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FRANCGAIS

Chere Cliente, Cher Client,

Nous vous remercions de la confiance que vous nous avez accordée en choisissant notre table de cuisson
vitrocéramique a induction.

Afin de bien connaitre et d utiliser cet appareil nous vous recommandons de lire attentivement cette
notice d utilisation dans son intégralité ainsi que les autres instructions.

Veuillez bien lire toutes les consignes avant d utiliser cet appareil. Conservez-les afin de vous y référer

ultérieurement.
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AVERTISSEMENTS

- Des l'apparition d’une fissure sur la table de cuisson, met-
tez immédiatement la cuisiniere hors tension et faites-la
réparer par un technicien qualifié.

- Nettoyez avec précaution. Si vous utilisez une éponge ou un
chiffon humide pour essuyer des taches sur une surface
chaude, prenez garde au risque de briilures par la vapeur.
Certains produits nettoyants peuvent produire des vapeurs
nocives au contact d’'une surface chaude.

- Pour la cuisson, n'utilisez jamais de feuille de papier d'alu-
minium, ou ne placez jamais directement sur la table a
induction des produits emballés avec de l'aluminium.
L'aluminium fondrait et endommagerait définitivement
votre appareil. D'une maniere générale, ne placez jamais des
feuilles d'aluminium ou des matieres plastiques sur des sur-
faces chaudes.

- Ne vous servez pas de votre table pour y entreposer quoi
que ce soit.
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FRANCGAIS

DESCRIPTION

PRINCIPE DE L'INDUCTION

Le foyer a induction est en vitrocéramique, un matériau indéformable a la chaleur et
facile a nettoyer d'un coup d’éponge.

Votre table a induction fonctionne principalement grace aux propriétés magnétiques de
la plupart des récipients utilisés sur les tables de cuisson ordinaires.

A partir des manettes de fonction sur le devant de la table, vous commandez 1'alimen-
tation électrique qui crée un champ magnétique. Ce champ induit des courants dans le
fond du récipient posé sur la table.

Ces courants, dits “d'induction”, chauffent instantanément le récipient qui céde sa cha-
leur aux aliments qu'il contient.

La chaleur est directement produite a l'intérieur du récipient. Ainsi la cuisson s'effectue
pratiquement sans perte d'énergie entre la table a induction et les aliments. La puis-
sance de chauffe de 1'appareil est restituée a son maximum.

Le retrait du récipient de la table a induction ou le simple arrét de 1'appareil a partir des
manettes de fonction, suffit a stopper instantanément la cuisson.

La cuisson est entierement gérée par un circuit électronique qui vous offre une tres
grande souplesse d'utilisation et une finesse de réglage inégalable.

La puissance et le rendement d'un foyer a induction sont tres supérieurs a ceux d'un
feu gaz ou d'une plaque électrique.

LES RECIPIENTS LES PLUS ADAPTES

Une plaque a induction fonctionne essentiellement avec des récipients contenant des
matériaux magnétiques :

- RECIPIENTS EN ACIER EMAILLE AVEC OU SANS REVETEMENT ANTI-ADHERENT.
Cocotte, friteuse, poéle, gril viande...



- RECIPIENTS EN FONTE.

Pour ne pas risquer de rayer le dessus verre de votre table, choisissez un récipient avec
un fond émaillé ou évitez de le glisser sur la surface de la table.

- RECIPIENTS EN INOX ADAPTES A L'INDUCTION.

La plupart des récipients inox conviennent a la cuisson par induction (casseroles, fait-
tout, poéle, friteuse).

- RECIPIENTS EN ALUMINIUM A FOND SPECIAL.

NOTA : MEME LES RECIPIENTS DONT LE FOND N'EST PAS PARFAITEMENT PLAN
PEUVENT CONVENIR, A CONDITION CEPENDANT QUE CELUI-CI NE SOIT PAS TROP
DEFORME.

En choisissant un récipient possédant le logo “class induction”, vous serez assuré de sa
parfaite compatibilité avec votre table dans des conditions normales d'utilisation.

LES MATERIAUX INCOMPATIBLES :
Les récipients en verre, en céramique ou en terre, en aluminium sans fond spécial ou
en cuivre, certains inox non magnétiques.

POUR UNE BONNE UTILISATION :
- Vous obtiendrez le meilleur résultat en utilisant un récipient (minimum 12 cm) dont

le diametre est proche de la taille du foyer dessiné sur le dessus verre.
- Dans tous les cas, le récipient doit étre centré sur la zone de cuisson.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES :

* 2 zones de cuisson :

Dimensions
) Qi Boosters*
inducteur
2.1ndu.cteurs 220x180 mm 2100 W 3700 W
identiques

* En induction, la puissance délivrée varie avec la taille, la forme et la qualité des casseroles utilisées

* Puissance maximale de 2 zones = 3700 W
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¢ 9 puissances de chauffe réglables via les manettes de la cuisiniere
¢ Options haut de gamme pour chaque zone :
- Booster
- Témoins de chaleur résiduelle [H]
- Position maintien au chaud (70 °C)
- Accélérateur de chauffe
- 2 afficheurs alphanumériques (1 pour chaque zone)
- 2 foyers superpuissants offrent une grande flexibilité de cuisson (plus besoin
de déplacer les casseroles lorsque 1’on a besoin de puissance)
- Fonction bridge permet de cuisiner avec poissonnieres, grils, etc. posés sur les
2 foyers
- Eco-design : consommation standby < 0,5 W

FRANCGAIS

¢ Sécurité :
- 2 témoins de chaleur résiduelle
- Auto-Power (la surface et de la puissance de chauffe s’adaptent au récipient)
- Sécurité arrét auto (en cas d’oubli)

UTILISATION DES PLAQUES VITROCERAMIQUES A INDUCTION

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez toutes les parties de 1’emballage. Enlevez toutes les étiquettes et autocollants du
verre vitrocéramique.

Nettoyez la plaque vitrocéramique a induction avec un chiffon humide, puis séchez-le.
N'utilisez pas de détergent qui risquerait de provoquer une coloration bleutée sur la surface
vitrée.

L'utilisation des plaques est uniquement destinée a l'usage domestique habituel (préparation
des aliments), a I'exclusion de toute autre utilisation domestique, commerciale ou indus-
trielle.



MISE EN FONCTION DES PLAQUES A INDUCTION

Fonctionnement du doseur d’énergie (14 positions) :
- butée gauche
- off
- fonction “bain-marie”, symbole [U]
- fonction “maintien chaud”, symbole [U]
- positions de chauffe 1 a 9
- butée droite.

Pour mettre en chauffe la plaque induction tournez la manette dans le sens horaire,
jusqu’a la position désirée - l'indicateur [1] jusqu’a [9] s’affiche. Pour augmenter la
puissance tournez la manette dans le sens horaire et pour la diminuer tournez la
manette dans le sens anti horaire. Pour arréter votre zone de cuisson ramenez la
manette en position verticale en la tournant dans le sens anti horaire. Le symbole [0]
ou [H] apparait sur l’afficheur.

Si vous voulez utiliser la fonction "booster” tournez la manette dans le sens horaire au-
dela de I'indicateur [9], jusqu’a que le symbole [P] s’affiche.

Apres utilisation, arréter le fonctionnement des plaques a induction au moyen
de son dispositif de commande et ne pas compter sur le détecteur de casseroles.

AFFICHAGE

L’affichage des commandes des plaques a induction vous informe sur les fonctions de la
zone de cuisson, a I'aide des symboles suivants :

0 Zéro La zone de chauffe est activée
1..9 Niveau de puissance Choix du niveau de cuisson

u Détection de récipient de cuisson Récipient manquant ou inapproprié
H Chaleur résiduelle La zone de cuisson est chaude

A Accélérateur de chauffe Chauffage automatique

L Verrouillage sécurité enfants Les plaques sont sécurisées

u Fonction "bain-marie”
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FRANCGAIS

U Fonction "Maintien au chaud” Réglage basse température

P Fonction "Booster” Réglage surpuissance

n Fonction "Bridge” Cuisson sur les 2 foyers

E Message d’erreur Défaut de circuit électronique

F Message d’erreur Détfaut de fonctionnement foyers

GESTION DES PLAQUES VITROCERAMIQUES A INDUCTION

MISE EN ROUTE - AFFICHAGE SYMBOLE 1, 2, ..., 9

Pour mettre la plaque induction en fonctionnement, il suffit de tourner le doseur
d’énergie dans le sens horaire. Pour arréter votre plaque tournez la manette sur la
position 0.

DETECTION DE RECIPIENT - AFFICHAGE SYMBOLE U

IMPORTANT : Apres utilisation, éteignez la plaque a induction en tournant la manette
dans le sens anti horaire sur la position [0] et ne pas par enlevement de récipient.

La détection de récipient assure une sécurité parfaite.
L'induction ne fonctionne pas :
¢ Lorsqu’il n'y a pas de récipient sur la zone de cuisson ou lorsque ce récipient est
inadapté a I'induction. Dans ce cas il est impossible d’augmenter la puissance et
le symbole [U] apparait sur 'afficheur. Le [U] disparait lorsqu’une casserole est
posée sur le foyer de cuisson.
¢ Si en cours de cuisson le récipient est enlevé de la zone de cuisson, le fonctionne-
ment est interrompu. Le symbole [U] apparait. Il disparait lorsque le récipient est
remis sur le foyer de cuisson. La cuisson reprend au niveau de puissance sélec-
tionnée au préalable.
Si, apreés 10 minutes, il n’y a toujours pas de détection de récipient, le foyer s’éteint
automatiquement.
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CHALEUR RESIDUELLE - AFFICHAGE SYMBOLE H

Lorsque le symbole [H] s’affiche, cela signifie que la zone de cuisson correspondante est
chaude (les zones de cuissons sont chauffées par le fond des casseroles).
Le symbole [H] s’éteint lorsque les zones de cuisson peuvent étre touchées sans danger.

Tant que les témoins de chaleur résiduelle sont allumés, ne touchez pas les
zones de cuisson et ne posez aucun objet sensible a la chaleur.
Risque de brialure et d’incendie.

La chaleur résiduelle peut étre utilisée pour conserver les plats au chaud.

CHAUFFAGE AUTOMATIQUE - AFFICHAGE SYMBOLE A

Cette fonction est disponible pour tous les foyers de la table de cuisson.

Avec cette fonction, vous pouvez placer un récipient sur un foyer, sélectionner la
fonction chauffage automatique [A], puis le niveau de puissance de votre choix [1 a 9].
Le récipient est chauffé a 100% pendant la durée spécifiée pour ce niveau de puissance
(voir tableau ci-dessous), puis au niveau de puissance sélectionné.

Par exemple : si vous avez sélectionné chauffage automatique, puis niveau de puissance
[4], la table chauffera a 100% pendant 2 minutes 54 secondes, puis la chaleur
diminuera jusqu’au niveau de puissance 4.

Pour sélectionner cette fonction, tournez le bouton de commande pendant 2s. en sens
antihoraire (a gauche) jusqu’a l'affichage du symbole [A] sur l'affichage des
commandes de la table de cuisson. Tournez ensuite le bouton de commande a droite
pour le mettre sur le niveau de puissance de votre choix (voir tableau ci-dessous).
Apres activation de la fonction chauffage automatique, le symbole [A] apparait sur
I'affichage des commandes de la table.

A la fin du chauffage automatique, 1'affichage des commandes de la table affichera le
niveau de puissance sélectionné.

La fonction chauffage automatique peut étre désactivée de deux facons : par rotation
du bouton de commande pour le remettre sur le symbole [0] ou par rotation du bouton
de commande pour le mettre sur le réglage de puissance [9] ou [P].

11
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FRANCGAIS

Le tableau ci-dessous indique la durée disponible a 100% de puissance, en fonction du
niveau de puissance sélectionné en mode automatique.

Niveau de puissance 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Temps du chauffage
automatique a 100%| 0:40 | 1:10 | 2:00 | 2:54 | 4:14 | 7:10 | 1:58 | 3:09 0

(min: sec)

VERROUILLAGE SECURITE ENFANTS - AFFICHAGE SYMBOLE L

La table de cuisson peut étre verrouillée pour empécher son utilisation accidentelle par
des enfants.

IMPORTANT : Cette fonction ne peut étre activée que lorsque tous les foyers sont
éteints.

Pour verrouiller la table de cuisson, mettez simultanément les 2 manettes en position
butée gauche et maintenez-les pendant au moins 4s, jusqu’a que le symbole [L]
s’affiche (d’abord symbole [A] apparait).

Pour déverrouiller la table de cuisson, tournez les manettes en sens antihoraire jusqu’a
la disparition du symbole [L].

FONCTION "MAINTIEN AU CHAUD” - AFFICHAGE SYMBOLE U

Chaque foyer est doté d'une fonction “Maintien au chaud” qui permet d’atteindre et de
maintenir automatiquement une température de 70 °C. Ceci maintiendra les aliments au
chaud ou l'eau chaude frémissante avant la cuisson de 1égumes. Cette fonction est aussi
utile pour faire fondre du beurre sans le briler.

Tournez le bouton de commande en sens horaire pour le mettre entre 0 et 1, jusqu’a
I’affichage du symbole U. Pour stopper la fonction, tournez la manette sur [0].

Ce réglage a une durée d’utilisation maximale de 2 heures.
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FONCTION "BOOSTER” - AFFICHAGE SYMBOLE P

La fonction "booster” (surpuissance) fournit un complément de puissance au foyer.
Pour enclencher la fonction ”booster”, il est nécessaire de se trouver initialement a
la position maximale. Une impulsion supplémentaire dans le sens horaire enclenchera
cette fonction. Le doseur d’énergie revient de lui-méme a la position de chauffe
maximale sans arréter le mode "booster” - le symbole [P] est affiché pendant 10
minutes.

1l existe 3 possibilités pour stopper la fonction "booster” :
- Donner une impulsion identique a celle de la mise en marche de la fonction.
- Diminuer la puissance de chauffe en tournant le doseur dans le sens antihoraire.
- Attendre l'arrét automatique de la fonction. Pour des raisons de sécurité le
systeme coupe automatiquement la fonction “booster” au bout de 10 minutes.

L’ensemble de 2 zones de cuisson est doté d’une puissance maximale de 3700 W. Lorsque
la fonction ”booster” est activée, et pour ne pas excéder cette puissance maximale, la
commande électronique réduit automatiquement le niveau de cuisson d’une autre zone
de chauffe.

Durant quelques secondes, I'afficheur de cette zone indique symbole [9] en clignotant
puis affiche le niveau de cuisson maximum possible.

FONCTION "BRIDGE” - AFFICHAGE SYMBOLE I

Mettez simultanément les 2 manettes en position butée droite et maintenez-les pendant
au moins 2s, symbole [I] s'affiche. Ensuite, vous pouvez régler la puissance de 2 foyers
avec une seule manette a gauche. Pour arréter la fonction “bridge” tournez les 2
manettes sur la position 0.

Lors d'utilisation de cette fonction, 1'utilisation de fonction "booster” n'est pas possible.

13
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FRANCGAIS

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
NETTOYAGE

Vérifiez tout d’abord que tous les indicateurs de chaleur résiduelle sont éteints et que
la table de cuisson a refroidi.

Référez-vous a la notice "Mode d’emploi - Livre La Cornue” pour votre appareil,
chapitre concernant I’entretien des plaques a induction.

QUE FAIRE EN CAS DE PROBLEME

NE PAS faire effectuer de modifications ou de réparations de la table de cuisson par des
personnes non qualifiées. N’essayez pas de réparer la table de cuisson ; vous risquez de
vous blesser et d’endommager la table. Faites effectuer la réparation par une personne
compétente.

La table de cuisson ou les zones de cuisson ne se mettent pas en marche :
¢ ]la table est mal connectée au réseau électrique
¢ le fusible de protection a sauté
¢ vérifiez si le verrouillage sécurité enfants (affichage symbole L) n’est pas activé.

Le symbole [U] s’affiche :
¢ il n'y a pas de casserole sur la zone de cuisson
¢ le récipient utilisé n’est pas compatible avec I'induction
¢ le diametre du fond de casserole est trop petit par rapport a la zone de cuisson.

La commande de cuisson automatique ne s’enclenche pas :
¢ la zone de cuisson est encore chaude [H]
¢ le niveau de cuisson maximum est enclenché [9].

L'une des zones ou ’ensemble du plan de cuisson ne fonctionne plus :
¢ le déclenchement de sécurité a fonctionné si vous avez oublié de couper une des
zones de chauffe

14



¢ une des casseroles est vide et son fond a surchauffé
+ la table dispose également d'un dispositif de réduction automatique de niveau de
puissance et de coupure automatique en cas de surchauffe.

2
<
O
Z
<
27
F

La soufflerie de ventilation continue de tourner apres I’arrét de la table :
¢ ce n’est pas un défaut, le ventilateur continue de protéger I’électronique de 1’appareil
¢ la soufflerie s’arréte automatiquement.

Le symbole [E] s’affiche :
¢ le systeme électronique est défectueux
¢ débranchez et rebranchez 'appareil.

Le symbole [F] s’affiche :

* vous ne pouvez plus utiliser cette zone de cuisson
¢ appelez le Service Aprés-vente.
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Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen I’Aumone
FRANCE

Adresse postale :
La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Téléphone : + 33 (0)1.34.48.36.36 Fax : + 33 (0)1.34.64.32.65
Site web : www.la-cornue.com
E-mail : a.table@la-cornue.com

Service Apres Vente :

Téléphone : + 33 (0)1.34.48.36.15 Fax : + 33 (0)1.34.48.52.31
E-mail : service@la-cornue.com
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ENGLISH

Dear customer,

We appreciate the trust you have shown us in choosing our ceramic induction hob.
To understand and use this product we recommend that you read this operating manual carefully in
its entirety as well as other instructions.

Please read all instructions before using this appliance. Save these instructions for future reference.
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IMPORTANT INSTRUCTIONS

- Do Not Cook on Broken Cook-Top - If cook-top should
break, cleaning solutions and spillovers may penetrate the
broken cook top and create a risk of electric shock. Contact a
qualified technician immediately.

- Clean Cook-Top With Caution - If a wet sponge or cloth is
used to wipe spills on a hot cooking area, be careful to avoid
steam burn. Some cleansers can produce noxious fumes if
applied to a hot surface.

- When cooking, never use a sheet of aluminium foil, or
should not be placed directly on the induction hob any pro-
duct packaged with aluminium. The aluminium would melt
and permanently damage your appliance.

Generally, DO NOT place plastic or aluminium foil, or plas-
tic containers, on the hob.

- Do not use your table to store anything.

Warning: if the surface is cracked, immediately disconnect
the device or the power supply.
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ENGLISH

DESCRIPTION

PRINCIPLE OF INDUCTION

The induction hob is in ceramic glass, which keeps its shape despite the heat and it’s
easy to clean with a sponge.

Your induction hob uses the magnetic properties of most pans used on ordinary hobs
to heat up rapidly.

With the control buttons at the front of the hob, you control the electric supply, which
creates a magnetic field. This field induces currents in the base of the pan placed on the hob.
These currents, called “induction currents”, instantly heat the pan which passes on its
heat to the food it contains.

The heat is produced directly inside the pan. Therefore the cooking is done with prac-
tically no energy loss between the induction hob and the food. The appliance's heating
power is used to its full.

By removing the pan from the induction hob, or simply turning the hob off with the
control buttons, you instantly stop the cooking.

The cooking is totally controlled by an electronic circuit, which provides great flexibi-
lity and incomparable precision of control.

The power and the efficiency of an induction hob are far superior to those of a gas or elec-
tric hob.

THE PANS THE MOST SUITABLE TO USE FOR YOUR INDUCTION HOB.

Use only pans that are suitable for induction hobs.

An induction hob works mainly with pans containing magnetic materials:

- ENAMELLED STEEL PANS WITH OR WITHOUT A NON-STICK COATING
Casserole pot, chip-pan, frying-pan, meat grill...

20



- CAST-IRON PANS.

To avoid scratching the glass surface of your hob, choose a pan with an enamelled base
or otherwise avoid sliding it across the hob surface.

- STAINLESS STEEL PANS SUITED FOR INDUCTION.

Most stainless steel pans are suited for induction cooking (saucepans, stockpots, frying
pans, and chip-pans).

- ALUMINIUM PANS WITH SPECIAL BASES.

NOTE: EVEN IF THE BASE OF THE PAN IS NOT PERFECTLY FLAT IT MAY BE SUITA-
BLE, AS LONG AS IT IS NOT TOO DEFORMED.

There is an induction class logo “class induction” on the hob. If you buy a pan with this
same logo, you can be sure that it is perfectly compatible with your hob when used in
the normal way.

INCOMPATIBLE MATERIALS
Pans made of glass, ceramic, earthenware, aluminium that has no special base, copper
and non-magnetic stainless steel.

CORRECT USE:

- Best results will be obtained by using a pan, which has a similar diameter (at least 12
cm), to that of the pattern on the glass surface.

- In any case, the pan must be centred on the cooking zone.

SPECIFICATIONS
¢ 2 cooking zones:
Cooking Inductor nom Boost
zones dimensions function*
Two identical 15,0 180 mm 2100 W 3700 W
cooking zones

* For induction, the power output varies with the size, shape and quality of the pans used

¢ The maximum power on both zones = 3700 W
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¢ 9 heating levels which you adjust using the knobs on the stove

¢ Premium options for each area:
- Power boost setting (booster)
- Residual heat indicator [H]
- Low temperature setting (about 70°C for CE)
- Automatic heat-up
- The hob control display (1 for each zone)
- Two additional power cooking zones offer great cooking flexibility (no need to
move pans when power is needed)
- Bridge function allows cooking with fish poachers, grills, etc. placed over both
cooking zones
- Eco-design: standby consumption < 0.5 W

¢Safety:
- Two residual heat indicators

- Auto-power (the surface and the heating power varies according to the pan)
- Safety auto shut-off (if left on by mistake)

USING INDUCTION HOB

BEFORE THE FIRST USE

Remove all packaging parts. Remove all labels and stickers from glass-ceramic.
Clean the ceramic hob induction with a damp cloth, then dry it.
Do not use detergent that may cause bluish discoloration on the glass surface.

The use of induction plates is only intended for everyday domestic use (food preparation),
excluding any other domestic, commercial or industrial use.
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STARTING OF INDUCTION HOB

Energy metering functioning (14 positions):
- turn the control knob anti-clockwise
- off
- "water bath” function, symbol [U]
- "keep warm” function, symbol [U]
- power level 1-9
- turn the control knob clockwise.

To start the induction hob, turn the knob clockwise to the desired position - the indica-
tor [1] to [9] appears. To increase the power, turn the knob clockwise and to decrease,
turn the knob anti-clockwise. To switch off your cooking area, turn the knob back to
the vertical position by turning anti-clockwise. The symbol [0] or [H] appears on the
display.

If you want to use the "boost” function, turn the knob clockwise beyond the indicator
[9] until the symbol [P] is displayed.

IMPORTANT: After use, switch off the hob element by its control and DO NOT RELY on
the pan detector.

THE HOB CONTROL DISPLAY

The hob control display informs you of the following induction hob functions:

0 Zero The heating area is activated
1..9 Power Level Choice of cooking level

u Pan detector Pan missing or inappropriate
H Residual Heat Indicator The cooking area is hot

A Rapid heating up Automatic Heat-up

L Child Lock, The hob is secured

u Function "Water bath”

U Function "Keep Warm” Low Temperature Setting,

23




ENGLISH

P "Boost” Function Power Boost Setting

n "Bridge” Function Cooking over both zones

E Error code Failure of electronic circuit

F Error code Defect of functioning of cooking zone

MANAGEMENT INDUCTION HOB

STARTING UP - DISPLAY SYMBOL 1, 2, ..., 9

The power is set by turning the control knob clockwise and choosing a cooking level
[1] to [9].
To switch off the heat, turn the knob to [0].

PAN DETECTOR - DISPLAY SYMBOL U

IMPORTANT: After use, switch off the hob element using the knob and DO NOT RELY
on the pan detector.

The pan detection ensures perfect security.

Induction does not work:
¢ If a cooking area is switched on and there is no pan, or when the pan is unsuita-
ble for induction. In this case it’s impossible to increase the power and the sym-
bol [U] appears on the display. The [U] disappears when a pan is placed on the
cooking area.
¢ If, during cooking, the pan is removed from the cooking area, cooking is interrup-
ted. The symbol [U] appears. It disappears when the pan is placed on the cooking
area and cooking will resume at the previous power level.
After 10 minutes without detecting a pan, the cooking zone will switch off
automatically.
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RESIDUAL HEAT - DISPLAY SYMBOL H

When the symbol [H] appears on the display, it means that the corresponding cooking
zone is hot (the cooking zones are heated by the bottom of the pan).

The symbol [H] disappears when the cooking zones can be touched without danger (the
temperature has dropped to below 60°C).

As long as the symbol [H] of residual heat is on, do not touch the cooking
zones and do not place anything sensitive to heat on the ceramic glass.
Risk of burns and fire.

The residual heat can be used to keep food warm.

AUTOMATIC HEAT-UP - DISPLAY SYMBOL A

This function is available on all of the cooking induction areas.

It allows rapid heating up of the element to bring the selected cooking zone up to
temperature. Once the zone is at the required cooking temperature the power level will
reduce automatically to the preset level.

The function is selected by turning the control knob anti-clockwise for two sec. from
the zero position until the symbol [A] is shown on the hob control display. Once the
[A] is displayed, turn the control knob to the level of your choice [1 to 9]. The pan will
heat up at 100% power for a specified time before the power is reduced to the level
selected.

When the Automatic Heat-up function is activated, the hob control displays the [A]
symbol.

Once the Automatic Heat-up time has ended, the hob control display will stop the [A]
symbol and will display the chosen power level.

The Automatic Heat-up function can be stopped by either turning the control knob
back to the [0] power setting or turning the control knob to the [9] power setting.
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For your guidance the table below shows the time available at 100% power depending
on the power level selected in the Automatic Heat-up mode.

Power Level 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Automatic heat-up

time at 100% 0:40 | 1:10 | 2:00 | 2:54 | 4:14 | 7:10 | 1:58 | 3:09 0
(min: sec)

CHILD LOCK - DISPLAY SYMBOL L

To prevent the accidental use of the hob by children, it can be locked.
IMPORTANT: This function can only be activated when all the cooking zones are off.

To lock the hob, turn both control knobs simultaneously anti-clockwise and hold the
position for at least four sec. until the symbol [L] appears.

To unlock the hob, turn the control knobs anti-clockwise until the [L] symbol
disappears.

FUNCTION "KEEP WARM” - DISPLAY SYMBOL U

Each cooking area is equipped with a Low Temperature Setting - function "Keep
Warm”.

Turn the control knob clockwise to between the [0] and the [1], until [U] is displayed.
This will maintain a temperature of around 70°C for CE version and 65°C for USA
version, which will keep food warm or water very gently simmering ready to cook
vegetables or is useful for melting butter without it burning.

To increase the heat, just turn the control knob to the required level and to stop this
function, turn the knob towards [0].

The maximum time this setting can be used is 2 hours.
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"BOOST” FUNCTION - DISPLAY SYMBOL P

Power Boost function allows additional power to be made available for each of the
cooking areas. This is useful to bring a large pan of water to the boil quickly.

All of the induction cooking zones have Power Boost available, activated by turning the
control knob clockwise beyond the indicator [9] until the symbol [P] is displayed. The
Power Boost function operates for a maximum of 10 minutes on each zone, after which
the power is automatically reduced to setting 9.

There are 2 ways to stop the "boost” function:

¢ Turn the control knob to a lower setting.

¢ Wait until the automatic stop function. For security reasons the system automati-
cally cuts the "boost” after 10 minutes.

The induction hob with 2 cooking zones has a maximum power of 3700 W. When the
”boost” function is activated, and in order not to exceed the maximum power, the
electronic control automatically reduces the power level of another heating zone.

For a few seconds, the display of this zone indicates [9] flashing symbol and then
displays the maximum possible cooking level.

"BRIDGE” FUNCTION - DISPLAY SYMBOL

Turn both control knobs simultaneously clockwise and hold them for at least two sec.
until the symbol [] appears. Then, adjust the power of the two cooking zones with
the left control knob. To stop the "bridge” function, turn both control knobs to the 0
position.

When using this function, the "Boost” function is not available.
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MAINTENANCE AND CLEANING

CLEANING

- Clean Cook-Top With Caution - If a wet sponge or cloth is used to wipe spills
on a hot cooking area, be careful to avoid steam burns. Some cleansers can pro-
duce noxious fumes if applied to a hot surface.

First of all, make sure that all heat indicator lights are off and that the cooking surface
is cool.

Refer to the "Instructions For Use - La Cornue Book” for your range cooker, in the
section for the upkeep of the induction hob.

WHAT TO DO IN CASE OF A PROBLEM

Interference with and repairs to the hob by unqualified persons are not allowed. Do not
try and repair the hob as this may result in injury and damage the hob. Please arrange
for repair by a professional.

You cannot switch your induction hob on:
¢ the hob is not correctly connected to the mains supply
¢ the fuse has blown
¢ the child lock function [L] may be activated.

The symbol [U] appears:
¢ a pan is missing on the cooking zone
¢ a pan used is not compatible with induction
¢ the diameter of the bottom of the pan is too small compared to the cooking area.

The Automatic Heat-up function does not start:

* the cooking zone is still hot [H]
¢ the maximum level of cooking has already been chosen [9].
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One or both of the cooking areas are not working:
+ the safety device is activated if you forget to switch off one of the heating zones
¢ one of the pots is empty and its bottom overheated
¢ the hob also provides a device for automatic reduction of power level and auto-
matic disconnection in case of overheating.

The blower fan continues to function after switching off the hob:
¢ this is not a fault, the fan continues to protect the electronic device
¢ the blower stops automatically.

The error code [E] is displayed:
¢ the electronic system is defective
¢ disconnect and reconnect the appliance.

The error code [F] is displayed:
¢ the appliance has developed an internal technical fault that cannot be rectified by
the user
¢ please consult your installation technician or a qualified repair engineer.

29




ENGLISH

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen I’Aumone -
FRANCE

Postal address:
La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Phone: + 33 (0)1.34.48.36.36  Fax: + 33 (0)1.34.64.32.65
Site web: www.la-cornue.com

E-mail: a.table@la-cornue.com

After-sales Service:
Phone: + 33 (0)1.34.48.36.15 Fax: + 33 (0)1.34.48.52.31
E-mail: service@la-cornue.com
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Beste Rlant,

Wij danken u voor het vertrouwen dat u in ons stelt door de aankoop van onze vitroReramische
inductiekRookplaat.

Om dit toestel beter te leren Rennen en gebruiken, raden wij u aan om deze gebruiksaanwijzing evenals
de andere instructies aandachtig en volledig door te nemen.

Gelieve alle instructies goed te lezen alvorens dit toestel te gebruiken. Bewaar ze om ze nadien te

Kunnen raadplegen.
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WarmhOUATUNCHE ...ovveiieieiiiiiiiiiiiee e e e 41
BOOSLETTUTICTIC ..oiiiiiiiiiiiieeeee e e e e e e e e e e e e e eerr e e 41
De bridge fUNCHE ....coovviiiiiiiiee e e e e e 42
ONDERHOUD EN REINIGING
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Wat doen bij problemen ..........ocovviiiiiiiiieeeeieiieiee e 42

LA CORNUE - Gebruiksaanwijzing inductiekookplaten NL
Juni 2014 - Anna Kowalczyk
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WAARSCHUWINGEN

- Zodra er een barst in de kookplaat verschijnt, schakelt u
het fornuis onmiddellijk uit en laat het repareren door een
gekwalificeerde vakman.

- Wees voorzichtig bij het reinigen. Als u een spons of een
vochtige doek gebruikt om vlekken te verwijderen op een
heet oppervlak, pas dan op voor brandwonden door damp.
Sommige reinigingsproducten kunnen schadelijke dampen
veroorzaken bij contact met een heet oppervlak.

- Gebruik nooit aluminiumfolie bij het koken of zet nooit in
aluminium verpakte producten rechtstreeks op de inductie-
kookplaat.

Het aluminium zou smelten en uw toestel voorgoed bescha-
digen.

Leg in het algemeen nooit aluminiumfolie of plastic op hete
oppervlakken.

- Gebruik uw kookplaat niet om er om het even wat op te
Zetten.
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BESCHRIJVING

PRINCIPE VAN INDUCTIE

De inductiekookplaat is vervaardigd uit vitrokeramiek, een materiaal dat niet vervormt
door hitte en gemakkelijk te reinigen is met een spons.

Uw inductiekookplaat werkt hoofdzakelijk dankzij de magnetische eigenschappen van
de meeste pannen die op gewone kookplaats worden gebruikt.

Met behulp van de bedieningsknoppen aan de voorzijde van de kookplaat bedient u de
stroomtoevoer, die een magnetisch veld creéert. Dit veld induceert stroom in de bodem
van de pan die op de kookplaat staat.

Deze stroom, “inductiestroom” genaamd, verwarmt onmiddellijk de pan, die zijn
warmte afgeeft aan de voedingsmiddelen die hij bevat.

De warmte wordt rechtstreeks in de pan geproduceerd. Zo verloopt het koken vrijwel
zonder energieverlies tussen de inductiekookplaat en de voedingsmiddelen. Het ver-
warmingsvermogen van het toestel wordt maximaal benut.

De pan van de inductiekookplaat nemen of het toestel gewoon uitzetten met de bedie-
ningsknoppen volstaat om het koken onmiddellijk te stoppen.

Het koken wordt volledig beheerd door een stroomcircuit dat u een zeer grote gebruiks-
flexibiliteit en een ongeévenaarde regelgevoeligheid biedt.

Het vermogen en het rendement van een inductiekookplaat zijn veel groter dan die van
een gasvuur of van een elektrische kookplaat.

DE MEEST GESCHIKTE PANNEN

Een inductiekookplaat werkt hoofdzakelijk met pannen die magnetische materialen
bevatten:

- GEEMAILLEERDE STALEN PANNEN MET OF ZONDER ANTIAANBAKLAAG
Cocotte, frituurpan, braadpan, vleesgrill...

- GIETIJZEREN PANNEN
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Om geen krassen te maken op de glazen bovenkant van uw kookplaat kiest u een pan
met een geémailleerde bodem of vermijdt u de pan over het oppervlak van de kook-
plaat te schuiven.

- INOX PANNEN DIE GESCHIKT ZIJN VOOR INDUCTIE

De meeste inox pannen zijn geschikt voor inductie (steelpannen, kookpannen, braad-
pannen, frituurpannen).

- ALUMINIUM PANNEN MET EEN SPECIALE BODEM

OPMERKING: ZELFS PANNEN WAARVAN DE BODEM NIET PERFECT VLAK IS KUN-
NEN GESCHIKT ZIJN, OP VOORWAARDE DAT DE BODEM NIET TE STERK VER-
VORMD IS.

Wanneer u een pan met het logo “class induction” kiest, bent u zeker dat hij perfect
geschikt is voor uw kookplaat in normale gebruiksomstandigheden.

NIET GESCHIKTE MATERIALEN:
Pannen van glas, keramiek of aardewerk, in aluminium zonder speciale bodem of in
koper, sommige niet-magnetische inox pannen.

VOOR EEN GOED GEBRUIK:

- U zult het beste resultaat verkrijgen als u een pan (van minstens 12 cm) gebruikt
waarvan de diameter de afmetingen benadert van de kookplaat die op de glazen boven-
kant getekend is.

- In elk geval moet de pan midden op de kookzone worden gezet.

TECHNISCHE KENMERKEN

* 2 kookzones:

Afmetingen Vermogen
Kookzones . .
inductiezone g Boosters*
2 identieke inductiezones 220x180 mm 2100 W 3700 W

* Met een inductiekookplaat varieert het geleverde vermogen afhankelijk van het

gebruikte formaat, de gebruikte vorm en kwaliteit
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¢ Maximaal vermogen van 2 zones = 3700 W
¢ 9 verwarmingsvermogens, regelbaar via de bedieningsknoppen van het fornuis
¢ Hoogwaardige opties voor elke zone:
- Booster
- Restwarmteverklikkers [H]
- Warmhoudstand (70 °C — EG-versie)
- Warmteversneller
- 2 alfanumerieke displays (1 voor elke zone)
- 2 superkrachtige kookzones bieden een grote kookflexibiliteit (de pannen hoe-
ven niet meer verplaatst te worden als u vermogen nodig hebt)
- De bridge functie maakt het mogelijk te koken met vispannen, grills, etc. die op
de 2 kookzones worden geplaatst
- Eco-design: consumptie standby < 0,5 W.
¢ Veiligheid:
- 2 verklikkerlampjes restwarmte.
- Auto-Power (de verwarmingsoppervlakte en het —vermogen passen zich aan de
pan/het kookgerei aan).
- Veiligheid autostop (in geval van vergeten).

NEDERLANDS

GEBRUIK VAN DE VITROKERAMISCHE KOOKPLATEN

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle onderdelen van de verpakking. Verwijder alle etiketten en stickers van
het vitrokeramisch glas.

Reinig de vitrokeramische inductiekookplaat met een vochtige doek en veeg hem
daarna droog. Gebruik geen schoonmaakmiddel dat een blauwe verkleuring op het gla-
zen oppervlak zou kunnen veroorzaken.

De kookplaten zijn enkel bestemd voor gewoon huishoudelijk gebruik (bereiding van

voedingsmiddelen), met uitsluiting van elk ander huishoudelijk, commercieel of indus-
trieel gebruik.
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INGEBRUIKSTELLING VAN DE INDUCTIEKOOKPLATEN

Werking van de energiedosering (14 posities):
- volledig links
- off
- functie "bain-marie”, symbool [u]
- functie “warm houden”, symbool [U]
- verwarmingsposities 1 tot 9
- volledig rechts.

Om de inductiekookplaat te doen verwarmen draait u de bedieningsknop rechtsom tot
in de gewenste stand — het cijfer [1] tot [9] wordt weergegeven. Om het vermogen te
vergroten draait u de bedieningsknop rechtsom en om het te verkleinen draait u de
bedieningsknop linksom. Om de kookzone te stoppen, brengt u de bedieningsknop
weer in de verticale stand door hem linksom te draaien. Het symbool [0] of [H] ver-
schijnt op de display.

Indien u de boosterfunctie wilt gebruiken, draait u de bedieningsknop rechtsom tot
voorbij het cijfer [9], totdat het symbool [P] wordt weergegeven.

Zet na gebruik de inductiekookplaten uit met behulp van de bedieningsknop,
reken niet op de pandetector.

DISPLAY

De display van de inductiekookplaten geeft u informatie over de werking van de kook-
zone, met behulp van de volgende symbolen:

0 Nul De verwarmingszone is geactiveerd
1...9 Vermogensniveau Keuze van het kookniveau

u Pandetectie Geen pan of een ongeschikte pan
H Restwarmte De kookzone is warm

A Warmteversneller Automatisch verwarmen

L Inschakeling kinderbeveiliging De kookplaten zijn beveiligd
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NEDERLANDS

u functie "bain-marie”

U Instelling lage temperatuur Warmhoudfunctie

P Boosterfunctie Instelling extra vermogen

n De bridge functie 2 kookzones

E Foutboodschap Fout in het stroomcircuit

F Foutboodschap Fout in de werking van de kookplaten

BEHEER VAN DE VITROKERAMISCHE, INDUCTIEKOOKPLATEN

AANZETTEN — WEERGAVE SYMBOOL 1, 2, ..., 9

Om de inductiekookplaat aan te zetten, volstaat het de energiedoseringsknop rechtsom
te draaien. Om uw kookplaat uit te zetten, draait u de knop in de stand 0.

PANDETECTIE- WEERGAVE SYMBOOL U

BELANGRIJK: Zet na gebruik de inductiekookplaat uit door de bedieningsknop
linksom in de stand [0] te draaien, niet door de pan af te nemen.

De pandetectie zorgt voor een perfecte veiligheid. De inductie werkt niet:

¢ Wanneer er geen pan op de kookzone staat of wanneer deze pan niet geschikt is
voor inductie. In dat geval is het niet mogelijk het vermogen te vergroten en
verschijnt het symbool [U] op de display. De [U] verdwijnt wanneer er een pan op
de kookplaat wordt gezet.

¢ Indien de pan tijdens het koken van de kookzone wordt genomen, wordt de
werking onderbroken. Het symbool [U] verschijnt. Het verdwijnt wanneer de pan
weer op de kookplaat wordt gezet. Het koken herneemt op het eerder geselecteerde
vermogensniveau.

Indien er na 10 minuten nog altijd geen pan wordt gedetecteerd, gaat de kookplaat
automatisch uit.
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RESTWARMTE — WEERGAVE SYMBOOL H

Wanneer het symbool [H] wordt weergegeven, is de betreffende kookzone warm (de
kookzones worden verwarmd door de bodem van de pannen).

Het symbool [H] gaat uit wanneer de kookzones zonder gevaar aangeraakt kunnen
worden.

Zolang de restwarmteverklikkers branden, raakt u de kookzones niet aan en
zet u er geen warmtegevoelige voorwerpen op.
Risico op brandwonden en brand.

De restwarmte kan gebruikt worden om gerechten warm te houden.

AUTOMATISCH VERWARMEN - WEERGAVE SYMBOOL A

Deze functie is beschikbaar voor alle zones van de kookplaat.

Met deze functie kunt u een pan op een kookplaat zetten, de functie automatisch
verwarmen [A] selecteren en daarna het vermogensniveau van uw keuze [1 tot 9]
instellen.

De pan wordt 100% verwarmd gedurende de gespecificeerde tijd voor dit
vermogensniveau (zie onderstaande tabel) en daarna op het geselecteerde
vermogensniveau.

Bijvoorbeeld: als u automatisch verwarmen en daarna het vermogensniveau [4] hebt
geselecteerd, zal de kookplaat 100% verwarmen gedurende 2 minuten en 54 seconden
en daarna zal de warmte afnemen tot het vermogensniveau 4.

Om deze functie te selecteren, draait u de bedieningsknop tijdelijk linksom tot het
symbool [A] wordt weergegeven op de display van de kookplaat. Vervolgens draait u
de bedieningsknop rechtsom om hem op het vermogensniveau van uw keuze te zetten
(zie onderstaande tabel).

Zodra de functie automatisch verwarmen geactiveerd is, verschijnt het symbool [A] op
de display van de kookplaat.
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NEDERLANDS

Na het automatisch verwarmen zal de display van de kookplaat het geselecteerde
vermogensniveau weergeven.

De functie automatisch verwarmen kan op twee manieren gedeactiveerd worden: door
aan de bedieningsknop te draaien om hem weer op het symbool [0] te zetten of door
aan de bedieningsknop te draaien om hem op de vermogensstand [9] of [P] te zetten.

De onderstaande tabel geeft de beschikbare duur aan bij 100% vermogen, naargelang
het geselecteerde vermogensniveau in de automatische modus.

Vermogensniveau 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Duur van het auto-
matisch verwarmen
aan 100%
(min: sec)

0:40 | 1:10 [ 2:00 | 2:54 | 4:14 | 7:10 | 1:58 | 3:09 0

VERGRENDELING KINDERBEVEILIGING — WEERGAVE SYMBOOL L

De kookplaat kan vergrendeld worden om accidenteel gebruik ervan door kinderen te
voorkomen.

BELANGRIJK: Deze functie kan enkel geactiveerd worden wanneer alle zones uit
staan.

Om de kookplaat te vergrendelen, draai gelijktijdig de 2 bedieningsknoppen volledig
naar links en houdt ze minstens 4 seconden vast tot het symbool [L] wordt
weergegeven (eerst verschijnt het symbool [A]).

Om de kookplaat te ontgrendelen, draait u de bedieningsknop linksom tot het symbool
[L] verdwijnt.
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WARMHOUDFUNCTIE - WEERGAVE SYMBOOL U

Elke kookplaat is uitgerust met een warmhoudfunctie die het mogelijk maakt automatisch
een temperatuur van 70°C te bereiken en te behouden. Zo worden voedingsmiddelen
warm gehouden of warm water net onder het kookpunt gehouden voor het koken van
groenten. Deze functie is ook handig om boter te laten smelten zonder dat deze kleurt.

Draai de bedieningsknop rechtsom om hem tussen 0 en 1 te zetten, tot het symbool U
wordt weergegeven. Om de functie te stoppen, draait u de knop op [0].
Deze instelling heeft een maximale gebruiksduur van 2 uur.

BOOSTERFUNCTIE - WEERGAVE SYMBOOL P

De boosterfunctie (extra vermogen) verschaft extra vermogen aan de kookplaat.

Om de boosterfunctie in te schakelen, moet de knop zich in de hoogste stand
bevinden. Een extra impuls rechtsom zal deze functie inschakelen. De
energiedoseringsknop keert zelf terug in de hoogste verwarmingsstand zonder de
boostermodus te stoppen — het symbool [P] wordt weergegeven gedurende 10 minuten.

Er bestaan 3 mogelijkheden om de boosterfunctie te stoppen:
- Geef een impuls die gelijkaardig is aan die voor het inschakelen van de functie.
- Verminder het verwarmingsvermogen door de doseringsknop linksom te draaien.
- Wacht tot de functie automatisch stopt. Om veiligheidsredenen schakelt het
systeem de boosterfunctie automatisch uit na 10 minuten.

De 2 kookzones hebben een gezamenlijk maximaal vermogen van 3700 W. Wanneer de
boosterfunctie geactiveerd is, vermindert de elektronische besturing automatisch het
kookniveau van een andere verwarmingszone om dit maximaal vermogen mniet te
overschrijden.

Gedurende enkele seconde knippert het symbool [9] op de display en daarna wordt het
hoogst mogelijke kookniveau weergegeven.
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BRIDGE FUNCTIE — WEERGAVE SYMBOOL Tl

Draai gelijktijdig de 2 bedieningsknoppen volledig naar rechts en houd ze minstens 2
seconden vast tot symbool [I] wordt weergegeven. Vervolgens kunt u het vermogen
van de 2 kookzones met één knop aan de linkerkant regelen. Om de ‘bridge’ functie te
stoppen, zet u de 2 bedieningsknoppen op 0.

Tijdens het gebruik van deze functie, kan de "booster” functie niet worden gebruikt.

ONDERHOUD EN REINIGING

REINIGING

Controleer eerst of alle restwarmteverklikkers uit zijn en de kookplaat afgekoeld is.
Raadpleeg het hoofdstuk betreffende het onderhoud van de inductiekookplaten in het
"La Cornue handboek” van uw toestel.

WAT DOEN BlJ PROBLEMEN

Laat GEEN wijzigingen of reparaties uitvoeren van de kookplaat door niet-gekwalifi-
ceerde personen. Tracht de kookplaat niet zelf te repareren; u loopt het risico dat u zich
verwondt en de kookplaat beschadigt. Laat de reparatie uitvoeren door een daartoe
bevoegde persoon.

De kookplaat of de kookzones gaan niet aan:
¢ de kookplaat is slecht aangesloten op het stroomnet
¢ de zekering is doorgeslagen
¢ controleer of de vergrendeling kinderbeveiliging niet geactiveerd is (weergave sym-
bool L)
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Het symbool [U] verschijnt:
¢ er staat geen pan op de kookzone
¢ de gebruikte pan is niet geschikt voor inductie
¢ de diameter van de bodem van de pan is te klein in verhouding tot de kookzone

De automatische kookfunctie slaat niet aan:
¢ de kookzone is nog warm [H]
* het hoogste kookniveau is ingeschakeld [9].

Een van de zones of de volledige kookplaat werkt niet meer:

¢ als u vergeten bent om een van de kookzones uit te zetten is de beveiliging inge-
schakeld

¢ een van de pannen is leeg en de bodem is te heet

¢ de kookplaat beschikt eveneens over een inrichting voor automatische reductie
van het vermogensniveau bij oververhitting

De ventilator blijft draaien na het uitzetten van de kookplaat:
¢ dit is geen defect, de ventilator blijft de elektronica van het toestel beschermen
¢ de ventilator stopt automatisch

Het symbool [E] verschijnt:
¢ het elektronisch systeem is defect
¢ schakel het toestel uit en weer aan

Het symbool [F] verschijnt:

¢ u mag deze kookzone niet meer gebruiken
¢ bel de servicedienst op
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Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen I’Aumone -
FRANCE

Postadres:
La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Telefoon: +33 (0)1.34.48.36.36 Fax: +33 (0)1.34.64.32.65
Website: www.la-cornue.com

E-mail: a.table@la-cornue.com

Dienst Naverkoop:

Tel +33 (0)1.34.48.36.15

Fax +33 (0)1.34.48.52.31
E-mail: service@la-cornue.com
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|A CORNUE

EN FRANCE

ManNuvaLE D'Uso

I FORNELLI A INDUZIONE

I.A CORNUE
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ITALIANO

Gentile cliente,

La ringraziamo per la fiducia accordataci scegliendo il nostro piano di cottura in vetroceramica a
induzione.

Per assicurare prestazioni ottimali e un corretto utilizzo dell'apparecchiatura, la invitiamo a
leggere attentamente il presente manuale d'uso, cosi come le altre istruzioni.

Prima di utilizzare ['apparecchiatura, la preghiamo di leggere attentamente le istruzioni. Conservi
questo manuale come riferimento futuro.
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AVVERTENZE

- Qualora compaiano crepe sul piano di cottura, scolle-
garlo immediatamente dall'alimentazione principale e fare
effettuare le riparazioni da personale qualificato.

- Maneggiare con cautela l'apparecchio durante la puli-
Zia. Se si utilizza un spugna o un panno umidi per asciu-
gare delle macchie su una supetficie calda, fare attenzione al
rischio di ustioni causate dal vapore. Alcuni prodotti deter-
genti possono produrre esalazioni nocive a contatto con una
supetrficie calda.

- Per la cottura, non utilizzare mai fogli d'alluminio e
non posizionare mai direttamente sul piano di cottura a
induzione prodotti confezionati in alluminio. L'alluminio si
fonderebbe e danmneggerebbe irreversibilmente 1'apparec-
chio. In generale, ¢ buona norma non posizionare mai fogli
d'alluminio o materiali plastici su superfici calde.

- Non servirsi del piano di cottura come deposito di
oggetti di qualsiasi natura.
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ITALIANO

DESCRIZIONE

PRINCIPIO DI INDUZIONE

Il fornello a induzione ¢ realizzato in vetroceramica, un materiale indeformabile al
calore e facile da pulire con un semplice colpo di spugna.

Il piano di cottura a induzione funziona principalmente grazie alle proprieta magne-
tiche della maggior parte dei recipienti utilizzati sui piani di cottura ordinari.

Le manopole poste sul davanti del piano di cottura permettono di controllare I'alimen-
tazione elettrica che crea un campo magnetico, il quale induce delle correnti sul fondo
del recipiente posato sul piano di cottura.

Tali correnti, dette “di induzione”, riscaldano istantaneamente il recipiente, che cede il
proprio calore agli alimenti che contiene.

Il calore viene prodotto direttamente all'interno del recipiente. In questo modo, la cot-
tura viene effettuata praticamente senza perdite di energia tra il piano di cottura a indu-
zione e gli alimenti. La potenza termica dell'apparecchio viene cosi restituita al massimo.

Il ritiro del recipiente dal piano di cottura a induzione o il semplice arresto dell'appa-
recchio con le manopole di comando basta a fermare istantaneamente la cottura.

La cottura ¢ interamente gestita da un circuito elettronico che offre un'elevata elasticita
d'uso e una precisione nella regolazione impareggiabile.

La potenza e il rendimento di un fornello a induzione sono di molto superiori a quelli
di un fornello a gas o elettrico.

I RECIPIENTI PIU ADATTI

Un fornello a induzione funziona essenzialmente con recipienti contenenti materiali
magnetici:

- RECIPIENTI IN ACCIAIO SMALTATO CON O SENZA RIVESTIMENTO ANTIADE-
RENTE.

Cocotte, friggitrice, padella, grill...
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- RECIPIENTI DI GHISA.

Per non rischiare di rigare la superficie in vetro del piano di cottura, scegliere un reci-
piente con fondo smaltato o evitare di far scivolare il recipiente sulla superficie del piano.
- RECIPIENTI IN ACCIAIO INOX ADATTATI ALL'INDUZIONE.

La maggior parte dei recipienti in acciaio inox sono adatti alla cottura per induzione
(tegami, pentole, padelle, friggitrici).

- RECIPIENTI IN ALLUMINIO CON FONDO SPECIALE.

NOTA BENE: ANCHE I RECIPIENTI IL CUI FONDO NON SIA PERFETTAMENTE PIANO
POSSONO ESSERE ADATTI, A CONDIZIONE CHE IL FONDO NON SIA TROPPO
DEFORMATO.

Per assicurare la perfetta compatibilita con il piano di cottura in condizioni di normale
utilizzo, scegliere un recipiente con dicitura “class induction”.

I MATERIALI INCOMPATIBILI:
I recipienti di vetro, ceramica, terracotta, alluminio senza fondo speciale, rame e acciaio
inox non magnetico.

PER UN BUON UTILIZZO:
- Si otterra un risultato migliore utilizzando un recipiente (minimo 12 c¢m) il cui diame-

tro si avvicini alle dimensioni del fornello disegnato sulla superficie in vetro.
- In tutti i casi, ¢ necessario centrare il recipiente sulla zona di cottura.

CARATTERISTICHE TECNICHE:

* 2 zone di cottura:

. .. Potenza
Zone Dimensioni
i i . . Funzion
di cottura | induttore Posizione 79”7 * unzione
Booster*
2 induttori | ) 160 mm 2100 W 3700 W

identici

* Nell'induzione la potenza erogata varia in base a dimensioni, forma e qualita del pento-

lame utilizzato.
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ITALIANO

¢ Potenza massima delle 2 zone = 3700 W
* 9 potenze termiche regolabili manualmente mediante le manopole di comando
¢ Opzioni di alto livello per ciascuna zona:
- Booster
- Spie di calore residuo [H]
- Posizione "Mantenimento della temperatura” (70 °C — versione CE)
- Acceleratore di riscaldamento,
- 2 display alfanumerici (1 per ciascuna zona)
- 2 fornelli ultrapotenti che offrono una grande flessibilita di cottura (quando si ha
bisogno di maggiore potenza non sara piu necessario spostare le pentole).
- Funzione bridge che consente di cucinare con pesciera, grill, ecc. disposti su 2 for-
nelli.
- Eco-design: consumo in stand-by < 0,5 W
¢ Sicurezza:
- 2 spie calore residuo
- Auto-Power (superficie e potenza di riscaldamento si adattano automaticamente al
tipo di recipiente utilizzato)
- Spegnimento automatico (se fornello dimenticato acceso)

USO DEI FORNELLI IN VETROCERAMICA A INDUZIONE

PRIMA DELL'USO

Estrarre tutte le parti dalla confezione. Rimuovere tutte le etichette e gli autoadesivi
dalla superficie in vetroceramica.

Pulire il piano cottura in vetroceramica a induzione con un panno umido e poi asciu-
gare.

Non utilizzare detergenti che potrebbero lasciare una colorazione azzurrina sulla super-
ficie in vetro.

L'utilizzo dei fornelli ¢ destinato a esclusivo uso domestico abituale (preparazione di ali-
menti). E vietato qualsiasi altro tipo di utilizzo, domestico, commerciale o industriale.
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ACCENSIONE DEI FORNELLI A INDUZIONE

Funzionamento della manopola (14 posizioni):
- battuta sinistra
- off
- funzione "bagnomaria”, simbolo [U]
- funzione “mantenimento della temperatura”, simbolo [U]
- posizioni di riscaldamento da 1 a 9
- battuta destra.

Per accendere il fornello a induzione, girare la manopola in senso orario fino alla posi-
zione desiderata - sul display appaiono gli indicatori da [1] a [9]. Per aumentare la
potenza, girare la manopola in senso orario e per ridurla, girare la manopola in senso
antiorario. Per spegnere la zona di cottura, collocare la manopola in posizione verticale
girandola in senso antiorario. Sul display, apparira il simbolo [0] o [H].

Per utilizzare la funzione "booster”, girare la manopola in senso orario oltre I'indicatore
[9], finché non appare il simbolo [P].

Dopo 1'uso, spegnere l'elemento a induzione mediante I'apposito comando, e non fare
affidamento sul rilevatore di pentole.

DISPLAY

1l display sul pannello di controllo mostra le funzioni della zona di cottura, attraverso i
seguenti simboli:

0 Zero La zona per il riscaldamento ¢ attivata
1...9 Livello di potenza Scelta del livello di cottura

u Rilevatore di pentole Recipiente mancante o inadeguato

H Calore residuo La zona di cottura € calda

A Acceleratore di riscaldamento Riscaldamento automatico

L Blocco di sicurezza bambini I fornelli sono sicuri
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u Funzione "Bagnomaria”

U Regolazione bassa temperatura Funzione "Mantenimento della temperatura”
P Funzione "Booster” Regolazione surriscaldamento

n Funzione "Bridge” Consente di cucinare su 2 fornelli

E Messaggio di errore Guasto nel circuito elettronico

F Messaggio di errore Difetto di funzionamento dei fornelli

GESTIONE DEI FORNELLI IN VETROCERAMICA A
INDUZIONE

ATTIVAZIONE - DISPLAY SIMBOLI 1, 2, ..., 9

Per accendere il fornello a induzione, basta girare la manopola in senso orario. Per spe-
gnere il fornello, girare la manopola sulla posizione 0.

RILEVATORE DI PENTOLE - DISPLAY SIMBOLO U

IMPORTANTE: Dopo l'uso, spegnere il fornello a induzione girando la mano-
pola in senso antiorario sulla posizione [0] senza rimuovere il recipiente.

Il rilevatore di pentole garantisce una sicurezza totale. L'induzione non funziona:
¢ Se non vi sono recipienti sulla zona di cottura o se il recipiente non ¢ adatto all'in-
duzione. In questo caso, ¢ impossibile aumentare la potenza e sul display appare
il simbolo [U]. Il simbolo [U] scompare quando ¢ presente un tegame sul fornello.
¢ Se nel corso della cottura, il recipiente viene rimosso dalla zona di cottura, il fun-
zionamento si interrompe. Sul display, appare il simbolo [U], che scompare
quando si riposiziona il recipiente sul fornello. La cottura riprende al livello di
potenza selezionato in precedenza.
Se dopo 10 minuti non viene rilevato alcun recipiente, il fornello si spegne automati-
camente.
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CALORE RESIDUO - DISPLAY SIMBOLO H

Se appare il simbolo [H], significa che la zona di cottura corrispondente ¢ calda (le zone
di cottura sono riscaldate dal fondo del tegame).

Il simbolo [H] si spegne solo quando le zone di cottura possono essere toccate senza
rischi.

Se gli indicatori di calore residuo sono accesi, non toccare le zone di cottura e
non depositare alcun oggetto sensibile al calore. Rischio di ustioni e incendio.

Il calore residuo puo essere utilizzato per mantenere i piatti in caldo.

RISCALDAMENTO AUTOMATICO - DISPLAY SIMBOLO A

Questa funzione ¢ disponibile per tutti i fornelli del piano di cottura.

Grazie a questa funzione, ¢ possibile posizionare un recipiente su un fornello, selezio-
nare la funzione riscaldamento automatico [A], e poi il livello di potenza desiderato [da
1ao9].

Per tutta la durata specificata per questo livello di potenza (vedere tabella sottostante),
il recipiente e riscaldato al 100%, poi al livello di potenza selezionato.

Per esempio: selezionando riscaldamento automatico e poi il livello di potenza [4], il
piano di cottura si riscaldera al 100% per due minuti e 54 secondi, poi il calore dimi-
nuira fino al livello di potenza 4.

Per selezionare questa funzione, girare la manopola in senso antiorario (a sinistra) fino
alla comparsa del simbolo [A] sul display. In seguito, girare la manopola a destra per
selezionare il livello di potenza (vedere tabella sottostante).

Dopo l'attivazione della funzione riscaldamento automatico, appare il simbolo [A] sul
display del pannello di controllo del piano di cottura.

Al termine del riscaldamento automatico, sul display comparira il livello di potenza
selezionato.
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La funzione riscaldamento automatico puo essere disattivata in due modi: riposizio-
nando la manopola sul simbolo [0] o regolando la potenza su [9] o [P].

La tabella sottostante indica la durata disponibile al 100% di potenza, in funzione del
livello di potenza selezionato in modo automatico.

Livello di potenza: 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Tempo di riscalda-
mento automatico all 0:40 [ 1:10 | 2:00 | 2:54 | 4:14 | 7:10 | 1:58 | 3:09 0
100% (min: sec):

BLOCCO DI SICUREZZA PER I BAMBINI - DISPLAY SIMBOLO L

Il piano di cottura puo essere bloccato per impedirne 1'utilizzo accidentale da parte dei
bambini.

IMPORTANTE: tale funzione puo essere attivata solo a fornelli spenti.

Per bloccare il piano di cottura, posizionare contemporaneamente entrambe le mano-
pole sulla battuta di sinistra e mantenerle nella stessa posizione per almeno 4s fino a
quando non viene visualizzato il simbolo [L] (prima comparira il simbolo [A]).

Per sbloccare il piano di cottura, girare la manopola in senso antiorario finché sul dis-
play non scompare il simbolo [L].

FUNZIONE "MANTENIMENTO DELLA TEMPERATURA” - DISPLAY
SIMBOLO U

Ciascun fornello ¢ dotato della funzione “Mantenimento della temperatura”, che per-
mette di raggiungere e di conservare automaticamente una temperatura di 70 °C (ver-
sione CE). Tale funzione conservera gli alimenti in caldo o I'acqua in ebollizione prima
della cottura delle verdure. La funzione ¢ anche utile per fondere il burro senza bru-
ciarlo.
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Girare la manopola in senso orario, posizionandola tra 0 e 1, finché sul display non
compare il simbolo U. Per fermare la funzione, girare la manopola su [0]. Questa rego-
lazione ha una durata di utilizzo massima di 2 ore.

FUNZIONE "BOOSTER” - DISPLAY SIMBOLO P

La funzione "booster” offre potenza aggiuntiva al fornello. Per avviare la funzione
"booster”, ¢ necessario trovarsi inizialmente sulla posizione massima. Un impulso sup-
plementare in senso orario avviera questa funzione. La manopola ritorna automatica-
mente alla posizione di riscaldamento massimo senza arrestare la modalita "booster” -
il simbolo [P] rimane sul display per 10 minuti.

Per arrestare la funzione “booster”, esistono 3 possibilita:
- Esercitare un impulso identico a quello esercitato per avviare la funzione.
- Diminuire la potenza di riscaldamento girando la manopola in senso antiorario.
- Attendere l'arresto automatico della funzione. Per ragioni di sicurezza, il sistema
arresta automaticamente la funzione "booster” dopo 10 minuti.

L'insieme delle 2 zone di cottura é dotato di una potenza massima di 3700 W. Se é atti-
vata la funzione "booster”, per non superare la potenza massima, il comando elettro-
nico diminuisce automaticamente il livello di cottura di un'altra zona.

Per alcuni secondi, sul display di questa zona lampeggia il simbolo [9] e poi compare il
livello di cottura massimo.

FUNZIONE "BRIDGE” - DISPLAY SIMBOLO I

Posizionare contemporaneamente entrambe le manopole sulla battuta di sinistra e
mantenerle nella stessa posizione per almeno 2s fino a quando non viene visualizzato
il simbolo []. Successivamente sara possibile regolare la potenza di entrambi i fornelli
usando la sola manopola di sinistra. Per uscire dalla funzione "bridge”, posizionare
entrambe le manopole su 0.

Quando la funzione "bridge” ¢ attiva la funzione "booster” non ¢ disponibile.
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MANUTENZIONE E PULIZIA

PULIZIA

Verificare innanzitutto che tutti gli indicatori di calore residuo siano spenti e che il piano
di cottura si sia raffreddato.

Consultare il capitolo riguardante la manutenzione dei fornelli a induzione del
”"Manuale d'uso - Libretto La Cornue”

COSA FARE IN CASO DI PROBLEMI

Per eventuali modifiche o riparazioni del piano di cottura, MAI rivolgersi a personale
non qualificato. Non tentare di riparare il piano di cottura; si rischia di farsi male o di
danneggiare il piano. Per le riparazioni, affidarsi a personale qualificato.

Il piano di cottura o le zone di cottura non si accendono:
¢ il piano di cottura non ¢ collegato alla rete elettrica
¢ ¢ saltato il tusibile di protezione
¢ verificare se per caso non ¢ stato attivato il blocco di sicurezza

Sul display, appare il simbolo [U]:
¢ non vi ¢ alcun recipiente sulla zona di cottura
¢ il recipiente utilizzato non ¢ compatibile con l'induzione
¢ il diametro del fondo del tegame ¢ troppo piccolo rispetto alla zona di cottura

Il comando di cottura automatica non si avvia:
¢ la zona di cottura ¢ ancora calda [H]
¢ ¢ gia avviato il livello di cottura massimo [9]

Una delle zone o l'insieme del piano di cottura non funziona piu:

¢ si ¢ innestato il blocco di sicurezza, perché si ¢ dimenticato di spegnere una delle
zone di cottura
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¢ uno dei tegami ¢ vuoto e il fondo si ¢ surriscaldato
¢ il piano di cottura dispone anche di un dispositivo di riduzione automatica del
livello di potenza e di spegnimento automatico in caso di surriscaldamento

La cappa di aspirazione continua a funzionare anche dopo 1'arresto del piano
di cottura:
¢ non si tratta di un difetto, il ventilatore continua a proteggere le parti elettro-
niche dell'apparecchio
¢ la cappa di aspirazione si spegne automaticamente

Sul display, appare il simbolo [E]:
+ il sistema elettronico ¢ difettoso
¢ scollegare e ricollegare 1'apparecchio

Sul display, appare il simbolo [F]:

¢ non ¢ possibile utilizzare la zona di cottura
¢ contattare il servizio clienti
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ITALIANO

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen I’Aumone
FRANCIA

Indirizzo di posta:

La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCIA

Telefono: 33 (0)1.34.48.36.36 Fax: 33 (0)1.34.64.32.65
Sito Internet: www.la-cornue.com

E-mail: a.table@la-cornue.com

Servizio post-vendita:
Telefono: + 33 (0)1.34.48.36.15  Fax: + 33 (0)1.34.48.52.31
E-mail: service@la-cornue.com
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Querida clienta, Querido cliente,

En primer lugar, nos gustaria agradecerle la confianza que ha depositado en nosotros al elegir
nuestra placa de induccion.

Con el fin familiarizarse con su nuevo aparato, le recomendamos que lea detenidamente este
manual, asi como el resto de las instrucciones, antes de proceder a su utilizacion.

Conserve estas instrucciones para poder consultarlas que sea preciso.
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ADVERTENCIAS

- Si aparece alguna grieta en la placa, deje de utilizarla
inmediatamente y llame al servicio técnico oficial La Cornue
para que la repare.

- Limpie con cuidado. Si utiliza una esponja o una bayeta
para limpiar las manchas sobre la superficie caliente, tenga
cuidado de no quemarse con el vapor. Algunos productos de
limpieza pueden producir vapores nocivos al entrar en
contacto con una supetficie caliente.

- Cuando use la placa, nunca utilice papel de aluminio, ni
coloque directamente sobre ella productos envueltos en este.
El aluminio se fundiria y la estropearia definitivamente. En
general, nunca coloque papel de aluminio o cualquier mate-
rial de pldstico sobre superficies calientes.

- No use la placa para depositar cosas.
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DESCRIPCION

PRINCIPIOS GENERALES DE LA INDUCCION

El foco de induccién esta fabricado en vitroceramica, un material que no se deforma con
el calor y de facil limpieza con solo pasar la bayeta.

La placa de induccién funciona principalmente gracias a las propiedades magnéticas de
la mayoria de los recipientes utilizados en cualquier cocina.

Accionando los mandos, situados en la parte delantera, se controla el suministro eléc-
trico, que crea un campo magnético. Este campo genera corrientes en el fondo del reci-
piente colocado sobre la placa.

Estas corrientes, llamadas “de induccion”, calientan de forma instantdnea el recipiente,
que cede su calor a los alimentos que contiene.

Este calor se produce directamente en el interior del recipiente. De este modo, la coc-
cion se efectiia practicamente sin que exista una pérdida de energia entre la placa y los
alimentos, aprovechdndose al médximo la potencia calorifica de la cocina.

Con solo retirar el recipiente o apagar la placa, la coccion se detendra de forma instan-
tanea.

El circuito electrénico dirige la coccion, ofreciéndole una gran adaptacion y una preci-
sion de ajuste sin igual a la hora de cocinar.

La potencia y el rendimiento de un foco de inducciéon es superior al de un quemador de
gas o al de una placa eléctrica.

LOS RECIPIENTES MEJOR ADAPTADOS

Una placa de induccién funciona principalmente con recipientes que contienen mate-
riales magnéticos:

- RECIPIENTES DE ACERO ESMAILTADO CON O SIN REVESTIMIENTO ANTIADHE-
RENTE:

Olla, freidora, sartén, plancha...
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- RECIPIENTES DE HIERRO FUNDIDO:

Para evitar el riesgo de rayar la superficie, elija un recipiente con el fondo esmaltado o
evite deslizarlo sobre la placa de induccién.

- RECIPIENTES EN ACERO INOXIDABLE ADAPTADOS A LA INDUCCION:

La mayoria de los recipientes de acero inoxidable son aptos para la coccion por induc-
cidén (cazos, ollas, sartenes, freidoras).

- RECIPIENTES DE ALUMINIO CON FONDO ESPECIAL:

NOTA: INCLUSO LOS RECIPIENTES CON UN FONDO QUE NO SEA TOTALMENTE
PLANO PUEDEN SER APTOS PARA COCINAR CON SU PLACA, CON LA CONDICION
DE QUE NO ESTEN DEMASIADO DEFORMADOS.

Elegir un recipiente con el logotipo de class induction, le asegurara una total compati-
bilidad con su cocina en unas condiciones normales de utilizacion.

LOS MATERIALES INCOMPATIBLES:
Los recipientes de cristal, ceramica o barro, aluminio sin fondo especial o cobre y algu-
nos aceros inoxidables no magnéticos.

PARA UNA BUENA UTILIZACION:
- Obtendra los mejores resultados utilizando un recipiente (minimo 12 cm) con un dia-

metro que se acerque al maximo al tamano del foco dibujado en el vidrio.
- En cualquier caso, es preciso que recipiente esté centrado en la zona de coccion.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

+ 2 zonas de coccion:

. . Potencia
Zonas Dimensiones

de coccion inductor

Posicion 79”* Booster*

2 inductores

e . 220 x 180 mm 2100 W 3700 W
idénticos

* En induccion, la potencia generada varia con el tamano, la forma y la calidad
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¢ Potencia maxima de las 2 zonas = 3 700 W
¢ 9 grados de potencia calorifica regulables gracias a los mandos
¢ Opciones de alta gama para cada zona:
- Booster
- Indicadores de calor residual [H]
- Posicion de mantenimiento del calor (70 °C — version CE)
- Acelerador de calor
- 2 paneles de control alfanuméricos (1 para cada zona)
- 2 focos superpotentes que ofrecen una gran flexibilidad de coccion (ya no hace
falta desplazar las cacerolas cuando se necesita potencia)
- Funcion bridge que permite cocinar con besugueras, parrillas, etc. colocadas
sobre los dos focos
- Eco-design: consumo en standby < 0,5 W

¢ Seguridad:
- 2 testigos de calor residual.
- Auto-Power (la superficie y la potencia de calentamiento se adaptan al reci-
piente).
- Seguridad parada automatica (en caso de olvido).

UTILIZACION DE LA PLACA VITROCERAMICA DE INDUCCION

ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION
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Retire el material de embalaje y quite todas las etiquetas y pegatinas del vidrio vitroce-
ramico.

Limpie la placa con un pafio htimedo, y a continuacién, séquela. No utilice detergentes
que pudiesen provocar una coloracion azulada en la superficie del vidrio.

Las placas estan destinadas a un uso exclusivamente doméstico (preparacién de comi-
das), excluyendo cualquier otra utilizacion doméstica, comercial o industrial.
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PUESTA EN MARCHA DE LA PLACA

Funcionamiento del dosificador de energia (14 posiciones):
- tope izquierdo
- off
- funcién “bano Maria”, simbolo [u]
- funcién “mantenimiento caliente”, simbolo [U]
- posiciones de calentamiento 1 a 9
- tope derecho.

Para encender la placa, gire el mando en sentido de las agujas del reloj, hasta la posi-
cion deseada - aparecera el indicador del [1] hasta el [9]. Para aumentar la potencia,
gire el mando en sentido de las agujas del reloj y para disminuirla, girelo en sentido
contrario. Para apagar la zona de coccién, devuelva el mando a la posicién vertical,
girando en sentido contrario a las agujas del reloj. Aparecera el simbolo [0] o [H] en el
panel de control.

Si utiliza la funcion Booster, gire el mando en sentido de las agujas del reloj méas alla del
indicador [9], hasta que se muestre el simbolo [P].

Después de su utilizacion, apague la placa de induccion mediante el dispositivo de
control sin tener en cuenta sistema de deteccion de recipientes.

PANEL DE CONTROL

El panel de control de la placa de induccion le informa de las funciones de la zona de
coccion gracias a los siguientes simbolos:

0 Cero La zona de calor estd activada

1 ... 9 Nivel de potencia Eleccion del nivel de coccion

u Sistema de deteccion del recipiente  Falta recipiente o recipiente inapropiado
H Calor residual La zona de coccion esta caliente

A Acelerador de calor Calentamiento automatico

L Bloqueo infantil La placa esta bloqueada por seguridad
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u Funciéon “Bano Maria”

U Ajuste de temperatura baja Funcion mantenimiento de calor
P Funcién "Booster” Funcién sobrecalentamiento

n Funcion "Bridge” Permite cocinar sobre los dos focos
E Mensaje de error Fallo del circuito electrénico

F Mensaje de error Fallo de funcionamiento

MODO DE EMPLEO DE LA PLACA VITROCERAMICA DE INDUCCION

ENCENDIDO - SIMBOLO 1, 2,..., 9

Para poner la placa en funcionamiento solo tiene que girar el dosificador de energia en
sentido de las agujas del reloj. Para apagarla, gire el mando hasta la posicion 0.

SISTEMA DE DETECCION DEL RECIPIENTE - SIMBOLO U

IMPORTANTE: Después de la utilizacién, apague la placa girando el mando en
sentido contrario a las agujas del reloj hasta la posicién [0] y no retirando el
recipiente.

El sistema de deteccion del recipiente le garantiza una gran seguridad. La induccién no
funcionara en los siguientes casos:

+ Si no hay ningtn recipiente sobre la zona de coccioén o si el recipiente no es apto
para la induccion. En este caso, es imposible aumentar la potencia y se mostrara
el simbolo [U] en el panel de control. Este desaparecera cuando se haya colo-
cado el recipiente apropiado sobre la zona de coccion.

¢ Si durante la utilizacion de la placa se retira el recipiente, el funcionamiento se
interrumpira y aparecera el simbolo [U]. Este dejara de mostrarse cuando se
vuelva a colocar el recipiente sobre la zona apropiada y la cocciéon se retomara
en el nivel de potencia seleccionado anteriormente.
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Si transcurridos 10 minutos no se ha colocado de nuevo ningin recipiente, la placa se
apagara automaticamente.

CALOR RESIDUAL - SIMBOLO H

Cuando se muestra el simbolo [H] significa que la zona de coccién correspondiente esta
caliente (estas zonas se calientan a causa del calor del fondo de los recipientes).
El simbolo [H] se apaga cuando la zona de cocciéon puede tocarse sin correr ningin peligro.

Mientras los indicadores de calor residual estén encendidos, no toque las
zonas de coccién ni coloque sobre ellas ningiin objeto sensible al calor; existen
riesgos de quemadura y/o de incendio.

El calor residual puede utilizarse para conservar los platos calientes.

CALENTAMIENTO AUTOMATICO - SIMBOLO A

Esta funcién esta disponible en todas las zonas de coccién.

Gracias a ella, puede colocar un recipiente sobre una zona, seleccionar la funcién de
calentamiento automatico [A] y después, indicar el nivel de potencia de su eleccion [de
1 a 9]. El recipiente se calentara al 100% durante el tiempo especifico para ese nivel de
potencia (ver la siguiente tabla) y después, lo hara al nivel de potencia seleccionado.
Por ejemplo: si selecciona calentamiento automatico y a continuacion, nivel de poten-
cia [4], la placa se calentard al 100% durante 2:54 minutos y después el calor dismi-
nuira hasta el nivel de potencia 4.

Para seleccionar esta funcién, gire el mando en sentido contrario a las agujas del reloj
(a la izquierda) hasta que aparezca el simbolo [A] en el panel de control. A continua-
cion, gire el mando de control a la derecha para ponerlo en el nivel de potencia deseado
(ver la siguiente tabla).

Una vez activada la funcion de calentamiento automatico, aparecera el simbolo [A] en
el panel de control. Cuando el calentamiento automatico finalice, el panel de control
mostrard el nivel de potencia seleccionado.
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La funcién de calentamiento automatico puede desactivarse de dos formas: devolviendo
el mando al simbolo [0] o accionado el mando hasta la potencia [9] o [P].

La siguiente tabla indica la duracién para disponer de la potencia al 100%, en funcién
del nivel de potencia seleccionado en modo automatico.

Nivel de potencia 1 2 3 4 5 6 7 8 9

(min:seg) Duracion
del calentamiento 0:40 | 1:10 | 2:00 | 2:54 | 4:14 | 7:10 | 1:58 | 3:09 0
automatico al 100%

BLOQUEO INFANTIL- SIMBOLO L

La placa puede ser bloqueada para impedir que los ninos la utilicen de manera accidental.
IMPORTANTE: Esta funcién solo puede activarse cuando estén apagados todos los fuegos.
Para encender la placa en esta funcién, coloque simultdneamente los 2 mandos en posi-
cién de tope a la izquierda y manténgalos durante al menos 4 s, hasta que aparezca el

simbolo [L] (primero aparecera el simbolo [A]).

Para desbloquear la placa, gire el mando en sentido contrario a las agujas del reloj hasta
que aparezca el simbolo [L].

FUNCION MANTENIMIENTO DEL CALOR- SIMBOLO U

Cada zona de coccion esta dotada de la funcion Mantenimiento del calor que permite
alcanzar y mantener de forma automatica una temperatura de 70 °C (version CE).
Esta funcion permite mantener los alimentos calientes o el agua a punto de hervir antes
de la coccién de verduras. Esta también es til para clarificar mantequilla.
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Gire el mando en sentido de las agujas del reloj en la posicion entre 0 y 1, hasta que
aparezca el simbolo U. Para detener esta funcién, ponga el mando en posicion [0].
Esta funcién tiene una duracién de utilizacion maxima de 2 horas.

FUNCION BOOSTER - SIMBOLO P

La funcién booster (sobrecalentamiento) le proporciona un complemento de potencia
a la zona de coccion. Para activarla es necesario que la zona de coccion se encuentre en
su posicion maxima, impulsando, entonces, de nuevo el mando en el sentido de las
agujas del reloj. El dosificador de energia vuelve a la posicion de calentamiento maximo
sin dejar el modo booster - se mostrara el simbolo [P] durante 10 minutos.

Existen tres maneras de detener la funcion booster:
- Girar el mando de la misma manera que al poner en marcha esta funcion.
- Disminuir la potencia de calentamiento girando el dosificador en sentido contra-
rio a las agujas del reloj.
- Esperar a que esta funcion se pare de manera automatica. Por razones de segu-
ridad, la funcién booster se apagara al cabo de 10 minutos.

El conjunto de las 2 zonas de coccion estd dotado de una potencia mdxima de 3 700 W.
Cuando se activa la funcion booster, para no exceder esta potencia mdxima, el control
electronico reduce automdticamente el nivel de coccion de la otra zona de calor.
Durante algunos sequndos, el panel de esta zona muestra el simbolo [9] parpadeando y
a continuacion, aparecerd el nivel mdximo posible.

FUNCION BRIDGE- SIMBOLO I

Coloque simultdneamente los 2 mandos en posicion de tope a la derecha y manténga-
los durante al menos 2 s, hasta que aparezca el simbolo [[1]. Después, puede ajustar la
potencia de los 2 focos s6lo con el mando de la izquierda. Para detener la funcion
"bridge” gire los 2 mandos hasta la posicién 0.

Al usar esta funcion, no se puede usar la funcién "booster”.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
LIMPIEZA

Compruebe que todos los indicadores de calor residual estén apagados y que la placa
esté fria.
Lea también con detalle lo descrito en el apartado sobre el mantenimiento de la placa.

QUE HACER EN CASO DE PROBLEMAS

NO deje que personas que no estén cualificadas modifiquen o reparen su placa, ni
intente hacerlo usted mismo, ya que corre el riesgo de herirse y/o de deteriorar la placa.
Deje que un técnico cualificado la repare.

La placa o las zonas de cocciéon no se ponen en marcha:
¢ La placa esta mal conectada a la red eléctrica
¢ el fusible de proteccion ha saltado
¢ compruebe si el bloqueo esta activado (aparece el simbolo [L]).

Aparece el simbolo [U]:
¢ no hay ningan recipiente sobre la zona de coccién
¢ el recipiente utilizado no es compatible con la induccién
¢ el diametro del fondo del recipiente es demasiado pequeno en comparaciéon con
el de la zona de coccion.

La opcion de coccién automatica no se activa:
¢ la zona de coccién aun esta caliente [H]
¢ se ha alcanzado el nivel maximo de coccién [9].

Una de las zonas o el conjunto de la superficie de coccion no funciona:
¢ el bloqueo se activa si ha olvidado apagar una de las zonas de coccion
+ uno de los recipientes esta vacio y su fondo se ha sobrecalentado
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¢ la placa dispone igualmente de un dispositivo de reduccion automatica del nivel
de potencia o un apagado automatico en caso de sobrecalentamiento.

El ventilador sigue girando después de que la placa se haya apagado:
* no es ningun fallo; el ventilador sigue protegiendo la parte electrénica del aparato

¢+ el ventilador se para automdticamente.

Aparece el simbolo [E]:
¢ el sistema electronico falla
¢ desenchufe y vuelva a enchufar el aparato.

Aparece el simbolo [F]:
¢ no debe seguir utilizando esta zona de coccion

* Jlame al Servicio Postventa.
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Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen I’Aumone -
FRANCIA

Direccion
La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCIA

Teléfono: +33 (0)1.34.48.36.36 Fax: +33 (0)1.34.64.32.65

Web: www.la-cornue.com
E-mail: a.table@la-cornue.com

Servicio Postventa:
Teléfono: + 33 (0)1.34.48.36.15 Fax: + 33 (0)1.34.48.52.31
E-mail: service@la-cornue.com
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DEUTSCH

Verehrter Kunde,

wir bedanken uns fiir das Vertrauen, welches Sie durch die Auswahl der keramischen InduRtions-
Kochstelle La Cornue entgegenbringen.

Um dieses Produkt zu verstehen und zu verwenden, empfehlen wir, dass Sie dieses Betriebshandbuch

sorgfiltig lesen.
Bitte folgen Sie bei der Nutzung dieses Gerites allen Anweisungen.
Sichern Sie diese Anweisungen fiir den spiteren Gebrauch.

INHALT
WICHTIGE HINWEISE ZUR FEHLERVERMEIDUNG ....ooviiiiiiiiiiiiiiieeeeeiiaeennen, 75
BESCHREIBUNG
Das Prinzip der INdUKHON .....ueiiiiiiiiiiiiiee e 76
Pfannen und Topfe, welche fiir Thre Induktionskochstelle geeignet sind ........... 76
N 1erA 11 & L T0) 2 1S3 o H USSP 77
DAS BENUTZEN DER INDUKTIONSKOCHSTELLE
Vor der ersten VETWETIAUING ....uuunieeeeeiiiiiiiiiiieeeeeeeeeetiiiineeeeeeeeeeaneiieeeeeeeeenennennnns 78
Die Inbetriebsetzung von Induktionskochstellen .............cccccvvvvviiiiiiiiiiiiieneenne... 79
Die KochstellenkontrollanZeige ..............eeeveeiiviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 79
BEDIENUNG DER INDUKTIONSKOCHSTELLE
D IE) e ] R 00 L PP 80
Die KOoChtopferKenNNUING .......uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeieeee e eeeeeeeeeeeeees 80
Die RESIWATTNCANIZEIZE «.vuueeiiiineeeiiiiie ettt e ettt e e et e e ettt e e ettt e e e et e e e eeaiaeeeens 81
Das automatisches AUTheIZen ............ovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 81
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Die Funktion "Warmhalten” .............ooooeiiiiiiiiiieeieeeeeeeeeeeeeeee e 82
Die "B00Ster” FUNKHOT ....coeiiiiiiiiiiiiei et e et e e e e e e e eeees 83
BriickenfunKtion ......ooooiiiiiiiee s 83
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WICHTIGE HINWEISE ZUR
FEHLERVERMEIDUNG

- Benutzen Sie die Kochstelle nicht bei gerissener oder zerbrochemer
Ceranplatte.

Unterbrechen Sie den Kochvorgang sofort.

Reinigungslosungen und Ubergelaufenes konnen durch die zerbrochene
Kochoberseite eindringen und das Risiko eines elektrischen Schlages ist
gegeben. Wenden Sie sich sofort an einen qualifizierten Techniker.

- Reinigen Sie die Kochstelle mit Vorsicht. Wenn ein nasser Schwamm oder
ein nasses Tuch verwendet wird, um Uberldufe auf einem heifien
Kochbereich abzuwischen, achten Sie darauf, Dampfverbrennung zu ver-
meiden.

Einige Reiniger konnen auf einer heiflen Oberfldche giftige Dampfe pro-
duzieren.

- Verwenden Sie wdhrend des Kochens niemals Aluminiumfolie direkt auf
der Induktionskochstelle. Das Aluminium wiirde Ihr Gerdt dauerhaft
beschddigen.

Niemals Plastik-, Aluminiumfolien oder Plastikbehdlter auf der Kochstelle
platzieren.

- Gebrauchen Sie die Kochstelle nicht als Ablage.

- Warnung: Wenn die Oberfliche gerissen ist, sofort das Gerdt oder die
Stromversorgung ausschalten.
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DEUTSCH

BESCHREIBUNG

DAS PRINZIP DER INDUKTION

Das Induktionskochfeld ist aus keramischem Glas, welches seine Form trotz der Hitze
behalt und leicht mit einem Schwamm zu sdubern ist.

Thr Induktionskochfeld verwendet die magnetischen Eigenschaften der meisten auf
gewohnlichen Herden verwendeten Pfannen, um diese rasch zu erhitzen.

Mit den Bedienknopfen an der Vorderseite des Kochfeldes kontrollieren Sie die
elektrische Leistung, welche ein Magnetfeld erzeugt.

Diese "Induktionsstrome”, erhitzen sofort die Pfanne, welche ihre Hitze an die Nahrung
weitergibt.

Die Hitze wird direkt in der Pfanne produziert. Deshalb ist das Kochen praktisch ohne
Energieverlust zwischen dem Induktionskochfeld und der Nahrung verbunden. Die
Heizungsleistung des Gerats wird direkt an die Speisen weitergegeben.

Durch Entfernen der Pfanne von der Induktionskochstelle oder einfaches Ausschalten
der Kochstelle mit den Kontrollknopfen hort das Kochen sofort auf.

Das Kochen wird vollig von einem elektronischen Regelkreis kontrolliert, der grofRe
Flexibilitat und unvergleichliche Genauigkeit der Kontrolle garantiert.

Die Kraft und die Effizienz einer Induktionskochstelle sind weiter fortgeschritten zu
jenen einer Gas-oder elektrischen Kochstelle.

PFANNEN UND TOPFE, WELCHE FUR INDUKTIONSKOCHSTELLEN
GEEIGNET SIND.

Verwenden Sie nur fiir Induktionskochstellen geeignete Pfannen und Topfe.

Eine Induktionskochstelle arbeitet hauptsdchlich mit Pfannen, die magnetische
Materialien enthalten:

- EMAILLIERTE STAHLPFANNEN MIT ODER OHNE TEFLONBESCHICHTUNG
Schmortopf, Friteuse, Bratpfanne, Fleischgrill

- GUSSEISERNE PFANNEN

76



Um es zu vermeiden, das die Glasoberflache Threr Kochstelle verkratzt, wahlen Sie eine
Pfanne mit einer emaillierten Basis. Vermeiden Sie es, sie {iiber die
Kochstellenoberflache zu schieben.

- ROSTFREIE PFANNEN

Die meisten rostfreien Pfannen sind fiir Induktionskochen geeignet. (Kochtopfe,
Bratpfannen und Friteusen).

- ALUMINIUMPFANNEN MIT SPEZIALBODEN.

HINWEIS: SELBST WENN DIE BASIS DER PFANNE NICHT VOLLIG EBEN IST, KANN
SIE IN GEBRAUCH-BLEIBEIN, SOLANGE SIE NICHT ZU DEFORMIERT IST.

Es gibt ein Induktionsklassenemblem-"INDUKTIONKLASSE” auf dem Kochgeschirr.
Wenn Sie eine Pfanne mit diesem Emblem kaufen, konnen Sie sicher sein, das sie mit
Threr Kochstelle vollig kompatibel ist, vorausgesetzt sie wird normal benutzt.

UNGEEIGNETE MATERIALIEN

Pfannen aus Glas, keramische Materialien, Ton, und Aluminium, haben keine magne-
tisch leitende Basis und sind ungeeignet fiir Induktion.

Kupfer und nichtmagnetischer rostfreier Stahl ist ebenfalls nicht geeignet.

BESTE ERGEBNISSE
Beste Ergebnisse werden Sie durch das Verwenden einer Pfanne mit gleichem

Durchmesser wie das Muster auf der Glasoberflache erhalten, (mindestens 12 cm).
In anderen Fallen, muss die Pfanne auf der Kochzone zentriert werden.

SPEZIFIKATIONEN

¢ Aufteilung der Kochzonen:

Leistung*
Kochzonen Durchmesser
Q" Booster*
2 identische Felder 220x180 mm 2100 W 3700 W

* die Leistung der Felder variiert je nach Gro3e, Form und Qualtitdt der verwendeten Topfe
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DEUTSCH

¢ Die Maximalleistung der beiden Zonen betragt gleichzeitig 3700 W
¢ Es gibt 9 Heizungsebenen, die Sie mit Hilfe der Bedienknopfe einstellen
¢ Pramienoptionen fiir jeden Bereich:
- Power Boost Funktion (BOOSTER)
- Restwarme-Anzeige [H]
- Niedrig Temperatur (etwa 70° C)
- Automatisches Aufheizen
- Das Kontrolldisplay (1 fiir jede Zone)
- 2 besonders leistungsstarke Kochzonen, die sich der jeweiligen Topfgrof3e anpas-
sen
- Brickenfunktion (beide Felder werden zusammen geschaltet) fiir langliche
Topfe und grofRe Brater
- Oko-Design: Standby - Verbrauch unter 0,5 W
¢ Sicherheit:
- 2 Restwarmeanzeigen
- Auto-Power (erhitzte Flache und Leistung passen sich automatisch der
TopfgrofRe an)
- Automatische Selbstabschaltung

DAS BENUTZEN DER INDUKTIONSKOCHSTELLE

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Entfernen Sie alle Verpackungsteile.

Entfernen Sie alle Etiketten und Aufkleber von der Glaskeramik.

Reinigen Sie die keramische Kochstelleninduktion mit einem feuchten Tuch, trocknen
Sie sie dann.

Verwenden Sie kein Reinigungsmittel auf der Glaskeramik, welches blauliche
Verfarbung verursachen kann.

La Cornue Induktionskochstellen sind nur zum taglichen hauslichen Gebrauch bes-
timmt (Nahrungsvorbereitung), kommerzieller oder industrieller Gebrauch lasst die
Garantie erloschen.
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INBETRIEBSETZUNG VON INDUKTIONSKOCHSTELLEN

Funktionsstufen (im Uhrzeigersinn):
- Oft
- Funktion "Wasserbad”, Symbol: [u]
- Funktion "Warmhalten”, Symbol: [U]
- Stufen 1 bis 9

Um die Induktionskochstelle zu starten, wird der Knopf im Uhrzeigersinn zur gewiin-
schten Position-[1] bis [9] gestellt. Um die Leistung zu steigern, drehen Sie den Knopf
im Uhrzeigersinn und fiir weniger Leistung entgegen dem Uhrzeigersinn.

Um den Kochbereich auszuschalten, drehen Sie den Knopf gegen den Uhrzeigersinn
zuriick in die Senkrechte Position.

Das Symbol [0] oder [H] erscheint auf der Anzeige.

Wenn Sie die “BOOSTER” Funktion verwenden wollen, drehen Sie den Knopf im
Uhrzeigersinn tiber den Indikator [9] hinaus. Das Symbol [P] wird angezeigt.

Wichtig:

Bitte schalten Sie nach der Benutzung die Kochstelle immer iiber den
Bedienknebel aus, verlassen Sie sich auf keinen Fall nur auf die Topferkennunyg.

DIE KOCHSTELLENANZEIGE

Die Kochstellenkontrollanzeige informiert Sie tiber folgende Funktionen:

0 Aktiviert Heizungsbereich ist aktiviert

1...9 Leistungsstufe Auswahl der Kochebenen o
u Topferkennung Topf fehlt oder passt nicht 8
H Restwarme Der Kochbereich ist heiss =
A Schnellautheizung Automatisches Anbraten B
L Kindersicherung Kochstelle gesichert A
u Funktion "Wasserbad”

U Niedertemp. Ein Warmbhalten
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P Boosterfunktion Booster Ein

n Brickenfunktion

E Fehler Code Elektronik - Fehler

F Fehler Code Kochzohnen - Fehler
INDUKTIONSKOCHSTELLLE

STARTEN - DISPLAY-SYMBOL 1, 2, ..., 9

Die Leistung wird durch das schrittweise Drehen des Kontrollknopfes im Uhrzeigersinn
bestimmt [1] bis [9].
Zum Ausschalten stellen Sie den Kontrollknopf auf [0].

TOPFERKENNUNG - DISPLAY-SYMBOL U

Achtung: Es geniigt nicht, nur den Topf von der Kochfldche zu entfernen und das Gerdt
tiber die Topferkennung auszuschalten! Das Gerdt muss mit dem Leistungsschalter
ausgeschaltet werden.

Die Induktion funktioniert nicht:

+ Wenn ein Kochbereich eingeschaltet ist und kein Kochgeschirr auf dem Kochfeld
platziert ist oder wenn das Kochgeschirr ungeeignet fiir die Induktion ist. In die-
sem Fall, erscheint das Symbol [U] auf der Anzeige. Das [U] verschwindet, wenn
ein Kochgeschirr auf den Kochbereich gestellt wird.

¢ Wenn wahrend des Kochens das Kochgeschirr aus dem Kochbereich entfernt
wird, ist das Kochen unterbrochen. Das Symbol [U] erscheint. Es verschwindet,
wenn die Pfanne wieder auf den Kochbereich gestellt wird. Das Kochen wird mit
der eingestellten Leistung fortgesetzt.

Nach 10 Minuten, ohne eine Topferkennung, schaltet der Kochbereich automatisch aus.
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RESTHITZE - DISPLAY-SYMBOL H

Wenn das Symbol [H] auf der Anzeige erscheint, bedeutet es, dass die entsprechende
Kochzone heil3 ist (die Kochzonen werden vom Boden der Pfanne erhitzt).

Das Symbol [H] verschwindet, wenn die Kochzonen ohne Gefahr beriihrt werden kon-
nen (die Temperatur ist unterhalb 60° C gefallen).

Solange das Symbol [H] wegen der restlichen Hitze angezeigt wird, beriihren
Sie die Kochzonen nicht und stellen Sie nichts Hitzeempfindliches auf das
keramischen Glas.

Es besteht das Risiko von Verbrennungen und Feuer.

Die Resthitze kann zum Warmhalten verwendet werden.

ANKOCHAUTOMATIK EIN - DISPLAY-SYMBOL A

Diese Funktion ist bei allen Induktionsbereichen verfiigbar.

Sie erlaubt das schnellere Erhitzen der ausgewahlten Kochzone. Sobald die Zone die
erforderliche Kochtemperatur erreicht hat, reduziert sich die Leistung automatisch auf
die vorher eingestellte Temperatur.

Diese Funktion wird durch schnelles Drehen des Kontrollknopfes entgegen dem
Uhrzeigersinn eingeschaltet.

Das Symbol [A] wird auf der Kochstellenkontrollanzeige angezeigt. Wird das [A] ange-
zeigt, treffen Sie mit dem Kontrollknopf die Auswahl zwischen [1 bis 9] fiir die
Fortkochtemperatur.

Die Pfanne erhitzt sich fiir eine in der Tabelle angegebene Zeit mit 100% Leistung auf,
bevor die Leistung auf die gewdhlte Temperatur reduziert wird.

Wenn die Ankochfunktion aktiviert ist, zeigt die Kochstellenkontrolle das Symbol [A]

Nach dem Erreichen der 100% igen Aufheizzeit wird das Symbol der zuvor gewahlten
Leistungsstufe angezeigt.

Die Ankochfunktion kann entweder durch das Zuriickstellen des Kontrollknopfs auf
[0] oder das Drehen des Kontrollknopfs nach [9] gestoppt werden.
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DEUTSCH

Zu Threr Orientierung zeigt die Tabelle unten die Zeiten der Ankochfunktion in
Abhangigkeit von der gewdhlten Leistungstufe an.

Leistung 1 2 3 4 5 6 7 8 9

I Ankochautomatik

Erreichen von 100%| 0:40 | 1:10 | 2:00 | 2:54 | 4:14 | 7:10 | 1:58 | 3:09 0
in (min: Sek)

KINDERSICHERUNG - DISPLAY-SYMBOL L

Um die versehentliche Verwendung der Kochstelle durch Kinder zu verhindern, kann
diese Gesichert werden.

WICHTIG: Diese Funktion kann nur aktiviert werden, wenn alle Kochzonen ausge-
schaltet sind.

Um die Kochstelle zu sichern, Beide Knebel gleichzeitig ganz nach links drehen und
mindestens 4 Sekunden halten, bis das Symbol [L] erscheint.

Um die Kochstelle zu entsichern, drehen Sie den Kontrollknopf entgegen den
Uhrzeigersinn bis zum Endanschlag. Das [L] Symbol erlischt.

WARMHALTEN - DISPLAY-SYMBOL U

Jeder Kochbereich ist mit einer “Niedrigtemperaturfunktion” ausgestattet
(Warmbhalten). Drehen Sie den Kontrollknopf im Uhrzeigersinn zwischen [0] und [1],
bis [U] angezeigt wird. In dieser Einstellung wird eine Temperatur von etwa 70° C
aufrecht gehalten. Damit konnen Sie Speisen aufwarmen, sanft simmern, sehr sanft
Gemiise kochen oder Butter schmelzen, ohne sie zu verbrennen.

Um die Hitze zu steigern, stellen Sie nur den Kontrollknopf auf die dann erforderliche
Leistung oder um mit dieser Funktion aufzuhoren, drehen Sie den Knopf in Richtung [0].
Die Maximaldauer, dieser Funktion ist auf 2 Stunden begrenzt.
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BOOSTER - DISPLAY-SYMBOL P

Die Boosterfunktion ermdoglicht, dass zusatzliche Leistung fiir jeden der Kochbereiche
verfligbar gemacht wird. Dies ist niitzlich, um z.B. eine grofe Menge Wassers schnell
zum Kochen zu bringen.

Alle Induktionskochzonen haben die Boosterfunktion durch Einstellen an den
Kontollknopfen verfiigbar. Aktiviert wird diese durch das Drehen im Uhrzeigersinn
iiber den Indikator [9], bis das Symbol [P] angezeigt wird. Die Boosterfunktion lauft fir
eine maximale Zeit von 10 Minuten in jeder Zone einzeln, danach wird die Kraft auto-
matisch auf Stufe 9 zurlickgesetzt.

Es gibt 2 Arten, die "Booster” Funktion auszuschalten:
- Drehen Sie den Kontrollknopt zu einer niedrigeren Leistungsstufe.
- Warten Sie auf die automatische Abschaltfunktion. Aus Sicherheitsgriinden schal-
tet das System den Booster nach 10 Minuten ab.

Das Induktionskochfeld mit 2 Kochzonen hat eine maximale Leistung von 3700 W.
Wenn die "Booster” Funktion aktiviert wird, darf die maximale Leistung nicht iiber-
schritten werden. Die elektronische Steuerung reduziert den Leistungspegel der anderen
Heizungszone automatisch.

Fiir einige Sekunden zeigt die Anzeige dieser Zone die [9]als blinkendes Symbol an und
danach die Maximal verfiigbare Leistung.

BRUCKENFUNKTION - DISPLAY-SYMBOL I

Beide Knebel gleichzeitig ganz nach rechts drehen und mindestens 2 Sekunden halten,
bis das Symbol [IM] erscheint. Nun kénnen beide Felder mit dem linken Bedienknebel
reguliert werden. Zum Ausschalten der Briickenfunktion beide Knebel auf 0 stellen.
Ist die Briickenfunktion eingeschaltet, ist die Boosterfunktion nicht moglich.
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DEUTSCH

INSTANDHALTUNG UND REINIGUNG

REINIGUNG

Reinigen Sie das Ceranglas mit Vorsicht - Wenn ein nasser Schwamm oder ein nasses
Tuch verwendet wird, um Uberldufe auf einem heifien Kochbereich abzuwischen, ach-
ten darauf, Dampfverbrennungen zu vermeiden. Einige Reiniger konnen giftige
Ddmpfe entwickeln wenn sie auf eine heifie Oberfldche gelangen.

Zuallererst vergewissern Sie sich, dass alle Restwdarme-Kontrollleuchten aus sind und
dass die Kochoberflache kiihl ist.

Befolgen Sie die Anwendungsvorschriften in IThrem “La Cornue Bedienungsanleitung”
fiir Thr Gerat im Abschnitt iiber die Pflege der Induktionskochstelle.

WAS IM FALLE EINES PROBLEMS ZU TUN IST

Reparaturen von unqualifizierten Personen an der Kochstelle sind nicht erlaubt.
Versuchen Sie nicht die Kochstelle zu reparieren, das kann zu Verletzung fiihren und
die Kochstelle beschddigen. Beauftragen Sie fiir die Reparatur einem Fachmann.

Sie konnen Thre Induktionskochstelle nicht einschalten:
¢ die Stromversorgung ist unterbrochen,
¢ die Sicherung hat ausgelost,
¢ die Kindersicherung [L] ist aktiviert.

Das Symbol [U] erscheint:
¢ eine Pfanne fehlt auf der Kochzone,
+ eine verwendete Pfanne ist fiir die Induktion ungeeignet,
¢ der Durchmesser des Pfannenbodens ist zu klein, verglichen mit dem Kochbereich.

Die Aufheizfunktion funktioniert nicht:
¢ die Kochzone ist immer noch heif3 [H],
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¢ das Maximalniveau zu kochen ist schon gewahlt worden [9].

Einer oder beide Kochbereiche funktionieren nicht:

¢ die Sicherheitsabschaltung ist aktiviert, wenn Sie vergessen haben eine Heizungszone
auszuschalten, einer der Topfe ist leer ist oder sein Boden wurde zu heil3,

¢ die Kochstelle liefert auch eine Elektronik Sicherheitsschaltung zur automatischen
Reduktion von Leistung und Automatische Trennung im Falle von Uberhitzung.

Der Geblaseventilator lauft nach dem Ausschalten des Kochfeldes weiter:

+ das ist kein Fehler, der Ventilator kiihlt weiter um das elektronische Gerat zu
schiitzen. Das das Geblase schaltet automatisch ab.

Der //error// Code [E] wird angezeigt:
¢ das elektronische System ist fehlerhatft,
¢ schalten Sie es iiber die Sicherungen aus und nach ca.5 Minuten wieder ein.
(Resetten) Die Elektronik entladt sich dadurch.

Der //error// Code [F] wird angezeigt:

¢ das Gerat hat einen internen technischen Fehler, welcher nicht vom Benutzer
korrigiert werden kann,

+ bitte wenden Sie sich an Thren Kundendienst.
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Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.I. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen I’Aumodne
FRANCE

Postadresse:

La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Telefon: +33 (0)1.34.48.36.36  Fax +33 (0)1.34.64.32.65

Seitennetz: www.la-cornue.com
E-mail: a.table@la-cornue.com

Kundendienst:
Telefon: + 33 (0)1.34.48.36.15  Fax : + 33 (0)1.34.48.52.31
E-mail : service@la-cornue.com
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INPEAJOCTEPEKEHMUSA
- B cayuae nosenenuss Ha nosepxHocmu 8apO4UHOU
namenu mpewjuHvl He3aMeoaUmenbHO BbIKAIYUmMe NIUmy u
obpamumecev 051 BbINOJHEHUS DEMOHMHBIX padoom K
K8AnUDUYUpOBAHHOMY MEXHUUECKOM) CREeYUATIUCHTY.
- Bo epems uwucmku nanenu 6yobvme ocmopooictul. Ilpu
UCNONBL30BAHUU O YOAleHuss NAmeH ¢ 2eopsauel
nogepxHocmu 2yOKu UIU GIANCHOU MKAHU CaAedyem
cobnrodams Mepvl NPedoCmMOpPOICHOCMU, UMOObl He
nOYYUmMsb 020208 napom. Hexomopwie uucmawue
cpeocmea npu KOHmMaKkme ¢ 2opsdeil NOBePXHOCHbIO MO2Ym
8blOENAMb BPEOHbIE UCNAPEHUSL.
- 3anpewaemcs ucnonvzogams OJisi NPUSOMOGLEHUS
NUWU ATIOMUHUEBYIO (POonbey UNU pasmeuiams NpimMo Ha
UHOYKYUOHHOU BAPOYHOU NAHENU NPOOYKMblL, 3a6EPHYMble
6  antomMunHuesyro  @goavey.  Anromunul - Moodcem
pacniasumvcs u nogpeoums 00opyoosarue. 3anpeuiaemcs
pasmewams nAACMUYecKue Mamepuanrsvl HaA 20pAYUX
NOBEPXHOCMISIX.
- He cnedyem ucnonvzosams 6apouHylo nauensv OJis
XPaHeHUs: Kakux-1ubo npeomemos.
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OIIMCAHUE

[MPUHLIAT UHIYKLIUA

WuayknnoHHAas MIMTa U3TOTOBJIEHA U3 CTEKIOKEpaMUKH, Helle(hOpMUPYEMOTO TIPH BO3IEHCTBUA
TEeIuIa MaTepuaa, KOTOPBIN JIETKO YUCTHTCS TyOKOH.

Wnpykunonnas mmTta (QyHKIIMOHUPYET TIABHBIM 00pa3oM Oyaromaps MarHUTHBIM CBOMCTBaM
OOJIBIIMHCTBA MPEIMETOB TTOCY/IbI, HCIIOIB3yEeMbIX Ha OOBIYHBIX BAPOUHBIX TUIATAX.

DNeKTpoNUTaHue, CO3Jalollee 3JICKTPOMArHUTHOE II0JIe, BKJIIOYAETCS C I[OMOLIBIO
(YHKLMOHAIBHBIX PyUYeK, PACIIOIOKEHHbBIX HA IIepeIHeH 4acTH NaHeIH. DTO M10JIe IPOBOAUT TOK
B JIHULIE MOCY/IbI, PACTIONOKEHHON HA BApOYHOU MaHEN!.

Tak Ha3zpIBaeMble “HHIYKIMOHHBIE” TOKM MTHOBEHHO HArpeBalOT MOCYHY, KOTOpas OTAAET CBOE
TEIUIO COAEP KALMMCS B HEW MPOLYKTaM.

Tero mpou3BOIUTCS HENOCPENCTBEHHO BHYTPHM MOCYAbl. TakuMm 00pa3oM, HMpPUTOTOBJIICHHE
MUIIY OCYLIECTBIISIETCS] IPAKTUYECKH 0e3 MOTEPH SHEPIUU MEXAY MHIYKLUHUOHHON IaHENbI0 U
npoaykraMu. MOIIHOCTE Harpesa o0OpyJOBaHMsI BOCCTAHOBJICHA 10 MaKCHMyMa.

CHATHS TOCYABl ¢ WHAYKIIMOHHOW IMaHEeNH WK MPOCTOW OCTaHOBKH pabOTHI 000pYIOBaHUS C
MOMOINbI0  (DYHKIIMOHAIBHBIX PYy4YeK JJAOCTATOYHO, YTOOBl MTHOBEHHO OCTaHOBHUTH
MIPUTOTOBJICHHUE TTHTIIH.

[IpuroToBneHne MUK MTOTHOCTHIO YIIPABISAETCS IEKTPOHHUKOH, Oaromaps 4yemy JOCTUTAeTCs
BEJIMKOJIEITHAS THOKOCTh UCTIONh30BaHUS U HECPABHUMAS TOYHOCTh PETYINPOBKH.

MomHOCTh W TPOU3BOAUTENHHOCTh WHIAYKIMOHHOW TUIMTHI TPEBOCXOASAT TEXHUYECKHE
XapaKTePUCTUKH Ta30BOM WIIM AJIEKTPUYECKOM TIITUTHI.

HAWBOJIEE ITOAXO/JIAIIASA ITOCYIA

WunykunonHas maHenpb (yHKIHOHHPYET TOJBKO C TOCYA0H, coxepiKallell MarHUTHBIC
MaTepHaIbl:

- TIOCYJIA U3 DMAJIMPOBAHHOW CTAJIM C WJIM BE3 AHTUIIPUTAPHOI'O
[NHOKPBITUSL. I'ycarauna, GppuTiopHAIA, CKOBOPOA, TPHIIH IS MSCA...
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- UYT'YHHAS MTOCVY/JIA.

Bo u30exanue oOpazoBaHus apanvH Ha CTEKISIHHOW MOBEPXHOCTH MAHEH CIeyeT BIOMPATh
MOCyAy C SMAalMPOBAaHHBIM JHOM WM HE JIOMYCKATh CKOJNBXEHUS MOCYAbl MO MOBEPXHOCTH
TIAHEJTH.

- TIOCYJIA U3 HEPXKABEIOILEN CTAJIW, TOAXOISIIAS U1 MHIYKLIVN.
Bonpias 4acte MOCYIbl M3 HEPIKABEIOIIEH CTamM MOMXOJAMT JUIsS MPUTOTOBICHUS IHUINU C
MOMOIIBEO HHAYKIIUH (KACTPIOJIN, HA3KAsl KACTPIONIS € KPBIIIKOH, CKOBOPO/a, GPUTIOPHHUIIA).

- AJIFIOMUWHUEBAS TTOCYJIA CO CITIEIIUAJIBHBIM JTHOM.

MPUMEYAHUE: TIOAXOJUT OAXE IMOCYJA C HE COBCEM POBHbLIM JITHOM I1PU
YCJIOBUH, UTO OHO HE CJIUIIKOM JE®OPMMPOBAHO.

Bribupas mocynmy c smorormmoMm “class induction”, Bl OymeTe yBEpeHBI B €€ MOJHOU
COBMECTHMOCTH C TIAHENBIO B OOBIYHBIX YCIOBHUAX UCIOIB30BAHUS.

HECOBMECTHUMBbIE MATEPHAJIBI:
CrexnsiHHasI, KepaMH4ecKas WM IVIMHSAHAs MOCy/Aa, ajJlOMUHHEBas mocyga 0e3 CHeluanbHOro
WJIM MEJHOTO JHA, HEKOTOPBIE BUABI HEMATHUTHOM MOCYIBI U3 HEPIKABEIOILIEH CTAIN.

JJI DODEKTUBHOI'O UCITTIOJIb3OBAHUA:
- Hawmmydmero pesynsrata MOXHO TOOHTHCS, HCIONB3ys Tocyny (MUHEMyM 12 cm),

JIaMeTp KOTOPOH TTOIXOTUT K pa3Mepy KOH(OPKH, HAPUCOBAHHOW HA TTOBEPXHOCTH CTEKJIA.
- B mo6oM citydae mocyna JoKHA pacoiaraThCsl B IIEHTPE 30HBI BAPKH.

TEXHUYECKHUE XAPAKTEPUCTUKMU:

¢ 2 30HBI BapKu:

Pa3mepsl Mommocts
30HBI Bapkn
HHIyKTOpa ?97% Bycrepwr*
2 UIeHTHYHBIX HHAyKTopa [ 220 x 180 MM 2100 Bt 3700 Br

* TIpu MHIYKIHK BbIpaOaThIBaEMasi MOIIIHOCTh 3aBUCHT OT pa3Mepa, (JOpMbI U KauecTBa

¢ MakcuMaJiibHast MOIITHOCTE 2 30H = 3700 Bt
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Pycckum

¢ 9 MOIITHOCTEH HArpeBa, PEryIuPyEMbIX C MTOMOIIBIO PYyUEK, PACTIONOKEHHBIX HA TUIUTE
¢ [lepemoBbie ONIMH TSI KAXKTOW 30HBI:

- bycrep.

- Mnaaukaropsl octarognoro Terura [H].
[Tonoxxenne momnepskanms Teria (70 °C — Bepcust EC).
Y ckoputenb Harpena.
2 OykBeHHO-TI(PPOBBIX auctutes (1 1y KaXk10i 30HBI).
2 MOIIHBIX KOH(POPKH 00€CIIeUnBalOT I0OCTATOYHYI0 MHTEHCUBHOCTh HarpeBa Npu MpH-
TOTOBJICHUW TUIIH (HET HEOOXOAWMOCTH TIEPECTABIATh KACTPIONU, €CIH HYXXEH OOJb-
TN HArpeB).
Oynkuus "MocT” O3BONISIET TOTOBUTH B OBaJie Il PUTOTOBIIEHUS PHIOBI, HA TPUIIE U
IIp., KOTOpBIE CTaBSTCS cpasy Ha Be KOH(OPKH.

- DKOJOTUIHOCTH: TTOTPEOJICHIE SIICKTPOIHEPTHH B peKIMe OKUIaHus cocTarisieT < 0,5 BT.
¢ Mepbl 6€3011aCHOCTH:

- 2 MTHOUKATOpa OCTATOYHOTO Tera.

- Auto-Power (IToBepXHOCTh ¥ MOIITHOCTh HAarpeBa aJlaiTUPYIOTCs K MOCYyAe).

- ABTOMaTHUECKas OCTAaHOBKA (eciu KOH()OPKY 3a0bLIH BBIKITIOUNTH ).

NCHOJB30BAHUE CTEKNIOKEPAMUYECKHUX
VUHJIYKIUOHHBIX MAHEJEN

[TOATOTOBKA K ITEPBOMY NCITIOJIb30OBAHUIO

BrinbTe Bce meranu u3 ynakoBku. CHUMUTE BCE 9TUKETKH U HAKIEHKH CO CTEKJIOKEPaMHUYECKOU
MTOBEPXHOCTH.

[IpoTpuTe CTEKIOKEPAMUUECKYIO HHAYKIIMOHHYIO MMaHeb BIAYKHOU TKAHBIO, & 3aT€M BBICYIIINTE
ee.

He wucnone3yiiTe Moromiee cpeicTBO, KOTOPOE€ MOXKET BBI3BATh OKpAIIMBAHHE CTEKISTHHOU
MIOBEPXHOCTU B CHHUM IIBET.

[lanenu mnpenHa3HA4YeHBI JUIS HUCIOJIB30BAHHUS HCKIHYHUTEIBHO B OBITOBBIX YCIOBHSIX
(mpuroToBiieHHe TPOAYKTOB). J106oe apyroe OBITOBOE, KOMMEPYECKOE MM MPOMBIIUICHHOE
HCIOJIb30BaHUE UCKIIIOYACTCS.
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BKJIFOYEHWE MHJIYKIIMOHHBIX ITAHEJIEN

Vpasienue gozaropamu dSHepruH (14 MOTOKESHHIA):

- KpaifHee JIeBO€ IMOJI0KEHNE

- BBIKJTIOUYEHO

- yHKIUS «BOASIHAS OaHs», CUMBOJI [U]

- byHKIMs «mmogaepkanue Teray, cumpoi [U]

- mosiokenue Harpesa ot 1 10 9

- KpailiHee IpaBoe MOJI0KEHHE.
[ HarpeBa MHAYKLIMOHHON MaHEIH MOBEPHUTE PYUKY 10 YACOBOM CTPEIKE J0 HEOOXOIMMOTO
nojoxkeHus. Bo Bpemsi moBopora pydku OyaeT MosiBISATbCS MHAMKauus — oT [1] mo [9]. Hus
YBEJIMYEHHSI MOITHOCTH MOBOPAYMBANTE PYyUKY MO YAaCOBOM CTPEJKE, a JJs €€ YMEHBIIECHUs —
OpPOTUB 4YacoBOW CTpesnku. Jliasi ocraHOBKM palOOTBl KOH(OPKM YCTaHOBHTE PYUYKYy B
BEpPTHUKAJIbHOE MOJIOKEHNE, TIOBEPHYB €€ NpOTHUB 4acoBoM crpenku. Ha nucrutee mosBuTCs
cumBon [0] unu [H].
Eciu BB X0THTE HCMONB30BaTh (DyHKITHIO ~OycTep”, MOBEPHUTE PYUYKY IO YaCOBOH CTpENKE 3a
ykazarens [9] no nosiBieHust cumona [P].

Ilocne ucnonv3zosanusn undykuuonuble naunenu cneoyem BBIKJ1I0UANMb C NOMOULbIO MeXAHU3IMA
ynpaejienus. He cnet)yem noaazamscsa Ha Oemekmop Kacmpirojie.

MHAVNKALTIS

Wnaukanuss MHOIYKOUMOHHBIX MaHENeH mpenocTaBisieT HHPOPMALUI0 00 HCHOJb3YEeMBIX
GYHKIMSIX KOHPOPKH C MTOMOIIBIO CIETYIOIINX CUMBOJIOB:

0 Honp 30Ha HarpeBa akTHBHPOBaHA

1... 9 Vposens MomHOCTH Bb160p ypoBHSsI Bapku

u Jerekuus mocynsl [Tocyna oTCYTCTBYET WIIM HE MOIXOAUT
H OcTtarodHoe Terio 30Ha MPHUTOTOBJICHUSI TOPSYAsT

A VYckoputens Harpesa ABTOMaTHYECKUI HarpeB

L brokupoBka — 3ammuTa oT neTen Kondopku 6e3omacHbt
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Pycckum

u OyHkuus “BossiHAs OaHs”

U PerynupoBka HU3KOH TeMIiepaTypsl Oynkuus “Tlonaepxanue teruia”

P Oyukuus “bycrep” PerynupoBka n30BITOYHON MOIITHOCTH
n Oynkust "Moct”

E Coobmenne 06 ommoke COo0i1i 2IeKTPOHHON CXEMBI

F Coobuenne 06 ommoke CoOoti B pabote koH(DOpOK

YITPABJIEHUE CTEKIOKEPAMHWYECKUMMU
NHAYKINUOHHBIMHU ITAHEJISAMUA

BKJITOYEHUE — UHUKALIMA CUMBOJIA 1, 2, ..., 9

I[J'IH BKIIIOUYCHU S HHHYKHHOHHOﬁ IMMaHCJIM JOCTATOYHO IMOBEPHYTH A03aTOP SHEPTUHU 110 4acoBOM
CTPCIJIKE. I[J'IH BBIKJITFOUCHHS MMAHCIIN YCTAHOBUTC PYUYKY B IOJIOKCHUC 0.

JIETEKLMS TTOCY/IbI — THIMKALIMS CUMBOJIA U

BAKHO: Ilociie uMcmoiib30BaHUS HMHAYKIMOHHYI0 MaHeJb He cJjielyeT BBIKJIIYaTh
CHAATHEM MOCYAbI ¢ KOH(popku. JIs ITOro He06GX0AUMO MOBEPHYTH PYUYKY MPOTHUB YACOBOIi
CTPEJIKH 10 YCTAHOBKU B noJioxenue [0].

JleTexius mocybl 00ecreunBaeT MONHY 0€30MacHOCTh. MHIYKIMs He paboTaeT B CICIYOIINUX
CIyvasx:
¢ Ecnu Ha KOH(OpPKE HET MOCY/Ibl WIH €CIH TOCYyAa He TMOAXOANT I WHAYKIUU. B aTOM
ciyvae yBeJIMYeHUEe MOUTHOCTH HEBO3MMKHO. Ha nucmiee nosisutcs cumon [U]. CumBon
[U] ucuesner, xoraa Ha KOHPOPKY OyJeT MOCTaBIeHA KaCcTPIOJIS.
¢ Eciau BO BpeMsl NMPUIOTOBJICHUS TOCYAa CHUMAETCs ¢ KOHGOPKU, (DyHKIIMOHUPOBAHHUE
npepsiBaercs. [losBnserca cumBon [U]. OH ucueszaer mocie BO3BpAIIEHHUA MOCYIAbl Ha
koH(opKy. [IpuroroBnenne BO300HOBISIETCSI HA YPOBHE MOIIIHOCTH, KOTOPBIH ObLT BEIOpaH
panee.
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Ecim mo wucredennn 10 MHHYT He NPOHMCXOMUT OOHApY)KEHHE MOCYIBI, KOH(pOpKa TacHET
aBTOMAaTUYECKH.

OCTATOYHOE TEIUIO — UHAUKALINSA CUMBOJIA H

[MosiBnenue cumBona [H] ykaspiBaeT Ha TO, YTO COOTBETCTBYIOIIAass KOH(OpKa Topsyas
(xoH(DOpKK HArpeBarOTCs THUIAMU KACTPIOJB).
CumBoit [H] racHet, kak TOJIBKO K KOH()OPKAM MOXKHO IPUKACATHCA.

IToxka TOpAT MHAUKATOPbI OCTATOYHOI'0 TEIJIA, HE CJACAYET NMPUKACATHCHA K KOH(bOpKaM u
pacmojaratrb Ha HHUX YYBCTBUTCJIBbHBLIC K TEILIYy MNPEIAMETHI. IT0 MOKET NMpUBECTH K
MOJYYE€HUI0 0KOI'0B U BOSGHUKHOBECHHUIO ITOKapa.

OCTaToyHOE TEIUIO MOXKET UCIIOIb30BATLCS IS MOJICP KaHus OJTI0/Ia B TEIe.

ABTOMATHUYECKUI HATPEB — UHAUKAILIUS CUMBOJIA A

Ora (yHKUMS JOCTyIHA A BceX KOH(OpPOK BapouyHoil manenu. C mMoMOIIbI0 3ToH (QyHKUNH
MOXXHO pacrosararb Hocyny Ha KoH(opke, BbIOMparh (HYHKLHIO aBTOMAaTHYECKOro Harpesa [A],
a 3aTeM ypOBEHb MOIIHOCTHU B 3aBUCHMOCTU OT Bamux npeanouyteHuil [or 1 mo 9]. Ilocyna
MOJTHOCTBIO HArpeBacTCsl B TEUECHHE BPEMEHH, YKa3aHHOTO AJISI ATOTO YPOBHS MOIIHOCTH (CM.
Ta0JIMIly HUKE), 3aTeM OHA HarpeBaeTcst 10 YPOBHS BHIOPAaHHONW MOIIHOCTH.

Hanpumep: eciu Bbl BBIOpai aBTOMAaTHUECKUI HArpeB, a 3aTeM YPOBEHb MOIIHOCTH [4], maHenb
Harpeercst Ha 100 % B TeueHme 2 MUHYT 54 CEKyH[, 3aT€M TEIUIO YMEHBIIUTCS 0 YPOBHS
MOIIHOCTH 4.

YroOsl BEIOpaTh 3Ty (QYHKLHIO, IOBEPHUTE PYUKY YHPABICHUs Cpa3y NPOTHB YaCOBOM CTPENIKU
(B7IEBO) 10 MOSBJICHUS Ha AMCIUICE BApOYHOH HaHenu cuMBojia [A]. 3aTeM MOBEPHHUTE PYUKY
yIpaBJICHUs BIIPAaBO, YTOObI YCTAHOBUTH €€ Ha YPOBEHb MOIIHOCTH B COOTBETCTBUH C BalLIMM
BEIOOPOM (CM. TaOIHIly HIDKE).

INocrne akTuBr3anuy QyHKIMU aBTOMaTHYECKOTO HarpeBa Ha IUCIUIEE MTAHEIH ITOSBUTCSI CUMBOI [A].
B KoHLIE aBTOMaTHM4YECKOTO0 HarpeBa Ha JUCIUICE MAHEJIN IOSBUTCS HHIUKALUS BBHIOPAHHOIO
YPOBHSI MOIITHOCTH.
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Pycckum

OYHKIMIO aBTOMaTHYECKOTO HAarpeBa MOXHO OTKIIOYHTH CIEMYIOIIAMH JBYMS CIHOCOOAMM:
Bpalnas py4ky ynpaBJeHHs JI0 €€ YCTaHOBKHM Ha cuMBou [0] uiu Bpamiasi pydky yrnpaBIeHUs 10
€€ YCTAHOBKHU B MOJOXEHUE PETYIUPOBKH MOIIHOCTH [9] miu [P].

B Tabnune Hwxke ykazaHo Bpemsi poctrxeHus 100 % MOLIHOCTH B 3aBUCHMOCTH OT YPOBHS
MOIIHOCTH, BEIOPAHHOIO B aBTOMAaTHYECKOM PEXUME.

VYpoBeHb MOLTHOCTH 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Bpewms

e | 0:40 | 1:10 | 2:00 | 2:54 | 4:14 | 7:10 | 1:58 | 3:09 | 0
Harpesa g0 100%

(MHH: cek)

BJIOKMPOBKA — 3AILIMTA OT JETEU — UHJIUKAIS CUMBOJIA L

Jns mpenorBpamieHus CIy4alHOrO HCIIOJIb30BaHUS BapOYHOM MaHeNM JeTbMH €€ MOXKHO
3a0JIOKHPOBATH.

BAXKHO: {anHyto QyHKIHIO MOKHO aKTHUBUPOBAThH TOJIBKO B TOM CIIydae, €Clid BCe KOH(POPKU
BBIKJTIOUEHBI.

st GIOKMPOBKM BapOYHOM MaHEeNu TOCTaBbTE OJAHOBPEMEHHO 00€ PydYKd B KpaifHee JieBoe
MOJIOKEHNE W YJepKUBaiiTe B TeueHHe MUHUMYM 4 CeKyHJ, Moka He 3aroputcs cumBoi [L]
(cHayamna mosiBUTCSI CUMBOI [A]).

Jlist cHATHS OJIOKMPOBKU BapPOYHOM IMAHEIH MOBOPAYUBANTE PYUYKY MPOTUB YaCOBOU CTPEIIKH JI0
Tex 1op, moka cuMBol [L] He ncuesHer.

OYHKIUA "TIOAJEPXXAHUE TEIUIA” - UHAUKALIA CUMBOJIA U

Kaxpmas xonpopka nmeer ¢ynknuto “llomnepxanus Tema”, KOTOpas MO3BOJIIET JOCTUTATh U
aBTOMaTrn4ecku noanepxkuarb temmeparypy 70 °C (Bepcus EC).
OyHKIUS [OMOTaeT COXPaHATh B TEIUIE IPUTOTOBICHHBIE NPOMYKTHl WIM MOAJEPKUBATH
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MTOCTOSTHHYIO TeMITeparypy IJIsi KATICHHs BOJIBI TIepe]] MPUTOTOBICHHEM OBOIIEeH. JTa (yHKIUsS
MIPEKPACHO TTOIXOIUT JIJIsl PACTAITUIMBAHUS CIIMBOYHOTO Maclia M HE TIO3BOJISIET €My TIPUTOPETh.

[ToBopaunBaiiTe pydKy yIpaBIIEHHUS TIO0 YaCOBOW CTpENKe, YTOOBI YCTAHOBUTH €€ B ITOJIOKECHHE
Mexnay O m 1, moka He mosBUTCS MHAWKanus cumBoia U. UToObl BBIKIIOYHATH (DYHKIIHIO,
ycraHoBuTe pyuky Ha [0]. MakcuManbHOE BpeMsl HCHOJb30BAHUS JAaHHOW HACTPOUKHU
COCTaBIIICT 2 Jaca.

®YHKLMA "BYCTEP” — UHIUKALIMA CUMBOJIA P

OyHKIMSI ”HTEHCUBHOTO Harpesa ~OycTtep” (IOMOTHUTENbHAS MOITHOCTH) 00eCIIeunBaeT MoJaqy
JIOTIOJTHUTENILHOH MOIIHOCTH KOoH(opke. s BkiroueHus: QyHkuum “Oyctep” HE0OXOAUMO
CHayajla yCTaHOBUTh PYUYKy YIIpaBIEHHUS B MaKCHUMaJbHOE IOJIoKeHHEe. JlOMOTHUTEIbHBIN
TOJYOK IO YacCOBOW CTpENKe BKIIOUUT 3Ty QyHKIHI0. J[03aTop 3HEPruM aBTOMAaTHYECKU
BO3BPATHUTCS B MOJIOKEHHE MaKCUMAalbHOTO Harpea 0e3 BBIKIIOUEHHS pexumMa «Oyctep». [lpu
9ToM B TeueHue 10 MUHYT OyIeT ropeTh MHAMKAIMs cuMBoia [P].

CymectyeT 3 criocoba BeiKIIF0UeHUS QyHKIMY ~OycTep”:
- BBIMOMHUTD TOMYOK, MACHTUYHBINH TOIYKY NPU BKIIOYCHUU (QYHKIHH.
- YMEHBUINTh MOIIHOCTh Harpena, MOBEpHYB /103aTOpP NMPOTUB YaCOBOW CTPEINKH.
- JJoxkarscst aBTOMaTHUECKOi ocTaHOBKH PyHKIMU. [1o mpuyrHam 0€30MacHOCTH cucTeMa
ABTOMAaTHYECKH BBIKITIOYAET PyHKIHIO ~“OycTep” yepe3 10 MUHYT.

Oowan maxcumanvHas mowHocms 2 Kongopox cocmasnsem 3700 Bm. Kozoa
axkmueuposana (ynukuyua “oycmep”, 60 uzbexcanue NPeGvIUIEHUS IMOU MAKCUMATLHOU
MOWIHOCIU ITIeKMPOHHOE YRPABIeHUe A6MOMAMUYECKU YMEeHbUIAem YPOGeHb 8APKU OPY2oll
30Hbl HAzpesa.

B meuenue HecKoNbKUX CeKYHO Ha Oucnjee moil 30Hbl muzaem cumeon [9], 3amem
noAeAAeMCA UHOUKAYUA MAKCUMATILHO 803MONCHO20 YPOGHA 8APKU.
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Pycckum

®YHKLUA "MOCT” - UHAUKALIUA CUMBOJIA 1

[TocraBbTe OJHOBPEMEHHO 00€ PYUKH B KpaiiHee MpaBoe MOJOKEHUE H YACPKUBAKNTE B TCUYCHNE
MHHUMYM 2 CEKyHJ, moka He 3aropurcsi cumBoi [I]. 3arem BbI MOXKeTe peryimpoBaTh MOIII-
HOCTh 00enX KOH(OPOK OJTHIM ITOBOPOTOM PYUKH BiI€BO. UTOOBI BHIKIIOUNTE PyHKIHIO “MocT”,
nocTaBbTe 00€ pydku B monoxkeHue 0.

Bo Bpewms rcrionb30BaHus 3TOW (YHKITUH, HCIIONB30BaHue (PyHKINH ~bycTep” HEBO3MOKHO.

YXOJI 1 YUCTKA

Y1UCTKA

Ilepen HayaIOM YUCTKU HEOOXOAMMO yOCIUTHCS, YTO MHAUKATOPHI OCTATOYHOTO TEIUIa HOTYXJIH,
a BapOYHas aHEJb OCTHUIA.

O3HaKOMBTECH C IJIaBOM, TOCBSILICHHON yX0y 32 MHIYKIIMOHHBIMU IIAHEJISMH, IIPEICTABICHHON
B "HMHcTpyKiuu 1o skcruryararuu La Cornue” Bamiero o00py1oBaHus.

JIEMCTBUS B CJIVUYAE BOSHUKHOBEHMS ITPOBJIEMBI

Buecenne wW3MEHEHWH W BBIIOJHCHHWE PEMOHTHBIX pabOT  BapoOYHOW  IMaHEIH
HekBanmuuupoanHbiM niepcoHasiom 3AITPEII[EHO. He meiraiiTecs ocymecTBUTh pEMOHTHBIC
paboTHI BAPOYHO MTaHENN CaMOCTOSATENBHO. BBl MOYKEeTe OIy4YHTh TPaBMY U MTOBPEIUTH TAHEIb.
J71s BBITIOJTHEHHUS PEMOHTHBIX pa0oT oOpamaiTech K KOMIETEHTHOMY CIICIIHAJIHCTY.

Bapounasi nanesb UM KOH(POPKM He BKIKOYAIOTCH:
¢ TaHeIbh HEMPABWIBHO MOICOCANHEHA K AIEKTPUUECKON CETH
¢ Tieperopen MpeoXPaHuTENb 3aIINATHI
¢ yOenuTech, YTO He aKTHBHPOBaHA OJIOKMPOBKA.

Ha nucnJiee nosiBiasiercss cumBoJ [U]:
¢ Ha KOH(POPKE HET KaCTPIOIH
¢ HCIoJb3yeMas NoCyJia HE COBMECTUMA C MHIAYKLIHUEHN
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¢ MaMeTp THHIIA KaCTPIOIH 10 CPABHEHUIO C KOH(OPKOW CIUIIKOM MaJl.

Komanna aBToMaTn4yeckoil BAPKH He BKJIKOYAETCS:
* xoH(opka erie ropsaas [H]
¢ BKJIIOUEH MaKCUMaJIbHBIN ypOBEeHb Bapku [9].

Oxna U3 KOH(POPOK MK 00e KOHPOPKH BAPOYHOI MOBEPXHOCTH (0JbIe He PpadoTaIOT:
¢ cciM BBl 3a0bUTH BBIKJIIOUUTH OJHY M3 KOH(POPOK, IPOU30IIEIT 3aIyCK 3aIlUThI
¢ OJlHAa U3 KacTpPIojlb IIyCTas, U €€ JHO IIeperpero

¢ JIaHEIb pacriojaracT TaKXke yCTpOﬁCTBOM ABTOMATHUYCCKOI0 YMCHBIICHUS YPOBHA
MOIITHOCTHU M aBTOMaTU4Y€CKOI'0 BBIKJIFOUYCHU B ClIydac IEPErpena.

BeHTI/IJISITOP CHCTEMbl BEHTHW/IMPOBAHHUS IPOAOIKAET paﬁoraTb mocJjie BBIKJIIOYCHHUA
nmaHeJ/Im:

¢ 3TO He SABJSIETCS Je(PEKTOM, BEHTHIISITOP MPOAOIIKACT 3alIUIIATh AJIEKTPOHUKY armapara
¢ BEHTWJISITOP OCTAHABINBACTCS ABTOMAaTHUYECKH.

Ha aucniiee mosiBiasiercsi cumbod [E]:
¢ B BJIEKTPOHHOW CUCTEME BO3HHK COOM
¢ BBIKJIIOYUTE U BHOBB BKITIOUNTE 00OPYIOBaHHE.

Ha aucniiee mosiBiasiercsi cumbo [FJ:
¢ nanpHeiIee HCIONb30BaHuE ITOH KOH()OPKH HEBO3MOKHO
¢ 00paTuTECh B CIIY)KOY CEPBUCHOTO OOCTYKUBAHUS.
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Pycckum

Ateliers La Cornue
14 rue du Bois du Pont - Z.1. Les Béthunes
95310 Saint-Ouen I’Aumoéne -
FRANCE

IlouToBbIii anpec:

La Cornue SAS
B.P. 99006
95070 CERGY-PONTOISE Cedex
FRANCE

Tenedon: + 33 (0)1.34.48.36.36  ®axc: + 33 (0)1.34.64.32.65

Be6-caiit: www.la-cornue.com
E-mail: a.table@la-cornue.com

Ceanc nmocJjienpoaaKHoro Oﬁcﬂy)KI/IBaHﬂﬂ:
Teneon: + 33 (0)1.34.48.36.15  daxc: + 33 (0)1.34.48.52.31
E-mail : service@la-cornue.com
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