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IMPORTANT! 
CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
Les modèles illustrés dans ce guide d’utilisation peuvent ne pas être disponibles dans tous 
les pays et sont sujets à modifications sans préavis. Pour les plus récentes informations 
sur la disponibilité des modèles et des caractéristiques dans votre pays, veuillez visiter 
notre site Web à l’adresse indiquée sur la couverture arrière ou contactez votre détaillant 
Fisher & Paykel.
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CONSIGNES DE SÉCURITÉ ET MISES EN GARDE

 CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANTES!
Fonctionnement

 ● Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l’appareil, à moins qu’ils ne 
soient continuellement supervisés. Cet appareil peut être utilisé par des enfants d’au moins 
8 ans et des personnes aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou 
encore ne possédant pas l’expérience et les connaissances requises, s’ils sont supervisés ou 
ont reçu des instructions concernant l’utilisation de l’appareil d’une manière sécuritaire et 
s’ils comprennent bien les dangers potentiels. Le nettoyage et l’entretien par l’utilisateur ne 
doivent pas être effectués par des enfants sans supervision. 

 ● Ne réparez ou remplacez aucune pièce de cet appareil, à moins que ce ne soit 
spécifiquement recommandé dans le manuel. Tous les autres travaux doivent être effectués 
par un technicien qualifié.

 ● N’utilisez pas de nettoyeur à vapeur pour nettoyer votre surface de cuisson.
 ● Ne placez ou n’échappez aucun objet lourd sur votre surface de cuisson. 
 ● Ne montez pas sur votre surface de cuisson.
 ● Pour éviter d’égratigner le verre, n’utilisez pas de casseroles aux bords saillants et ne 

glissez pas les casseroles sur la surface en verre céramique.
 ● N’utilisez pas de tampons à récurer ou tout autre produit de nettoyage corrosif/abrasif pour 

nettoyer votre surface de cuisson, car ces derniers pourraient égratigner le verre céramique.
 ● Si le câble d’alimentation électrique est endommagé, il doit être remplacé uniquement par 

un technicien qualifié.
 ● Ne faites pas fonctionner votre surface de cuisson en utilisant une minuterie externe ou 

un système de contrôle à distance distinct. 
 ● Ne cuisinez pas sur une surface de cuisson endommagée — Lorsqu’une surface de cuisson 

est brisée, les solutions de nettoyage et déversements peuvent pénétrer dans l’appareil 
endommagé et causer un risque de choc électrique. Contactez immédiatement un 
technicien qualifié.

 ● Nettoyez la surface de cuisson avec précaution — Lorsque vous utilisez une éponge ou 
un chiffon humide pour essuyer des déversements sur une surface de cuisson brûlante, 
assurez-vous d’éviter les brûlures causées par la vapeur. Certains produits nettoyants 
peuvent produire des vapeurs nocives lorsqu’ils sont appliqués sur une surface brûlante.

 ● L’appareil affiche un code d’erreur lorsqu’il ne fonctionne pas correctement; notez alors 
le code d’erreur (consultez la section ‘Codes d’erreur’ de ce manuel), puis contactez 
votre Centre de service autorisé ou l’Assistance à la clientèle pour obtenir une réparation. 
N’utilisez pas votre appareil avant qu’il soit réparé par un technicien autorisé de 
Fisher & Paykel.

 ● ATTENTION : Le processus de cuisson doit être supervisé. Un processus de cuisson 
de courte durée doit être continuellement supervisé.

 ● Cette surface de cuisson à induction génère et utilise de l’énergie de fréquence ISM qui 
chauffe les ustensiles de cuisson à l’aide d’un champ électromagnétique. Elle a été testée 
et déclarée conforme à la Partie 18 des réglementations de la FCC pour les équipements 
ISM. Cette surface de cuisson à induction répond aux exigences de la FCC destinées à 
minimiser les interférences avec les autres appareils dans une installation résidentielle. Les 
surfaces de cuisson à induction pourraient causer des interférences risquant de perturber 
la réception radiophonique ou télévisuelle. En cas d’interférence, l’utilisateur doit tenter de 
corriger le problème en procédant ainsi :

 ● Déplacez l’antenne de réception de la radio ou du téléviseur
 ● Augmentez la distance entre la surface de cuisson et le récepteur
 ● Branchez l’appareil à une prise de courant différente de celle utilisée par le récepteur.
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RECOMMANDATIONS POUR LA CUISSON

IMPORTANT!
Soyez prudent lors de la friture : l’huile et les matières grasses chauffent très 
rapidement, plus particulièrement lors de l’utilisation de la fonction Puissance 
Optimale. À des températures extrêmement élevées, l’huile et les matières grasses 
peuvent s’enflammer spontanément, ce qui représente un sérieux risque d’incendie.

Conseils de cuisson

 ● Lorsque les aliments arrivent à ébullition, réduisez le réglage de température. 
 ● L’utilisation d’un couvercle permet de réduire les temps de cuisson et d’économiser 

de l’énergie en retenant la chaleur.
 ● Réduisez la quantité de liquide ou de gras pour accélérer le temps de cuisson.
 ● Commencez la cuisson à un réglage élevé et réduisez la température lorsque les aliments sont 

bien cuits.

Pour faire mijoter les aliments et cuire le riz 
 ● Les aliments sont mijotés sous le point d’ébullition, à environ 185 OF, lorsque les bulles 

remontent occasionnellement à la surface du liquide de cuisson. Ce type de cuisson est idéal 
pour préparer des soupes délicieuses et des ragoûts tendres, car il permet aux saveurs de se 
propager sans cuire les aliments de façon excessive. Vous devez également cuire les sauces 
aux œufs et les sauces épaissies à la farine sous le point d’ébullition.

 ● Certaines tâches, telles que la cuisson du riz avec la méthode par absorption, peuvent 
nécessiter un réglage plus élevé pour permettre aux aliments de cuire convenablement 
pendant la durée recommandée.

Grillage des steaks
Pour cuire des steaks juteux et savoureux :

1 Laissez la viande à la température de la pièce pendant environ 20 minutes avant de la faire 
cuire. 

2 Faites chauffer une poêle à fond épais. 
3 Appliquez de l’huile sur les deux côtés du steak. Appliquez une petite quantité d’huile dans 

la poêle chaude, puis déposez la viande dans cette dernière.
4 Retournez le steak une seule fois pendant la cuisson. La durée de cuisson exacte dépend de 

l’épaisseur du steak et de la cuisson souhaitée. La durée peut varier de 2 à 8 minutes par côté. 
Appuyez sur le steak pour vérifier le niveau de cuisson : plus il est ferme, plus il sera ‘bien 
cuit’. 

5 Déposez le steak dans une assiette tiède pendant quelques minutes pour l’attendrir avant 
de le servir. 

Pour sauter des aliments
 ● Lors de la cuisson de sautés, assurez-vous de bien soulever la poêle de la surface au moment 

de remuer les ingrédients. Le déplacement de la poêle sur la surface de cuisson pourrait 
l’égratigner.

1 Choisissez un wok à fond plat compatible avec la cuisson par induction ou une grande poêle 
à frire.

2 Préparez tous les ingrédients et équipements nécessaires. Le sauté doit se faire rapidement. 
Pour la cuisson d’une grande quantité d’aliments, faites cuire plusieurs quantités plus petites.

3 Préchauffez brièvement la poêle et ajoutez deux cuillerées à table d’huile.
4 Faites cuire la viande en premier, puis mettez-la de côté en veillant à la garder au chaud.
5 Faites sauter les légumes. Lorsqu’ils seront chauds mais toujours croquants, réglez la zone 

de cuisson à un réglage plus faible, remettez la viande dans la poêle et ajoutez votre sauce.
6 Remuez doucement les ingrédients pour vous assurer qu’ils soient bien cuits.
7 Servez immédiatement. 
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

QUELLE PIÈCE? COMMENT? IMPORTANT!

Saletés 
quotidiennes
sur le verre
(traces 
de doigts, 
marques, 
taches laissées 
par des 
aliments ou 
déversements 
non sucrés sur 
le verre)

1 Interrompez l’alimentation 
électrique de la surface 
de cuisson au niveau de 
la prise murale.

2 Appliquez le nettoyant à surface 
de cuisson sur un chiffon propre 
et non pelucheux, puis frottez 
doucement pendant que le verre 
est encore chaud (mais pas 
brûlant!)

3 Rincez et essuyez avec 
un chiffon propre ou 
un essuie-tout.

4 Rétablissez l’alimentation 
électrique de la surface 
de cuisson au niveau de 
la prise murale.

 ● Lorsque vous interrompez 
l’alimentation électrique de la 
surface de cuisson, aucun témoin 
‘Surface brûlante’ ne s’active, mais 
la zone de cuisson pourrait toujours 
être brûlante! Soyez très prudent.

 ● Certains types de tampons à 
récurer robustes, de tampons à 
récurer en nylon et de nettoyants 
corrosifs/abrasifs peuvent 
égratigner le verre. Lisez toujours 
l’étiquette pour vous assurer 
d’utiliser un nettoyant ou tampon 
à récurer approprié.

 ● Pour éviter de tacher le verre, 
ne laissez jamais de résidus de 
nettoyant sur la surface de cuisson.

Débordements, 
aliments 
fondus, sauces 
ou marinades 
acides et 
déversements 
d’aliments 
sucrés sur 
le verre

Nettoyez-les immédiatement avec 
une pelle à poisson, une palette 
ou un grattoir à lame conçu pour 
les surfaces de cuisson en verre 
céramique, mais faites attention 
aux zones de cuisson brûlantes :
1 Interrompez l’alimentation 

électrique de la surface de cuisson 
au niveau de la prise murale.

2 Tenez la lame ou l’ustensile 
avec un angle de 30o et grattez 
la salissure ou le déversement 
vers une section non chauffée 
de la surface de cuisson.

3 Nettoyez la salissure ou 
le déversement avec une lavette 
ou un essuie-tout.

4 Suivez les étapes 2 à 4 de 
la section ‘Saletés quotidiennes 
sur le verre’ ci-dessus.

 ● Nettoyez dès que possible 
les taches laissées par les 
déversements ou aliments 
fondus et sucrés. Lorsqu’elles 
refroidissent sur le verre, ces 
dernières sont difficiles à 
nettoyer et peuvent même causer 
des dommages permanents 
à la surface en verre.

 ● Risque de coupure : lorsque 
le couvercle de sécurité est 
rétracté, la lame du grattoir est 
très coupante. Utilisez-le avec 
beaucoup de prudence, puis 
rangez-le toujours de façon 
sécuritaire, hors de la portée 
des enfants.

Déversement 
sur les 
commandes 
tactiles et 
la garniture 
en acier 
inoxydable

1 Interrompez l’alimentation 
électrique de la surface de cuisson 
au niveau de la prise murale.

2 Absorbez le déversement.
3 Essuyez la zone de commande 

tactile à l’aide d’un chiffon ou 
d’une éponge humide et propre.

4 Utilisez un essuie-tout pour 
essuyer la zone jusqu’à ce 
qu’elle soit complètement 
sèche.

5 Rétablissez l’alimentation 
électrique de la surface 
de cuisson au niveau de 
la prise murale.

 ● La surface de cuisson peut 
émettre un bip et s’éteindre, et 
les commandes tactiles peuvent 
ne pas fonctionner pendant 
qu’elles sont recouvertes de 
liquide. Assurez-vous d’essuyer 
la zone de commande tactile 
pour qu’elle soit sèche avant de 
rallumer la surface de cuisson.
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DÉPANNAGE

PROBLÈME CAUSES POSSIBLES SOLUTIONS

La surface de cuisson 
ne s’allume pas.

Absence d’alimentation. Assurez-vous que la surface 
de cuisson est raccordée à 
l’alimentation électrique et qu’elle 
a été mise en marche au niveau 
de la prise murale. Vérifiez s’il 
y a une panne de courant dans 
votre maison ou quartier. Si le 
problème persiste après toutes 
les vérifications, appelez un 
centre de service autorisé ou 
l’assistance à la clientèle.

Les commandes tactiles 
sont inopérantes.

Les commandes sont verrouillées. Déverrouillez les commandes. 
Consultez la section ‘Utilisation 
de votre surface de cuisson à 
induction’ pour les instructions.

Les commandes tactiles
sont difficiles à utiliser.

Il est possible qu’une mince 
couche d’eau recouvre les 
commandes ou que vous utilisiez 
l’extrémité de votre doigt pour 
toucher les commandes.

Veillez à ce que la zone de 
commande tactile soit sèche 
et utilisez la partie arrondie 
de votre doigt pour toucher 
les commandes.

Le verre est
égratigné.

Les bords de l’ustensile de 
cuisson sont irréguliers.

Utilisez un ustensile de cuisson 
avec un fond plat et lisse. Voir 
‘Choix d’un ustensile de cuisson 
approprié’.

Des produits nettoyants ou 
tampons à récurer abrasifs et 
inappropriés sont utilisés.

Voir ‘Entretien et nettoyage’.

Certains ou tous les 
afficheurs clignotent 
en indiquant  
et l’appareil émet 
un bip continu.

Du liquide a été renversé sur 
la zone de commande tactile.

Interrompez l’alimentation 
électrique de la surface de 
cuisson au niveau de la prise 
murale et consultez ‘Entretien et 
nettoyage’ pour les instructions.

Des objets (ex. : ustensiles) 
recouvrent la zone de 
commande tactile.

Retirez les objets de la zone 
de commande tactile.

Plusieurs commandes tactiles 
reçoivent un contact continu (ex. : 
quelqu’un a posé la main ou le bras 
sur la zone de commande tactile).

Retirez l’objet causant 
un contact continu.

Les casseroles ne 
deviennent pas chaudes. 
L’afficheur de réglage de 
chaleur s’active, mais  
ne clignote pas lorsque 
je retire une casserole. 
-0- apparaît dans 
l’afficheur de minuterie 
lorsque j’allume la 
surface de cuisson.

La surface de cuisson est en 
mode ‘Démonstration’.

Communiquez avec l’assistance 
à la clientèle ou un centre 
de service autorisé.
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DÉPANNAGE

PROBLÈME CAUSES POSSIBLES SOLUTIONS

Certaines casseroles 
peuvent produire des bruits 
de crépitement ou cliquetis.

Ces bruits peuvent être 
causés par la structure de 
votre ustensile de cuisson (les 
couches de métaux différents 
vibrent différemment).

Il est normal que les ustensiles 
de cuisson produisent ces 
bruits. Il ne s’agit pas d’un 
problème de fonctionnement.

La surface de cuisson 
produit un léger bourdon-
nement lorsque vous 
l’utilisez avec un réglage 
de chaleur élevé (plus 
particulièrement en mode 
Puissance Optimale).

Ce bruit est causé par la 
technologie de cuisson par 
induction.

Ceci est normal, mais 
le bruit doit être atténué ou 
disparaître complètement 
lorsque vous réduisez 
le réglage de chaleur.

La surface de cuisson 
produit un bruit de 
ventilateur.

Le ventilateur de 
refroidissement intégré de votre 
surface de cuisson a été activé 
pour empêcher les circuits 
électroniques de surchauffer. Il 
peut continuer de fonctionner 
même après l’arrêt de la surface 
de cuisson.

Ceci est normal et aucune 
action n’est requise. 
N’interrompez pas 
l’alimentation électrique 
de la surface de cuisson au 
niveau de la prise murale 
pendant que le ventilateur 
fonctionne.

Les casseroles ne 
deviennent pas chaudes et 

 apparaît dans l’afficheur.

La surface de cuisson ne 
détecte pas la casserole, car 
elle n’est pas conçue pour la 
cuisson par induction.

La surface de cuisson ne 
détecte pas la casserole, car 
elle est trop petite ou centrée 
de façon incorrecte sur la zone 
de cuisson.

Utilisez une casserole conçue 
pour la cuisson par induction. 
Consultez la section ‘Choix 
d’un ustensile de cuisson 
approprié’.

Centrez la casserole et 
veillez à ce que la taille du 
fond corresponde à celle de 
la zone de cuisson.

P clignote dans l’afficheur
lorsque vous tentez 
d’activer la fonction 
Puissance Optimale.

La fonction Puissance 
Optimale est temporairement 
indisponible, car la surface de 
cuisson doit se protéger de la 
surchauffe.

Laissez la surface de cuisson
refroidir.

La surface de cuisson 
ou une zone de cuisson 
s’est éteinte de manière 
imprévue, une tonalité est 
audible et un code d’erreur 
s’affiche (normalement E 
ou Er en alternance avec 
un ou deux chiffres dans 
les afficheurs de zone de 
cuisson).

Défaillance technique. Veuillez noter les lettres 
et numéros de l’erreur, 
interrompez l’alimentation 
électrique de la surface de 
cuisson au niveau de la prise 
murale, puis communiquez 
avec un centre de service 
autorisé ou l’assistance à 
la clientèle pour fournir les 
informations du code d’erreur.
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DÉPANNAGE

PROBLÈME CAUSES POSSIBLES SOLUTIONS

De la condensation 
se forme sur les murs 
adjacents, les armoires ou 
votre hotte suspendue.

Cela est normal lors de la 
cuisson par induction.
La technologie économe en 
énergie signifie qu’il n’y a 
aucune perte de chaleur sur les 
surfaces adjacentes.
Il en résulte une formation de 
condensation sur les surfaces 
plus froides lorsque la vapeur 
est produite par la cuisson.

Cela est normal lors de 
la cuisson par induction; il ne 
s’agit pas d’une défaillance.
Pour minimiser la 
condensation :

 ● Assurez une ventilation 
adéquate pendant 
la cuisson.

 ● Activez votre hotte 
5 minutes avant la cuisson 
et laissez-la fonctionner 
au moins 5 minutes après 
la cuisson.

 ● Utilisez votre hotte à 
un réglage de vitesse 
inférieur lors de 
l’ébullition.

 ● Utilisez la surface de 
cuisson à un réglage de 
chaleur inférieur lors de 
l’ébullition.

 ● Utilisez des couvercles de 
casserole pour empêcher 
l’humidité de s’échapper.

 ● Si de la condensation 
se forme, essuyez 
les armoires et murs 
adjacents, au besoin.
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Remplir et conserver pour référence ultérieure :

Modèle

N° de série 

Date d’achat

Acheteur 

Détaillant  

Banlieue 

Ville  

Pays 

GARANTIE ET RÉPARATION

Avant d’effectuer un appel de service ou une demande d’assistance...

Vérifiez les points que vous pouvez contrôler vous-même. Consultez les instructions 
d’installation et le guide d’utilisation pour vous assurer que :

1 Votre produit est installé correctement.
2 Vous êtes familier avec son fonctionnement normal.

Si après la vérification de ces points, vous avez toujours besoin d’assistance ou de pièces, 
reportez-vous au manuel d’entretien et de garantie pour obtenir des informations sur 
la garantie et les coordonnées d’un centre de service autorisé ou de l’assistance 
à la clientèle, ou contactez-nous par l’entremise de notre site Web www.fisherpaykel.com.

Pour nous contacter

Pour obtenir des pièces de remplacement ou de l’aide au sujet de cet appareil, appelez 
à ce numéro :

Sans frais : 1 888 9 FNP USA (1 888 936 7872)

ou écrivez à cette adresse :

Fisher & Paykel Appliances Inc.
695 Town Center Drive,
Suite 180 Costa Mesa.
CA 92626-1902 
États-Unis

ou contactez-nous par l’entremise de notre site Web www.fisherpaykel.com
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