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SEGURIDAD 

Precauciones antes de utilizarla para cocinar 

• Retire todos los elementos del embalaje. 
• La instalación y la conexión eléctrica del aparato deben 

encargarse a un especialista autorizado. El fabricante no será 
responsable de los daños provocados por una instalación o 
conexión inapropiada.  

• El aparato sólo debe utilizarse si está montado e instalado en 
un mueble y una superficie de trabajo homologados y 
adaptados. 

• Su utilización va únicamente destinada a usos domésticos 
habituales (preparación de alimentos), con exclusión de 
cualquier otro uso doméstico, comercial o industrial. 

• Retire todas las etiquetas y adhesivos del cristal vitrocerámico. 
• No transforme ni modifique el aparato. 
• La placa de cocción no debe servir como soporte ni como 

superficie de trabajo. 
• La seguridad sólo está asegurada si el aparato está conectado 

a una toma de tierra de protección conforme a los reglamentos 
vigentes. 

• No utilice alargadores para la conexión a la red eléctrica. 
• El aparato no debe utilizarse encima de un lavavajillas o de una 

secadora de ropa: los vapores de agua desprendidos podrían 
deteriorar la electrónica. 

• Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un 
reloj temporizador externo o un mando a distancia. 
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Utilización del aparato 

• Apague siempre los fogones después de utilizarlos. 
• Vigile constantemente los guisos que incluyen grasas y aceites, 

ya que son susceptibles de inflamarse rápidamente. 
• Tenga cuidado del riesgo de quemaduras durante y después 

de la utilización del aparato. 
• Los niños no deben manipular el aparato. 
• Asegúrese de que ningún cable eléctrico, fijo o móvil, del 

aparato toca el cristal o el recipiente caliente.  
• Los objetos magnetizables (tarjetas de crédito, disquetes 

informáticos, calculadoras) no deben estar cerca del aparato en 
funcionamiento. 

• No coloque ningún objeto metálico, excepto los recipientes a 
calentar. En caso de conexión accidental o de calor residual, 
este objeto, según el material, tiene el riesgo de fundirse o de 
empezar a arder. 

• No cubra nunca el aparato con un trapo o con una hoja de 
protección. Podría calentarse mucho y encenderse. 

• Este  aparato electrodoméstico puede ser usado por niños  a 
partir de 8 años  e igualmente por  personas con capacidades 
físicas, sensoriales o mentales  reducidas o que carezcan  falta 
de experiencia y conocimiento del producto si se les  ha dado 
la supervisión e instrucción adecuada  para el uso del mismo 
de un modo seguro y entienden de igual manera los peligros 
que puedan implicar.  

• Los niños no deben usar éste electrodoméstico para jugar. 
• La limpieza o el uso de éste aparato no debe realizarse por 

niños sin supervisión. 
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Precauciones para no deteriorar el aparato 

• Las cacerolas con base sin pulir (fundición no esmaltada,…) o 
estropeadas pueden dañar la vitrocerámica. 

• La presencia de arena u otros materiales abrasivos puede 
dañar la vitrocerámica. 

• Evite dejar caer objetos, aunque sean pequeños, sobre la 
vitrocerámica. 

• No dé golpes a los bordes del cristal con las cacerolas. 
• Asegúrese de que la ventilación del aparato se haga según las 

instrucciones del fabricante. 
• No coloque ni deje cacerolas vacías sobre la placa de cocción. 
• Evite que azúcar, materiales sintéticos o papel de aluminio 

toquen las zonas calientes. Estas sustancias pueden, al 
enfriarse, provocar roturas u otras modificaciones en la 
superficie vitrocerámica: desconecte al aparato y retírelas 
inmediatamente de la zona de cocción cuando aún está 
caliente (atención: peligro de quemaduras). 

• No almacenar objetos sobre la placa de cocción. 
• No coloque nunca recipientes calientes sobre la zona de los 

mandos. 
• Si hay un cajón situado bajo el aparato empotrado, asegúrese 

que hay distancia suficiente (2 cm) entre el contenido de este 
cajón y la parte inferior del aparato con el fin de asegurar una 
buena ventilación.  

• No deposite objetos inflamables (por ejemplo sprays) en el 
cajón situado bajo la placa de cocción. Las eventuales 
bandejas para cubiertos deben ser de material resistente al 
calor. 
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Precauciones en caso de fallo del aparato 

• Si se constata una avería, es necesario desconectar el aparato 
y desenchufar la línea de alimentación eléctrica. 

• En caso de desconchados o fisuras en la vitrocerámica es 
necesario desconectar el aparato de la red eléctrica y avisar al 
servicio posventa. 

• Las reparaciones sólo pueden ser realizadas por personal 
especializado. En ningún caso abra el aparato usted mismo. 

• ADVERTENCIA: Si la superficie está agrietada, apagar el 
aparato para evitar la posibilidad de descargas eléctricas. 

Otras precauciones 

• Asegúrese siempre de que el recipiente de cocción esté 
centrado en la zona de cocción. El fondo de la cacerola debe 
cubrir, tanto como sea posible, la zona de cocción. 

• Para usuarios que lleven marcapasos, el campo magnético 
puede influir en su funcionamiento. Le recomendamos consulte 
con el proveedor o el médico. 

• No utilice recipientes de material sintético o de aluminio: 
podrían fundirse sobre los fogones aún calientes. 

• El deshecho de este aparato requiere un procedimiento 
especial. Consulte con su administración local sobre las 
posibilidades de reciclaje. 

• No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de 
cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa 
extintora u otro medio similar. 

 
 
 
 
 
 
 
 

EL USO DE OLLAS INADECUADAS O DE UN CRISTAL 
ADAPTADOR PARA INDUCCIÓN ORIGINA LA 

CONCLUSIÓN PREMATURA DE LA GARANTÍA.  
EL FABRICANTE NO ASUME NINGUNA 

RESPONSABILIDAD POR DAÑOS QUE PUEDAN 
PRODUCIRSE EN LA PLACA DE COCINA O EN SU 

ENTORNO. 
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DESCRIPCIÓN DEL APARATO 

Características técnicas  

Modelo SVI631FZ 
Potencia total 7400 W 
Consumo energético para placas EChob** 177.6 Wh/kg 
  
Fogón trasera derecha 234 x 190 mm 
Diámetro mínimo Ø 100 mm 
Potencia nominal * 2100 W 
Potencia de refuerzo * 2600 / 3700 W 
Utensilios de cocina **    C 
Consumo energético ECcw** 182.2 Wh/kg 
  
Fogón delantera derecha 234 x 190 mm 
Diámetro mínimo Ø 100 mm 
Potencia nominal * 2100 W 
Potencia de refuerzo * 2600 / 3700 W 
Utensilios de cocina **    C 
Consumo energético ECcw** 182.2 Wh/kg 
  
Fogón central Ø 280 mm 
Diámetro mínimo Ø 120 mm 
Potencia nominal * 2300 W 
Potencia de refuerzo * 2900 / 3700 W 
Utensilios de cocina **    D 
Consumo energético ECcw** 168.4 Wh/kg 

* la potencia puede variar en función de las dimensiones y de los materiales de las cacerolas. 
** calculado según método de medida (EN 60350-2) 
 
 

Zona de mandos 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Indicator 
de tiempo 

Zona de selección de potencia 
“SLIDER” y ajuste de tiempo 

Indicator de 
Pausa 

Tecla 
Marcha/Parada 

Zona de selección de potencia 
“SLIDER” y ajuste de tiempo 

Indicator 
de potencia 

Control del 
Tiempo 

Tecla 
bloqueo 

Teclas Tiempo 

Tecla “Mantener 
caliente” 

Indicator 
Conservador de calor 
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UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Indicaciones 

Indicación  Designación    Función 
0   Cero      Zona de cocción activada 
1…9   Nivel de potencia    Elección nivel de cocción 
U   Detección de cacerola   Falta recipiente o es inadecuado 
A   Acelerador de calor    Cocción automática 
E   Mensaje de error    Fallo electrónico 
H   Calor residual    La zona de cocción aún caliente 
P   Booster     Activada la potencia Booster 

   Doble Booster    Activada la potencia Doble Booster 
U   Mantener caliente    La placa mantiene el recipiente a  
         temperatura constante de 42; 70; 94ºC 
II   Stop&Go     La pausa está activada 

   Bridge      2 zonas de cocción se combinan 
 

Ventilación 

El ventilador de enfriamiento tiene un funcionamiento totalmente automático. Se pone en marcha 
a velocidad baja a partir del momento en que el calor desprendido por el sistema electrónico 
sobrepasa un cierto umbral. La ventilación activa su velocidad más alta cuando la placa de 
cocción se usa de forma intensiva. El ventilador reduce su velocidad y se para automáticamente 
cuando el circuito electrónico está suficientemente frío. 
 

PUESTA EN MARCHA Y USO DEL APARATO 

Antes de la primera utilización 

Limpie el aparato con un trapo húmedo y séquelo. No utilice detergente ya que podría provocar 
una coloración azulada en las superficies vitrificadas. 
 

Principio de la inducción 

Debajo de cada placa de cocción hay una bobina de inducción. Cuando ésta está conectada, 
produce un campo electromagnético variable el cual produce a su vez corrientes inducidas en el 
fondo ferromagnético del recipiente. Este resultado produce un calentamiento del recipiente 
colocado sobre la zona de calentamiento. 

Como es lógico, el recipiente debe ser adecuado: 
• Se recomiendan todos los recipientes metálicos ferro-magnéticos (a verificar 

eventualmente con un pequeño imán) tales como: cazuelas de fundición, sartenes de 
hierro negro, cacerolas metálicas esmaltadas, en acero inoxidable con base ferro-
magnética… 

• Quedan excluidos los recipientes de cobre, inoxidable, aluminio, cristal, madera, 
cerámica, gres, barro cocido, inoxidable no ferro-magnético… 

La zona de cocción por inducción tiene automáticamente en cuenta el tamaño del recipiente 
utilizado. Con un diámetro demasiado pequeño, el recipiente no funciona. Este diámetro varía en 
función del diámetro de la zona de cocción. 

Cuando el recipiente no es adecuado para la placa de cocción, queda encendido el símbolo (U).  
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Teclas táctiles 

Su aparato está provisto de teclas táctiles que permiten controlar las distintas funciones. Un 
pequeño roce con la tecla activa su funcionamiento. Esta activación queda confirmada por un 
piloto, un indicador y/o por una señal sonora. 

No toque una tecla más de una vez. 

Zona de selección de potencia “SLIDER” y ajuste de minutero 

Para la selección de potencia con el slider deslizar el dedo sobre la zona “SLIDER”. 
Se beneficia de un acceso directo apoyando el dedo directamente en el nivel deseado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Puesta en marcha 

• Conectar / Apagar la placa de cocción: 
Acción    Zona de mandos    Indicador 

Conectar    pulsar [  ]     [ 0 ] 
Apagar    pulsar [  ]     ninguno o [ H ] 

• Conectar / Apagar una zona de calentamiento: 
Acción    Zona de mandos    Indicador 
Aumentar la potencia  Deslizarse por la “SLIDER“  [ 1 ] a [ P ] 
(ajuste la potencia)   a la derecha o la izquierda 
Desconectar    hasta [ 0 ] en el “SLIDER“   [ 0 ] o [ H ] 
Si no se realiza ningún ajuste en el plazo de 20 segundos, el sistema vuelve a la posición de 
espera. 

Detección del recipiente 

La detección del recipiente asegura una seguridad perfecta. La inducción no funciona: 

• Cuando no hay recipiente sobre la zona de cocción o cuando este recipiente no es 
adecuado para la inducción. En este caso es imposible aumentar la potencia y aparece el 
símbolo [ U ] en el indicador. La [ U ] desaparece cuando se coloca una cacerola en la 
zona de cocción. 

• Si en el curso de la cocción se retira el recipiente de la zona de cocción, el funcionamiento 
se interrumpe. Aparece el símbolo [ U ] en el indicador. La [ U ] desaparece cuando se 
coloca de nuevo el recipiente en la zona de cocción. La cocción se reemprende en el nivel 
de potencia seleccionado anteriormente. 

Después la utilización de la placa, es necesario apagar la zona de cocción. No dejar activa la 
detección de la cacerola. 

Zona de selección de potencia 
“SLIDER“ y ajuste de minutero 

“SLIDER“ Acceso directo 
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Indicador de calor residual 

Después de apagar las zonas de cocción o de apagar por completo la placa, las zonas de 
cocción están aún calientes lo que se indica con el símbolo [ H ] 
El símbolo [ H ] se apaga cuando las zonas de cocción se pueden tocar sin peligro. 
Mientras los testigos de calor residual estén encendidos, no toque las zonas de cocción ni ponga 
encima ningún objeto sensible al calor ¡Peligro de quemadura y de incendio! 

Función Booster y doble booster 

Todas las zonas están provistas de una función booster y una función de potencia doble, esto 
es, de una amplificación de potencia. La función booster se visualiza con [ P ]. La función doble 
booster se visualiza parpadeando [  ] con [ P ]. 
Si están conectadas, dichas zonas de cocción trabajan durante 10 minutos. Esa alta potencia 
está concebida p. ej. para que pueda calentar rápidamente grandes cantidades de agua, como 
para cocer caldos.  

• Conectar/ desconectar booster: 
Acción    Zona de mandos    Indicador 
Encender booster   Deslice su dedo hasta el final de  [ P ] 

“SLIDER” 
     O presione el final del “SLIDER” 
Desconectar booster  Deslice su dedo en el  “SLIDER“  [ 9 ] to [ 0 ] 

• Conectar/ desconectar doble booster 
Acción    Zona de mandos    Indicador 
Encender booster   Deslice su dedo hasta el final de  [ P ] 

“SLIDER” 
     O presione el final del “SLIDER” 
Encender doble booster  Presione de nuevo [ P ]   [  and P ] 
Desconectar doble booster Deslice su dedo “SLIDER“   [ P ] to [ 0 ] 
Desconectar booster  Deslice su dedo “SLIDER“   [ 9 ] to [ 0 ] 

• Gestión de la energía: 
Cuando las zonas de cocción se ejecutan por pares, no pueden exceder un máximo de potencia 
global. Si los niveles de cocción seleccionados para ambas zonas superar el máximo de 
potencia global, automáticamente la función de administración de energía reduce la potencia de 
una de las zonas hasta la máxima potencia posible. La pantalla de esta zona parpadea una vez.  
 
Zona de potencia seleccionada La otra zona de potencia: (P. ejemplo: power level 9) 
[ P ] is en el display    [ 9 ] se reduce a [ 8 ] y parpadea 

Función Temporizador 

Con el reloj programador integrado, en las cuatro zonas de cocción puede ajustarse una 
duración de 1 a 999 minutos. Cada zona de cocción puede tener un ajuste distinto. 

• Conexión o cambio de la duración: 
Acción    Zona de mandos    Indicador 
Seleccionar potencia  Deslizarse por la “SLIDER“  [ 1 ] a [ P ] 
Seleccionar reloj programador Presionar al mismo tiempo [ - ] y [ + ] Se enciende el indicador 

en el reloj programador hasta que se  de la zona de cocción 
alcance la zona de cocción deseada seleccionada 

Reducir tiempo   Presionar [ - ] en el reloj programador [ 60 ] a 59, 58... 
Prolongar tiempo   Presionar [ + ] en el reloj programador Aumenta el tiempo  
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El parpadeo desaparece al cabo de unos segundos. El intervalo se activa y comienza la secuencia 
de tiempo. 

• Desconectar reloj programador: 
Acción    Zona de mandos    Indicador 
Seleccionar reloj programador Presionar al mismo tiempo [ + ] y [ - ] Se enciende el indicador 

hasta que se alcance la zona  de la zona de cocción 
de cocción deseada   seleccionada 

Desconectar reloj programador Presionar [ - ]    [ 000 ] 
Si funcionan varios relojes programadores, repita el proceso 
 

• Reloj programador como reloj de arena: 
El reloj programador funciona independientemente de las zonas de cocción, y se desconecta 
cuando una zona de cocción está funcionando. La secuencia se ejecuta aunque la placa de cocina 
esté desconectada. 
 
Acción    Zona de mandos    Indicador 

Active la placa   Presionar [  ]    [ 0 ] 
Seleccionar el reloj programador Presionar al mismo tiempo [ + ] y [ - ] [ 000 ] 

en el reloj programador 
Reducir tiempo   Presionar [ - ] en el reloj programador [ 60 ] a 59, 58... 
Prolongar tiempo   Presionar [ + ] en el reloj programador Aumenta el tiempo 
 
El parpadeo desaparece al cabo de unos segundos. 
El intervalo se activa y comienza la secuencia de tiempo. 

• Desconexión automática: 
Una vez transcurrido el tiempo de cocción programado se muestra [ 00 ] parpadeando y suena 
una señal acústica. 
Para desconectar la señal acústica y el parpadeo, sólo tiene que accionar la tecla [ - ] o [ + ]. 

Programación de la cocción automática 

Todas las zonas de cocción están provistas de un sistema automático de cocción. Si el sistema 
automático de cocción está activado, la zona de cocción calienta automáticamente con máxima 
potencia y retorna después a la siguiente etapa de cocción que haya seleccionado. El tiempo de 
cocción depende de la siguiente etapa de cocción que haya seleccionado. 

• Activación del sistema automático de cocción: 

Acción    Zona de mandos    Indicador 
Seleccionar potencia  Deslizarse por la “SLIDER“ a [ 7 ] [ 7 ] parpadea con [ A ] 
(p. ej « 7 »)    y permanecer 3s 

• Desconexión del sistema automático de cocción: 

Acción    Zona de mandos    Indicador 
Seleccionar potencia  Deslizarse por la “SLIDER“  [ 0 ] a [ 9 ] 
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Función Stop&Go 

Esta función define todas las zonas de cocción activadas y permite reiniciarlas con la misma 
configuración. 

• Conectar / apagar a función pausa: 
Acción    Zona de mandos    Indicador 

Activar pausa   pulsar [  ]     [ II ] y luz de control en el  
Detener pausa   pulsar [  ]     “Slider”  
     Pulse el “SLIDER”     

Función Recordar 

Después de apagar la placa (  ), es posible recordar los últimos ajustes. 
• Cocinar en todas las zonas de cocción (Potencia) 
• Minutos y segundos de cocción programados en el minutero 
• Función mantener caliente 
• Función de cocción automatica 

El procedimiento para recuperar la configuración precedente es el siguiente: 
• Pulse la tecla [  ] 
• Después pulse [  ] antes de que la luz pare de parpadear.  

La configuración precedente queda activada. 

Función “Mantener caliente” 

Estas funciones mantienen calientes las comidas a 42, 70 ó 94°C. 
Estas funciones deben evitar reboses y quemados. 

• Conectar y desconectar: 

Acción    Zona de mandos    Indicador 

Función de calor a 42°C   Presionar [  ] una vez   [ U ] y [ ] 
Función de calor a 70°C  Presionar [  ] dos veces  [ U ] y [ ] 
Función de calor a 94°C  Presionar [  ] tres veces  [ U ] y [ ] 
Desconectar    Deslizarse por la “SLIDER“  [ 0 ] a [ 9 ] 
     o presionar [  ] hasta [ 0 ]  [ 0 ] 
La duración máxima para mantener caliente dura 2 horas.  

Niveles de potencia
Tiempo automático de 
cocinado (Min:S) 

1 00:40 
2 01:12 
3 02:00 
4 02:56 
5 04:16 
6 07:12 
7 02:00 
8 03:12 
9 - : - 
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Función Puente 

Esta función permite el uso de 2 zonas de inducción al mismo tiempo controladas por un único 
mando convirtiéndola en una sola y gran zona de cocción. Con esta función el uso del Booster 
está permitido.  
 
Acción    Zona de mandos    Indicador 

Active la placa   Presionar [  ]    [ 0 ] 
Active el puente Presionar simultáneamente sobre 

[  ] de las dos zonas de cocción [ 0 ] y [  ] 
Aumentar temperatura  Deslizarse por la “SLIDER“    
    que le irá indicando la potencia  [ 1 ] a [ 9 ] 
Parar el puente Presionar simultáneamente sobre 

[  ] de las dos zonas de cocción [ 0 ] 

Bloqueo de la zona de mandos 

Para evitar una modificación del ajuste de las zonas de cocción, p. ej. en la limpieza del cristal, 
es posible bloquear las teclas de control (excepto la tecla [  ]). 
 
Acción    Zona de mandos    Indicador 

Conectar bloqueo   Presionar [  ] durante 6s  Piloto encendido 
Desconectar bloqueo  Presionar [  ] durante 6s  Piloto apagado 
 

Función limitación del tiempo 

Cada zona de cocinado está equipada con una función de limitación de tiempo, de modo que 
cada zona se desconecta automáticamente si no ha habido cambios en la configuración. El 
tiempo varía en función del nivel de potencia selccionado como detalla la tabla: 
 

Nivel de potencia Tiempo límite 
(H : Min) 

1 08:36 
2 06:42 
3 05:18 
4 04:18 
5 03:30 
6 02:18 
7 02:18 
8 01:48 
9 01:30 

 



15 

CONSEJOS DE COCCIÒN 

Calidad de las cacerolas 

Materiales adecuados: acero, acero esmaltado, fundición, inoxidable con fondo ferro-magnético, 
aluminio con fondo ferro-magnético 

Materiales no adecuados: aluminio e inoxidable con fondo no ferro-magnético, cobre, latón, 
vidrio, cerámica, porcelana 

Los fabricantes especifican si sus productos son compatibles con la inducción. 

Para verificar si las cacerolas son compatibles: 
• Ponga un poco de agua en una cacerola colocada sobre una zona de cocción por 

inducción regulada a nivel [ 9 ]. Este agua debe calentarse en algunos segundos. 
• Ponga un imán sobre el fondo externo de la cacerola; debe quedarse pegado. 

Algunas cacerolas pueden hacer ruido al colocarlas sobre una zona de cocción por inducción. 
Estos ruidos no representan en ningún caso un defecto en el aparato ni tienen influencia en su 
funcionamiento. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dimensión de las cacerolas 

Las zonas de cocción se adaptan automáticamente a la dimensión del fondo de la cacerola, 
hasta un cierto límite. Por ello, el fondo de esta cacerola debe tener un diámetro mínimo en 
función del diámetro de la zona de cocción correspondiente. 
Para obtener el máximo rendimiento de la placa de cocción, coloque la cacerola bien centrada 
en la zona de cocción. 
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Ejemplos de ajuste de las potencias de cocción 

(los siguientes valores son indicativos) 

1 a 2 Hacer fundir 
Recalentar 

Salsas, mantequilla, chocolate, gelatina 
Platos precocinados  

2 a 3 Inflar 
Descongelar 

Arroz, puddings y platos cocinados 
Legumbres, pescados, productos congelados 

3 a 4 Vapor Legumbres, pescados, carne 
4 a 5 Agua Patatas hervidas, sopas, pastas 

Legumbres frescas 
6 a 7 Cocer a fuego suave Carnes, hígado, huevos, salchichas 

Goulasch, filetes rellenos, callos 
7 a 8 Cocer, Freír  Patatas, buñuelos, tortas 
9 Freír, llevar a ebullición Filetes, tortillas, agua 

P y  
Freír, 
Llevar a ebullición 

Llevar a ebullición cantidades importantes de 
agua 

 
 

CONSERVACIÓN Y LIMPIEZA 
Es necesario apagar completamente el aparato para limpiarlo. 
Deje enfriar el aparato, ya que hay riesgo de quemaduras. 

• Limpie los restos de cocción con agua a la que haya añadido un producto lavavajillas o un 
producto comercial aconsejado para vitrocerámica. 

• No utilice productos de limpieza abrasivos que podrían dañar el aparato. 
• Seque el aparato con un trapo limpio. 
• Retire inmediatamente el azúcar o materiales que contengan azúcar. 
• No utilice en ningún caso aparatos "a vapor" o "a presión". 
• No utilice objetos que comporten riesgo de rayar la vitrocerámica (como estropajos 

abrasivos o puntas de cuchillo…). 
 
 

QUÉ HACER EN CASO DE PROBLEMA 

La placa de cocción o las zonas de cocción no se encienden: 

• La placa está mal conectada a la red eléctrica 
• El fusible de protección ha saltado 
• Verifique que no esté activado el bloqueo 
• Las teclas táctiles están cubiertas de agua o de grasa 
• Hay un objeto encima de las teclas táctiles 

El símbolo [ U ] se enciende: 

• No hay cacerola en la zona de cocción 
• El recipiente utilizado no es compatible con la inducción  
• El diámetro del fondo de la cacerola es demasiado pequeño respecto a la zona de 

cocción 

El símbolo [ E ] se enciende: 

• Hay un fallo en el sistema electrónico 
• Desconecte y vuelva a conectar el aparato 
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Una de las zonas o el conjunto de la placa de cocción se desconecta: 

• Ha saltado la desconexión de seguridad 
• Ésta se acciona en caso que haya olvidado apagar una de las zonas de calentamiento 
• Se conecta igualmente cuando una o varias teclas táctiles están tapadas 
• Una de las cacerolas está vacía y su fondo se ha sobrecalentado 
• La placa dispone igualmente de un dispositivo de reducción automática del nivel de 

potencia y de corte automático en caso de sobrecalentamiento 

La ventilación continúa funcionando después de parar la placa: 

• Esto no es un fallo, el ventilador continúa protegiendo la electrónica del aparato 
• La ventilación se parará automáticamente 

El mando de cocción automática no se conecta: 

• La zona de cocción está aún caliente [ H ] 
• Está conectado el nivel máximo de cocción [ 9 ] 
• El nivel de cocción se ha conectado con la tecla [ - ] 

El panel de control indica [ U ]: 

• Referirse al capítulo “Mantener caliente” 

El panel de control indica [ II ]: 

• Referirse al capítulo “Pausa” 

El símbolo [  ] o [ Er03 ] aparece en la pantalla: 

• Un objeto o líquido cubre las teclas de control.  

El símbolo [ E2 ] aparece en la pantalla: 

• La placa se ha sobrecalentado, deje que se enfríe y vuelva a ponerla en marcha. 

El símbolo [ E8 ] aparece en la pantalla: 

• Entrada de aire al ventilador obstruida, Libérela. 

El símbolo [ U400 ] aparece en la pantalla: 

• El aparato está mal conectado a la red. Compruebe la conexión y vuelva a poner en 
marcha la placa. 

El símbolo [ Er47 ] aparece en la pantalla: 

• El aparato está mal conectado a la red. Compruebe la conexión y vuelva a poner en 
marcha la placa. 

 
Si uno de los símbolos anteriores persiste, llame al servicio técnico. 
 

PROTECCIÓN DEL MEDIO AMBIENTE 
• Los materiales de embalaje son ecológicos y reciclables  
• Los aparatos electrónicos están formados por materiales reciclables y a veces de 

materiales nocivos para el medio ambiente, pero necesarios para el buen funcionamiento 
y la seguridad del aparato 
 
 
 
 
 

 

• No tirar nunca su aparato con los residuos domésticos 
• Llame al servicio de retirada de electrodomésticos o 

déjelo en los lugares de depósito establecidos por su 
municipio y adaptados al reciclaje de los aparatos 
electrodomésticos 
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INSTRUCCIONES DE INSTALACIÓN 
El montaje es competencia exclusiva de especialistas.  
El usuario está obligado a respetar la legislación y las normas en vigor en su país de residencia. 
Colocación de la junta de estanqueidad 
La junta adhesiva suministrada con el aparato permite evitar cualquier filtración en el mueble. 
Su colocación debe efectuarse con gran cuidado según el croquis adjunto. 

 

Encaje: 
• La abertura en la superficie de trabajo será, según el modelo, de:  

Referencia Tamaño del vidrio Tamaño del corte 
SVI631FZ 590 x 520 mm 560 x 490 mm 

• La distancia entre la placa de cocción y la pared debe ser de 40 mm. como mínimo. 
• La placa de cocción es un aparato perteneciente a la clase de protección "Y". Cuando se 

empotre, en la parte posterior y en uno de los lados puede haber una pared o un armario 
alto. Pero en el otro lado no debe haber ningún mueble ni aparato que sea más alto 
que la superficie de cocción 

• Las placas y revestimientos de las superficies de trabajo deben ser de materiales 
resistentes al calor (75 °C). 

• Las juntas de los bordes de la pared deben ser termo-resistentes. 
• No instale la placa encima de un horno sin ventilación ni de un lavavajillas. 
• Asegure un espacio de 20 mm entre el fondo de la caja del aparato y la pared para 

asegurar una buena circulación de aire para la refrigeración de la electrónica. 
• Si hay un cajón debajo de la superficie de cocción, evite guardar en él objetos inflamables 

(por ejemplo: sprays) y objetos que no resistan el calor. 
• Los materiales de las superficies de trabajo pueden hincharse en contacto con la 

humedad. Para los cantos del corte, aplique un barniz o una cola especial 
• La distancia de seguridad entre la placa de cocción y la campana de aspiración situada 

encima debe respetar las indicaciones del fabricante de la campana. En caso de falta de 
instrucciones, respete una distancia mínima de 650 mm.  

• El cable de conexión no debe estar sometido, después de la colocación, a ninguna 
tensión mecánica, como la causada por un cajón. 

• ADVERTENCIA: Use sólo protectores  de  las placas fabricados  por el fabricante del 
electrodoméstico  de cocción  o en su defecto los que el mismo  indique en su manual de 
uso y que sean compatibles con los protectores incorporados en el aparato 
electrodoméstico. El uso de protecciones inadecuadas puede causar accidentes.  

 

Pegar la junta (2) sobre el reborde de la placa, 
a 2 mm del borde exterior, después de haber 
quitado la lámina de protección (3). 
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CONEXIÓN ELÉCTRICA 
• La instalación de este aparato y su conexión a la red eléctrica sólo deben confiarse a un 

electricista que esté al día de las prescripciones reglamentarias. 
• La protección contra las piezas bajo tensión eléctrica debe asegurarse después del 

montaje. 
• Los datos necesarios para la conexión se encuentran en la placa de características y en 

la placa de conexión situadas debajo del aparato. 
• Este aparato se debe aislar del sector por medio de un interruptor omnipolar. Cuando esté 

abierto (desconectado) debe asegurarse una separación de 3 mm. 
• El circuito eléctrico debe estar separado de la red por dispositivos adecuados, por ejemplo 

disyuntores, fusibles, interruptores diferenciales y contactores. 
• Si el aparato no está provisto de una ficha accesible, otros medios de desconexión deben 

incorporarse a la instalación fija según las reglamentaciones de la instalación. 
• El cable de alimentación debe colocarse de manera que no toca las partes calientes de la 

placa de cocción. 

Atención! 

Este aparato está diseñado sólo para una alimentación de 230 V~  50/60 Hz 
Conecte siempre la toma de tierra de protección. 
Siga el esquema de conexión. 
La caja de conexión se encuentra debajo de la placa de cocción. Para abrir la tapa, utilice un 
destornillador medio. Colóquelo en las 2 ranuras situadas en la parte anterior de las 2 flechas. 

 * calculado con el coeficiente de simultaneidad según la norma EN 60 335-2-6 

Conexión del aparato 

Para adaptarse a la red eléctrica (230 V ~ 1F + N o 400 V ~ 2F + N), utilice las anillas de fijación 
de latón situadas en la caja de conexión. 

Monofásico   230V~1F+N 

Ponga el primer anilla de fijación entre los contactos 1 y 2, el segundo entre los contactos 4 y 5. 
Enrosque el cable verde/amarillo en el contacto previsto para la puesta a tierra, el neutro N a uno 
de los contactos 4 o 5, la fase L a uno de los contactos 1 o 2. 

Bifásico 400V~2F+N 

Ponga una anilla de fijación entre los contactos 4 y 5. 
Enrosque el cable verde/amarillo en el contacto previsto para la puesta a tierra, el neutro N a uno 
de los contactos 4 o 5, la fase L1 en el contacto 1 y la fase L2 en el contacto 2. 
 

Atención! Introduzca bien los cables y apriete bien los tornillos. 

No somos responsables de ningún incidente debido a una conexión incorrecta o que 
pudiere ocurrir a causa del uso de un aparato no conectado a tierra o equipado con una 
tierra defectuosa. 

Red Conexión Diámetro del cable Cable 
Calibre de 
protección 

230V~  50/60Hz 1 Fase + N 3 x 2,5 mm² H 05 VV - F 
H 05 RR - F 

25 A * 

400V~  50/60Hz 2 Fases + N 4 x 1.5 mm² H 05 VV - F 
H 05 RR - F 

16 A * 
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SAFETY 

Precautions before using 

• Unpack all the materials. 
• The installation and connecting of the appliance have to be 

done by approved specialists. The manufacturer can not be 
responsible for damage caused by building-in or connecting 
errors. 

• To be used, the appliance must be well-equipped and installed 
in a kitchen unit and an adapted and approved work surface. 

• This domestic appliance is exclusively for the cooking of food, 
to the exclusion of any other domestic, commercial or industrial 
use.  

• Remove all labels and self-adhesives from the ceramic glass. 
• Do not change or alter the appliance. 
• The cooking plate can not be used as freestanding or as 

working surface.  
• The appliance must be grounded and connected conforming to 

local standards. 
• Do not use any extension cable to connect it. 
• The appliance can not be used above a dishwasher or a 

tumble-dryer: steam may damage the electronic appliances. 
• The appliance is not intended to be operated by means of 

external timer or separate remote control system. 
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Using the appliance 

• Switch the heating zones off after using. 
• Keep an eye on the cooking using grease or oils: that may 

quickly ignite.  
• Be careful not to burn yourself while or after using the 

appliance. 
• Make sure no cable of any fixed or moving appliance contacts 

with the glass or the hot saucepan.  
• Magnetically objects (credit cards, floppy disks, calculators) 

should not be placed near to the engaged appliance.  
• Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should 

not be placed on the hob surface since they can get hot. 
• In general do not place any metallic object except heating 

containers on the glass surface. In case of untimely engaging or 
residual heat, this one may heat, melt or even burn.  

• Never cover the appliance with a cloth or a protection sheet. 
This is supposed to become very hot and catch fire.  

• This appliance can be used by children aged from 8 years and 
above and persons with reduced physical, sensory or mental 
capabilities or lack of experience and knowledge if they have 
been given supervision or instruction concerning use of the 
appliance in a safe way and understand the hazards involved. 

• Children shall not play with the appliance. 
• Cleaning and user maintenance shall not be made by children 

without supervision. 
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Precautions not to damage the appliance 

• Raw pan bottoms or damaged saucepans (not enamelled cast 
iron pots,) may damage the ceramic glass.  

• Sand or other abrasive materials may damage ceramic glass. 
• Avoid dropping objects, even little ones, on the vitroceramic. 
• Do not hit the edges of the glass with saucepans.  
• Make sure that the ventilation of the appliance works according 

to the manufacturer’s instructions. 
• Do not put or leave empty saucepans on the vitroceramic hobs. 
• Sugar, synthetic materials or aluminium sheets must not 

contact with the heating zones. These may cause breaks or 
other alterations of the vitroceramic glass by cooling: switch on 
the appliance and take them immediately out of the hot heating 
zone (be careful: do not burn yourself).  

• WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking 
surface.  

• Never place any hot container over the control panel. 
• If a drawer is situated under the embedded appliance, make 

sure the space between the content of the drawer and the 
inferior part of the appliance is large enough (2 cm). This is 
essential to guaranty a correct ventilation.  

• Never put any inflammable object (ex. sprays) into the drawer 
situated under the vitroceramic hob. The eventual cutlery 
drawers must be resistant to heat.  
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Precautions in case of appliance failure 

• If a defect is noticed, switch on the appliance and turn off the 
electrical supplying. 

• If the ceramic glass is cracked or fissured, you must unplug the 
appliance and contact the after sales service. 

• Repairing has to be done by specialists. Do not open the 
appliance by yourself. 

• WARNING: If the surface is cracked, switch off the appliance to 
avoid the possibility of electric shock. 

Other protections 

• Note sure that the container pan is always centred on the 
cooking zone.  The bottom of the pan must have to cover as 
much as possible the cooking zone.  

• For the users of pacemaker, the magnetic field could influence 
its operating.  We recommend getting information to the retailer 
or of the doctor.  

• Do not to use aluminium or synthetic material containers:  they 
could melt on still hot cooking zones. 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

THE USE OF EITHER POOR QUALITY POT OR ANY 
INDUCTION ADAPTOR PLATE FOR NON-MAGNETIC 
COOKWARE RESULTS IN A WARRANTY BREACH. 

IN THIS CASE, THE MANUFACTURER CANNOT BE 
HELD RESPONSIBLE FOR ANY DAMAGE CAUSED TO 

THE HOB AND/OR ITS ENVIRONMENT. 
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE 

Technical characteristics 

Type SVI631FZ 
Total power 7400 W 
Energy consumption for the hob EChob** 177.6 Wh/kg 
  
Rear right heating zone 234 x 190 mm 
Minimum detection Ø 100 mm 
Nominal level* 2100 W 
Booster level* 2600 / 3700 W 
Cookware **    C 
Energy consumption ECcw** 182.2 Wh/kg 
  
Front right heating zone 234 x 190 mm 
Minimum detection Ø 100 mm 
Nominal level* 2100 W 
Booster level* 2600 / 3700 W 
Cookware **    C 
Energy consumption ECcw** 182.2 Wh/kg 
  
Left heating zone Ø 280 mm 
Minimum detection Ø 120 mm 
Nominal level* 2300 W 
Booster level* 2900 / 3700 W 
Cookware **    D 
Energy consumption ECcw** 168.4 Wh/kg 

* The given power may change according to the dimensions and material of the pan. 
**Calculated according to the method of measuring performance (EN 60350-2). 

 

Control panel 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Power selection zone 
“Slider” (rear zone) 

Power selection zone 
“Slider” (front zone) 

Keep warm key 

On/Off key 

Locking key 

Timer keys Timer display Power display Keep warm 
displays 

Bridge 
display 

Timer 
display 

Pause/Recal 
key 
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USE OF THE APPLIANCE 

Display 

Display  Designation   Description 
0   Zero    The heating zone is activated. 
1…9   Booster level   Selection of the cooking level. 
U   No pan detection  No pan or inadequate pan. 
A   Heat accelerator  Automatic cooking. 
E   Error message  Electronic failure. 
H   Residual heat  The heating zone is hot. 
P   Power    The Power is activated. 

   Super Power   The Super power is activated. 
U   Keep warm   Maintain automatically of 42, 70 or 94°C. 
II   Stop&Go   The hob is in pause. 

   Bridge    2 cooking zones are combined. 

Ventilation 

The cooling system is fully automatic. The cooling fan starts with a low speed when the calories 
brought out by the electronic system reach a certain level. The ventilation starts his high speed 
when the hob is intensively used. The cooling fan reduces his speed and stops automatically 
when the electronic circuit is cooled enough. 
 
 

STARTING-UP AND APPLIANCE MANAGEMENT 

Before the first use 

Clean your hob with a damp cloth, and then dry the surface thoroughly. Do not use detergent 
which risks causing blue-tinted colour on the glass surface. 

Induction principle 

An induction coil is located under each heating zone. When it is engaged, it produces a variable 
electromagnetic field which produces inductive currents in the ferromagnetic bottom plate of the 
pan. The result is a heating-up of the pan located on the heating zone. 
Of course the pan has to be adapted: 

• All ferromagnetic pans are recommended (please verify it thanks a little magnet): cast iron 
and steel pans, enamelled pans, stainless-steel pans with ferromagnetic bottoms… 

• Are excluded: cupper, pure stainless-steel, aluminium, glass, wood, ceramic, stoneware,… 
The induction heating zone adapts automatically the size of the pan. With a too small diameter 
the pan doesn’t work. This diameter is varying in function of the heating zone diameter. 
If the pan is not adapted to the induction hob the display will show [ U ]. 

Sensitive touch 

Your ceramic hob is equipped with electronic controls with sensitive touch keys. When your finger 
presses the key, the corresponding command is activated. This activation is validated by a 
control light, a letter or a number in the display and/or a “beep” sound. 
In the case of a general use press only one key at the same time. 
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Power selection zone “SLIDER” and timer setting zone 

To select the power with the slider, slide your finger on the “SLIDER” zone. You can already have 
a direct access if you put your finger directly on the chosen level. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Starting-up 

• Start up / switch off the hob: 
Action    Control panel    Display 

To start    press key [  ]    [ 0 ] 
To stop    press key [  ]    nothing or [ H ] 

• Start up / switch off a heating zone: 
Action    Control panel    Display 
To set     slide on the “SLIDER“   [ 1 ] to [ P ] 
(adjust the power)   to the right or to the left 
To stop    slide to [ 0 ] on “SLIDER“   [ 0 ] or [ H ] 
 
If no action is made within 20 second the electronics returns in waiting position. 

Pan detection 

The pan detection ensures a perfect safety. The induction doesn’t work: 
• If there is no pan on the heating zone or if this pan is not adapted to the induction. In this 

case it is impossible to increase the power and the display shows [ U ]. This symbol 
disappears when a pan is put on the heating zone. 

• If the pan is removed from the heating zone the operation is stopped. The display shows      
[ U ]. The symbol [ U ] disappears when the pan is put back to the heating zone. The 
cooking continues with the power level set before. 

After use, switch the heat element off: don’t let the pan detection [ U ] active. 

Residual heat indication 

After the switch off of a heating zone or the complete stop of the hob, the heating zones are still 
hot and indicates [ H ] on the display. 
The symbol [ H ] disappears when the heating zones may be touched without danger. 
As far as the residual heat indicators are on light, don’t touch the heating zones and don’t put any 
heat sensitive object on them. There are risks of burn and fire. 

Power selection zone “SLIDER” and 
timer setting zone 

“SLIDER“ Direct access 
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Booster and double booster function 

Booster [ P ] and double booster [  ] grant a boost of power to the selected heating zone. 
If this function is activated the heating zones work during 10 minutes with an ultra-high power. 
This is foreseen for example to heat up rapidly big quantities of water, like noodles 

• Start up / Stop the booster: 
Action    Control panel    Display 
Start up the booster   Slide to the end of the “SLIDER”  [ P ] 
     Or press directly on the end of 
     the “SLIDER” 
Stop the booster   Slide on the “SLIDER“   [ 9 ] to [ 0 ] 

• Start up / Stop double booster 
Action    Control panel    Display 
Start up the booster   Slide to the end of the “SLIDER”  [ P ] 
     Or press directly on the end of 
     the “SLIDER” 
Start up double booster  Re-press key [ P ]    [  and P ] 
Stop the double booster  Slide on the “SLIDER“   [ P ] to [ 0 ] 
Stop booster    Slide on the “SLIDER“   [ 9 ] to [ 0 ] 

• Power management: 
When it comes to the power, the cooking zones are running by pairs and cannot exceed an 
overall maximum of power. If the selected heating levels for both zones exceed the maximum 
available amount of power, the power management function is automatically reducing the power 
from one of these zones. The display of this zone is first blinking; the level is then automatically 
reduced to the highest suitable position. 
 
Heating zone selected  The other heating zone: (example: power level 9) 
[ P ] is displayed   [ 9 ] goes to [ 8 ] and blinks 

Timer 

The timer is able to be used simultaneous with all heating zones and this with different time 
settings (from 0 to 999 minutes) for each heating zone. 

• Setting and modification of the cooking time: 
Action    Control panel    Display 
Select the power level  slide on the “SLIDER“   [ 1 ] to [ P ] 
Select theTimer   Press simultaneously key [ - ] and [ + ] Timer display on 

from the timer until the 
desired display is on 

Decrease the time   Press key [ - ] from the timer  [ 60 ] to 59, 58... 
Increase the time   Press key [ + ] from the timer  Time increase 
 
After a few seconds, the [ min ] display stops with blinking. 
The time is confirmed and the timer starts. 

• To stop the cooking time: 
Action    Control panel    Display 
Select the Timer   Press simultaneously key [ - ] and [ + ] Timer display on 

from the timer until the 
desired display is on 

Stop the time    Press key [ - ] from the timer  [ 000 ] 
If several timers are activated, repeat the process. 
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• Egg timer function: 
Egg timer is an independent function. It stops as soon as a heating zone starts up. 
If the egg timer is on and the hob is switched off, the timer continues until time runs out. 
 
Action    Control panel    Display 

Activate the hob   press display [  ]    [ 0 ] 
Select the Timer   Press simultaneously key [ - ] and [ + ] [ 000 ] 

from the timer 
Decrease the time   Press key [ - ] from the timer  [ 60 ] to 59, 58... 
Increase the time   Press key [ + ] from the timer  Time increase 
 
After a few seconds, the [ min ] display stops with blinking. 
The time is confirmed and the timer starts. 

• Automatic stop at the end of the cooking time: 
As soon as the selected cooking time is finished the timer displays blinking [ 000 ] and a sound 
rings. 
To stop the sound and the blinking, press the key [ - ] and [ + ]. 

Automatic cooking 

All the cooking zones are equipped with an automatic cooking device. The cooking zone starts at 
full power during a certain time, and then reduces automatically its power on the pre-selected 
level. 

• Start-up: 

Action    Control panel    Display 

Power level selection  slide on the “SLIDER“ to [ 7 ]  [ 7 ] is blinking with [ A ] 
(for example « 7 »)   and stay 3s 

• Switching off the automatic cooking: 

Action    Control panel    Display 

Power level selection  slide on the “SLIDER“   [ 0 ] to [ 9 ] 

Stop&Go function 

This function brakes all the hob’s cooking activity temporarily and allows restarting with the same 
settings. 

• Start up/stop the pause function: 
Action    Control panel    Display 

Engage pause   press [  ]     [ II ] and control light on 
Stop the pause   press [  ]     “Slider” animated 
     Press on the animated “SLIDER”  previous settings 
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Recall Function 

After switching off the hob (  ), it is possible to recall the last settings. 
• cooking stages of all cooking zones (Booster) 
• minutes and seconds of programmed cooking zone-related timers 
• Keep warm function 
• Automatic cooking 

The recall procedure is following: 
• Press the key [  ] 
• Then press [  ] before the light stops blinking. 

The previous settings are again active. 

“Keep warm” Function 

This function allows the reach and automatically maintains at the temperature of 42, 70 or 94°C. 
This will avoid liquids overflowing and fast burning at the bottom of the pan. 

• To engage, to start the function « Keep warm »: 

Action    Control panel    Display 

42°C to engage   Press once on key [  ]   [ U ] and [ ] 
70°C to engage   Press twice on key [  ]   [ U ] and [ ] 
94°C to engage   Press 3 times on key [  ]  [ U ] and [ ] 
To stop    Slide on the “SLIDER“   [ 0 ] to [ 9 ] 
     or press key [  ] until [ 0 ]  [ 0 ] 
The maximum duration of keeping warm is 2 hours. 

Bridge Function 

This function allows the use of 2 cooking zones at the same time with the same features as a 
single cooking zone. With this function the Booster function is allowed. 
 
Action Control panel   Display 
Activate the hob   Press display [  ]    [ 0 ] 
Activate the bridge Press simultaneously on  

[  ] of the 2 cooking zones  [ 0 ] and [  ] 
Increase bridge   Slide on the “SLIDER“    
    witch indicates the power   [ 1 ] to [ 9 ] 
Stop the bridge Press simultaneously on  

[  ] of the 2 cooking zones  [ 0 ] 

Control panel locking 

To avoid modification of the setting of the cooking zones, in particular during cleaning, the control 
panel can be locked (with exception to the On/Off key [  ]). 
 
Action    Control panel    Display 

Locking the hob   Press [  ] during 6s   locking light on 
Unlock the hob   Press [  ] during 6s   locking light off 
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Operating time limitation 

Each cooking zone is equipped with an operating time limitation: the cooking zone is 
automatically switched off after a certain time without any change of settings. This time is varying 
according to the selected power level as described in the table below. 
  

Power level Operating time 
(H : Min) 

1 08:36 
2 06:42 
3 05:18 
4 04:18 
5 03:30 
6 02:18 
7 02:18 
8 01:48 
9 01:30 
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COOKING ADVICES 

Pan quality 

Adapted materials: steel, enamelled steel, cast iron, ferromagnetic stainless-steel, 
  aluminium with ferromagnetic bottom. 

Not adapted materials: aluminium and stainless-steel without ferromagnetic bottom,  
         cupper, brass, glass, ceramic, porcelain. 

The manufacturers specify if their products are compatible induction. 
To check if pans are compatibles: 

• Put a little water in a pan placed on an induction heating zone set at level [ 9 ].This water 
must heat in a few seconds. 

• A magnet stucks on the bottom of the pan. 
Certain pans can make noise when they are placed on an induction cooking zone. This noise 
doesn’t mean any failure on the appliance and doesn’t influence the cooking operating. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pan dimension 

The cooking zones are, until a certain limit, automatically adapted to the diameter of the pan. 
However the bottom of this pan must have a minimum of diameter according to the 
corresponding cooking zone. 
To obtain the best efficiency of your hob, please place the pan well in the centre of the cooking 
zone. 
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Examples of cooking power setting 

(the values below are indicative) 
1 to 2 Melting 

Reheating 
Sauces, butter, chocolate, gelatine 
Dishes prepared beforehand 

2 to 3 Simmering 
Defrosting 

Rice, pudding, sugar syrup 
Dried vegetables, fish, frozen products 

3 to 4 Steam Vegetables, fish, meat 
4 to 5 Water Steamed potatoes, soups, pasta,  

fresh vegetables 
6 to 7 Medium cooking 

Simmering 
Meat, lever, eggs, sausages 
Goulash, roulade, tripe 

7 to 8 Cooking Potatoes, fritters, wafers 
9 Frying, roosting 

Boiling water 
Steaks, omelettes, fried dishes 
Water 

P and  Frying, roosting 
Boiling water 

scallops, steaks 
Boiling significant quantities of water 

 
 
 

MAINTENANCE AND CLEANING 

Switch-off the appliance before cleaning. 
Do not clean the hob if the glass is too hot because they are risk of burn. 
 

• Remove light marks with a damp cloth with washing up liquid diluted in a little water. Then 
rinse with cold water and dry the surface thoroughly. 

• Highly corrosive or abrasive detergents and cleaning equipment likely to cause scratches 
must be absolutely avoided. 

• Do not ever use any steam-cleaner or pressure washer  
• Do not use any object that may scratch the ceramic glass. 
• Ensure that the pan is dry and clean. Ensure that there are no grains of dust on your 

ceramic hob or on the pan. Sliding rough saucepans will scratch the surface. 
• Spillages of sugar, jam, jelly, etc. must be removed immediately. You will thus prevent the 

surface being damaged. 
 
 

WHAT TO DO IN CASE OF A PROBLEM 

The hob or the cooking zone doesn’t start-up: 

• The hob is badly connected on the electrical network. 
• The protection fuse cut-off. 
• The looking function is activated. 
• The sensitive keys are covered of grease or water. 
• An object is put on a key. 

The control panel displays [ U ]: 

• There is no pan on the cooking zone. 
• The pan is not compatible with induction. 
• The bottom diameter of the pan is too small. 



34 

The control panel displays [ E ]: 

• The electronic system is defective. 
• Disconnect and replug the hob. 
• Call after sales 

One or all cooking zone cut-off: 

• The safety system functioned. 
• You forgot to cut-off the cooking zone for a long time. 
• One or more sensitive keys are covered. 
• The pan is empty and its bottom overheated. 
• The hob also has an automatic reduction of Booster level and breaking Automatic 

overheating 

Continuous ventilation after cutting off the hob: 

• This is not a failure, the fan continuous to protect the electronic device. 
• The fan cooling stops automatically. 

The automatic cooking system doesn’t start-up: 

• The cooking zone is still hot [ H ]. 
• The highest Booster level is set [ 9 ]. 

The control panel displays [ U ]: 

• Refer to the chapter “Keep warm“. 

The control panel displays [ II ]: 

• Refer to the chapter “Stop&Go“ 

The control panel displays [  ] or [ Er03 ] : 

• An object or liquid covers the control keys. The symbol disappears as soon as the key is 
released or cleaned. 

The control panel displays [ E2 ] : 

• The hob is overheated, let it cool and then turn it on again. 

The control panel displays [ E8 ] : 

• The air inlet of the ventilator is obstructed, release it. 

The control panel displays [ U400 ] : 

• The hob is not connected to the network. Check the connection and reconnect the hob. 

The control panel displays [ Er47 ] : 

• The hob is not connected to the network. Check the connection and reconnect the hob. 

 
If one of the symbols above persists, call the SAV. 
 

ENVIRONMENT PRESERVATION 

• The materials of packing are ecological and recyclable. 
• The electronic appliances are composed of recyclable, and sometimes harmful materials 

for the environment, but necessary to the good running and the safety of the appliance. 
 

 
 

 

• Don't throw your appliance with the household refuses  
• Get in touch with the waste collection centre of your 

commune that is adapted to the recycling of 
the household appliances.  
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INSTALLATION INSTRUCTIONS 

The installation comes under the exclusive responsibility of specialists.  
The installer is held to respect the legislation and the standards enforce in his home country. 
How to stick the gasket: 
The gasket supplied with the hob avoids all infiltration of liquids in the cabinet. 
His installation has to be done carefully, in conformity of the following drawing. 
 

 

 

 

 

 

 

Fitting - installing: 

• Cut out sizes of the worktop:  

Type Glass size Cut size 
SVI631FZ 590 x 520 mm 560 x 490 mm 

• Ensure that there is a distance of 40 mm between the hob and the wall or sides. 
• The hobs are classified as “Y” class for heat protection. Ideally the hob should be installed 

with plenty of space on either side. There may be a wall at the rear and tall units or a wall 
at one side. On the other side, however, no unit or divider must stand higher than 
the hob. 

• The piece of furniture or the support in which the hob is to be fitted, as well as the edges of 
furniture, the laminate coatings and the glue used to fix them, must be able to resist 
temperatures of up to 75 °C. 

• The mural rods of edge must be heat-resisting. 
• Not to install the hob to the top of a not ventilated oven or a dishwasher. 
• To guarantee under the bottom of the hob casing a space of 20 mm to ensure a good air 

circulation of the electronic device. 
• If a drawer is placed under the work, avoid to put into this drawer flammable objects (for 

example: sprays) or not heat-resistant objects. 
• Materials which are often used to make worktops expand on contact with water. To protect 

the cut out edge, apply a coat of varnish or special sealant. Particular care must be given 
to applying the adhesive joint supplied with the hob to prevent any leakage into the 
supporting furniture. This gasket guaranties a correct seal when used in conjunction with 
smooth work top surfaces. 

• The safety gap between the hob and the cooker hood placed above must respect the 
indications of the hood manufacturer. In case of absence of instructions respect a distance 
minimum of 650 mm.  

• The connection cord should not be subjected, after building-in, to any mechanical 
constraint (for instance constraint given by a drawer installed below). 

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

 

Stick the gasket (2) two 
millimeters from the external 

edge of the glass, after removing 
the protection sheet (3). 
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ELECTRICAL CONNECTION 

• The installation of this appliance and the connection to the electrical network should be 
entrusted only to an electrician perfectly to the fact of the normative regulations and which 
respects them scrupulously. 

• Protection against the parts under tension must be ensured after the building-in. 
• The data of connection necessary are on the stickers place on the hob casing near the 

connection box. 
• The connection to the main must be made using an earthed plug or via an omnipolar 

circuit breaking device with a contact opening of at least 3 mm. 
• The electrical circuit must be separated from the network by adapted devices, for example: 

circuit breakers, fuses or contactors. 
• If the appliance is not fitted with an accessible plug, disconnecting means must be 

incorporated in the fixed installation, in accordance with the installation regulations. 
• The inlet hose must be positioned so that it does not touch any of the hot parts of the hob 

or oven. 
 

Caution! 

This appliance has only to be connected to a network 230 V~ 50/60 Hz. 
Connect always the earth wire. 
Respect the connection diagram. 
The connection box is located underneath at the back of the hob casing. To open the cover use a 
medium screwdriver. Place it in the slits and open the cover. 

 * calculated with the simultaneous factor following the standard EN 60 335-2-6 
 

Connection of the hob 

For the various kinds of connection, use the brass bridges which are in the box next the terminal 

Monophase 230V~1P+N 

Put the 1st bridge between terminal 1 and 2, the 2nd between 4 and 5. 
Attach the earth to the terminate “earth”, the neutral N to terminal 4 or 5, the Phase L to one of 
the terminals 1 or 2. 

Biphase 400V~2P+N 

Put a bridge between terminal 4 and 5. 
Attach the earth to the terminate “earth”, the neutral N to terminal 4 or 5, the Phase L1 to the 
terminals 1 and the Phase L2 to the terminal 2. 
 

 

Caution! Be careful that the cables are correctly engaged and tightened. 
 
 
 
 

Mains Connection Cable diameter Cable Protection calibre 

230V~  50/60Hz 1 Phase + N 3 x 2,5 mm² 
H 05 VV - F 
H 05 RR - F 25 A * 

400V~  50/60Hz 2 Phases + N 4 x 1.5 mm² H 05 VV - F 
H 05 RR - F 16 A * 

We cannot be held responsible for any incident resulting from incorrect connection or 
which could arise from the use of an appliance which has not been earthed or has been 

equipped with a faulty earth connection. 
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