
    

 

Table à induction professionnel 
BRIC 

Guide d’utiliiattion 
de votre tpptreili de cuiaaon à induction 

Chère cliente, cher client, 
 

Nous vous félicitons pour l'achat de ce produit de la gamme ADVENTYS . 
Il a été fabriqué selon les connaissances les plus récentes et avec des éléments électriques 
et électroniques modernes et sûrs. 
 

Avant d'utiliser cet appareil, prenez le temps de lire ce guide d'utilisation. 
 

Nous vous remercions de votre confiance. 
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Certificat GS valable pour le produit BRIC : 
Notre référence = GS_15_HEL_00329 
 
 
IEC 60335-2-36:2002 (5. edition) + A1:2004 + A2:2008 
in conjunction with IEC 60335-1:2010 (5. edition) 
EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2014 
in conjunction with EN 60335-1:2012 + A11:2014 
EN 62233: 2008 
 
 
SECURITY : 
EN 60335-1:2012, EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012, 
IEC 60335-1:2010, IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 (cl. 7-13-15-16-19.11-23-24-29-30) 
 
 
EMC Sttndtrda: 
EN 55014-1 (2006) + A1 (2009) + A2 (2011) 
EN 55014-2 (1997) + A1 (2001) + A2 (2008) 
EN 61000-3-2 (2006) + A1 (2009) + A2 (2009) 
EN 61000-3-3 (2008) 
 
 
ROHS 
2011/65/CE. 
 
 
REACH 
RN14-12849 
RN14-12863 
RN14-12880-12881-12883-12884 
 
 
DEEE 
2012/19/CE. 
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Informttiona techniquea   

Modèlie:  BRIC 3000 / BRIC 3600 

Nom:  Appareil de cuisson induction posable 

Mttéritux:  INOX / VITROCERAMIQUE 

Puiaatnce:   De 25 à 3000W ou de 25 à 3600W selon le modèle 

Réaetu éliectrique:  Monophasé 230V +/-10% 50Hz 

Tenaion de fonctionnement De 185 à 270V et de 35 à 70 Hz 

Courtnt :  13A ou 16A selon le modèle 

Commtnde : Clavier à 9 touches capacitives + minuterie 

Dimenaiona Produit:  L 392 x P 526 x H 96 mm 

Dimenaion Vitrocértmique: L 342 x P 405 x H 4 mm 

Ditmètre Inducteur:  265 mm 

Ditmètre de ctaaerolie mini tutoriaé:  22 cm (fond)  

Poida mtxi réptrti tutoriaé aur lie produit:  30 kg  

Poida net du produit:   9Kg 

Normea: 
EN 60335-2-36 (Normes Européennes pour la sécurité des  
appareils électriques), EN55011 et EN 55014-2 (CEM) 

Déclitrttion de conformité et décheta 
Ce produit est conforme aux directives actuelles de la CE. Nous certifions ce point dans la          
déclaration de conformité CE. Si nécessaire, nous pouvons vous faire parvenir la déclaration de 
conformité en question. 
 
 

Les matériaux d'emballage de cet appareil sont recyclables. Participez à leur recyclage et contribuez ainsi à 
la protection de l'environnement en le déposant dans les conteneurs municipaux prévus à cet effet. 

 
A la fin de vie utile, l'appareil mis au rebut doit être détruit conformément aux réglementations 
nationales en matière d'élimination et de recyclage des déchets en vigueur. Il est conseillé de 
prendre contact avec une entreprise spécialisée dans l'élimination des  déchets. 

AVERTISSEMENT: 
Pour éliminer tout risque lié à la destruction de l'appareil, débranchez-le du secteur et retirez 
le câble secteur de l'appareil. 
 

 
NOTE! 
Pour la destruction de l'appareil, respectez les arrêtés locaux et la réglementation applicable dans votre 
pays ou zone géographique. 

Emission de radiation électromagnétique non 
ionisante pour le corps humain. L'énergie 
émise est insuffisante pour provoquer 
l'ionisation. 

ATTENTION: Présence de tension 
dangereuse à l'intérieur du produit. 
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Si une fêlure apparaissait dans la surface du verre, déconnectez 

immédiatement l’appareil, pour éviter un risque de choc électrique. 

Pour cela enlevez les fusibles ou actionnez le disjoncteur 

Ne pliua utiliiaer votre tpptreili tvtnt lie remplitcement du verre vitrocértmique. 

 pas servir à entreposer quoi que ce soit. 
 le câble d’alimentation d’un appareil électrique branché sur une prise de courant située 

à proximité de l’appareil n’est pas en contact avec les zones de cuisson. 
uisson, n’utilisez jamais de feuille de papier d’aluminium, ou ne placez jamais directement sur  

l’appareil des produits emballés avec de l’aluminium ou produit congelé en barquette aluminium. 
fondrait et endommagerait définitivement votre appareil. 

 grande eau. Utiliser un peu d'alcool ménager. 
liser de nettoyeur vapeur. 

le d’alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son service 
 une personne de qualification similaire afin d’éviter un danger. 

 pas prévu pour être utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités 
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d’expérience 
sance, sauf si elles ont pu bénéficier par l’intermédiaire d’une personne responsable de leur  sécurité, 
d’une surveillance ou d’instructions préalable concernant l’utilisation de l’appareil. 

nvient de surveiller les enfants pour qu’ils ne jouent pas avec l’appareil. 
re attention lors de l’utilisation de l’appareil aux objets portés par l’utilisateur tel que bagues, montres 

ou objets similaires qui peuvent s’échauffer s’ils sont placés très près du plan de cuisson. 
que des récipients du type et de la taille recommandés. 

réparation doit être effectuée uniquement par des personnes formées ou recommandées par le 
fabricant. 

 le revêtement et les zones avoisinantes ne comportent pas de surfaces métalliques. 
Votre table de cuisson à induction n’est pas destinée à être mise en fonctionnement au moyen d’une minuterie 
externe ou d’un système de commande à distance séparé. 

Le fonctionnement de l’appareil est conforme aux normes de perturbations électromagnétiques 
en vigueur. Votre appareil de cuisson à induction répond ainsi parfaitement aux exigences légales 
(directives 89/336/CEE). Il est conçu pour ne pas gêner le fonctionnement des autres appareils électriques 
dans la mesure où ceux-ci respectent cette même réglementation. 

Votre appareil de cuisson à induction génère des champs magnétiques dans son très proche 
environnement. Pour qu’il n’y ait pas d’interférences entre votre appareil de cuisson et un stimulateur   
cardiaque, il faut que ce dernier soit conçu en conformité avec la réglementation qui le concerne. A cet 
égard, nous ne pouvons vous garantir que la seule conformité de notre propre produit. En ce 
qui concerne la conformité du stimulateur cardiaque ou d’éventuelles incompatibilités, vous pouvez 
vous renseigner auprès de son fabricant ou de votre médecin traitant. 

Principe de l’induction 
A la mise en marche de l’appareil, dès qu’un niveau de 
puissance est sélectionné, les circuits électroniques 
produisent des courants induits dans le fond du récipient 
qui  rest itue instantanément la chaleur produite 
aux aliments.  

La cuisson s’effectue prttiquement atna perte d'énergie 
avec un rendement énergétique très élevé. 
 

A l'attention des porteurs de  
stimulateurs cardiaques et implants 

 F
R

 
 E

N
 

 D
E 



  6 

 

Réglage de minuterie 
La sélection du temps de cuisson souhaité s'effectue par des appuis sur les touches (+) 
et (-) MINUTERIE. La durée de la minuterie est comprise entre 1 et 99 minutes. On peut 
mettre en route ou arrêter la minuterie en début ou en milieu de cuisson. 
On peut incrémenter ou décrémenter une position par un appui court sur les touches 
(+) ou (-). En laissant appuyer le doigt sur une des touches, la sélection s'incrémente 
automatiquement. Un signal sonore informe l'utilisateur lorsque la minuterie est 
terminée. 
La fin de la minuterie force l'arrêt de la puissance. 
Pour arrêter le BIP sonore émis en fin de minuterie, un bref appui sur une des touches 
suffit. 
En appuyant en même temps sur les 2 touches (+) et (-) MINUTERIE, on désactive la 
minuterie 

Mise en marche de l’appareil 

Branchez votre appareil sur la prise adaptée d’un réseau monophasé 230V, 50 ou 
60 Hz.  
 
Appuyer sur la touche « MARCHE/ARRET » pour mettre en route le produit. La 
valeur « 0 » s’affiche sur l’afficheur indicateur du niveau de température ou de 
puissance. Aucune puissance n’est encore envoyée à ce stade. 
 
Appuyer sur la touche « T° » si vous souhaitez faire un réglage en température 
(le voyant indiquant l’utilisation du mode « T° » s’allume), ou bien rester en 
mode de réglage du puissance (le voyant est éteint). 
 
Appuyer ensuite sur une des touches (+) de puissance ou « P1 » ou « P2 », (ai 
voua tvez déjà aéliectionné et mémoriaé dea puiaatncea) afin d’envoyer la   
puissance dans la casserole. 

Arrêt de l’appareil 
Appuyer une nouvelle fois sur la touche « MARCHE/ARRET » pour arrêter le produit. La puissance est coupée et 
les afficheurs s’éteignent.  
 
Après un arrêt de la zone de cuisson, un « H » clignote sur l’afficheur tant que la température sur la vitro dépasse 
60°C. 
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Réglage de puissance  
Loraqu’une ctaaerolie compttiblie tvec lit technoliogie induction eat poaée aur lie foyer, l’afficheur puissance ou 
température indique de manière permanente le niveau de réglage. Le niveau affiché est soit un niveau de       
puissance compris entre 1 et 25 ou une puissance comprise entre 25 et 3000 wttta ou 25 et 3600 wttta (selon la 
version de l’appareil.  
 
Il est à tout moment possible d’appuyer sur les touches (+) ou (-) PUISSANCE/TEMPERATURE pour augmenter ou 
diminuer le niveau de réglage de puissance. 
 

BRIC 3000  

Poaition Wttta Poaition Wttta 

1 25 14 1000 

2 50 15 1100 

3 100 16 1200 

4 150 17 1300 

5 200 18 1400 

6 250 19 1600 

7 300 20 1800 

8 400 21 2000 

9 500 22 2200 

10 600 23 2400 

11 700 24 2700 

12 800 25 3000 

13 900 Courtnt 13A 

    
Dèa que lit ctaaerolie eat retirée du foyer, li’tfficheur du nivetu de puiaatnce/tempértture indique li’tbaence de 
lit ctaaerolie ptr un cliignotement liumineux. Si li’tfficheur du nivetu de puiaatnce/tempértture cliignote 
lioraqu’une ctaaerolie recouvre lie foyer, celit veut dire que lie mttéritu de lit ctaaerolie eat incompttiblie tvec lit 
technoliogie induction. 

BRIC 3600  

Poaition Wttta Poaition Wttta 

1 25 14 1000 

2 50 15 1200 

3 100 16 1400 

4 150 17 1600 

5 200 18 1800 

6 250 19 2000 

7 300 20 2200 

8 400 21 2400 

9 500 22 2600 

10 600 23 2900 

11 700 24 3200 

12 800 25 3600 

13 900 Courtnt 16A 
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Réglage de la température 
Pour une utiliiattion du produita en mode tempértture. Appuyer sur la touche (T°). 
 
Loraqu’une ctaaerolie compttiblie tvec lit technoliogie induction eat poaée aur lie foyer, l’afficheur puissance ou 
température indique de manière permanente le niveau de réglage. Le niveau affiché est un niveau de              
température compris entre 30 et 140°C ou 86 et 284°F (avec des pas de réglage de 1°C ou °F). 
 
Il est à tout moment possible d’appuyer sur les touches (+) ou (-) PUISSANCE/TEMPERATURE pour augmenter ou 
diminuer le niveau de réglage de température. 
 
Réglage possible: 
   30°C < TEMPERATURE EN °C < 140°C aoit 111 nivetux de tempértture 
   86°F < TEMPERATURE EN °F < 284°F aoit 199 nivetux de tempértture 

Dès qu’un niveau de température est sélectionné, le voyant indicateur température clignote. 
 
Une fois la température de consigne atteinte, un bref signal sonore se fait entendre et le voyant indicateur 
température passe de clignotant à fixe. 
    
Dèa que lit ctaaerolie eat retirée du foyer, li’tfficheur du nivetu de puiaatnce/tempértture indique li’tbaence de 
lit ctaaerolie ptr un cliignotement liumineux. Si li’tfficheur du nivetu de puiaatnce/tempértture cliignote 
lioraqu’une ctaaerolie recouvre lie foyer, celit veut dire que lie mttéritu de lit ctaaerolie eat incompttiblie tvec lit 
technoliogie induction. 

A tout moment, il est possible de contrôler la température de la casserole .Pour cela, le produit doit être sur le 
mode de réglage température « T° » (°C ou °F) et l’indicateur de température doit être fixe.  
Appuyer simultanément sur « P1 » et « P2 ». Le clavier affiche alors la température actuelle de la vitro. 
Si la casserole possède une bonne transmission thermique alors la température de la casserole sera égale à la 
température indiquer +/- 5°. 

Contrôle de la température 

Si l’indicateur de température n’est pas fixe, que la casserole ne possède pas un fond plat, ou que sa conduction 
thermique est mauvaise, la température de la casserole sera incohérente avec la température de consigne.  
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Utilisation des touches PROGRAMMES P1 et P2  

Changement des modes de réglage 
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Contrôle de la qualité de la casserole 

Pour contrôler la qualité de la casserole, l’utilisateur doit être sur le mode de réglage puissance avec  affichage de 
la puissance en watts. Placer une casserole rempli d’eau sur le produit et régler le produit au niveau de  puissance 
maximum (3000W ou 3600W selon le modèle). Appuyer simultanément sur « P1 » et « P2 ». Le clavier affiche 
alors la puissance  actuelle transmise à la casserole. 
 
Modeli 3000W: 
 
Si la puissance affichée est: 
 
 - Supérieur à 2400W :  La casserole utilisé est de bonne qualité. 
 
 - Comprise entre 2000W et  2400W :  la casserole est de qualité moyenne 
 
 - Inférieur à 2000W :  la casserole est de mauvaise qualité. 
 
Modeli 3600W: 
 
Si la puissance affichée est: 
 
 - Supérieur à 2900W :  La casserole utilisé est de bonne qualité. 
 
 - Comprise entre 2200W et 2900W :  la casserole est de qualité moyenne 
 
 - Inférieur à 2200W : la casserole est de mauvaise qualité. 
 
 
Cette mesure  peut varier en fonction de la durée d’utilisation du produit précédent la mesure, de la température 
de la pièce ainsi que de la charge de la casserole. 
 
Une casserole de mauvaise qualité entraine une surchauffe de l’appareil ainsi qu’une perte de rendement de  
celui-ci. 

 

Affichage de message spécifiques 
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Votre tpptreili de cuiaaon à induction eat ctptblie de 
reconntître lit pliuptrt dea récipienta. 
 
Teat récipient : poser votre récipient sur le foyer de 
cuisson et positionner un niveau de puissance :      ai 
li’indictteur reate fixe , votre récipient est com-
pttiblie, s’il cliignote votre récipient n’est pta reconnu 
et n’eat pta utiliiatblie. 
Vous pouvez aussi vous servir d’un aimant : s’il 
“s’accroche” sur le fond du récipient, celui-ci est com-
patible avec la technologie induction. 
 
Lea récipienta compttibliea induction aont : 
 
• Récipienta en tcier émtililié avec ou sans revê-
tement anti-adhérent. 
 
• Récipienta en fonte avec ou sans fond émaillé. Un 
fond émaillé évite de rayer le dessus verre de votre 
appareil. 

• Récipienta en inox adaptés à l’induction. 
La plupart des récipients inox conviennent s’ils répon-
dent au test récipient.  
 
• Récipienta en tliuminium à fond apécitli. 
 
• NOTE 
Les récipients en verre, en céramique ou en terre, en 
aluminium (sans fond spécial), en cuivre, cer-
tains inox non magnétiques  sont incompatibles 
avec la cuisson par induction. 
L’indicateur de niveau de puissance sélectionné cligno-
tera pour vous le signaler. 
 
 
 Des récipients en matière plas-

tique ne doivent pas être placés 
sur des surfaces chaudes 

Comment préaerver et entretenir votre tpptreili 

 Eviter liea frottementa des récipients sur le 
dessus de l’appareil.  
 

 Ne pta litiaaer un récipient vide sur le foyer de 
cuisson. 
 

 Ne pta ftire réchtuffer une boîte de conaerve 
fermée, elle risque d’éclater. 
 

 Ne pta préchtuffer des aliments sur le niveau 
de puiaatnce mtximum réglié, lorsque vous utilisez un 
récipient avec un revêtement intérieur anti-adhérent 
(type téflon) sans apport ou avec très peu de matière 
grasse. 

Le nivetu de puiaatnce mtximum (poaition 3600W) 
eat réaervé pour li’ébuliliition et liea friturea. 

 
Toua cea déftuta qui n’entrtînent pta un non 
fonctionnement ou une intptitude à li’uatge, 
n’entrent pta dtna lie ctdre de lit gtrtntie. 

Des objets métalliques, tels que couverts, 
ustensiles de cuisine, etc., ne doivent pas 
être déposés sur les zones de cuisson car 
ils pourraient s'échauffer. 
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Comment préaerver et entretenir votre tpptreili 

Nettoyer environ toutes les semaines à l'eau savonneuse lie filitre placé sous votre appareil (ou au lave-
vaisselle). Le remettre bien sec avant toute nouvelle utilisation. Ce filtre protège votre appareil des  
poussières et des graisses. 

Votre appareil se nettoie facilement, pour vous aider voici quelques conseils : 

TYPES DE SALISSURES COMMENT PROCEDER UTILISEZ 

Légères 
Bien détremper la zone à nettoyer avec de l’eau chaude, 

puis essuyer. 
Eponges sanitaires 

Accumulation de salissures 
recuites 

Bien détremper la zone à nettoyer avec de l’eau chaude, 
utiliser un racloir spécial verre pour dégrossir, finir avec le 

coté grattoir d’une éponge sanitaire, puis essuyer. 

Eponges sanitaires 
racloir spécial verre 

Auréoles et traces de 
calcaire 

Appliquer du vinaigre d’alcool blanc chaud sur la 
salissure, laisser agir, essuyer avec un chiffon doux 

Utiliser un produit du commerce 

Pâte 
spécial verre 

vitrocéramique 

Incrustations suite aux 
débordements de sucre, 

aluminium, ou plastique fondu 

Appliquer sur la surface un produit spécial verre 
vitrocéramique, de préférence comportant du silicone  

(effet protecteur) 

Produit spécial verre 
vitrocéramique 
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Petitea ptnnea et remèdea 

Voua tvez un doute aur lie bon fonctionnement de votre tpptreili ignifie pas 
 panne.  liea cta, vérifiez liea pointa auivtnta :

  VOUS CONSTATEZ QUE …   LES CAUSES POSSIBLES   QUE FAUT-IL FAIRE ?   

  
A lit miae en aervice un affichage 
lumineux apparaît 

  Fonctionnement normal.   RIEN: C'est normal. 
  

              

  
A lit miae en aervice, votre installation 
disjoncte. 

  
Le branchement de votre appareil est 
défectueux. 

  
Vérifiez votre raccordement ou la 
conformité du branchement.   

              

  
La ventilation continue quelques 
minutes après l'arrêt de votre appareil. 

  Refroidissement de l'électronique.   C'est normal. 
  

              

  
L’tpptreili ne fonctionne pta. Les 
indicateurs lumineux sur le clavier 
restent éteints. 

  
L’appareil n'est pas alimenté. 
L’alimentation ou le raccordement est 
défectueux. 

  
Inspectez les fusibles et le disjoncteur 
de votre installation électrique. 

  

              

  
Une indication « F- » est présente sur 
l’afficheur du produit. 

  
Il y a une touche activée en permanence 
sur le clavier de commande 

  
Si le défaut ne disparaît pas, faites 
appel au Service Après-Vente. 

  

              

  
Une indication « F7» est présente sur 
L’afficheur du produit. 

  
Les circuits électroniques sont 
en surchauffe. 

  
Inspecter la ventilation de l’appareil et 
voir si elle est opérationnelle.   

              

  

L’tpptreili ne fonctionne pta, un 
message d’erreur « Fx » est présent 
sur l’afficheur et la puissance est 
stoppée. 

  
Les circuits électroniques fonctionnent 
mal. 

  
Débrancher puis rebrancher l’appareil 

si le problème persiste                     
Ftitea tppeli tu Service Aprèa-Vente. 

  

              

  

Après avoir mis en fonctionnement la 
zone de chauffe, le niveau de 
puissance sélectionné sur l’afficheur 
clignote en permanence. 

  
Le récipient que vous utilisez n’est pas 
adapté à la cuisson par induction ou 
est d’un diamètre inférieur à 16 cm. 

  Voir rubrique ctaaerolierie. 

  

              

  
Les casseroles font du bruit lors de la 
cuisson. 

  
C’est une vibration générée par la 
 circulation du courant dans le 
récipient. 

  
Ce phénomène est normal avec 
certains types de casseroles. Il n’y a 
aucun danger pour l’appareil. 

  

              

  
L’appareil dégage une odeur lors des 
premières cuissons. 

  Appareil neuf.   
Faire fonctionner le foyer pendant 1/2 
heure avec une casserole pleine d’eau.   

              

  

En cta de rupture, fêliure ou fiaaure, même liégère du verre vitrocértmique, 
débrtnchez immédittement li'tpptreili et conttctez lie Service Aprèa-Vente.   
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Pour bénéficier de la garantie sur votre table, n’oubliez pas de garder une preuve de la date d’achat. Toute 
modification ou intervention de type perçage, soudage, sertissage, clinchage, etc., n'est pas autorisée et entraînera 
la perte de la garantie constructeur.  

Toute intervention ayant pour origine une installation ou une utilisation non conforme aux prescriptions de cette 
notice ne sera pas acceptée au titre de la garantie constructeur et celle-ci sera définitivement suspendue.  

La garantie constructeur est assujettie à la non-modification du produit et de ses caractéristiques mécaniques et 
électriques.  

Les défauts d’aspects provoqués par l’utilisation de produits abrasifs ou le frottement des récipients sur le dessus 
vitrocéramique qui n'entraîne pas un non fonctionnement ou une inaptitude à l’usage n’entrent pas dans le cadre 
de la garantie.  

 

Tout dépannage doit être effectué par un technicien qualifié.  

 

Seuls les distributeurs de notre marque :  

- CONNAISSENT PARFAITEMENT VOTRE APPAREIL ET SON FONCTIONNEMENT.  

- APPLIQUENT INTÉGRALEMENT NOS MÉTHODES DE RÉGLAGE, D’ENTRETIEN ET DERÉPARATION.  

- UTILISENT EXCLUSIVEMENT LES PIÈCES D’ORIGINE.  

 

En cas de réclamation ou pour commander des pièces de rechange à votre distributeur, précisez-lui la référence 
complète de votre appareil (type de l’appareil et numéro de série). Ces renseignements figurent sur la plaque 
signalétique fixée sous le caisson métallique de l’appareil.  

Les descriptions et les caractéristiques apportées dans ce "livret" ne sont données seulement qu’à titre 
d’information et non d’engagement. En effet, soucieux de la qualité de nos produits, nous nous réservons le droit 
d’effectuer, sans préavis, toute modification ou amélioration nécessaire.  

Pièces d’origine : demandez à votre vendeur que, lors d’une intervention d’entretien, uniquement des pièces 
certifiées d’origine soient utilisées. 

Gtrtntie 

Made In France 
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Professionnal induction hob 
BRIC 

Uaer’a guide 
For your induction hob 

Dear Customer, 
We would like to congratulate you on the purchase of your ADVENTYS product. 
 
This one has been manufactured according to the very latest developments, using modern, 
safe electrical and electronic components. 
 
Please take the time to read this user’s guide before using this appliance. 
Thank you for your confidence in our products. 
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Certificate GS valid for the BRIC : 
Our reference = GS_15_HEL_00329 
 
 
IEC 60335-2-36:2002 (5. edition) + A1:2004 + A2:2008 
in conjunction with IEC 60335-1:2010 (5. edition) 
EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2014 
in conjunction with EN 60335-1:2012 + A11:2014 
EN 62233: 2008 
 
 
SECURITY : 
EN 60335-1:2012, EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012, 
IEC 60335-1:2010, IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 (cl. 7-13-15-16-19.11-23-24-29-30) 
 
 
EMC Sttndtrda: 
EN 55014-1 (2006) + A1 (2009) + A2 (2011) 
EN 55014-2 (1997) + A1 (2001) + A2 (2008) 
EN 61000-3-2 (2006) + A1 (2009) + A2 (2009) 
EN 61000-3-3 (2008) 
 
 
ROHS 
2011/65/CE. 
 
 
REACH 
RN14-12849 
RN14-12863 
RN14-12880-12881-12883-12884 
 
 
DEEE 
2012/19/CE. 
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Technictli apecificttiona 
Modeli:  BRIC3000 / BRIC3600 

Ntme: Freestanding induction cooking appliance 

Mttéritlia: Stainless steel and EZ / Vitroceramic plate 

Power:   from 25W to 3000W or from 25W to 3600W depend of version 

Eliectricity auppliy: single phase 230V +/-10% 50Hz 

Tenaion of uae From 185 to 270V and from 35 to 70Hz 

Current:  13A or 16A depend of version 

Controlia: 9 Capacitive touches and timer  

Dimenaiona of tppliitnce:  W 392 x D 526 x H 26 mm 

Dimenaiona of the vitrocertmic glitaa W 342 x D 405 x H 4 mm 

Dimenaiona of the inductor:  265 mm 

Ditmeter minimum of the ptn: 22 cm 

Mtximun weight tliliowed on the tppliitnce:  30 kg  

Net weight of the tppliitnce:   9 Kg 

Sttndtrda: 
Complies with European standards for safety of  
electrical appliances, for EMC and for Rohs. 

Compliitnce tnd wtate atttement 
This product complies with current EU directives. We certify this in the EU compliance statement. We 
can send you a copy of the compliance statement in question if required. 
 
The packing materials in which this appliance is packed are recyclable. Please recycle them by disposing  
of them in the appropriate containers at your local facility. In so doing, you will be making a               

contribution to the protection of the environment. 
 
At the end of its useful life, the appliance to be scrapped must be destroyed in accordance with the applicable   
national regulations that govern the elimination and recycling of waste. We recommend you contact a company 
that specialises in waste disposal. 

 
WARNING : 
To avoid all risks associated with the destruction of the appliance, ensure that it is disconnected from 
themains and that the mains cable is removed. 
 
PLEASE NOTE ! 
When destroying the appliance, local rules and the applicable regulations in your country or          
geographical zone must be adhered to. 

Emission of electromagnetic radiation not 
ionisante for the human body. The emitted 
energy is insufficient to cause the ionization. 

CAUTION: presence of dangerous 
tension inside the product. 
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 If a crack appears in the surface of the glass, disconnect the appliance immediately  
 from the mains supply to avoid the risk of electric shock.  
 To do this, remove the fuses or operate the cut-off switch. 
 Do not uae your tppliitnce tgtin untili the vitrocertmic glitaa hta been replitced. 

Only appropriate cookware should be placed on the hob. Do not put any other object on it, no matter what 
it is. 
Ensure that the mains cable of any electric appliance that is plugged into a socket located in the immediate 
vicinity of the hob does not come into contact with the cooking zones. 
When cooking, never use aluminium foil and never place products that are wrapped in aluminium or frozen 
products in aluminium trays, on the hob. The aluminium will melt and will permanently damage your 
appliance. 
Do not clean your hob with huge amounts of water. Use a little bit of household alcohol.  
Do not use a steam cleaner. 
If the mains cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, their After Sales Service or a person 
with similar qualifications to avoid risk. 
This appliance is not intended for use by anyone (including children) whose physical, sensory or mental 
capacities are reduced, or lacking experience or knowledge, unless they have been able to benefit from prior 
instructions as to the use of the appliance or supervision by a person who is responsible for their safety. 
Supervise children to ensure that they do not play with the appliance. 
Users should exercise caution if wearing items such as rings, watches or similar objects when using the 
appliance since these may heat up when positioned very close to the cooking surface. 
Only use pans of the type and size recommended. 
Repairs must only be carried out by a technician who has been trained or recommended by the 
manufacturer. 
Take care that the coating and the surrounding areas do not contain metal surfaces. 
Your induction cooking appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a 
separate remote control. 

The functioning of the hob complies with the currently applicable norms concerning electromagnetic      
disturbance. Your induction cooking hob therefore fully meets the legal requirements (89/336/CEE               
directives). It has been designed not to cause disturbance to other electric appliances insofar as they also 
meet the requirements of the same regulations. Your induction hob emits magnetic fields in its immediate      
surroundings. 
To avoid the possibility of interference between your cooking hob and a heart pacemaker, the latter must 
be designed to comply with the regulations that apply to it. 
In this respect, we can therefore only guarantee the compliance of our own appliance. With regardto the 
compliance of a heart pacemaker or any eventual incompatibility, we recommend that you consult its     
manufacturer or your doctor. 

The induction principle 
After the appliance is switched on and a power level is se-
lected, electronic circuits produce induced currents in the 
base of the pan which instantly transmits the heat produced 
to the foodstuffs. Cooking takes place with prtctictliliy no 
energy lioaa with a very high energy output. 
 
 

If you have a heart pacemaker  
Or other active implant fitted : 
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Timer setting 
 
Press (+) and (-) to adjust the timer. The duration of the timer is between 1 and 99 
minutes. 
 
The end of the timer forces the stop of the power. The product is automatically 
switched off. To stop the sound emitted at the end of the timer, a brief press on any 
touches is enough. 
 
By pressing simultaneously on both (+) and (-) touches MINUTES/TIMER, the timer is 
desactivated. 

Switching On the device 

 
Press the « ON/OFF » touch to switch on the device. The value « 0 » displays on 
the indicator of temperature or power. Still no power is sent at that point. 
 
Press the « T° » touche if you wish to make an adjustment in temperature (the 
led indicating the use of the temperature mode lights on), or to stay in power 
mode (the led is off). The led is located over the display, next to the word 
« Temperature ». 
 
Press either the power touches (+), « P1 » or « P2 » (if you already memorized a 
power for them), to send power to the pan. The power (or temperature) display 
indicates the power or temperature level set into the pan. 

Switching Off the device 
Press the « ON/OFF » touch to sswitch off the product. The power is cut and the display turns off. 
 
After removing the pan from the cooktop, an « H » (stands for « Hot ») might be flashing on the display as long as 
the temperature on the vitroceramic glass exceeds 60°C (140°F). 
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Power setting 

When an induction-friendly pan is on the cooktop product. The power 4-digit display indicates the level of        
regulation. The level of regulation indicate is or a power level between 1 and 25 or a power between 25 and 3000 
watts or 25 and 3600 watts (according to the version of the device). 
 
It is at any time possible to press on touches (+) or (-) POWER / TEMPERATURE to increase or decrease the level 
of regulation of power. 

Aa aoon ta the ptn ia removed from the cooking zone, the power or tempertture diaplity indicttea the tbaence 
of the ptn by t bliinking. There ia clioae to no conaumption of power. If the power or tempertture diaplity 
fltahea when the ptn recovera the cooking zone, it metna thtt the mtteritli of the ptn ia not coompttiblie with 
the induction technoliogie. To check if t ptn ia induction-friendliy, plitce t mtgnet undernetth, if it atichea, the 
ptn ia ok for induction. 

BRIC 3000  

Poaition Wttta Poaition Wttta 

1 25 14 1000 

2 50 15 1100 

3 100 16 1200 

4 150 17 1300 

5 200 18 1400 

6 250 19 1600 

7 300 20 1800 

8 400 21 2000 

9 500 22 2200 

10 600 23 2400 

11 700 24 2700 

12 800 25 3000 

13 900 Current 13A 

BRIC 3600  

Poaition Wttta Poaition Wttta 

1 25 14 1000 

2 50 15 1200 

3 100 16 1400 

4 150 17 1600 

5 200 18 1800 

6 250 19 2000 

7 300 20 2200 

8 400 21 2400 

9 500 22 2600 

10 600 23 2900 

11 700 24 3200 

12 800 25 3600 

13 900 Current 16A 
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For using the product in temperature mode, press « T° » touch. 
 
When an induction-friendly pan is on the cooktop product. The power 4-digit display indicates the level of        
regulation. The level of regulation indicate is a level of temperature between 30°C and 140°C or 86°F and 284°F. 
 
It is at any time possible to press on touches (+) or (-) POWER / TEMPERATURE to increase or decrease the level 
of regulation of power. 
 
Setting possible: 
   30°C < TEMPERATURE IN °C < 140°C    111 lievelia of tempertture 
   86°F < TEMPERATURE IN °F < 284°F    199 lievelia of tempertture 

When a level of temperature is selected the indicator of temperature light blink. 
 
Once the temperature of instruction reached, a brief sound signal is listened and the indicator light of 
temperature stop blinking to be fixed. 
    
Aa aoon ta the ptn ia removed from the cooking zone, the power or tempertture diaplity indicttea the tbaence 
of the ptn by t bliinking. There ia clioae to no conaumption of power. If the power or tempertture diaplity 
fltahea when the ptn recovera the cooking zone, it metna thtt the mtteritli of the ptn ia not coompttiblie with 
the induction technoliogie. To check if t ptn ia induction-friendliy, plitce t mtgnet undernetth, if it atichea, the 
ptn ia ok for induction. 

At any time, it is possible to check the temperature of the pan.The product has to be in temperature 
mode (T °) (°C or °F) and the indicator light of temperature must be fixed.  
Press simultaneously « P1 » and « P2 » .The keyboard displays the actual temperature of the bottom of the  
vitro céramic . 
If the pan possesses a good thermal transmission, the temperature in the pan will be equal to the temperature  
indicate +/-5 °C. 

Control of the temperature 

If the indicator(informer) of temperature is not fixed, if the pan does not possess a flat bottom, or if its 
thermal conduction is bad, the temperature of the pan will be inconsistent with the temperature of    
instruction.  

Temperature setting 
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Uae of the preaet « P1 » tnd « P2 » touchea 

« P1 » and « P2 » have multiple usage: 
- They are « preselected » power or temperature levels. The user selects the power level of temperature that 
needs to be memorized by holding « P1 » or « P2 » for 3 seconds - bip sound means it is saved. Even if the       
product is unplugged and plugged back, « P1 » and « P2 » will remain saved.  
« P1 » saves 1 temperature level + 1 power level, « P2 » saves 1 temperature level + 1 power level, so you have 
4 memorized options. To change at any time the memorized power or temperatur elevel, press « P1 » and « P2 » 
and the new power or temperature level will be saved. 
 

Recommendation: memorize the power or temperature level the most commonly used; this way the next time 
the user turns the unit on, all he needs to press is « ON/OFF » and « P1 » or « P2 » to have the quickest access 
to desired power or temperature. 
 

- The are indicator of temperature. When in ttemperature mode, after selecting a temperature level, press « P1 » 
and « P2 » simultaneously: the temperature of the vitroceramic glass/bottom of the pan appaers on the        
display. 

Switching modea 

By pressing simultaneously (+) and (-), you can: 
- Switch from power lievelia to wttta lievelia and reciprocally, from watts levels to power levels (within power 
mode) 
 
- Switch from Celiaiua degreea to Ftrenheit degreea and reciprocally, from Ftrenheit degreaa to Celiaiua degreea 
(within temperature mode) 
 

- Select « T° » to enter/exit the tempertture mode or the power lieveli mode. 
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Control of the pan quality 

For controling the pan quality. The product must be in power mode with display in watts mode. Place a pan full of 
water on the cooktop and select the full power setting (3000 or 3600W) then press « P1 » and « P2 » simulta-
neously: the actual consumption appears on the display which also  indicates the quality of the pan. 
 
Modeli 3000W: 
 
If the power diplayed  is: 
 
 - higher than 2400W :  The quality of the pan is good. 
 
 - Between 2000W and 2400W :  the quality of the pan is average. 
 
 - Less than 2000W :  the quality of the pan is poor. 
 
Modeli 3600W: 
 
If the power diplayed  is: 
 
 - higher than 2900W :  The quality of the pan is good. 
 
 - Between 2200W and2900W :  the quality of the pan is average. 
 
 - Less than 2200W : the quality of the pan is poor. 
 
 
This measure can vary according to the operating life of the product before the measure, the temperature of the 
room, or the load of the pan. 
 
A  pan with a poor quality lead overheating and a loss of efficiency  of the device. 
 
 
 

The device is extremely safe. It makes a permanent control of the values of temperature and other electric para-
meters to guarantee to the user the best level of performance and safety at every moment.  
 
A flashing error code « Fx » can appear on the display to warn about a malfunctioning.  
 
The code error flashing is effective as long as the user doesn’t stop the device manuallyunplug and replug the 
unit, and then relaunch the device using the « On/Off » touch.  
 
If a code error becomes permanent without having the possibility of cancelling it by trying to relaunch the device, 
it is advised to get in touch with the after-sales service specified by the retailer of the product.  

Diaplity of apecific meaatge 
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Your induction hob ia tblie to recognize the      
mtjority of ptna tnd recipienta.  
 
Teating t ptn: place the pan on the cooking 
zone with a power level set : if indicttor attya on, 
your pan is compttiblie, if it fltahea, your pan hta 
not been recogniaed tnd ctnnot be uaed. 
You can also test with the aid of a magnet: if it 
“sticks” to the base of the pan, then the pan is 
compatible with induction technology. 
 
Induction-compttiblie ptna tre: 
• entmelilied ateeli ptna with or without a nonstick 
coating. 
• attinlieaa-ateeli ptna designed for induction. 
Most stainless steel pans are suitable if they pass 
the pan test. 
• ctat-iron ptna with or without an enamelled 
base. 
 tliuminium ptna with apecitli btaea. 

 
 
• NOTE 
Pans made from glass, ceramic material, clay,  
aluminium (without special pan base), and       
copper, as well as certain non-magnetic stainless 
steels are not compatible with induction cooking. 
The indicator for the power level selected will 
flash to inform you of this. 
 
 

Containers made of plastic must 
not be placed on hot surfaces 

How to mtinttin tnd ctre for your hob 

Avoid ahocka when handling the pans. 
The glass surface is very strong, however it is not 
unbreakable. 
Avoid rubbing the pans over the surface of the 
appliance. 
Centre your pan on the induction cooking zone. 
Do not lietve tn empty ptn on the induction 
zone. 
Do not pre-hett foodstuffs on the higheat power 
aetting if you are using a pan with an anti-stick 
coating (of the teflon type) without or with a tiny 
a mount of cooking fat or oil. 
Do not hett tn unopened tin ctn, as it might 
burst. 
Uae mtximum power (3600W) onliy for boiliing or 
deep-frying. 

Alili theae defecta thtt do not ctuae t non        
operttion or intbiliity to uae tre not covered by 
the gutrtntee. 
 
 

Do not lietve mettli cooking utenailia, lids, 
knives or any other metal objects on the 
inductioncooking zone. These objects are 
liable to heat up if they remain too close to 
the magnetic field generated by the induc-
tion cooking zone. 
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How to mtinttin tnd ctre for your hob 

Clean approximately every week with soapy water the filter placed under your device (or put it in the 
dishwasher). Put it back very dry before any use. This filter protects your device from dust and fats. 

Your device ia clietned etailiy,  to helip you, here ia aome tdvice: 

Type of apota How to proceed Uae 

Slight 
Dilute well the zone to clean with hot water  

then wipe. 
Sanitary sponges 

Accumulation of recooked 
spots 

Dilute well the zone to clean with hot water, use a special 
scraper for glass to rough-hew, finish with the scraper side of 

a sanitary sponge, then wipe. 

Sanitary sponges 
special scraper for glass 

Haloes and tracks of limestone 
Apply some hot spirit vinegar to the spot, let act, wipe with a 

soft cloth. Use a domestic product. 
Special vitroceramic 

glass dough 

Inlays following the over-
flowing of sugar, aluminium or 

molten plastic 

Apply to the surface a special product for vitroceramic glass, 
rather containing some solicone (protective effect). 

Special vitroceramic 
glass product 

Powder    Abrtaive aponge     Cretm  Stnittry aponge  
                 apecitli deliictte diahea 
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Smtlili probliema tnd their remediea 

If you think thtt your hob ia not functioning correctliy ...... this does not necessarily mean that a fault 
has occurred. Plietae verify the foliliowing in tlili ctaea : 

  YOU NOTICE THAT ...   POSSIBLE CAUSES   WHAT YOU CAN DO   

  
When putting into service, a bright 
display appears 

  Regular functioning   NOTHING: everything is normal 
  

              

  
When putting into service, your 
installation short-circuits 

  
The connection of you device is 
defective 

  
Verify your connection or the 
conformity of the connection   

              

  
The ventilation continues a few 
minutes after stopping the device 

  Cooling of the device   It’s normal 
  

              

  
The device doesn’t work. The  
display on the casing stays off 

  
The device is not supplied. The 
supply or the connection is 
defective 

  
Inspect fuses and the circuit 
breaker of your electric installation 

  

              

  
« F- » appears on the power or  
temperature display 

  
There is a touch activated 
permanently on the control 
keyboard 

  
If the default doesn’t disappear, 
call the after-sales service 

  

              

  
« F7 » appears on the power or  
temperature display 

  Electric circuits are over heating   
Inspect the ventilation of the 
device and check if it is operational   

              

  
The device doesn’t work 
 « Fx » appears on the display 

  Electric circuits doesn’t work well   
Unplug and replug the device. 

Problem already present              
Ctlili the tfter-atliea aervice   

              

  

After switching on the device and 
starting the cooking zone, the 
selected indicator continues to 
flash 

  

The pan you are using is not 
compatible with the induction 
techhnology or is of a diameter 
smaller than 12 cm 

  
See « Cookware Recommended 
section » 

  

              

  Pan makes noise while cooking   
It’s a vibration generated byy the 
circulation of the current in the pan 

  
This phenomenon is normal with 
some type of pans. There is no  
danger   

              

  
The device releases a smell during 
the first cookings 

  New device   
Run the cooking during half an 
hour with a pan full of water   

              

  
If the vitrocertmic hob auffera t bretktge, apliit or crtck, no mttter how amtlili, diaconnect the tppliitnce 

immeditteliy tnd conttct After-Stliea Service.   
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Keep the proof of purchase to use the guarantee service of your product. 
Any modification such as drilling, welding, criimping, clinching, etc., is not permitted and is not covered by 
the manufacturer’s warrenty. 
Any wrong modification or installation, which does not respect ADVENTYS’ standards, is not covered by 
the manufacturer’s warranty and will be permanently suspended. 
The guarantee is subject to the non-modification of the product and its mechanical and electrical 
specifications. Opening the product cancels any form of warranty. 
Any defects in appearance caused by the use of abrasive products or friction of cookware on the ceramic 
glass hob that does not result in a non-functioning or inability to use the appliance is not covered in the 
guarantee. The vitroceramic glass and the casing are not subject to warranty. 
ANY REPAIRS MUST BE CARRIED OUT BY A QUALIFIED TECHNICIAN APPROVED BY ADVENTYS. 
 

Only the distributors of our brand:  
- KNOW YOUR APPLIANCE PERFECTLY AND HOW IT WORKS. 
- FULLY APPLY OUR METHODS OF ADJUSTEMENT, MAINTENANCE AND REPAIRS. 
- USE ONLY ORIGINAL SPARE PARTS. 

 
In case of a claim or if you wish to order spare parts from your distributor, please specify the full 
reference numbers of your appliance (appliance type and serial number). This information appears on the 
plate fixed under the metal casing of the appliance. 
The descriptions and characteristics given in this booklet are for information purposes only and do not 
imply commitment from the manufacturer. Concerned about the quality of our products, we reserve the 
right to carry out necessary changes or improvements without prior notice. 
Original spare parts: ask your retailer for certified original spare parts during a maintenance operation. 

Gtrtntee 

Made In France 
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Profi-Induktionskochfeld 
BRIC 

Bedienungatnlieitung 
für Ihren Induktionakocher 

Verehrte Kundin, Verehrter Kunde, 
 

Herzlichen Glückwunsch zum Kauf dieses ADVENTYS Produktes. 
Das Gerät ist nach dem neuesten Stand der Technik und mit den modernsten elektrischen 
und elektronischen Bauteilen, die absolute Sicherheit bieten, hergestellt. 
 

Nehmen Sie sich Zeit und lesen diese Anleitung, bevor Sie das Gerät in Gebrauch nehmen. 
 

Wir danken Ihnen für das in uns gesetzte Vertrauen. 
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            Achten Sie in der ganzen Anleitung auf dieses                         Symbol und die entsprechenden Sicherheitshinweise. 
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Rechtsgültiges Zeugnis GS für das Produkt BRIC: 
Unser Verweis = GS_15_HEL_00329 
 
 
IEC 60335-2-36:2002 (5. edition) + A1:2004 + A2:2008 
in conjunction with IEC 60335-1:2010 (5. edition) 
EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2014 
in conjunction with EN 60335-1:2012 + A11:2014 
EN 62233: 2008 
 
 
SECURITY : 
EN 60335-1:2012, EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012, 
IEC 60335-1:2010, IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 (cl. 7-13-15-16-19.11-23-24-29-30) 
 
 
EMC Sttndtrda: 
EN 55014-1 (2006) + A1 (2009) + A2 (2011) 
EN 55014-2 (1997) + A1 (2001) + A2 (2008) 
EN 61000-3-2 (2006) + A1 (2009) + A2 (2009) 
EN 61000-3-3 (2008) 
 
 
ROHS 
2011/65/CE. 
 
 
REACH 
RN14-12849 
RN14-12863 
RN14-12880-12881-12883-12884 
 
 
DEEE 
2012/19/CE. 
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Techniache Dtten  
M o d e li li :   BRIC 3000 / BRIC 3600 

Ntme:  Mobiles Induktionskochgerät  

Werkatoffe:  EDELSTAHL / GLASKERAMIK 

Heizlieiatung:  25 bis 3.000W bzw. 25 bis 3.600W je nach Modell 

Stromveraorgung:  einphasig 230V +/-10% 50Hz 

Betriebaaptnnung 185 bis 270V und 35 bis 70 Hz 

Strom:  13A oder 16A je nach Modell 

Bedienung: Bedienfeld mit 9 Touch-Control-Tasten + Timer 

Abmeaaungen dea Geräta:  L440 X T580 X H170 mm 

Abmeaaungen der Certnplittte: L405 x T342 x H4 mm 

Induktiona -Durchmeaaer:  265 mm 

Zuliäaa iger  Mindeatdurchmeaaer  dea  
Kochtopfea:  

22 cm (Boden)  

Zuliäaaigea Geatmtgewicht tuf dem Gerät:  30 kg  

Nettogewicht dea Geräta:  9kg 

Normen: 
EN 60335-2-36 (Europäische Normen zur Sicherheit elektrischer 
Geräte), EN55011 und EN 55014-2 (CEM) 

Konformitätaerkliärung und Entaorgung 
Das Produkt entspricht den aktuellen EU-Richtlinien. Dieser Punkt ist von uns in der EG-
Konformitätserklärung bestätigt. Bei Bedarf können wir die entsprechende Konformität-
serklärung bereitstellen. 
 
 

Die Verpackungsmaterialien des Geräts sind recycelbar. Bringen Sie sie zu den speziell hierfür vorgesehenen 
Containern und tragen so zum Recycling und damit zum Umweltschutz bei.  

 
Am Ende der Nutzungsdauer muss das Gerät gemäß den gültigen landesspezifischen 
Vorschriften zur Entsorgung und Wiederverwendung zerstört werden. Es wird empfohlen, ein 
Fachunternehmen für Abfallentsorgung zu kontaktieren.  

WARNUNG: 
Um Gefahren im Zusammenhang mit der Zerstörung des Geräts vorzubeugen, trennen Sie das 
Gerät vom Netz und ziehen das Netzkabel vom Gerät ab.  
 

 
HINWEIS! 
Beachten Sie die lokalen und nationalen Vorschriften für die Zerstörung des Geräts.  
 

Nichtionisierende elektromagnetische 
Strahlung. Die freigesetzte Energie reicht für 
eine Ionisierung nicht aus. 
 

ACHTUNG: Gefährliche elektrische 
Spannung im Gerät. 
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Sollte sich ein Riss auf der Ceranfläche bilden, das Gerät sofort 

abschalten, um einem Stromschlag vorzubeugen. 

Hierfür die Schmelzsicherungen entfernen oder den Schutzschalter betätigen. 

Dta Gerät bia zum Auattuach der Certnplittte nicht in Gebrtuch nehmen. 

Dta Gerät dtrf nicht tlia Ablitge dienen. 
Kontroliliieren Sie, dtaa die Kochzonen dea Induktionakochera von keinen Netzktbelin einea in der Nähe 
tngeachlioaaenene eliektriachen Geräta berührt werden. 
Benutzen Sie zum Garen in keinem Fall Aluminiumpapier, und stellen Sie niemals mit Aluminium ver-
packte Erzeugnisse oder Tiefkühlprodukte im Aluminiumbehälter direkt auf das Kochfeld. 
Das Aluminium würde schmelzen und Ihr Gerät irreparabel beschädigen. 
Reinigen Sie dta Kochfelid niemtlia mit vieli Wtaaer. Benutzen Sie etwta Reinigungatlikoholi. 
Verwenden Sie keinen Dtmpfreiniger. 
Iat dta Netzktbeli beachädigt, muaa ea vom Heratelilier, aeinem Kundendienat oder von einer Peraon mit 
glieichwertiger Qutliifizierung tuagewechaelit werden, um Gefthren vorzubeugen. 
Dieaea Gerät iat nicht dtfür vorgeaehen, um von Peraonen (einachliießliich Kindern) benutzt zu werden, 
deren körperliiche, aenaoriache oder geiatige Fähigkeiten beachränkt aind, und tuch nicht von Peraonen 
ohne entaprechende Erfthrung bzw. Kenntniaae, ea aei denn, aie werden von einer für ihre Sicherheit 
vertntwortliiche Peraon betufaichtigt oder erhtliten von dieaer im Vorfelid Anweiaungen zur Benutzung 
dea Geräta. 
Kinder aoliliten betufaichtigt werden, um aicherzuatelilien, dtaa aie mit dem Gerät nicht apielien. 
Beim Gebrtuch dea Geräta tuf Gegenatände, die vom Benutzer getrtgen werden, tchten: Ringe, Uhren 
und ähnliiche können in unmittelibtrer Nähe zum Kochfelid heiß werden. 
Auaachliießliich empfohliene Töpfe und Pftnnen - in Bezug tuf die Art und die Größe - benutzen. 
Reptrtturen dürfen liedigliich von entaprechend geachuliten oder vom Heratelilier empfohlienen Peraonen 
durchgeführt werden. 
Dtrtuf tchten, dtaa die Beachichtungen und Zonen in unmittelibtrer Nähe keine Mettliliflächen beaitzen. 
Der Induktionskocher ist nicht dafür bestimmt, mit einem externen Timer oder einem getrennten Be-
diensystem betrieben zu werden. 

Der Betrieb des Geräts erfüllt die gültigen Normen zum Schutz gegen elektromagnetische Störungen. Der 
Induktionskocher erfüllt ebenfalls die gesetzlichen Anforderungen (Richtlinie 89/336/EWG). Von der 
Auslegung her ist sichergestellt, dass der Betrieb weiterer elektrischer Geräte nicht gestört wird, insofern 
als diese dieselben Vorschriften erfüllen. 

Der Induktionskocher erzeugt Magnetfelder in seiner unmitteblaren Umgebung. Zur Vorbeugung von 
Störbeeinflussungen zwischen Kochgerät und Herzschrittmacher muss der letztere den einschlägigen 
Vorschriften entsprechen. Diesbezüglich können wir ausschließlich Haftung für unser eigenes Produkt 
übernehmen. Informationen zur Konformität des Herzschrittmachers und zur eventuellen 
Unverträglichkeit erteilt Ihnen sein Hersteller oder Ihr Hausarzt. 

Prinzip der Induktion 
Wenn das Gerät eingeschaltet und eine Leistungsstufe 
ausgewählt wurde, erzeugen die elektronischen Kreise im 
Boden des Gefäßes Induktionsstrom; die Wärme wird an 
den Topfinhalt weitergegeben.  

Der Garvorgang erfolgt prtktiach ohne Energieverliuate 
mit einem sehr hohen energetischen Wirkungsgrad. 
 

Hinweis für Träger von 
Herzschrittmachern und aktiven 
Implantaten 
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Einstellen des Timers 
Die gewünschte Garzeit wird mit den Tasten (+) und (-) TIMER eingestellt. Die 
Einstellzeit des Timers beträgt zwischen 1 und 99 Minuten. Die Timer-Funktion kann zu 
Beginn oder auch während des Garvorgangs eingeschaltet- oder abgeschaltet werden. 
Der Wert kann mit einem kurzen Druck auf die Taste (+) oder (-) erhöht bzw. gesenkt 
werden. Hält man eine der Tasten mit dem Finger gedrückt, erhöht sich der Wert von 
selbst. Mit einem akustischen Signal wird der Benutzer informiert, das die eingestellte 
Zeit abgelaufen ist. 
Der Ablauf der eingestellten Zeit bewirkt das Abschalten des Heizbetriebs. 
Zum Abstellen des am Ende ertönenden Pietpons reicht ein kurzer Druck auf eine der 
Tasten. 
Mit gleichzeitigem Druck auf die 2 Tasten (+) und (-) wird die TIMER-Funktion 
deaktiviert. 

Ingangsetzen des Geräts 

Schließen Sie das Gerät an den geeigneten Stecker eines einphasigen 
Stromnetzes 230V, 50 oder 60 Hz an.  
 
Zum Einschalten des Geräts drücken Sie die Taste "EIN/AUS". Der Wert "0" 
erscheint am Display der Temperatur oder Leistungsstufe. Noch wird keine Hitze 
erzeugt. 
 
Drücken Sie die Taste "T°", wenn Sie die Temperatur einstellen möchten 
(Betriebsanzeige "T°" brennt), oder bleiben Sie im Modus der 
Leistungseinstellung (Anzeige ausgeschaltet). 
 
Drücken Sie anschließend eine der Tasten (+) bzw. "P1"" oder "P2" (ftlilia Sie die 
Leiatungaatufen bereita tuagewählit und geapeichert htben), um den 
Heizbetrieb zu starten. 

 

Abschalten des Geräts 
Zum Abschalten drücken Sie erneut auf die Taste "EIN/AUS". Der Heizbetrieb wird unterbrochen, und die Dis-
playanzeigen schalten sich aus.  
 
Nach Ausschalten einer Kochzone blinkt das Symbol "H" am Display, bis die Temperatur der Ceranplatte unter 60°
C sinkt. 
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Einstellen der Heizleistung  
Wird ein induktionattugliicher Kochtopf tuf die Kochzone geatelilit, zeigt das Heizleistungs- oder Temperatur-
Display den Einstellwert ständig an.  Angezeigt wird entweder eine Leistungsstufe zwischen 1 und 25 oder eine 
Heizleistung zwischen 25 und 3.000 Wttt bzw. 25 und 3.600 Wttt (je nach Ausführung des Geräts).  
 
Es ist jederzeit möglich, die Taste (+) oder (-) HEIZLEISTUNG/TEMPERATUR zum Erhöhen bzw. Senken der einges-
tellten Leistungsstufe zu drücken. 
 
 

BRIC 3000  

Poaition Wttt Poaition Wttt 

1 25 14 1000 

2 50 15 1100 

3 100 16 1200 

4 150 17 1300 

5 200 18 1400 

6 250 19 1600 

7 300 20 1800 

8 400 21 2000 

9 500 22 2200 

10 600 23 2400 

11 700 24 2700 

12 800 25 3000 

13 900 Strom 13A 

  
Sobtlid der Kochtopf von der Kochzone entfernt wird, bliinkt dta Heizlieiatunga-/Temperttur-Diaplity und weiat 
dtrtuf hin, dtaa die Kochzone frei iat. Bliinkt dta Heizlieiatunga-/Temperttur-Diaplity, wenn ein Kochtopf tuf der 
Kochzone ateht, bedeutet diea, dtaa der Werkatoff dea Gefäßea für Induktion nicht geeignet iat. 
 

BRIC 3600  

Poaition Wttt Poaition Wttt 

1 25 14 1000 

2 50 15 1200 

3 100 16 1400 

4 150 17 1600 

5 200 18 1800 

6 250 19 2000 

7 300 20 2200 

8 400 21 2400 

9 500 22 2600 

10 600 23 2900 

11 700 24 3200 

12 800 25 3600 

13 900 Strom 16A 
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Einstellen der Temperatur 
Für einen Betrieb im Temperttur-Modua. Ttate (T°) drücken. 
 
Wird ein induktionattugliicher Kochtopf tuf die Kochzone geatelilit, zeigt das Heizleistungs- oder Temperatur-
Display den Einstellwert ständig an. Angezeigt wird eine Temperatur zwischen 30 und 140°C bzw. 86 und 284°F 
(mit Einstellstufen von 1°C bzw. °F). 
 
Es ist jederzeit möglich, die Taste (+) oder (-) HEIZLEISTUNG/TEMPERATUR zum Erhöhen bzw. Senken der 
eingestellten Temperatur zu drücken. 
 
Mögliche Einstellung: 
 30°C < TEMPERATUR IN °C < 140°C, d.h. 111 Tempertturatufen 
 86°F < TEMPERATUR IN°F < 284°F, d.h. 199 Tempertturatufen 
 

Wird eine Temperatur ausgewählt, blinkt die Temperaturanzeige. 
 
Ist die Soll-Temperatur erreicht, ertönt ein kurzes akustisches Signal, und die Temperaturanzeige wechselt von 
blinkend zu stetig. 
  
Sobtlid der Kochtopf von der Kochzone entfernt wird, bliinkt dta Heizlieiatunga-/Temperttur-Diaplity und weiat 
dtrtuf hin, dtaa die Kochzone frei iat. Bliinkt dta Heizlieiatunga-/Temperttur-Diaplity, wenn ein Kochtopf tuf der 
Kochzone ateht, bedeutet diea, dtaa der Werkatoff dea Gefäßea für Induktion nicht geeignet iat. 
 

Ea iat jederzeit mögliich, die Topftemperttur kontroliliieren. Hierfür muaa dta Gerät im Temperttur-Modua 
"T°" (°C ou °F) trbeiten, und die Tempertturtnzeige muaa atetig lieuchten.  
"P1" und "P2" glieichzeitig drücken. Das Bedienfeld zeigt die aktuelle Temperatur der Ceranplatte an. 
Hat der Kochtopf eine gute Wärmeübertragung, entspricht die Topftemperatur der angezeigten Temperatur +/- 
5°. 

Temperaturkontrolle 

Leuchtet die Temperaturanzeige nicht stetig und hat der Topf keinen ebenen Boden oder schlechte Wärmeüber-
tragung, entspricht die Topftemperatur nicht der Soll-Temperatur.  
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Benutzung der PROGRAMM-Tasten P1 und P2  

Wechseln des Einstell-Modus 
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Kontrolle der Kochtopfqualität 

Um die Topfqualität überprüfen zu können, muss der Benutzer den Einstell-Modus mit Anzeige der Heizleistung 
in Watt aktivieren. Stellen Sie einen mit Wasser gefüllten Kochtopf auf das Kochfeld und regeln das Gerät auf 
maximale Leistung (3.000W oder 3.600W je nach Modell). "P1" und "P2" glieichzeitig drücken. Das Bedienfeld 
zeigt die aktuelle Heizleistung, die an den Kochtopf übertragen wird, an. 
 
Modelili 3.000W: 
 
Ist der angezeigte Leistungswert: 
 
 - höher als 2.400W: ist die Qualität des Kochtopfes gut. 
 
 - ein Wert zwischen 2.000W und 2.400W: ist die Qualität des Kochtopfes mittelmäßig. 
 
 - niedriger als 2.000W : ist die Qualität des Kochtopfes schlecht. 
 
Modelili 3.600W: 
 
Ist der angezeigte Leistungswert: 
 
 - höher als 2.900W : ist die Qualität des Kochtopfes gut. 
 
 - ein Wert zwischen 2.200W und 2.900W : ist die Qulität des Kochtopfes mittelmäßig. 
 
 - niedriger als 2.200W : ist die Qualität des Kochtopfes schlecht. 
 
 
Der Messwert kann je nach Benutzungsdauer des Gerätes vor der Messung, je nach Raumtemperatur und Füllung 
des Kochtopfes variieren. 
 
Ein Kochtopf schlechter Qualität führt zur Überhitzung des Geräts und zum Verlust seines Wirkungsgrades. 
 

 

Anzeige spezifischer Meldungen 
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Der Induktionakocher erkennt tutomttiach die meia-
ten Gefäße. 
 
Kochtopf-Teat: Stellen Sie Ihr Gefäß auf die Kochzone 
und regeln eine Leistungsstufe: Leuchtet die Anzeige 
atetig, ist das Gefäß induktionattugliich; bliinkt die 
Anzeige, wird das Gefäß nicht erftaat und iat nicht 
ttugliich. 
Sie können auch einen Magnettest machen: Bleibt der 
Magnet am Topfboden "haften", ist der Topf in-
duktionstauglich. 
 
Induktionattugliich aind: 
 
• Gefäße tua emtililiiertem Stthli mit oder ohne Anti-
haftbeschichtung 
 
• Gefäße tua Guaaeiaen mit oder ohne emaillierten 
Boden Emaillierte Böden verhindern ein Verkratzen 
der Glaskeramik des Geräts. 

• Gefäße tua Edeliatthli, geeignet für Induktion. 
Die meisten Edelstahltöpfe sind induktionstauglich, 
wenn sie den Kochtopf-Test bestehen.  
 
• Gefäße tua Aliuminium mit apezieliliem Boden. 
 
• HINWEIS 
Gefäße aus Glas, Keramik oder Ton, aus Aluminium 
(ohne speziellen Boden), Kupfer, nichtmagnetischem 
Edelstahl sind für Induktion nicht geeignet. 
Die gewählte Leistungsanzeige wird in diesem Fall blin-
ken. 
 
 
 
 Kunatatoffgefäße dürfen nicht 

tuf wtrme Fliächen geatelilit wer-
den. 
 

Pflege und Inattndhtlitung dea Geräta 

 Vermeiden Sie ein Reiben der Gefäße auf der Ce-
ranfläche des Geräts.  
 

 Ltaaen Sie keine lieeren Gefäße auf der Kochzone 
stehen. 
 

 Wärmen Sie keine geachlioaaenen Konaervendoaen 
tuf, sie könnten platzen. 
 

 Wärmen Sie Lebenamitteli nicht mit der höchaten 
Leiatungaatufe vor, wenn Sie ein tnti-
htftbeachichtetea Gefäß (Teflon) benutzen, bei dem 
kein Fett oder nur aehr wenig Fett gebrtucht wird. 
Die höchate Leiatungaatufe (Poaition 3.600W) aolilite 

nur zum Aufkochen und Frittieren genutzt werden. 

 
Dieae Unregelimäßigkeiten, die zu keinem Funk-
tionatuaftlili und zu keiner Unttugliichkeit dea Ge-
räta führen, aind von der Gtrtntie nicht gedeckt. 
 

Gegenstände aus Metall wie Essbesteck, 
Küchenutensilien usw. dürfen nicht auf die 
Kochzonen gelegt werden, denn sie 
könnten sich erhitzen. 

 F
R

 
 E

N
 

 D
E 



  40 

 

Pflege und Inattndhtlitung dea Geräta 

Reinigen Sie etwa wöchentlich den unter dem Gerät befindlichen Filiter  mit Seifenwasser (oder im 
Geschirrspüler). Achten Sie darauf, dass er trocken ist, bevor Sie das Gerät erneut benutzen. Der Filter 
schützt das Gerät vor Staub und Fett. 

Das Gerät ist pflegeleicht; beachten Sie auch die nachstehenden Empfehlungen: 

VERSCHMUTZUNG REINIGUNG REINIGUNGSMIT-
TEL 

Leicht 
Die verschmutzte Stelle mit warmem Wasser aufweichen und  

abwischen. 
Haushaltsschwämme 

Eingebrannte 
Verschmutzung 

Die verschmutzte Stelle mit warmem Wasser gut aufweichen,  
mit einem Ceranfeldschaber ablösen, Reste mit der rauen 

Seite 
eines Haushaltsschwamms entfernen und abwischen. 

Haushaltsschwämme 
Schaber für Glaskera-

mik 

Kalkränder und  
Kalkspuren 

Warmen Weißweinessig auf die 
Schmutzstelle auftragen, wirken lassen, mit weichem Lappen 

abwischen. 
Ein handelsübliches Produkt verwenden. 

Reinigungspaste 
für 

Glaskeramik 

Eingebrannter 
Zucker, eingegbranntes 

Aluminium, geschmolzener 
Kunststoff 

Glaskeramik-Reiniger, vorzugsweise silikonhaltig 
, auf die verschmutzte Stelle auftragen(Schutzwirkung) 

Reinigungsmittel für 
Glaskeramik 

Pulver  Creme  
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Klieine Betriebaatörungen und Abhilife  

  FESTSTELLUNG …   MÖGLICHE URSACHE   ABHILFE   

  
Beim Einachtliten leuchtet eine 
Anzeige. 

  Normaler Betrieb   NICHTS: Das ist normal. 
  

              

  
Beim Einachtliten springt die  
Sicherung heraus. 

  Der Anschluss des Geräts ist defekt.   
Überprüfen Sie den Anschluss bzw. ob 
er  

  

              

  
Der Lüfter arbeitet einige Minuten lang 
nach Abschalten des Geräts. 

  Kühlung der Elektronik   Das ist normal. 
  

              

  
Dta Gerät funktioniert nicht. Die 
Anzeigen des Bedienfelds bleiben 
ausgeschaltet. 

  
Das Gerät wird nicht mit Strom 
versorgt. Die Stromversorgung oder 
der Stromanschluss ist defekt. 

  
Kontrollieren Sie die Sicherungen und 
den Leistungsschalter 
Ihrer elektrischen Anlage.   

              

  
Ein Symbol "F-" erscheint am 
Display des Geräts. 

  
Ein Taste des Bedienfelds bleibt 
ständig aktiviert. 

  
Kann der Fehler nicht behoben 
werden, 
rufen Sie den Kndendienst.   

              

  
Ein Symbol "F7" erscheint am 
Display des Geräts. 

  
Die elektronischen Schaltkreise sind 
überhitzt. 

  
Prüfen Sie, ob der Lüfter des Geräts 
funktioniert.   

              

  

Dta Gerät funktioniert nicht, eine 
Fehlermeldung "Fx" erscheint am 
Display, und die Heizleistung ist 
ausgefallen. 

  
Die elektronischen Schaltkreise 
funktionieren 
schlecht. 

  

Trennen Sie dta Gerät vom Netz und 
achliießen ea wieder tn; hälit dta 

Probliem tn, rufen Sie den 
Kundendienat.   

              

  
Nach Einschalten der Kochzone blinkt 
die Leistungsanzeige am Display 
ständig. 

  
Das benutzte Gefäß ist nicht 
induktionstauglich oder besitzt einen 
Durchmesser unter 16 cm. 

  
Siehe Rubrik Geeignete Töpfe und 
Pftnnen. 

  

              

  
Die Kochtöpfe verursachen beim 
Garvorgang Geräusche. 

  
Es handelt sich um eine Vibration, die 
durch 
 den Stromfluss im Gefäß entsteht. 

  
Diese Vibration ist bei bestimmten 
Gefäßen normal. Es besteht keine 
Gefahr für das Gerät. 

  

              

  
Das Gerät setzt bei den ersten 
Garvorgängen einen Geruch frei. 

  Neues Gerät.   

Nehmen Sie das Gerät eine halbe 
Stunde lang 
mit einem wassergefüllten Gefäß in 
Gebrauch.   

              

  

Bei Brüchen, Ritzen und Riaaen  - aelibat geringfügigen - im Certnfelid  
trennen Sie dta Gerät aofort vom Netz und konttktieren den Kundendienat.   
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Vergessen Sie nicht, einen Kaufbeleg mit Kaufdatum aufzubewahren, um die Garantie in Anspruch nehmen zu 
können.  Änderungen und Arbeiten wie Bohren, Schweißen, Crimpen, Clinchen und ähnliche sind nicht erlaubt und 
führen zur Nichtigkeit der Herstellergarantie.  

Eingriffe, die dazu führen, dass die Anlage oder ihre Benutzung den Vorschriften dieser Anleitung nicht entspricht, 
sind im Rahmen der Herstellergarantie nicht zulässig und führen zu ihrer Nichtigkeit.  

Die Herstellergarantie setzt voraus, dass das Gerät nicht umgebaut wurde und dass seine mechanischen und 
elektrischen Merkmale nicht geändert wurden.  

Oberflächenmängel, die auf den Gebrauch scheuernder Mittel oder auf ein Reiben der Gefäßes auf der Glaskeramik 
zurückgehen und die Funktionstüchtigkeit bzw. Tauglichkeit des Geräts nicht  beeinträchtigen, sind von der 
Garantie nicht gedeckt.  

 

Nur qualifizierte Fachleute dürfen Reparaturen am Gerät durchführen.  

 

Nur Fachhändler unserer Marke:  

- KENNEN DAS GERÄT UND SEINE FUNKTIONSWEISE.  

- SETZEN UNSERE METHODEN FÜR EINSTELLUNG, INSTANDHALTUNG UND REPARATUREN DES GERÄTS EIN.  

- VERWENDEN AUSSCHLIESSLCH ORGINAL-ERSATZTEILE.  

 

Bei Reklamationen oder Bestellungen von Ersatzteilen beim Fachändler geben Sie ihm die Typen- und die 
Seriennummer des Geräts vollständig an. Diese Daten entnehmen Sie dem Geräteschild auf der Unterseite des 
Metallgehäuses.  

Die in dieser Anleitung enthaltenen Beschreibungen und Merkmale dienen lediglich als unverbindliche 
Informationen. Wir sind um die Qualität unserer Produkte bemüht und halten uns deshalb das Recht vor, 
erforderliche Änderungen oder Verbesserungen ohne Vorankündigung vorznehmen.  

Originalteile: Bei Instandhaltungsarbeiten bitten Sie Ihren Fachhändler um die ausschließliche Verwendung 
zertifizierter Ersatzteile. 

 

Gtrtntie 

Made In France 


