Kitchen. Design & Technology

User manual
Instructions Saphir

DE Gebrauchs- und Montageanleitung

ENG User manual

®benthaus



Allgemein
Inhalt
I | o 1= T | o 2 7 Montageanleitung .......cccccecceemmermrssssscererssssssnsesessnnnnns 21
1.1 Hierfinden Sie... ....cccooviiiiiiiieee e 2 7.1 Sicherheitshinweise fiir den
1.2 Bestimmungsgemale Verwendung ...........c.ccceeueeene 2 Kichenmaobelmonteur ... 21
2 Sicherheltshinweise und Warnungen...................... 3 ;g Eﬁ:gi;tzng ................................................................ ?l
2.1 Fir Anschluss und Funktion ............cccccvenvirnnnenn. 3 ’ Co T T
2.2 Fiir das Kochfeld allgemein .................vvvvvvvveveveeee. 3 (4 Variable Einbaumoglichkeit:
N aufliegender Einbau ..........ccccooiiiiiiiiiiee 22
2.3 Fur Personen... ....... e e 4 7.5 Variable Einbauméglichkeit:
2.4 Symbol- und HInWeISErkarung..........o.e.euusseesssses 5 flAchenbindiger EiNDAU ......oooooocceeeerreee oo 22
3 Geratebeschreibung........ccoccoovcreinersenseeeresses e 6 7.6 Zusammenbau Abluftsystem ..............ccccoeeien. 23
3.1 Bedienung durch Sensortasten..........c.cccccccceeuee.... 7 7.7 Einbau Kochmulden LUfter........cccccoovcviieeciinnnen. 24
3.2 Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld).................. 7 7.8 Anschluss Fensterkontakt/ Relaisanschluss ......... 24
4 Bedienung 8 7.9 6-poliger Stecker Anschluss Lufter............ccccc..... 25
..... 710 Elektrischer Anschluss..........__ o5
4.1 Das InduktionskOOhfeld. ....vvveereees e 8 7.11 Technische Daten.........ccccocceeeviieeiciiecee e 26
4.2 TOPBTKENNUNG wvvvvvvrsssssmmssnsessssssssssmssssesssssssmsseen 8 712 INbetriebNaNME oo oo 26
4.3 Betriebsdauerbegrenzung .........ccccceiiiiiiiiieninenn. 8
4.4 Sonstige FUNKONEN ..........oooooieeeeeeeeeeeeeeee 8 8 AuBerbetriebnahme, Entsorgung .........ccccocovniinnnans 27
4.5 Uberhitzungsschutz (Induktion)............cccoceeueune... 8 8.1 AuRerbetriebnahme...........c..cccccoovviiivcicicccee, 27
4.6 Geschirr fur Induktionskochfeld..............cccccoveennne.. 9 8.2 Verpackungs-Entsorgung ...........cccceeeveveveeveenennnnn. 27
4.7 ENergiespartipps..........ccceuevverreireeeereissnseissnaeieenens 9 8.3 Altgerate-Entsorgung...........cccooovinininis 27
4.8 KoChStufen .........ccooveiiiiiiee e 9
4.9 RestWarmeanzeige ........cccoveeiieeieeiiee e 9
410 Permaner.].tg Topferkennung .........ccceveereenennne. 10 1 Allgemein
4.11 Tastenbetatigung........ccooceviieeeiieiiieee e 10 S ]
4.12 Kochfeld und Kochzone einschalten ................... 10 1.1 Hier finden Sie...
4.13 Kochzone ausschalten ...............cccccceceveveveveuenne.. 10  Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgfaltig
4.14 Kochfeld absChalten ..................oovvvvvvveveeeeereeeeeee 10  durch bevor Sie lhr Kochfeld in Betrieb nehmen. Sie finden
415 STOP-FUNKHON worrvooeo oo 19  hier wichtige Hinweise flr lhre Sicherheit, den Gebrauch,
416 RECAIFFUNKHON ..o 11 die Pflege und die Wartung des Gerdtes, damit Sie lange
4.17 KindersiCherung .......cccocceeeieeeeiiee e 12 Freude an Ihrem Gerat haben.
4.18 Briickenfunktion .......................oooooooorooreeerereereee 12 Sollte einmal eine Storung auftreten, sehen Sie bitte erst
449 GHIFUNKHON ... 13~ éinmal im Kapitel ,Was tun bei Problemen?” nach. Kleine-
420 Abschaltautomatik (TIMer) ... 14 e Storungen konnen Sie oft selbst beheben und sparen
421 Kurzzeitwecker (Eier-URr) ..o 14 ~ dadurch unnotige Servicekosten. o
4.22 ANKOCAUIOMALIK .........oooooeeesereeeee e 15  Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig auf. Bitte reichen
4.23 Warmhaltestufe..........cocovoeioiiiiniineeee e 15 Sie diese Gebrauchs- und Montageanweisung zur Infor-
4.24 Verriegelung ......coceeiieeiiieeee e 16 mation und Sicherheit an neue Besitzer weiter.
4.25 POWETISIUTE ....occveiiiiiiiiecieee e 16
4.26 Powermanagement .............cccooveverereerereneereennnn. 16 1.2 BestimmungsgemaBe Verwendung
4.27 Lufter verwenden .........cocceeveeeiiniieesie e 17 Das Kochfeld ist nur fur die Zubereitung von Speisen im
4.27.1 Lifter ein- und ausschalten............cccoccvenennee. 17  Haushalt und &hnlichen Bereichen bestimmt. Ahnliche
4.27.2 Lifternachlauf.........ccccooorrreeciennrseeccene, 18  Bereiche sind:
4.27.3 Nachlaufzeit..........ccccoeiiiiiiienic e 18 -« Die Verwendung in Laden, Biros und andere ahnliche
5 Reinigung und Pflege........cccoervmmriiierrccennscceensscneeens 19 Arbeltsumgebung.en . . i
5.1 Glaskeramik-KOChfeld............ccccoeroooccerrssooerrsree 19 * Die Verwendung in landwirtschaftlichen Betrieben
5.2 Spezielle Verschmutzungen ..............cccccoceveveverene. 19 * Die Verwendung durch Kunden in Hotels, Motels und
5.3 Kochmulden LUFter............ocooveeeeeeeeeeeeeeeeeeees 19 weiteren typischen Wohnumgebungen
6 Was tun bei Problemen? 20 » Die Verwendung in Fruhstlickspensionen

» Es darf nicht zweckentfremdet und nur unter Aufsicht
verwendet werden.

240 801 3001



Sicherheitshinweise und Warnungen

2 Sicherheitshinweise und Warnungen
2.1 Fur Anschluss und Funktion

Die Gerate werden nach den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen gebaut.
Netzanschluss, Wartung und Reparatur der
Gerate darf nur ein autorisierter Fachmann
nach den geltenden Sicherheitsbestimmun-
gen vornehmen. Unsachgemal ausgefihrte
Arbeiten gefahrden lhre Sicherheit.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gera-
tes beschadigt ist, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem externen Fernwirksys-
tem betrieben werden.

2.2 Fur das Kochfeld allgemein

Wegen der sehr schnellen Reaktion bei hoher
Kochstufeneinstellung das Induktionskochfeld
nicht unbeaufsichtigt betreiben!

Beachten Sie beim Kochen die hohe Aufheiz-
geschwindigkeit der Kochzonen. Vermeiden
Sie das Leerkochen der Topfe, da dabei
Uberhitzungsgefahr der Topfe besteht!

Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer auf
eingeschaltete Kochzonen.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmertop-
fen. Simmertopfe konnen unbemerkt leerko-
chen! Dies fuhrt in der Folge zu Beschadigun-
gen am Topf und am Kochfeld. Hierfur wird
keine Haftung ibernommen!

Schalten Sie eine Kochzone nach Gebrauch
unbedingt durch die Minus-Taste ab und nicht
allein durch die Topferkennung.

Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst
entziinden. Speisen mit Fetten und Olen nur
unter Aufsicht zubereiten. Entzindete Fette
und Ole niemals mit Wasser lIéschen! Das
Gerat ausschalten und dann die Flammen
vorsichtig z.B. mit einem Deckel oder einer
Loéschdecke abdecken.

Die Glaskeramik-Flache ist sehr widerstands-
fahig. Vermeiden Sie dennoch, dass harte Ge-
genstande auf die Glaskeramik-Flache fallen.
Punktférmige Schlagbelastungen kdnnen zum
Bruch des Kochfeldes fuhren.

Bei Brichen, Spriingen, Rissen oder anderen
Beschadigungen an der Glaskeramik besteht
Stromschlaggefahr. Das Gerat sofort aul3er
Betrieb setzen. Sofort die Haushalts-Siche-
rung ausschalten und den Kundendienst
rufen.

Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt
der Sensorsteuerung nicht mehr abschalten
lassen, sofort die Haushalts-Sicherung aus-
schalten und den Kundendienst rufen.
Vorsicht beim Arbeiten mit Haushaltsgeraten!
Anschlussleitungen durfen nicht mit den hei-
Ren Kochzonen in Berihrung kommen.

Brandgefahr: niemals Gegenstande auf der
Kochflache lagern.

Das Glaskeramik-Kochfeld darf nicht als Abla-
geflache benutzt werden.

Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Koch-
zonen legen. Von der hei3en Kochzone alles
fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunst-
stoffe, Folie, besonders Zucker und stark zu-
ckerhaltige Speisen. Zucker sofort im heif3en
Zustand mit einem speziellen Glasschaber
vollstandig von dem Glaskeramik-Kochfeld
entfernen, um Beschadigungen zu vermeiden.
Metallgegenstande (Kichengeschirr, Besteck,
Lifterabdeckung...) dirfen nie auf dem Induk-
tionskochfeld abgelegt werden, weil sie heil}
werden kdnnten. Verbrennungsgefahr!

Keine feuergefahrlichen, leicht entzindbare
oder verformbare Gegenstande direkt unter
das Kochfeld legen.

Metallgegenstande die am Korper getragen
werden, kdnnen in unmittelbarer Nahe des
Induktionskochfeldes heild werden. Vorsicht,
Verbrennungsgefahr. Nicht magnetisierbare
Gegenstande (z.B. goldene oder silberne Rin-
ge) sind nicht betroffen.

Niemals verschlossene Konservendosen und
Verbundschichtverpackungen auf Kochzonen
erhitzen. Durch Energiezufuhr kdnnten diese
zerplatzen!

Die Sensortasten sauber halten, da Ver-
schmutzungen vom Gerat als Fingerkontakt
erkannt werden konnte. Niemals Gegenstan-
de (Topfe, Geschirrtucher, etc.) auf die Sen-
sortasten stellen!
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Wenn Toépfe bis Uber die Sensortasten Uber-
kochen, raten wir dazu, die Aus-Taste zu
betatigen.

Heille Topfe und Pfannen nicht in die Nahe
der Sensortasten verschieben bzw. diese ab-
decken. In diesem Fall schaltet sich das Gerat
automatisch ab.

Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren.

Grolde Topfe nach Moglichkeit auf den hinte-
ren Kochzonen verwenden, damit die Sensor-
tasten nicht zu stark erwarmt werden (Uber-
hitzung Touch-Control; Fehlermeldung E2,
Abschaltung der Touch-Control).

Sind Haustiere in der Wohnung, die an das
Kochfeld gelangen konnten, ist die Kindersi-
cherung zu aktivieren.

Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb
stattfindet, darf das Induktionskochfeld nicht
benutzt werden.

Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen
Umstanden mit einem Dampfreinigungsgerat
oder ahnlichem gereinigt werden!

Achten Sie darauf, dass keine Gegenstande
(z.B. Putztuch) in unmittelbarer Umgebung
des Kochfeldabzuges liegen. Diese kdnnen
durch die Luftstromung eingesaugt werden.
Grundsatzlich sind Flussigkeiten und Kleintei-
le vom Gerat fernzuhalten.

Betreiben Sie das Gerat nie ohne eingesetz-
ten Fettfilter.

Uberfettete Filter bedeuten Brandgefahr!

Frittieren ist nur unter standiger Beobachtung
gestattet, Flambieren ist nicht zulassig!

Bei Betrieb kaminabhangiger Holz-, Kohle-,
Gas- oder Olfeuerstatten muss fiir ausrei-
chend Zuluft gesorgt werden. Der maximal zu-
lassige Unterdruck, der durch die Dunsthaube
im Raum der kaminabhangigen Feuerstatte
bewirkt wird, darf 4 Pa (0,04 mbar) nicht Gber
schreiten, sonst besteht Vergiftungsgefahr.

Beim Kochen wird durch den Wrasen zusatz-
lich Feuchtigkeit in die Raumluft abgegeben
Im Umluftbetrieb wird die Feuchtigkeit aus
dem Wrasen nur geringfugig entfernt. Es ist
daher immer fUr eine ausreichende Frischluft-
zufuhr, z.B. durch ein gedffnetes Fenster oder
durch den Einsatz von WohnraumlUftungen,
Zu sorgen.

Stellen Sie stets ein normales und behagli-
ches Raumklima (45 - 60 % Luftfeuchtigkeit)
sicher.

Schalten Sie nach jeder Benutzung im Umluft-
betrieb den Kochfeldabzug fir ca. 20 Minuten
auf eine geringe Stufe oder aktivieren Sie die
Nachlaufautomatik.

2.3 Fiir Personen

Diese Gerate kdnnen von Kindern ab 8 Jah-
ren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben. Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer dirfen nicht durch Kinder
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt.

Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen
werden bei Betrieb heil3. Aus diesem Grunde
sollten Kleinkinder grundsatzlich ferngehalten
werden.

Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmul-
denherstellers oder die vom Hersteller in der
Gebrauchsanweisung des Gerates freigege-
benen Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen verwendet werden. Die
Verwendung von ungeeigneten Kochmulden-
schutzgitter oder Kochmuldenabdeckungen
kann zu Unfallen fuhren.

Personen mit Herzschrittmachern oder im-
plantierten Insulinpumpen mussen sich verge-
wissern, dass ihre Implantate nicht durch das
Induktionskochfeld beeintrachtigt werden (der
Frequenzbereich des Induktionskochfeldes ist
20-50 kHz).
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2.4 Symbol- und Hinweiserklarung Zusatzlich werden an einigen Stellen die folgenden Gefah-
Das Gerat wurde nach aktuellem Stand der Technik gefer- ~ rensymbole verwendet:

tigt. Dennoch gehen von Maschinen Risiken aus, die sich
konstruktiv nicht vermeiden lassen.

Um dem Bediener ausreichende Sicherheit zu gewahr-
leisten, werden zusatzlich Sicherheitshinweise gegeben,
die durch nachfolgend beschriebene Texthervorhebungen
gekennzeichnet sind.

Nur wenn diese beachtet werden, ist hinreichend Sicher-
heit beim Betrieb gewahrleistet.

Die gekennzeichneten Textstellen haben unterschiedliche

Bedeutung:

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfiihrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

GEFAHR

Anmerkung, die auf eine unmittelbar drohen-
de Gefahr hinweist, deren mogliche Folgen
Tod oder schwerste Verletzungen sind.

VORSICHT

Anmerkung, die auf eine moglicherweise ge-
fahrliche Situation hinweist, deren mogliche
Folgen Tod oder schwerste Verletzungen
sind

VORSICHT! HEISSE OBERFLACHEN!
Dieses Symbol ist auf Oberflachen ange-
bracht, die heil3 werden. Es besteht die
Gefahr schwerer Verbrennungen oder Ver-
briihungen.

Die Oberflachen konnen auch nach dem
Abschalten des Gerates heil} sein.

ACHTUNG

Anmerkung, die auf eine gefahrliche Situa-
tion hinweist, deren mégliche Folgen leichte
Verletzungen oder Beschadigung des Gera-
tes sind.

@ > b P

HINWEIS

Anmerkung, deren Beachtung den Umgang
mit dem Gerat erleichtert.

HANDHABUNGSVORSCHRIFTEN FUR
DEN UMGANG MIT ELEKTROSTATISCH
EMPFINDLICHEN BAUELEMENTEN
UND BAUGRUPPEN (ESD) BEACHTEN.

Hinter Abdeckungen, die mit nebenstehen-
dem Symbol gekennzeichnet sind, befinden
sich elektrostatisch gefahrdete Bauelemente
und Baugruppen. Berlihren von Steckan-
schlissen, Leiterbahnen und Bauteile-Pins
ist unbedingt zu vermeiden. Nur Fachperso-
nal mit ESD Kenntnissen ist befugt Eingriffe
vorzunehmen!
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3 Geratebeschreibung

3 (
(NAAAA)
2
::3-:
1
Nt/
M 7 7 T F ¥ aw el
||--s g_;g E.B.Rl
E'IL'E'L“_’ _?__E_E_I
4 5

14

® O é
8868
BB

16 15

Das Dekor kann von den Abbildungen abweichen. 11. Grill-Taste
12.Minus- /Plus-Taste Timer

1. Induktionskochzone vorne 13.Timer-Anzeige
2. Induktionskochzone hinten 14.Anzeige fiir Kochstellentimer
3. Glaskeramik-Kochfeld 15.Kochstufen-Anzeige
4. Touch-Control Bedienfeld 16.LUfter-Anzeige
5. Lufter
6. Ein/Aus-Taste (Kochfeld) HINWEIS
7. Sensorfeld ﬂ Die meisten der hier dargestellten Tasten
8. STOP-Taste (Pausezeichen) sind erst nach dem Einschalten des Kochfel-
9. Verriegelungs-Taste des sichtbar.
10.Warmhalte-Taste
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3.1 Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch
Touch-Control Sensortasten. Die Sensortasten funktio-
nieren wie folgt: mit der Fingerspitze ein Symbol auf der
Glaskeramikoberflache kurz berihren. Jede korrekte Beta-
tigung wird durch einen Signalton bestatigt.

Nachfolgend wird die Touch-Control Sensortaste als ,Tas-
te” bezeichnet.

Permanente Topferkennung

Verfligt das Kochfeld Uber eine permanente Topferken-
nung kann erst nachdem ein Topf auf der Kochstelle er-
kannt wird und die Kochstufenanzeige eine 0 anzeigt, eine
Kochstufe Uber das Sensorfeld eingeschaltet werden.
Ein-/Aus-Taste (1) (6)

Mit dieser Taste wird das gesamte Kochfeld ein- und aus-
geschaltet.

Die Taste ist sozusagen der Hauptschalter.

Powerstufe im Sensorfeld czzzsss@) (7)

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche
Leistung zur Verfuigung.

STOP-Taste || (8)

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funkti-
on unterbrochen werden.

Recall-Funktion (8) || (Wiederherstellungsfunktion)
Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.
Verriegelungstaste = (9)

Durch die Verriegelungs-Taste konnen die Tasten gesperrt
werden.

Warmhalte-Taste & (10)

Zum Warmhalten

Grill-Taste (11)

Zur Verwendung der Grillfunktion mit einer Grillplatte fir
Induktion.

Minus- — /Plus-Taste + (12)

Mit diesen Tasten werden der Timer und die Abschaltau-
tomatik der Kochzonen sowie die Nachlaufautomatik des
Lifters eingestellt.

Symbole (14)

[ J Timerfunktion, Abschaltautomatik
Kochstufen-Anzeige 6’ (15)

Die Kochstufen-Anzeige zeigt die gewahlte Kochstufe, oder:

H ................... Restwarme

F: ................... Powerstufe
':_ ................... Topferkennung
h: ................... Ankochautomatik
Ui, Stop-Funktion
Lo Kindersicherung
J JE Briickenfunktion
[ Grillfunktion
- Warmhaltestufen 42°C/ 70°C/ 94°C
Lufter Anzeige(16)
Die LUfter-Anzeige zeigt die gewahlte Lifterstufe, oder:
[ R Automatikbetrieb
S Kohlefilterwechsel

3.2 Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)

Der Slider funktioniert grundsatzlich wie die Sensortasten,
mit dem Unterschied, dass der Finger auf der Glaskera-
mikoberflache aufgesetzt und dann verschoben werden
kann. Das Sensorfeld erkennt diese Bewegung und erhdht
oder verringert den Anzeigewert (Kochstufe) entsprechend
der Bewegung.

Der Begriff ,slider” [engl. ,slide”: schieben, gleiten lassen]
wird nachfolgendmit Sensorfeld gleichgesetzt.

123456789 P

Sensorfeld

Was muss bei der Bedienung beachtet werden?

Der Finger sollte nicht zu flach auf die Glaskeramikober-
flache aufgesetzt werden, damit nicht benachbarte Tasten/
Sensorfelder der versehentlich reagieren.

/_vitroceramic | | viroceramic |
falsch richtig

Sensorfeld antippen oder den aufgesetzten Finger
verschieben

Das Sensorfeld kann mit dem Finger angetippt werden,
dann andert sich die Anzeigewert (Kochstufe) schrittweise.
Wenn der Finger auf das Sensorfeld aufgesetzt und dann
nach links oder rechts verschoben wird, &ndert sich der
Anzeigewert fortlaufend.

Je schneller die Bewegung, desto schneller die Anzeige-
anderung.

antippen schieben

12 3 4 78§D 123<<§\\9P
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4 Bedienung
4.1 Das Induktionskochfeld

Die Kochflache ist mit einem Induktionskochfeld ausgestat-
tet. Eine Induktionsspule unterhalb der Glaskeramik-Koch-
flache erzeugt ein elektromagnetisches Wechselfeld, das
die Glaskeramik durchdringt und im Geschirrboden den
warmeerzeugenden Strom induziert.

Bei einer Induktionskochzone wird die Warme nicht mehr
von einem Heizelement Uber das Kochgefal? auf die zu
garende Speise Ubertragen, sondern die erforderliche
Warme wird mit Hilfe von Induktionsstrémen direkt im
Kochgefal erzeugt.

Vorteile des Induktionskochfeldes

» Energiesparendes Kochen durch direkte Energietiber-
tragung auf den Topf (geeignetes Geschirr aus magne-
tisierbarem Material ist notwendig),

» erhohte Sicherheit, da die Energie nur bei aufgesetz-
tem Topf Ubertragen wird,

» Energielibertragung zwischen Induktionskochzone und
Topfboden mit hohem Wirkungsgrad,

» hohe Aufheizgeschwindigkeit,

» Verbrennungsgefahr ist gering, da die Kochflache nur
durch den Topfboden erwarmt wird, Gberlaufendes
Kochgut brennt nicht fest,

» schnelle, feinstufige Regelung der Energiezufuhr.

4.2 Topferkennung ':'

Steht bei eingeschalteter Kochzone kein oder ein zu klei-
ner Topf auf der Kochzone, so erfolgt keine Energieliber-
tragung. Ein blinkendes ':' in der Kochstufenanzeige weist
darauf hin.

Wird ein geeigneter Topf auf die Kochzone gestellt, schal-
tet sich die eingestellte Stufe ein und die Kochstufen-An-
zeige leuchtet. Die Energiezufuhr wird unterbrochen,
wenn das Gefald entfernt wird, in der Kochstufenanzeige
erscheint ein blinkendes ':’.

Falls kleinere Topfe oder Pfannen aufgesetzt werden, bei
denen die Topferkennung aber noch einschaltet, wird nur
soviel Leistung abgegeben, wie diese bendtigen.

Hinweis

Die permanente Topferkennung erkennt auf welcher Koch-
zone ein Topf aufgestellt ist und zeigt in der entsprechen-
den Kochstufenanzeige eine 0.

Topferkennungsgrenzen

Kochzonen-Durchmesser | Empfohlener Mindest-
(mm) durchmesser Topfboden
(mm)
180 145
210 145
220x190 115

Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmes-
ser nicht unterschreiten, da sich die Induktion sonst nicht
einschaltet. Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren, um den besten Wirkungsgrad zu erzielen.
Wichtig: Je nach Topfqualitat kann der erforderliche Min-

destdurchmesser zum Ansprechen der Topferkennung
abweichen!

4.3 Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld besitzt eine automatische Be-
triebsdauerbegrenzung.

Die kontinuierliche Nutzungsdauer jeder Kochzone ist
abhangig von der gewahlten Kochstufe (siehe Tabelle).

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer kei-
ne Einstellungsénderung an der Kochzone vorgenommen
wird.

Wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat,
wird die Kochzone abgeschaltet, es ertont ein kurzer Sig-
nalton und ein H erscheint in der Anzeige.

Die Abschaltautomatik hat gegentber der Betriebsdauer-
begrenzung Vorrang, d.h. die Kochzone wird erst abge-
schaltet, wenn die Zeit der Abschaltautomatik abgelaufen
ist (z.B. Abschaltautomatik mit 99 Minuten und Kochstufe 9
ist moglich).

Betriebsdauerbegrenzung

Eingestellte
Kochstufe

Betriebsdauerbegrenzung in
Minuten

120
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10
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4.4 Sonstige Funktionen

Bei langerem oder gleichzeitigem Betatigen von einer oder
mehreren Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich
auf die Sensortasten gestellten Topf) erfolgt keine Schalt-
funktion.

Es blinkt das Symbol Er03 und ein zeitlich begrenzter
Dauersignalton ertont. Nach einigen Sekunden wird ab-
geschaltet. Bitte den Gegenstand von den Sensortasten
entfernen.

Zum Ldschen des Symbols Er03 die gleiche Taste betati-
gen oder das Kochfeld aus- und einschalten.

4.5 Uberhitzungsschutz (Induktion)
Bei langerem Gebrauch der Kochflache mit voller Leistung
kann bei hoher Raumtemperatur die Elektronik nicht mehr
im erforderlichen Umfang gekuhlt werden.

Damit keine zu hohen Temperaturen in der Elektronik
auftreten, wird ggf. die Leistung der Kochzone selbsttatig
herunter geregelt. Sollten bei normalem Gebrauch der
Kochflache und normaler Raumtemperatur haufig E2
angezeigt werden, so ist vermutlich die Kihlung nicht
ausreichend.

Fehlende Kihléffnungen im Mébel kénnen die Ursache

sein. Gdf. ist der Einbau zu Uberprifen (siehe Kapitel
Bellftung).



Bedienung

4.6 Geschirr fiir Induktionskochfeld

Das flr die Induktionskochflache benutzte Kochgefaf}
muss aus Metall sein, magnetische Eigenschaften haben
und eine ausreichende Bodenflache besitzen.

Benutzen Sie nur Topfe mit induktionsgeeignetem Boden.

Geeignete KochgefiRe

Ungeeignete Kochgefale

Emaillierte Stahlgefalie mit
starkem Boden

Gefalke aus Kupfer, rost-
freiem Stahl, Aluminium,

feuerfestem Glas, Holz,
Keramik bzw. Terrakotta

Gusseiserne Gefalte mit
emaillierten Boden

Gefale aus rostfreiem
Mehrschichten-Stahl,
rostfreiem Ferritstahl bzw.
Aluminium mit Spezialbo-
den

So konnen Sie die Eignung des GefaRes feststellen:
Fihren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest

durch oder vergewissern Sie sich, dass das Gefal das
Zeichen fir die Eignung zum Kochen mit Induktionsstrom

tragt.
ﬂ
,\: = \'é.

Magnettest:

Fihren Sie einen Magneten an den
Boden lhres Kochgefalies heran. Wird er
angezogen, so kdnnen Sie das Kochge-
fald auf der Induktionskochflache benut-
zen.

Hinweis:

Beim Gebrauch induktionsgeeigneter Topfe einiger Her-
steller kdnnen Gerausche auftreten, die auf die Bauart
dieser Topfe zurtickzufiihren sind.

Falsch: der Geschirrboden ist gewolbt. Die Temperatur
kann von der Elektronik nicht korrekt ermittelt werden.

4.7 Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um ener-
giesparend und effizient mit Ihrem neuen Induktionskoch-
feld und dem Kochgeschirr umzugehen.

» Der Topfbodendurchmesser sollte gleich grof3 sein wie
der Kochzonendurchmesser.

» Beim Kauf von Tdpfen darauf achten, dass haufig der
obere Topfdurchmesser angegeben wird. Dieser ist
meistens groRer als der Topfboden.

» Schnellkochtopfe sind durch den geschlossenen Gar-
raum und den Uberdruck besonders zeit- und ener-
giesparend. Durch kurze Gardauer werden Vitamine
geschont.

* Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im
Schnellkochtopf achten, da bei leergekochtem Topf die
Kochzone und der Topf durch Uberhitzung beschadigt
werden kdnnen.

» Kochtdpfe nach Mdglichkeit immer mit einem passen-
den Deckel verschlie3en.

* Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwen-
det werden. Ein groRRer kaum gefullter Topf bendtigt viel
Energie.

4.8 Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen
eingestellt werden. In der Tabelle finden Sie Anwendungs-
beispiele fir die einzelnen Stufen.

Kochstufe Geeignet fiir

0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
- Schmelzen 42°C

= Warmhalten 70°C

= Kocheln 94°C

1-2 Fortkochen kleiner Mengen

3 Fortkochen
4-5 Fortkochen grofer Mengen, Weiterbra-

ten gréRerer Stlcke

6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten

9 Ankochen, Anbraten, Braten

P Powerstufe (hdchste Leistung)

Bei Kochtdpfen ohne Deckel muss evtl. eine hdhere Koch-
stufe gewahlt werden.

4.9 Restwarmeanzeige H

Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarmeanzeige
H ausgestattet.

Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, kann die
Restwarme zum Schmelzen und Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

Nach dem Erléschen des Buchstabens H kann die Koch-
zone noch heil} sein. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Bei einer Induktionskochzone erhitzt sich die Glaskeramik
nicht direkt, sondern wird lediglich durch die Rickwarme
des Gefalles erwarmt.
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4.10 Permanente Topferkennung

Verfugt das Kochfeld (ber eine permanente Topferkennung kann
erst nachdem ein Topf auf der Kochstelle erkannt wird und die
Kochstufenanzeige eine 0 anzeigt, eine Kochstufe Uber das Sen-
sorfeld eingeschaltet werden.

4.11 Tastenbetitigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Betatigung
einer (Auswahl-) Taste anschlieRend die Betatigung einer nach-
folgenden Taste. Die Betatigung der nachfolgenden Taste muss
grundsatzlich innerhalb von 10 Sekunden begonnen werden,
ansonsten erlischt die Auswahl.

4.12 Kochfeld und Kochzone einschalten

1. Ein-/Aus-Taste Kochfeld () solange betétigen (ca. 1 Sek.), bis
die Kochstufen-Anzeigen 0 zeigen und ein kurzer Signalton
ertdnt. Die Steuerung ist betriebsbereit.

Die permanente Topferkennung erkennt auf welcher Kochzone
ein Topf aufgestellt ist und zeigt in der entsprechenden Koch-
stufenanzeige eine 0.

2. Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzeige (als
Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der gewahlten Koch-
zone leuchtet.

3. Gleich anschlief’end das Sensorfeld betatigen. Eine
Kochstufe wird eingeschaltet.

@5, NKS....ovveeeeeeeeeeeeeee, Kochstufe 0
azi@)zm....... Mitte weveveeeeieee, Kochstufe 5
azsassTs@....... rechts ........ccceeee Kochstufe P*

Siehe Absatz ,Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)”

Zum Verandern der Kochstufe oder zum Einschalten einer wei-
teren Kochzone die entsprechende Kochzone auswahlen und
dann das Sensorfeld betatigen.

Wichtig: der entsprechende Bereitschaftspunkt muss leuchten!

4. Gleich anschlieflend geeignetes induktionstaugliches Kochge-
schirr auf die Kochzone setzen. Die Topferkennung schaltet die
Induktionsspule ein. Das Gefal} wird aufgeheizt.

So lange kein Kochtopf auf die Kochzone gestellt wird, wech-
selt die Anzeige zwischen der eingestellten Kochstufe und dem
Symbol '_-'. Ohne Topf wird aus Sicherheitsgrinden die Koch-
zone nach 10 Minuten abgeschaltet. Hierzu Kapitel , Topferken-
nung“ beachten.

4.13 Kochzone ausschalten

Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzeige (als
Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der gewahlten Kochzone
muss leuchten.
5. a) Das Sensorfeld @pzss7ss» ganz links betatigen, oder
b) auf dem Sensorfeld “m@=<» den aufgesetzten Finger
nach links verschieben, um die Kochstufe bis auf 0 zu verrin-
gern

4.14 Kochfeld abschalten

6. Die Ein-/Aus-Taste Kochfeld (1) betatigen. Das Kochfeld wird
unabhangig von der Einstellung ausgeschaltet.

Hinweis:

Wenn samtliche Kochzonen manuell ausgeschaltet werden (Koch-

stufe 0) und nachfolgend keine Taste/ Sensorfeld mehr betétigt
wird, schaltet das Kochfeld nach 10 Sekunden automatisch aus.

* Die Powerstufe wird gleich aktiviert. Siehe Absatz ,Powerstufe”



—

N

A

\A

-7 F—
2\

---------

$

ENJEN

[o)]
(7]
0]
-~

1111

fa®

My

©

py
(M ]

®

Bedienung

4.15 STOP-Funktion | |

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funk-
tion unterbrochen werden, z.B. wenn es an der Haustlre
klingelt. Um den Kochvorgang mit den gleichen Kochstu-
fen fortzusetzen, muss die STOP-Funktion aufgehoben
werden. Ein evtl. eingestellter Timer wird angehalten und
lauft danach weiter.

Aus Sicherheitsgriinden steht diese Funktion nur 10
Minuten zur Verfigung. Danach wird das Kochfeld ausge-
schaltet.

1. Das Kochgeschirr steht auf den Kochzonen und die
gewlnschten Kochstufen sind eingestellt.

2. STOP-Taste || betatigen. Anstelle der gewahlten Koch-
stufen, leuchtet das Pausenzeichen | | auf.

3. Die Unterbrechung wird beendet, indem zuerst die
STOP-Taste || betatigt wird und danach eine beliebige
andere Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Taste).

Die Betatigung der zweiten Taste muss innerhalb von
10 Sekunden erfolgen, ansonsten schaltet das Koch-
feld ab.

4.16 Recall-Funktion | |
(Wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

Die Recall-Funktion funktioniert nur, wenn mindestens
eine Kochzone eingeschaltet ist.

1. Das Kochfeld wurde versehentlich durch die Ein-/
Aus-Taste Kochfeld (1) ausgeschaltet.
Innerhalb von 6 Sek. nach dem Ausschalten, die Ein-/
Aus-Taste Kochfeld (1) erneut betéatigen.
Die Stop Taste blinkt.

2. Gleich anschlieRend die STOP-Taste || betatigen.
Die urspriinglichen Kochstufen sind wiederhergestellt.
Der Kochvorgang wird fortgesetzt.

Wiederhergestellt werden:
« Kochstufen aller Kochzonen

* Minuten und Sekunden von programmierten kochstel-
lenbezogenen Timern

e Ankochautomatik
*  Powerstufe

Nicht wiederhergestellt werden:

» Zahler Betriebsdauerbegrenzung (es wird von 0 wieder
losgezahlt)

11
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417 Kindersicherung |

Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder versehent-
lich oder absichtlich das Induktionskochfeld einschalten. Dazu
wird die Bedienung gesperrt.

Kindersicherung einschalten

1. Ein-/Aus-Taste Kochfeld (1) solange betatigen (ca. 1 Sek.),
bis die Kochstufen-Anzeigen 0 zeigen.

2. Gleich darauf eine Kochstufenanzeige betatigen und hal-
ten (ca. 3 Sek.) bis das Sliderfeld von 0-P aufleuchtet.

3. AnschlieRend uber das ganze Sensorfeld 0-P gleiten (sli-
den) um die Kindersicherung zu aktivieren.
In den Kochstufen-Anzeigen erscheint ein L fir Child-Lock;
die Bedienung ist gesperrt und das Kochfeld schaltet ab.

Kindersicherung ausschalten
4. Ein-/Aus-Taste betatigen.

5. Gleich darauf eine Kochstufenanzeige betatigen und hal-
ten (ca. 3 Sek.) bis das Sliderfeld von P-0 aufleuchtet.

6. AnschlieBend Uber das ganze Sensorfeld P-0 gleiten
(sliden) um die Kindersicherung auszuschalten.
Das L erlischt.

Hinweise

» Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Kindersicherung
nicht aufgehoben.

4.18 Briickenfunktion | |

Die vordere und die hintere Kochzone kénnen flir einen Koch-
vorgang zusammen geschaltet werden (Brlickenfunktion).
Dadurch kann grofl3es Geschirr verwendet werden.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Zum Einschalten der Brickenfunktion die Kochstufen-An-
zeige (als Taste) der vorderen und hinteren Kochzone
gleichzeitig bertihren. Die Brickenfunktion ist eingeschal-
tet, es erscheint in der hinteren Kochstufenanzeige die
Briicke [

Die Bedienung erfolgt durch die vordere Kochstufenanzei-
ge und das Sensorfeld .

Zum Deaktivieren die beiden Kochstufen-Anzeigen (als
Taste) der vorderen und hinteren Kochzone erneut gleich-
zeitig betatigen oder das Kochfeld ausschalten.

w

Hinweis

Damit der Brater bzw. Topf von der Topferkennung erkannt
wird, muss er die verwendeten Kochzonen mindestens bis zur
Halfte abdecken!



0123@?6789? -p L,'

@f

®
O
&

Bedienung

4.19 Grillfunktion

Zur Verwendung der Grillfunktion die von uns empfohlene
Grillplatte fur Induktion verwendet.

1.
2.

Das Kochfeld einschalten.

Zum Auswahlen die vordere Kochstufen-Anzeige (als
Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der gewahlten
Kochzone leuchtet.

Grill-Taste y& betatigen um die Grillfunktion einzuschal-
ten.

Die vordere und hintere Kochzone werden zusammen
geschaltet.

. Gleich anschlielend das Sensorfeld betati-

gen. Eine Kochstufe wird eingeschaltet.

5. Die Grillplatte auf die Kochzone stellen und Grillgut

einlegen:

Stufe 1 - 3 fur GemUse
Stufe 4 - 6 flr Fisch
Stufe 7 - 9 flr Fleisch

Zum Ausschalten der Grillfunktion die Grill-Taste ﬁ
oder das Kochfeld ausschalten.

Hinweise

Kochfeld nicht unbeaufsichtigt lassen.

Entsprechende Stufen nach eigenem Belieben einstel-
len.

13
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4.20 Abschaltautomatik (Timer)

Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Koch-
zone nach einer einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet.
Es kénnen Kochzeiten von 0.01 bis 9.59 (h.min) eingestellt
werden.

1.
2.

3.

Das Kochfeld einschalten.

Eine oder mehrere Kochzonen einschalten und gewiinsch-
te Kochstufen wahlen.

Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzeige
(als Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der gewahl-
ten Kochzone leuchtet.

Danach kann die Timeranzeige angewahlt und durch die
Plus- + oder Minus-Taste — Timer die gewiinschte Zeit
eingestellt werden.

Linke Stelle: Stunden

Mittlere Stelle: 10er Minuten

Rechte Stelle: 1er Minuten

Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe Ubernommen,
der Ablauf hat begonnen.

Das Timersymbol @ der Kochstelle leuchtet.

Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet. Es
ertont ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch Betati-
gung einer beliebigen Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Tas-
te Kochfeld (1)) abgeschaltet werden kann.

Hinweise

Zur Programmierung der Abschaltautomatik fiir eine weite-
re Kochzone, die Schritte 2 bis 4 wiederholen.

Zur Kontrolle der abgelaufenen Zeit (Abschaltautomatik)
die Kochstufen-Anzeige (als Taste) betatigen. Der Anzei-
gewert kann abgelesen und verandert werden.
Abschaltautomatik vorzeitig I6schen: Die jeweilige Kochzo-
ne anwahlen und die Zeit durch Betatigen der Minus-Taste
— Timer I6schen (,0”).

Wenn mehrere Kochzonen mit Abschaltautomatik pro-
grammiert sind, wird in der Timer-Anzeige stets die Koch-
zone mit der klirzesten Zeit angezeigt.

4.21 Kurzzeitwecker (Eier-Uhr)

1.
2.

Das Kochfeld einschalten.

Keine Kochzone auswahlen.

Danach kann durch die Plus- + oder Minus-Taste — Timer
die gewlnschte Zeit eingestellt werden.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter Signal-
ton, der durch Betatigung einer beliebigen Taste (aus-
genommen Ein-/Aus-Taste Kochfeld (1)) abgeschaltet
werden kann.

Hinweise

Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn die
linke oder rechte Kochfeldseite ausgeschaltet ist. Zum
Andern der Zeit die linke oder rechte Kochfeldseite ein-
schalten.

Wird Uiber die Ein-/Aus-Taste Kochfeld (1) ausgeschaltet,
schaltet sich auch der Kurzeitwecker nach ca. 120 Min. ab.
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4.22 Ankochautomatik F,'

Bei der Ankochautomatik erfolgt das Ankochen mit Koch-
o stufe 9. Nach einer bestimmten Zeit wird automatisch auf
>t eine geringere Fortkochstufe (1 bis 8) zurlickgeschaltet.

T Bei Anwendung der Ankochautomatik muss lediglich die
Fortkochstufe gewahlt werden, mit der das Gargut weiter-
gegart werden soll, weil die Elektronik selbstandig zuriick-
schaltet.

1. % Die Ankochautomatik ist geeignet fir Gerichte, die kalt
aufgesetzt, mit hoher Leistung erhitzt und auf der Fort-
kochstufe nicht stéandig beobachtet werden missen (z.B.
das Kochen von Suppenfleisch).

I

©

- ()]
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Das Kochfeld einschalten.
2. Das Sensorfeld azzz@z=p lange driicken (ca. 3 Sek.),

2_0‘ﬂ2345%89l’»/::->5->/:,'

lange driicken (ca. 3 Sek) um die Funktion zu aktivieren und gleich eine bestimm-
te Fortkochstufe zu wahlen.
,- @ sssom..., links ........... Fortkochstufe 1
3.9 s @Eep......... Mitte............ Fortkochstufe 5
- 25a5s T8 ......... rechts......... Fortkochstufe 8
H und die gewanhlte Fortkochstufe blinken abwech-
selnd.

- - 3. Die Ankochautomatik lauft programmgemaf ab. Nach
Eingestellte Ankochautomatik einer bestimmten Zeit (siehe Tabelle) wird der Kochvor-
Kochstufe Zeit (Min:Sek) gang mit der Fortkochstufe fortgefiihrt. Das Symbol 4

1 0:48 erlischt.

2 2:24

3 3:50 Hinweis

4 5:12 » Wahrend der Ankochautomatik kann die Fortkochstufe
5 6:48 erhoht werden. Die Verringerung der Fortkochstufe

6 2:00 schaltet die Ankochautomatik ab.

7 2:48

8 3:36

9 -

4.23 Warmhaltestufe

1. Durch die Warmhaltefunktion kdnnen fertige Speisen mit
einer bestimmten Temperatur warm gehalten werden. Die
Kochzone wird mit geringer Leistung betrieben.

—_

0,
2. => 42°C . Kochgeschirr steht auf einer Kochzone und eine Koch-
1x, 2x, 3x stufe (z.B. 3) ist gewahlt.
70°C 2. Durch mehrmaliges Betatigen der Warmhalte-Taste i
die gewlnschte Warmhaltestufe wahlen:
o R entspricht ca. 42°C
94°C S e entspricht ca. 70°C
S e entspricht ca. 94°C
3. Zum Ausschalten das Sensorfeld @p#zs7ss® links beta-
3. @1 23456780Pay tigen oder die Warmhalte-Taste ¥ betatigen.
]

/
o Y Die Warmhaltefunktion steht 120 Minuten zur Verfigung,
% danach wird die Kochzone ausgeschaltet.

15



16

1. %

=

0

2. 0123456789Q»

3. @ ->
10M

in.

Module (Powermanagement)

Bedienung

4.24 Verriegelung =8

Durch die Verriegelung kann die Bedienung der Tasten
und die Einstellung einer Kochstufe gesperrt werden.
Lediglich die Ein-/Aus-Taste bleibt zum Ausschalten des
Kochfeldes bedienbar.

Verriegelung einschalten

1. Die Verriegelungs-Taste = betatigen. Die Verriege-
lungs-Taste leuchtet hell.
Die Verriegelung ist eingeschaltet.

Verriegelung ausschalten

2. Die Verriegelungs-Taste = betatigen. Die Verriege-
lungs-Taste leuchtet gedimmt.
Die Verriegelung ist ausgeschaltet.

Hinweise

Die aktivierte Verriegelung bleibt auch bei ausgeschalte-
tem Kochfeld erhalten. Zum nachsten Kochvorgang muss
sie deshalb zuerst aufgehoben werden!

Bei Netzausfall und Ausschalten Uber die Ein-/Aus-Taste
Kochfeld (1) wird die eingeschaltete Verriegelung aufgeho-
ben, d.h. deaktiviert.

4.25 Powerstufe ,':'

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche
Leistung zur Verfugung. Eine gro3e Menge Wasser kann
schnell zum Kochen gebracht werden.

1. Das Kochfeld einschalten. Zum Auswahlen einer
Kochzone, die Kochstufen-Anzeige (als Taste) betati-
gen. Der Bereitschaftspunkt der gewahlten Kochzone
leuchtet.

2. Das Sensorfeld azzasszs@@) ganz rechts betatigen. Die
Powerstufe wird eingeschaltet.

3. Nach 10 Minuten wird die Powerstufe automatisch
abgeschaltet. Das [ erlischt und es wird auf Kochstufe
9 zurtickgeschaltet.

Hinweis
Zum vorzeitigen Abschalten der Powerstufe das Sensor-
feld betatigen.

4.26 Powermanagement

Je zwei Kochzonen sind -technisch bedingt- zu einem
Modul zusammengefasst und verflgen tber eine maxima-
le Leistung.

Wird dieser Leistungsbereich beim Einschalten einer
hohen Kochstufe oder der Powerfunktion Uberschritten,
reduziert das Powermanagement die Kochstufe der zuge-
hérigen Modul-Kochzone.

Die Anzeige dieser Kochzone blinkt zunachst, danach wird
die maximal mogliche Kochstufe konstant angezeigt.
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4.27 Liufter verwenden

Q In der Mitte des Kochfeldes befindet sich der Liifter mit dem
HHHH I Abzug nach unten.
HHH" i Wichtig:
H O Abdeckung nicht auf dem Induktionskochfeld ablegen!
~ Verbrennungsgefahr!

4.27.1 Lufter ein- und ausschalten

1. Ein-/Aus-Taste (1) solange betétigen (ca. 1 Sek.), bis die
Lufter-Anzeige 0 zeigt und ein kurzer Signalton ertont. Die
Steuerung ist betriebsbereit.

2. Zum Auswahlen des Lifters, die Lufter-Anzeige (als Taste)

1 betatigen. Der Bereitschaftspunkt leuchtet.
) % 3. Gleich anschlieRend das Sensorfeld betatigen.

Eine Lufterstufe wird eingeschaltet.

@ssrsem .. links........ Lufterstufe O
_ _ _ azsa@eep........ Mitte....... Lufterstufe 5
2. U. | U z3a5878@........ rechts..... Lufterstufe P
_ Zum Verandern der Lufterstufe die Lufter-Anzeige auswahlen
B. U und dann das Sensorfeld betéatigen.
Wichtig: der entsprechende Bereitschaftspunkt muss leuch-

. ) ten!
Lafter-Anzeige

3. 012345(\789P mp '-'
- Automatikbetrieb

1. Zum Auswahlen des Automatikbetriebs, die Lufter-Anzeige
(als Taste) solange betatigen bis in der Anzeige ein A fur
Automatikbetrieb angezeigt wird. Der Bereitschaftspunkt
leuchtet.

2. Im Anschluss eine oder mehrere Kochstellen auswahlen

N Fe =7 - und ein Kochstufe einstellen.
1. U U -> l !

_ = 3. Die Lufterstufe wird jetzt entsprechend den eingestellten
] L' Kochstufen automatisch geregelt.
Der Automatikmodus regelt entsprechend der eingestellten
Kochstufen etwas verzdgert und stufenweise.
lange driicken Es kann jederzeit wieder durch langeres Betatigen der LUf-
ter-Anzeige oder Auswahlen der Lifter-Anzeige und Betati-
2. % L"l L"l gen des Sensorfeldes in den manuellen Modus gewechselt
werden.
|

N .
u, f.v Tipp
@Yﬂﬂﬂw Damit der Abzug auch bei hohen Kochtépfen (z. B. Spar-
01234 5%8 op = Q Wﬂw geltopf) gut funktioniert, kénnen Sie auf der Lifterseite einen

Kochloffel unter den Kochtopfdeckel legen.

4.27.2 Liifternachlauf

Der Lufternachlauf wird nach dem Kochen verwendet, um
3 -' Kochgeriiche zu beseitigen. AuRerdem werden die Filter im
' /-, Lifter getrocknet.

17
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Lifternachlauf einstellen
1. LUfter-Anzeige auswahlen
2. Danach kann durch die Plus- + oder Minus-Taste — Timer
die gewlinschte Zeit fiir den Lifternachlauf eingestellt
werden.
Linke Stelle: Stunden
Mittlere Stelle: 10er Minuten
Rechte Stelle: 1er Minuten
3. Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe Ubernommen,
der Ablauf hat begonnen.
Das Timersymbol @ Ldufter leuchtet.
4. Nach Ablauf der Zeit wird der Lifter ausgeschaltet..
Ist eine Kochzone eingeschaltet, 1auft der Timer erst nach
dem Ausschalten der Kochstelle ab. Wird wahrend des Liifter-
nachlaufs das Kochfeld Uber die Ein/Aus Taste ausgeschaltet,
[auft der Timer auf kleiner Lifterstufe ab.

4.27.3 Nachlaufzeit

Nach jedem Kochvorgang sollte ein Nachlauf des Liftermo-
tors von 10 — 20 Minuten erfolgen. Ist der Lufter in Betrieb,
erfolgt nach dem Ausschalten ein automatischer Nachlauf auf
geringer Stufe.

So werden eine optimale Funktion und die Beseitigung von
restlichen Kochduinsten gewahrleistet.

Bei Betrieb mit Umluftfilter nutzen Sie nach dem Kochen bitte
stets eine Nachlaufzeit von 10 - 60 Minuten, um eine optimale
Geruchsbeseitigung zu erreichen.

Beim Wiedereinschalten des Llfters kann es in seltenen Fal-
len vorkommen, dass die im Filter gespeicherten Geruchsmo-
leklle sich mit Wasserdampf verbinden und wieder wahrge-
nommen werden kdnnen. Diese Restgertiche verschwinden
im weiteren Betrieb wieder.

Wichtig
Bei Umluftbetrieb ist fuir eine ausreichende Be- und Entliftung
zu sorgen, um die Luftfeuchtigkeit abzuflhren.

Filterwechsel

Muss ein eventuell vorhandener Kohlefilter gereinigt bzw.
gewechselt werden wird dies in der Lifter-Anzeige durch ein
[ angezeigt.

Durch Einschalten des Lufters wird die Anzeige fur einen
Kochvorgang geldscht.

Um die Anzeige zurlickzusetzen muss die Lufter-Anzeige und
das Sensorfeld fir ca. 3 Sek. gleichzeitig betatigt werden.
Wird kein Kohlefilter verwendet muss die Anzeige {_' ebenfalls
zurlckgesetzt werden.



Reinigung und Pflege

5 Reinigung und Pflege

* Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und ab-
kiihlen lassen.

» Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen Umstéan-
den mit einem Dampfreinigungsgerat oder ahnlichem
gereinigt werden!

« Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz Gber die
Ein-/ Aus-Taste gewischt wird. Damit wird ein verse-
hentliches Einschalten vermieden!

5.1 Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig! Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungs-
mittel, wie z.B. grobe Scheuermittel, kratzende Topfreini-
ger, Rost- und Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Kochfeld immer dann, wenn
es verschmutzt ist - am besten nach jedem Gebrauch.
Benutzen Sie dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig
Handspulmittel. Danach reiben Sie das Kochfeld mit
einem sauberen Tuch trocken, so dass keine Spulmit-
telrlickstdnde auf der Oberflache verbleiben.

Woéchentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal
in der Woche grundlich mit handelsublichen Glaskera-
mik-Reinigern. Beachten Sie unbedingt die Hinweise
des jeweiligen Herstellers. Die Reinigungsmittel erzeu-
gen beim Auftragen einen Schutzfilm, der wasser- und
schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmutzungen blei-
ben auf dem Film und lassen sich dann anschlieend
leichter entfernen. Danach mit einem sauberen Tuch
die Flache trockenreiben. Es dirfen keine Reinigungs-
mittelriickstdnde auf der Oberflache verbleiben, weil sie
beim Aufheizen aggressiv wirken und die Oberflache
verandern.

5.2 Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken (Kalkflecken,
perimuttartig glanzende Flecken) sind
am besten zu beseitigen, wenn das
Kochfeld noch handwarm ist. Benut-
zen Sie dazu handelsubliche Reini-
gungsmittel. Gehen Sie dabei so vor,
wie unter Punkt 2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit
einem nassen Tuch aufweichen und
anschlieBend die Schmutzreste mit einem speziellen Glas-
schaber fur Glaskeramik-Kochfelder entfernen. Danach die
Flache wie unter Punkt 2 beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolzenen Kunststoff
entfernen Sie sofort - im noch heilRen Zustand - mit einem
Glasschaber. Danach die Flache wie unter Punkt 2 be-
schrieben, reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffelschalen oder
Salatputzen auf die Kochflache fallen, kdnnen beim
Verschieben von Toépfen Kratzer erzeugen. Achten Sie
deshalb darauf, dass keine Sandkdrner auf der Oberflache
verbleiben.

Farbige Verdanderungen des Kochfeldes haben keinen
Einfluss auf die Funktion und Stabilitat der Glaskeramik.
Es handelt sich dabei nicht um eine Beschadigung des

Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und daher einge-
brannte Rickstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens,
insbesondere bei Verwendung von Kochgeschirr mit Alu-
miniumboden oder durch ungeeignete Reinigungsmittel.
Sie lassen sich nur mihsam mit handelstblichen Reini-
gungsmitteln beseitigen. Eventuell die Reinigung mehr-
mals wiederholen. Durch die Verwendung aggressiver
Reinigungsmittel und durch scheuernde Topfbdden wird
das Dekor mit der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen
dunkle Flecken.

5.3 Kochmulden Lifter
Reinigung der Metallfettfilter

Reinigen Sie die Metallfettfilter mindestens einmal im
Monat oder bei Uberfettung und intensiver Nutzung im
Geschirrspuler oder in milder Spullauge.

Zur Filterentnahme die Abdeckung des Lifters abheben
und das U-férmige Edelstahl-Luftleitblech in der Ansau-
g06ffnung nach oben aus dem Lifter heben. Jetzt den Filter
entnehmen. Driicken Sie dazu die Verriegelung in der
Griffmuschel nach unten und entnehmen Sie die Filter.

Die Filter kdnnen Sie im Geschirrspuler reinigen. Die Filter
im Geschirrspuler senkrecht stellen. Bitte verwenden Sie
ausschlieBlich aluminiumvertragliche Klarspuler, um Scha-
den und Verfarbungen an den Filtern zu vermeiden.

Nicht direkt neben Glaser oder hellem Porzellan sptilen
lassen.

Betreiben Sie den Liifter nicht ohne Fettfilter!

Nach der Filter-Reinigung den Filter trocken wieder in den
Lifter einsetzen. Bitte achten Sie darauf: Die Griffmuschel
muss nach dem Einsetzen sichtbar sein. Wischen Sie
maoglichst bei jedem Filterwechsel das leicht zugangliche
Lifterinnere mit einem mit Spulmittel befeuchtetem Tuch
aus und achten Sie aber dabei auf hervorstehende Teile
im Inneren des Lifters

Reinigung und Pflege des Liifters

Am besten reinigen Sie den Lifter mindestens bei jeder
Filterreinigung.

Nach intensivem Verkochen von Wasser mit ge6ffnetem
Topfdeckel kann sich Kondenswasser unter dem Filter an-
sammeln. Das ist vollig normal. Das Wasser sollte jedoch
entfernt und das Lifterinnere gereinigt werden.

Die Luftungsoffnungen in der Abdeckung sorgen dafir,
dass aus dem Lufter-Inneren auch im Ruhezustand mit
aufgesetzter Abdeckung ohne laufendes Geblase gege-
benenfalls Restfeuchtigkeit vom Kochen und Reinigen
entweichen kann.

Sollten dabei stoérende Restgerlche austreten, reinigen
Sie bitte den Filter und das Lufterinnere.

Den Lufter reinigen sie am besten mit einem feuchten,
weichen Tuch und milder Spuillauge.

Service

Der Filter muss zuganglich bleiben. Bei einem Aktivkohle-
filter alle 5 - 24 Monate die Kohlefiltermatten tauschen.
Bei einem Plasmafilter nach 5 Jahren (max.) die Kohlefil-
termatten tauschen. Dazu den Gehausedeckel 6ffnen und
die Kohlefiltermatten tauschen.
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Was tun bei Problemen?

6 Was tun bei Problemen?

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Geréat sind
gefahrlich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr
besteht. Sie sind zur Vermeidung von Kérperschaden
und Schaden am Geréat zu unterlassen. Deshalb solche
Arbeiten nur von einem Elektrofachmann, wie z.B. einem
Technischen Kundendienst, ausfiihren lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerat Stérungen auftreten, prifen Sie
bitte anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursa-
chen nicht selber beheben kénnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von St6-
rungen.

Die Sicherungen l6sen mehrfach aus?

Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen
Elektroinstallateur!

Das Induktionskochfeld lasst sich nicht einschalten?

» Hat die Sicherung der Hausinstallation (Sicherungskas-
ten) angesprochen?

» Ist das Netzanschlusskabel angeschlossen?

+ Ist die Kindersicherung eingeschaltet, d.h. ein L wird
angezeigt?

» Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flus-

sigkeit oder einen metallischen Gegenstand teilweise
bedeckt? Bitte entfernen.

» Wird falsches Geschirr verwendet? Siehe Kapitel ,Ge-
schirr fir Induktionskochfeld*.

Das Symbol ~ blinkt und es ertént ein zeitlich be-
grenzter Dauersignalton.

Es liegt eine Dauerbetatigung der Touch-Control Sensor-
tasten durch Ubergekochte Speisen, Kochgeschirr oder
andere Gegenstande vor.

Abhilfe: die Oberflache reinigen oder den Gegenstand
entfernen. Zum Ldschen des Symbols & die gleiche Taste
betatigen oder das Kochfeld aus- und einschalten.

Der Fehlercode E2 wird angezeigt?

Die Elektronik ist zu heif3. Den Einbau des Kochfeldes
prifen, speziell auf gute Bellftung achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz. Siehe Kapitel Bellif-
tung.
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Der Fehlercode E8 wird angezeigt?

Fehler am Lifter rechts oder links. Die Ansaugoéffnung ist
blockiert bzw. abgedeckt oder der Lufter ist defekt.

Den Einbau des Kochfeldes prifen, speziell auf gute Be-
[Gftung achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz. Siehe Kapitel Bellif-
tung.

Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

Das Kochfeld ist falsch angeschlossen. Die Steuerung
schaltet nach 1s ab und es ertdnt ein Dauersignalton. Die
richtige Netzspannung anschlieRen.

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder Ex) angezeigt?

Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kundendienst
rufen.

Es erscheint das Topfzeichen ':' ?

Eine Kochzone wurde eingeschaltet und das Kochfeld
erwartet das Aufsetzen eines geeigneten Topfes (Topfer-
kennung). Erst dann wird Leistung abgegeben.

Das Topfzeichen ':' erscheint weiter, obwohl ein Koch-
gefaB aufgesetzt wurde?

Das Kochgefal} ist fur Induktion ungeeignet oder es hat
einen zu kleinen Durchmesser.

Die verwendeten KochgefaRe geben Gerausche ab?

Das ist technisch bedingt; es besteht keine Gefahr fir das
Induktionskochfeld bzw. das GefaR.

Das Kiihlgeblase lauft nach dem Ausschalten nach?
Das ist normal, weil die Elektronik abgekunhlt wird.

Das Kochfeld gibt Gerdausche ab (Klick- bzw. Knackge-
rausch)?

Das ist technisch bedingt und lasst sich nicht vermeiden.

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen Beschadi-
gungen an der Glaskeramik besteht Stromschlaggefahr.
Das Gerat sofort aulRer Betrieb setzen. Sofort die Haus-
halts-Sicherung ausschalten und den Kundendienst rufen.



Montageanleitung

7 Montageanleitung

7.1 Sicherheitshinweise fiir den Kiichenmobel-

monteur

» Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldge der angren-
zenden MoObel missen temperaturbesténdig sein (min.
75°C). Sind die Furniere und Belage nicht gentigend
temperaturbestandig, kdnnen sie sich verformen.

* Der BerUhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

* Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus
Massivholz auf der Arbeitsplatte hinter dem Kochfeld
ist zulassig, sofern die Mindestabstdnde gemaf den
Einbauskizzen eingehalten werden.

» Die Mindestabstande der Muldenausschnitte nach hin-
ten gemaf der Einbauskizze sind einzuhalten.

« Bei Einbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Si-
cherheitsabstand von mindestens 50 mm einzuhalten.
Die Seitenflache des Hochschrankes muss mit warme-
festem Material verkleidet werden. Aus arbeitstechni-
schen Griinden sollte der Abstand jedoch mindestens
300 mm betragen.

» Der Abstand zwischen Kochfeld und Dunstabzugshau-
be muss mindestens so grol} sein, wie in der Montage-
anleitung der Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

» Die Verpackungsmaterialien (Plastikfolien, Styropor,
Nagel, etc.) missen aus der Reichweite von Kindern
gebracht werden, da diese Teile mogliche Gefahren-
quellen darstellen. Kleinteile kdnnten verschluckt wer-
den und von Folien geht Erstickungsgefahr aus.

7.2 Beliiftung

« Das Induktionskochfeld verfigt Uber einen Lifter der
automatisch ein- und abschaltet. Wenn die Temperatur-
werte der Elektronik eine gewisse Schwelle Gberschrei-
ten startet der Lufter mit kleiner Geschwindigkeit. Wird
das Induktionskochfeld intensiv benutzt schaltet der
Lufter auf eine hohere Geschwindigkeit. Ist die Elekt-
ronik ausreichend abgekuhlt reduziert der Lifter seine
Geschwindigkeit und schaltet wieder automatisch ab.

» Der Abstand zwischen Induktionskochfeld und Kiichen-
mobel bzw. Einbaugeraten muss so gewahlt werden,
dass eine ausreichende Be- und Entliftung der Indukti-
on gewahrleistet ist.

« Schaltet sich haufig die Leistung einer Kochzone
selbsttatig herunter oder ab (siehe Kapitel Uberhit-
zungsschutz) so ist vermutlich die Kiihlung nicht
ausreichend. In diesem Fall ist es empfehlenswert die
Ruckwand des Unterschranks im Bereich des Arbeits-
plattenausschnitts zu 6ffnen sowie die vordere Travers-
leiste des Mobels Uber die gesamte Breite des Koch-
feldes zu entfernen damit ein besserer Luftaustausch
gegeben ist.

min. 5 mm

= G =

FU u [(

Zur besseren Beliiftung des Kochfeldes wird vorne ein
Luftspalt von mind. 5 mm empfohlen.

)

I

7.3 Einbau

Wichtige Hinweise

+ UbermaRige Hitzeentwicklung von unten z.B. von ei-
nem Backofen ohne Querstromlufter ist zu vermeiden.

* Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb stattfindet,
darf das Induktionskochfeld nicht benutzt werden.

» Bei Einbau Uber einer Schublade ist darauf zu achten
dass, madglichst keine spitzen Gegenstande in der
Schublade gelagert werden. Diese kdnnten sich an der
Unterseite des Kochfeldes verkanten und die Schubla-
de blockieren.

Befindet sich ein Zwischenboden unterhalb des Koch-
feldes, muss der Mindestabstand zur Kochfelduntersei-
te 20 mm betragen, um eine ausreichende Bellftung
des Kochfeldes zu gewahrleisten.

» Der Einbau des Kochfeldes Uber Kaltegeraten, Ge-
schirrspulern sowie Wasch- und Trockengeraten ist
nicht zulassig.

» Es ist daflr zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine
feuergefahrlichen, leicht entztindbaren oder durch War-
me verformbaren Gegenstande direkt neben oder unter
dem Kochfeld angeordnet bzw. gelegt werden.

Kochfelddichtung

Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung
lickenlos einzulegen.

* Es muss verhindert werden, dass Flissigkeiten zwi-
schen Kochfeldrand und Arbeitsplatte oder zwischen
Arbeitsplatte und Wand in evtl. darunter eingebaute
Elektrogerate eindringen kénnen.

» Bei Einbau des Kochfeldes in eine unebene Arbeitsplat-
te, z.B. mit einem keramischen oder ahnlichem Belag
(Kacheln etc.) ist die evtl. an dem Kochfeld befindliche
Dichtung zu entfernen und die Abdichtung der Koch-
flache gegenuber der Arbeitsplatte durch plastische
Dichtungsmaterialien (Kitt) vorzunehmen.

» Das Kochfeld auf keinen Fall mit Silikon einkleben! Ein
spaterer zerstorungsfreier Ausbau des Kochfeldes ist
dann nicht mehr moglich.

Arbeitsplattenausschnitt

Der Ausschnitt in der Arbeitsplatte sollte mdglichst exakt
mit einem guten, geraden Sageblatt oder einer Oberfrase
vorgenommen werden. Die Schnittflachen sollten danach
versiegelt werden, damit keine Feuchtigkeit eindringen
kann.

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbil-
dungen angefertigt. Die Glaskeramik-Kochflache muss
unbedingt eben und biindig aufliegen. Ein Verspannen
kann zum Bruch der Glasplatte fuhren. Die Dichtung der
Kochflache auf einwandfreien Sitz und lickenlose Auflage
prufen.
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7.4 Variable Einbaumaoglichkeit: aufliegender
Einbau
Male in mm

RS @ 800 @

\i: 2) 750+1 g
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imln.50§® ®. n.50

Kochfeld einsetzen und ausrichten.

(1) Mindestabstand zu benachbarten Wanden
(2) Ausschnittmal

@ AusfraRman

@ Kochfeldaussenmalf}

Wichtig:
Durch schiefe Auflage oder Verspannen besteht beim
Einbau des Glaskeramik-Kochfeldes Bruchgefahr!
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o
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7.5 Variable Einbaumaglichkeit: flaichenbiindiger
Einbau

RT3 < 804+1 (@

(2 750+1

imin.50

Dichtband in die Ecke der Auflagekante der Arbeitsplatte
aufkleben, so dass sich kein Silikonkleber unter das Koch-
feld durchdriicken kann.

Das Kochfeld ohne Kleber in den Arbeitsplattenausschnitt
einlegen und ausrichten. Gegebenenfalls Hohenausgleich-
splatten unterlegen.

Den Spalt zwischen Kochfeld und Arbeitsplatte mit einem
hitzebestandigen Silikonkleber ausfugen.

Wichtig

Silikonkleber darf sich an keiner Stelle unter die Auflagefla-
che des Kochfeldes driicken. Ein spateres Herausnehmen
des Kochfeldes ist sonst nicht mehr mdéglich. Bei Nichtbe-
achtung keine Gewahrleistung!
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7.6 Zusammenbau Abluftsystem

Umluft

Abluft

Seitenansicht in eingebautem Zustand

Montageanleitung

Ansicht von hinten 80er Schrank
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7.7 Einbau Kochmulden Lufter

» Das Produkt darf nur von einem zugelassenen Fach-
mann unter Beachtung der ortlich geltenden Vorschrif-
ten angeschlossen werden, gleiches gilt fur die Ab-
luftanschlisse. Der Installateur ist fur die einwandfreie
Funktion am Aufstellort verantwortlich!

» Beachten Sie beim Einbau die einschlagigen Bauver-
ordnungsvorschriften der Lander und der Energiever-
sorgungsunternehmen.

» Der Kochmulden-Luifter kann in Abluft und Umluft be-
trieben werden.

» Die Abluft in einem flr den Zweck vorgesehenen Lf-
tungsschacht oder durch die Hauswand nach draul3en
fUhren.

» Die Abluft darf nicht in einen benutzten Rauch- oder
Abgaskamin gefuhrt werden. Ziehen Sie im Zweifelsfall
den Bezirksschornsteinfegermeister hinzu.

*  Wird im Umfeld des Kochmulden-Lifters eine kamin-
abhangige Feuerstétte betrieben (Kohle-, Holz-, OI-
oder Gasfeuerung), dann muss fur ausreichend Zuluft
gesorgt werden, ansonsten besteht Vergiftungsgefahr.
Ein gefahrloser Betrieb des Kochmulden-Lifters ist
gewabhrleistet, wenn der durch den Kochmulden-Lufter
ausgeldste Unterdruck 0,04 mbar (4 Pa) nicht Gber-
schreitet und ausreichend Zuluft in den Raum nachstro-
men kann.

» Abluftleitungen missen der Brandklasse B 1 DIN 4102
entsprechen.

» Beachten Sie, dass die Mindestnennweite des An-
schlussstutzen des Gerates nicht reduziert wird.

* Es sollte immer das zur Luftfhrung empfohlene und
mit dem Kochfeldabzug kompatible System einge-
setzt werden. Wir empfehlen die Verwendung von
optimAIRo’ Bauteilen zur optimalen Luftfiihrung.

» Die Nennweite der Umluftrohre darf 150 mm nicht
unterschreiten.

» Abluftleitungen sollen so kurz wie mdglich sein, nicht
im 90 Grad-Winkel sondern in weichen Bégen gefuhrt
werden und keine Querschnittsreduzierungen haben.

* Rohrdurchmesser nie kleiner als 150 mm wahlen. 50
cm vor dem Lufterbaustein durfen keine Bogen/Winkel
verlegt werden.

» Zwischen zwei Winkeln/Bdgen immer ein gerades
Stick von ca. 50 cm einsetzen.

* Mauerkasten, sowie der Ausschnitt in der Sockelblen-
de sollen im Querschnitt mindestens der Abluftleitung
entsprechen. Es muss eine Ausstromoffnung von
mindestens 500 cm? vorhanden sein. Die Sockelleisten
in der Hohe kiirzen oder entsprechende Offnungen
einbringen.

» Achten Sie bei der Installation darauf, dass die Um-
lufteinheit auch nach Fertigstellung der Kichenmonta-
ge zuganglich bleibt.

» Gegebenenfalls missen Sockelfiie der Kiichen-
schranke versetzt werden.

ﬂ HINWEIS

Bei Umluftbetrieb ist flir eine ausreichende
24

Be- und Entliftung zu sorgen, um die Luft-
feuchtigkeit abzufiihren.

7.8 Anschluss Fensterkontakt/ Relaisanschluss

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfuhrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

Achtung! Der Relaisanschluss kann unter Netzspannung
stehen! Personenschaden durch elektrischen Schlag! Vor
dem Anschluss des Schaltsystems das Kochfeld stromlos
machen.

Der Anschluss darf nur von einem autorisierten Fachmann
vorgenommen werden!

Die Hinweise unter 7.9 Elektrischer Anschluss sind zu
beachten!

Fensterkontaktschalter (A)
Spannung DC 16V, max. DC 20V

An die Kontaktschleife dirfen nur zugelassene Fenster-
kontaktschalter mit potentialfreiem Kontakt angeschlossen
werden. Bei gedffnetem Fenster muss der Kontakt ge-
schlossen sein.

Relaisanschluss (B)
Schaltleistung max. 240V, 4A

Potenzialfreier Relaiskontakt

Netzanschlussdose (C)
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7.9 6-poliger Stecker Anschluss Lufter

GEFAHR

Stromschlaggefahr
Steckverbindung Lufter muss vor dem Net-
zanschluss erfolgen!
Vor einem wieder Offnen der Steckerverbin-
dung das Gerat unbedingt stromlos machen.
Der Netzanschluss darf erst erfolgen, wenn

die Steckverbindung hergestellt ist.

Das Kochfeld darf nur eingeschaltet werden,
wenn der Gegenstecker vom Llifter sicher
aufgesteckt und die Steckersicherung ver-
schlossen ist.

Vorgehensweise

Fir den Lufteranschluss verbinden Sie die beiden 6-poli-
gen Stecker.

Steckersicherung am 6 poligen Stecker (Lifter) des Koch-
feldes 6ffnen und denn 6 poligen Gegenstecker vom Lifter
aufstecken bis dieser sicher einrastet.
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7.10 Elektrischer Anschluss

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsflhrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

=
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* Der elektrische Anschluss darf nur von einem autori-
sierten Fachmann vorgenommen werden!

» Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingun-
gen des ortlichen Elektroversorgungsunternehmens
mussen vollstandig eingehalten werden.

» Bei Anschluss des Gerates ist eine Einrichtung vorzu-
sehen, die es ermdglicht, das Gerat mit einer Kon-
takt-Offnungsweite von mindestens 3 mm allpolig vom
Netz zu trennen. Als geeignete Trennvorrichtung gelten
LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze. Bei Anschluss
und Reparatur Gerat mit einer dieser Einrichtungen
stromlos machen.

» Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er
bei Versagen der Zugentlastung erst nach den strom-
fuhrenden Adern des Anschlusskabels auf Zug bean-
sprucht wird.

» Die uberschussige Kabellange muss aus dem Einbau-
bereich unterhalb des Gerates herausgezogen werden.

.

Bitte beachten Sie, dass die vorhandene Netzspan-
nung mit der auf dem Typenschild Gbereinstimmt.

Der vollstadndige Bertuhrungsschutz muss durch den
Einbau sichergestellt sein.

Achtung: Falschanschluss kann zur Zerstérung der
Leistungselektronik fihren.

Das Gerat ist nur fUr einen Festanschluss zugelassen.
Es darf nicht mit einem Schukostecker angeschlossen
werden.

Anschlusswerte
Netzspannung: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Komponentennennspannung: 220-240V

Anschlussmoglichkeiten: 6-poliger Anschluss

® 4 2 34 5D
N O—0O—0 0—0 ©
‘ L1 N ‘ PE
2~
L1 L2
230-240V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O O—0 O0—0O O 3N~O O O O0—0 O
L1 L2 N PE L1 L2L3 N FPE
230V
230V 230V
230V 230V

* Diese Anschlussvariante ist in der Schweiz durch den SEV nicht zugelassen.

Anschlussleitung werkseitig vorhanden

Das Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestan-
digen Anschlussleitung ausgestattet.

Der Netzanschluss wird gemaft dem Anschlussschema
vorgenommen.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates be-
schadigt wird, muss sie durch eine besondere An-
schlussleitung ersetzt werden. Um Gefahrdungen zu
vermeiden, darf dieses nur durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst erfolgen.

Anschlussmoglichkeiten

3680-415V 2N~ 380-415V 3N~

2 o)

s/|sllzll all © Mlellsll 5| 2
HIE I . glzllg| 3| ¢
[&} Q :E 6 _5 f}
) > » o)

L2 N L1213 N )
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Montageanleitung
7.11 Technische Daten
Abmessungen Kochfeld
Hohe/ Breite/ Tiefe .................... mm | 174 x 800 x 520
Kochzonen
1x Induktions-Kochzone @ cm / kW |21/2,3/ 3,0*

1x Induktions-Kochzone @ cm / kW
2 Induktions-Kochzonen ....cm / kW

18/ 1,85/ 2,1*
19x22/ 2,1/ 3,7*

Brickenfunktion .............cccoeeeen. kW |3,7
Lifter

Max. Luftstrom ..........cccccceneeas m3h | 596
Anschlusswerte

Kochfeld ..........oooooiieeiiieee, kW | 7,4
[0 (=T R kW 0,168

* Leistung bei eingeschalteter Powerstufe

7.12 Inbetriebnahme

Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der
Versorgungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein
Selbst-Test der Steuerung und es wird eine Serviceinfor-

mation flr den Kundendienst angezeigt.

Wichtig: Zum Netzanschluss dirfen keine Gegenstande
auf den Touch-Control Sensortasten sein!

Mit einem Schwamm und Spulwasser kurz tber die Ober-
flache des Kochfeldes wischen und anschlieRend trocken-

reiben.
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AuBerbetriebnahme, Entsorgung

8 AuBerbetriebnahme, Entsorgung
8.1 AuBerbetriebnahme

Wenn das Geréat eines Tages ausgedient hat, erfolgt die
Aullerbetriebnahme.

« Schalten Sie die Sicherung in der Hausinstallation aus,
um Stromschlaggefahr zu vermeiden.

» Entsorgen Sie das Kochfeld nach dem Ausbau umwelt-
gerecht.

8.2 Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst umwelt-
gerecht. Das Ruckfuhren der Verpackungsmaterialien in
den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das
Mullaufkommen.

8.3 Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpa-

ckung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht

als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist,
mmmm SONdern an einem Sammelpunkt fur das Recycling

von elektrischen und elektronischen Geraten abge-
geben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch
falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen tGber
das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von lhrem
Rathaus, Ihrer Millabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie
das Produkt gekauft haben.
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Safety Instructions and Warnings

2 Safety Instructions and Warnings
2.1 For connection and operation

The appliances are constructed in
accordance with the relevant safety
regulations.

Connecting the appliances to the mains

and repairing and servicing the appliances
may only be carried out by a qualified
electrician according to currently-valid safety
regulations. For your own safety, do not
allow anyone other than a qualified service
technician to install, service or repair the
product.

If the mains supply cable of this appliance
is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, the Customer Service of the
manufacturer or by another qualified person
to avoid danger.

The appliance may not be operated with

an external timer or an external telecontrol
system.

2.2 General information about the hob

Never allow the induction hob to operate
unattended, as the high power setting results
in extremely fast reactions.

When cooking, pay attention to the heat-up
speed of the cooking zones. Avoid boiling
the pots dry as there is a risk of the pots
overheating!

Do not place empty pots and pans on

cooking zones which have been switched on.

Take care when using simmering pans as
simmering water may dry up unnoticed,
resulting in damage to the pot and to the hob
for which no liability will be assumed.

It is essential that after using a cooking zone
you switch it off with the respective Minus-
key and not just with the pan recognition
device.

Overheated fats and oils may spontaneously
ignite. Always supervise the preparation

of food with fats and oils. Never extinguish
ignited fats and oils with water! Switch

the appliance off and then carefully cover
the flame, for example with a lid or an
extinguisher blanket.

€&

The glass ceramic surface of the hob is
extremely robust. You should, however, avoid
dropping hard objects onto the glass ceramic
hob. Sharp objects which fall onto your hob
might break it.

There is a risk of electric shocks if the glass
ceramic hob develops fractures, cracks, tears
or damage of any other kind. Immediately
switch off the appliance. Disconnect the fuse
immediately and call Customer Service.

If the hob cannot be switched off due to a
defect in the sensor control immediately
disconnect your appliance and call Customer
Service.

Take care when working with home
appliances! Connection cables must not
come into contact with hot cooking zones.

Risk of fire: never store items on the hob.

The glass ceramic hob should not be used
as a storage area.

Do not put aluminium foil or plastic onto the
cooking zones. Keep everything which could
melt, such as plastics, foil and in particular
sugar and sugary foods away from hot
cooking zones. Use a special glass scraper
to immediately remove any sugar from the
ceramic hob (when it is still hot) in order to
avoid damaging the hob.

Metal items (pots and pans, cutlery, etc.)
must never be put down on the induction hob
since they may become hot. Risk of burning!
Do not place combustible, inflammable or
heat deformable objects directly underneath
the hob.

Metal items worn on your body may
become hot in the immediate vicinity of the
induction hob. Caution! Risk of burns! Non-
magnetisable objects (e.g. gold or silver
rings) are not affected.

Never use the cooking zones to heat up
unopened tins of food or packaging made of
material compounds. The power supply may
cause them to burst!

Keep the sensor keys clean since the
appliance may consider dirt to be finger
contact. Never put anything (pans, tea towels
etc.) onto the sensor keys!

If food boils over onto the sensor keys, we
advise you to activate the OFF key.

29



30

Safety Instructions and Warnings

Hot pans and pots should not cover resp.
be moved to close to the sensor keys, since
this will cause the appliance to switch off
automatically.

Place the pan as close to the centre of the
cooking zone as possible.

Whenever possible, use the back cooking
zones for large pans so that the sensor keys
are not heated up too much (touch control
overheating; error message E2, touch control
cut off).

Activate the childproof lock if there are any
pets in the home which could make contact
with the hob.

The induction hob may not be used when
pyrolysis operation is taking place in a built-in
oven.

Never clean the glass ceramic hob with a
steam cleaner or similar appliance!

Make sure there are no items (e.g. cleaning
cloths) right next to the hob extractor. They
could be sucked in by the air current. Liquids
and small items must always be kept away
from the appliance.

Do not operate the appliance without grease
filter.

Filter with too much fat deposits causes fire
hazard!

Constant supervision is essential when deep-
frying; flambéing is not permitted.

A sufficient supply of inlet air must be
provided when operating wood, coal, gas

or oil heaters requiring a chimney. The
permissible negative pressure which results
from the hood in the location of the heaters
requiring a chimney may not exceed 4 Pa
(0.04 mbar) as this results in a risk of
poisoning.

Vapour also emits moisture into the air in the
kitchen during the cooking process.

Only a little moisture is removed from

the vapours in the convection air mode.

This is why a sufficient supply of fresh air
must always be provided, e.g. by opening
the window or using domestic ventilation
systems.

&S

+ Always make sure that the indoor climate is

normal and comfortable (45 - 60 % humidity).
Switch the hob extractor down to a lower
setting for around 20 minutes or activate the
automatic delayed stop function every time
the hob extractor is used in the convection
air mode.

2.3 For persons
» These appliances may be used by children

aged 8 years and over and by persons with
physical, sensory or mental impairments

or by persons who lack experience and/

or know-how, provided they are supervised
or have been instructed in the safe used

of the appliance and have understood the
risks relating to the appliance. Children may
not play with the appliance. Cleaning and
maintenance by the user may only be carried
out by children when they are supervised.

The surfaces of the heating and cooking
zones become hot during use. Keep small
children away at all times.

Only hob protective grids and hob covers
produced by the hob manufacturer or the
manufacturers of the hob protective grids and
hob covers authorised by the manufacturer
in the instructions for use may be used. The
use of unsuitable hob protective grids and
hob covers may result in accidents.

Persons with cardiac pacemakers or
implanted insulin pumps must make sure
that their implants are not affected by the
induction hob (the frequency range of the
induction hob is 20-50 kHz).



Safety Instructions and Warnings

2.4 Explanation for symbols and indications

The appliance was produced according to state of the
art technology. Machines nevertheless give rise to risks
which cannot be constructively avoided.

In order to guarantee sufficient safety for the use, safety
instructions are also given. These instructions are
marked by way of the highlighted texts which follow.
Sufficient safety in operation will only be guaranteed
when these instructions are observed.

The designated text passages have different meanings:

DANGER

Note indicating an imminent threat which
may result in death or very serious injury.

€&

The following danger symbols are used at some points:

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed
near this symbol. Covers bearing this sign
may only be removed by a certified skilled
electrician.

CAUTION! HOT SURFACES!

This symbol has been applied to surfaces
which get hot. There is a risk of serious
burning or scalding.

The surfaces may also be hot after the
appliance has been switched off.

CAUTION

Note indicating a potentially dangerous
situation which may result in death or very
serious injury.

IMPORTANT

Note indicating a dangerous situation which
may result in minor injury or damage to the
appliance.

@ > b b

NOTE

Note to be observed in order to make
handling the appliance easier.

>

OBSERVE REGULATIONS FOR
HANDLING ELECTROSTATICALLY
SENSITIVE COMPONENTS AND
MODULES (ESDS).

Electrostatically endangered components
and modules are located behind covers
bearing the adjacent symbol. Never
touch plug connections, strip conductors
or component pins. Only qualified staff
members who are familiar with ESDs
are authorised to carry out any technical
intervention work.
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3 Appliance description

Appliance description
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The decorative design may deviate from the illustrations.

1. Front induction cooking zone
2. Rear induction cooking zone
3. Glass ceramic hob

4. Touch-Control panel

5. Fan

6. ON/ OFF key (hob)

7. Sensor field

8. Stop key (pause)

9. Lock key

10.Keep-warm key

32

11. Grill key

12.Minus key /Plus key Timer
13.Timer indication

14.Display cooking zone timer
15.Cooking level display
16.Fan Indication

i

NOTE

Most of the keys shown here will only
become visible when the hob has been
switched on.




Appliance description

3.1 Operating the hob with the sensor keys

The glass ceramic hob is operated with touch control
sensor keys. The sensor keys are operated as follows:
lightly touch a symbol on the surface of the ceramic glass
plate. A buzzer will indicate when the controls have been
operated correctly.

The touch control sensor key will then be indicated as
“key”.

Permanent pan recognition

If the hob has permanent pan recognition, a cooking
setting can only be directly switched on via the sensor
field after a pan has been detected on the hob and the
power display shows 0.

On-/Off key (1) (6)

This key is used to switch the entire hob on and off.

It is, as it were, the main switch.

Power boost in the sensor field czzass7s@Q) (7)

The power boost setting makes additional power
available for induction cooking zones.

Stop key || (8)

The STOP function can be used to briefly stop the
cooking process.

Recall function || (8) (recovery function)

The most recent setting can be recovered if the hob is
switched off unintentionally.

Lock key =3 (9)

The lock key can be used to lock all of the keys.
Keep-warm key # (10)

To keep warm

Grill key (11)

Grill function with a griddle plate for induction

Minus key — /Plus key + (12)

These keys are used to set the timer and the automatic
switch-off function of the cooking zones as well as the
automatic delay stop of the fan.

Symbols (14)

(> T Timer function, automatic switch-off device
Power setting display B (15)

The power setting indicator shows the cooking level

which has been selected, or:
[N

q .................. Residual heat

;’ .................. Power boost

o "

- Pan recognition

h: .................. Automatic boost function

{l .................. Stop function

Lo Childproof lock

JE— Bridging function
................... Grill function

......... Keep-warm levels 42°C/ 70°C/ 94°C

Fan indicator (16)
The power setting indicator shows the power setting
which has been selected, or:

Heooi Automatic function
Lo, Replacing the carbon filter

€&

3.2 Worth knowing about the slider (sensorfield)

In principle, the slider functions the same as the touch
controls; the only difference is that you can put your
finger on the glass ceramic surface and then move it
around. The sensor field recognises this movement and
raises or lowers the display setting (cooking level) in
accordance with the movement.

The term sensor field is used to mean slider from now on.

123456789 P

Sensor field

What must be observed when operating sensor
fields?

Your finger should not be placed flat onto the glass
ceramic surface in order to avoid adjacent keys/sensor
fields from reacting by mistake.

/_vitroceramic | | viroceramic |
unsuitable right

Press the sensor field lightly or move your finger
around

You can press the sensor field very lightly with your
finger; when this is done the setting on the display
(cooking level) will gradually change.

When you put your finger on the sensor field and then
move it to the left or right, the display setting will change
progressively.

The faster the movement, the faster the change in the
display.

touch move

19 3 4 7847P 123 <<§ \\9 P
by
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Operation

4 Operation
4.1 The induction hob

The hob is equipped with an induction cooking mode.
An induction coil underneath the glass ceramic hob
generates an electromagnetic alternating field which
penetrates the glass ceramic and induces the heat-
generating current in the pot base.

With an induction cooking zone the heat is no longer

transferred from a heating element through the cooking

pot into the food being cooked; instead the necessary
heat is generated directly in the container by means of
induction currents.

Advantages of the induction hob

» Energy-saving cooking through the direct transfer
of energy to the pot (suitable pots/pans made of
magnetisable material are required).

» Increased safety as the energy is only transferred
when a pot is placed on the hob.

» Highly effective energy transfer between an induction
cooking zone and the base of a pot.

* Rapid heat-up.

* The risk of burns is low as the cooking area is only
heated through the pan base; food which boils over
does not stick to the surface.

* Rapid, sensitive control of the energy supply.

4.2 Pan recognition ':'

If a cooking zone is switched on and there is no pan
on the zone or if the pan is too small, there will be no
transmission of power. A blinking ':' in the power level
indicator points this out.

If a suitable pot or pan is placed on the cooking zone,
the power setting will switch on and the cooking level
indicator will light up. The power supply will be cut off
when the pan is removed and the power setting indicator
will indicate a blinking &/.

If the pots and pans placed on the cooking zone are of
smaller dimension, and the pan recognition still switches
on, less power will be supplied.

Please note

The permanent pan recognition recognizes on which
cooking zone a pan is set up and shows a 0 in the
corresponding power setting display.

Pan recognition limits

Cooking zone diameter | Recommended minimal
(mm) diameter pan base (mm)

180 145

210 145

220x190 115

The base of pots and pans must be of a certain diameter;
if it is not, the induction heat will not be switched on.
Always place pots and pans in the middle of a cooking
zone in order to achieve the best efficiency.

Important: The minimum diameter required to activate the
pan recognition device may vary according to the type of
pot or pan used!
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4.3 Operation time limit
The induction hob has an automatic time limit function.

The duration of continuous use of each cooking zone
depends on the cooking level selected (see chart).

This requires that the setting of a respective cooking
zone is not adjusted during use.

If the operation time limit has been activated, the cooking
zone will switch off, a short signal will sound and an H will
appear in the display.

The automatic switch-off function overrules the operation
time limit, i.e. the cooking zone is only switched off when
the period of time of the automatic switch-off device has
expired (e.g. automatic switch-off after 99 minutes and
cooking level 9 is possible).

Operation time limit

Selected cooking
level

Operation time limit in
minutes

120
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

© 0o N oM WD

o

4.4 Other functions

If two or more sensor keys are pressed at the same time
(e.g. when a pan is mistakenly put onto a sensor key) no
function will be activated.

The symbol Er03 will blink and a time-limited continuous
signal will sound. After a few seconds the appliance will
switch off. Please remove the item located in front of the
sensor keys.

To delete the symbol Er03 press the same key or switch
the hob off and on.

4.5 Protection against overheating (induction)
If the hob is used at full power for a longer period, it will
not be possible to cool down the electronics system as
required at a high room temperature.

In order to ensure that no excessive temperatures occur
in the electronics system the power of the cooking zones
may be reduced automatically. Should E2 be displayed
frequently during normal use of the hob and at normal
room temperature, it is likely that cooling is not sufficient.
This may occur if kitchen units have no openings. The
installation may have to be checked (see the section on
Ventilation).
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4.6 Cookware for induction hobs

Cookware for induction cooking zones must be made of
metal and have magnetic properties. The base must be
sufficiently large.

Only use pots with a base suitable for induction.

Suitable cookware

Unsuitable cookware

Enamelled steel pots with
a thick base

Cast iron pots with an

Pots made of copper,
stainless steel, aluminium,
oven-proof glass, wood,
ceramic and terracotta

enamelled base

Pots made of multi-layer
stainless steel, stainless
ferrite steel and aluminium
with special base

This is how to establish the suitability of a pot:

Conduct the magnet test described below or make sure
that the pot bears the symbol for suitability for cooking

with induction current.
A\.@./}
@
Please note:

Magnet test:

Move the magnet towards the base of

your cookware. If it is attracted, you can

use the cookware on the induction hob.

When using pans suitable for induction from certain
manufacturers, noises may occur which are attributable
to the design of these pans.

Wrong: the base of the pan is curved. The electronic unit
cannot determine the temperature correctly.

€&

4.7 How to cut power consumption

The following are a few useful hints to help you cut your
consumption of energy and use your new induction hob
and the cookware efficiently.

» The base of your cooking pots should be the same
size as the cooking zone.

*  When buying cooking pots, note that it is frequently
the diameter of the top of the pot that it indicated. This
is usually larger than the base of a pot.

» Pressure cookers are particularly low on energy and
time required thanks to the pressure and the fact that
they are tightly closed. Short cooking times mean that
vitamins are preserved.

» Always make sure that there is sufficient fluid in your
pressure cooker since the cooking zone and the
cooker may be damaged as a result of overheating if
the pressure cooker boils dry.

» Always close cooking pots with a suitable lid.

» Use the right pot for the quantity of food you are
cooking. A large pot which is hardly filled will use up a
lot of energy.

4.8 Cooking levels

The heating power of the cooking zones can be set at
various power levels. In the chart you will find examples
of how to use each setting.

Setting Suitable for
0 Off, using residual heat
- Melting 42°C
= Keeping warm 70°C
= Cooking 94°C
1-2 Simmering small portions
3 Simmering level

4-5 Simmering larger quantities or roasting
larger pieces of meat until they are
cooked through

6 Roasting, getting juices

7-8 Roasting
9 Bringing to the boil, browning, roasting
P Power boost (highest power output)

A higher cooking level may need to be selected for
cooking pots without a lid.

4.9 Residual heat display H

The glass ceramic hob is equipped with an H as a
residual heat indicator.

As long as the H lights up after the cooking zone has
been switched off, the residual heat can be used for
melting food or for keeping food warm.

The cooking zone may still be hot when the letter H no
longer lights up. Risk of burns!

The glass ceramic is not directly heated in the case of
an induction cooking zone; it is only heated up by heat
reflected by the pan.
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4.10 Permanent pan recognition

If the hob has permanent pan recognition, a cooking setting can
only be directly switched on via the sensor field after a pan has
been detected on the hob and the power display shows O.

4.11 Operating the keys

The controls described here expect the pressing of a (selection)
key to be followed by the pressing of a subsequent key. The next
key will need to be pressed within 10 seconds, otherwise the
selection will be deleted.

4.12 Switching on the hob and cooking zones

1. Press the ON/OFF key () (approx. 1 sec.) until the power
setting 0 appears and a short signal will sound. The controls
are ready for operation.

The permanent pan recognition recognizes on which cooking
zone a pan is set up and shows a 0 in the corresponding
power setting display.

2. Use the power setting display (as a key) to select a cooking
zone. The stand-by dot of the cooking zone selected will light
up.

3. The touch control must be activated immediately
afterwards. A cooking level will be switched on.

@, left cooking level 0.
azzr@Eee.......center cooking level 5.

TZ3asETE . ...... right cooking level P*

See the section on Worth knowing about the slider (sensor
field)

Press the respective sensor field to change a
cooking level or to switch on an additional cooking zone.
Important: the stand-by dot of the cooking zone selected must
light up.

4. Immediately put cookware suitable for induction cooking onto
the cooking zone. The pan recognition device will activate the
induction coil. The pot or pan will be heated up.

As long as no cooking pot is placed onto the cooking zone,
the display will alternate between the cooking level set and
the symbol '_-’. If no pot is placed on the cooking zone it will
switch off after 10 minutes for reasons of safety. Please refer
to the Section on pan recognition.

4.13 Switching off a cooking zone
Use the power setting display (as a key) to select a cooking
zone. The stand-by dot of the cooking zone selected must light
up.
5. a) Press the sensor field on the far left @psssres» or
b) drag your finger to the left across the touch control
«¢m@:s o to reduce the cooking level to 0.

4.14 Switching off the hob

6. Press the ON/Off key of the hob (). The hob will be switched
off, irrespective of any settings.

Please note:

The hob will switch off automatically after 10 seconds when all
the cooking zones are switched of manually (cooking level 0) and
no key/sensor field is pressed afterwards.

* The Power boost function is activated immediately. See the
section on Cooking levels.
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Operation ENO)

4.15 Stop function ||

The cooking process can be briefly interrupted with the
STOP function, e.g. if the doorbell rings. The STOP
function must be released in order to continue cooking
at the same cooking level. If a timer has been set it will
pause and will then continue.

This function is only available for 10 minutes for reasons
of safety. The hob will then be switched off.

1. Pots and pans are on the cooking zones and the
required cooking levels have been set.

2. Press the STOP key ||. Instead of the selected
cooking levels, the interval sign ,‘,'wiII light up.

3. The interruption is ended by firstly pressing the STOP
key || and then pressing any other key (except the
ON/OFF key).

The second key must be pressed within 10 seconds
as the hob will otherwise be switched off.

4.16 Recall function ||
(recovery function)

The most recent setting can be recovered if the hob is
switched off unintentionally.

The recall function only works if at least one cooking
zone is switched on.

1. The hob is inadvertently turned off by the ON/OFF key
of the hob ().
Within 6 seconds after turning it off, press the ON/
OFF key of the hob (1) again.
The STOP key blinks.

2. The STOP key || must be pressed immediately
afterwards.
The original cooking levels are restored. The cooking
process continues.

What can be restored

» Cooking levels of all cooking zones

* Minutes and seconds of programmed timer functions
» Automatic boost function

*  Power boost

Not to be restored
» Operation time limit (it is counted from 0)
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4.17 Childproof lock |

The childproof lock serves the purpose of preventing
children from switching on the induction hob either
accidentally or intentionally. The controls are blocked here.

Switching on the childproof lock

1. Press the ON/OFF key of the hob (D) (1 s.) until the
cooking level 0 appears.

2. Immediately afterwards press the power setting display
and keep it pressed (for approx. 3 seconds) until the
sensor field lights up from 0-P.

3. Immediately afterwards slide over the complete sensor
field from 0-P to activate the the childproof lock.

The power setting indicators will show an L for child lock,
the controls will be disabled and the hob will switch off.

Switching off the childproof lock
4. Press the ON/OFF key.

5. Immediately afterwards press the power setting display
and keep it pressed (for approx. 3 seconds) until the
sensor field lights up from 0-P.

6. Immediately afterwards slide over the complete sensor
field from 0-P to deactivate the the childproof lock.
The L will go off.

Notes

* In the event of a power cut the childproof lock will not be
cancelled.

4.18 Bridging function | |
The front and the rear cooking zones may be activated
together for a cooking process (bridging function). This
enables larger cookware to be used.

1. Switch on the hob.

2. Press the two cooking zone selection keys of the front
and back cooking zones simultaneously to activate
the bridging function. The bridging function has been
switched on and the back power level setting shows the
bridge [7/.
Operation is carried out with the front power level setting
and the sensor field.

3. Activate the front and back cooking zones simultaneously
again or switch the hob off to deactivate the two power
level settings (as a key).

Please note

The roaster or the pot will need to cover at least half of the
cooking zones used in order to be recognised by the pan
recognition device!
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4.19 Grill function

Use the grill function with the recommended griddle plate
for induction.

1.

Switch on the hob.

2. Use the front power setting display (as a key) to select
a cooking zone. The stand-by dot of the cooking zone
selected will light up.

3. Press the Grill key ﬁ to activate the grill function.
The front and back cooking zones were switched
together.

4. The touch control must be activated
immediately afterwards. A cooking level will be
switched on.

5. Put the griddle plate onto the cooking zone and insert
the food to be grilled.

Level 1 - 3 for vegetables
Level 4 - 6 for fish
Level 7 - 9 for meat

6. To switch off the grill function press the Grill key ﬁ or
switch off the hob.

Notes

Never operate the appliance unattended.
Set the power levels just as you wish.
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4.20 Automatic switch-off (timer)

The automatic switch-off device is used to automatically
switch off any cooking zone after an adjustable period of
time. Cooking times ranging from 0.01 to 9.59 (h.minutes)
can be set.

1.

Switch on the hob.

2. Switch on one or more cooking zones and select the
required power settings.

3. Use the power setting display (as a key) to select a
cooking zone. The stand-by dot of the cooking zone
selected will light up.

Select the timer display and use the Plus key + or the
Minus key — of the timer to set the required time.

Left position: hours

Centre position:  every 10 minutes

Right position: every minute

After a few seconds the entry will be taken over and the
time will be running.

The timer symbol @ of the cooking zone lights up.

4. The cooking zone will be switched off when the time
has lapsed. A signal will sound for a while and can be
switched off by pressing any key (except the ON/OFF key
of the hob (1)).

Notes

Repeat steps 2 to 4 to program the automatic switch-off
device for another cooking zone.

To check the time that has lapsed (automatic switch-off)
press the timer display (as a key) . The setting displayed
can be read and changed.

Terminating the function of the timer: Select the
respective cooking zone and press the Minus-key — to
delete the time (0).

If several cooking zones have been programmed with the
automatic switch-off function, the timer display will always
show the cooking zone with the shortest time.

4.21 Minute minder (egg timer)

1.
2.

Switch on the hob.

Don't select a cooking zone.

Then use the Plus key + or the Minus key — to set the

required time.

Once the time has lapsed a signal will sound for a while
and can be switched off by pressing any key (except for
the ON/OFF key of the hob ().

Notes

The minute minder will also remain in operation when the
right or left side of the hob is switched off. Switch the left
or right side of the hob on to adjust the time.

The minute minder will switch off after approx. 120 min.
when the () ON/OFF key is used for switching off.
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Cooking Automatic boost
level function
Time (min:sec)
1 00:48
2 02:24
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9 -
1
e
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4.22 Automatic boost function E’

Food is parboiled at cooking level 9 with the automatic
boost function. After a certain time, the power level will
switch down automatically to a lower simmering
setting (1 to 8).

When using the automatic boost function only the
simmering setting with which the food is to be cooked
through needs to be selected since the electronic unit
switches down automatically.

The automatic boost function is suitable for dishes which
are cold initially and are then heated up at high power.
These dishes do not need to be constantly monitored
when simmering (e.g. boiling meat for soups).

1. Switch on the hob.

2. Press the sensor field czzz@z=® and keep it pressed
(for approx. 3 seconds) to activate the function and
immediately select a specific simmering setting:

@ scr89m ..., left...oooeen. simmering setting 1
azze@Eeim......... center......... simmering setting 5
TZsEsETE@......... right............ simmering setting 8

/;' and the selected simmering setting will blink
alternately.

3. The automatic boost function will operate as
programmed. After a certain time (see chart) the
cooking process will be continued with the simmering
setting. The ,’-,' symbol will go off.

Please note

* The simmering setting can be raised while the
automatic boost function is in operation. A reduction
in the simmering setting will switch off the automatic
boost function.

4.23 Keep-warm level

With the keep-warm function you keep food warm with
a specific temperature. The respective cooking zone is
operated at a low power level.

1. Cookware is placed on a cooking zone and a cooking
level (e.g. 3) is selected.

2. By repeatedly pressing the Keep-warm key 8 select

the setting:

R corresponds to about 42°C
S e corresponds to about 70°C
S corresponds to about 94°C

3. To switch off the function press the sensor field

@ <ss759» on the far left or press the keep-warm key
Ly

The keep-warm function is available for 120 minutes,
after which the cooking zone will be switched off.
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4.24 Locking =8

The lock can be used to Lock key operation and cooking
level settings. Only the ON/OFF key can be used to
switch the hob off.

Activating the lock

1. Press the Lock key =s. The Lock key will light up
brightly.
The lock will now be activated.

Switching off the lock

2. Press the Lock key =e. The Lock key will light up with
a dimmed light.
The lock is now switched off.

Notes

An activated lock will remain activated even if the hob

is switched off. It must therefore be de-activated when
cooking is re-commenced.

The activated lock will be cancelled, i.e. de-activated, in
the event of a power failure and when the ON/OFF key of
the hob (1) is used for switching off.

4.25 Power boost /:'

The power boost setting makes additional power
available for induction cooking zones. A large quantity of
water can be brought to the boil very quickly.

1. Switch on the hob. Use the power setting display (as a

key) to select a cooking zone. The stand-by dot of the

cooking zone selected will light up.

Press the azzzsss Q) sensor field on the far right. The

power boost setting will be activated.

3. After 10 minutes the power boost setting will switch off
automatically. The ' will go off and the cooking level
will switch down to 9.

o

Please note

Press the sensor field to prematurely de-activate the
power boost.

4.26 Power management

For technical reasons two cooking zones always
comprise a module and have a maximum power level.

If this power range is exceeded when a higher power
setting level or the power boost function is switched on
the power management system will reduce the power
setting of the corresponding cooking zone of the module.
The display for this cooking zone will initially blink,

after which the highest-possible power setting will be
consistently displayed.
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4.27 Using the fan

Q The fan is located in the middle of the hob with the extractor
HHHH A facing downwards.
HHH" i Important:
H O Do not put the cover onto the induction hob! Risk of
~ burning!

4.27.1 Switching the fan on and off

1. Press the ON/OFF key (1) (approx. 1 sec.) until the fan
power setting 0 appears and a short signal will sound.
The controls are ready for operation.

2. Use the power setting display (as a key) to select a

1. % cooking zone. The standby dot will light up.

3. The touch control must be activated
immediately afterwards. A power setting will be switched
on.

_ _ _ @ sersee. ... left.......... setting 0
2. U. ! U azsa@Ezep........ center.....setting 5
_ z3a5878 . ....... right........ setting P

g. U To change the fan level, select the fan display and then

press the sensor field.

Important: the stand-by dot of the cooking zone selected

Fan Indication must light up.

3_012345%39?» ':'

Automatic function
1. To select the automatic mode, press the fan display
(as key) until an A for automatic mode is shown in the
display. The standby dot will light up.
2. Then select one or more cooking zones and set a power
g e N - level.
B L" l’_’ -> l-,’ . The fan level is now automatically controlled according to
] U the set power levels.
The automatic mode regulates slightly delayed and gradually
according to the set power levels.

w

Press for a longer time You can switch back to manual mode at any time by holding

down the fan display or selecting the fan display and

I~ 7 N ressing the sensor field.

2. % L L p g
- Hint
] ]
L, {.' In order to ensure that extraction functions well with tall
@Yﬂﬂﬂw cooking pots (e.g. pots used for cooking asparagus), you

01234 5%8 sp = Q Wﬂw can place a wooden spoon under the lid of the pot.

4.27.2 Fan time lag

The fan time lag is used after cooker in order to remove
cooking odours. The filter is also dried in the fan.

" R
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Setting the fan time lag
1. Select the fan indication.

2. Then use the Plus key + or the Minus key — of the timer
to set the required time for the fan time lag.

Left position: hours
Centre position:  every 10 minutes
Right position: every minute

3. After a few seconds your input will be assumed and the
procedure will have commenced.
The timer symbol @ of the fan lights up.
4. The fan will be switched off when the time has lapsed.
If a cooking zone is switched on, the timer does not run
until the cooking zone has been switched off. If the hob is
switched off using the On/Off key during fan after run-time,
the timer runs down to a low fan level.

4.27.3 After run time

The fan motor should continue operating for another 10-

20 minutes every time the hob has been used for cooking.
When the fan is switched off after having been in operation,
an automatic after run time at a low setting will follow.

This guarantees optimal functioning and the removal of
remaining cooking steam.

When using a recirculating air filter, please always allow for
a stop delay time of 10 - 60 minutes in order to optimally
remove cooking odours.

When the fan is switched on again, in rare cases the odour
molecules present in the filter may be combined with steam
so that they are detected again. These remaining odours will
disappear when the fan continues to operate.

Important!

When the convection air mode is in operation, ventilation
must be sufficient in order for the air humidity to be removed.

Replacement of the filter

If an existing carbon filter must be cleaned or replaced, this
is indicated in the fan display by a 'L-

When the fan is switched on, the display for a cooking
process is deleted.

To reset the display, the fan display and the sensor field
must be pressed simultaneously for approx. 3 seconds.

If no carbon filter is used, the display indication ,'_' must also
be reset.
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5 Cleaning and care

« Switch the hob off and let it cool down before you
clean it.

* Never clean the glass ceramic hob with a steam
cleaner or similar appliance!

* When cleaning make sure that you only wipe lightly
over the ON/OFF key. The hob may otherwise be
accidentally switched on!

5.1 Glass ceramic hob

Important! Never use aggressive cleaning agents such
as rough scouring agent, abrasive saucepan cleaners,
rust and stain removers etc.

Cleaning after use

1. Always clean the entire hob when it has become
soiled. It is recommended that you do so every time
the hob is used. Use a damp cloth and a little washing
up liquid for cleaning. Then dry the hob with a clean
dry cloth to ensure that there is no detergent left on
the surface of the hob.

Weekly cleaning

2. Clean the entire hob thoroughly once a week with
commercial glass ceramic cleaning agents. Please
follow the manufacturer's instructions carefully. When
applied, the cleaning agent will coat the hob in a
protective film which is resistant to water and dirt. All
the dirt will remain on the film and can then easily be
removed. Then rub the hob dry with a clean cloth.
Make sure that no cleaning agent remains on the
surface of the hob since this will react aggressively
when the hob is heated up and will change the
surface.

5.2 Specific soiling

Heavy soiling and stains (limescaling and shiny, mother-
of-pearl-type stains) can best be
removed when the hob is still slightly
warm. Use commercial cleaning
agents to clean the hob. Proceed as
outlined under Item 2.

First soak food which has boiled
over with a wet cloth and then
remove remaining soiling with a
special glass scraper for glass ceramic hobs. Then clean
the hob again as described under ltem 2.

Burnt sugar and melted plastic must be removed
immediately, when they are still hot, with a glass scraper.
Then clean the hob again as described under Item 2.
Grains of sand which may get onto the hob when you
peel potatoes or clean lettuce may scratch the surface of
the hob when you move pots around. Make sure that no
grains of sand are left on the hob.

Changes to the colour of the ceramic surface have no
effect on the function and stability of the glass ceramic.
These colour changes are not changes in the material but
food residues which were not removed and which have
burnt into the surface.

€&

Shining areasare caused by wear from pan bottoms

or unsuitable cleaning agents, especially when using
cookware with aluminium bases or by unsuitable cleaning
agents. They are difficult to remove with standard
cleaning agents. You may need to repeat the cleaning
process several times. In time, the decoration will wear
off and dark stains will appear as a result of using
aggressive cleaning agents and faulty pan bases.

5.3 Hob fan
Cleaning the metal grease filters

Clean the metal grease filters in the dishwasher or in
mild soapy water at least once a month or in the event of
excessive grease deposits and/or intensive use.

To remove the filter, lift up the fan cover and lift the
U-shaped stainless steel ventilation plate in the suction
intake opening upwards to remove it from the fan. Now
remove the filter. To do so, press the lock in the recessed
handle downwards and remove the filter.

The filter can be rinsed in a dishwasher. Stand the filter
upright in the dishwasher. Please use only rinse aid

that is suitable for use with aluminium in order to avoid
damaging and discolouring the filters.

Never rinse right next to glasses or light-coloured
porcelain.

Do not operate the fan without grease filters!

After rinsing the filter, dry it and replace it in the fan.
Please make sure that the recessed handle is visible
after you have replaced the filter. If possible, wipe the
easily accessible inside of the fan with a cloth dampened
with detergent every time you replace a filter, while at
the same time paying attention to protruding parts in the
inside of the fan.

Fan cleaning and care

The fan is best cleaned every time you clean the filters.

Condensation water may collect under the filter after
water has boiled rapidly with the lid of the pot removed.
This is quite normal. The water should, however, be
removed and the inside of the extraction housing
cleaned.

The ventilation openings in the cover ensure that residual
moisture resulting from cooking and cleaning can escape
if necessary when the fan is not in operation and the
cover is on.

Please clean the filter and the inside of the fan if
unpleasant remaining odours escape.

The fan is best cleaned with a soft damp cloth and mild
soapy water.

Service

The filter must remain accessible. Replace the charcoal
filter mats of a charcoal filter every 5 to 24 months.
Replace the charcoal filter mats of plasma filters at least
every 5 years. To do so, open the cover of the casing and
replace the charcoal filter mats.

45



What to do if trouble occurs?

6 What to do if trouble occurs?

Interference with and repairs to the appliance by
unqualified persons are dangerous as they can result

in an electric shock or a short circuit. Do not interfere
with or try to repair the appliance; this could cause injury
to persons and damage to the appliance. Always have
such work done by an expert, e.g. a Customer Service
technician.

Please note

If your appliance is faulty, please check whether you
can rectify the problem yourself by consulting these
instructions for use.

You may be able to rectify some problems yourself.
They are described below.

The fuses blow regularly?
Contact a technical customer service or an electrician!

You can't switch your induction hob on?

» Has the wiring system (fuse box) in the house blown
a fuse?

* Has the hob been connected to the mains?

» Is the childproof lock activated, i.e. does the display
show an “L"?

» Are the sensor keys partly covered by a damp cloth,
fluid or a metallic object? Please rectify.

* Are you using unsuitable cookware? See the section
on Cookware for induction hobs.

The symbol Y will blink and a time-limited
continuous signal will sound.

Food which has boiled over, cookware or other items are
causing the touch control sensor keys to be consistently
operated.

Remedy: clean the surface or remove the item. To delete
the symbol & press the same key or switch the hob off
and on.

Error code E2 is indicated?

The electronic unit is too hot. Check the installation of the
hob. Make sure that there is sufficient ventilation.

See the section on “Protection against overheating”. See
the section on “Ventilation”.

Error code E8 is indicated?

Fault on the left or right fan. The suction opening is
blocked or covered or the fan is defect.

Check the installation of the hob. Make sure that there is
sufficient ventilation.

See the section on “Protection against overheating”. See
the section on “Ventilation”.
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Error code U400 is indicated?

The hob has been incorrectly connected. The controls will
switch off after 1sec. and a continuous signal will sound.
Connect the appliance to the appropriate power supply.

An error code (ERxx or EXx) is indicated?

The appliance has developed a technical defect. Please
call Customer Service.

The pot sign ':' appears?

A cooking zone has been switched on and the hob is
expecting a suitable pot or pan to be placed on the
cooking zone (pan recognition). Only when a pot has
been placed on the cooking zone will power be supplied.

The pot sign '_-' still appears, even though a pot or
pan was placed on the hob?

The cookware is unsuitable for induction cooking or the
pot or pan is too small.

Is the cookware you are using making noises?

This is due to technical reasons; the induction hob and
the pot are not at risk.

Does the cooling fan still operate after it has been
switched off?

This is normal since the electronic unit is being cooled
down.

Is the hob making noises (clicking or cracking
sounds)?

This is for technical reasons and cannot be avoided.

Does the hob have tears or cracks?

There is a risk of electric shocks if the glass ceramic hob
develops fractures, cracks, tears or damage of any other
kind. Immediately switch off the appliance. Disconnect
the fuse immediately and call Customer Service.
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7 Instructions for assembly

7.1 Safety instructions for kitchen unit fitters

* Veneers, adhesives and plastic surfaces of
surrounding furniture must be temperature resistant
(at least 75°C). If the veneers and surfaces are not
sufficiently heat resistant they may become deformed.

» Ensure that all live connections are safely insulated
when installing the hob.

» Cover strips between the wall and the worktop behind
the hob which are made of solid wood are permissible
as long as minimum clearances in accordance with
the installation diagrams are maintained.

* Minimum clearances of the hob cut-out towards the
rear are to be maintained in accordance with the
installation diagram.

» For installation directly next to a tall cupboard, a safety
distance of at least 50 mm must be ensured. The
side surface of the tall cupboard should be fitted with
heat resistant material. Due to working requirements,
however, the distance should be at least 300 mm.

* The clearance between the hob and an extraction
hood must be at least as large as that stipulated in the
assembly instructions for the cooker hood.

» The packaging materials (plastic foil, polystyrene,
nails etc.) must be kept out of reach of children as
these parts are potentially dangerous. Small parts can
be swallowed and there is a danger of plastic sheeting
causing suffocation.

7.2 Ventilation

* The induction hob is fitted with a fan that switches
on and off automatically. The fan starts slowly when
the electronic system temperatures exceed a specific
limit. When the induction hob is used intensively,
the fan will switch to a greater velocity. Once the
electronic system has cooled down sufficiently,
the fan will reduce its velocity and switch off again
automatically.

» Clearance between the induction hob and kitchen
furniture or built-in units must provide for sufficient
ventilation of the induction hob.

» If the power level of a cooking zone is automatically
raised or lowered (see section on thermal cut-off
device) it is likely that the cooling system does not
cool sufficiently. In this case we recommend that
the back wall of the bottom kitchen unit in the area
of the worktop cut-out be opened and that the front
transverse strip of the unit be removed over the
entire width of the appliance in order to promote the
circulation of air.

min. 5 mm

=

—

In order to better ventilate the hob, an air gap of 5 mm
should be left at the front.
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7.3 Installation

Important information

* Avoid excessive thermal development from below
e.g. from a baking oven without a cross flow cooling
device.

* The induction hob may not be used when pyrolysis
operation is taking place in a built-in oven.

*  When installing the appliance on top of a drawer it
is essential to ensure that no sharp items are stored
in the drawer since these could become bent on the
underside of the hob and prevent the drawer from
being opened and closed.

« If a shelf has been inserted underneath the hob,
there must be a clearance of at least 20 mm to the
underside of the hob in order to ensure that the hob is
sufficiently ventilated.

* The hob may not be installed above refrigerators,
freezers, dishwashers, washing machines or dryers.

» To avoid danger of fire, make sure that no combustible
objects which could easily catch fire or become
deformed on exposure to heat are directly next to or
under the surface.

Sealing of the hob

Before installation, correctly insert the sealing unit

delivered with the hob.

* No liquids may penetrate between the edge of the hob
and the worktop or between the hob and the wall and
come into contact with any electrical appliances.

*  When installing a hob into an uneven worktop, e.g.
with a ceramic or similar covering (tiles etc.), the seal
on the hob is to be removed and the seal between the
hob and worktop made with plastic sealing materials
(putty).

* The hob must under no circumstances be sealed with
silicone sealant! This would make it impossible to
remove the hob at a later date without damaging it.

Worktop cut-out

Cut out the worktop recess accurately with a good,
straight saw blade or recessing machine. The cut edges
should then be sealed so that no moisture can penetrate.
The area is cut out as illustrated. The glass ceramic hob
must have a level and flush bearing. Any distortion may
lead to fracture of the glass panel. Make sure that the
sealing of the hob is properly seated.
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7.4 Variable installation possibilities:
overlying installation
Dimensions in mm

RS @ 800 @

\i: 2) 750+1 g

o

g/ S

2|4
imln.50§® ®. n.50

Insert the hob and align it.

(1) Minimum distance to adjacent walls
(2) Opening dimensions

(3) Cutout dimensions

(4) Outer dimensions of the hob

Important!

There is a risk of breakage if the hob is canted or
subjected to stress during installation!

170
o
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7.5 Variable installation possibilities:
flush installation

RT3 < 804+1 (@

(2 750+1

imin.50

Glue the sealing tape onto the corner of the supporting
edge of the worktop so that no silicone adhesive can be
pressed under the hob.

Place the hob into the worktop cut-out without any
adhesive and align it. Use shims if necessary

Fill the gap between the hob and the worktop with heat-
resistant silicone adhesive.

Important!

Silicone adhesive must not get under the support surface
of the hob. If this occurs it will not be possible to remove
the hob again at a later stage. No liability will be assumed
in the case of failure to observe these instructions.

174
0
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7.6 Extraction air system assembly
Recirculation air

Extraction air
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Side view in built-in condition
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7.7 Hob fan installation

The product may only be connected by a qualified
fitter according to applicable local regulations. The
same applies for the extraction air connections.

The fitter is responsible for proper functioning at the
installation site.

On installation, observe the relevant national building
regulations and the regulations of the electricity
suppliers.

The hob fan can be operated in the extraction air and
recirculation air mode.

Lead the outgoing air outside through a ventilation
shaft intended for this purpose or through the wall of
the building.

Outgoing air may not be led into a smoke or exhaust
gas flue which is in operation. Contact the district
master chimney sweep if you are in any doubt.

A sufficient supply of inlet air must be provided if a
wood, coal, gas or oil heater requiring a chimney is
operated in the environment of the hob fan, since an
insufficient supply of air results in a risk of poisoning.
The safe operation of the hob extractor is guaranteed
when the negative pressure resulting from the hob
extractor does not exceed 0.04 mbar (4 Pa) and a
sufficient supply of inlet air can flow into the room.
Exhaust air pipes must comply with fire class B 1 DIN
4102.

Please make sure that the minimum nominal width of
the appliance connecting pieces is not reduced.

A system recommended for the airflow and compatible
with the hob extractor should always be used. We
recommend the use of optimAIRo components for
optimum airflow.

The nominal width of the recirculation air pipe should
not be less than 150 mm.

Exhaust air pipes should be as short as possible.
They should not have a 90-degree angle; instead they
should have soft bends and no reductions in their
cross-section.

Never use pipes with a diameter of less than 150 mm.
No bends/angles may be laid 50 cm before the fan
module.

Always insert a straight piece of approx. 50 cm
between two angles/bends.

The cross-section of wall vents and the cut-out in the
base panel should should at least correspond to the
exhaust air pipe. The outflow opening must be at least
500 cm?. Reduce the height of the skirting boards or
make corresponding openings.

When installing the appliance make sure that the
convection air unit is still accessible when the kitchen
has been completely installed.

If necessary levelling feet for the kitchen units must be
moved.

i

PLEASE NOTE

When the convection air mode is in
operation, ventilation must be sufficient in
order for the air humidity to be removed.
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7.8 Connection window contact/ relay
connection

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY!
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed
near this symbol. Covers bearing this sign
may only be removed by a certified skilled
electrician.

Attention! The relay connection may be under mains
voltage! Personal injury due to electric shock! Disconnect
the hob from the power supply before connecting the
switching system.

The electrical connection must be carried out by a
qualified electrician who is authorised to carry out such
work!

The instructions under 7.9 Electrical connection must be
observed!

Connection window contact (A)
Voltage 16V DC; max. 2 W DC

Only approved window contact switches with potential-
free contact may be connected to the contact loop. The
contact must be closed when the window is open!

Relay connection (B)
Switching capacity max. 240V, 4A

Potential-free relay contact

Mains socket (C)

o

€2 00V &)

[

(€2 0OV &)

%

Front view
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7.9 6-pole fan plug connector « The appliance is only authorised for permanent
connection. It may not be connected with a shock-
DANGER proof plug.
{ i E Risk of electric shocks
The fan plug connection must be made Power supply

before the mains connection!

The appliance must be cut off from the
electricity supply before the plug retainer

Mains voltage: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Component rated voltage: 220-240V

is opened again. The appliance may only Electrical connections: 6-pole connection

be connected to the mains once the plug % 4 2 34 5O

connection has been made. e O—O—0 0—0 O

The hob may only be switched on when the 2 ‘ L1 N ‘ PE

fan mating connector has been attached

and the plug retainer closed. L1 L2

230 -240V
Procedure ) o
Connect the two 6-pole plus for the fan connection. 12 34 6§ 12 3 4 5
Open the plug retai the 6-pole plug (fan) of the hob | -~ O, ©,70 00 O |3N~0 0 O 0—0 ©
pen the plug retainer on the -pole plug (fan) o he ho L1 L2 N PE L1 L2L3 N PE
and attach the 6-pole fan mating connector (e) until it is 230V
securely engaged. 230V L—’zaov
230V 230V
uwl‘:i’ * This type of electrical connection is not permitted by the SEV (Swiss Association
\ of Electrical Engineers) in Switzerland.
w

Mains cable available in the factory

7.10 Electrical connection * The hob has been fitted with a temperature-resistant
connection cable in the factory.

« The mains connection is made according to the
connection diagram.

» If the mains cable of this appliance is damaged it will
need to be replaced with a special connection cable.
In order to avoid any risks, this must be carried out by
the manufacturer or his Customer Service.

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY!
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed
near this symbol. Covers bearing this sign
may only be removed by a certified skilled
electrician.

* The electrical connection must be carried out by a

qualified electrician who is authorised to carry out Electrical connections

such work! 380-415V 2N 380-415V 3N"
» Statutory regulations and the connection _

specifications issued by the local power supply H =
company must be strictly observed. > B o § RIE o %

* When connecting the appliance it must be ensured S Elo|| = S %3 AE 2 z
that there is a device which makes it possible to =4 “ 8
universally disconnect it from the mains with a contact o
opening width of at least 3mm. Line-protecting

switches, fuses or contactors are suitable cut-out L1 12 N o 1112 13 N
devices. When connecting and repairing the appliance

®

disconnect it from the electricity supply with one of
these devices.

* The earth wire must be sufficiently long so that if the
strain relief fails, the live wires of the connecting cable
are subjected to tension before the earth wire.

* Any superfluous cable must be removed from the
installation area beneath the appliance.

* Make sure that the local mains voltage is the same as
the voltage on the rating label.

» Full protection against accidental contact must be
ensured on installation.

» Attention! Incorrect connection may result in the power
electronics unit being destroyed.
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7.11 Technical data

Instructions for assembly

Hob dimensions
height/ width/ depth ................. mm

174 x 800 x 520

Cooking zones
1x Induction cooking zone

...................................... @ cm/kw |21/2.3/3.0*
1x Induction cooking zone
....................................... @cm/kw | 18/1.85/2.1*
2x Induction cooking zones ..........
....................................... @ cm/kw | 19x22/2.1/3.7*
Bridging function ...................... kW |3.7
Fan
Max. air stream.............c......... m3/h [ 596
Power supply
HOD . kW | 7.4
Fan .o kw 10.168

* Power when the power boost function is activated

7.12 Putting the appliance into operation

Once the hob has been installed and the power supply
has been provided (mains connected) an automatic test
of the controls will be carried out and information for

Customer Service will be indicated.

Important: No items may be on the touch control sensor
keys when the appliance is being connected!

Briefly wipe over the surface of the hob with a sponge
and soapy water and then dry with a clean cloth.
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8 Decommissioning and disposal of the
appliance

8.1 Switching the appliance off completely

The appliance is to be put out of operation when its
useful life has finally come to an end.

» Disconnect the safety fuse for the domestic wiring
system in order to prevent a risk of electric shocks.

» Ensure the environmentally friendly disposal of the
hob once it has been removed.

8.2 Disposing of the packaging

Please ensure the environmentally-friendly disposal of
the packaging that came with your appliance. Recycling
the packaging material saves on resources and cuts
down on waste.

8.3 Disposing of old appliances

The symbol on the product or on its packaging
indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it must be handed over

s L0 the applicable collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment.

By ensuring that this product is disposed of correctly
you will help to protect the environment and human
health, which could otherwise be harmed through the
inappropriate disposal of this product. For more detailed
information about recycling this product, please contact
your local city office, your household waste disposal
service or the shop where you purchased the product.
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2 Consignes de sécurité et avertissements
2.1 Pour le raccordement et le fonctionnement

Les appareils ont été congus selon les
normes de sécurité en vigueur.

Le raccordement au secteur, I'’entretien et
la réparation de I'appareil ne doivent étre
effectués que par un professionnel agrée,
conformément aux standards de sécurité en
vigueur. Les travaux effectués de fagon non
conforme mettent votre sécurité en danger.

En cas d’endommagement du cordon de cet
appareil, celui-ci doit étre remplacé par le
fabricant ou son Service Aprés-Vente, ou par
une personne similaire qualifieée, afin d’éviter
tout risque de danger.

Ne pas faire fonctionner I'appareil via une
minuterie externe ou une commande a
distance externe.

2.2 Pour la table de cuisson en général

La table a induction réagissant trés
rapidement a une intensité de cuisson
élevée, ne pas la laisser sans surveillance !

Pendant la cuisson, prenez garde a la
montée en température tres rapide des
zones de cuisson. Eviter de chauffer des
récipients a vide (danger de surchauffe des
récipients !).

Ne jamais placer de récipients ou de poéles
vides sur une zone de cuisson activée.
Attention lors de l'utilisation de récipients
bain-marie. Les récipients bain-marie
peuvent chauffer a vide, sans aucun
avertissement ! Ceci endommage le récipient
et la table de cuisson. Dans ce cas, la
responsabilité du fabricant ne pourra étre
engagée !

Aprés l'utilisation, arréter la zone de cuisson
impérativement avec la touche Moins et non
uniquement par la détection du récipient de
cuisson.

Les graisses et les huiles surchauffées
peuvent s’enflammer spontanément. Ne

pas préparer de mets ou de plats avec de
I'huile ou de la graisse sans surveillance. Ne
jamais éteindre de I'huile ou de la graisse
enflammée avec de I'eau ! Arréter I'appareil
et recouvrir les flammes avec précaution,
p.ex. a I'aide d’'un couvercle ou d’'une
couverture extinctrice.

La surface en vitrocéramique est trés
résistante. Evitez toutefois d'y faire tomber
des objets durs. Les impacts en forme de
point peuvent entrainer la rupture de la table
de cuisson.

Risque de choc électrique en cas

de cassures, de fissures ou d’autres
endommagements de la vitrocéramique.
Mettre aussitot I'appareil hors service.
Couper immédiatement le fusible domestique
et appeler le Service Aprés-Vente.

S’il n’est plus possible d’arréter la table de
cuisson (touches sensitives défectueuses),
couper immeédiatement le fusible domestique
et appeler le Service Aprés-Vente.

Attention en travaillant avec des appareils
ménagers ! Ne jamais poser les cables a
proximité des zones de cuisson chaudes.

Risque d’incendie : ne jamais entreposer des
objets sur la table de cuisson.

Ne jamais utiliser la table de cuisson
vitrocéramique pour y déposer des objets.
Ne pas déposer de feuille d’aluminium ou
de film plastique sur les zones de cuisson.
Eloigner de la zone de cuisson chaude tout
ce qui risque de fondre, p. ex. objets ou
films en plastique, sucre et mets contenant
beaucoup de sucre. Du sucre renversé sur
la plaque vitrocéramique doit étre retiré
immédiatement, tant qu’il est chaud et ce,
avec un grattoir spécial verre, afin d’éviter
tout endommagement de la table de cuisson.
Ne jamais déposer d’objets métalliques
(récipients, couverts, couvercle de
ventilateur, etc.) sur la table de cuisson a
induction, parce qu'ils risquent de devenir
bralants. Risque de brilures !

Ne jamais déposer directement sous la table
de cuisson, des objets sensibles au feu,
facilement inflammables ou déformables.

Des objets métalliques portés sur le corps
peuvent, a proximité immédiate de la table
a induction, devenir chauds. Attention,
risque de brdlures. Cette mise en garde ne
concerne pas les objets non magnétisables,
tels que bagues en or ou en argent.

Ne jamais faire chauffer des boites de
conserves fermées, ni d’emballages stratifiés
sur les zones de cuisson. L'alimentation en
énergie pourrait les faire éclater !

Maintenir les touches sensitives propres,

car des salissures sur I'appareil pourraient
étre détectées comme effleurement d’'un
doigt. Ne jamais poser d'objets (ustensiles
de cuisine, torchons, etc.) sur les touches
sensitives !
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Au cas ou les aliments déborderaient sur
les touches sensitives, nous conseillons
d’actionner la touche Arrét !

Ne pas placer les récipients et les poéles
a proximité des touches sensitives ni en
recouvrir ces dernieres. Dans ce cas,
I'appareil s’arréte automatiquement.
Placer toujours le récipient de cuisson au
milieu de la zone de cuisson.

Utiliser si possible les récipients de grande
taille sur les zones de cuisson arriére, afin
que les touches sensitives ne soient pas
trop chauffées (surchauffe Touch-Control ;
message d'erreur E2, coupure du Touch-
Control).

En cas de présence d’animaux capables
d'atteindre la table de cuisson, activer la
sécurité enfants.

Ne jamais utiliser la table de cuisson a
induction lorsque le four encastré est en
mode pyrolyse.

La table de cuisson en vitrocéramique ne
doit, en aucun cas, étre nettoyée avec un
appareil a vapeur ou avec un ustensile
similaire !

Veiller a ne pas déposer d'objets (p. ex.
chiffon) a proximité immédiate de
I'évacuation de la table de cuisson. Ces

objets pourraient étre aspirés par le flux d'air.

De maniére générale, maintenir les liquides
et petits objets a I'écart de I'appareil.

Ne jamais utiliser I'appareil sans filtre a
graisses mis en place.

Les filtres a graisse encrassés représentent
un risque d'incendie !

Les fritures ne sont autorisées que sous
surveillance permanente, le flambage est
interdit !

En cas d'utilisation de foyers a cheminée
utilisés avec du bois, du charbon, du gaz
ou du mazout, veiller a une ventilation
suffisante. La dépression maximum
admissible, engendrée par la hotte
d'aspiration dans le local ou se trouve le
foyer a cheminée, ne doit pas dépasser

4 Pa (0,04 mbar) sous peine de risque
d'empoisonnement.

Les vapeurs de cuisson dégagent de
I'hnumidité supplémentaire dans I'air ambiant.

En mode « Recyclage d'air », cette humidité
des vapeurs de cuisson n'est que trés peu
éliminée. C'est pourquoi il faut toujours veiller
a un apport suffisant d'air frais, p. ex. grace

a une fenétre ouverte ou une ventilation des
piéces.

Assurer en permanence un climat intérieur
normal et agréable (entre 45 et 60 %
d'humidité).

Aprés chaque utilisation en mode

« Recyclage d'air », actionner l'aspiration de
plan de cuisson pendant env. 20 minute a
niveau bas ou activer la fonction automatique
de ventilation temporisée.

2.3 Pour les personnes

Ces appareils peuvent étre utilisés par des
enfants agés de plus de 8 ans et par des
personnes avec des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou des
personnes manquant d’expérience et/ou de
connaissances, a condition qu’elles soient
surveillées ou initiées concernant l'utilisation
en toute sécurité de 'appareil et qu’elles
aient bien compris les dangers en résultant.
Il est interdit aux enfants de jouer avec
'appareil. Le nettoyage et I'entretien par
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par
des enfants, a moins qu’ils le fassent sous
surveillance.

Les surfaces des plaques de cuisson et des
éléments thermiques sont brilantes pendant
le fonctionnement. Il convient donc de tenir
les enfants éloignés.

Seuls des grilles de protection ou
recouvrements pour tables de cuisson
proposeés par le fabricant de la table de
cuisson ou les grilles de protection ou
recouvrements pour tables de cuisson cités
par le fabricant dans le manuel de service
peuvent étre utilisés. L 'utilisation de grilles ou
de recouvrements inadaptés peut entrainer
des accidents.

Les personnes portant un pacemaker ou
une pompe a insuline doivent s'assurer que
la table a induction n'entrave pas le bon
fonctionnement de leurs implants (la plage
de fréquence de la table a induction se situe
entre 20 et 50 kHz).



Consignes de sécurité et avertissements

2.4 Explication des symboles et des consignes En outre, les symboles de danger suivants marquent

L'appareil a été fabriqué selon I'état actuel de la certains passages de texte :
technique. Cependant, les machines recelent toujours

des risques qu'il n'est pas possible d'exclure en matiére
de construction.

Afin d'assurer a I'utilisateur une sécurité suffisante,

des consignes de sécurité sont prescrites en plus ; ces
consignes sont identifiées par les marquages de texte
décrits ci-apres.

Seul le respect de ces consignes permet de garantir une

ATTENTION - ENERGIE ELECTRIQUE !
DANGER DE MORT!

Ce symbole est apposé a proximité de
composants sous tension. Les couvercles
munis de ce symbole doivent étre retirés
uniqguement par un électricien qualifié.

sécurité suffisante lors de I'utilisation.

Les passages de texte marqués ont des significations PRUDENCE SURFACES BRULANTES !
différentes : Ce symbole est apposé sur des surfaces
qui deviennent brllantes. Danger de graves

DANGER brllures ou échaudures.

Les surfaces peuvent encore étre brllantes,

Remarque qui attire I'attention sur un A N , : ,
méme apres que l'appareil est coupé.

danger menacant dont les conséquences

possibles sont la mort ou de trés graves

blessures. PRESCRIPTIONS D'UTILISATION
& POUR LA MANIPULATION DE
PRUDENCE COMPOSANTS ET [ENS]EMBLES .
C o : (ESD) SENSIBLES A L'ELECTRICITE
Remarque qui attire I'attention sur une STATIQUE

situation potentiellement dangereuse dont
les conséquences possibles sont la mort ou
de trés graves blessures.

Les couvercles sur lesquels sont apposés
ce symbole recouvrent des composants et
ensembles sensibles a I'électricité statique.
Eviter impérativement tout contact avec

@ b b b

ATTENTION les connexions, circuits et broches de
Remarque qui attire I'attention sur composants. Seul un personnel disposant
une situation dangereuse dont les de connaissances dans le domaine des
conséquences possibles sont de Iégéres ESD est autorisé a intervenir sur ces
blessures ou I'endommagement de composants !

I'appareil.

REMARQUE

Remarque dont le respect facilite I'utilisation

de l'appareil.




Description de I'appareil

3 Description de I'appareil
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Le décor peut étre différent de celui illustré. 11. Touche gril

12.Touche Moins/Plus minuterie
1. Zone de cuisson a induction avant 13.Affichage minuterie
2. Zone de cuisson a induction arriere 14.Affichage minuterie zone de cuisson
3. Table de cuisson vitrocéramique 15.Affichage niveau de cuisson
4. Panneau de commande Touch Control 16.Affichage ventilateur
5. Ventilateur
6. Touche Marc_h-e/Arrét (table de cuisson) REMARQUE
7. Champ sensitif 6 La plupart des touches représentées ici ne
8. Touche STOP (fonction Pause) sont visibles qu'aprés la mise en marche de
9. Touche de verrouillage la table de cuisson.
10.Touche maintien au chaud



Description de I'appareil

3.1 Commande par touches sensitives

La commande de la table vitrocéramique se fait via

les touches sensitives Touch-Control. Les touches
sensitives fonctionnent de la maniére suivante : effleurez
brievement, avec la pointe du doigt, un symbole sur la
surface vitrocéramique. Chaque appui correctement
effectué est confirmé par un signal sonore. Par la suite, la
touche sensitive Touch-Control est appelée « touche ».

Détection permanente de récipient

Si la table de cuisson dispose d’une fonction de détection
permanente de récipient, un niveau de cuisson ne

pourra étre enclenchée via le champ sensitif qu’apres
détection d’un récipient sur la zone de cuisson et lorsque
l'indicateur du niveau de cuisson indique 0.

Touche Marche/Arrét (1) (6)

Avec cette touche, toute la table de cuisson est mise en
marche ou arrétée.

Il s’agit du commutateur principal.

Lintensité de cuisson Power du champ sensitif
azsssereg (7)

L'intensité de cuisson Power fournit une puissance
supplémentaire aux zones de cuisson a induction.
Touche STOP || (8)

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu
momentanément a I'aide de la fonction STOP.

Fonction Rétablissement || (8)

Aprées une coupure involontaire de la table de cuisson, le
dernier réglage peut étre rétabli.

Touche de verrouillage 2 (9)

La touche de verrouillage permet de bloquer les touches.
Touche Maintien au chaud ¥ (10)

Pour maintenir au chaud

Touche Gril (11)

Fonction Gril avec une plaque de gril pour induction.
Touche Moins — / Touche Plus + (12)

Ces touches permettent le réglage de la minuterie et de
la coupure automatique des zones de cuisson ainsi que
la fonction automatique de ventilation temporisée.

Symboles (14)

U Fonction Minuterie, arrét automatique
Affichage des niveaux de cuisson E’ (15)

L’affichage indique le niveau de cuisson sélectionné, ou :

H .................. Chaleur résiduelle

o

{" .................. Intensité de cuisson Power

D Détection de récipient

Pl, .................. Précuisson automatique
Vi, Fonction Stop

Lo Sécurité Enfants

/ J' .................. Fonction de pontage
................... Fonction Gril

......... Niveaux de maintien de température
42 °C/70 °C/94 °C

Affichage Ventilateur (16)

L’affichage indique le niveau de cuisson sélectionné, ou :
Heons Mode automatique

Lo, Remplacement du filtre a charbon actif

3.2 Informations importantes concernant le
Slider (champ sensitif)

Le Slider fonctionne toujours comme les touches
sensitives, avec la seule différence, que le doigt peut étre
poseé sur la surface vitrocéramique, puis étre déplacé. Le
champ sensitif détecte ce déplacement et augmente ou
diminue la valeur affichée (niveau de cuisson) en fonction
du déplacement.

Le terme Slider [de I'anglais slide = coulisser, faire
glisser] sera désigné champ sensitif ci-apres dans ce
manuel.

123456789 P

Champ sensitif

A quoi devez-vous veiller pendant I'utilisation ?

Le doigt ne devrait pas étre posé a plat sur la surface
vitrocéramique, afin de ne pas déclencher les touches/
champs sensitifs a proximité immédiate.

/_vitroceramic | | \itroceramic |
mauvais correct

Effleurer le champ sensitif ou déplacer le doigt posé
En effleurant le champ sensitif avec le doigt, la valeur
affichée (niveau de cuisson) change pas a pas.

Lorsque le doigt est posé sur le champ sensitif, puis
déplacé vers la gauche ou la droite, la valeur affichée
change en continu.

Plus le déplacement est rapide, plus la valeur affichée
change vite.

effleurer déplacer

1,2, 3 4 78¢™P 1 23<<§ \Kg P
;‘\\ _“_:‘ I‘.‘\"'-“‘
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4 Utilisation
4.1 La table de cuisson a induction

La table de cuisson est composée de zones de cuisson a
induction. Une bobine a induction, située sous la surface
vitrocéramique, génére un champ électromagnétique
alternatif qui pénétre la vitrocéramique et induit dans le
fond des récipients un courant produisant de la chaleur.
Dans le cas des zones de cuisson a induction, la chaleur
n'est plus produite par un élément chauffant et transmise
a l'aliment via le récipient ; la chaleur nécessaire est
produite directement dans le récipient par les courants
d'induction.

Avantages de la table a induction

* Une cuisine peu consommatrice d'énergie, grace
a la transmission directe de I'énergie au récipient
(vaisselle adéquate en matériau(x) magnétisable(s)
indispensable)

» Seécurité accrue, I'énergie n'étant transmise que
lorsque le récipient est en place sur la zone de
cuisson

» Transmission a haut rendement d’énergie entre la
zone de cuisson a induction et le fond du récipient,

* Montée en température trés rapide

» Le danger de brllures est réduit puisque la table de
cuisson ne chauffe que sous l'action du récipient, les
aliments qui débordent ne sont pas carbonisés

* Réglage rapide extrémement précis de I'alimentation
en énergie.

4.2 Détection de récipient '_-'

Si aucun récipient n’est posé sur la zone de cuisson en
marche, ou si le récipient est trop petit, la transmission
d’énergie n’a pas lieu. Ceci est signalé par un '_-'
clignotant dans I'affichage du niveau de cuisson.
Lorsqu’un récipient adapté est posé sur la zone de
cuisson, la zone chauffe au niveau de cuisson sélection-
né et I'affichage s’allume. L'alimentation en énergie est
interrompue, lorsque le récipient de cuisson est retiré ;
laffichage du niveau de cuisson indique un ' clignotant.
Si I'on pose sur la zone de cuisson des récipients ou des
poéles de taille petite mais suffisante pour déclencher la
détection des récipients, la zone ne fournira que I'énergie
correspondant a leur diamétre respectif.

Remarque

La détection permanente de récipient reconnait sur
quelle zone de cuisson est placé un récipient et indique 0
dans I'affichage de niveau de cuisson correspondant.

Limites de la détection du récipient

Diameétre minimum
recommandé du fond du
récipient (mm)

Diameétre des zones de
cuisson (mm)

180 145
210 145
220x190 115

Le diamétre du fond du récipient de cuisson ne doit pas
étre inférieur a une certaine valeur, car sinon, l'induction
ne sera pas activée. Toujours placer le récipient au
centre de la zone de cuisson pour obtenir la plus grande
efficacité.

Important : En fonction de la qualité de la casserole, le
diamétre minimum nécessaire peut varier pour activer la
détection du récipient de cuisson !

8

4.3 Limitation de la durée de fonctionnement

La table de cuisson a induction posseéde une limitation
automatique de la durée de fonctionnement.

La durée de fonctionnement en continu de chacune
des zones de cuisson dépend du niveau de cuisson
sélectionné (voir tableau).

Condition : pas de modification de réglage au niveau de
la zone de cuisson pendant la durée de fonctionnement.

Lorsque la limitation de la durée de fonctionnement a
déclenché, la zone de cuisson est arrétée, un bref signal
sonore retentit et un H est indiqué dans l'affichage.
L’arrét automatique est prioritaire a la limitation de
fonctionnement, c’est-a-dire, la zone de cuisson est
arrétée quand le temps de I'arrét automatique est écoulé
(p. ex. : arrét automatique possible a 99 minutes et en
position de cuisson 9).

Limitation de la durée de fonctionnement

Limitation de la durée de
fonctionnement en min.

Niveau de cuisson
sélectionné

120
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

T © © N O 0o b~ wN-_n

4.4 Autres fonctions

Lorsque vous actionnez simultanément deux ou plusieurs
touches sensitives — ce qui peut étre le cas, par exemple,
lorsque vous posez un récipient sur une touche — celles-
ci ne répondent pas.

Le symbole Er03 clignote et un signal sonore, limité
dans le temps, retentit. L'arrét se fait aprés quelques
secondes. Retirer 'objet posé sur les touches sensitives.

Pour effacer le symbole Er03, appuyer sur la méme
touche ou arréter et remettre en marche la table de
cuisson.

4.5 Protection en cas de surchauffe (induction)

En cas d'utilisation prolongée de la table de cuisson a
pleine puissance et lorsque la température ambiante
est élevée, il peut arriver que I'électronique ne soit plus
suffisamment refroidie.

Afin de ne pas atteindre des températures excessives
au niveau de ['électronique, la puissance de la zone
de cuisson se réduit automatiquement, si besoin est.
Si, en cas d'utilisation normale de la table de cuisson
et a température ambiante normale, E2 s’affiche
fréquemment, la ventilation est certainement insuffisante.
L’absence d’ouvertures de ventilation dans le meuble
peut en étre la cause. Vérifier 'encastrement, le cas
échéant (voir chapitre Ventilation).
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4.6 Vaisselle pour table de cuisson a induction
Le récipient utilisé avec la table a induction doit étre en
métal, avoir des propriétés magnétiques et posséder un
fond de taille suffisante.

N'utilisez que des récipients possédant un fond
convenant a l'induction.

Récipients appropriés Récipients non

appropriés

Récipients en acier émaillé | Récipients en cuivre,

a fond épais acier inox, aluminium,
Récipients en fonte a fond | Verre refractaire, bois,
émaillé céramique ou terre cuite

Récipients en acier inox

a couches composites,
ferrite inox ou aluminium a
fond spécial

Pour savoir si un récipient convient :

Faites le test décrit ci-dessous ou assurez-vous que votre
récipient porte bien la mention «compatible induction».

A

Sl =lv4
= )

@
Remarque :

Les récipients «induction» proposés par certains
fabricants peuvent émettre des bruits pendant I'utilisation;
ces bruits sont dus a la conception des récipients.

Test a I'aimant :

Approchez du fond de votre récipient
I'aimant. S'il est attiré, vous pouvez
utiliser le récipient en question sur la
table a induction.

Mauvais : le fond de l'ustensile de cuisson est bombé.
L’électronique ne peut pas détecter correctement la
température.

4.7 Conseils pour économiser de I’énergie

Vous trouvez, ci-apres, quelques conseils importants
concernant l'utilisation économique et efficace de votre
nouvelle table de cuisson a induction et les ustensiles de
cuisson adaptés.

* Le diamétre du fond du récipient devrait correspondre
a celui de la zone de cuisson.

» \Veillez au moment de I'achat de récipients au
diameétre du fond ; parfois les indications données
par le fabricant correspondent au diamétre du bord
supérieur. Ce dernier est souvent plus grand que le
fond du récipient.

* Les autocuiseurs sont particulierement économiques
en terme de temps de cuisson et de consommation
d’énergie, grace a leur fermeture hermétique et la
surpression de vapeur a l'intérieur du récipient. Les
temps de cuisson rapides protégent les vitamines.

« Veiller toujours a une quantité suffisante de liquide
dans I'autocuiseur ; celui-ci et la zone de cuisson
pourraient étre endommagées par la surchauffe d'une
récipient vide.

» Dans la mesure du possible, toujours fermer les
récipients a I'aide d’'un couvercle adapté.

» Utiliser de préférence un récipient de taille bien
adaptée a la quantité des aliments a cuire. Un
récipient trop grand avec peu d’aliments nécessite
beaucoup d’énergie.

4.8 Niveaux de cuisson

La puissance de chauffe des zones de cuisson peut étre
réglée sur plusieurs niveaux. Le tableau vous indique des
exemples de cuisson dans les différentes niveaux.

Niveau de Indiqué
cuisson pour
0 Position Arrét, utilisation de la chaleur
résiduelle

- Faire fondre 42°C
= Maintenir au chaud 70°C
= Mijoter & feu doux 94°C
1-2 Continuer la cuisson de petites quantités
3 Continuer la cuisson

4-5 Continuer la cuisson de quantités
importantes, terminer de rétir de gros
morceaux de viande

6 Rétir, préparer un roux

7-8 Rotir
9 Démarrer la cuisson, saisir, rétir
P Intensité de cuisson Power

(puissance max.)

Pour les récipients sans couvercle, la sélection d’'un
niveau de cuisson plus élevé peut s’avérer nécessaire.

4.9 Indicateur de chaleur résiduelle H

La table de cuisson est équipée d’'un indicateur de
chaleur résiduelle H. Tant que le H reste allumé, une fois
la zone de cuisson arrétée, la chaleur résiduelle peut
étre utilisée pour faire fondre ou pour maintenir les plats
au chaud. Une fois la lettre H éteinte, la zone de cuisson
peut encore étre chaude. Risque de brdlures !

Pour une zone de cuisson a induction, la vitrocéramique
ne chauffe pas directement, mais uniquement par la
montée en température du récipient.
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4.10 Détection permanente de récipient

Si la table de cuisson dispose d’une fonction de détection
permanente de récipient, une intensité de cuisson ne pourra étre
enclenchée via le champ sensitif qu'aprés détection d’un récipient
sur la zone de cuisson et lorsque I'affichage d'intensité de cuisson
indique 0.

4.11 Utilisation des touches

Dans la commande décrite ici, 'appui d’'une touche de sélection
doit étre suivi par I'appui d’'une autre touche. L'appui de la touche
suivante doit toujours avoir lieu sous 10 secondes, dans le cas
contraire, la sélection s’efface.

4.12 Mettre en marche la table de cuisson et la zone de

cuisson

1. Appuyer sur la touche Marche/Arrét (D) (1 s env.) jusqu’a ce que
les affichages des niveaux de cuisson indiquent O et un bref
signal sonore retentisse.. La commande est préte a fonctionner.
La détection permanente de récipient reconnait sur quelle zone
de cuisson est placé un récipient et indique 0 dans I'affichage de
niveau de cuisson correspondant.

2. Pour sélectionner une zone de cuisson, actionner l'indicateur du
niveau de cuisson (comme touche). Le point de disponibilité de
la zone sélectionnée s’allume.

3. Tout de suite aprés, actionner le champ sensitif @zz4ss789®_ Un
niveau de cuisson est enclenché.

@, a gauche niveau de cuisson 0.

asa@sam....... au centre niveau de cuisson 5.

azsaseTEQ....... a droite position de cuisson P*

Voir paragraphe « Informations importantes concernant le Slider
(champ sensitif) »

Pour modifier le niveau de cuisson ou pour enclencher une
autre zone de cuisson, actionner le champ sensitif
correspondant.

Important ! Le point de disponibilité correspondant doit étre
allumé!

4. Poser, tout de suite apres, un récipient de cuisson adapté sur la
zone de cuisson. La détection du récipient de cuisson active la
bobine d’induction Le récipient chauffe.

Tant qu’il n’y a pas de récipient posé sur la zone de cuisson,
I'affichage alterne entre le niveau de cuisson réglé et le symbole
'_-’. Pour des raisons de sécurité, sans récipient posé, la zone
de cuisson est arrétée automatiquement aprés 10 minutes.
Respecter les indications données au chapitre « Détection de
récipient ».

4.13 Arréter la zone de cuisson
Pour sélectionner une zone de cuisson, actionner l'indicateur du
niveau de cuisson (comme touche). Le point de disponibilité de la
zone de cuisson sélectionnée doit étre allumé.
5. a) Actionner le champ sensitif @pzss7ss» tout a gauche ou
b) déplacer le doigt posé sur le champ sensitif «m@)ss® vers la
gauche, pour réduire le niveau de cuisson jusqu’a O.

4.14 Arréter la table de cuisson

6. Actionner la touche Marche/Arrét de table de cuisson (1). La
table de cuisson s’éteint, indépendamment de son réglage.

Remarque :

Lorsque toutes les zones de cuisson sont arrétées manuellement
(niveau de cuisson 0) et qu’ensuite aucune touche/aucun champ
sensitif n’est actionné(e) par la suite, la table de cuisson s’arrétera
automatiquement aprés 10 secondes.

* L'intensité de cuisson Power est immédiatement activé. Voir
paragraphe L’intensité de cuisson Power.
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4.15 Fonction STOP ||

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu
momentanément a l'aide de la fonction STOP, p.ex.
lorsque quelqu’un sonne a la porte. Pour continuer la
cuisson avec les mémes positions de cuisson, la fonction
STOP doit étre annulée. Une minuterie programmée sera
arrétée et continuera ensuite a décompter.

Pour des raisons de sécurité, la disponibilité de cette
fonction est limitée a 10 minutes. Ce délai dépassé, la
table de cuisson s’éteint.

1. Les récipients de cuisson sont poseés sur les zones de
cuisson et les positions de cuisson souhaitées sont
réglées.

2. Activer la touche STOP ||. Le symbole de pause
[,' s'allume a la place de la zone de cuisson
sélectionnée.

3. Linterruption sera terminée, lorsque d’abord la touche
STOP || sera actionnée, puis ensuite n'importe quelle
autre touche (a I'exception de la touche Marche/
Arrét).

L’appui sur la deuxiéme touche doit étre effectué sous
10 secondes, sinon la table de cuisson s’arréte.

4.16 Fonction Rétablissement | |

(fonction de rétablissement)

Aprés une coupure involontaire de la table de cuisson, le

dernier réglage peut étre rétabli.

La fonction Rétablissement ne fonctionne que si au

moins une zone de cuisson est activée.

1. La table de cuisson a été désactivée involontairement
avec la touche Marche/Arrét ().
Actionner de nouveau la touche Marche/Arrét (1)
pendant un délai de 6 secondes aprées l'arrét.
La touche Stop clignote.

2. Actionner ensuite immédiatement la touche STOP ||.
Les positions de cuisson d’origine sont alors rétablies.
La cuisson se poursuit.

Seront rétablies

* Les positions de cuisson de toutes les zones de
cuisson

* Les minutes et les secondes des minuteries
programmeées des zones de cuisson correspondantes

* Précuisson automatique
¢ Lintensité de cuisson Power

Ne seront pas rétablies

* Le compteur de la limitation de durée de
fonctionnement (le systéme recommence a compter a
partir de 0)

11
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4.17 Sécurité Enfants L

La sécurité enfants évite que la table de cuisson a induction
soit mise en marche involontairement ou volontairement par
des enfants. Toute commande est bloquée.

Activer la sécurité enfants

1. Appuyer sur la touche Marche/Arrét (D) (1 s. env.) jusqu’a
ce que les affichages des niveaux de cuisson indiquent 0.

2. Actionner alors immédiatement un indicateur du niveau
de cuisson et le maintenir actionné (3 s env.) jusqu’a ce
que le champ sensitif de P-0 s’allume.

3. Ensuite, faire glisser le doigt sur 'ensemble du champ
sensitif 0-P (coulisser) pour activer la sécurité enfants.
L’affichage des niveaux de cuisson indique un L pour
Child-Lock (verrouillage enfant) ; la commande est
bloquée et la table de cuisson s’éteint.

Désactiver la sécurité enfants
4. Appuyer sur la touche Marche/Arrét.

5. Actionner alors immédiatement un indicateur du niveau
de cuisson et le maintenir actionné (3 s env.) jusqu’a ce
que le champ sensitif de P-0 s’allume.

6. Ensuite, faire glisser le doigt sur 'ensemble du champ
sensitif P-0 (sliden) pour désactiver la sécurité enfants.
Le L s’éteint.

Consignes

* En cas de coupure de courant, la sécurité enfants activée
n'est pas désactivée.

4.18 Fonction de pontage H

Les zones de cuisson avant et arriere peuvent étre mises
en circuit simultanément (fonction de pontage). Ceci permet
d’utiliser des récipients de cuisson plus grands.

1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Pour activer la fonction de pontage, effleurer
simultanément l'indicateur du niveau de cuisson (comme
touche) des zones de cuisson avant et arriére. La
fonction de pontage est activée, le pont [_,’ apparait dans
I'affichage arriére des niveaux de cuisson.

La commande est alors effectuée via I'affichage avant de
niveau de cuisson et le champ sensitif.

3. Pour désactiver les deux zones de cuisson (comme
touche), effleurer a nouveau simultanément les deux
zones de cuisson ou arréter la table de cuisson.

Remarque

Pour que le récipient ou le fait-tout puisse étre identifié par
la détection automatique des récipients, il doit recouvrir au
moins de moitié les zones de cuisson utilisées !
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4.19 Fonction Gril

Pour utiliser la fonction Giril, utiliser la plaque de gril
recommandée pour l'induction.

1.
2.

Mettre en marche la table de cuisson.

Pour sélectionner une zone de cuisson, actionner
I'affichage de niveau de cuisson avant (comme
touche). Le point de disponibilité de la zone
sélectionnée s’allume.

Appuyer sur la touche Giril ﬁ afin d’activer la
fonction.

Les zones de cuisson avant et arriére sont alors
activées ensemble.

Tout de suite aprées, actionner le champ sensitif
dzzsserse » Jn niveau de cuisson est enclenchée.

Placer la plaque de gril sur la zone de cuisson ety

déposer les aliments a griller :

Positions 1 - 3 pour les [égumes

Positions 4 - 6 pour le poisson

Positions 7 - 9 pour la viande

Pour couper la fonction Gril, actionner la touche Gril
ou couper la zone de cuisson.

Consignes
Ne pas laisser la table de cuisson sans surveillance.

Régler les positions de cuisson selon votre
préférence.

13
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4.20 Arrét automatique (minuterie)

L’arrét automatique permet d’arréter automatiquement

chaque zone de cuisson en fonctionnement aprés une

durée de cuisson réglable. Vous pouvez régler des temps de

cuisson entre 0,01 et 9,59 (h, minutes).

1. Mettre en marche la table de cuisson.

1. % 2. Mettre en marche une ou plusieurs zones de cuisson et

sélectionner le(les) niveau(x) de cuisson souhaité(s).

3. Pour sélectionner une zone de cuisson, actionner
l'indicateur du niveau de cuisson (comme touche). Le

2. ,q point de disponibilité de la zone sélectionnée s’allume.
Vous pouvez ensuite sélectionner I'affichage de la
L, minuterie et régler le temps souhaité en appuyant sur la
touche Plus + ou la touche Moins — de la minuterie.
Chiffres de gauche: les heures
3. _|__|_& . +++ o© Chiffre du milieu : les minutes (dizaines)
NN o9 ] Chiffre de droite : les minutes (unités)
ik uah

Au bout de quelques secondes, I'entrée est prise en
compte et le déroulement a commencé.
Le symbole de minuterie @ de la zone de cuisson

4 s’allume
' % 4. Une fois la durée écoulée, la zone de cuisson s’éteint.
Un signal sonore retentit ; il est limité dans le temps et
peut étre coupé en appuyant sur n'importe quelle touche
(a 'exception de la touche Marche/Arrét de la table de

cuisson) (D).

Consignes

» Pour programmer I'arrét automatique d’'une autre zone de
cuisson, répéter les opérations 2 a 4.

* Pour contrbler le temps écoulé (arrét automatique),
actionner l'indicateur du niveau de cuisson (comme
touche). La valeur affichée peut étre lue et modifiée.

» Pour désactiver I'arrét automatique avant la fin de
cuisson sélectionner la zone de cuisson concernée et
effacer la durée en actionnant la touche Moins — de la
minuterie (« 0 »).

» Lorsque plusieurs zones de cuisson avec arrét

1. % automatique sont programmeées, I'affichage Minuterie
indique toujours la zone de cuisson réglée sur la durée
de cuisson la plus courte.

4.21 Minuterie (sablier)

2, ++<§ +++ 1. Mettre en marche la table de cuisson.

I') ﬁ /’l D C ] . .
= '-' 2. Ne pas sélectionner de zone de cuisson.
- = - = Ensuite, réglez le temps souhaité en appuyant sur la
touche Plus + ou la touche Moins — de la minuterie.
3. 3. Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit; celui-
% ci est limité dans le temps et peut étre arrété en appuyant
sur n'importe quelle touche (a I'exception de la touche
Marche/Arrét de la table de cuisson ().

Consignes

» La minuterie reste également en service lorsque la partie
gauche ou droite de la table de cuisson est coupée. Pour
modifier la durée, allumer le c6té gauche ou droit de la
table de cuisson.

» Sila table de cuisson est coupée via la touche Marche/

Arrét (D, la minuterie courte est également coupée au
bout de 120 min. environ.
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4.22 Précuisson automatique J-f

Dans ce mode, la précuisson est effectuée en position 9.
o Aprés un certain temps, le systéme est ramené

>t automatiquement sur un niveau inférieur (1 a 8) de

T poursuite de la cuisson.

En mode Précuisson automatique, il suffit de sélectionner
le niveau de poursuite de cuisson a lequel la cuisson
devra continuer, le systéme électronique se chargeant de

1. % la régler automatiquement.
La précuisson automatique est adaptée a la cuisson
de plats, permettant un démarrage de la cuisson a
froid, chauffés rapidement a forte puissance, avant de

= = poursuivre la cuisson en douceur, sans surveillance
2.012345 %a 9 p=p /-' =» < »/—, permanente (p.ex. pot au feu).

©

- ()]
[N

1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Appuyer sur le champ sensitif czzs@ze» pendant 3 s
environ pour activer la fonction et pour sélectionner,

Appuyer longtemps (env. 3 s)

,- en méme temps, un certain niveau de poursuite de
3. | cuisson :
@ screom........ a gauche ...niveau de poursuite 1
aEi@ETim......... au centre....niveau de poursuite 5
254575 ......... adroite....... niveau de poursuite 8
. - H et les niveaux sélectionnés clignotent en
Niveau de Precws_son alternance.
cuisson régle automatlfque 3. La précuisson automatique se déroule conformément
Temps (min:s) a la programmation. Au bout d’un certain temps (voir
1 00:48 tableau), la cuisson se poursuit avec le niveau de
2 02:24 continuation de la cuisson. Le symbole /4 s'éteint.
3 03:50
4 05:12 Remarque
5 06:48 + Pendant la précuisson automatique, le niveau de
6 02:00 poursuite de cuisson peut étre augmenté. Une
7 02:48 diminution de la position de poursuite de cuisson
8 03:36 arréte la précuisson automatique.
9 -

4.23 Niveau de température de maintien au
chaud

Avec la fonction de maintien au chaud, vous pouvez
maintenir au chaud un plat cuit a une certaine
température. La zone de cuisson est alors utilisée avec
une puissance réduite.

3

2. - 42°C

1. Le récipient de cuisson est posé sur une zone
- 70°C de cuisson et un niveau de cuisson (p. ex. 3) est
- sélectionné.
- 2. Appuyer plusieurs fois sur la touche de maintien au
= 94°C chaud 8 pour sélectionner le niveau souhaité :
R correspond a environ 42°C
S e correspond a environ 70°C
3. (\123456780rPay L : ...correspond a enV|ron.94 C
" 3. Pour désactiver le champ sensitif @«=srss», appuyer
[N a gauche ou sur la touche de maintien au chaud

1x, 2X, 3x

& -
La fonction de maintien au chaud reste disponible
pendant 120 minutes ; ensuite, la zone de cuisson
s’éteint.

15
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Module (Powermanagement)

Utilisation

4.24 Verrouillage =8

Le verrouillage permet de bloquer la commande des
touches et le réglage d’un niveau de cuisson. Seule la
touche Marche/Arrét reste accessible pour couper la
table de cuisson.

Activer le verrouillage

1. Appuyer sur la touche de verrouillage =. La touche de
verrouillage s’allume avec une grande intensité.
Le verrouillage est activé.

Désactiver le verrouillage

2. Appuyer sur la touche de verrouillage =8. La touche de
verrouillage s’allume avec une faible intensité.
Le verrouillage est désactivé.

Consignes

Le verrouillage activé est maintenu, méme lorsque la
table de cuisson est arrétée ! Il doit donc étre d’abord
désactivé avant de passer a la prochaine cuisson !

En cas de panne de courant et aprés arrét de la table
de cuisson via la touche Marche/Arrét (D), le verrouillage
activé sera annulé, c’est-a-dire désactive.

4.25 Intensité de cuisson « Power » 7

L'intensité de cuisson Power fournit une puissance
supplémentaire aux zones de cuisson a induction. Une
grande quantité d’eau peut trés rapidement étre portée a
ébullition.

1. Mettre en marche la table de cuisson. Pour
sélectionner une zone de cuisson, actionner
l'indicateur du niveau de cuisson (comme touche). Le
point de disponibilité de la zone sélectionnée s’allume.

2. Actionner le champ sensitif azsass7s @@ tout & droite.
L’intensité de cuisson Power est maintenant activée.

Au bout de 10 minutes, l'intensité de cuisson Power
est automatiquement désactivée. Le [ s'éteint et la
zone de cuisson est ramenée automatiquement a
l'intensité de cuisson 9.

w

Remarque

Pour 'arrét prématuré de l'intensité de cuisson Power,
actionner le champ sensitif correspondant.

4.26 Powermanagement

Pour des raisons techniques, les zones de cuissons sont
regroupées deux par deux en un module pour disposer
d’'une puissance maximale.

Si cette plage de puissance est dépassée au moment

de I'enclenchement d’une intensité de cuisson élevée

ou l'intensité Power, le Powermanagement réduit
l'intensité de cuisson de la zone de cuisson du module
correspondant.

L affichage de cette zone de cuisson se met d’abord a
clignoter avant d’'indiquer de maniere constante l'intensité
de cuisson maximale possible.
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4.27 Utiliser le ventilateur

Q Le ventilateur, avec évacuation vers le bas, se trouve au
HHHH A centre de la table de cuisson.
HHH" i Important !
H O Ne pas déposer le couvercle sur la table de cuisson a
~ induction ! Risque de brilures !

4.27.1 Mettre en marche et arréter le ventilateur

1. Appuyer sur la touche Marche/Arrét (D (env. 1 s) jusqu’a
ce que lindicateur du niveau de cuisson indique 0 et
qu’un bref signal sonore retentisse. La commande est
préte a fonctionner.

1 % 2. Pour sélectionner le ventilateur, actionner I'affichage du
’ ventilateur (comme touche). Le point de disponibilité
s’allume.
3. Tout de suite aprés, actionner le champ sensitif
_ - _ 12348567690 . un niveau de ventilateur est activeé.
2. U | U @ issrie.. .. a gauche ... niveau du ventilateur 0
_ Az @Eee........ au centre... niveau du ventilateur 5
B U azsEssTE@Q........ a droite....... niveau du ventilateur P

Pour modifier le niveau du ventilateur, sélectionner
. . I'affichage Ventilateur puis actionner le champ sensitif.
Affichage ventilateur Important ! Le point de disponibilité correspondant doit étre
r allumé !

3_012345%39?» )

Mode automatique

1. Pour sélectionner le mode automatique, actionner
I'affichage Ventilateur (comme touche) jusqu’a ce

que s’affiche un A (pour automatique). Le point de
disponibilité s’allume.

Sélectionner ensuite une ou plusieurs zones de cuisson

N

1-5‘.-/.-" -»l.-"

u‘: U et régler un niveau de cuisson.
L. 3. Le niveau du ventilateur sera alors réglé
automatiquement en fonction de l'intensité de cuisson
appuyer longuement paramétree.
Le mode automatique procede au réglage de maniére
2 AL N L-' continue et temporisée selon les niveaux de cuisson réglés.
% v / Il est a tout instant possible de revenir au mode manuel en
f L’t appuyant longuement sur I'affichage du ventilateur ou en
L. / sélectionnant I'affichage du ventilateur et en actionnant le
@Yﬂﬂﬂﬂﬂ champ sensitif.

01234 5%8 op = Q Wﬂw Astuce

Afin que l'aspiration fonctionne correctement aussi pour les
récipients de cuisson hauts (p. ex. cuiseur a asperges), vous
pouvez placer une cuillére en bois sous le couvercle du coté
3. /’, d’aspiration.

K
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Utilisation

4.27.2 Arrét temporisé du ventilateur

L'arrét temporisé du ventilateur sera utilisé pour éliminer les
odeurs de cuisine aprés la cuisson. En outre, cela permet de
sécher les filtres dans le ventilateur.

Réglage de I'arrét temporisé de ventilateur
1. Choisir I'affichage Ventilateur

2. Ensuite, régler le temps souhaité pour l'arrét temporisé
du ventilateur en appuyant sur la touche Plus + ou la
touche Moins — de la minuterie.

Chiffres de gauche: les heures
Chiffre du milieu : les minutes (dizaines)
Chiffre de droite : les minutes (unités)

3. Au bout de quelques secondes, I'entrée est prise en
compte et le déroulement a commencé.
Le symbole de la minuterie @ du ventilateur s’allume.
4. Une fois la durée écoulée, le ventilateur s’éteint.
Si une zone de cuisson est en marche, la minuterie ne
commencera a décompter qu’une fois la zone de cuisson
éteinte. Si la zone de cuisson est arrétée avec la touche
Marche/Arrét pendant I'arrét temporisé du ventilateur, la
minuterie fonctionnera sur faible niveau de ventilateur.

4.27.3 Durée d'arrét temporisé

Aprés chaque cuisson, le moteur de ventilateur doit
continuer de fonctionner pendant une durée de 10

a 20 minutes. Si le ventilateur est en marche, un
fonctionnement automatique par inertie a faible intensité
suivra aprés coupure.

Ceci permet d'assurer un fonctionnement optimal et
I'élimination des vapeurs résiduelles de cuisson.

En cas d'utilisation avec des filtres de recirculation d'air,
toujours régler cet arrét temporisé pour une durée de 10
a 60 minutes afin d'obtenir une élimination optimale des
odeurs.

Lors de la remise en marche du ventilateur, il peut arriver
dans de trés rares cas que les molécules odorantes
emprisonnées dans le filtre se lient a la vapeur d'eau

et puissent de nouveau étre perceptibles. Ces odeurs
résiduelles disparaissent au cours de l'utilisation.

Important !

En mode « Recyclage d'air », veiller a une ventilation
suffisante afin d'évacuer correctement I'humidité de I'air.

Remplacement du filtre

Si le nettoyage ou le remplacement d’un filtre a charbon
actif éventuel s'impose, ceci sera indiqué dans I'affichage
Ventilateur par le symbole ,‘_'

L'enclenchement du ventilateur efface I'affichage d’'une
cuisson.

Pour réinitialiser cet affichage, actionner simultanément
I'affichage ventilateur et le champ sensitif pendant

3 secondes environ.

L affichage 'L' devra quand méme étre réinitialisé méme si
aucun filtre a charbon actif n’est utilisé.



Nettoyage et entretien

5 Nettoyage et entretien

* Avant le nettoyage, éteindre la table de cuisson et la
laisser refroidir.

» La table de cuisson en vitrocéramique ne doit, en
aucun cas, étre nettoyée avec un appareil a vapeur
ou avec un ustensile similaire !

* Pendant le nettoyage, veillez a passer trés rapidement
sur la touche Marche/Arrét. Une mise en marche
involontaire sera ainsi évitée !

5.1 Table de cuisson vitrocéramique

Important ! Ne jamais utiliser de nettoyants agressifs
ou abrasifs, comme par ex. poudres a récurer, éponges
abrasives ou métalliques, laine d'acier, produit anti-
rouille, produit détachant etc.

Nettoyage aprés utilisation

1. Nettoyer la table de cuisson lorsqu’elle est salie,
idéalement aprées chaque utilisation. Pour ce faire,
utiliser un linge humide et un peu de produit a
vaisselle. Ensuite, essuyer la table de cuisson avec
un linge propre et sec, afin d’éliminer tout reste de
produit vaisselle.

Entretien hebdomadaire

2. Nettoyer et entretenir soigneusement 'ensemble
de la table de cuisson une fois par semaine avec
un produit nettoyant spécial vitrocéramique du
commerce. Respecter impérativement les instructions
du fabricant. Les produits nettoyants laissent, au
moment de leur application, un film protecteur qui
agit de maniére hydrofuge et anti-salissant. Toutes
les salissures s’accrochent sur ce film protecteur
et peuvent étre enlevées plus facilement. Ensuite,
essuyer la surface avec un linge propre et sec. Veiller
a bien éliminer tout résidu de produit nettoyant, afin
d’éviter toute réaction agressive a la mise en marche
suivante et ainsi toute modification de la surface
vitrocéramique.

5.2 Salissures résistantes

Les salissures importantes et taches (taches de
calcaire, taches brillantes

« nacrées ») peuvent facilement étre
éliminées lorsque la table de cuisson
est encore tiede. Pour cela, utiliser
un produit nettoyant du commerce et
respecter les consignes indiquées au
paragraphe 2.

Les restes alimentaires provenant

de débordements doivent d’abord étre détrempés avec
un linge ou une éponge humide, puis étre retirés a 'aide
d’un grattoir spécial vitrocéramique. Nettoyer ensuite la
surface vitrocéramique comme indiqué au paragraphe 2.

Enlever immédiatement le sucre caramélisé et le
plastique fondu — encore chauds — a I'aide d'un grattoir
spécial vitrocéramique. Nettoyer ensuite la surface
vitrocéramique comme indiqué au paragraphe 2.

Les grains de sable tombés sur la table de cuisson
pendant I'épluchage de pommes de terre ou de salade
peuvent provoquer des rayures en déplacant tirant les
récipients. Veiller toujours a la propreté de la surface
vitrocéramique, et particulierement aux grains de sable.

Un changement de couleur de la zone de cuisson n'a
pas d'influence sur le bon fonctionnement et la stabilité
de la plaque vitrocéramique. Il ne s’agit pas d’'une
altération du matériau mais de restes calcinés qui n'ont
pas été enlevés.

Des zones brillantes surgissent a la suite du frottement
du fond du récipient, en particulier en utilisant des
ustensiles avec fond en aluminium ou des produits
nettoyants inadaptés. Elles ne peuvent étre retirées que
trés difficilement avec des nettoyants du commerce.
Répéter le nettoyage plusieurs fois, le cas échéant.
L'utilisation de produits nettoyants agressifs et de
récipients a fonds rugueux peut endommager le décor et
des taches sombres se forment.

5.3 Ventilateur de table de cuisson
Nettoyage du filtre a graisses métallique

Nettoyer au moins une fois par mois le filtre a graisses
métallique ou, en cas d'encrassement important et
d'utilisation intensive, au lave-vaisselle ou dans une
solution détergente douce. Pour retirer le filtre, soulever
le couvercle du ventilateur et retirer vers le haut le
déflecteur en U en acier inoxydable de l'ouverture
d'aspiration du ventilateur. Retirer ensuite le filtre. Pour
cela, presser vers le bas le verrouillage situé dans
I'encoche de poignée et retirer le filtre. Vous pouvez
nettoyer le filtre au lave-vaisselle. Placer le filtre a la
verticale dans le lave-vaisselle. Utiliser exclusivement
des liquides de ringage compatibles avec les piéces en
aluminium afin d'éviter tout dommage et coloration sur
les filtres. Ne pas laver les filtres directement a c6té de
verres ou de porcelaine claire.

Ne pas utiliser le ventilateur sans filtre a graisses !
Aprés le nettoyage, remettre en place le filtre sec dans
le ventilateur. Veiller a ce que : I'encoche de poignée
soit visible aprés la remise en place. Essuyer si
possible aprés chaque remplacement de filtre l'intérieur
accessible du ventilateur avec un chiffon imprégné de
liquide vaisselle et faire attention aux piéces en saillie a
I'intérieur du ventilateur

Nettoyage et entretien du ventilateur

Il est recommandé de nettoyer le ventilateur au moins a
chaque nettoyage de filtre. Aprés une cuisson intensive
avec de l'eau et des récipients sans couvercle, de I'eau
de condensation peut s'accumuler sous le filtre. Ceci
est parfaitement normal. Cette eau doit toutefois étre
éliminée et l'intérieur du ventilateur doit &tre nettoyé.
Les ouvertures de ventilation aménagées dans le
couvercle permettent I'évacuation, depuis l'intérieur

du ventilateur et méme a I'état de repos et d'arrét du
ventilateur avec couvercle en place, de I'humidité
résiduelle issue de la cuisson et du nettoyage.

Si des odeurs résiduelles génantes devaient étre
percues, nettoyer alors le filtre et I'intérieur du ventilateur.
Pour bien nettoyer le ventilateur, utiliser un chiffon
humide doux et une solution détergente douce.

Service aprés-vente

Le filtre doit rester accessible. En cas de filtre a charbon
actif, remplacer les tapis de filtre tous les 5 a 24 mois.
Pour les filtres au plasma, remplacer les tapis de filtre au
bout de 5 ans (max). Pour cela, ouvrir le couvercle du
boitier et remplacer les tapis de filtre.
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Que faire en cas de problémes ?

6 Que faire en cas de problémes ?

Les interventions ou réparations non qualifiées sont
dangereuses ; elles peuvent provoquer une électrocution
ou un court-circuit. Elles sont a proscrire, afin d’éviter
tout dommage corporel et matériel. Confier toujours ce
type de travail a un spécialiste, comme p. ex. le Service
Aprés-Vente.

A noter

Au cas ou votre appareil montre des anomalies, vérifiez a
I'aide de la notice d'utilisation, si vous pouvez y remédier
vous-méme.

Vous trouverez ci-aprés des conseils pour éliminer
vous-méme des anomalies de fonctionnement.
Les fusibles disjonctent-ils plusieurs fois de suite ?

Contactez un Service Apres-Vente technique ou un
électricien !

La table de cuisson a induction ne se met pas en

marche ?

» Le fusible de votre installation domestique (boite a
fusibles) a-t-il disjoncté ?

* Avez-vous bien branché le cordon électrique ?

» La sécurité enfants est activée, c.-a-d., un L est-il
affiché ?

» Les touches sensitives sont-elles partiellement
recouvertes par un linge humide, du liquide ou un
objet métallique ? Les retirer.

* De la vaisselle inadaptée est-elle utilisée ? Voir
chapitre «Vaisselle pour table de cuisson a inductiony.

Le symbole %’ clignote et un signal sonore, limité
dans le temps, retentit.

Il s’agit d’une activation en continu des touches sensitives
Touch-Control par des débordements d’aliments, des
ustensiles de cuisine ou d’autres objets.

Remeéde: nettoyer la surface ou enlever I'objet. Pour
effacer le symbole Y/, appuyer sur la méme touche ou
arréter et remettre en marche la table de cuisson.

Le code d’erreur E2 s’affiche-t-il ?

Le systéme électronique a trop chauffé. Vérifier
I'encastrement de la table de cuisson et, en particulier, la
ventilation de cette derniére.

Voir chapitre Protection en cas de surchauffe. Voir
chapitre Ventilation.

20

Le code d’erreur E8 s’affiche-t-il ?

Anomalie au niveau de la ventilation droite ou gauche.
L'ouverture d’aspiration est bloquée ou recouverte ou la
ventilation est défectueuse.

Vérifier 'encastrement de la table de cuisson et, en
particulier, la ventilation de cette derniére.

Voir chapitre Protection en cas de surchauffe. Voir
chapitre Ventilation.

Le code d’erreur U400 s’affiche-t-il ?

La table de cuisson n’est pas raccordée correctement. La
commande s’arréte au bout de 1 seconde, et un signal
sonore retentit en continu. Raccorder la bonne tension de
secteur.

Un code d’erreur (ERxx ou Ex) s’affiche-t-il ?

Il s’agit d’'un défaut technique. Contacter le Service
Aprés-Vente.

Le symbole de récipient ':' s’affiche.

Une zone de cuisson a été mise en marche et la table
de cuisson attend la mise en place d’un récipient adapté
(détection de récipient). C’est seulement a ce moment
gu’une puissance sera délivrée.

Le symbole de récipient E' continue-t-il a s’afficher,
bien qu’un récipient de cuisson ait été posé sur la
plaque ?

Le récipient n’est pas adapté a 'induction ou son
diamétre est insuffisant.

Les récipients de cuisson utilisés produisent-ils des
bruits ?

Il s’agit d’'un phénomeéne technique ; il N’y a aucun risque
pour la table de cuisson a induction, ni pour le récipient.

La ventilation continue-t-elle de fonctionner aprés
I’arrét de I'appareil ?

Ceci est tout a fait normal, elle sert a refroidir le systéeme
électronique.

La table de cuisson produit-elle des bruits (clics ou
craquements) ?

Il s’agit d’'un phénomene technique qui ne peut étre évité.

La table de cuisson est-elle félée ou présente-t-elle
des cassures ?

Risque de choc électrique en cas de cassures,

de fissures ou d’autres endommagements de la
vitrocéramique. Mettre aussitét 'appareil hors service.
Couper immédiatement le fusible domestique et appeler
le Service Aprés-Vente.
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7 Instructions de montage

7.1 Consignes de sécurité pour I'installateur

des meubles de cuisine

* Les placages, colles ou revétements plastiques des
meubles voisins doivent résister a la chaleur (75 °C
au minimum). Si les contreplacages et revétements
ne sont pas suffisamment résistants aux hautes
températures, ils risquent de se déformer.

* L’encastrement doit étre réalisé de maniére a
empécher tout contact avec I'appareil.

« L'utilisation de baguettes de finition en bois massif
installées sur le plan de travail derriére la plaque
de cuisson est autorisée, a condition de respecter
les distances minimum indiquées sur le schéma
d’installation.

* Respecter impérativement les distances minimum
de découpe par rapport au mur arriére, en suivant
scrupuleusement le schéma d’encastrement.

* En cas de montage directement a c6té d’'un meuble
haut, respecter une distance de sécurité d’au moins
50 mm. La paroi latérale du meuble doit étre revétue
d’'un matériau thermorésistant. Pour des raisons
techniques de travail, la distance devrait étre de 300
mm minimum.

« La distance entre la table de cuisson et une hotte
aspirante doit étre en conformité avec la notice de
montage de la hotte aspirante (distance minimum).

« Tenir les enfants éloignés du matériel d'emballage
(films plastiques, Polystyréne, clous, etc.) ; celui-ci
peut représenter une source de danger. Les petites
piéces risquent d'étre avalées et les films plastiques
peuvent provoquer I'étouffement.

7.2 Ventilation

» La zone de cuisson par induction dispose
d'un ventilateur qui se déclenche et s'éteint
automatiquement. Lorsque les valeurs de température
de I'électronique dépassent un certain seulil, le
ventilateur démarre a bas régime. Si la zone de
cuisson par induction est utilisée de maniére
intensive, le ventilateur passe alors a un régime
supérieur. Le ventilateur réduit son régime lorsque le
systeme électronique est suffisamment refroidi et se
coupe automatiquement.

« L'écart entre la table de cuisson a induction et les
meubles de cuisine ou les appareils encastrés devra
étre choisi afin d’assurer une ventilation suffisante de
la table a induction.

» Sila puissance d’une zone de cuisson est souvent
réduite ou coupée de maniére automatique (cf. le
chapitre « Protection en cas de surchauffe »), le
refroidissement est vraisemblablement insuffisant.
Dans ce cas, il est recommandé d’ouvrir la paroi
arriere de I'armoire basse dans la zone de la découpe
de la table de cuisson et de retirer la traverse frontale
du meuble sur toute la largeur de la table de cuisson
afin d’améliorer la circulation de I'air.

min. 5 mm

X

\ Une fente d’au moins 5mm
il est recommandée a I'avant
pour faciliter la ventilation de
la zone de cuisson.

|

7.3 Montage
Consignes importantes

« Eviter toute production de chaleur excessive sous la
table de cuisson, provenant par exemple d'un four
sans ventilation tangentielle.

* Ne jamais utiliser la table de cuisson a induction
lorsque le four encastré est en mode pyrolyse.

* Lors du montage d’un tiroir, il convient de veiller a ce
gu’aucun objet pointu ne soit rangé dans ce tiroir. Ces
objets pourraient se coincer sous la face inférieure de
la table de cuisson et bloquer le tiroir.

» Siune étagére intermédiaire se trouve sous la table
de cuisson, I'écart minimum avec la face inférieure de
la table de cuisson doit étre de 20mm afin d’assurer
une ventilation suffisante de la table de cuisson.

* Le montage de la table de cuisson au-dessus
d’appareils de réfrigération, d’'un lave-vaisselle, d’'un
lave-linge ou d’un séche-linge est interdit.

» Pour éviter tout risque d'incendie, ne jamais déposer
ni installer des objets ou des produits facilement
inflammables ou non résistants a la chaleur sous ou a
proximité de la table de cuisson.

Joint d’étanchéité
Le joint d'étanchéité doit étre mis en place avant
I'encastrement.

+ Eviter impérativement que du liquide puisse passer
entre le bord de la table de cuisson et le plan de
travail ou entre le plan de travail et le mur et pénétrer
ainsi dans les appareils électriques situés en
contrebas.

Lors de I'encastrement d’'une table de cuisson en
vitrocéramique dans un plan de travail irrégulier
recouvert de céramique ou similaire (carrelage), le
joint placé sur la table de cuisson doit étre enlevé et
I'étanchement de la table de cuisson par rapport au
plan de travail doit étre réalisé a I'aide d'un produit
d'étanchement souple (mastic).

* Ne jamais encoller la table de cuisson avec du
silicone ! Un démontage ultérieur de la table
de cuisson ne serait alors plus possible sans
endommagement.

Découpe du plan de travail

Effectuer la découpe du plan de travail de maniére trés
précise, avec une bonne lame de scie bien droite ou avec
une défonceuse. Les tranches de la découpe doivent étre
vitrifiées pour éviter toute pénétration d'humidité.

Réaliser la découpe selon les indications des illustrations.
La table de cuisson doit reposer de fagon absolument
horizontale et plane. Toute tension risque d’entrainer

la rupture de la surface vitrocéramique. Vérifier que le
joint de la table de cuisson est bien en place et posé en
continu.
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Instructions de montage

7.4 Possibilités variables de montage :
montage posé
Dimensions en mm

R5 @) 800 @

(2) 750+1 o

& 520

imln.50 @

Placer la table de cuisson dans la découpe l'orienter.

@ Espacement minimal par rapport aux murs voisins
@ Dimensions de la découpe

@ Dimensions de fraisage

@ Dimensions extérieures de la table de cuisson

Important !

Veiller a poser la table de cuisson en vitrocéramique
parfaitement a plat ; une légére inclinaison ou un
appui non uniforme risquent de la vriller et de la
fendre.

170
o
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7.5 Possibilités variables de montage :
montage a surface plane

804+1 (3
R7 <
® (2 750+1

D) min50

imin.50 @

b S

Coller le ruban d’étanchéité dans I'angle de la découpe
du plan de travail et ce, de sorte que la colle silicone ne
puisse pas pénétrer sous la table de cuisson.

Déposer la table de cuisson sans colle dans la découpe
du plan de travail et I'aligner. Le cas échéant, placer
dessous des cales de hauteur.

Combiler I'espace entre la table de cuisson et le plan

de travail avec une colle silicone résistante aux hautes
températures.

Important !

La colle au silicone ne doit pénétrer a aucun endroit
sous la surface d’appui. Sinon il ne sera plus possible
de retirer la table de cuisson. Pas de garantie en cas de
non-observation.

174
0




7.6 Assemblage du systéme d'évacuation d'air

Chaleur tournante

Air évacué

Instructions de montage

258,10

Vue de l'arriére du cabinet 80 cm
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Vue de l'arriére du cabinet 90 cm
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373

Vue latérale en état installé
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Instructions de montage

7.7 Ventilateur de table de cuisson

* Le produit doit étre raccordé uniquement par un
professionnel dans le respect des prescriptions
locales en vigueur, ce qui vaut également pour
les raccordements d'évacuation. L'installateur est
responsable du fonctionnement correct de l'installation
sur le lieu d'installation !

» Lors du montage, respecter les prescriptions
nationales et des entreprises de fourniture d'énergie
en vigueur en matiére de constructions.

» Le ventilateur de table de cuisson peut étre utilisé en
mode d'évacuation ou en mode de recirculation d'air.

» L'évacuation d'air doit avoir lieu a extérieur avec une
conduite d'évacuation d'air prévue a cet effet ou en
traversant le mur du logement.

» L'évacuation d'air ne doit pas étre amenée dans une
cheminée d'évacuation des fumées ou de gaz brllés
déja utilisées. En cas de doute, consulter le ramoneur
responsable de la zone d'habitation concernée.

» Sides foyers a cheminée sont utilisés a proximités
du ventilateur de table de cuisson (combustion de
charbon, de mazout ou de gaz), une ventilation
suffisante doit alors étre assurée sous peine de risque
d'empoisonnement. Le fonctionnement inoffensif de
la table de cuisson est assuré lorsque la dépression
engendrée par le ventilateur de table de cuisson ne
dépasse pas 0,04 mbar (4 Pa) et qu'une quantité d'air
suffisante d'air peut s'écouler dans le local.

» Les conduites d'évacuation d'air doivent satisfaire aux
criteres de la classe d'incendie B 1 DIN 4102.

» Veiller a ce que le diamétre nominal intérieur des
raccords d'évacuation de l'appareil ne soit pas réduit.

» Toujours utiliser le systéeme recommandé et
compatible avec I'évacuation de table de cuisson.
Nous recommandons l'utilisation de composants
optimAIROo’ pour un guidage optimal de I'air.

* Le diamétre nominal intérieur des conduites
d'évacuation ne doit pas étre inférieur a 150mm.

» Les conduites d'évacuation d'air doivent étre aussi
courtes que possible, ne pas présenter d'angles a 90°,
mais des coudes doux, ni réductions de la section
transversale.

* Ne jamais choisir de conduites dont le diameétre
intérieur est inférieur a 150mm. Aucun coude/équerre
ne doit étre positionné a moins de 50 cm devant un
composant du ventilateur.

» Toujours prévoir une section de tube droite d'environ
50 cm entre deux coudes/équerres.

* Le diameétre des caissons magonnés, ainsi que
de la découpe dans le bandeau de socle, doit étre
d'un diamétre au moins égal a celui de la conduite
d'évacuation. Une ouverture d'évacuation d'au moins
500 cm? doit étre réalisée. Raccourcir la hauteur
des bandeaux de socle ou y pratiquer des orifices
correspondants.

» Lors de l'installation, veiller a ce que le module
d'évacuation reste accessible également aprés
l'installation compléte de la cuisine.

* Le cas échéant, les pieds de socle des armoires de
cuisine doivent étre déplacés.

@ REMARQUE

En mode « Recyclage d'air », veiller a
24

une ventilation suffisante afin d'évacuer
correctement I'humidité de I'air.

7.8 Branchement contact de fenétre / borne de
relais

ATTENTION - ENERGIE ELECTRIQUE !
DANGER DE MORT!

Ce symbole est apposé a proximité de
composants sous tension. Les couvercles
munis de ce symbole doivent étre retirés
uniguement par un électricien qualifié.

Attention ! La connexion du relais peut étre sous tension
! Risque d’électrocution pour les personnes ! Mettre

la table de cuisson hors tension avec de raccorder le
systéme de commutation.

Le branchement électrique ne devra étre effectué que par
un professionnel agréé !

Respecter les consignes précisée au point 7.9
Branchement électrique !

Interrupteur de contact de fenétre (A)
Tension DC 16V; max. DC 2 W

Seuls les interrupteurs de fenétre a contact libre de
potentiel agréés peuvent étre connectés a la boucle de
contact. Le contact doit étre fermé lorsque la fenétre est
ouverte.

Borne de relais (B)
Capacité de commutation max. 240V, 4A

Contact de relais sans potentiel

Prise secteur (C)

|
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Instructions de montage

7.9 Connecteur 6 péles Raccordement
ventilateur

DANGER
Risque d'électrocution !
Le branchement du ventilateur doit étre

réalisés avant le raccordement au réseau !

Avant toute ouverture du branchement,
mettre impérativement I'appareil hors
tension. Le raccordement au réseau ne doit
étre effectué que lorsque le branchement
des connecteurs a été réalisé.

Le table de cuisson ne peut étre mise en
marche que lorsque le contre-connecteur
du ventilateur est correctement branché et
que le protége-connecteur est fermé.

Procédure

Relier les deux connecteurs 6 pdles pour raccorder le
ventilateur.

Ouvrir le protege-connecteur sur le connecteur 6 pbles
(ventilateur) de la table de cuisson, brancher le contre-
connecteur 6 pdles du ventilateur (e) jusqu'a ce que
celui-ci s'enclenche sirement.

oS

‘\m

-

7.10 Branchement électrique

ATTENTION - ENERGIE ELECTRIQUE !
DANGER DE MORT!

Ce symbole est apposé a proximité de
composants sous tension. Les couvercles
munis de ce symbole doivent étre retirés
uniquement par un électricien qualifié.

=

2/

» Le branchement électrique ne devra étre effectué que
par un professionnel agrée !

* Les réglementations et conditions de branchement
des compagnies locales de distribution d’électricité
doivent elles aussi étre respectées dans leur
intégralité.

* Lors du raccordement de I'appareil, prévoyez un
dispositif permettant d’isoler celui-ci du réseau avec
un intervalle de coupure d’au moins 3 mm sur tous
les pbles. Les commutateurs LS, les coupe-circuit et
les fusibles constituent des dispositifs de séparation
adéquats. Lors de l'installation et des travaux de
réparation, utilisez 'un de ces dispositifs pour mettre
I'appareil hors tension.

» Le fil de terre doit étre suffisamment long pour que, en
cas de rupture de la décharge de traction, ce fil ne soit
soumis a la traction qu’aprés les cables conducteurs
d’électricité.

* L’excédent de cable doit étre retiré de I'espace en
dessous de l'appareil.

.

Veillez a ce que la tension secteur présente soit
conforme a celle de I'étiquette.

L'encastrement doit étre réalisé de maniére a
empécher tout contact avec I'appareil.

Attention : Un mauvais raccordement peut provoquer
la destruction de I'électronique de puissance.
L'appareil est congu uniquement pour un
raccordement fixe. |l ne doit pas étre raccordé par
l'intermédiaire d'un connecteur de sécurité.

Puissance connectée
Tension secteur : 380-415V 3N~, 50/60Hz
Tension nominale des composants: 220-240V

Possibilités de branchement : raccordement 6 poles

® 4 2 34 5D
fN~ O—0O—0 0—0 O
‘ L1 N ‘ PE
2~
L1 L2
230-240 V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O O—0 O0—0 O [(3N~0 O O 0—0 O
L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* Cette variante de branchement n’est pas agréée par le SEV Suisse.

Appareil livré avec cordon d’alimentation

La table de cuisson est équipée en usine d'un cordon
électrique thermorésistant.

Le raccordement au réseau est effectué
conformément au schéma de raccordement.

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est
endommage, celui-ci doit étre remplacé par un cordon
spécial neuf. Pour éviter tout danger, le cordon ne
peut étre remplacé que par le fabricant ou par son
Service Aprés Vente.

Possibilités de branchement

380-415V 2N~ 380-415V 3N~

|l € 2

=[| 5| |2 D © =l g||e 3 3
|l 5[5 || = o2 (8| & =
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>
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7.11 Caractéristiques techniques

Dimensions de la table de
cuisson

hauteur/ largeur/ profondeur....mm | 174 x 800 x 520
Zones de cuisson

1x Zone de cuisson a induction
....................................... Jdcm/ kW |21/2,3/ 3,0*

1x Zone de cuisson a induction
....................................... dcm/kW |18/1,85/2,1*
2x Zones de cuisson a induction
....................................... dcm/ kW |19x22/ 2,1/ 3,7*
Fonction de pontage ................ kW | 3,7

Ventilateur

Max. courant d'air................... m3h | 596

Puissance connectée

Table de cuisson....................... kW (7,4
Ventilateur.........c.coooovveeeieennnnn. kw (0,168

* Puissance, I'intensité Power étant activée

7.12 Mise en service

Une fois la table de cuisson encastrée et branchée
(réseau), un auto-test de I'élément de commande est
effectué et un message destiné au Service Aprés-Vente

s’affiche.

Important ! Lors du branchement, veiller a ce qu’aucun
objet ne soit posé sur les touches sensitives du Touch-

Control !

Nettoyer rapidement la surface de la table de cuisson a
I'aide d’'une éponge et de I'eau additionnée de produit a
vaisselle, puis bien I'essuyer avec un linge propre et sec.
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Mise hors service, élimination

8 Mise hors service, élimination

8.1 Mise hors service

La mise hors service de l'appareil survient lorsque

I'appareil n'est plus utilisé.

» Couper les fusibles de votre installation domestique
afin d'éviter tout risque d'électrocution.

« Aprés son démontage, mettre la table de cuisson de
maniére conforme a la législation en vigueur.

8.2 Elimination de I’emballage

Eliminer I'emballage de transport si possible dans le
respect de I'environnement. Le recyclage des matériaux
d'emballage permet d'économiser des matiéres
premiéres et de réduire le volume des déchets.

8.3 Mise au rebut des appareils hors service

Le symbole sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité comme
déchet ménager. Il doit plutdt étre remis a un

s POINt de collecte pour le recyclage d’appareils
électriques et électroniques.
Votre contribution a une mise au rebut correcte de ce
produit permet de protéger I'environnement et la santé
de vos concitoyens. Une élimination incorrecte est une
menace pour I'environnement et la santé. Pour obtenir
plus de détails sur le recyclage de ce produit, veuillez
prendre contact avec le bureau municipal de votre région,
votre service de récupération des déchets ménagers ou
le magasin ou vous avez acheté le produit.
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1 Algemene opmerkingen
1.1 Hier vindt u...

Lees eerst zorgvuldig de informatie in dit boekje door
vooraleer u uw kookplaat in gebruik neemt. Hier vindt u
belangrijke richtlijnen voor uw veiligheid, het gebruik, het
schoonmaken en het onderhoud van het toestel, zodat u
er lang plezier aan beleeft.

Als er een storing optreedt, kijk dan eerst na in het
hoofdstuk ,Wat te doen bij problemen?”. Kleinere
storingen kunt u vaak zelf verhelpen en u vermijdt op die
manier onnodige servicekosten.

Bewaar deze handleiding zorgvuldig. Geef deze
gebruiks- en montagehandleiding ter informatie en
veiligheid aan een nieuwe eigenaar door.

1.2 Reglementair gebruik

De kookplaat is alleen voor de bereiding van
levensmiddelen in het huishouden en in gelijkaardige
omgevingen bedoeld. Gelijkaardige omgevingen zijn:

» Het gebruik in winkels, kantoren en gelijkaardige
werkomstandigheden

» Het gebruik in landbouwbedrijven

» Het gebruik door klanten in hotels, motels en andere
typische woonomgevingen

» Het gebruik in logies en ontbijt

» Ze mag niet voor een ander doel en alleen onder
toezicht worden gebruikt.



Veiligheidsaanwijzingen en waarschuwingen

2 Veiligheidsaanwijzingen en
waarschuwingen
2.1 Voor aansluiting en werking

De apparaten worden volgens de geldende
veiligheidsvoorschriften gebouwd.

Aansluiting op het net, onderhoud en
reparatie van het apparaat mogen alleen
door een erkend vakman volgens de
geldende veiligheidsvoorschriften worden
uitgevoerd. Ondeskundig uitgevoerde
werkzaamheden vormen een risico voor uw
veiligheid.

Als de netaansluitkabel van dit toestel
beschadigd is, moet ze door de fabrikant of
zijn klantenservice of door een gelijkaardig
gekwalificeerde persoon worden vervangen
om risico's te vermijden.

Het toestel mag niet met een

externe schakelklok of een extern
afstandsbesturingssysteem worden gebruikt.

2.2 Voor de kookplaat in het algemeen

Wegens de zeer snelle reactie bij een hoog
ingestelde kookstand de inductiekookplaat
niet zonder toezicht gebruiken!

Houd bij het koken rekening met de hoge
opwarmsnelheid van de kookzones. Vermijd
het leegkoken van pannen omdat daarbij
het gevaar bestaat dat de pannen oververhit
raken!

Plaats geen lege potten en pannen op de
ingeschakelde kookzones.

Wees voorzichtig bij het gebruik van au-
bain-marie-pannen. Au-bain-marie-pannen
kunnen ongemerkt droogkoken! Dat
veroorzaakt beschadigingen aan de pan en
aan de kookplaat. De fabrikant kan hiervoor
niet aansprakelijk worden gesteld!

Schakel een kookzone na gebruik altijd
met de min-toets uit en niet alleen met de
panherkenning.

Oververhitte vetten en olie kunnen spontaan
ontbranden. Bij het bereiden van gerechten
met vet en olie altijd in de buurt blijven.
Brandend vet of olie nooit met water blussen!
Het toestel uitschakelen en dan de vlammen
voorzichtig met bijv. een deksel of een
blusdeken afdekken.

)

De keramische plaat is zeer stevig. Zorg er
niettemin voor dat er geen harde voorwerpen
op de keramische plaat vallen. Puntvormige
slagbelastingen kunnen de kookplaat doen
breken.

Bij breuken, barsten, scheuren of andere
beschadigingen aan de keramische
kookplaat bestaat gevaar voor elektrische
schokken. Het toestel onmiddellijk buiten
gebruik nemen. Onmiddellijk de zekering in
de woning uitschakelen en contact opnemen
met de klantenservice.

Als de kookplaat door een defect in de
sensorregeling niet meer kan worden
uitgeschakeld, onmiddellijk de zekering in
de woning uitschakelen en contact opnemen
met de klantenservice.

Voorzichtig bij het werken met huishoudelijke
apparatuur! Netsnoeren mogen niet met de
hete kookzones in contact komen.

Brandgevaar: nooit voorwerpen op de
kookplaat laten liggen.

De keramische kookplaat mag niet worden
gebruikt om er voorwerpen op neer te
leggen!

Geen aluminiumfolie of kunststof op de
kookzones leggen. Alles wat kan smelten
uit de buurt van de hete kookzone houden,
bijv. kunststof, folie, in het bijzonder suiker
en gerechten met een hoog suikergehalte.
Suiker onmiddellijk met een speciale
glasschraper volledig van de keramische
kookplaat verwijderen zolang deze nog warm
is, om beschadigingen te vermijden.
Metalen voorwerpen (zoals keukengerei,
bestek ...) mogen niet op de
inductiekookplaat worden gelegd, omdat
ze heet kunnen worden. Gevaar voor
verbranding!

Geen brandgevaarlijke, licht ontvlambare
of vervormbare voorwerpen direct onder de
kookplaat leggen.

Metalen voorwerpen die op het lichaam
worden gedragen, kunnen in de onmiddellijke
nabijheid van de inductiekookplaat heet
worden. Opgelet, gevaar van verbranding.
Voor niet-magnetiseerbare voorwerpen (bijv.
gouden of zilveren ringen) geldt dit niet.
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Nooit gesloten conservenblikken en
compoundverpakkingen op kookzones
verwarmen. Door de energietoevoer kunnen
deze uiteenspatten!

De sensoren schoonhouden omdat
verontreinigingen door het apparaat als
vingercontact kunnen worden herkend. Nooit
voorwerpen (pannen, vaatdoeken, enz.) op
de sensortoetsen plaatsen!

Als pannen tot over de sensortoetsen
overkoken, is het raadzaam om op de UIT-
toets te drukken.

Hete pannen niet in de buurt van de
sensortoetsen schuiven en deze niet
afdekken. In dat geval wordt het toestel
automatisch uitgeschakeld.

Plaats de pan zoveel mogelijk in het midden
van de kookzone!

Grote pannen zoveel mogelijk op de
achterste kookzones gebruiken, om te
vermijden dat de sensortoetsen te warm
worden (oververhitting van de touch-control;
foutmelding E2).

Als er zich in de woning huisdieren bevinden
die aan de kookplaat kunnen, moet de
kinderbeveiliging worden geactiveerd.

Als bij inbouwfornuizen de pyrolysefunctie
wordt gebruikt, mag de inductiekookplaat niet
worden gebruikt.

De keramische kookplaat mag in geen
geval met een stoomreinigingsapparaat of
dergelijke worden schoongemaakt!

Zorg ervoor dat er geen voorwerpen (bijv.
schoonmaakdoekje) in de directe nabijheid
van de kookplaatafzuiging liggen. Deze
kunnen door de luchtstroom naar binnen
gezogen worden. In beginsel moeten
vloeistoffen en kleine onderdelen uit de buurt
van het toestel worden gehouden.

Gebruik het toestel nooit zonder vetfilter.
Verzadigde vetfilters leveren brandgevaar
op!

Frituren is alleen onder voortdurend toezicht
toegestaan, flamberen is niet toegestaan!

Bij het gebruik van haardgekoppeld hout-,
kool-, gas- of olievuur moet voor voldoende
aanvoerlucht worden gezorgd. De maximaal
toelaatbare onderdruk die door de afzuigkap
in de ruimte van het haardgekoppeld vuur
wordt veroorzaakt, mag de 4 Pa (0,04
mbar) niet overschrijden, anders bestaat er
vergiftigingsgevaar.

)

Tijdens het koken wordt door de damp extra
vocht aan de kamerlucht afgegeven.

In circulatiebedrijf wordt het vocht uit de
damp maar voor een klein deel verwijderd.
Er moet daarom altijd voor voldoende
toevoer van verse lucht, worden gezorgd,
bijvoorbeeld door een geopend raam of door
het gebruik van huisventilatie.

Zorg altijd voor een normaal en behaaglijk
ruimteklimaat (45 - 60 % luchtvochtigheid).
Schakel na elk gebruik in circulatiebedrijf de
kookplaatafzuiging ca. 20 minuten lang op
een lage stand of activeer de automatische
naloop.

2.3 Voor personen

Deze toestellen kunnen door kinderen vanaf
8 jaar alsook door personen met verminderd
lichamelijk, zintuiglijk of geestelijk vermogen
of met gebrek aan ervaring en/of kennis
worden gebruikt als erop toezicht wordt
gehouden of als ze over het veilige gebruik
van het toestel zijn geinstrueerd en ze de
bijpehorende gevaren hebben begrepen.
Kinderen mogen niet met het toestel spelen.
De reiniging en het onderhoud door de
gebruiker mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij het onder toezicht gebeurt.
De oppervlakken van verwarmings- en
kookzones worden heet tijJdens de werking.
Daarom moeten kleine kinderen principieel
uit de buurt worden gehouden.

Er mogen alleen fornuisrekken

of kookplaatafdekkingen van de
kookplaatfabrikant of door de fabrikant

in de gebruiksaanwijzing van het

toestel vrijgegeven fornuisrekken of
kookplaatafdekkingen worden gebruikt. Het
gebruik van niet geschikte fornuisrekken of
kookplaatafdekkingen kan tot ongevallen
leiden.

Personen met pacemakers of
geimplanteerde insulinepompen moeten
zich ervan verzekeren dat hun implantaten
niet door de inductiekookplaat worden
beinvioed (het frequentiebereik van de
inductiekookplaat bedraagt 20-50 kHz).
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2.4 Symbool- en instructieverklaring

Het apparaat werd volgens de huidige stand van de
techniek geproduceerd. Desondanks kunnen machines

risico's opleveren, die constructief niet te vermijden zijn.

Om voldoende veiligheid voor de bediener te
waarborgen, worden extra veiligheidsinstructies
gegeven in de vorm van de hiervolgend beschreven
tekstmarkeringen.

Alleen als deze in acht worden genomen, is er voldoende

veiligheid tijdens de werking gewaarborgd.

De gemarkeerde tekstpassages hebben verschillende
betekenissen:

A\

GEVAAR

Opmerking die op een direct dreigend
gevaar wijst, waarvan de mogelijke
gevolgen overlijden of zeer ernstig letsel
zZijn.

A\

OPGELET

Opmerking die op een mogelijk gevaarlijke
situatie wijst, waarvan de mogelijke
gevolgen overlijden of zeer ernstig letsel
zijn.

A\

LET OP

Opmerking die op een gevaarlijke situatie
wijst, waarvan de mogelijke gevolgen lichte
verwondingen of beschadiging van het
apparaat zijn.

)

@

OPMERKING

Het in acht nemen van opmerkingen
vergemakkelijkt de omgang met het
apparaat.

Bovendien worden op sommige plekken de volgende
gevaarsymbolen gebruikt:

WAARSCHUWING VOOR
ELEKTRISCHE ENERGIE!
ER BESTAAT LEVENSGEVAAR!

In de buurt van dit symbool zijn onder
spanning staande onderdelen aangebracht.
Afdekkingen die hiermee gemarkeerd

zijn, mogen uitsluitend door een erkende
elektromonteur worden verwijderd.

OPGELET! HETE OPPERVLAKKEN!

Dit symbool is aangebracht op
oppervlakken die heet worden. Er
bestaat gevaar voor ernstig brandletsel of
verbrandingen.

De oppervlakken kunnen ook na het
uitschakelen van het apparaat heet zijn.

> B P

GEBRUIKSVOORSCHRIFTEN VOOR
DE OMGANG MET ELEKTROSTATISCH
GEVOELIGE COMPONENTEN EN
MODULES (ESD) IN ACHT NEMEN!.

Achter afdekkingen die met het hiernaast
staande symbool gekenmerkt zijn,
bevinden zich elektrostatisch gevoelige
componenten en modules. Aanraken

van stekkeraansluitingen, geleiders en
componentenpins moet absoluut worden
vermeden. Alleen vakpersoneel met
elektronicakennis en -ervaring is bevoegd
om hierin wijzigingen aan te brengen!
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3 Beschrijving van het toestel
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Het decor kan van de afbeeldingen afwijken. 11. Grilltoets

12.Min-/plus-toets timer
1. Inductiekookzone voor 13.Timer-weergave
2. Inductiekookzone achter 14.Aanwijzing voor kookzonetimer
3. Keramische kookplaat 15.Kookstandweergave
4. Touch-control-bedieningsveld 16.Weergave ventilator
5. Ventilator
6. Aan/Uit-toets (kookplaat) OPMERKING
7. Sensorveld 6 De meeste van de hier weergegeven
8. STOP-toets (pauzefunctie) toetsen zijn pas zichtbaar na het
9. Vergrendeltoets inschakelen van de kookplaat.
10.Warmhoudtoets
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3.1 Bediening met sensortoetsen

De bediening van de keramische kookplaat gebeurt

met touch-control-sensortoetsen. De sensortoetsen
functioneren als volgt: met de vingertop kort een symbool
op het keramische oppervlak aanraken. Elke correcte
bediening wordt door een signaaltoon bevestigd.

In de rest van de tekst wordt voor de touch-control-
sensortoets het woord 'toets' gebruikt.

Permanente panherkenning

Als de kookplaat over een permanente panherkenning
beschikt, kan een kookstand pas via het sensorveld
worden ingeschakeld, nadat een pan op de kookplaat is
herkend en de kookstandindicatie 0 weergeeft.
Aan/Uit-toets (1) (6)

Met deze toets wordt de volledige kookplaat in- en
uitgeschakeld.

De toets is bij wijze van spreken de hoofdschakelaar.
Powerstand in het sensorveld azzzss7s Q)

De powerstand stelt extra vermogen voor de
inductiekookzones ter beschikking.

STOP-toets || (8)

Het koken kan met de STOP-toets even worden
onderbroken.

Recall-functie || (Herstelfunctie) (8)

Na het per ongeluk uitschakelen van de kookplaat kan de
laatste instelling weer worden hernomen.
Vergrendeltoets =9 (9)

Met de vergrendeltoets kunnen de toetsen worden
geblokkeerd.

Warmhoudtoets ¥ (10)

Om warm te houden

Grilltoets (11)

voor het gebruik van de grillfunctie met een inductie-
grillplaat.

Min-toets —/ Plus-toets + (12)

Met deze toetsen worden de timer en de automatische
uitschakeling van de kookzones en de automatische
naloop van de ventilator ingesteld.

Symbolen (14)
(> T Timerfunctie, automatische uitschakeling
Kookstandweergave B (15)

De kookstandweergave toont de gekozen kookstand, of:
L

L Restwarmte
P .................. Powerstand
':_' .................. Panherkenning
H .................. Automatisch aankoken
' l' .................. Stop-functie
Lo Kinderbeveiliging
JE— Brugfunctie
TR Grillfunctie
- = Warmhoudstanden 42°C/70°C/94°C

Weergave ventilator (16)

De ventilatorweergave toont de gekozen afzuigstand, of:
Heon automatisch bedrijf

Lo koolfiltervervanging

)

3.2 Wat u moet weten over de slider
(sensorveld)

De slider functioneert in principe zoals de sensortoetsen,
met het verschil dat u de vinger op het keramische
oppervlak plaatst en dan kunt verschuiven. Het
sensorveld herkent deze beweging en verhoogt of
verlaagt de aangetoonde waarde (kookstand) volgens de
beweging.

Het begrip ,slider” [Engels ,slide”: schuiven, laten glijden]
is in deze handleiding identiek met de term sensorveld.

123456789 P

Sensorveld

Waarop moet u bij de bediening letten?

De vinger mag niet te vlak op de keramische plaat
worden gezet om te verhinderen dat naburige toetsen/
sensorvelden per ongeluk reageren.

| viroceramic |

sensor Sensor|

goed

Sensorveld aantikken of de vinger verschuiven

Het sensorveld kan met de vinger worden aangetikt;
dan verandert de aangetoonde waarde (kookstand)
stapsgewijs.

Als de vinger op het sensorveld wordt geplaatst en dan
naar links of naar rechts wordt verschoven, verandert de
aangetoonde waarde continu.

Hoe sneller de beweging, hoe sneller de aanwijzing
verandert.

aantikken schuiven

-9 3 4 78¢4® 123<K&\&9P

\
,
Lo v

-
.

-
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4 Bediening
4.1 Het inductiekookveld

De kookplaat is met een inductiekookveld uitgerust.

Een inductiespoel onder de keramische kookplaat

wekt een elektromagnetisch wisselveld op, dat de
vitrokeramiek doordringt en in de bodem van de pan een
warmtevormende stroom induceert.

Bij een inductiekookzone wordt de warmte niet meer
door een verwarmingselement via de pan op de te koken
gerechten overgedragen; de nodige warmte wordt m.b.v.
inductiestromen direct in de pan gevormd.

Voordelen van het inductiekookveld

* Energiebesparend koken door rechtstreekse
energieoverdracht op de pan (aangepaste pannen
van magnetiseerbaar materiaal zijn noodzakelijk),

* meer veiligheid omdat de energie alleen wordt
doorgegeven als er een pan op de kookzone staat,

» energieoverdracht tussen inductiekookzone en
panbodem met een hoog rendement,

* hoge opwarmsnelheid,

* weinig risico op verbrandingen omdat de kookplaat
alleen door de panbodem wordt verwarmd,
overkokende gerechten branden niet vast,

» snelle, nauwkeurige regeling van de energietoevoer.

4.2 Panherkenning ':'

Als er geen of een te kleine pan op de kookzone staat
als de kookzone is ingeschakeld, dan wordt deze

niet van energie voorzien. Een knipperende E' in de
kookstandweergave maakt daarop attent.

Als er een geschikte pan op de kookzone wordt
geplaatst, wordt de ingestelde stand ingeschakeld en
de kookstandweergave brandt. De energietoevoer
wordt onderbroken als de pan wordt verwijderd, in de
kookstandweergave verschijnt een knipperende ':'.

Indien kleinere pannen worden opgezet, waarbij de
panherkenning toch in werking treedt, wordt slechts
zoveel energie toegevoerd als nodig is.
Opmerking

De permanente panherkenning herkent op welke
kookzone een pan is gezet en toont een 0 in de
betreffende kookstandindicatie.

Panherkenningsgrenzen

Kookzonediameter Aanbevolen minimum-
(mm) diameterpanbodem (mm)
180 145
210 145
220x190 115

De bodem van de pan mag niet kleiner dan een bepaalde
minimumdiameter zijn, omdat de inductie anders niet
wordt ingeschakeld. Plaats de pan altijd in het midden
van de kookzone om een optimaal rendement te
verkrijgen.

Belangrijk: naargelang van de kwaliteit van de pan kan
de vereiste minimumdiameter voor het reageren van de
panherkenning afwijken!
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4.3 Gebruiksduurbeperking

De inductiekookplaat bezit een automatische
gebruiksduurbeperking.

De ononderbroken gebruiksduur voor elke kookzone is
afhankelijk van de gekozen kookstand (zie tabel).

De voorwaarde is dat tijdens de gebruiksduur de
instellingen van de kookzone niet worden veranderd.

Als de gebruiksduurbeperking heeft gereageerd, wordt de
kookzone uitgeschakeld; er is een kort signaal te horen
en in de aanwijzing verschijnt een H.

De automatische uitschakeling heeft voorrang op

de bedrijfsduurbeperking, d.w.z. de kookzone wordt

pas uitgeschakeld als de tijd van de automatische
uitschakeling is afgelopen (bijv. automatische
uitschakeling met 99 minuten en kookstand 9 is
mogelijk).

Gebruiksduurbeperking

Ingestelde
kookstand

Gebruiksduurbeperking in
minuten

120
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

© 0o N o bMWD

o

4.4 Andere functies

Als één of meer sensortoetsen langer of tegelijk worden
ingedrukt (bijv. door een per ongeluk op de sensortoetsen
geplaatste pan), wordt er niet geschakeld.

Het symbool Er03 knippert en er is gedurende een
zekere tijd een signaal te horen. Na een paar seconden
wordt er uitgeschakeld. A.u.b. het voorwerp van de
sensortoetsen halen.

Om het symbool Er03 te wissen, op dezelfde toets
drukken of de kookplaat uit- en inschakelen.

4.5 Oververhittingsbeveiliging (inductie)

Als de kookplaat langdurig op vol vermogen wordt
gebruikt, kan bij een hoge kamertemperatuur de
elektronica niet meer voldoende worden gekoeld.

Om te vermijden dat te hoge temperaturen in de
elektronica optreden, wordt evt. het vermogen van de
kookzone automatisch gereduceerd. Als bij normaal
gebruik van de kookplaat en normale kamertemperatuur
regelmatig E2 verschijnt, is de koeling waarschijnlijk
onvoldoende.

Ontbrekende koelopeningen in het meubel kunnen
de oorzaak zijn. Eventueel moet de inbouw worden
gecontroleerd (zie hoofdstuk 'Ventilatie').
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4.6 Kookgerei voor inductiekookplaat

De pannen die voor de inductiekookplaat worden
gebruikt, moeten van metaal zijn, magnetische
eigenschappen bezitten en een voldoende grote bodem

hebben.

Gebruik uitsluitend pannen met een bodem die voor

inductie geschikt is.

Geschikte pannen

Ongeschikte pannen

Geémailleerde stalen
pannen met dikke bodem

Gietijzeren pannen met

Pannen van koper,
roestvrij staal, aluminium,
vuurvast glas, hout,

geémailleerde bodem keramiek of terracotta

Pannen van roestvrij
gelaagd staal, roestvrij
ferrietstaal of aluminium
met speciale bodem

Zo kunt u vaststellen of uw pan geschikt is:
Voer de hierna beschreven magneettest uit of kijk of

de pan het symbool voor het koken met inductiestroom

draagt.
A\«@v/}
I A\

Magneettest:

Ga met een magneet over de bodem
van uw pan. Wordt de magneet
aangetrokken, dan kunt u de pan op de
inductiekookplaat gebruiken.

Opmerking:

Bij het gebruik van sommige pannen die geschikt zijn
voor inductie, kunnen geluiden optreden, die te wijten zijn
aan de bouwwijze van deze pannen.

Fout: de panbodem is gewelfd. De temperatuur kan door
de elektronica niet correct worden bepaald.

)

4.7 Tips om energie te besparen

Hier vindt u enkele belangrijke aanwijzingen om zuinig

en efficiént met uw nieuwe inductiekookplaat en uw

kookgerei om te gaan.

* De panbodemdiameter moet even groot zijn als de
kookzonediameter.

* Bij de aankoop van pannen dient u er rekening mee
te houden dat vaak de bovenste pandiameter wordt
vermeld. Die is meestal groter dan de panbodem.

» Snelkookpannen zijn door de gesloten kookruimte en
de overdruk bijzonder tijdbesparend en zuinig. Door
de korte bereidingsduur blijven vitamines bewaard.

e Zorg er altijd voor, dat er voldoende vloeistof in de
snelkookpan zit, want bij een leeggekookte pan
kunnen de kookzone en de pan door oververhitting
beschadigd raken.

* Kookpannen indien mogelijk altijd met een passend
deksel sluiten.

* Voor elke te bereiden hoeveelheid de passende
pan gebruiken. Een grote, nauwelijks gevulde pan
verbruikt veel energie.

4.8 Kookstanden

Het verwarmingsvermogen van de kookzones kan in
meerdere standen worden ingesteld. In de tabel vindt u
toepassingsvoorbeelden voor de verschillende standen.

Kookstand Toepassing
0 UIT-stand, benutting van de restwarmte
- Smelten 42°C
= Warm houden 70°C
= Sudderen 94°C
1-2 Verder koken van kleine hoeveelheden
3 Doorkoken
4-5 Gaar koken van grote hoeveelheden,
gaar braden van grote stukken
6 Braden, bechamelsaus maken
7-8 Braden
9 Aan de kook brengen, aanbraden,
braden
P Powerstand (hoogste vermogen)

Bij kookpannen zonder deksel moet evt. een hogere
kookstand worden gekozen.

4.9 Restwarmteweergave H

De keramische kookplaat is met een
restwarmteweergave H uitgerust.

Zolang de H na het uitschakelen brandt, kan de
restwarmte worden gebruikt om te smelten en om
gerechten warm te houden.

Na het uitdoven van de letter H kan de kookzone nog
heet zijn. Er bestaat gevaar voor verbranding!

Bij een inductiekookzone wordt de keramiek niet direct,
maar alleen door de terugstralende warmte van de pan
verwarmd.
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4.10 Permanente panherkenning

Als de kookplaat over een permanente panherkenning
beschikt, kan een kookstand pas via het sensorveld worden
ingeschakeld, nadat een pan op de kookplaat is herkend en de
kookstandindicatie 0 weergeeft.

4.11 Bediening van de toetsen

De hier beschreven besturing verwacht na het bedienen van
een (keuze-) toets daarna de bediening van een volgende toets.
De volgende toets moet principieel binnen 10 seconden worden
bediend, anders wordt de keuze geannuleerd.

4.12 Kookplaat en kookzone inschakelen

1. Zolang op de Aan/Uit-toets () drukken (ca. 1 sec.) tot de
kookstandweergaven 0 aantonen en een kort signaal te horen
is. De besturing is klaar voor gebruik.

De permanente panherkenning herkent op welke kookzone
een pan is gezet en toont een 0 in de betreffende
kookstandindicatie.

2. Om een kookzone te selecteren, de kookstandweergave
(als toets) aanraken. De gereedheidsstip van de gekozen
kookzone brandt.

3. Meteen daarna het sensorveld aanraken. Er wordt
een kookstand ingeschakeld.

@ isereep....... links kookstand O
azzi@eep....... centrum kookstand 5
azsasers@....... rechts kookstand P*

Zlie hoofdstuk Wat u moet weten over de slider (sensorveld)
Om de kookstand te veranderen of om een andere kookzone
in te schakelen moet u het bijbehorende sensorveld
aanraken.

Belangrijk: de bijpbehorende gereedheidsstip moet branden!

4. Meteen daarna voor inductie geschikt kookgerei op
de kookzone plaatsen. De panherkenning schakelt de
inductiespoel in. De pan wordt verwarmd.
Zolang geen pan op de kookzone wordt geplaatst, wisselt de
aanwijzing tussen de ingestelde kookstand en het symbool .
Zonder pan wordt de kookzone om veiligheidsredenen na
10 minuten uitgeschakeld. Meer hierover in het hoofdstuk
'Panherkenning'.

4.13 Kookzone uitschakelen
Om een kookzone te selecteren, de kookstandweergave (als
toets) aanraken. De gereedheidsstip van de gekozen kookzone
moet branden.
5. a) Het sensorveld uiterst links @z=ss7ss® aanraken of
b) de op het sensorveld «m#@)zs geplaatste vinger naar
links verschuiven om de kookstand op 0 te verlagen.

4.14 Kookplaat uitschakelen

6. Op de Aan/Uit-toets (1) drukken. De kookplaat wordt
onafhankelijk van de instelling volledig uitgeschakeld.

Opmerking:

Als alle kookzones handmatig worden uitgeschakeld (kookstand

0) en vervolgens op geen enkele toets of sensorveld meer

wordt gedrukt, wordt de kookplaat na 10 seconden automatisch
uitgeschakeld.

* De powerstand wordt meteen geactiveerd. Zie alinea
,Powerstand”.
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4.15 STOP-functie ||

Het koken kan tijdelijk met de STOP-toets worden
onderbroken, bijv. als er aan de deur wordt gebeld. Om
het koken met dezelfde kookstanden voort te zetten,
moet de STOP-functie worden beéindigd. Een evt.
ingestelde timer wordt gestopt en loopt daarna verder.
Om veiligheidsredenen is deze functie slechts

10 minuten beschikbaar. Daarna wordt de kookplaat
uitgeschakeld.

1. Het kookgerei staat op de kookzones en de gewenste
kookstanden zijn ingesteld.

2. Op de STOP-toets || drukken. In plaats van de
gekozen kookstanden gaat het pauzesymbool ,' ,' aan.

3. De onderbreking wordt beéindigd door eerst op de
STOP-toets || en daarna op een willekeurige andere
toets (behalve de Aan/Uit-toets) te drukken.

De tweede toets moet binnen 10 seconden worden
bediend, anders wordt de kookplaat uitgeschakeld.

4.16 Recall-functie | |
(Herstelfunctie)

Na het per ongeluk uitschakelen van de kookplaat kan de
laatste instelling weer worden hernomen.

De recall-functie functioneert alleen als er ten minste één
kookzone is ingeschakeld.

1. De kookplaat werd per ongeluk met de Aan/Uit-toets
(D uitgeschakeld.
Binnen 6 seconden na het uitschakelen opnieuw op
de Aan/Uit-toets (1) drukken.
De stop-toets knippert.

2. Meteen daarna op de STOP-toets || drukken.
De oorspronkelijke kookstanden zijn weer ingesteld.
Het kookproces wordt voortgezet.

Hersteld worden
¢ De kookstanden van alle kookzones

* Minuten en seconden van voor welbepaalde
kookzones geprogrammeerde timers

* Aankookautomaat
¢ Powerstand

Niet hersteld worden:

» de tellers van de gebruiksduurbeperking (er wordt
weer vanaf 0 geteld).

37



38

ca. 3 sec.

—
3. 012345@\89P -—p l
 _J

Bediening

r
01]2345%89P =) |

3. {é&.ﬁ_)
€

)

417 Kinderbeveiliging |_

De kinderbeveiliging moet verhinderen dat kinderen de
inductiekookplaat per ongeluk of opzettelijk inschakelen.
Hiervoor wordt de bediening geblokkeerd.

Kinderbeveiliging inschakelen

1. Zolang op de Aan/Uit-toets (1) drukken tot de
kookstandweergaven 0 aantonen.

2. Direct daarna een kookstandweergave activeren en
ingedrukt houden (ca. 3 sec.) tot het sliderveld van 0-P
oplicht.

3. Aansluitend over het hele sensorveld 0-P strijken (sliden)
om de kinderbeveiliging te activeren.

In de kookstandweergaven verschijnt een L voor Child-
Lock; de bediening is geblokkeerd en de kookplaat wordt
uitgeschakeld.

Kinderbeveiliging uitschakelen
4. Op de Aan/Uit-toets drukken.

5. Direct daarna een kookstandweergave activeren en
ingedrukt houden (ca. 3 sec.) tot het sliderveld van P-0
oplicht.

6. Aansluitend over het hele sensorveld P-0 strijken (sliden)
om de kinderbeveiliging uit dte schakelen.
De L verdwijnt.

Opmerkingen
« Bij een stroomstoring wordt de ingeschakelde
kinderbeveiliging niet beéindigd.

4.18 Brugfunctie ||

De voorste en de achterste kookzone kunnen voor het
koken aaneengeschakeld worden (brugfunctie). Daardoor
kunnen grote pannen worden gebruikt.

1. De kookplaat inschakelen.

2. Om de brugfunctie in te schakelen de
kookstandweergave (als toets) aanraken van de
voorste en achterste kookzone tegelijkertijd aanraken.
De brugfunctie is ingeschakeld en in de achterste
kookstandweergave verschijnt de brug /_,'

De bediening vindt plaats met de voorste
kookstandweergave en het sensorveld .

3. Voor het deactiveren opnieuw tegelijkertijd op de
twee kookstandweergaven (als toets) van de voorste
en achterste kookzone drukken of de kookplaat
uitschakelen.

Opmerking

De braadslede of de pan moet de gebruikte kookzones ten
minste voor de helft bedekken om door de panherkenning te
worden herkend!
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4.19 Grillfunctie

Voor de grillfunctie de door ons aanbevolen inductie-
grillplaat gebruiken.

1.
2.

De kookplaat inschakelen.

Om te selecteren de kookstandweergave (als toets)
aanraken. De gereedheidsstip van de gekozen
kookzone brandt.

Op de grilltoets ﬁ drukken om de grillfunctie in te
schakelen.

De voorste en achterste kookzone worden
gecombineerd en samen geschakeld.

. Meteen daarna het sensorveld aanraken.

Er wordt een kookstand ingeschakeld.

De grillplaat op de kookzone zetten en het te grillen
product erin leggen:

stand 1 - 3 voor groenten

stand 4 - 6 voor vis

stand 7 - 9 voor vlees

Voor het uitschakelen van de grillfunctie de grilltoets
ﬁ of de kookplaat uitschakelen.

Opmerkingen

Kookplaat niet zonder toezicht laten.
De betreffende standen naar eigen voorkeur instellen.
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4.20 Automatische uitschakeling (timer)

Door de automatische uitschakeling wordt elke
ingeschakelde kookzone na een instelbare tijd automatisch
uitgeschakeld. Er kunnen kooktijden van 0.01 tot 9.59
minuten worden ingesteld.

1.
2.

3.

De kookplaat inschakelen.

Een of meer kookzones inschakelen en gewenste
kookstanden kiezen.

Om een kookzone te selecteren, de kookstandweergave
(als toets) aanraken. De gereedheidsstip van de gekozen
kookzone brandt.

Vervolgens kan met de plus- + of min-toets — Timer de
gewenste tijd wo ingesteld.

Linkerpositie: uren

Middelste positie: decimale minuten

Rechterpositie: enkele minuten

Na enkele seconden wordt de waarde overgenomen en
de tijd begint te lopen.

Het timersymbool @ van de kookplaat brandt.

. Na afloop van de tijd wordt de kookzone uitgeschakeld.

Er is een tijd lang een signaal te horen, dat kan worden
uitgeschakeld door op een willekeurige toets (behalve de
Aan/Uit-toets van de kookplaat (1)) te drukken.

Opmerkingen

Om de automatische uitschakeling voor een andere
kookzone te programmeren, de stappen 2 tot 4 herhalen.

Om de afgelopen tijd (automatische uitschakeling) te
controleren, de kookstandweergave (als toets) aanraken.
De aangetoonde waarde kan afgelezen en veranderd
worden.

Automatische uitschakeling vervroegd wissen: De
gewenste kookzone selecteren en de tijd door aanraken
van de min-toets — Timer wissen (‘0’).

Als meerdere kookzones met automatische uitschakeling
geprogrammeerd zijn, wordt in de timer-weergave steeds
de kookzone met de kortste tijd aangetoond.

4.21 Kookwekker (eierwekker)

1.
2.

De kookplaat inschakelen.

Geen kookzone selecteren.

Vervolgens kan met de plus- + of min-toets — Timer de
gewenste tijd wo ingesteld.

Na afloop van de tijd is er een tijd lang een signaal

te horen, dat kan worden uitgeschakeld door op een
willekeurige toets (behalve de Aan/Uit-toets van de
kookplaat (1)) te drukken.

Opmerkingen

De kookwekker blijft ook dan in werking als de linker of
rechter kookplaatzijde uitgeschakeld is. Om de tijd te
wijzigen de linker of rechter kookplaatzijde inschakelen.
Als er wordt uitgeschakeld met de Aan/Uit-toets (D),
schakelt ook de kookwekker na ca. 120 Min. uit.
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4.22 Automatisch aankoken [-,'

Bij de aankookautomaat gebeurt het aan de kook
brengen met kookstand 9. Na een bepaalde tijd wordt
automatisch naar een lagere doorkookstand (1 tot 8)
teruggeschakeld.

Bij het gebruik van het automatisch aankoken moet
alleen de doorkookstand worden gekozen waarmee
de bereiding verder moet worden gekookt, omdat de
elektronica automatisch terugschakelt.

Het automatisch aankoken is geschikt voor gerechten
die koud worden opgezet, op hoog vermogen worden
verwarmd en op de doorkookstand niet permanent in
het oog moeten worden gehouden (bijv. het koken van
soepvlees).

1. De kookplaat inschakelen.

2. Lang (ca. 3 sec.) op het sensorveld azsi@zs»
drukken om de functie te activeren en meteen een
bepaalde doorkookstand te kiezen:

@=L links............ kookstand 1
zsi@Eep......... centrum......kookstand 5
azsasers@......... rechts......... kookstand 8

/;' en de gekozen doorkookstand knipperen
afwisselend.

3. Het automatisch aankoken verloopt volgens de
programmering. Na een bepaalde tijd (zie tabel) wordt
het kookproces op de doorkookstand voortgezet. Het
symbool 4 dooft uit.

Opmerking

» Tijdens het automatisch aankoken kan de
doorkookstand verhoogd worden. Door de
doorkookstand te verlagen wordt het automatisch
aankoken uitgeschakeld.

4.23 Warmhoudstand

Met de warmhoudfunctie kunnen gerechten die klaar zijn
op een kookzone warm gehouden worden. De kookzone
wordt met laag vermogen gebruikt.

1. Kookgerei staat op een kookzone en een kookstand
(bijv. 3) is gekozen.

2. Door meermaals drukken op de warmhoudtoets B ge
gewenste warmhoudstand kiezen:
_ komt overeen met ca. 42°C
= komt overeen met ca. 70°C
= komt overeen met ca. 94°C

3. Om uit te schakelen het sensorveld @*ss7ss® links
aanraken of op de warmhoudtoets 8 grukken.

De warmhoudfunctie staat 120 minuten ter beschikking,
daarna wordt de kookzone uitgeschakeld.
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4.24 Vergrendeling 9

Door de vergrendeling kunnen de bediening van de
toetsen en de instelling van een kookstand worden
geblokkeerd. Alleen de Aan/Uit-toets kan nog altijd
worden bediend om de kookplaat uit te schakelen.

Vergrendeling inschakelen

1. Op de vergrendeltoets =e drukken. De vergrendeltoets
licht sterk op.
De vergrendeling is ingeschakeld.

Vergrendeling uitschakelen

2. Op de vergrendeltoets =2 drukken. De vergrendeltoets
brandt gedimd.
De vergrendeling is uitgeschakeld.

Opmerkingen

De geactiveerde vergrendeling blijft ook behouden als de
kookplaat uitgeschakeld is! Vooraleer weer kan worden
gekookt, moet ze daarom eerst gedeactiveerd worden!

Bij stroomuitval en uitschakelen met de Aan/Uit-toets van
de kookplaat (1) wordt de ingeschakelde vergrendeling
opgeheven, d.w.z. gedeactiveerd.

4.25 Powerstand ,':'

De powerstand stelt extra vermogen voor de
inductiekookzones ter beschikking. Een grote
hoeveelheid water kan snel aan de kook worden
gebracht.

1. De kookplaat inschakelen. Om een kookzone te
selecteren, de kookstandweergave (als toets)
aanraken. De gereedheidsstip van de gekozen
kookzone brandt.

2. Op het meest rechtse sensorveld dzzsss7sQ) drukken.
De powerstand is ingeschakeld.

3. Na 10 minuten wordt de powerstand automatisch
uitgeschakeld. De P verdwijnt en er wordt naar
kookstand 9 teruggeschakeld.

Opmerking
Om de powerstand vervroegd uit te schakelen, op het
overeenkomstige sensorveld drukken.

4.26 Powermanagement

Telkens twee kookzones zijn — om technische redenen
— tot een module gecombineerd en beschikken over een
maximaal vermogen.

Als deze vermogensgrens bij het inschakelen van een
hoge kookstand of de powerfunctie wordt overschreden,
reduceert het powermanagement de kookstand van de
bijbehorende module-kookzone.

De aanwijzing van deze kookzone knippert eerst, daarna
wordt de maximaal mogelijke kookstand constant
getoond.
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4.27 Ventilator gebruiken

Q In het midden van de kookplaat bevindt zich de ventilator
HHHH A met afzuiging naar onderen.
HHH" i Belangrijk:
H O Leg het deksel niet op de inductiekookplaat! Gevaar
~ voor verbranding!

4.27.1 Ventilator in- en uitschakelen

1. Zolang op de Aan/Uit-toets (1) drukken (ca. 1 sec.) tot de
ventilatorweergaven 0 aantonen en een kort signaal te
horen is. De besturing is klaar voor gebruik.

2. Om een ventilator te selecteren, de ventilatorweergave

1 % (als toets) aanraken. De gereedheidsstip brandt.

3. Meteen daarna het sensorveld aanraken. Er
wordt een ventilatorstand ingeschakeld.

@ ssrsem. .. links........... ventilatorstand 1
_ _ _ Az @Eee........ centrum..... ventilatorstand 5
2. U ! U az555675Q........ rechts ........ ventilatorstand P
_ Om de ventilatorstand te wijzigen, selecteert u de
i U i
l, | ventilatorweergave en drukt u vervolgens op de sensorknop.

Belangrijk: de bijbehorende gereedheidsstip moet branden!

Weergave ventilator

3. 01234 5%3 9P mp '-' Automatisch bedrijf

1. Om automatisch bedrijf te selecteren, drukt u op de
ventilatorweergave (als toets) totdat er een A voor
automatisch bedrijf op het display wordt weergegeven.
De gereedheidsstip brandt.

2. Selecteer vervolgens een of meer kookplaten en stel een
kookstand in.

1. L-,' I L-" 7 3. De ventilatorstand wordt nu automatisch geregeld op
* _ -> l-, basis van de ingestelde kookstanden.
U U Automatisch bedrijf regelt een beetje vertraagd en

stapsgewijs volgens de ingestelde kookstanden.

U kunt op elk moment teruggaan naar de handmatige modus
lang indrukken door de ventilatorweergave langer ingedrukt te houden of

de ventilatorweergave te selecteren en op het sensorveld te

2. % ,‘:,' [,’ drukken.
- Tip
]
f L'

L, Om te zorgen dat de afzuiging ook bij hoge pannen (bijv.
@Yﬂﬂﬂw aspergepan) goed werkt, kunt u aan de ventilatorzijde een
01234 5%8 sp = Q Wﬂw kooklepel onder het pandeksel leggen.
4.27.2 Ventilatornaloop

De ventilatornaloop wordt na het koken gebruikt om
kookgeurtjes weg te zuigen. Bovendien worden hierdoor de
3 /-' filters in de ventilator gedroogd.

!
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Ventilatornaloop instellen
1. Weergave ventilator selecteren

2. Vervolgens kan de gewenste tijd voor de gewenste
ventilatornaloop worden ingesteld met de plus- + of min-
toets — van de timer.

Linkerpositie: uren
Middelste positie: decimale minuten
Rechterpositie: minuten

3. Na enkele seconden wordt de waarde overgenomen en
de tijd begint te lopen.
Het timersymbool ® ventilator brandt.

4. Na afloop van de tijd wordt de ventilator uitgeschakeld.

Als een kookzone is ingeschakeld, loopt de timer pas af
na het uitschakelen van de kookzone. Als de kookplaat
tijdens de ventilatornaloop met de aan/uit-knop wordt
uitgeschakeld, loopt de timer af in combinatie met een lage
ventilatorstand.

4.27.3 Nalooptijd

Telkens na het koken zou een nalooptijd van de
ventilatormotor van 10 - 20 minuten moeten worden
ingesteld. Als de ventilator minstens 15 minuten heeft
gewerkt, vindt er na het uitschakelen een automatische
naloop op een lage stand plaats.

Zo wordt een optimale werking en verwijdering van
resterende kookdampen gewaarborgd.

Bij werking met recirculatiefilter is het raadzaam om na het
koken altijd een nalooptijd van 10 - 60 minuten in te stellen,
om een optimale geurverwijdering te bereiken.

Bij het opnieuw inschakelen van de ventilator kan het

in zeldzame gevallen voorkomen, dat de in het filter
achtergebleven geurmoleculen zich hechten aan waterdamp
en weer even geroken kunnen worden. Deze restgeurtjes
verdwijnen tijdens de verdere werking weer snel.

Belangrijk
Bij circulatiebedrijf dient voortdurend voldoende geventileerd
te worden om de luchtvochtigheid af te voeren.

Filtervervanging

Als een eventueel aanwezig koolstoffilter moet worden
gereinigd of vervangen, wordt dit in de ventilatorweergave
aangegeven met een [ .

Door het inschakelen van de ventilator wordt de weergave
voor een kookproces gewist.

Om de weergave te resetten, moeten de ventilatorweergave
en het sensorveld gedurende ca. 3 seconden gelijktijdig
worden ingedrukt.

Als er geen koolstoffilter wordt gebruikt, moet de weergave
,'_' ook worden gereset.



Reiniging en onderhoud

5 Reiniging en onderhoud

» Vo606r het reinigen de kookplaat uitschakelen en laten
afkoelen.

* De keramische kookplaat mag in geen geval met
een stoomreinigingsapparaat of dergelijke worden
schoongemaakt!

« Bij het reinigen erop letten dat slechts kort over de
Aan/Uit-toets wordt geveegd. Op die manier wordt
vermeden dat de kookplaat per ongeluk wordt
ingeschakeld!

5.1 Keramische kookplaat

Belangrijk! Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen
zoals grove schuurmiddelen, krassende pannenreinigers,
roest- en vlekkenverwijderaar enz.

Reiniging na gebruik

1. Maak de hele kookplaat altijd schoon als ze vuil
is — het beste telkens na gebruik. Gebruik hiervoor
een vochtige doek en wat afwasmiddel. Daarna wrijft
u de kookplaat met een schone doek droog, zodat
er geen resten van afwasmiddel op het opperviak
achterblijven.

Wekelijks onderhoud

2. Reinig en onderhoud de kookplaat een keer in de
week grondig met gebruikelijke reinigingsproducten
voor vitrokeramiek. Houdt u zich in elk geval aan de
instructies van de fabrikant. De reinigingsproducten
vormen bij het aanbrengen een beschermend laagje
dat water en vuil tegenhoudt. Alle verontreinigingen
blijven op deze laag zitten en kunnen daarna veel
gemakkelijker worden verwijderd. Vervolgens met een
schone doek droogwrijven. Er mogen geen resten van
reinigingsmiddelen op het oppervlak achterblijven,
omdat ze bij het opwarmen agressief reageren en het
oppervlak veranderen.

5.2 Speciale verontreinigingen
Sterk verontreinigingen en viekken (kalkvlekken,
parelmoerachtig glanzende viekken)
kunt u het best verwijderen als de
kookplaat nog lauwwarm is. Gebruik
hiervoor gebruikelijke
reinigingsmiddelen. Ga daarbij te
werk zoals onder punt 2 beschreven.

Overgekookte spijzen eerst met een
natte doek inweken en vervolgens

de vuilresten met een speciale glasschraper voor
keramische kookplaten verwijderen. Daarna de kookplaat
reinigen zoals onder punt 2 beschreven.

Ingebrande suiker en gesmolten kunststof verwijdert

u meteen — zolang ze nog heet zijn — met een
glasschraper. Daarna de kookplaat reinigen zoals onder
punt 2 beschreven.

Zandkorrels die mogelijk tijdens het aardappelen
schillen of sla schoonmaken op de kookplaten vallen,
kunnen bij het verschuiven van pannen krassen
veroorzaken. Let er dus op dat er geen zandkorrels op
het oppervlak blijven liggen.

Kleurveranderingen van de kookplaat hebben
geen invloed op de werking en de stevigheid van de

)

vitrokeramiek. Het gaat hierbij niet om een beschadiging
van de kookplaat, maar om niet verwijderde en daarom
ingebrande resten.

Glanzende plekken ontstaan door slijtage van de
panbodem, in het bijzonder bij het gebruik van kookgerei
met een aluminium bodem of door ongeschikte
reinigingsmiddelen. Ze kunnen slechts moeizaam met
gebruikelijke reinigingsmiddelen worden verwijderd.
Eventueel de reiniging meermaals herhalen. Door het
gebruik van agressieve reinigingsmiddelen en door
schurende panbodems wordt het decor in de loop van de
tijd afgeschuurd en ontstaan er donkere viekken.

5.3 Kookplaatventilator
Reiniging van de metalen veffilters

Reinig de metalen vetffilters minimaal één keer per
maand of bij te vette toestand en intensief gebruik in de
vaatwasmachine of in een mild sopje.

Voor het uitnemen van de filters het deksel van

de ventilator weghalen en de U-vormige rvs-
luchtgeleiderplaat in de aanzuigopening naar boven toe
uit de ventilator tillen. Vervolgens het filter uitnemen.
Druk hiervoor de vergrendeling in de greepopening naar
beneden en haal de filters eruit.

Filters kunt u in de vaatwasmachine reinigen. Filters

in de vaatwasmachine verticaal zetten. Gebruik a.u.b
uitsluitend naspoelmiddel dat geschikt is voor aluminium,
om schade en verkleuringen aan de filters te voorkomen.
Niet vlak naast glazen of licht porselein laten afwassen.
Gebruik de ventilator niet zonder vetfilters!

Na de filterreiniging de filters droog weer in de ventilator
Belangrijk: de greepopening moet na het inzetten
zichtbaar zijn. Neem liefst bij ieder filtervervanging de
goed toegankelijke binnenzijde van de ventilator af met
een met afwasmiddel bevochtigd doekje en let hierbij
vooral op uitstekende delen binnenin de ventilator
Reiniging en onderhoud van de ventilator

Het geniet de voorkeur om de ventilator bij iedere
filterreiniging te reinigen.

Na langdurige koken van water met geopend deksel
kan zich condenswater onder het filter verzamelen. Dat
is volkomen normaal. Het water zou echter verwijderd
en de binnenzijde van de ventilator gereinigd moeten
worden.

De ventilatieopeningen in het deksel zorgen ervoor dat
ook in ruststand met geplaatst deksel zonder lopende
ventilator mogelijke restvochtigheid van het koken en
reinigen vanuit de ventilatorbinnenzijde kan ontsnappen.
Als hierbij vervelende restgeurtjes mochten ontsnappen,
is het raadzaam om zowel filter als ventilatorbinnenzijde
te reinigen.

De ventilator kunt u het beste met een vochtig, zacht
doekje en wat mild afwasmiddel reinigen.

Service

Het filter moet toegankelijk blijven. Bij een actieve
koolfilter om de 5 - 24 maanden de koolfiltermatten
vervangen.

Bij een plasmafilter na 5 jaar (max.) de koolfiltermatten
vervangen. Open hiervoor het behuizingdeksel en
vervang de koolfiltermatten.
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6 Wat te doen bij problemen?
Ongekwalificeerde ingrepen en reparaties aan

het apparaat zijn gevaarlijk omdat er gevaar voor
stroomstoten en kortsluiting bestaat. Om lichamelijk
letsel en schade aan het toestel te voorkomen, moeten
deze worden vermeden. Daarom mogen dergelijke
werkzaamheden alleen door een elektrotechnicus, bijv.
van de technische klantenservice, worden uitgevoerd.

Denk eraan

Als er aan uw apparaat storingen optreden, controleer
dan eerst aan de hand van deze gebruiksaanwijzing of u
de oorzaken niet zelf kunt verhelpen.

Hierna vindt u tips voor het verhelpen van storingen.
De zekeringen vallen meermaals uit?

Neem contact op met de klantenservice of een
elektromonteur!

De inductiekookplaat kan niet worden ingeschakeld?

» Heeft de zekering van de huisinstallatie
(zekeringenkast) gereageerd?

» Is het netsnoer aangesloten?

» Is de kinderbeveiliging ingeschakeld, d.w.z. wordt er
een L aangetoond?

» Zijn de sensoren gedeeltelijk door een vochtige doek,
vloeistof of een metalen voorwerp bedekt? A.u.b.
verwijderen.

»  Wordt verkeerd kookgerei gebruikt? Zie hoofdstuk
~oervies voor inductiekookplaat”.

Het symbool ':' knippert en er is gedurende een
bepaalde tijd een signaal te horen.

Er is een permanente activering van de touch-control-
sensortoetsen door overgekookte levensmiddelen,
kookgerei of andere voorwerpen.

Oplossing: het oppervlak schoonmaken of het voorwerp
verwijderen. Om het symbool '_-' te wissen, op dezelfde
toets drukken of de kookplaat uit- en inschakelen.

De foutcode E2 wordt getoond?

De elektronica is te heet. De inbouwsituatie van de
kookplaat controleren, in het bijzonder op voldoende
ventilatie letten.

Zie hoofdstuk Oververhittingsbeveiliging. Zie hoofdstuk
Ventilatie.
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De foutcode E8 wordt getoond?

Fout aan de ventilator rechts of links. De aanzuigopening
is geblokkeerd of afgedekt, of de ventilator is defect.

De montage van de kookplaat controleren, in het
bijzonder op voldoende ventilatie letten.

Zie hoofdstuk Oververhittingsbeveiliging. Zie hoofdstuk
Ventilatie.

De foutcode U400 wordt getoond?

De kookplaat is verkeerd aangesloten. De besturing
wordt na 1s uitgeschakeld en er is een continu signaal te
horen. De correcte netspanning aansluiten.

Er wordt een foutcode (ERxx of Ex) getoond?

Er is een technisch defect. A.u.b. contact opnemen met
de service.

Het pansymbool ':' verschijnt?

Er werd een kookzone ingeschakeld en de kookplaat
verwacht dat er een geschikte pan wordt opgezet
(panherkenning). Pas dan wordt er energie afgegeven.

Het pansymbool ':' blijft verschijnen, hoewel er een
pan werd opgezet?

De pan is niet geschikt voor inductie of heeft een te
kleine diameter.

De gebruikte kookpannen maken geluid?

Dat heeft een technische oorzaak; er bestaat geen
gevaar voor de inductiekookplaat of de pan.

De koelventilator blijft na het uitschakelen nog
lopen?
Dat is normaal omdat de elektronica wordt afgekoeld.

De kookplaat maakt geluiden (klikgeluiden)?
Dat heeft een technische oorzaak en is niet te vermijden.

De kookplaat heeft barsten of breuken?

Bij breuken, barsten, scheuren of andere beschadigingen
aan de keramische kookplaat bestaat gevaar voor
elektrische schokken. Het toestel onmiddellijk buiten
gebruik nemen. Onmiddellijk de zekering in de woning
uitschakelen en contact opnemen met de klantenservice.



Montagehandleiding

7 Montagehandleiding

7.1 Veiligheidsinstructies voor de

keukenmeubelmonteur

* Het fineer, de lijm of de kunststofbekleding van de
aangrenzende meubels moeten temperatuurbestendig
zijn (min. 75°C). Als het fineer en de bekleding
onvoldoende temperatuurbestendig zijn, kunnen ze
vervormen.

+ Bij het ingebouwde toestel mag geen contact mogelijk zijn
met onderdelen die bij het gebruik onder spanning staan.

* Het gebruik van muurstrips van massief hout op het
werkblad achter de kookplaat is toegelaten voor zover
de minimumafstanden volgens de inbouwtekeningen
worden gerespecteerd.

* De minimumafstanden aan de achterkant van
de kookplaatuitsparingen moeten volgens de
inbouwtekening worden gerespecteerd.

« Bij het inbouwen naast een hoge kast is een
veiligheidsafstand van minstens 50 mm vereist. De
zijkant van de hoge kast moet met warmtebestendig
materiaal worden bekleed. Om goed te kunnen
werken dient de afstand echter ten minste 300 mm te
bedragen.

» De afstand tussen kookplaat en afzuigkap moet
minstens zo groot zijn als in de montagehandleiding
van de afzuigkap is voorgeschreven.

» Het verpakkingsmateriaal (plastic folie, piepschuim,
nagels, enz.) moet uit de buurt van kinderen worden
gehouden omdat deze delen eventuele risicobronnen
vormen. Kleine onderdelen kunnen worden ingeslikt
en bij folie bestaat er verstikkingsgevaar.

7.2 Ventilatie

» De inductiekookplaat is voorzien van een
ventilator die automatisch aan- en uitgaat. Als de
temperatuurwaarden van de elektronica een bepaalde
drempel overschrijden, start de ventilator met lage
snelheid. Wordt de inductiekookplaat intensief
gebruikt, dan schakelt de ventilator over naar een
hogere snelheid. Als de elektronica voldoende is
afgekoeld, reduceert de ventilator zijn snelheid en
schakelt automatisch uit.

» De afstand tussen de inductiekookplaat en de
keukenmeubels of de ingebouwde apparaten moet
groot genoeg zijn, zodat de inductie voldoende
geventileerd wordt.

* Als het vermogen van een kookzone regelmatig
vanzelf gereduceerd of uitgeschakeld wordt (zie
hoofdstuk 'Oververhittingsbeveiliging'), is de koeling
waarschijnlijk onvoldoende. In dat geval is het
aanbevolen de achterwand van de onderkast ter
hoogte van de uitsparing in het werkblad te openen en
de voorste dwarslijst van het meubel over de gehele
breedte van de kookplaat te verwijderen, zodat een
betere luchtcirculatie mogelijk is.

min. 5 mm

|7t‘=(—J='§ Voor een betere ventilatie
van de kookplaat wordt

1 vooraan een luchtspleet

van 5 mm aanbevolen.

)

7.3 Montage
Belangrijke opmerkingen
» Overmatige warmteontwikkeling langs onder, bijv.

door een oven zonder dwarsstroomventilator, moet
worden vermeden.

» Als bij inbouwfornuizen de pyrolysefunctie wordt
gebruikt, mag de inductiekookplaat niet worden
gebruikt.

* Bij de inbouw boven een lade moet erop worden gelet
dat er geen puntige voorwerpen in de lade worden
bewaard. Die kunnen anders aan de onderkant van
de kookplaat blijven haken en de lade blokkeren.

* Als er zich een tussenbodem onder de kookplaat
bevindt, moet de minimale afstand tot de onderkant
van de kookplaat 20 mm bedragen om voldoende
ventilatie van de kookplaat te garanderen.

* De kookplaat mag niet boven koelkasten,
vaatwassers, wasmachines of droogkasten worden
ingebouwd.

* Om brand te vermijden, moet erop worden gelet dat
geen brandgevaarlijke, licht ontvlambare of door
warmte vervormbare voorwerpen direct naast of onder
de kookplaat worden geplaatst of gelegd.

Kookplaatafdichting

V66r het inbouwen moet de meegeleverde
kookplaatafdichting zonder onderbreking worden
ingelegd.

* U moet verhinderen dat er tussen de rand van de
kookplaat en het werkblad of tussen het werkblad en
de muur vloeistoffen in de daaronder ingebouwde
elektrische apparaten kunnen indringen.

» Bij inbouw van de kookplaat in een oneffen werkblad,
bijv. met een keramisch of vergelijkbaar oppervlak
(tegels enz.) moet de pakking, die zich evt. aan de
kookplaat bevindt, worden verwijderd. In de plaats
daarvan moet de verbinding tussen kookplaat en
werkblad met plastische afdichtmaterialen (kit) worden
afgedicht.

* De kookplaat in geen geval met silicone vastkleven!
Anders is het later niet meer mogelijk de kookplaat
weer te verwijderen zonder ze te vernielen.

Uitsparing in het werkblad

De uitsparing in het werkblad moet zo nauwkeurig
mogelijk met een goed, recht zaagblad of een
bovenfrees worden uitgezaagd. De snijvlakken dienen
daarna te worden verzegeld zodat er geen vocht kan
binnendringen.

De uitsparing voor de kookplaat wordt volgens de
afbeeldingen uitgezaagd. De keramische kookplaat
moet absoluut horizontaal en op gelijke hoogte met

het werkblad liggen. Eventuele spanningen kunnen de
glazen plaat doen breken. Controleren of de pakking van
de kookplaat correct zit en volledig afsluit.

47



Montagehandleiding QD

7.4 Variabele montagemogelijkheden:
opliggende montage
Afmetingen in mm

R5 @ | 800 @

\i: 2) 750+1 >

Xlo

g/ S

)@
imln.50§® ®. n.50 |

De kookplaat inzetten en justeren.

(1) Minimumafstand tot naburige wanden
(2) Afmetingen uitsparing

(3) Uitfreesmaat

@ Buitenmaat kookplaat

Belangrijk!
Als de keramische kookplaat scheef zit of spant,
bestaat er verhoogd breukgevaar bij de montage!

170
o
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7.5 Variabele montagemogelijkheden:
vlakke, randloze montage

804+1 (3
R7 <
® (2 750+1

imin.50

Afdichttape in de hoek van de steunrand van het
aanrecht aanbrengen, zodat geen siliconenlijm onder de
kookplaat kan terechtkomen.

De kookplaat zonder lijm in de uitsparing van
het werkblad leggen en uitlijnen. Eventueel
hoogtecompensatieplaten eronder leggen.

De spleet tussen kookplaat en aanrechtblad met
siliconenlijm voegen.

Belangrijk!

Siliconenlijm mag op geen enkele plaats onder het
oplegvlak terechtkomen. Het uithemen op een later
tijdstip wordt daardoor onmogelijk. Bij negeren komt
de garantie te vervallen.

174
0
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7.6 Montage afzuigsysteem
Hete lucht

Afvoerlucht
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Zijaanzicht in ingebouwde staat
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Achteraanzicht van een 80 cm brede kast
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Achteraanzicht van een 90 cm brede kast
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7.7 Montage kookplaatventilator

Het product mag alleen door een erkende vakman
met inachtneming van de plaatselijk geldende
voorschriften worden aangesloten; hetzelfde geldt
voor de afzuigingsaansluitingen. De installateur is
verantwoordelijk voor de storingsvrije werking op de
montageplek!

Let bij de inbouw op de geldende bouwvoorschriften
van de desbetreffende landen en de energiebedrijven.
De kookplaatventilator kan als afvoerlucht- en als
circulatieluchtapparaat worden ingezet.

De afzuiglucht in een voor dat doel aangebrachte
ventilatieschacht of door de huismuur naar buiten
leiden.

De afzuiglucht mag niet via een in gebruik zijnde rook-
of gasafvoerschouw worden afgevoerd. Vraag in geval
van twijfel advies bij een erkend schoorsteenveger.
Als in de buurt van de kookplaatventilator een
haardafhankelijk vuur (hout-, kool-, olie- of gasvuur)
aanwezig is, moet er voor voldoende, vers
aangevoerde lucht worden gezorgd. Anders bestaat
er gevaar voor vergiftiging. Een veilige werking van
de kookplaatventilator is gewaarborgd als de door de
kookplaatventilator veroorzaakte onderdruk de 0,04
mbar (4 Pa) niet overschrijdt en er voldoende verse
lucht de ruimte in kan stromen.

Afvoerluchtleidingen moeten voldoen aan brandklasse
B 1 DIN 4102.

Zorg ervoor dat er geen kleinere maat aansluitmof
wordt gekozen dan de minimale, nominale wijdte.

Het is van belang dat er altijd gebruik wordt gemaakt
van het voor de luchtgeleiding aanbevolen en met de
kookplaatafzuiging compatibele systeem. Wij bevelen
het gebruik van optimAIRo’ componenten aan voor
een optimale luchtstroom.

De nominale wijdte van de circulatieluchtbuizen mag
niet lager zijn dan 150 mm.

Afvoerluchtleidingen zouden zo kort mogelijk moeten
zijn, niet in een hoek van 90 graden maar in wijde
bochten doorgetrokken moeten worden en geen
diameterreducties mogen hebben.

Buisdiameters nooit kleiner dan 150 mm kiezen.

50 cm voor de ventilatiemodule mogen geen bochten/
hoeken worden aangebracht.

Tussen twee hoeken/bochten altijd een recht stuk van
ca. 50 cm plaatsen.

De diameters van roosters en de uitsparing in de

plint zouden minimaal overeen moeten komen met
de diameter van de afvoerluchtleiding. Er dient een
uitstroomopening van minstens 500 cm? aanwezig

te zijn. De plintlijsthoogte inkorten of passende
openingen aanbrengen.

Zorg er tijdens de installatie voor dat de
circulatieluchteenheid ook na het afmonteren van de
keuken toegankelijk blijft.

Eventueel moeten plintpoten van de keukenkastjes
worden verplaatst.

Bij circulatiebedrijf dient voortdurend
voldoende geventileerd te worden om de
luchtvochtigheid af te voeren.

6 OPMERKING
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7.8 Aansluiting raamcontact/relaisaansluiting

WAARSCHUWING VOOR
ELEKTRISCHE ENERGIE!
ER BESTAAT LEVENSGEVAAR!

In de buurt van dit symbool zijn onder
spanning staande onderdelen aangebracht.
Afdekkingen die hiermee gemarkeerd

zZijn, mogen uitsluitend door een erkende
elektromonteur worden verwijderd.

Let op!

De aansluiting van het relais kan onder netspanning
staan! Persoonlijk letsel door elektrische schokken!
Voor het aansluiten van het schakelsysteem moet de
kookplaat stroomloos worden geschakeld.

De elektische aansluiting mag uitsluitend door een
erkend vakman worden uitgevoerd!

De aanwijzingen onder 7.9 Elektrische aansluiting
moeten in acht worden genomen!

Raamcontactschakelaar (A)
Spanning DC 16V, max. DC 20V

Alleen goedgekeurde raamcontactschakelaars met
potentiaalvrij contact mogen op de contactlus worden
aangesloten. Het contact moet gesloten zijn wanneer het
raam open is.

Relaisaansluiting (B)
Schakelvermogen max. 240V, 4A

Potentiaalvrij relaiscontact

Contactdoos (C)
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=
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Vooraanzicht
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7.9 6-polige stekker aansluiting ventilator

GEVAAR
A Gevaar voor elektrische schokken

De stekker van de ventilator moet voor de
netaansluiting worden ingestoken!
Voor het opnieuw openen van de
stekkerverbinding moet het toestel in elk
geval stroomloos worden geschakeld. De
netaansluiting mag pas plaatsvinden als de
stekkerverbinding tot stand is gebracht.
De kookplaat mag alleen worden
ingeschakeld, als de contrastekker van
de ventilator goed is ingestoken en de
stekkerborging is gesloten.

Werkwijze

Voor de ventilatoraansluiting dient u beide 6-polige
stekkers met elkaar te verbinden.

Stekkerborging op de 6-polige stekker (ventilator) van de
kookplaat openen en de 6-polige contrastekker van de
ventilator(en) insteken tot deze goed vastklikt.

oS
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7.10 Elektrische aansluiting

WAARSCHUWING VOOR
ELEKTRISCHE ENERGIE!
ER BESTAAT LEVENSGEVAAR!

In de buurt van dit symbool zijn onder
spanning staande onderdelen aangebracht.
Afdekkingen die hiermee gemarkeerd

zijn, mogen uitsluitend door een erkende
elektromonteur worden verwijderd.

=

Y I/

* De elektrische aansluiting mag uitsluitend door een
erkend vakman worden uitgevoerd!

» De wettelijke voorschriften en aansluitvoorwaarden
van de plaatselijke elektriciteitsmaatschappij moeten
strikt worden nageleefd.

* Bij het aansluiten van het apparaat moet een
installatie worden voorzien die het mogelijk maakt
het apparaat met een contactopeningswijdte van ten
minste 3 mm met alle polen van het net te scheiden.
Geschikte scheidingsinstallaties zijn LS-schakelaars,
zekeringen en contactoren. Bij aansluiting en reparatie
het toestel met een van deze installaties stroomloos
maken.

* De aardleider moet zo lang zijn dat hij bij het begeven
van de trekontlasting pas na de stroomvoerende
aders van de aansluitkabel met trekkracht wordt
belast.

.

De overtollige kabellengte moet uit de inbouwzone
onder het toestel worden getrokken.

U moet er ook op letten dat de netspanning met

de op het typeplaatje aangegeven netspanning
overeenstemt.

Bij het ingebouwde toestel mag geen contact mogelijk
zijn met onderdelen die bij het gebruik onder spanning
staan.

Let op: Door een verkeerde aansluiting kan de
vermogenselektronica worden vernield.

Het apparaat is alléén toegelaten voor een vaste
aansluiting. Het mag niet met een geaard stopcontact
worden aangesloten.

Aansluitwaarden
Netspanning: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Nominale componentenspanning: 220-240V

Aansluitingsmogelijkheden: 6-polige aansluiting

4 2 34 5@
{N~ O—O—0 0—0 O
‘ L1 N‘PE
2~
L1 L2
230-240V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O O—0 O—0O O [3N~0 O O 0—0O O
L1 L2 N PE L1 L2L3 N PE
230V
230V

** Deze aansluitingsvariant is in Zwitserland niet door de SEV toegelaten.

Aansluitkabel standaard aanwezig

De kookplaat is bij levering met een
temperatuurbestendige aansluitkabel uitgerust.

De netaansluiting geschiedt volgens het
aansluitschema.

Als de netaansluitkabel van dit apparaat wordt
beschadigd, moet hij door een speciale aansluitkabel
worden vervangen. Om risico’s te vermijden mag

dit alleen door de fabrikant of zijn klantenservice
gebeuren.

Aansluitingsmogelijkheden

380-415V 2N™ 380-415V 3N*

6 —_
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7.11 Technische gegevens

Montagehandleiding

7.12 Inbedrijfstelling

Afmetingen kookplaat

)

Na het inbouwen van de kookplaat en na het inschakelen
van de voedingsspanning (aansluiting op het net) vindt

hoogte/ breedte/ diepte............ mm | 174 x 800 x 520 . .
eerst een zelftest van de besturing plaats en verschijnt er

Kookzones een service-informatie voor de klantenservice.

1x Inductiekookzone.......d cm / kW | 21/2,3/ 3,0* Belangrijk: bij de aansluiting op het net mogen er geen

1x Inductiekookzone.....d cm / kW |18/ 1,85/ 2,1* voorwerpen op de touch-control sensoren liggen!

2 inductiekookzones......... cm/ kW | 19x22/ 2,1/ 3,7*
Brugfunctie .........ccccceviiiinennn. kw |3,7

Ventilator

Max. luchtstroom .................... m3/h | 596
Aansluitwaarden

Kookplaat ...........vveeeeiieennennnn. kW |74

Ventilator .......cccooeeeviiiiieeieen, kw (0,168

* Vermogen bij ingeschakelde powerstand
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droogwrijven.

Met een sponsje en wat afwasmiddel even over het
oppervlak van de kookplaat vegen en vervolgens




Buitenbedrijfstelling, afvoer

8 Buitenbedrijfstelling, afvoer

8.1 Buitenbedrijfstelling

Als het apparaat ooit is uitgediend, vindt de

buitenbedrijfstelling plaats.

» Schakel de zekering in de huisinstallatie uit om het
risico op elektrische schokken uit te sluiten.

* Voer de kookplaat na de demontage milieuvriendelijk
af.

8.2 Verwijderen van de verpakking

Verwijder de transportverpakking op een zo
milieubewust mogelijke manier. De recyclage van
het verpakkingsmateriaal bespaart grondstoffen en
vermindert de afvalberg.

8.3 Verwijderen van oude apparaten

)

Het symbool op het product of op de verpakking
Ewijst erop dat dit product niet als huishoudafval

mag worden behandeld. Het moet echter naar

mmmm €N Plaats worden gebracht waar elektrische en

elektronische apparatuur wordt gerecycled.

Door dit product correct te verwijderen, draagt u bij aan
de bescherming van het milieu en de volksgezondheid.
Het milieu en de volksgezondheid worden in gevaar

gebracht door het product verkeerd te verwijderen. Voo

r

meer details in verband met het recyclen van dit product,
kunt u het beste contact opnemen met de gemeentelijke

instanties, het bedrijf of de dienst belast met de
verwijdering van huishoudafval of de winkel waar u het
product hebt gekocht.
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1 Linee generali

1.1 Qui trovate...

Siete pregati di leggere attentamente le informazioni
contenute nel presente manuale prima di mettere

in funzione I'apparecchio. In questo manuale

sono contenute importanti indicazioni relative la
vostra sicurezza, I'uso, la cura e la manutenzione
dell'apparecchio, affinché ne possiate rimanere
soddisfatti a lungo.

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare
innanzitutto il capitolo «Cosa fare in caso di
problemi?». Spesso & possibile riparare piccoli guasti
in modo autonomo evitando cosi i costi che si devono
normalmente sostenere per la riparazione.

Conservare con cura questo manuale d'uso e di
montaggio Consegnarlo ai nuovi eventuali proprietari
per loro opportuna informazione e per la tutela della loro
incolumita.

1.2 Utilizzo conforme alla destinazione d’uso

Il piano cottura & destinato unicamente alla preparazione
di cibi in ambito domestico o in ambiti analoghi. Ambiti
analoghi sono:

» [utilizzo in negozi, uffici ed altri ambienti di lavoro
analoghi

» l'utilizzo in aziende agricole

» l'utilizzo da parte di clienti negli hotel, nei motel e in
altri tipici ambienti di dimora

» [utilizzo in pensioni con servizio di prima colazione

» |l piano cottura non deve essere utilizzato per scopi
diversi da quelli previsti e deve essere utilizzato
soltanto sotto sorveglianza.
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2 Istruzioni di sicurezza e avvertenze
2.1 Per il collegamento e il funzionamento

Gli apparecchi corrispondono alle attuali
prescrizioni di sicurezza.

Solo un tecnico specializzato & autorizzato
a collegare I'apparecchio alla rete elettrica,
ad eseguire operazioni di manutenzione
ordinaria o a riparare I'apparecchio,
attenendosi naturalmente alle disposizioni di
sicurezza vigenti in materia. Lavori eseguiti
in modo inappropriato possono mettere in
pericolo la vostra incolumita.

Se il cavo di allacciamento dell’apparecchio
dovesse essere danneggiato, farlo sostituire
dal produttore, dal suo Servizio Tecnico o da
un tecnico qualificato, per evitare pericoli di
qualsiasi genere.

Non operare I'apparecchio con un timer o
telecomando esterno.

2.2 Per il piano di cottura in generale

A causa della rapida reazione in presenza
di gradi di cottura estremamente elevati non
lasciare mai incustodito il piano di cottura ad
induzione acceso!

Fare attenzione al rapido riscaldamento
delle zone di cottura. Evitare di fare
cuocere a vuoto le pentole, perché possono
surriscaldarsi!

Non mettere pentole e padelle vuote sulle
zone di cottura accese.

Fare attenzione durante l'uso di pentole per
«bagnomaria», perché potrebbero cuocere
a vuoto senza che ce ne si renda conto!
Possono verificarsi danni alla pentola e al
piano di cottura di cui non ci assumiamo la
responsabilita!

Dopo l'uso, spegnere immediatamente la
zona di cottura premendo il rispettivo tasto
Meno e non solo tramite il riconoscimento
delle pentole.

| grassi e gli oli possono prendere fuoco se
si surriscaldano. Si raccomanda pertanto
di non allontanarsi durante la preparazione
di cibi contenenti oli o grassi. In caso gl

oli o i grassi dovessero prendere fuoco,
non spegnerlo mai con acqua! Spegnere
I'apparecchio e poi coprire le flamme con
prudenza, per esempio con un coperchio o
una coperta estinguente.

@

La superficie in vetroceramica € molto
resistente agli urti. Evitare perd che oggetti
solidi e duri cadano sulla superficie di
cottura, perché potrebbero provocarne la
rottura se appuntiti.

Pericolo di scosse elettriche in presenza

di incrinature, crepe o se la superficie di
cottura in vetroceramica si dovesse rompere.
Spegnere immediatamente I'apparecchio.
Disinserire il fusibile ed interpellare il Servizio
Tecnico.

Se a causa di un difetto nel comando dei
sensori non si puod piu spegnere il piano di
cottura, disinserire immediatamente il fusibile
ed interpellare il Servizio Tecnico.

Fare attenzione se si collegano apparecchi
elettrici addizionali! | cavi di allacciamento
non devono venire a contatto con le zone di
cottura calde.

Pericolo di incendio: non riporre mai oggetti
sul piano cottura.

La superficie di cottura in vetroceramica
non deve essere usata come superficie
d'appoggio!

Non appoggiare sulla superficie di cottura
né fogli di alluminio, né materiale plastico.
Tenere lontano dal piano di cottura

caldo tutto cid che possa fondere, come
p.es. oggetti di plastica, film protettivi

e specialmente zucchero o cibi molto
zuccherati. Per evitare che la superficie si
danneggi, rimuovere immediatamente e con
cautela lo zucchero dalla zona di cottura
ancora calda servendosi di un apposito
raschietto per vetro.

Non appoggiare oggetti metallici, come
stoviglie o posate, sulla superficie del piano
di cottura ad induzione perché potrebbero
surriscaldarsi. Pericolo di ustionarsi!

Non mettere mai oggetti infiammabili,
facilmente esplosivi o deformabili
direttamente sotto il piano di cottura.

Fare attenzione agli oggetti metallici che

si portano a diretto contatto con il corpo,
perché possono surriscaldarsi nelle
immediate vicinanze del piano di cottura.
Attenzione, pericolo d’ustione! Gli oggetti
non magnetizzabili (ad es. gli anelli d'oro o di
argento) non sono interessati.
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Non riscaldare mai scatole di conserva
ancora chiuse e confezioni multistrati
sulle zone di cottura. L'apporto di energia
potrebbe farle scoppiare!

Assicurarsi che i tasti a sensore siano
sempre puliti, perché I'apparecchio potrebbe
interpretare le macchie di sporco come un
contatto digitale voluto. Non appoggiare

mai oggetti (pentole, asciugamani ecc.) sui
sensori!

Se i cibi traboccati dovessero ricadere

sui sensori, si consiglia di spegnere
I'apparecchio con il tasto di spegnimento.

Le pentole e i tegami non devono coprire i
tasti sensori, perché altrimenti I'apparecchio
si disattiva automaticamente.

Posizionare la pentola possibilmente nel
centro della zona di cottura!

Se possibile mettere le pentole piu

grandi sulle zone posteriori per non far
riscaldare troppo i tasti (surriscaldamento
dell'elettronica, Errore E2, spegnimento del
touch control).

Attivare la sicurezza bambini in presenza di
animali domestici in grado di raggiungere il
piano di cottura.

Non utilizzare il piano di cottura se nel forno
e in corso il processo di pirolisi.

Il piano di cottura non deve assolutamente
essere pulito utilizzando apparecchi di pulizia
a vapore o simili!

Assicurarsi che non ci siano oggetti (ad es.
asciugamani ecc.) nelle dirette vicinanze
della cappa aspirante poiché essi possono
essere aspirati. In linea di principio vanno
tenuti lontani dall’apparecchio i liquidi e le
piccole parti.

Non utilizzare mai l'apparecchio senza il filtro
per i grassi inserito.

Filtri con un deposito eccessivo di grasso
comportano pericolo di incendio!

E consentito friggere solamente sotto
costante osservazione, & vietato
fiammeggiare !

Per I'esercizio di focolari a legna, a carbone,
a gas o gasolio con camino si deve
provvedere a una sufficiente ventilazione.
La depressione nel locale dove sono
presenti tali fuochi non deve superare i 4 PA
(0,04mbar), altrimenti si corre il rischio di
avvelenamento.

@

Durante la cottura, il vapore grasso rilascia
inoltre umidita nell’aria dell’ambiente.

In modalita ventilata, 'umidita del vapore
grasso viene rimossa soltanto in piccola
parte. Occorre pertanto provvedere sempre
a un sufficiente apporto di aria fresca, per es.
lasciando una finestra aperta o ricorrendo
alla ventilazione dell’ambiente.

Assicuratevi che ci sia sempre un clima
normale e gradevole nellambiente (umidita
45-60%).

Dopo ogni utilizzo in modalita ventilata,
accendete per circa 20 minuti a bassa
velocita la cappa aspirante del piano cottura
oppure attivate il ritardo automatico di
arresto.

2.3 Per le persone

Questi apparecchi possono essere usati da
bambini di eta minima di 8 anni e da persone
ridotte facolta fisiche, sensoriali o mentali

0 con scarsa esperienza se le suddette
persone sono sorvegliate o se hanno
ricevuto istruzioni riguardo all'uso sicuro
dell'apparecchio e hanno compreso i pericoli
che ne derivano. E vietato lasciar giocare
con l'apparecchio i bambini. La pulizia e

la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere eseguiti da bambini, salvo il
caso in cui i bambini siano sorvegliati.

Le superfici delle zone di cottura si
riscaldano durante I'uso. Per questo motivo
tenere lontani i bambini.

Si devono utilizzare unicamente griglie di
protezione dei fuochi o coperchi dei fuochi
del produttore del piano cottura ovvero quelli
autorizzati dal produttore nelle istruzioni per
l'uso. L'utilizzo di griglie di protezione dei
fuochi o coperchi dei fuochi non idonei pud
essere causa di incidenti.

| portatori di pacemaker o di microinfusore
devono assicurarsi che il funzionamento
dei loro apparecchi non sia pregiudicato dal
campo induttivo (la gamma di frequenza

del campo induttivo & compresa tra 20 e 50
kHz).
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2.4 Spiegazione dei simboli e delle avvertenze
L'apparecchio & stato costruito secondo lo stato attuale
della tecnica. Le macchine comportano tuttavia dei rischi
che non sono evitabili sotto il profilo costruttivo.

Per garantire all’'operatore una sicurezza sufficiente,
vengono fornite in aggiunta avvertenze per la sicurezza
che sono contrassegnate con i testi segnaletici qui di
seguito descritti.

Solo se si presta attenzione a questi testi segnaletici &
garantita una sufficiente sicurezza durante 'uso della
macchina.

| testi segnaletici hanno diversi significati

In piu ci si trovano anche i seguenti simboli di pericolo:

ATTENZIONE! ENERGIA ELETTRICA!
PERICOLO DI MORTE!

Questo simbolo mette in guardia dalle parti
sotto tensione. Solo un tecnico autorizzato
ha il permesso di rimuovere tali coperchi
contrassegnati.

PERICOLO!

Annotazione che indica un pericolo
imminente e diretto le cui possibili
conseguenze sono mortali o comportano
lesioni gravissime.

ATTENZIONE! SUPERFICI SCOTTANTI!
Questo simbolo & posizionato su superfici
che diventano caldissimi. Pericolo di
scottatura o ustione

Queste superfici rimangono caldi anche
dopo lo spegnimento dell'apparecchio.

ATTENZIONE!

Annotazione che indica una situazione
potenzialmente pericolosa le cui possibili
conseguenze sono mortali o comportano
lesioni gravissime.

ATTENZIONE!

Annotazione che indica una

situazione pericolosa le cui possibili
conseguenze comportano lesioni lievi o il
danneggiamento dell'apparecchio.

>

RISPETTARE LE DISPOSIZIONI PER
LA MANIPOLAZIONE DI ELEMENTI E
COMPONENTI SOGGETTI A CARICHE
ELETTROSTATICHE (ESD)

Dietro le coperture che sono
contrassegnate con questo simbolo sono
componenti e unita sensibili alle scariche
elettrostatiche Evitare assolutamente
qualsiasi contatto con collegamenti a
spina, piste per circuiti stampati e pin di
componenti! Esclusivamente il personale
specializzato in possesso di nozioni di ESD
€ autorizzato ad effettuare interventi!

AVVERTENZA

Annotazione che consente un utilizzo piu
agevole dell'apparecchio.

@ > b b
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3 Descrizione dell'apparecchio
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La decorazione del piano pud differire dalle illustrazioni. 11. Tasto Girill
12.Tasto Meno/Piu del timer
. Zona di cottura ad induzione anteriore 13.Indicazione timer
. Zona di cottura ad induzione posteriore 14.Indicazione per timer contaminuti
. Piano di cottura in vetroceramica 15.Indicazione del livello di cottura
. Pannello comandi Touch-Control 16.Indicazione del ventilatore
Ventilatore

. Tasto di accensione/spegnimento del piano di cottura
. Campo di regolazione 6

. Tasto STOP (indicazione pausa)
Tasto di bloccaggio (sensori)

AVVERTENZA

La maggior parte dei tasti qui mostrati sono
visibili solo dopo I'accensione del piano di
cottura.

1
2
3
4
5.
6
7
8
9
1

0.Tasto scaldavivande




Descrizione dell'apparecchio

3.1 Uso dei tasti a sensore

L'uso del piano di cottura in vetroceramica avviene
tramite i tasti a sensore Touch-Control. Basta toccare
leggermente un simbolo della superficie in vetroceramica.
Ogni tocco corretto & confermato da un segnale acustico.

Per semplificare chiamiamo il tasto a sensore Touch-
Control in seguito semplicemente «tasto».
Rilevamento permanente delle pentole

Se il piano di cottura ha il rilevamento permanente della
pentola, il processo di cottura pud essere attivata tramite
il campo di regolazione solo dopo che & stata rilevata una
pentola sul piano cottura e il display del livello di cottura
mostra 0.

Tasto di accensione/spegnimento (1) (6)

Usarlo per accendere e spegnere il piano di cottura.
Questo tasto € in pratica l'interruttore principale.

Livello Power nel campo di regolazione @zsiss7s@@) (7)

La funzione Power mette a disposizione delle zone di
cottura ad induzione delle potenze supplementari.

Tasto STOP || (8)

Il processo di cottura pud essere brevemente interrotto
mediante la funzione STOP.

Funzione di richiamo || (Funzione di riabilitazione) (8)
Dopo che si sara spento involontariamente il piano di
cottura é possibile riabilitare I'ultima impostazione.

Tasto di bloccaggio =2 (9)

Serve per bloccare i sensori.

Tasto scaldavivande ¥ (10)
Per mantenere in caldo.

Tasto Grill (11)

Per usare la funzione grill con una piastra grill per
induzione.

Tasto Piu —/ Meno + (12)

Questi tasti servono per impostare il timer e lo
spegnimento automatico delle zone di cottura e
l'intervento automatico del ventilatore.

Simboli (14)
L€ TR Funzione timer, spegnimento automatico

Indicazione del livello di cottura {J(15)

Questo indicatore visualizza il livello selezionato oppure
]

P Calore residuo.

{': .................. Livello Power

DR Rilevamento pentole

H .................. Cottura con avvio rapido

11 .

[ Funzione Stop

L ................... Sicurezza bambini

-,' .................. Funzione Ponte

[ Funzione Grill

= Livelli di mantenimento in caldo 42°C/
70°C/ 94°C

Indicazione del ventilatore (16)

Questo indicatore visualizza il livello selezionato oppure:
[ R Modo automatico

Lo Cambiamento del filtro a carboni attivi

@

3.2 Informazioni relative allo Slider (campo di
regolazione)

Lo Slider funziona in linea di massima come i tasti a
sensore con l'unica differenza che il dito pud essere
posizionato sulla superficie in vetroceramica e in seguito
scosso. || campo di regolazione riconosce il movimento e
aumenta o riduce il valore (livello di cottura) in base alla
direzione di movimento.

La definizione «slider» [ingl. «slide»: scorrere, scivolare]
verra in seguito sostituita con campo di regolazione.

123456789 P

Campo di regolazione

Cosa si deve sapere durante I'uso?

Non appoggiare il dito troppo piatto sulla superficie
perché altrimenti i sensori/tasti adiacenti potrebbero
reagire per sbaglio.

Sensor;| sensor

corretto

sbagliato

Toccare leggermente il campo di regolazione o far
scorrere il dito appoggiato

Toccando leggermente il campo di regolazione con il dito,
cambia il valore passo per passo.

Appoggiando il dito sul campo di regolazione e facendolo
scorrere a destra o a sinistra cambia il valore in modo
ininterrotto.

Piu veloce il movimento piu veloce il cambiamento del
valore.

scivolare
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| comandi

4 | comandi

4.1 |l piano di cottura ad induzione

Il piano di cottura € dotato di un campo di cottura

ad induzione. Una bobina di induzione situata sotto

la superficie di cottura in vetroceramica origina un

campo elettromagnetico alternativo che penetra nella

vetroceramica ed induce una corrente termica sulla base

della pentola. Nella zona di cottura ad induzione il calore
non viene piu trasmesso da un radiatore ai cibi passando
per il recipiente di cottura, bensi il calore necessario
viene creato direttamente all'interno del recipiente dalle
correnti induttive.

Vantaggi del piano di cottura ad induzione

» Cottura a risparmio energetico grazie alla
trasmissione diretta dell'energia alla pentola
(sono necessarie stoviglie apposite in materiali
magnetizzabili).

* Maggiore sicurezza grazie alla trasmissione di energia
solo al recipiente appoggiato sul piano di cottura.

» Elevato rendimento nella trasmissione di energia dalla
zona di cottura ad induzione alla base della pentola.

» Rapida velocita di riscaldamento,

* Ridotto pericolo di bruciature poiché la superficie di
cottura viene riscaldata solo dalla base della pentola; i
cibi traboccati non si attaccano

» Regolazione rapida e precisa dell'apporto di energia.

4.2 Rilevamento pentola ':'

Qualora su una zona di cottura non vi sia alcuna pentola
o se la pentola dovesse essere troppo piccola, non &
trasmessa alcuna energia. Il mancato funzionamento
viene indicato dal lampeggiare del simbolo ':'
sull'indicatore del livello di cottura.

Se sulla zona di cottura c'é una pentola adatta, il sistema
di riconoscimento ne rileva la presenza ed accende il
piano al livello di cottura impostato. La trasmissione

di energia viene interrotta anche quando si rimuove la
pentola dalla zona di cottura; nell'indicatore del livello di
cottura lampeggia il simbolo /.

Qualora si dovesse attivare la funzione di riconoscimento
pentola nonostante le dimensioni ridotte delle pentole

o delle padelle appoggiate sulla zona di cottura, verra
trasmessa solo I'energia necessaria.

Indicazione

Il rilevamento permanente delle pentole riconosce su
quale zona di cottura & impostata una pentola e mostra
uno 0 nel display del livello di potenza corrispondente.

Limiti nel rilevamento pentola

Diametro zona di cottura Diametro minimo del
(mm) fondo pentola (mm)

180 145

210 145

220x190 115

Se il diametro di quest’ultima & troppo piccolo tuttavia,
la zona ad induzione non funziona. Per il piu elevato
rendimento, centrare sempre bene il recipiente al centro
della zona di cottura.

Importante! A seconda della qualita della pentola pud
variare il diametro minimo che aziona la funzione
«Rilevamento pentole».

8
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4.3 Limitazione della durata di funzionamento

Il piano di cottura ad induzione ha un dispositivo
automatico che limita la durata di funzionamento.

La durata di funzionamento di ogni singola zona di
cottura dipende dal livello di cottura selezionato (vedi
tabella).

Il presupposto & che non si modifichino le impostazioni
della zona di cottura durante il suo funzionamento.

Quando si attiva il dispositivo per la limitazione della
durata di funzionamento, la zona di cottura si spegne,
viene emesso un breve segnale acustico e visualizzata
una H.

La funzione di spegnimento automatico ha in oghi modo
precedenza rispetto al dispositivo di limitazione; la zona
di cottura si spegne solo dopo che & terminato il tempo
impostato per lo spegnimento automatico (€ possibile,
per esempio, uno spegnimento dopo 99 minuti e un
livello di cottura 9).

Limitazione della durata di funzionamento

Limitazione della durata di
funzionamento, indicazione in minuti

Livello di cottura
impostato

120
516
402
318
258
210
138
138
108
90
P 10
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4.4 Altre funzioni

L'azionamento contemporaneo o prolungato di due o
piu sensori — ad es. a causa di una pentola appoggiata
involontariamente su di essi — non attiva nessuna delle
funzioni di accensione.

Il simbolo Er03 comincia a lampeggiare e viene emesso
un segnale acustico continuo di durata limitata nel
tempo. Dopo alcuni secondi si disattiva il piano di cottura.
Rimuovere I'oggetto dai tasti.

Per disattivare il simbolo ErO3 premere ancora una

volta lo stesso tasto o spegnere e accendere il piano di
cottura.

4.5 Protezione da surriscaldamento (induzione)

Utilizzando il piano di cottura a piena potenza per

un lungo periodo, I'elettronica pud avere difficolta di
raffreddamento se la temperatura ambiente é elevata.
Per evitare che nell'elettronica si formano temperature
troppo elevate, la potenza della zona di cottura viene
abbassata automaticamente. Se durante il normale
utilizzo del piano di cottura e a normali temperature
ambiente dovesse essere visualizzata spesso
I'abbreviazione E2, significa che il raffreddamento &
probabilmente insufficiente.

Le cause possono essere ricercate in insufficienti
aperture di raffreddamento. Controllare eventualmente
l'incasso (vedi capitolo «Ventilazioney).
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4.6 Pentole da utilizzare per la cottura ad
induzione

| recipienti utilizzati per la superficie di cottura ad
induzione devono essere di metallo, avere proprieta
magnetiche e un fondo di dimensioni sufficienti.
Utilizzare solo pentole con fondi adatti per la cottura ad
induzione.

Recipienti adatti Recipienti inadatti

Recipienti di acciaio
smaltato con fondo spesso
Recipienti in ghisa con
fondo smaltato

Recipienti in rame, acciaio
inox, alluminio, vetro
refrattario, legno, ceramica
e terracotta

Recipienti in acciaio inox
multistrato, acciaio inox,
ferri e alluminio con fondo
speciale

Come determinare se state utilizzando la pentola
giusta

Eseguire il test del magnete descritto di seguito oppure
accertatevi che il recipiente abbia il marchio che certifica
che & adatto per la cottura con corrente di induzione.

Test del magnete: ‘ ﬂ
Avvicinare il magnete al fondo del vostro seb—t.
recipiente di cottura. Se il magnete viene E/ \/j
Nota!

Durante I'utilizzo delle pentole per cottura ad induzione di
alcuni produttori si possono sentire dei fruscii che sono

attratto, potete utilizzare il recipiente sul
piano di cottura a induzione.

da ricondurre alle modalita di fabbricazione delle pentole
stesse.

Shagliato: il fondo pentola € incurvato. L’elettronica non
puo rilevare esattamente la temperatura.

@

4.7 Consigli per il risparmio d'energia

In seguito vi diamo alcuni consigli su come adoperare il
nuovo piano di cottura ad induzione in modo efficace ed
economico.

* |l diametro della base della pentola deve
corrispondere al diametro della zona di cottura.

* Durante l'acquisto di una pentola verificare se |l
diametro indicato si riferisce al fondo o alla parte
superiore del recipiente, perché quest'ultimo & quasi
sempre piu grande di quello del fondo.

* Quando si preparano piatti dai lunghi tempi di cottura,
€ possibile risparmiare tempo ed energia utilizzando
una pentola a pressione, la quale permette inoltre di
conservare le vitamine contenute negli alimenti.

» Assicurarsi che la pentola a pressione contenga
sufficiente liquido, perché il surriscaldamento
provocato dalla sua mancanza potrebbe danneggiare
la pentola e la zona di cottura.

* Quando possibile, chiudere sempre le pentole con un
coperchio adatto.

» Scegliere la pentola adatta alla quantita di cibo da
cuocere. Una pentola grande ma semi vuota comporta
un dispendio d'energia.

4.8 Livelli di cottura

La potenza della zona di cottura pud essere regolata
su vari livelli. Nella tabella sono elencate le indicazioni
relative ai diversi tipi di cottura.

Livello di Idoneo
cottura per

0 Posizione OFF, uso del calore residuo
- Fondere 42°C

= Mantenere in caldo 70°C

= Riscaldare 94°C

1-2 Cottura di minori quantita

3 Proseguimento di cottura
4-5 Cottura di grandi quantita di cibo,

arrostimento di pezzi piu grandi

6 Arrostimento, soffritto con farina
7-8 Cottura al forno

9 Arrostire / rosolare, cuocere

P Livello Power (potenza massima)

Se si utilizzano pentole senza coperchio, selezionare un
livello di cottura superiore.

4.9 Indicatore del calore residuo /':

[l piano di cottura € dotato di un indicatore del calore
residuo dal simbolo H.

La visualizzazione della H dopo lo spegnimento significa
che si pud usufruire del calore residuo per mantenere in
caldo i cibi o scioglierli.

Anche dopo che si & spenta la visualizzazione della H,
la zona di cottura pud essere ancora calda. Attenzione,
pericolo d’ustioni!

La superficie in vetroceramica non si riscalda
direttamente, ma & riscaldata solo indirettamente dalle
basi delle pentole.
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4.10 Rilevamento permanente delle pentole

Se il piano di cottura ha il rilevamento permanente della pentola,
il processo di cottura puo essere attivata tramite il campo di
regolazione solo dopo che ¢ stata rilevata una pentola sul piano
cottura e il display del livello di cottura mostra 0.

4.11 Comando a tasti

Per attivare il comando qui descritto si deve prima premere un
tasto di selezione e quindi subito dopo un altro. Il secondo tasto
deve essere premuto entro 10 secondi, perché altrimenti si
disattiva la selezione desiderata.

4.12 Accensione del piano e della zona di cottura

1. Premere il tasto di accensione/spegnimento () (ca. 1 sec.)
fino a che gli indicatori non mostrano 0 e si sente un breve
segnale acustico. Il comando & pronto per 'uso.

Il rilevamento permanente delle pentole riconosce su quale
zona di cottura & impostata una pentola e mostra uno 0 nel
display del livello di cottura corrispondente.

2. Premere sull'indicatore del livello di cottura (usarlo come
tasto) per selezionare una zona di cottura. Si accende il punto
della disponibilita della zona di cottura selezionata.

3. Subito dopo azionare il campo di regolazione @z34ss78s®,
Si accende la zona di cottura.

@ isereep....... sinistro........ livello di cottura 0.
azzi@eep....... centro ........ livello di cottura 5.
azsasers@....... destro ........ livello di potenza P*

Vedi il capitolo «Informazioni relative allo Slider (campo
di regolazione)». Per cambiare il livello di cottura o per
accendere un’altra zona di cottura toccare il rispettivo campo
di regolazione Gzsiserse P,
Importante! Si deve accendere il punto della disponibilita della
zona selezionata!

4. Mettere subito una pentola idonea all'induzione sulla zona
di cottura. Il riconoscimento pentola aziona la bobina di
induzione. La pentola viene riscaldata.
Fino a quando non si appoggia una pentola sulla zona di
cottura, vengono indicati alternativamente il livello di cottura
impostato e il simbolo &'. Per motivi di sicurezza la zona di
cottura viene disattivata se non si appoggia una pentola entro
10 minuti. Vedi il capitolo «Riconoscimento pentola» .

4.13 Spegnimento della zona di cottura

Premere sull'indicatore del livello di cottura (usarlo come tasto)
per selezionare una zona di cottura. La spia di funzionamento
della zona selezionata deve accendersi.
5. a) Azionare il campo di regolazione «
oppure
b) spostare a sinistra il dito appoggiato sul campo
di regolazione “¢m@sv» per impostare il grado di
proseguimento di cottura fino a 0.

pase7ss e tutto a sinistra

4.14 Spegnimento del piano di cottura

6. Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano di
cottura (). Il piano di cottura viene completamente disattivato
indipendentemente dalle impostazioni attive al momento.

Nota!

Spegnendo tutte le zone di cottura manualmente (livello di
cottura 0) senza che in seguito venga azionato un ulteriore
tasto/campo di regolazione, il piano di cottura si spegnera
automaticamente dopo 10 secondi.

*Il livello Power verra attivato. Vedi il capitolo «Livello Power»
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4.15 Funzione STOP ||

Il processo di cottura pud essere brevemente interrotto
mediante la funzione STOP (p.e. per andare a rispondere
al telefono). Per poter poi riprendere il processo di
cottura allo stesso livello di cottura, bisogna disattivare

la funzione STOP. Il timer che era stato eventualmente
impostato si blocca per poi riprendere da dove si era
fermato.

Per motivi di sicurezza questa funzione € disponibile solo
per 10 minuti, trascorsi i quali il piano di cottura viene
spento.

1. Gli utensili di cottura si trovano sulle zone di cottura e
sono stati impostati i livelli di cottura desiderati.

2. Azionare il tasto STOP ||. Invece del livello di cottura,
si accende il simbolo della pausa l,’

3. Sitermina l'interruzione premendo innanzi tutto il
tasto STOP || e quindi un altro tasto a piacere (ad
eccezione del tasto di accensione/spegnimento).

Il secondo tasto deve essere premuto entro 10
secondi, perché altrimenti il piano di cottura si
spegne.

4.16 Funzione di richiamo | |
(Funzione di riabilitazione)

Dopo che si sara spento involontariamente il piano di
cottura é possibile riabilitare 'ultima impostazione.

La funzione pud essere attivata soltanto dopo aver
accesa almeno una zona di cottura.

1. Il piano di cottura & stato spento involontariamente
con il tasto di accensione/spegnimento (D).
Dopo lo spegnimento, premere di nuovo il tasto di
accensione/spegnimento (1) entro 6 secondi.
Il tasto STOP lampeggia.

2. Premere subito dopo il tasto STOP ||.
I livelli di cottura originali vengono riabilitati. Il
processo di cottura continua.

Vengono riabilitati
« | livelli di cottura di tutte le zone di cottura

* | minuti e i secondi dei timer programmati delle zone
di cottura

» Cottura con avvio rapido
e Funzione Power

Non vengono riabilitati

« Contatore della limitazione della durata di
funzionamento (ricomincia da 0)

11
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4.17 Sicurezza per bambini f

Questo dispositivo di sicurezza serve per prevenire
un'accensione involontaria o non appropriata del piano di
cottura ad induzione da parte dei bambini. Il dispositivo
blocca i comandi.

Attivazione della sicurezza bambini

1. Premere il tasto di accensione/spegnimento del piano di
cottura (D) (1 sec.) fino a che gli indicatori del livello di
cottura non visualizzano 0.

2. Subito dopo, tenere premuto un indicatore del livello
di cottura (circa 3 sec.) fino a quando il campo di di
regolazione si accende da 0-P.

3. Quindi far scorrere sull'intero campo del regolazione da 0
a P per attivare la sicurezza per bambini.
Gli indicatori dei livelli di cottura visualizzano una L per
«Child-Lock» (blocco sensori); i comandi sono bloccati e
il piano di cottura si disattiva.

Disattivazione della sicurezza bambini
4. Premere il tasto di accensione/spegnimento.

5. Subito dopo, tenere premuto un indicatore del livello
di cottura (circa 3 sec.) fino a quando il campo di di
regolazione si accende da 0-P.

6. Quindi far scorrere sull'intero campo del regolazione da 0
a P per attivare la sicurezza per bambini.
La L si spegne.

Indicazioni

* Una caduta di corrente provoca la disattivazione della
sicurezza bambini impostata.

4.18 Funzione ponte H

Le zone di cottura anteriore e posteriore possono essere
collegate per un processo di cottura (funzione ponte). Cosi &
possibile usare stoviglie grosse.

1. Accendere il piano di cottura.

2. Toccare contemporaneamente i due tasti selettori della
zona di cottura delle zone anteriore e posteriore per
attivare la funzione ponte. La funzione ponte & attivata
e sul indicatore del livello di cottura posteriore appare il
ponte [].

Il funzionamento avviene tramite l'indicatore del livello di
cottura anteriore e il campo di regolazione.

3. Per disattivarla, premere nuovamente
contemporaneamente i due indicatori delle zone di
cottura anteriore e posteriore (come tasti) oppure
spegnere il piano di cottura.

Indicazione

Perché la pentola possa essere riconosciuta dalla funzione
rilevamento pentole, essa deve coprire almeno meta della
zona di cottura.
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4.19 Funzione Grill

Per questa funzione, usare la piastra grill per induzione
da noi raccomandata.

1.
2.

Accendere il piano di cottura.

Premere sull'indicatore del livello di cottura anteriore
(usarlo come tasto) per selezionare una zona di
cottura. Si accende il punto della disponibilita della
zona di cottura selezionata.

Premere il tasto Grill ﬁ per attivare la funzione Girill.
Le zone di cottura anteriore e posteriore sono
collegate tra loro.

. Subito dopo azionare il campo di regolazione

(23456789 Sj gccende la zona di cottura.

5. Posizionare la piastra grill e mettere il cibo:

Livello 1 - 3 per legumi

Livello 4 - 6 per pesce

Livello 7 - 9 per carne

Per disattivare la funzione grill, spegnere il tasto Grill
ﬁ o il piano cottura.

Indicazioni

Non lasciare il piano di cottura incustodito.
Impostare i livelli appropriati come desiderato.

13
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4.20 Spegnimento automatico (timer)

Lo spegnimento automatico disattiva ogni zona di cottura
accesa al termine di un periodo di tempo predeterminato.
Possono essere regolati tempi di cottura tra 0.01 e 9.59 (ore.
minuti).

1.
2.

3.

Accendere il piano di cottura.

Accendere una o piu zone di cottura e selezionare il
livello di cottura desiderato.

Premere sull'indicatore del livello di cottura (usarlo come
tasto) per selezionare una zona di cottura. Si accende il
punto della disponibilita della zona di cottura selezionata.
Impostare quindi i tempi desiderati premendo i tasti Piu +
o Meno — del timer.

Posizione sinistra: ore

Posizione centrale: minuti in passi da 10
Posizione destra: minuti in passi da 1

Dopo pochi secondi 'impostazione & stata memorizzata e
inizia il decorso.

Il simbolo timer della zona di cottura ® & acceso.

. La zona di cottura si spegne allo scadere del periodo

di tempo impostato. Viene emesso un breve segnale
acustico che puo essere disattivato premendo un
tasto qualsiasi (ad eccezione di quello di accensione /
spegnimento del piano di cottura (7).

Indicazioni

Ripetere i passi 2 a 4 per programmare lo spegnimento
automatico per un’altra zona di cottura.

Premere sull'indicatore del livello di cottura (usarlo come
tasto) per controllare il tempo decorso (spegnimento
automatico). Il valore indicato pud essere modificato.

Per l'interruzione anticipata dello spegnimento
automatico, Selezionare la rispettiva zona di cottura e
cancellare il tempo premendo l'indicatore timer (usarlo
come tasto) — (0).

Quando sono programmate diverse zone di cottura con
spegnimento automatico, nell'indicazione del timer &
indicata sempre la zona di cottura con il tempo piu breve.

4.21 Orologio contaminuti

1.
2.

Accendere il piano di cottura.

Non selezionare una zona di cottura.
Impostare quindi i tempi desiderati premendo i tasti Piu +
o Meno — del timer.

Allo scadere del tempo impostato viene emesso un breve
segnale acustico che puo essere disattivato premendo
un tasto qualsiasi (ad eccezione di quello di accensione/
spegnimento del piano di cottura (D).

Indicazioni

L’orologio contaminuti funziona anche dopo che si &
spenta la parte destra o sinistra del piano di cottura.
Accendere la parte destra o sinistra per cambiare il
tempo.

Spegnendo tramite il tasto di accensione/spegnimento
del piano di cottura (1), dopo 120 min. circa si spegne
anche l'orologio contaminuti.
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4.22 Cottura con avvio rapido [/

Con questa funzione la cottura inizia al livello 9 per poi
diminuire automaticamente (da 8 a livello 1) trascorso un
determinato periodo di tempo.

Quando si attiva la funzione di cottura con avvio rapido,
si deve impostare anche il livello per il proseguimento

di cottura che sara selezionato automaticamente
dall'elettronica.

La cottura automatica con avvio rapido € adatta per
piatti che da freddi devono riscaldarsi velocemente e che
possono poi continuare a cuocere senza dover essere
controllati continuamente (p.e. i bolliti di carne).

—_

Accendere il piano di cottura.

2. Premere il campo di regolazione azzz@zs» piu a
lungo (3 secondi circa) per attivare la funzione o
per selezionare un determinato ulteriore livello per il
proseguimento di cottura .

@scrsem......... a sinistra.....livello di proseguimento 1
azze@Eeim......... centro......... livello di proseguimento 5
azsasers@......... a destra......livello di proseguimento 8

/;' e il grado per il proseguimento di cottura
selezionato lampeggiano ad intermittenza.

3. La cottura con avvio rapido sta funzionando
correttamente e, trascorso un determinato periodo di
tempo (vedi tabella), la cottura proseguira al livello di
cottura impostato. Il simbolo ,q si spegne.

Indicazione

» Sipud aumentare il livello di cottura successiva
selezionato durante la fase della cottura con avvio
rapido. Se si diminuisce il livello di cottura, la cottura
con avvio rapido si disattiva.

4.23 Livello di mantenimento in caldo

Con questa funzione scaldavivande & possibile
mantenere in caldo dei cibi gia pronti con una
determinata temperatura. La zona di cottura funziona a
potenza minima.

1. La pentola & appoggiata su una zona di cottura ed &
stato impostato un livello di cottura (ad es. 3).

2. Premendo ripetutamente il tasto scaldavivande i per
scegliere un determinato livello di mantenimento in
caldo:

R corrisponde a ca. 42°C

S e corrisponde a ca. 70°C

= e corrisponde a ca. 94°C

3. Per disattivare, sfiorare il lato sinistro del campo di
regolazione @=ss7ss® ¢ il tasto scaldavivande Ly

La funzione scaldavivande & disponibile solo per
120 minuti, al termine dei quali il piano di cottura si
spegne.

15
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4.24 Bloccaggio sensori 9

Con questa funzione si possono bloccare i tasti e
limpostazione di un livello di cottura. Unicamente il tasto
di accensione / spegnimento rimane attivo per spegnere
il piano di cottura.

Accensione del bloccaggio sensori

1. Premere il tasto di bloccaggio ==. Il tasto di bloccaggio
si illumina a giorno.
La funzione & ora attiva.

Spegnimento del bloccaggio sensori

2. Premere il tasto di bloccaggio =2. Il tasto di bloccaggio
si illumina con luce soffusa.
La funzione di bloccaggio & disattivato.

Indicazioni

Il bloccaggio sensori rimane acceso anche dopo lo
spegnimento del piano di cottura. Lo si deve quindi
disattivare prima di iniziare il seguente processo di
cottura.

In caso di mancanza di corrente e di spegnimento tramite
il tasto di accensione / spegnimento del piano cottura (),
il blocco sensori viene annullato, cioé disattivato.

4.25 Funzione Power F’

La funzione Power mette a disposizione delle zone di
cottura ad induzione delle potenze supplementari. Si puo,
per esempio, far bollire velocemente una grande quantita
d'acqua.

—_

Accendere il piano di cottura. Premere sull'indicatore
del livello di cottura (usarlo come tasto) per
selezionare una zona di cottura. Si accende il punto
della disponibilita della zona di cottura selezionata.
Premere il campo di regolazione azzzssre@ molto a
destra. Il livello Power & ora attivo.

3. lllivello Power si disattiva automaticamente dopo

10 minuti. Il [P si spegne e si attiva il livello di cottura
9.

o

Indicazione

Per disinserire anticipatamente la funzione Power basta
premere il campo di regolazione.

4.26 Gestione potenza

Per motivi tecnici le zone di cottura sono riunite due a
due in un modulo e dispongono di una potenza massima.

Se questo ambito di potenza viene superato attivando
un livello di cottura superiore o la funzione Power,

la gestione di potenza riduce il livello di cottura della
rispettiva zona appartenente al modulo.

A questo punto lampeggia l'indicazione di questa zona
di cottura ed in seguito viene indicato il livello di cottura
massimo possibile.
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4.27 Usare la ventola

La ventola si trova nel centro del piano di cottura con lo
scarico verso il basso.

Importante!

Non mettere il copriventilatore sul piano cottura a
induzione! Pericolo di ustionarsi!

4.27.1 Accensione e spegnimento della ventola

1. Premere il tasto di accensione/spegnimento (1) (ca.
1 sec.) fino a che gli indicatori non mostrano 0 e si sente
un breve segnale acustico. |l comando € pronto per l'uso.

2. Premere sull'indicatore del livello di potenza (usarlo come
tasto) per selezionare la ventola. Il punto di disponibilita
si accende.

3. Subito dopo azionare il campo di regolazione @z3issres®,
Si accende con il determinato livello di potenza.

@ eEom........ a sinistra.... livello di potenza 0
ail@zom........ centro........ livello di potenza ura 5
azssssre@........ a destra..... livello di potenza P

Per modificare il livello della ventola, selezionare il display
della ventola e quindi toccare il campo di regolazione.
Importante! Si deve accendere il rispettivo punto della
disponibilita!

Modo automatico

1. Per selezionare la modalita automatica, premere il
display della ventola (come tasto) fino a quando sul
display compare una A per la modalita automatica. Il
punto di disponibilita si accende.

2. Quindi selezionare una o piu zone di cottura e impostare
un livello di cottura.

3. La fase di ventilazione viene ora controllata
automaticamente in base alle regolazioni di cottura
impostate.

Il modo automatico regola leggermente ritardato e
gradualmente in base ai livelli di cottura impostati.

E possibile tornare in qualsiasi momento alla modalita
manuale tenendo premuto il display della ventola o
selezionando il display della ventola e premendo il campo
sensore.

Suggerimento

Perché l'aspirazione funzioni bene anche con pentole alte
(ad es. per asparagi), si pud mettere un cucchiaio da cucina
sotto il coperchio della pentola di cottura dalla parte del
ventilatore.

17



-

'

-—

-

oy

-

| comandi aoD

4.27.2 Tempo di alimentazione successiva

Il ventilatore lavora anche dopo lo spegnimento per
eliminare gli odori di cottura. Oltre a cio si asciugano i filtri
nel ventilatore.

Regolazione del tempo di alimentazione successiva del
ventilatore

1. Selezionare l'indicazione del ventilatore

2. Impostare quindi i tempi desiderati premendo i tasti Piu
+ o Meno — del timer.

Posizione sinistra: ore
Posizione centrale: minuti in passi da 10
Posizione destra: minuti in passi da 1

3. Dopo pochi secondi I'impostazione & stata memorizzata
e inizia il decorso.
Il simbolo del timer @ del ventilatore si accende.

4. La ventola si spegne allo scadere del periodo di tempo
impostato.

Se una zona di cottura € attivata, il timer funziona solo dopo
che la zona di cottura ¢ stata disattivata. Se il piano cottura
viene spento con il tasto di accensione/spegnimento durante
I'accensione della ventola, il timer scende ad un livello basso
della ventola.

4.27.3 Tempo di alimentazione successiva

Il motore del ventilatore dovrebbe rimanere acceso

per 10 - 20 minuti dopo ogni processo di cottura. Se il
ventilatore € in funzione, dopo lo spegnimento ha luogo un
funzionamento automatico a un livello basso per garantire
un funzionamento ottimo e I'eliminazione completa dei
vapori.

Per raggiungere una ottimale rimozione degli odori, regolare
il funzionamento successivo del ventilatore sempre a 10 -
60 minuti.

| casi molto rari pud succedere che al momento della
riaccensione del ventilatore le molecole di odore
memorizzate si connettono con il vapore d'acqua e sono
puoi di nuovo percepibili. Questi odori residui scompaiono
durante il funzionamento successivo.

Importante

In modalita ventilata occorre provvedere a un sufficiente
ricircolo dell’aria al fine di dissipare I'umidita.

Cambiamento del filtro

Se un filtro a carbone esistente deve essere pulito o
sostituito, questo & indicato sul display del ventilatore con il
simbolo [ .

All'accensione del ventilatore viene cancellata la
visualizzazione di un processo di cottura.

Per resettare il display, il display della ventola e il campo
sensore devono essere premuti contemporaneamente per
circa 3 secondi.

Se non viene utilizzato alcun filtro a carbone, anche |l
display [_' deve essere azzerato.



Pulizia e manutenzione

5 Pulizia e manutenzione

» Lasciare raffreddare la superficie di cottura prima di
procedere alla pulizia.

* |l piano di cottura non deve assolutamente essere
pulito utilizzando apparecchi di pulizia a vapore o
simili!

« Fare attenzione a strofinare soltanto brevemente
sul tasto di accensione/spegnimento. per evitare di
accendere involontariamente il piano di cottura.

5.1 Dimensioni del piano di cottura in
vetroceramica

Importante! Per la pulizia non utilizzare mai detergenti
aggressivi, come prodotti 0 spugne abrasive, prodotti
antiruggine, smacchiatori, ecc.

Pulizia dopo l'uso

1. Pulire sempre il piano di cottura quando & sporco,
preferibilmente dopo ogni uso. Per la pulizia servirsi di
un panno umido e di un po' di detersivo per stoviglie
a mano. Asciugare quindi il piano di cottura con un
panno pulito per rimuovere i possibili resti di detersivo
dalla superficie in vetroceramica.

Manutenzione settimanale

2. Pulire e curare il piano di cottura una volta la
settimana con un prodotto normale per la pulizia
della vetroceramica. Rispettare sempre le indicazioni
del produttore. Il silicone presente in questi prodotti
genera una pellicola protettiva idrorepellente
e antisporco. Tutte le impurita rimangono sulla
pellicola e possono essere quindi rimosse con
facilita. Asciugare quindi la superficie con un panno
pulito. Fare attenzione a che non rimangano resti
di detergente sulla superficie di cottura perché
avrebbero un effetto aggressivo quando la si riscalda
e potrebbero quindi modificarne la struttura.

5.2 Particolari tipi di sporco

Eliminare lo sporco piu difficile e le macchie persistenti
(ad es. di calcare) al termine della
cottura, quando la zona di cottura &
ancora tiepida. Usare un detersivo
comune reperibile in commercio e
procedere come descritto al punto 2.
Rimuovere inizialmente i cibi
incrostati dalla superficie di cottura
con un panno bagnato ed eliminare
quindi quanto rimane servendosi di uno speciale
raschietto per superfici in vetroceramica. Continuare
quindi la pulizia come descritto al punto 2.

Rimuovere immediatamente zucchero o materiale
plastico dalla superficie di cottura ancora calda con un
raschietto per vetro. Continuare quindi la pulizia come
descritto al punto 2.

| granelli di sabbia che possono essere caduti sul
piano di cottura durante la pulizia di insalata o patate,
potrebbero graffiarla quando si spostano le pentole!
Rimuovere quindi immediatamente i possibili granelli
dalla superficie di cottura.

@

| cambiamenti cromatici non influiscono sul
funzionamento e la stabilita della vetroceramica. Non

si tratta, infatti, di modifiche del materiale del piano di
cottura, ma di semplici residui non rimossi che si sono
quindi carbonizzati.

Lo sfregamento dei fondi delle pentole sulla superficie
potrebbe causare la formazione di aree lucide,
specialmente se le pentole sono d’alluminio o se si sono
utilizzati detergenti non appropriati. La loro rimozione,
abbastanza difficile, pu0 essere eseguita con comuni
detergenti. Pulire quindi, se necessario, piu volte il piano.
L'utilizzo di detergenti aggressivi, o la frizione con il
fondo delle pentole, potrebbe smerigliare nel tempo le
decorazioni del piano di cottura e potrebbe contribuire
alla formazione di macchie scure.

5.3 Sistema di ventilazione
Pulizia dei filtri antigrasso metallici

Pulire i filtri antigrasso metallici almeno una volta al mese
0 sempre quando sono pieno di grassi nella lavastoviglie
0 con un po’ di detersivo liquido delicato.

Per togliere il filtro rimuovere la copertura della cappa e
tirare in su la lamiera di conduzione dell'aria a forma di U
fuori dalla cappa aspirante. Adesso rimuovere il filtro Per
toglierlo premere in giu la serratura nella presa.

Pulire il filtro nella lavastoviglie. Inserirlo in posizione
verticale. Si evitano le variazioni cromatiche e i danni ai
filtri usando sempre ed esclusivamente un brillantante
alluminiocompatibile.

Non sciacquare direttamente accanto a bicchieri o
porcellana leggera.

Non far funzionare mai la cappa senza il filtro
inserito!

Dopo la pulizia, inserire il filtro asciutto nella cappa
aspirante. Fare sempre attenzione che: la presa deve
essere visibile dopo l'inserimento Pulire l'interno del
ventilatore facilmente raggiungibile con un panno
inumidito di detergente ogni volta che si sostituisce |l
filtro, facendo attenzione alle parti sporgenti all'interno
della ventola.

Pulizia e manutenzione del sistema di ventilazione
Preferibilmente pulire la cappa dopo ogni pulizia del filtro
Dopo la cottura intensa di acqua senza aver coperto la
pentola & possibile che I'acqua condensata si accumuli
sotto il filtro. Questo & del tutto normale. Perd si deve
eliminare I'acqua e pulire I'interno del ventilatore.

L'umidita residua pud evaporare tramite le aperture nella
copertura anche quando il ventilatore non funziona.

Se pero si notano odori residui sgradevoli, pulire il filtro e
l'interno del ventilatore.

Preferibilmente pulire il ventilatore con un panno morbido
umido e detersivo liquido delicato.

Servizio

Il filtro deve rimanere accessibile. Sostituire il feltro a

carbone attivo del filtro ogni 5 - 24 mesi se usate un filtro
a carbone attivo.

Se usate un filtro plasma sostituire il feltro ogni 5 anni
(max.). Per questo aprire la copertura e cambiare il feltro.
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6 Che fare in caso di problemi?

Modifiche e riparazioni all'apparecchio non a regola d’arte
possono essere pericolose, perché si corre il rischio di
scosse elettriche e cortocircuiti. La non osservanza di
questa regola potrebbe provocare danni alla persona e
all'apparecchio. Fare pertanto eseguire i lavori soltanto
da un elettricista specializzato come ad es. da uno del
Servizio Tecnico.

Nota bene!

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare
innanzitutto il presente manuale d'uso per verificare se
puod essere rimosso personalmente.

Seguono alcuni consigli su come eliminare i possibili
problemi.

| fusibili scattano ripetutamente?
Interpellare il Servizio Tecnico o un'elettricista.

Il piano di cottura ad induzione non si accende?

» Verificare che non sia scattato il fusibile domestico.

» Controllare che sia stato collegato il cavo di
alimentazione.

» Viene visualizzata una L? Controllare che non sia
attiva la sicurezza bambini.

» | tasti sono parzialmente coperti da un panno umido,
un liquido o un oggetto metallico? Rimuovere
'oggetto.

» Sono state utilizzate delle pentole non adatte? Vedi
capitolo «Pentole per il piano di cottura ad induzione».

Il simbolo '_-' comincia a lampeggiare e viene emesso
un breve segnale acustico.

Si é in presenza di un azionamento dei tasti a sensore
causato da cibi caduti sul piano di cottura, da pentole o
da altri oggetti,

pulire la superficie o rimuovere |'oggetto. Per disattivare
il simbolo & premere ancora una volta lo stesso tasto o
spegnere e accendere il piano di cottura.

E’ visualizzato il codice di errore E2?

L'elettronica & troppo calda. Controllare l'incasso del
piano di cottura ed assicurarsi che la ventilazione sia
sufficiente.

Vedi capitolo «Protezione da surriscaldamento». Vedi
capitolo «Ventilazione».
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E’ visualizzato il codice d'errore E8?

Errore al ventilatore destro o sinistro. L’apertura di
aspirazione € bloccata o coperta oppure ¢ difettoso il
ventilatore.

Controllare l'incasso del piano di cottura ed assicurarsi
che la ventilazione sia sufficiente.

Vedi capitolo «Protezione da surriscaldamento». Vedi
capitolo «Ventilazione».

E visualizzato il codice d'errore U400?

Il piano di cottura non & stato collegato in modo corretto.
| comandi si disattivano dopo 1 sec. e viene emesso

un segnale acustico. Collegare la corretta tensione di
alimentazione.

E visualizzato un codice di errore ERxx o Ex?

Si é in presenza di un difetto tecnico. Mettersi in contatto
con il Servizio Tecnico.

E visualizzato il simbolo /2

E stata accesa una zona di cottura, ma non vi & stata
ancora appoggiata una pentola (riconoscimento pentola).
La zona si riscaldera solo in presenza della pentola.

Continua ad essere visualizzato il simbolo ':'
nonostante sia stata appoggiata una pentola sulla
zona di cottura?

La pentola non € idonea alla cottura ad induzione o ha un
fondo troppo piccolo.

Le pentole usate emettono rumori?

| rumori sono dovuti a motivi tecnici. Non ci sono pericoli
per il piano di cottura o la pentola.

Il ventilatore di raffreddamento continua a funzionare
anche dopo lo spegnimento del piano di cottura?

E normale perché si deve raffreddare I'elettronica.

Si sentono rumori come se qualcosa scricchiolasse o
scattasse?

E dovuto a motivi tecnici e non pud essere evitato.

Sono presenti rotture o incrinature sul piano di
cottura?

Pericolo di scosse elettriche in presenza di incrinature,
crepe o se la superficie di cottura in vetroceramica

si dovesse rompere. Spegnere immediatamente
I'apparecchio. Disinserire il fusibile ed interpellare il
Servizio Tecnico.
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7 Istruzioni di montaggio

7.1 Indicazioni di sicurezza per il montaggio dei

mobili da cucina

« Impiallacciature, collanti o rivestimenti plastici sui
mobili adiacenti devono essere termoresistenti (min.
75°C). Se non sono sufficientemente termoresistenti,
potrebbero deformarsi nel tempo.

* Ad apparecchio montato deve anche essere
assicurata la protezione dal contatto accidentale con i
cavi elettrici.

» Se sirispettano le distanze minime prescritte €
permesso applicare dei pannelli decorativi in legno
massiccio sul bordo posteriore del piano di lavoro.

* Devono anche essere rispettate le distanze minime
dei ritagli del piano sul lato posteriore come indicato
nelle illustrazioni di montaggio.

* Mantenere una distanza di sicurezza laterale dai
pensili di almeno 50 mm. Il rivestimento laterale del
pensile deve essere di materiale resistente al calore.
Per esigenze tecniche di lavoro, la distanza laterale
dai pensili deve essere di almeno 300 mm.

» La distanza minima da osservare tra le cappe
aspiranti e la superficie di cottura deve corrispondere
come minimo a quella indicata nelle istruzioni di
montaggio della cappa aspirante.

« | materiali di imballo (p.es. fogli di plastica, polistirolo
espanso, chiodi, ecc.) devono essere tenuti lontani dai
bambini, perché potrebbero risultare pericolosi per la
loro incolumita. Potrebbero, infatti, inghiottire le parti
piccole o rischiare il soffocamento giocando con le
pellicole di plastica.

7.2 Ventilazione

» |l piano di cottura ad induzione & dotato
di un ventilatore che si accende e spegne
automaticamente. Si avvia a bassa velocita appena
i valori di temperatura dei dispositivi elettronici
superano una determinata soglia. Quando il piano
ad induzione viene usato intensamente, la ventola
funziona ad alta velocita. La ventola funziona piu
lentamente appena i dispositivi elettronici si sono
sufficientemente raffreddati.

» Ladistanza tra il piano di cottura ad induzione e i
mobili da cucina o gli apparecchi da incasso deve
essere tale da garantire una sufficiente ventilazione
ed un sufficiente scarico dell'aria.

» Se la potenza di una zona di cottura aumenta e riduce
automaticamente (v. il capitolo Protezione contro il
surriscaldamento), questo significa che possibilmente
il raffreddamento non risulta sufficiente. Occorre aprire
la parete posteriore del mobile nell’area dell’apertura
del piano di lavoro e di rimuovere la traversina
frontale del mobile affinché si crei un’apertura per la
circolazione dell'aria sotto il piano di lavoro per tutta la
larghezza dell'apparecchio.

min. 5 mm

— = Racc.omandi.amo uno
=(—J=\ spazio anteriore di almeno
I 5 mm, onde permettere
una corretta areazione
dell’apparecchio

@

7.3 Incasso
Avvertenze importanti

« Evitare un eccessivo surriscaldamento inferiore,
causato per esempio da forni sprovvisti di ventilatore
a corrente trasversale.

* Non utilizzare il piano di cottura se nel forno € in corso
il processo di pirolisi.

* Realizzando il montaggio sopra un cassetto, si deve
prestare attenzione che possibilmente non ci sono
oggetti appuntiti. Questi oggetti potrebbero angolarsi
alla parte inferiore del piano di cottura e bloccare il
cassetto.

» Se si trova una parete intermedia al di sotto del
piano di cottura essa deve essere montata con una
distanza minima di 20 mm dal fondo inferiore del
piano di cottura per garantire una circolazione ottimale
dell'aria attorno al piano di cottura.

* |l montaggio del piano di cottura sopra refrigeratori,
lavastoviglie e lavatrici o asciugatori non &€ permesso.

* A causa del rischio d'incendio, assicuratevi che non
ci siano mai oggetti infiammabili o deformabili per
apporto di calore sotto o in diretta prossimita del piano
di cottura.

Guarnizione del piano di cottura

Controllare, prima del montaggio, che la guarnizione del
piano di cottura sia collocata a dovere.

N

» Sidevono evitare infiltrazioni di liquidi tra la cornice
del piano di cottura e il piano di lavoro, oppure tra il
piano di cottura e la parete, che potrebbero ricadere
sugli elettrodomestici sottostanti.

» Se il piano di cottura € montato in una superficie
di lavoro non piana, come p.e. quelle con
rivestimenti di ceramica o simili (piastrelle etc.), si
deve provvedere alla rimozione della guarnizione
che si trova eventualmente sul piano di cottura
e all'ermetizzazione della superficie di cottura
utilizzando materiali per guarnizione di plastica.

* Non fissare il piano di cottura utilizzando silicone! Tale
fissaggio danneggerebbe, infatti, il piano di cottura se
lo si dovesse smontare.

Intaglio del piano di lavoro

Ritagliare il piano di lavoro in modo preciso servendosi
di una sega dalla lama rettilinea e resistente o di una
fresatrice verticale. Le superfici dell'intaglio devono quindi
essere sigillate per evitare la penetrazione di umidita.

Il piano di cottura deve essere ritagliato attenendosi agli
schemi allegati. La superficie di cottura in vetroceramica
deve essere in perfetta posizione orizzontale e a filo con
il perimetro dell'intaglio. Un'installazione sotto tensione
potrebbe significare la rottura della piastra. Controllare
che la guarnizione del piano di cottura sia collocata a
dovere.
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7.4 Montaggio variabile:
incasso appoggiato
Misure in mm

R5 @) 800 @
; (2) 750+1 g

& 520

imln.50 @

Inserire ed allineare il piano di cottura.

(1) Distanza minima dalle pareti adiacenti
(2) Dimensione di ritaglio

@ Dimensione di fresatura

@ Misure esterne del piano di cottura

Importante!

Se il supporto dovesse essere inclinato o sotto
tensione, il piano di cottura in vetroceramica si
potrebbe rompere durante il montaggio.

170
o
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7.5 Montaggio variabile:
montaggio per I'incasso a paro

804+1 (3
R7 <
® (2 750+1

D) min50

Emin.50 @

>

Incollare il nastro ermetico nell'angolo dello spigolo
d'appoggio del piano di lavoro, in modo che la colla
siliconica non possa fuoriuscire da sotto il piano di

cottura.

Inserire il piano di cottura nel ritaglio del piano di lavoro e
allineare. Eventualmente mettere una piastra spessore.
Compilare la fessura tra piano di cottura e piano di lavoro
con un collante resistente al calore .

Importante!

La colla siliconica non deve fuoriuscire da sotto il
piano di cottura. Piu avanti, una eventuale estrazione
del piano di cottura non sara piu possibile. La
garanzia perde di validita se non sono osservate le
presenti indicazioni.
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7.6 Assemblaggio del sistema di scarica

dell'aria
Avria di ricircolo

Avria di scarico

Vista laterale in condizione incorporata
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7.7 Incasso del sistema di ventilazione

L'allacciamento alle rete elettrica e il collegamento
degli allacciamento per I'aria di scarica del prodotto
puod essere eseguito solo da un tecnico specializzato
e abilitato e in base alle norme in materia valide!
L'installatore & responsabile per il corretto
funzionamento nel luogo di installazione!

Fare attenzione alle norme e disposizioni per il
montaggio dei singoli paesi e dell’ente responsabile
per 'approvvigionamento dell'energia.

La cappa / ventilatore funziona a sfiato e ad aria di
ricircolo.

Condurre l'aria di scarico in un apposito canale
attraverso il muro all'esterno.

Non condurre I'aria in un camino di sfiato e per il fumo
gia usato. In caso di dubbi, chiedere lo spazzacamino
responsabile.

Se nelle vicinanze del ventilatore vengono gestiti
dispositivi di combustione collegati ad un camino
come stufe a carbone o olio e caldaie a gas,
assicurarsi che affluisca sempre sufficiente aria
fresca, altrimenti si corre il rischio di avvelenamento.
Il funzionamento sicuro del ventilatore del piano
cottura & garantito se la pressione negativa causata
dal ventilatore del piano cottura non supera 0,04 mbar
(4 Pa) e se nella stanza puo affluire sufficiente aria di
alimentazione.

| condotti di scarico dei fumi devono essere conformi
alla classe di incendio B 1 DIN 4102.

Prestare attenzione a che la larghezza nominale
minima del supporto di allacciamento dell’apparecchio
non venga ridotta.

Dovrebbe essere sempre impiegato il sistema

di ventilazione, consigliato e compatibile con
I'aspirazione del piano cottura. Raccomandiamo

l'uso di componenti optimAIRo’ per un flusso d'aria
ottimale.

La larghezza nominale dei tubi di ricircolo dell’aria non
dovra essere inferiore a 150 mm.

| condotti di scarico dei fumi dovranno essere il piu
corti possibile, non dovranno avere una forma a
gomito di 90 gradi ma dovranno descrivere un ampio
arco e non dovranno avere riduzioni della sezione.
Non scegliere mai tubi con diametro minore di 150
mm. A 50 cm davanti all’elemento ventola non
dovranno essere posate curve/gomiti.

Tra due gomiti/curve inserire sempre un pezzo diritto
di ca. 50 cm.

Le cassette in muratura, cosi come I'intaglio nella
mascherina che fa da zoccolo, dovranno avere una
sezione che corrisponda almeno al condotto di scarico
dei fumi. Deve essere presente un’uscita del tubo di
almeno 500 cm?. Accorciare i listelli dello zoccolo in
altezza oppure apportarvi adeguate aperture.

Durante I'installazione, fare attenzione a lasciare
accessibile I'unita di ricircolo dell’aria anche quando il
montaggio della cucina sia completo.

Se necessario, spostare i piedi zoccolini degli armadi.

AVVERTENZA

In modalita ventilata occorre provvedere
a un sufficiente ricircolo dell’aria al fine di
dissipare 'umidita.
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7.8 Collegamento contatto finestra / relé di
collegamento

ATTENZIONE! ENERGIA ELETTRICA!
PERICOLO DI MORTE!

Questo simbolo mette in guardia dalle parti
sotto tensione. Solo un tecnico autorizzato
ha il permesso di rimuovere tali coperchi
contrassegnati.

Attenzione! Il collegamento del relé potrebbe essere sotto
tensione di rete! Danni alle persone a causa di scosse
elettriche! Scollegare il piano cottura dalla rete elettrica
prima di collegare il sistema di commutazione.

L'allacciamento elettrico deve essere effettuato soltanto
da un tecnico autorizzato.

Osservare le istruzioni riportate al punto 7.9
Collegamento elettrico!

Interruttore a contatto finestra (A)
Tensione DC 16V, max. DC 20V

Al circuito di contatto possono essere collegati solo
interruttori a finestra omologati con contatto a potenziale
zero. |l contatto deve essere chiuso quando la finestra
aperta.

Collegamento relé (B)
Capacita di commutazione max. 240V, 4A

Contatto a relé senza potenziale

Scatola di giunzione (C)

(€2 0OV &)

|

(€Z_oavy &)

|

Vista frontale




Che fare in caso di problemi?

7.9 Connettore a 6 poli per I'allacciamento al
ventilatore

PERICOLO
Lesione da corrente elettrica
Collegare il ventilatore prima

dell'allacciamento alla rete elettrica!

Prima di aprire i connettori &€ necessario
disconnettere I'apparecchio dalla rete
elettrica. Realizzare il collegamento alla rete
elettrica sempre sopo il collegamento dei
connettori.

Accendere il piano di cottura solo dopo
I'inserimenro del ventilatore e della
sicurezza del connettore.

Procedimento

Per il collegamento al ventilatore abbinare i due
connettori a 6 poli.

Aprire la sicurezza al connettore a 6 poli del ventilatore
del piano di cottura e poi inserire il controconnettore fino
a che incastra.

7.10 Collegamento elettrico

ATTENZIONE! ENERGIA ELETTRICA!
PERICOLO DI MORTE!

Questo simbolo mette in guardia dalle parti
sotto tensione. Solo un tecnico autorizzato
ha il permesso di rimuovere tali coperchi
contrassegnati.

» L'allacciamento elettrico del piano di cottura deve
essere effettuato da un tecnico autorizzato.

» Devono essere osservate le norme di legge e le
disposizioni di collegamento dell'azienda elettrica
locale.

* Per l'allacciamento bisogna utilizzare un dispositivo
che consenta di separare tutti i poli dell'apparecchio
dalla rete per mezzo di un angolo di apertura
di contatto di almeno 3 mm. Come dispositivi di
sconnessione si possono utilizzare gli interruttori LS,
i fusibili e le sicurezze. Staccare |'apparecchio dalla
corrente elettrica, utilizzando uno di questi dispositivi,
quando lo si vuole collegare all'alimentazione o
riparare.

» |l filo di messa a terra deve avere una lunghezza
maggiore a quella dei fili di conduzione della corrente,
in maniera tale che, in caso di strappo della presa del
cavo di alimentazione, sia l'ultimo a staccarsi.

* Le parti del cavo in eccesso devono essere estratte
dalla zona ad incasso sotto I'apparecchio.

« Controllare che la tensione di rete corrisponda a
quella indicata sulla targhetta.

» Ad apparecchio montato deve anche essere
assicurata la protezione da contatto accidentale con
cavi elettrici.

» Attenzione! | controlli elettronici potrebbero
danneggiarsi irrimediabilmente se il collegamento non
viene eseguito a regola d'arte.

» L'apparecchio &€ ammesso solo per un raccordo fisso.
Sempilici connettori provvisti di contatto per la messa
a terra non sono ammessi.

Valori di collegamento
Tensione di rete 380-415V 3N~, 50/60Hz
Tensione nominale dei componenti 220-240V

Possibilita di collegamento: collegamento a 6 poli

® 4 2 34 5D
N O—0O—0 O0—0 ©
‘ L1 N ‘ PE
2~
L1 L2
230-240V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O O—0 O0—0O O 3N~O O O O0—0 O
L1 L2 N PE L1 L2L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* In Svizzera, questo modo di collegamento non & ammesso da parte del SEV.

Collegamento da parte della fabbrica

» |l piano di cottura & dotato in sede di fabbricazione di
un cavo di linea resistente al calore.

* |l collegamento alla rete viene effettuato secondo lo
schema di collegamento.

» Se il cavo di collegamento alla rete di questo
apparecchio viene danneggiato, deve essere sostituito
con un cavo di collegamento speciale. Per evitare
I'esposizione a rischi, la sostituzione deve essere
effettuata unicamente dal produttore o dal suo servizio
clienti.

Possibilita di collegamento

380-415V 2N~ 380-415V 3N™

nero
marrone
blu
verde-giallo
nero
marrone
rigio
blu
verde-giallo

L1 L1213 N )
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7.11 Dati tecnici

Che fare in caso di problemi?

Dimensioni del piano di cottura

Altezza /larghezza /profondita. mm | 174 x 800 x 520
Zone di cottura

1x zona di cottura ad induzione
....................................... Jdcm/ kW |21/2,3/ 3,0*

1x zona di cottura ad induzione
....................................... dcm/kW |18/1,85/2,1*
2x zone di cottura ad induzione
....................................... dcm/ kW |19x22/ 2,1/ 3,7*
Funzione di ponte..................... kw 3,7

Ventilatore

Flusso d’aria max. .................. m3h | 596

Valori di collegamento

Piano di cottura............ccc....... kW (7,4

Ventilatore .......ccoooovvvvvveeeieennnnn. kw (0,168

* Potenza con funzione Power attiva

7.12 Messa in funzione

Dopo il montaggio del piano e dopo I'allacciamento
dell'alimentazione (collegamento alla rete) viene eseguito
innanzitutto un test automatico dell'unita di comando

e viene visualizzata un’informazione di servizio per il

Servizio Tecnico.

Importante! Assicurarsi che non si trovino oggetti sui
sensori durante il collegamento alla rete elettrica!

Pulire la superficie di cottura con una spugna umida e

quindi asciugarla.
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Messa fuori servizio, smaltimento

8 Messa fuori servizio, smaltimento

8.1 Mettere fuori servizio

Quando I'apparecchio un giorno cessa il suo servizio
giornaliero, avviene la sua messa fuori servizio.

» Per evitare scosse elettriche, spegnere il fusibile di
casa.

*  Dopo lo smontaggio, smaltire I'apparecchio nel
rispetto dell'ambiente.

8.2 Smaltimento dell'imballo

Smaltire gli imballi per il trasporto nel rispetto
dell'ambiente. La rimessa dell'imballo nel circolo di
produzione consente di risparmiare le materie prime e di
diminuire la quantita di rifiuti.

8.3 Smaltimento degli apparecchi usati

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica

che il prodotto non deve essere considerato come

un normale rifiuto domestico, ma deve essere
s POrtato nel punto di raccolta appropriato per il

riciclaggio di apparecchiature elettriche ed
elettroniche.

Smaltendo in modo appropriato questo prodotto si
contribuisce alla salvaguardia dell'ambiente e alla salute
della collettivita. Si mettono in pericolo I'ambiente e la
salute delle persone smaltendo i prodotti in modo non
adeguato. Per informazioni piu dettagliate sul riciclaggio
di questo prodotto, contattare I'ufficio comunale, il
servizio locale di smaltimento rifiuti o il negozio in cui &
stato acquistato il prodotto.
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Bezpeénostni pokyny a vystrahy

2 Bezpecnostni pokyny a vystrahy
2.1 Pro pripojeni a funkci

Pristroje jsou konstruovany podle pfislusnych
bezpecnostnich predpisu.

Pfipojeni k siti, udrzbu a opravu pfistroje
smi provadét pouze autorizovany odbornik
podle platnych bezpecnostnich predpisu.
Neodborné provedené prace ohrozuji Vasi
bezpeclnost.

Je-li sitovy kabel tohoto pfistroje poSkozen,
musi byt vyménén vyrobcem nebo

jeho zakaznickym servisem Ci podobné
kvalifikovanou osobou, aby se snizilo
ohrozeni.

Pristroj nesmi byt provozovan s externimi
spinacimi hodinami ani s externim dalkovym
ovladanim.

2.2 Obecné pro varnou desku

Kvdli pfili§ rychlé reakci pfi vysokém
nastaveni stupné ohfevu nesmi byt indukcni
varna deska provozovana bez dozoru!

Pfi vafeni sledujte vysokou rychlost ohfevu
varnych zén. Pfedchazejte vyvareni hrncu
do sucha, protoze pfi tom vznika nebezpedi
prehfati hrncu!

Nestavte prazdné hrnce a panve na zapnuté
varné zony.

Pozor pfi pouzivani hrnct s dvojitym

dnem. Hrnce s dvojitym dnem se mohou
nepozorované vyvairit! To vede nasledné

k posSkozeni hrnce a varné desky. Za tyto
pfipady nelze pfevzit zaruku!

Varnou zénu vypnéte po pouziti
bezpodminecné pomoci tlaCitka minus a ne
pouze pomoci funkce rozpoznani hrnce.

Prehraté tuky a oleje se mohou samy vznitit.
Jidla s tuky a oleji pfipravujte pouze pod
dohledem. Vznicené tuky a oleje nikdy
nehaste vodou! Pfistroj vypnéte a pak
plameny opatrné zakryjte napf. vikem nebo
hasicim rounem.

Sklokeramicka plocha je velmi odolna. |
presto pfedchazejte padu tvrdych predmétu
na sklokeramickou plochu. Bodova narazova
zatizeni mohou vést k prasknuti varné desky.

)

» V pfipadé vyskytu lomu, prasklin, trhlin nebo

jinych poSkozeni sklokeramiky existuje
nebezpeci Urazu elektrickym proudem.
Pristroj ihned vypnéte. Okamzité vypnéte
pojistky v domacnosti a zavolejte zakaznicky
servis.

Pokud by kvuli zavadé senzorového ovladani
nebylo mozno varnou desku vypnout,
okamzité vypnéte domovni jisti€ a zavolejte
zakaznicky servis.

Pozor pfi pracich s domacimi pfistroji!
Napdjeci kabely nesmi pfijit do styku s
horkymi varnymi zénami.

Nebezpecli pozaru: Na varné plose
neskladujte zadné predméty.
Sklokeramicka varna deska nesmi byt
pouzivana jako odkladaci plocha.

Na varné zény nepokladejte hlinikovou

folii ani plasty. Zabrante kontaktu varné
zény se v§im, co se muze roztavit, napf. s
plasty, féliemi, zejména cukrem a pokrmy
obsahujicimi velké mnoZstvi cukru. Cukr
okamzité odstrarite ze sklokeramické varné
desky pomoci specialni Skrabky na sklo,
dokud je horky, aby se pfedes$lo poskozeni.
Kovové predméty (kuchyriské nadobi,
pfibory, kryt ventilatoru...) nesmi byt nikdy
odkladany na induk¢ni varnou desku, protoze
se mohou zahrat. Nebezpeci popaleni!

Hoflavé, snadno zapalné nebo
deformovatelné predméty nepokladejte
pfimo pod varnou desku.

Kovové pfedméty, noSené na téle, se
mohou v bezprostiedni blizkosti indukéni
varné desky zahfivat. Opatrné, nebezpeci
popaleni. Pfedméty neschopné magnetizace
(napf. zlaté nebo stfibrné prstynky) tim
nejsou dotceny.

Na varnych zénach nikdy neohfivejte
konzervy a potraviny ve vicevrstvych
obalech. Pfivod energie muze zpusobit jejich
prasknuti!

Senzorova tlacCitka udrzujte Cista, protoze
znecCisténi muze byt pfistrojem rozpoznano
jako kontakt prstem. Na senzorova tlacCitka
nikdy nepokladejte pfedméty (hrnce, utérky
atd.)!

Pokud hrnce pfekypi az na senzorova
tlaCitka, stisknéte tlaCitko pro vypnuti.
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Horké hrnce a panve neposouvejte do
blizkosti senzorovych tlaCitek, respektive

je jimi nezakryvejte. V takovém pripadé se
pristroj automaticky vypne.

Hrnec vzdy postavte doprostied varné zény.
Pokud je to mozné, pouZzivejte velké hrnce
na zadnich varnych zénach, aby nedoslo

k pfehfati senzorovych tlaCitek (pfehrati
dotykového ovladani; chybové hlaseni E2,
vypnuti Touch-Control).

Pokud jsou v byté domaci zvirata, ktera
mohou dosahnout na varnou desku, je tfeba
aktivovat détskou pojistku.

Pokud u vestavnych sporakul probiha rezim
pyrolyzy, nesmi se indukéni varna deska
pouzivat.

Sklokeramicka varna deska nesmi byt za
zadnych okolnosti Cisténa parnim CistiCem
nebo podobnymi pfistroji!

Dbejte na to, aby se v bezprostfedni blizkosti
odtahu varné desky nenachazely zadné
predméty (napf. Cistici utérky). Proudéni
vzduchu byl je mohlo nasat. Zasadné brante
kontaktu kapalin a malych dilu s pfistrojem.
Pfistroj nikdy neprovozujte bez pouziti filtru
mastnoty.

Filtry s nadmérnym mnozstvim tuku
predstavuji nebezpeci pozaru!

Fritovani je dovoleno pouze za neustalého
sledovani, flambovani neni dovoleno!

Pfi provozu ohnist na dfevo, uhli, plyn nebo
olej zavislych na kominu, je tfeba zajistit
dostatecny pfivod vzduchu. Maximalni
pfipustny podtlak vyvolany digestofi v
prostoru ohnisté zavislého na kominu nesmi
prekroCit 4 Pa (0,04 mbar), v opacném
pfipadé hrozi nebezpeci otravy.

PFi vareni je vihkost z vypar( odvadéna do
vzduchu v mistnosti

Pfi provozu s obéhem vzduchu se vihkost
z vyparu odstrani pouze nepatrné. Proto
je tfeba vzdy zajistit dostateCny pfivod
Cerstvého vzduchu, napf. otevifenim okna
nebo pouzitim bytoveé ventilace.

Vzdy se postarejte o normalni a pohodiné
klima v mistnosti (45 - 60 % vzdusné
vlhkosti).

Po kazdém pouziti provozu s obéhem
vzduchu prepnéte odtah varné desky na
cca 20 minut na nizky stupen nebo aktivujte
automatiku dobéhu.

€

2.3 Pro osoby
» Tyto pfistroje mohou pouzivat déti od 8 let i

osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby
bez patficnych zkuSenosti anebo znalosti,
pokud nad nimi bude mit dozor znala osoba
nebo byly pouéeny v bezpecném pouzivani
pristroje a pochopily mozna nebezpedi
vyplyvajici z pouzivani pfistroje. Déti si
nesmi s pristrojem hrat. Cisténi a udrzbu ze
strany uZivatele nesmi provadét déti, jediné
za dohledu dospélé osoby.

Povrchy u ohfevnych a varnych mist jsou pfi
provozu horké. Z tohoto divodu je zasadné
tfeba zabranit malym détem, aby se dostaly
do blizkosti pristroje.

Mohou byt pouzity jen ochranné mfize nebo
kryty varnych desek vyrobcu danych desek
nebo ochranné mfize nebo kryty varnych
desek schvalené vyrobcem v navodu

k pouziti pfistroje. Pouziti nevhodnych
ochrannych mfizi nebo krytl varnych desek
muZze vést k nehodam.

Osoby s kardiostimulatorem nebo
implantovanymi insulinovymi pumpami se
musi ujistit, Ze jejich implantaty nebudou
indukéni varnou deskou negativné ovlivnény
(frekvenéni rozsah indukéni varné desky je
20-50 kHz).
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2.4 Vysvétleni symboll a pokynu
Pristroj byl vyroben podle aktualniho stavu techniky.
Pfesto jsou stroje zdroji rizik, kterym nelze konstrukéné

predejit.

Pro zajisténi dostatecné bezpec€nosti pro obsluhu byly
vydany dodatecné bezpecnostni pokyny, které jsou
oznaceny dale popsanymi textovymi zdGraznénimi.
Dostate€nou bezpec€nost pfi provozu Ize zajistit pouze,
kdyz je budete dodrZovat.

Oznacéena mista v textu maji rdzny vyznam:

NEBEZPECI

Poznamka, ktera upozorfiuje na
bezprostfedné hrozici nebezpedi, jejichz

zranéni.

OPATRNE

Poznamka, ktera upozorfiuje na potencialné
nebezpecénou situaci, jejimZ moznym

POZOR

Poznamka, ktera upozorfiuje na
nebezpecnou situaci, jejimz moznym
nasledkem jsou lehka zranéni nebo
poskozeni pfistroje.

@ b b P

UPOZORNENI
Poznamka, jejiz dodrzeni usnadriuje
zachazeni s pfistrojem.

)

Dale jsou na nékolika mistech pouZity nasledujici
vystrazné symboly:

VAROVANI PRED ELEKTRICKOU
ENERGIi!

HROZi NEBEZPECi OHROZENI
ZIVOTA!

V blizkosti tohoto symbolu jsou
nainstalovany dily vedouci napéti. Kryty,
které jsou takto oznaceny, smi odstrafiovat
pouze kvalifikovani elektrikafi.

OPATRNE! HORKE POVRCHY!

Tento symbol je umistén na povrSich, které
se zahfivaji. Hrozi nebezpedi tézkého
popaleni nebo opafeni.

Povrchy mohou byt horké i po vypnuti
pfistroje.

>

RIDTE SE PREDPISY O ZACHAZENI
S ELEKTROSTATICKY CITLIVYMI
KONSTRUKCNIiMI PRVKY A
SKUPINAMI (ESD).

Za kryty oznac¢enymi symbolem uvedenym
vedle se nachazeji elektrostaticky
ohrozené konstrukeni prvky a skupiny.
Bezpodminecné pifedchazejte dotyku
zasuvkovych a konektorovych pfipojek,
vodivych drah a kolik konstrukénich dild.
Takové zasahy smi provadét pouze odborny
personal se znalostmi ESD!
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3 Popis pristroje
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Dekor se mize odchylovat od vyobrazeni. 11. Tlacitko gril

12.Tlacitko Minus / Plus ¢asovace
1. Indukéni varna zéna vpredu 13.Indikace Casovace
2. Indukéni varna zéna vzadu 14.Ukazatel pro ¢asovac varné plochy
3. Sklokeramicka varna deska 15.Zobrazeni stupné ohievu
4. Dotykové spinate TOUCH CONTROL 16.Indikator ventilatoru
5. Ventilator
6. Tlacitko ZAP/VYP (varna deska) UPOZORNENi
7. Senzorické pole 6 Vétsina zde zobrazenych tladitek je
8. Tlacitko STOP (symbol pauzy) viditelna teprve po zapnuti varné desky.
9. Tlacitko pro uzamdéeni
10.Tlacitko udrzovani teploty
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3.1 Ovladani pomoci senzorovych tlaéitek

Sklokeramicka varna deska se ovlada senzorovymi
tlaCitky Touch Control. Senzorova tlacitka funguji
nasledujicim zplsobem: Spi¢kou prstu se kratce dotknéte
symbolu na sklokeramickém povrchu. Kazdy spravny
dotek je potvrzen signalnim tonem.

Dale je senzorové tlacitko Touch Control oznac¢ovano
jako "tlacitko".

Trvalé rozpoznani hrnce

Pokud je varna deska vybavena funkci trvalého
rozpoznani hrnce, je mozné pomoci senzorovych
tlaCitek zapnout varny stupen poté, co je na varném
poli rozpoznan hrnec a na indikatoru varného stupné je
zobrazena hodnota 0.

Tlagitko ZAP/VYP () (6)
Timto tlaCitkem se zapina a vypina cela varna deska.
Tlacitko je vlastné hlavnim vypinacem.

Stupei Power v senzorickém poli azsissrs @) (7)
Stupen Power poskytuje indukénim varnym zénam
dodatecny vykon.

Tlacitko STOP || (8)

Proces vareni Ize kratkodobé prerusit pomoci funkce
STOP.

Funkce Recall (8) || (funkce obnoveni)

Po nechténém vypnuti varné desky mizZete obnovit
posledni nastaveni.

Tladitko pro uzaméeni o (9)

Tlagitkem pro uzamceni je mozné tlacitka uzamknout.
Tla¢itko udrZovani teploty ¥ (10)

K udrZovani teploty

Tlacitko gril (11)

Pro pouziti funkce grilovani s grilovaci deskou pro
indukci.

Tlacitko Minus — / Tlacditko Plus + (12)

Pomoci téchto tlacitek nastavite Casovac, automatické
vypnuti varnych zén a automaticky dobéh ventilatoru.

Symboly (14)

(& T Funkce ¢asovace, vypinaci automatika
Zobrazeni stupnd ohrevu E,' (15)

Zobrazeni stupnl ohfevu indikuje zvoleny stuper ohfevu

nebo:
L

[ Zbytkové teplo

{': .................. Stupen Power

o s Rozpoznani hrnce

. Nahfivaci automatika

l' l' .................. Funkce Stop

L_ ................... Détska pojistka

[_" .................. Funkce mustku

TR Funkce grilovani

- Udrzovana teplota 42 °C /70 °C / 94 °C

Ukazatel ventilatoru (16)
Ukazatel ventilatoru informuje o vybraném stupni vykonu
ventilatoru, nebo:

Heonn Automaticky rezim
R Vyména uhlikového filtru

)

3.2 Co byste méli védét o posuvniku
(senzorickém poli)

Posuvnik funguje zasadné jako senzoricka tlacitka s tim
rozdilem, Ze prst se polozi na sklokeramickou desku a
poté se posouva. Senzorové pole tento pohyb rozpozna
a zvySuje nebo snizuje zobrazenou hodnotu (varny
stupen) podle pohybu.

Pojem posuvnik - slider [engl. slide: posouvat, nechat
klouzat] se v nasledujicim textu bude oznacovat jako
senzorické pole.

123456789 P

Senzorické pole

Na co je tireba dbat pfi ovladani?

Prst nepokladejte na povrch sklokeramické desky
pfili§ naplocho, aby sousedni tlacitka/senzoricka pole
nereagovala omylem.

nespravné spravné

Kliknéte na senzorové pole nebo posurnte pfitisknuty
prst

Na senzorické pole Ize prstem tuknout — pak se
zobrazena hodnota (varny stuperi) méni po krocich.
Jestlize nasadite prst na senzorické pole a poté ho
posunete doprava nebo doleva, zobrazena hodnota se
méni plynule.

Cim rychlejsi je pohyb, tim rychleji se méni zobrazeni.

tuknout

posunout
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4 Obsluha
4.1 Indukéni varna deska

Varna plocha je vybavena induk&ni varnou deskou.

Indukéni civka pod sklokeramickou varnou plochou

vytvari elektromagnetické stfidaveé pole, které pronika

sklokeramikou a ve dné nadobi indukuje proud,

vytvarejici teplo.

U indukéni varné zoény se teplo nepfenasi z topného

prvku pfes varnou nadobu na vafeny pokrm, nybrz

potfebné teplo je pomoci indukénich proudd vytvareno

pfimo ve varné nadobé.

Vyhody indukéni varné desky

» Energeticky Setrné vareni diky pfimému pfenosu
energie na hrnec (je nutné vhodné nadobi z materialu,
které Ize magnetizovat)

» Zvy3ena bezpelnost, protoze energie se pfenasi
pouze tehdy, kdyZ je postaven hrnec

» Pfenos energie mezi indukéni varnou zénou a dnem
hrnce se zvySenym stupném uc&innosti

* VyS3§i rychlost zahfivani

* Nebezpeci popéleni je malé, protoZe varna plocha se
ohfiva pouze dnem hrnce, pfeteklé jidlo se nepfipaluje

* Rychla, jemna regulace pfivodu energie.

4.2 Rozpoznani hrnce ':'

Neni-li pfi zapnuté varné z6né na varné zéné zadny nebo
prili§ maly hrnec, nedojde k pfenosu energie. Upozoriuje
na to blikajici ':' v ukazateli stupné ohfevu.

Pokud se na varnou zénu postavi vhodny hrnec, zapne
se nastaveny stupen a ukazatel stupné ohfevu sviti.
Pfivod energie se pferusi, jestlize se hrnec odstrani,

v ukazateli stupné ohfevu se objevi blikajici ':'

Jestlize jsou na zénu postaveny menS$i hrnce nebo
panve, u kterych je vSak rozpoznani velikosti hrnce

jesté zapnuté, deska dodava pouze takovy vykon, jaky
pottebuji.

Upozornéni

Trvalé rozpoznani hrnce identifikuje, na které varné zéné
je postaven hrnec a zobrazi na pfislusném indikatoru
stupné ohfevu hodnotu 0.

Hranice rozpoznani hrnce

Primér varné zény Doporué¢eny minimalni
(mm) pramér dna hrnce (mm)
180 145
210 145
220x190 115

Priimér dna nadobi nesmi byt mensi nez ur¢eny priimér
dna, protoZe se jinak nezapne indukce. K docileni
nejlepsi ucinnosti hrnec vzdy postavte doprostifed varné
zbny.

Dulezité: V zavislosti na kvalité hrnce se mlze potrebny
minimalni pramér pro aktivaci rozeznani hrnce lisit!
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4.3 Omezeni provozni doby

Indukéni varna deska ma automatické omezeni provozni
doby.

Nepfetrzita doba pouzivani kazdé varné zony je zavisla
na zvoleném stupni ohfevu (viz tabulku).

Predpokladem je, Ze v pribéhu doby pouzivani nebudou
provadély zmény nastaveni varné zony.

Kdyz se aktivuje omezeni provozni doby, varna zéna se

vypne, zazni kratky signalni ton a na ukazateli se zobrazi
H.

Vypinaci automatika ma vuc¢i omezeni provozni doby
prednost, tzn. Ze varna zona se vypne teprve tehdy, kdyz
ubéhne €as vypinaci automatiky (napf. je mozna vypinaci
automatika s 99 minutami a stupném ohrevu 9).

Omezeni provozni doby

Nastaveny stupen
ohievu

Omezeni doby provozu v
minutach

120
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

T © © N O b~ wN-_n

4.4 Jiné funkce

PFi dlouhém nebo sou€asném stisknuti jednoho nebo
vice senzorovych tlagitek (napf. hrncem omylem
postavenym na senzorova tlacitka) neprobéhne zadna
spinaci funkce.

Blika symbol Er03 a zazni €asové omezeny
nepreruSovany signalni ton. Po nékolika sekundach se
vypne. Odstrarte pfedmét ze senzorovych tlacitek.

Pro zruSeni symbolu Er03 stisknéte stejné tlacitko nebo
varnou desku zapnéte a vypnéte.

4.5 Ochrana pred prehratim (indukce)

PFi delSim pouzivani varné zény na plny vykon nemuze
byt pfi vysokych teplotach mistnosti elektronika v
potfebném rozsahu chlazena.

Aby nedochazelo k vyskytu pfilis vysokych teplot v
elektronice, vykon varné zony se pfipadné automaticky
snizi. Pokud by pfi normalnim pouzivani varné desky a
normalni teploté mistnosti bylo Casto zobrazovano E2,
potom je pravdépodobné nedostacdujici chlazeni.
PFicinou mohou byt chybéjici chladici otvory v nabytku.
PFipadné je nutno zkontrolovat zplsob vestavby (viz
kapitolu Vétrani).
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4.6 Nadobi pro indukéni varnou desku
Varna nadoba pouzivana pro induk&ni varnou zénu musi

byt z kovu, musi mit magnetické vlastnosti a dostatecnou

plochu dna.

Pouzivejte pouze hrnce se dnem vhodnym k induk&nimu

ohrevu.

Vhodné varné nadoby

Nevhodné varné nadoby

Smaltované ocelové
nadoby se silnym dnem

Litinové nadoby se
smaltovanym dnem

Nadoby z vicevrstvé oceli,
nerezové feritové oceli
popf. hliniku se specialnim
dnem

Nadoby z médi, nerezoveé
oceli, hliniku, varného
skla, dfeva, keramiky popf.
terakoty

Vhodnost nadoby miizete zjistit nasledovné:

Provedte nasledné popsany test magnetem nebo se
ujistéte, Ze nddoba nese znacku vhodnosti k vareni

s induk&nim proudem.
Test magnetem:

Prilozte magnet ke dnu Vasi varné
nadoby. Pokud je pfitahovan, muzete

A

varnou nadobu pouzivat na indukéni

varné zoné.

Upozornéni:

Pfi pouzivani hrncd s vhodnymi induk&nimi vliastnostmi
nékterych vyrobcl se mohou vyskytnout zvuky, které
zpusobuje druh konstrukce téchto hrncu.

yas RN
¥ x I’ Y
) e
[
* :/: :\: *
/ \
s N

Nespravné: dno nadobi je vyboulené. Elektronika
nedokaze spravné urcit teplotu.

4.7 Tipy pro usporu energie
Dale najdete nékolik dulezitych pokynu, jak zachazet

)

s Va$i novou indukéni varnou deskou a varnym nadobim

efektivné a s Usporou energie.

* Prdmér dna hrnce by mél byt stejné velky jako priimér

varné zony.

» Pri koupi hrncli nezapomerite, Ze se ¢asto udava
horni pramér hrnce. Ten je obvykle vétsi nez dno
hrnce.

» Tlakové hrnce jsou diky uzavienému varnému

prostoru a pretlaku obzvlasté Casové a energeticky

Usporné. Pri kratké dobé varu zlstavaji zachovany
vitaminy.
* Vzdy dbejte na dostateCné mnozstvi tekutiny

v tlakovém hrnci, protoze po vyvareni se v disledku

prehfati muze poskodit varna zéna i hrnec.

* Varné hrnce vzdy podle moznosti pfikryvejte vhodnou

pokli¢kou.

* Pro kazdé mnozstvi jidla pouzijte hrnec spravné
velikosti. Velky, témérf prazdny hrnec, spotiebuje
mnoho energie.

4.8 Stupné ohrevu
Topny vykon varnych zén mize byt nastaven ve vice

stupnich. V tabulce najdete pfiklady pouziti jednotlivych

stupnia.
Stupen Vhodny pro
ohievu
0 Poloha VYP, vyuZziti zbytkového tepla
- Rozmrazovani 42 °C
= Udrzovani teploty 70 °C
= Pomalé vareni 94°C
1-2 Vareni malych mnozZstvi
3 Var
4-5 Vareni vétSich mnozstvi, pe€eni vétSich
kusl
6 Peceni, vyroba jiSky
7-8 Peceni
9 Ohrev, opékani, peceni
P Stupeni Power (nejvyssi vykon)

U hrncl bez poklicky musi byt eventualné zvolen vyssi

varny stuper.

4.9 Ukazatel zbytkového tepla H
Sklokeramicka varna deska je vybavena ukazatelem
zbytkového tepla H.

Dokud H po vypnuti sviti, Ize zbytkové teplo pouzit k
rozpousténi potravin a udrzovani teploty pokrmu.

Po zhasnuti pismena H muze byt varna zéna jesté horka.

Trva nebezpeci popaleni!

U indukéni varné zony se sklokeramika nezahfiva pfimo,

nybrz se ohfiva pouze zpétnym teplem od nadoby.
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4.10 Trvalé rozpoznani hrnce

Pokud je varna deska vybavena funkci trvalého rozpoznani
hrnce, je mozné pomoci senzorovych tlacitek zapnout varny
stupeni poté, co je na varném poli rozpoznan hrnec a na
indikatoru varného stupné je zobrazena hodnota 0.

4.11 Stisknuti tlacitek

Ovladani zde popsané vyzaduje po stisknuti jednoho
(vybérového) tlacitka nasledné stisknuti dalSiho tlacitka. Stisknuti
nasledujiciho tlacitka musi byt zahajeno zasadné béhem

10 vtefin, jinak se vybér zrusi.

4.12 Zapnuti varné desky a varné zény

1. Stisknéte a podrzte tlacitko ZAP/VYP (1) varné desky
(cca 1 s), dokud se na ukazateli stupné ohfevu nezobrazi 0
a nezazni kratky akusticky signal. Ovladani je pfipraveno k
provozu.
Trvalé rozpoznani hrnce identifikuje, na které varné zoné je
postaven hrnec a zobrazi na pfislusném indikatoru stupné
ohfevu hodnotu 0.

. Pro vybér varné zény stisknéte zobrazeni varné zény (jako
tla€itko). Pohotovostni bod zvolené varné zény sviti.

&
{
3

-
<
N

N
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3. Nasledné stisknéte senzorické pole @z3iss789®, Zapne se
varny stupen.

3. o12340e7eer = L @s55755 . VIGVOoo Stupeii ohfevu 0
@\ = azsa@see.......uprostied ................ Stupen ohfevu 5
T (EEEETEAY P J VPravo .......cccceeeeennee. Stuperi ohfevu P*
. Viz odstavec ,,Co byste méli védét o posuvniku (senzorickém
Bod pohotovosti poli)*
4. @ Chcete-li zménit varny stuper nebo zapnout dalSi varnou
— zo6nu, zvolte odpovidajici varnou zénu a poté pouzijte

A vidajici senzorické pole dzseserss®,
vhodné pro induké&ni ohiev odpovidajici senzorické pole

Dulezité: Odpovidajici pohotovostni bod musi svitit!

4. lhned na to postavit pro indukci vhodné varné nadobi na
varnou zonu. Rozpoznani velikosti hrnce zapne indukéni
civku. Nadoba se zahfiva.

Dokud neni na varnou zonu postaven hrnec, zobrazuje se

na displeji stfidavé nastaveny stupen ohfevu a symbol ':'

. Bez hrnce se varna zéna z bezpecénostnich divod{ po 10

minutach vypne. K uvedenému dodrzujte pokyny uvedené v
7 kapitole Rozpoznani hrnce.

gy
-

ba. N\123456789F° —p
@\ 4.13 Vypnuti varné zény

] Pro vybér varné zoény stisknéte zobrazeni varné zény (jako
5p. 01 *4 5 ga 9P =) N tlaCitko). Pohotovostni bod zvolené varné zény musi svitit.
[ ]

5. a) Pouzijte senzorické pole @zssres® zcela vlevo nebo
b) na senzorickém poli “m@ss® posurite prst zcela doleva a
shizte varny stuper na 0

4.14 Vypnuti varné desky
6. PouZijte tlagitko ZAP/VYP (1) varné desky. Varna deska se

6 vypne nezavisle na nastaveni.
' % Upozornéni:

Jestlize vypnete vSechny varné zény (varny stupen 0) a poté
nepouzijete zadné dalSi tlaCitko/senzorické pole, varna deska se
po 10 sekundach automaticky vypne.

*Stupen Power se ihned aktivuje. Viz odstavec ,Stupen Power*
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4.15 Funkce STOP ||

Proces vareni Ize kratkodobé prerusit pomoci funkce
STOP, napf. pokud nékdo zvoni u dvefi. Pro pokracovani
vafeni se stejnym stupném ohfevu musi byt funkce
STOP zruSena. Pfipadné nastaveny ¢asovy spinac se
pozastavi a potom bézi dale.

Z bezpecnostnich divodu je tato funkce k dispozici
pouze 10 minut. Potom se varna deska vypne.

1. Varné nadobi stoji na varnych zénach a jsou
nastaveny zvolené stupné ohfevu.

2. Stisknéte tlacitko STOP ||. Misto vybranych stupnu
ohfevu se rozsviti symbol pauzy | /.

3. PreruSeni se ukoncéi tak, Zze se nejprve stiskne tlacitko
STOP || a poté jiné libovolné tlacitko (s vyjimkou
tlaGitka ZAP/VYP).

Stisknuti druhého tla¢itka musi nasledovat zasadné
do 10 sekund, jinak se varna deska vypne.

4.16 Funkce Recall ||
(funkce obnoveni)

Po nechténém vypnuti varné desky mlzete obnovit
posledni nastaveni.

Funkce Recall je funkéni pouze za pfedpokladu, Ze je
zapnuta minimalné jedna varna zoéna.

1. Vypnuli jste omylem varnou desku pomoci tlacitka
ZAPVYP (D).
Do 6 s po vypnuti znovu stisknéte tlacitko ZAP/VYP

Tla.(v:itko STOP blika.

2. Hned poté stisknéte tlacitko STOP |].
Obnovi se puvodni stupné ohfevu. Proces vareni
pokracuje.

Obnoveny jsou tyto charakteristiky:

* Varné stupné u v8ech varnych zén

* Minuty a vtefiny naprogramovanych ¢asovaci
jednotlivych varnych mist

* Nahfivaci automatika

» Stupen Power

Obnoveny nebudou tyto charakteristiky:

» pocitadlo omezeni doby provozu (pocita se opét od
hodnoty 0)
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417 Détska pojistka |

Détska pojistka ma zabranit tomu, aby déti z nedopatfeni
nebo umysiné zapnuly indukéni varnou desku. Za timto
ucelem je ovladani zablokovano.

Zapnuti détské pojistky

1. Tlagitko ZAP/VYP (1) pfidrzte tak dlouho (cca 1 s), dokud
se na ukazateli stupné ohfevu nezobrazi 0.

2. Hned poté stisknéte zobrazeni varného stupné a podrzte
je (cca 3 s), dokud se nerozsviti pole posuvniku 0-P.

3. Nasledné prejedte pfes celé senzorické pole 0-P (slide)
pro aktivaci détské pojistky.
Na ukazateli stupné ohfevu se zobrazi L jako znak pro
Child-Lock; ovladani je zablokovano a varna deska se
vypne.

Vypnuti détské pojistky

4. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP.

5. Hned poté stisknéte zobrazeni varného stupné a podrzte
je (cca 3 s), dokud se nerozsviti pole posuvniku P-0.

6. Nasledné piejedte pfes celé senzorické pole P-0 (slide)
pro aktivaci détské pojistky.
L zhasne.

Upozornéni
» Privypadku sité se détska pojistka nedeaktivuje.

4.18 Funkce mustku ]

Predni a zadni varnou zénu muzete pro nékteré zpusoby
vafeni aktivovat spole¢né (funkce propojeni mustkem). Diky
tomu budete moci pouzit vétsi nadobi.

1. Zapnéte varnou desku.

2. Pro zapnuti funkce mustku stisknéte zobrazeni stupné
ohfevu (jako tlagitko) pfedni a zadni varné zény
soucasné. Funkce mustku je zapnutd, objevi se v zadnim
zobrazeni stupné ohfevu mustek [_,'

Ovladani se provadi pomoci pfedniho zobrazeni stupné
ohfevu a senzorického pole.

3. Pro deaktivaci obou zobrazeni stupné ohfevu (jako
tlaCitko) stisknéte znovu sou€asné pfedni a zadni varnou
zbénu nebo vypnéte varnou desku.

Upozornéni
Aby funkce rozeznavani hrncli rozeznala hrnec nebo pekac,
musi byt pouzivané varné zony zakryty alespon do poloviny!
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4.19 Funkce grilovani
Pro pouziti funkce grilovani pouzijte nami doporu¢enou
grilovaci desku pro indukci.

1.

Zapnéte varnou desku.

2. Pro vybér stisknéte pfedni zobrazeni varné zény (jako
tla€itko). Pohotovostni bod zvolené varné zény sviti.

3. Pro vypnuti funkce grilovani stisknéte tlacitko gril ﬁ
PFfedni a zadni varna zéna se spoji.

4. Nasledné stisknéte senzorické pole tzsiss789 ® Zapne
se varny stupen.

5. PoloZte na varnou z6nu grilovaci desku a na ni
grilovany pokrm:
Stupen 1 - 3 na zeleninu
Stupen 4 - 6 na rybu
Stupen 7 - 9 na maso

6. Pro vypnuti funkce grilovani vypnéte tlacitko gril ﬁ
nebo varnou desku.

Upozornéni

Varnou desku nenechte bézet bez dozoru.
Nastavte podle libosti odpovidajici stupné.
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4.20 Vypinaci automatika (€asovac)

Vypinaci automatikou se kazda zapnuta varna zéna po
ubéhnuti nastaveného Casu automaticky vypne. Lze
nastavovat dobu vareni od 0.01 do 9.59 (hod.minut)

1.
2.

3.

Zapnéte varnou desku.

Zapnéte jednu nebo vice varnych zon a nastavte
pozadované stupné ohfevu.

Pro vybér varné zoény stisknéte zobrazeni varné zény
(jako tlacitko). Pohotovostni bod zvolené varné zény
sviti.

Poté Ize pomoci tladitka Plus + nebo Minus — nastavit
Casovac na pozadovany ¢as.

Vlevo: hodiny

Uprostred: po 10 minutach

Vpravo: po minutach

Po nékolika sekundach se pfevezme zadani, as bézi.
Symbol ¢asovace @ varné plochy sviti.

Po uplynuti asu se varna zona vypne. Zazni ¢asové

omezeny signalni ton, ktery Ize vypnout libovolnym
tlacitkem (kromé tlagitka ZAP/VYP (1)).

Upozornéni

Pro naprogramovani automatického vypnuti dalSi zény
opakuijte kroky 2 az 4.

Pro kontrolu uplynulého €asu (vypinaci automatika

) stisknéte zobrazeni varné zény (jako tlacitko).
Zobrazovanou hodnotu je mozné odecist a zménit.
PfedCasné zruSeni vypinaci automatiky: Vyberte
prislusnou varnou zénu a smazte Cas stisknutim tlacitko
Minus — (,0%).

Je-li naprogramovano nékolik varnych zén s vypinaci
automatikou, ukazatel Casovace zobrazuje stale varnou
zonu s nejkratSim nastavenym Casem.

4.21 Budik (minutka)

1.
2.

Zapnéte varnou desku.

Nevybirejte varnou zénu.

Poté Ize pomoci tladitka Plus + nebo Minus — nastavit
Casovac na pozadovany ¢as.

Po ubé&hnuti Casu zazni €asové omezeny signalni ton,
ktery Ize vypnout libovolnym tladitkem (mimo tlaCitka
ZAPIVYP (D).

Upozornéni

Minutka zUstava v provozu i po vypnuti levé nebo pravé
strany varné desky. Pro zménu ¢asu zapnéte levou nebo
pravou stranu varné desky.

PFi vypnuti tlagitkem Zap/Vyp (1) dojde po cca 120 min i k
vypnuti kratkodobého budiku.
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4.22 Nahfrivaci automatika ,‘:,'

U nahfivaci automatiky nasleduje nahfivani se stupném
ohfevu 9. Po urcité dobé automaticky dojde k pfepnuti na
nizsi stupen nasledného ohfevu (1 az 8).

Pfi pouziti nahfivaci automatiky je tfeba zvolit pouze
stupen nasledného ohfevu, pfi kterém se ma jidlo vafit
dale, protoze elektronika snizi stuperi samocinné.
Nahrivaci automatika je vhodna pro jidla, ktera se na
desku postavi studena, vysokym vykonem se ohfeji a
pro dalSi vafeni na nasledny stuper ohfevu nemusi byt
neustale sledovana (napf. vareni polévkového masa).

—

Zapnéte varnou desku.

Stisknéte dlouze senzorické pole czzz@zs®» (cca 3 s)
pro aktivaci funkce a pro sou¢asné zvoleni urcitého
stupné nasledného ohfevu.

N

@ <ssreem.. vlevo........... stupefi nasledného ohfevu 1
azsi@eep... uprostied.... stupen nasledného ohfevu 5
azsssers)...vpravo........ stupef nasledného ohfevu 8

H a zvoleny stupen nasledného ohfevu stfidave blika.
3. Nahfivaci automatika bé&zi podle programu. Po urcité

dobé (viz tabulku) bude proces vafeni pokraCovat

stupném nasledného ohfevu. Symbol ,’-,' zhasne.

Upozornéni

* Béhem chodu nahfivaci automatiky je mozné
zvysSit stupen nasledného ohfevu. Snizeni stupné
nasledného ohfevu vypne nahfivaci automatiku.

4.23 Stupen udrzovani teploty

Funkce ohfivani umozruje udrzovat urcitou teplotu
hotovych jidel. Varna zéna je provozovana na maly
vykon.

1. Varna nadoba stoji na varné zéné a je zvolen varny
stupen (napf. 3).

2. Nékolikanasobnym stisknutim tlaitka udrzovani
teploty 8 zvolte pozadovany stupefi udrzovani
teploty:

........... odpovida cca 42 °C

S e odpovida cca 70 °C

S odpovida cca 94 °C

3. Kvypnuti pouzijte senzorické pole @pzss7ss® vlevo
nebo tlagitko udrzovani teploty ¥ .

Funkce udrzovani tepla je k dispozici po dobu 120 minut,
potom se varna zéna vypne.
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4.24 Zablokovani so

Pomoci blokovani Ize zablokovat ovladani tladitek a
nastaveni varného stupné. Dale je ovladatelné pouze
tlacitko ZAP/VYP, aby bylo mozno varnou desku vypnout.

. - M Zapnuti blokovani
: E@\ 3 Teer O 1. Stisknéte tlacitko zablokovani =o. Tlacitko zablokovani

jasné sviti.
Zablokovani je zapnuté.
Vypnuti zablokovani

2. :‘@ 2. Stisknéte tla¢itko zablokovani =. Tlacitko zablokovani
ol sviti tlumené.
Zablokovani je vypnuté.

Upozornéni

Zapnuté zablokovani zGstava aktivni i pfi vypnuté varné
desce. Proto se pro dalSi vafeni musi nejprve vypnout!

V pFipadé vypadku sité a vypnuti tlagitkem Zap/Vyp (1)
se zapnuté zablokovani zrusi, tzn. deaktivuje.

4.25 Stupen Power F’
Stupen Power poskytuje indukénim varnym zénam
dodate¢ny vykon. Je mozno rychle uvafit velké mnozstvi

1 % vody.

1. Zapnéte varnou desku. Pro vybér varné zény

L-q stisknéte zobrazeni varné zony (jako tlacitko).
" Pohotovostni bod zvolené varné zény sviti.
[N 2. Stisknéte senzorické pole azzzssre Q) zcela vpravo.

Stupen Power je zapnuty.

2. 0123458789 =) 3. Po 10 minutach se stuperi Power automaticky vypne.
F zhasne a provede se pfepnuti zpét na stuperi
ohfevu 9.
2N =
3. @ =
Upozornéni

10 min K pfed¢asnému vypnuti stupné Power se dotknéte
senzorického pole.

4.26 Power-management
Vzdy dvé varné zony jsou — technicky podminéné —
spojeny do jednoho modulu a disponuji maximalnim
vykonem.

S JestliZe je tato oblast vykonu pfi zapnuti vysokého stupné
Q HHHHH ohfevu nebo funkce Power pfekro¢ena, redukuje Power-

management stuper ohfevu pfislusné modulové varné

—— zony.
Indikace této varné zony nejprve blika, poté se
konstantné zobrazuje maximalni mozny stuper ohfevu.

Modul (Power-management)
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4.27 Pouziti ventilatoru

Uprostied varné desky se nachazi ventilator s odtahem dolu.
ONIL )
HHHH‘ O Kryt neodkladejte na indukéni varnou desku! Nebezpedi
’ popaleni!
d

4.27.1 Zapnuti a vypnuti ventilatoru

1. Tlagitko vypinace ZAP/VYP ()) pfidrzte tak dlouho
(cca 1's), dokud se na ukazateli ventilatoru nezobrazi
hodnota 0 a nezazni kratky zvukovy signal. Ovladani je
pfipraveno k provozu.

2. Pro vybér ventilatoru stisknéte indikator ventilatoru (jako

1 tlaCitko). Pohotovostni bod sviti.
) % 3. Nasledné stisknéte senzorické pole dzz4ser89» Zapne se
vykonovy stupefi ventilatoru.
@ ssrsem. .. vlevo.......... stupen vykonu 0
_ _ _ Az @Eee........ uprostfed... stupefi vykonu 5
2. U. ! U azsEssTE@Q........ vpravo........ stupefi vykonu P
_ Ke zméné vykonu ventilatoru vyberte indikator ventilatoru a
g. U nasledné pouzijte senzorické pole.

Dulezité: Odpovidajici pohotovostni bod musi suvitit!

Indikator ventilatoru

3_012345%39?» ':'

Automaticky rezim

1. Kvybéru automatického rezimu stisknéte a podrzte
indikator ventilatoru (jako tlacitko), dokud se nezobrazi
hlaseni A, které informuje o automatickém rezimu.
Pohotovostni bod sviti.

1 L’, e L’u -, 2. Nasledné vyberte jedno nebo nékolik varnych poli a
- U / -p l_,’ nastavte varny stupen.
L"l L"I 3. Nyni dojde k automatické regulaci vykonového stupné

ventilatoru v souladu s nastavenym varnym stupném.
Automaticky rezim reguluje v souladu s nastavenym varnym

Stisknéte a podrzte stupném s mirnou prodlevou a postupné.
Stisknutim a podrzenim indikatoru ventilatoru nebo vybé&rem
2. 7 17 [' indikatoru ventilatoru a vyuzitim senzorického pole mizete
’ % u / opét kdykoliv pFejit do ruéniho rezimu.
o0 ;
L, / p
@Yﬂﬂﬂw Aby odtah dobfe fungoval i u vysokych hrncl (napf. hrnec
01234 5%8 sp = Wwﬂ na chfest), muzZete na strané ventilatoru polozit pod poklicku
Q hrnce varecku.

4.27.2 Dobéh ventilatoru

3. -' Dobéh ventilatoru se pouziva po vafreni pro odstranéni
"" zapachl z vafeni. Kromé toho se vysusi filtry ve ventilatoru.
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Nastaveni dobéhu ventilatoru
1. Vybéru indikatoru ventilatoru

2. Nasledné muzete tlacitky Plus + nebo Minus — na
Casovaci nastavit pozadovany ¢as pro dobéh ventilatoru.

Vlevo: hodiny
Uprostred: po 10 minutach
Vpravo: jednotky minut

3. Po nékolika sekundéach je zadani zpracovano a proces
se rozb&hne.
Symbol ¢asovale ® ventilatoru sviti.
4. Po uplynuti Casu se ventilator vypne.
Pokud je zapnuta néktera varna zéna, dobéhne Casovac az
po vypnuti varného mista. Pokud béhem dobéhu ventilatoru
vypnete varné pole vypinaem Zap/Vyp, dobéhne ¢asovac
na nizky vykon ventilatoru.

4.27.3 Doba dobéhu

Po kazdém vareni by mél dobéh motoru ventilatoru probihat
10 — 20 minut. Pokud je ventilator v provozu, probéhne po
vypnuti automaticky dobé&h na nizky stupen.

Tak je zajiSténa optimalni funkce a odstranéni zbytkovych
vyparu z vareni.

PFi provozu s filtrem cirkulaéniho vzduchu po vareni, prosim,
vzdy vyuZijte dobu dobé&hu 10 - 60 minut, abyste dosahli
optimalniho odstranéni zapachu.

PFi opétovném zapnuti ventilatoru mize fidce dojit k tomu,
Ze se molekuly zapachu zachycené ve filtru spoji s vodni
parou a budou opét citit. Tyto zbytkové pachy pfi dalSim
provozu zmizi.

Dilezité
PFi provozu s ob&éhem vzduchu je tfeba zajistit dostateéné
vétrani a odvétravani, aby se odvedla vzdusna vihkost.

Vymeéna filtru

Pokud je nutné pfipadné instalovany uhlikovy filtr vycistit
nebo vyménit, je tato informace indikovana na indikatoru
ventilatoru hlasenim [ .

Zapnutim ventilatoru bude vymazana indikace procesu
vareni.

K resetu indikace musite soucasné stisknout indikator
ventilatoru a senzorové pole a podrzet stisknuté po dobu
cca 3 s.

Pokud je pouzivan uhlikovy filtr, bude rovnéz resetovana
indikace [ .



Cisténi a pécée

5 Cisténi a péce
» Pred CiSténim varnou desku vypnéte a nechte ji
vychladnout.

» Sklokeramicka varna deska nesmi byt za zadnych
okolnosti ¢isténa parnim CistiCem nebo podobnymi
pristroji!

« P¥i Cisténi dbejte na to, abyste tladitko ZAP/VYP
otirali jen kratkou dobu. Tim pfedejdete nechténému
zapnuti!

5.1 Sklokeramicka varna deska

Dulezité! Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky,
jako napf. hrubd abraziva, draténky na hrnce,
odstrafiovac rzi nebo skvrn atd.

Cisténi po pouziti

1. Celou varnou desku Cistéte vzdy, kdyz je zaSpinéna
- nejlépe po kazdém pouziti. Pouzijte k tomu vihky
hadfik a trochu prostfedku na ru¢ni myti nadobi.

Potom varnou desku vytfete suchym hadfikem, aby
na povrchu nezlstaly zbytky myciho prostfedku.

Tydenni oSetfovani

2. Celou varnou desku jednou tydné dakladné
vyCistéte a oSetfete béznym prostfedkem na cisténi
sklokeramiky. Dodrzujte bezpodmine¢né pokyny
daného vyrobce. Cistici prostfedky vytvareji po
naneseni ochranny film, ktery odpuzuje vodu a
necistotu. Veskeré nedistoty zlstavaji na filmu a Ize
je potom snadnéji odstranit. Plochu potom dosucha
vytrete Gistou utérkou. Na povrchu nesmi zUstat zadné
zbytky Ccisticich prostredk, protozZe pfi zahfati plsobi
agresivné a méni povrch.

5.2 Specialni ne€istoty

Silné znecisténi a skvrny (vapenaté skvrny, perletove se
lesknouci skvrny) Ize nejlépe
odstranit, dokud je varna deska jesté
mirné tepla. Pouzijte k tomu bézné
Cistici prostfedky. Postupuijte tak, jak
je popsano v bodu 2.

Vytekla jidla nejprve zmékcete
mokrym hadfikem a poté zbytky
nedistot odstrante specialni
sklenénou Skrabkou pro sklokeramické varné desky.
Potom plochu vycistéte jak je popsano v bodé 2.
Pripaleny cukr a roztaveny plast odstrarite ihned - jesté
za horka - pomoci sklenéné Skrabky. Potom plochu
vycCistéte jak je popséano v bodé 2.

Zrnka pisku, ktera pfipadné spadnou na varnou plochu
pfi loupani brambor nebo ¢€isténi salatu, mohou pfi
posunovani hrncu vytvorit Skrabance. Dbejte proto, aby
na povrchu nezustala zrnka pisku.

Barevné zmény varné desky nemaiji zadny vliv na funkci
a stabilitu sklokeramiky. Nejedna se o poSkozeni varné
desky, nybrz o neodstranéné a proto pfipalené zbytky.

)

Leskla mista vznikaji otérem dna hrnce, zejména pfi
pouzivani varného nadobi s hlinikovym dnem nebo
nevhodnymi Cisticimi prostfedky. Béznymi Cisticimi
prostfedky je Ize odstranit jen obtizné. Pfipadné je tfeba
Cisténi opakovat nékolikrat. Pouzivanim agresivnich
Cisticich prostfedk( a drsnymi dny hrnct se dekor Casem
setfe a vznikaji tmavé skvrny.

5.3 Ventilator varné desky

Cisténi kovovych filtra

Kovové filtry Cistéte minimalné jednou mési¢né& nebo v
pfipadé vyskytu velkého mnozstvi tuku a intenzivniho
pouzivani v my¢ce na nadobi nebo v mirném prostfedku
na nadobi.

Pro odebrani filtrd zvednéte kryt ventilatoru a vytahnéte z
ventilatoru smérem nahoru nerezovy usmeérfiovaci plech
vzduchu ve tvaru U v sacim otvoru. Nyni odeberte filtr.
Stisknéte zablokovani v uchytce a odeberte filtr.

Filtry mGzete vycistit v my€ce na nadobi. Filtry do myc¢ky
postavte svisle. PouzZivejte, prosim, vyhradné jen Cistici
prostfedky kompatibilni s hlinikem, abyste predesli
poskozeni a zméné barvy filtrd.

Nenechavejte myt hned vedle sklenic nebo svétlého
porcelanu.

Ventilator neprovozujte bez tukovych filtri!

Po vycisténi filtra suchy filtr opét viozte do ventilatoru.
PFi tom, prosim, dbejte na to, Zze: Uchytka musi byt po
vlozeni vidét. Pokud mozno po kazdé vyméné filtru
vytfete lehce pFistupny vnitfek ventilatoru hadfikem
navihéenym mycim prostfedkem a davejte pfi tom pozor
na vycnivajici ¢asti ventilatoru

Cisténi a pééi o ventilator

Ventilator je nejlepsi vycistit pfi kazdém cisténi filtru.

Po intenzivnim vafeni vody s otevienou poklickou se
muze pod filtrem nahromadit kondenzovana voda. To

je zcela normalni. Vodu je v8ak tfeba odstranit a vnitfek
ventilatoru vydistit.

Vétraci otvory v krytu zajistuji, aby z vnitfku ventilatoru
mohla i v klidovém stavu a pfi nasazeném krytu bez
béziciho ventilatoru pfipadné unikat zbytkova vihkost

z vareni a Cisténi.

Pokud se pfi tom vyskytnou rusivé zbytkové zapachy,
vycistéte, prosim, filtr a vnitfek ventilatoru.

Ventilator vycistéte nejlépe vihkym, mékkym hadfikem a
mirnym prostfedkem na nadobi.

Servis

Filtr musi zUstat pFistupny. V pfipadé filtru s aktivnim
uhlim vymeénte filtracni rohoze s uhlim kazdych 5 - 24
meésicl.

V pfipadé plazmového filtru vymeérite filtracni rohozZe s
uhlim po 5 letech (max.). Za timto u¢elem oteviete viko a
vyménite filtracni rohoZe s uhlim.
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Co délat pri problémech?

6 Co délat pri problémech?

Nekvalifikované zasahy a opravy pfistroje jsou
nebezpecné, protoze hrozi nebezpecli zasazeni proudem
a zkratu. Nesmi byt provadény, aby bylo zabranéno
télesnému poskozeni nebo skodam na pfistroji. Proto je
tfeba takové prace nechat provést pouze odbornikem na
elektrické prace, napf. zakaznickym servisem.

Upozornéni

Pokud se na Vasem pfistroji vyskytnou zavady,
presvédcte se za pomoci tohoto navodu k pouziti, zda
nem(Zete pfi¢inu odstranit sami.

Déle najdete tipy na odstranéni zavad.
Vypadavaiji ¢asto jistice?
Zavolejte zakaznicky servis nebo elektroinstalatéral!

Nelze zapnout indukéni varnou desku?

» Zareagoval jistic v domovni instalaci (pojistkova
skFin)?

» Je pfipojen sitovy kabel?

» Je détska pojistka zapnutd, tzn. zobrazuje se L?

» Jsou senzorova tlaCitka Caste€né zakryta vihkym
hadfikem, tekutinou nebo kovovym pfedmétem?
Odstrarite je.

* Pouziva se Spatné nadobi? Viz kapitolu ,Nadobi pro
induk&ni varnou desku®.

Blika symbol ':' a zazni casové omezeny
neprerusovany signalni ton.

Doslo k trvalé aktivaci senzorovych tlacitek Touch-Control
vyteklym jidlem, nadobim nebo jinymi pfedméty.
Naprava: Vycistéte povrch nebo odstrarnte pfedmét. Pro
zrugeni symbolu Y stisknéte stejné tlagitko nebo varnou
desku zapnéte a vypnéte.

Zobrazuje se chybovy kéd E2?

Elektronika je pfili§ horka. Pfekontrolujte zabudovani
varné desky, zejména dbejte na dobré vétrani.

Viz kapitolu Ochrana pfed prehfatim. Viz kapitolu
Ventilace.

Zobrazuje se chybovy kod E8?

Porucha ventilatoru vpravo nebo vlevo. Saci otvor je
blokovan resp. je zakryty nebo je defektni ventilator.

Pfekontrolujte zabudovani varné desky, zejména dbejte
na dobré vétrani.

Viz kapitolu Ochrana pfed pFehratim.
Viz kapitolu Ventilace.
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Zobrazuje se chybovy kéd U4007?

Varna deska je chybné pfipojena. Ovladani vypne po
1 sekundé a zazni nepferuSovany signalni ton. Pfipojit
spravné sitové napéti.

Zobrazuje se chybovy kéd (ERxx nebo Ex)?

Doslo k technické zavadé. Zavolejte prosim zékaznicky
servis.

Zobrazil se symbol hrnce ':' ?

Byla zapnuta varna zéna a varna deska ¢eka na
postaveni vhodného hrnce (rozpoznavani hrnce). Teprve
poté je zajistén vykon.

Znak hrnce E’ je zobrazen i nadale, i kdyz byla varna
nadoba postavena?

Varna nadoba je nevhodna pro indukci nebo ma pfilis
maly prdmer.

Pouzivané varné nadoby vydavaji zvuky?
Je to podminéno technicky, nebezpeci pro indukéni
varnou desku popf. nadobu nehrozi.

Po vypnuti dobiha vétrak chlazeni?
Je to normalni, protoZe se chladi elektronika.

Varna deska vydava zvuky (fukani, resp. praskani)?
Je to technicky podminéno a neda se tomu pfedejit.

Varna deska ma trhliny nebo praskliny?

V pfipadé vyskytu lomda, prasklin, trhlin nebo jinych
poskozeni sklokeramiky existuje nebezpeci urazu
elektrickym proudem. Pfistroj ihned vypnéte. OkamZzité
vypnéte pojistky v domacnosti a zavolejte zdkaznicky
servis.
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Montazni navod

Montazni navod

7.1 Bezpecnostni pokyny pro montéra

ku

chyniského nabytku

Dyhy, lepidla, resp. plastové povrchy sousedniho
nabytku musi byt tepelné odolné (min. 75°C). Pokud
nejsou dyhy a povrchy dostate¢né teplotné odolné,
mohou se zdeformovat.

Dotykova ochrana musi byt zabezpecena vestavbou.
PouZiti koncovych nasténnych list z masivniho dfeva
na pracovni desce za varnou deskou je pfipustné,
pokud jsou dodrZzeny minimalni vzdalenosti podle skic
pro vestavbu.

Je tfeba dodrzet minimalni vzdalenosti vyfezl
smérem dozadu podle nakresu pro vestavbu.

Pfi vestavbé pfimo vedle vysoké skfiriky je tfeba
dodrzet bezpecnostni vzdalenost nejméné 50 mm.
Bocni plocha vysoké skfifiky musi byt potazena
tepelné odolnym materialem. Z pracovné technickych
dlvodu by vSak méla vzdalenost Cinit alespon 300
mm.

Vzdalenost mezi varnou deskou a odsavacem

par musi byt minimalné tak velka, jak je uvedeno

v montaznim navodu odsavace par.

Obalové materialy (plastové folie, polystyren, hiebiky,
atd.) musi byt odstranény z dosahu déti, protoze tyto
soucasti pfedstavuji mozné zdroje nebezpeci. Malé
dily mohou byt spolknuty a hrozi nebezpeci zaduSeni.

7.2 Odvétrani

.

Indukéni varna deska se automaticky zapina a

vypina prostifednictvim ventilatoru. Pokud teplota

v elektronickém systému pfekroci ur€itou prahovou
hodnotu, bude aktivovan ventilator na nizky vykon.
Je-li indukéni varna deska intenzivné vyuzivana,
ventilator se pfepne na vysSi rychlost. Je-li elektronika
dostate¢né ochlazovana, snizi ventiladtor svou rychlost
a zase se automaticky vypne.

Vzdalenost mezi indukéni varnou deskou a
kuchyfiskym nabytkem popf. vestavnymi pfistroji musi
byt zvolena tak, aby bylo zajisténo dostate€né vétrani
a odvétravani indukce.

Dochazi-li €asto k samovolnému zapinani nebo
vypinani varné zény (viz kapitola Ochrana proti
prehfati), pak pravdépodobné neni chlazeni
dostatecné. V tom pfipadé se doporucuje otevfit zadni
sténu dolni skfifiky v oblasti vyfezu pracovni desky,
jakoZz i odstranit pfedni ndbytkovou traverzovou listu v
celé Sifi varné desky, aby byla zajisténa lepSi vyména
vzduchu.

min. 5 mm
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K lepSimu odvétravani varné desky se vpredu doporucuje
vzduchova stérbina min. 5 mm.

)

7.3 Vestavba
Dulezité pokyny

Je tfeba predejit nadmérnému vyvijeni tepla zespodu
napt. z pecici trouby bez pficného vétraku.

Pokud u vestavnych sporakl probiha rezim pyrolyzy,
nesmi se indukéni varna deska pouzivat.

PFi vestavbé nad zasuvku je nutné dbat na to, aby

v zasuvce nebyly skladovany pokud mozZno Zadné
Spicaté pfedméty. Tyto by se mohly zaklinit o dolni
stranu varné desky a zablokovat zasuvku.

Nachazi-li se pod varnou deskou mezilehlé dno,
musi vzdalenost od dolni strany varné desky ¢init
minimalné 20 mm, aby bylo zajisténo dostatecné
vétrani varné desky.

Vestavba varné desky nad chladni¢ky, mycky nadobi,
pracky a suSic¢ky neni pfipustna.

Z divodu nebezpeci pozaru je tfeba zajistit, aby pfimo
vedle varné desky nebo pod ni nebyly umistény,
resp. polozeny, hoflavé, snadno zapalné nebo teplem
deformovatelné predméty.

Tésnéni varné desky

Pred vestavbou je tfeba bez mezery vlozit pfilozené
tésnéni varné desky.

N

Musi byt zabranéno vniknuti kapalin, jez by mohly
protéci mezi okrajem varné desky a pracovni deskou
nebo mezi pracovni deskou a sténou, do elektrickych
pristroju, které jsou pfipadné vestavény pod pracovni
desku.

PFi vestavbé varné desky do nerovné pracovni desky,
napf. s keramickym nebo podobnym povrchem
(kachle apod.) je tfeba tésnéni u varné desky odstranit
a varnou desku a pracovni plochu utésnit plastickym
tésnicim materialem (tmel).

Varnou desku v zadném pfipadé nelepte silikonem!
Pozdéjsi nedestruktivni vymontovani varné desky uz
potom neni mozné.

Vyrez pracovni desky

Vyfez v pracovni desce by mél byt co nejpresnéjsi,
provedeny dobrou, rovnou pilou nebo horni frézkou.
Rezné plochy by potom mély byt utésnény, aby do nich
nemohla vnikat vihkost.

Vyfez pro varnou desku provedte podle zobrazeni.
Sklokeramicka varna deska musi dosedat
bezpodminecné rovné a tak, aby licovala. Pnuti mlze
vést k prasknuti sklenéné desky. Je tfeba prekontrolovat
bezvadnou pfiléhavost a dosednuti varné desky bez
mezer.
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7.4 Variabilni moznosti vestavby:
ulozena vestavba
Miry v. mm

R5 @) 800 @

(2) 750+1 o

& 520

imln.50 @

Nasadte a vyrovnejte varnou desku.

(1) Minimalni vzdalenost od sousednich st&n
(2) Rozmér vyiezu

(3) Rozmér vyfrézovani

@ Vnéj$i rozmér varné desky

Dulezité!
Sikmé dosednuti nebo pnuti zptisobuje pfi vestavbé
sklokeramické desky nebezpeci rozlomeni!

170
o
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7.5 Variabilni moznosti vestavby:
plosné licujici vestavba

804+1 (3
R7 <
® (2 750+1

D) min50

Emin.50 @

>

Tésnici pasku vlepte do rohu dosedaci hrany pracovni
desky tak, aby se pod varnou desku nemohlo protlacit
zadné silikonové lepidlo.

Varnou desku vlozte bez lepidla do vyfezu pracovni
desky a vyrovnejte. Pfipadné podloZte desti¢kami pro
vyskoveé vyrovnani.

Mezeru mezi varnou deskou a pracovni deskou vyplite
silikonovym lepidlem odolnym proti teplu.

Dulezité!

Silikonové lepidlo se nesmi na zadném misté protlacit
pod dosedaci plochu varné desky. Pozdé&jsi vyjmuti varné
desky pak jiz neni mozné. Pfi nedodrzeni zanika narok
na zaruku!

174
0




7.6 Sestaveni systému pro odvadéni odpadniho

vzduchu
Okolni vzduch

Odpadni vzduch

Bokorys v instalovaném stavu

600
) 550
540
40
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S Pl e |
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100
=
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Nahled zezadu, skrin 80

258,10

400

110

——T

| 110,60

180
281,90

800

Nahled zezadu, skfin 90

258,10

373

110

180

429,50
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7.7 Vestavba ventilatoru varné desky

* Vyrobek smi pfipojit pouze kvalifikovany odbornik s
pfihlédnutim k mistnim platnym pfedpisim, to samé
plati pro pfipojky na odvadéni vzduchu. Instalatér
odpovida za bezvadné fungovani na misté instalace!

» Pfi vestavbé dodrzujte pfislusné predpisy stavebniho
nafizeni zemi a energetického podniku.

* Ventilator varné desky |ze provozovat v odvadéném i
cirkulujicim vzduchu.

* Odvadeény vzduch vedte do k tomuto ucelu zfizené
ventilaéni Sachty nebo skrze sténu domu ven.

» Odvadeény vzduch nesmi byt veden do pouzivaného
komina pro vedeni spalin a koufe. V pfipadé
pochybnosti kontaktujte kominika.

» Pokud se v blizkosti ventilatoru varné desky provozuje
ohnisté zavislé na kominu (uhli, dfevo, olej, plyn),
pak je tfeba zajistit dostatek pfivadéného vzduchu, v
opacném pripadé hrozi nebezpeci otravy. Bezpecny
provoz ventilatoru varné desky je zajistén, kdyz neni
pfekratovan podtlak vyvinuty ventilatorem varné
desky 0,04 mbar (4 Pa) a do mistnosti mGze proudit
dostatek pfivadéného vzduchu.

* Vedeni odvadéného vzduchu musi odpovidat tfidé
pozaru B 1 DIN 4102.

* Dbejte na to, aby nedoslo ke snizeni minimalni
jmenovité svétlosti pfipojovaciho hrdla pfistroje.

» Je tfeba vzdy pouzit systém doporuceny k vedeni
vzduchu kompatibilni s odtahem varné desky. Pro
optimalni vedeni vzduchu doporu€ujeme pouzivat
konstrukéni dily optimAIRo'.

* Jmenovita svétlost trubky cirkulaéniho vzduchu nesmi
byt nizsi nez 150 mm.

* Vedeni odvadéného vzduchu by méla byt co moznéa
nejkrats$i, vedena bez uhlt 90°, nybrz v mékkych
obloucich a bez zmenS$eni prifezu.

* Primeér trubky nevyberte nikdy méné nez 150 mm.
50 cm pred konstrukénim celkem ventilatoru nesmi
byt Zadné oblouky/uhly.

* Mezi dva uhly/oblouky vZdy vloZte rovny kus cca
50cm.

» Veétraci skfinky a vyfez v krytu podstavce musi
prifezem odpovidat minimalné vedeni odvadéného
vzduchu. K dispozici musi byt vyfukovy otvor
minimalné& 500 cm?. Zkratte délku li5t soklu nebo
provedte odpovidajici otvory.

» Pfiinstalaci dbejte na to, aby jednotka ob&hového
vzduchu zUstala pFistupna i po dokonéeni montaze
kuchyné.

» PFfipadné se musi posunout patky kuchyriskych skfini.

6 UPOZORNENI

Pfi provozu s obéhem vzduchu je tfeba
zajistit dostateCné vétrani a odvétravani,
aby se odvedla vzdusna vihkost.

50

€

7.8 Pripojeni okenniho kontaktu/reléové
pripojky

VAROVANI PRED ELEKTRICKOU
ENERGII!

HROZi NEBEZPECi OHROZENI
ZIVOTA!

V blizkosti tohoto symbolu jsou
nainstalovany dily vedouci napéti. Kryty,
které jsou takto oznaceny, smi odstrariovat
pouze kvalifikovani elektrikafi.

Pozor! PFipojeni relé muze byt pod napétim sité!
Nebezpeci urazu zasazenim elektrickym proudem! Pred
pFipojenim systému spinacl musite odpojit varnou desku
od elektrické energie.

Pfipojeni smi provést pouze autorizovany odbornik!
Dodrzujte pokyny v &asti 7.9 Elektrické pfipojeni!

Okenni kontaktni spinac (A)

Napéti DC 16 V, max. DC 20 V

K induk&ni smycce se smi pfipojit pouze schvalené
okenni kontaktni spinaCe s bezpotencialovym kontaktem.
PFi otevieném okné musi byt kontakt sepnuty.

Reléova pfipojka (B)
Max. spinaci vykon 240 V, 4 A

Bezpotencialovy kontakt relé

Elektricka zasuvka (C)
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7.9 6podlovy konektor piipojky ventilatoru

NEBEZPECI
Nebezpeci zasazeni elektrickym
proudem

PFipojeni konektor( ventilatoru musi
prob&hnout pfed pfipojenim do sité!

Pfed dalSim otevienim konektorového
pfipojeni pfistroj bezpodminecné odpojte od
napajeni elektrickym proudem. K pfipojeni
do sité smi dojit teprve poté, co bylo
provedeno konektorové pfipojeni.

Varna deska se smi zapnout teprve, kdyz
je parovy konektor ventilatoru bezpecné
zapojen a je uzaviena pojistka.

Postup

Pro pfipojeni ventilatoru pouzijte oba 6pdlové konektory.
Otevrete pojistku na 7pdlovém konektoru (ventilator)
varné desky a pfipojte 6polovy parovy konektor
ventilatoru, aZz zacvakne.

oS
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7.10 Elektricka pripojka

VAROVANIi PRED ELEKTRICKOU
ENERGII!

HROZi NEBEZPECi OHROZENI
ZIVOTA!

V blizkosti tohoto symbolu jsou
nainstalovany dily vedouci napéti. Kryty,
které jsou takto oznaceny, smi odstrafiovat
pouze kvalifikovani elektrikafi.

=

2/

» Elektricka pfipojka smi byt provedena pouze
autorizovanym odbornikem!

* Musi byt kompletné dodrzeny zakonné pfedpisy
a podminky pro pfipojeni mistniho podniku,
dodavajiciho elektrickou energii.

» P¥i pfipojovani pfistroje je tfeba pocitat se zafizenim,
které umozni pfistroj o Sifce kontaktniho otvoru
minimaln& 3 mm odpojit ve v8ech pdlech od sité. Za
vhodna odpojovaci zafizeni se povazuji spinace LS,
pojistky a stykace. Pfi pfipojovani a opravé odpojte
pfistroj od proudu pomoci nékterého z téchto zafizeni.

* Ochranny vodi¢ musi byt vyméren tak dlouhy, aby byl
pfi selhani odleh€eni v tahu namahan tahem teprve
az po zilach pfivodniho kabelu, které vedou proud.

* PrebyteCna délka kabelu musi byt vytazena z prostoru
vestavby pod pfistrojem.

» Dbejte laskavé na to, aby stavajici sitové napéti
souhlasilo s napétim uvedenym na typovém Stitku.

* Vestavbou musi byt zabezpecena kompletni dotykova
ochrana.

* Pozor: Chybné pfipojeni mize vést ke zni¢eni
vykonové elektroniky.

» Pristroj je schvaleny pouze pro pevné pfipojeni.
Nesmi byt pfipojen zastrCkou s ochrannymi kontakty.

Instalovany pfikon
Sitové napéti: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Jmenovité napéti komponentl: 220-240V

Moznosti pfipojeni: 6 pélové pripojeni

M 4 2 34 5D
{N~ O—O—0 0—0 O
‘ L1 N ‘ PE
2~
L1 L2
230-240 V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O O—0O0 O0—0O O [3N~0 O O 0—0 O
L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* Tato varianta pfipojeni neni povolena predpisy SEV ve Svycarsku.

Napajeci kabel je k dispozici z vyroby

* Varna deska je z vyroby vybavena teplotné odolnym

napajecim kabelem.

« Sitovy pfivod je proveden podle pfipojovaciho

schématu.

* Pos8kozeny sitovy pfivod tohoto pFistroje musi byt
nahrazen specialnim napajecim kabelem. Aby
nedoslo k ohroZeni, smi vyménu provést pouze

vyrobce nebo jeho zakaznicky servis.

Moznosti pripojeni

380-415V 2N~ 380-415V 3N~

) | >

2|l 2| = > |- 2| 3
E >O % -8 § \E E g '8 ’8
Sl &l pe S k) 3| < b < S
I ©

N N

L1 12 N D L1112 13 N D
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7.11 Technické udaje
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Rozméry varné desky
Vyska/Sitka/hloubka ................ mm

174 x 800 x 520

Varné zény

1x indukéni varna zoéna..d cm / kW
1x indukéni varna zoéna..d cm / kW
2 indukéni varné zony....... cm / kW

21/ 2,3/ 3,0*
18/ 1,85/ 2,1*
19x22/ 2,1/ 3,7*

Funkce mustku ...........ccoeeeeenne kW |3,7
Ventilator

Max. objemovy pritok vzduchu m?/

hod. 596
Instalovany piikon

Varna deska.......cccccceeeeiiiiiinnnnns kW |74
Ventilator........cocoeeeeviieeei, kW (0,168

* Vykon pfi zapnutém stupni Power

7.12 Uvedeni do provozu

Po vestavbé desky a pfipojeni napajeciho napéti (sitova
pripojka) nejprve probéhne autotest ovladani a zobrazi
se servisni informace pro zakaznicky servis.

Dilezité: K pfipojeni sité nesmi byt na senzorovych
tlaCitkdch Touch Control Z&dné pfedméty!

Povrch varné desky kratce pretfete vodou a houbou a

potom jej dosucha otfete.
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Vyrazeni z provozu, likvidace

8 Vyrazeni z provozu, likvidace

8.1 Vyiazeni z provozu

Kdyz pfistroj jednoho dne doslouzi, probéhne vyfazeni z

provozu.

*  Vypnéte domovni pojistku, abyste vyloucili ohrozeni
elektrickym proudem.

* Varnou desku po demontazi ekologicky zlikvidujte.

8.2 Likvidace obalu

Pfepravni obal zlikvidujte pokud mozno ekologickym
zpusobem. Vraceni obalovych material( do
materialového kolob&hu uSetfi suroviny a snizi vyskyt
odpadu.

8.3 Likvidace starych pristroju
Symbol na vyrobku nebo jeho obalu poukazuje na
to, Ze s timto vyrobkem nelze zachazet jako
s béznym domovnim odpadem, nybrz je tfeba jej
mmmm Cdevzdat ve sbérném misté k recyklaci
elektrickych a elektronickych pfistroju.
Spravnou likvidaci tohoto vyrobku chranite Zivotni
prostfedi a zdravi svych spoluob&ant. Nespravna
likvidace ohrozuje Zivotni prostfedi a zdravi. DalSi
informace k recyklaci tohoto vyrobku ziskate od vaseho
obecniho Ufadu, firmy zabezpecujici svoz odpadu nebo
obchodu, ve kterém jste vyrobek zakoupili.
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1 Altalanos ismertetés

1.1 Itt talalja...

Kérjuk olvassa at alaposan az informacidkat ebben

a fizetben, miel6tt a f6z6lapot hasznalatba veszi.
Fontos tudnivalokat talal itt az On biztonsagaval, a
készulék hasznalataval, kezelésével és karbantartasaval
kapcsolatban, hogy sokaig 6réome legyen a
készulékében.

Ha valamikor Gzemzavar lépne fel, kérjik nézzen utana
elészor a Mi a teendd probléma esetén? fejezetben.
Kisebb lizemzavarokat gyakran On sajat maga el

tud haritani, és igy a folosleges szervizkoltségeket
megtakarithatja.

Gondosan 8rizze meg ezt az utmutatét. Kérjik adja
tovabb ezt a hasznalati és szerelési utasitast az

Uj tulajdonosoknak tajékoztatasuk és biztonsaguk
érdekében.

1.2 Rendeltetésszerii hasznalat

A f6zblap csak ételek haztartasban és hasonlo terileten
torténd elkészitésére hasznalando. Hasonlo terlletek:

* Felhasznalas lzletben, irodaban és mas hasonld
munkakoérnyezetben

* Felhasznalas mezbégazdasagi Uzemben

« Ugyfelek altali felnasznalas szallodaban, motelben és
tovabbi tipikus lakékdérnyezetben

* Felhasznalas

* Nem szabad mas célra igénybe venni, és csak
feliigyelet mellett szabad hasznaini.
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2 Biztonsagi elbirasok és figyelmeztetések
2.1 Bekotés és miikodés

A készllék az ide vonatkozo biztonsagi
el6irasok szerint készult.

A készulék haldzati bekotését, karbantartasat

és javitasat csak arra jogositott szakember
végezheti az érvényben levd biztonsagi
el6irasoknak megfeleléen. A szakszer(tlenul
elvégzett munka veszélyezteti az On
biztonsagat.

Amennyiben a készulék halozati csatlakozo

kabele megsérul, a balesetveszély elkerilése

erdekében a gyarto, annak vevdszolgalata
vagy hasonléképpen szakképzett szemely
altal kell lecseréltetni.

A készuléket nem szabad kulsé id6kapcsold
oraval vagy kulsé tavmuikodtetd rendszerrel
Uuzemeltetni.

2.2 Afoézoélaprol altalanossagban

Magas f6zési fok beallitdsanal a nagyon
gyors reakcio miatt az indukcios f6z6lapot
fellgyelet nélkll nem szabad Uzemeltetni!

F6zésnél vegye figyelembe a f6z6zénak
felmelegedésének gyorsasagat. Kertilje el
az edények uresre forrasat, mert akkor azok
tulhevilésének veszélye all fenn!

A fazekakat és serpeny6ket ne allitsa Uresen
bekapcsolt f6zézdnara.

Kettds falu f6z6edények hasznalatanal
ovatosan kell eljarni. Az ilyen edényekbél
észrevétlenul kifogyhat a viz! Ennek
kovetkezményeképpen az edény és a
f6z6lap is megsérulhet. Ezért nem vallalunk
felel6sséget!

Hasznalat utan feltétlentl a minusz gombbal
kapcsolja ki a f6z6z6nat, nem egyedul a
fazékfelismerés utjan.

Tulhevitett zsirok és olajok maguktol
meggyulladhatnak. Zsir- és olajtartalmu
ételeket csak felugyelet mellett f{6zz6n.
Meggyulladt zsirokat és olajokat sohasem
szabad vizzel oltani! Kapcsolja ki a
készuléket, majd a langokat évatosan, pl.
fedéllel vagy oltétakaroval fedje le.

Az Uvegkeramia-felllet nagyon
ellenalléképes. Mégis ugyeljen arra, hogy
az Uvegkeramia-feluletre kemény targyak ne
essenek. A pontszeri Utésterhelés a f6z6lap
toréséhez vezethet.
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Az Uvegkeramia torése, hasadasa, repedése
vagy mas sérulése esetén aramutes
veszélye all fenn. A készlléket azonnal
uzemen kivul kell helyezni. A haztartasi
biztositékot azonnal le kell kapcsolni és a
vev@szolgalatot hivni.

Ha a f6z6lapot a szenzoros vezeérld hibaja
miatt nem lehet kikapcsolni, a haztartasi
biztositékot azonnal ki kell kapcsolni és a
vevdszolgalatot hivni.

Vigyazat a haztartasi gépekkel végzett
munka soran! A halézati csatlakozo
vezetékeknek nem szabad érintkezésbe
kerllnitk a forro f6z6zonakkal.
Tlzveszély: sohasem taroljon targyakat a
fézéfeltleten.

Az Uvegkeramia f6z6lapot nem szabad
lerakéhelyként hasznalni.

Alufdliat illetve miianyagot ne tegyen a
f6z6zbénakra. A forrd f6z6zénatdl mindent
tavol kell tartani, ami megolvadhat, pl.
mianyagokat, foliat, kulondsen cukrot és
er6sen cukortartalmu ételeket. A cukrot a
sérulések elkerllése végett az Uvegkeramia
f6z6zbnarol azonnal, forré allapotban,
specialis Uvegkaparoval teljes mértékben el
kell tavolitani.

Fémtargyakat (konyhaedényeket,
evBeszkozoket, ventilatorfedelet ...) soha
sem szabad az indukciés f6z6lapra lerakni,
mert felforrésodhatnak. Egési sériilés
veszelye!

Ne helyezzen tlizveszélyes, konnyen
gyulékony vagy h6 hatasara deformalédo
targyakat kozvetlenul a f6z6lap ala.

Testen hordott fémtargyak az

indukcios f6zblap kozvetlen kozelében
felforrésodhatnak. Vigyazat, égési sérulés
veszélye! Nem magnesezhet6 targyakra
(pl. arany- vagy ezustgydrikre) ez nem
vonatkozik.

Zart konzervdobozt és kotott rétegl
csomagolast f6z6zénan nem szabad
felheviteni. Az energiakdzlés miatt ezek
szeétpattanhatnak!

A szenzorgombokat tartsa tisztan, mivel a
szennyez6déseket a készulék ujjérintésnek
ismerheti fel. Targyakat (edényeket,
konyharuhat stb.) sohasem szabad a
szenzor-gombokra helyezni!
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Ha az edény a szenzor-gombok fellletén
tulra kifut, javasoljuk a kikapcsolé gomb
mikddtését.

Forrd edényt és serpeny6t ne toljon a
szenzorgombok kozelébe, ill. ne fedje

le azokat. Ebben az esetben a készulék
automatikusan kikapcsol.

Az edényt mindig a f6z6zona kozépére
allitsa.

Nagy edényeket lehetéség szerint a

hatsé f6z6zénakon hasznaljon, hogy a
szenzorgombok ne forrésodjanak fel (Touch-
Control tulhevulés; E2 hibalzenet, Touch-
Control lekapcsolasa).

Ha haziallatok vannak a lakasban, amelyek
a féz6lapra juthatnak, aktivalni kell a
gyerekzarat.

Beépitett sutdk pirolizis-Uzeme kozben az
indukcids fézdlapot nem szabad hasznaini.
Az Uvegkeramia-fézélapot semmi esetre
sem szabad gb6ztisztitoval vagy hasonlo
készulékkel tisztitani!

Ugyeljen arra, hogy ne legyenek targyak
(pl. torl6kendd) a f6z6lap-elszivd
kozvetlen kornyezetében. Ezeket a
levegbaramlas beszivhatja. Folyadékokat
és apro6 alkatrészeket mindig tartsa tavol a
készUléktol.

Sohasem Uzemeltesse a készuléket
behelyezett zsirszlrd nélkdl.

A zsirral tultelitett szir6 tlzveszélyt jelent!

A sutés csak allando feligyelet mellett
engedélyezett, a flambirozas tilos!
Kéményfuggd fa-, szén-, gaz- vagy olajfitési
tGzhely Uzemeltetésénél gondoskodni kell
elegendd mennyiségi friss levegdrél. A
maximalisan megengedett vakuum, amit

a paraelszivo a kémeényflggé tizhely
helyiségében létrehoz, nem haladhatja

meg a 4 Pa (0,04 mbar) értéket, kilénben
mérgezésveszeély all fenn.

F6zésnél a paraval tovabbi nedvesség jut a
helyiség levegdjébe.

Légkeringtetéses Uzemmaoddban a para
nedvessége csak csekély mértékben
tavolithato el. Ezért mindig gondoskodni kell
elegendd frisslevegd6-bevitelrdl, pl. nyitott
ablak vagy lakohelyiség-szell6z6berendezés
atjan.
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» Gondoskodjon mindig normal és
kellemes helyiségklimardl (45% ..
paratartalommal)

* Minden légkeringtetéses tzemmaddban valo
hasznalat utan kapcsolja a f6zélap-elszivot
kb. 20 percre alacsonyabb fokozatba, vagy
aktivalja az utanfutas-automatikat.

.60%

2.3 Személyek

+ Ezeket a készulékeket 8 éves kor feletti
gyermekek, valamint korlatozott testi,
érzékelési vagy szellemi képességgel
rendelkezd illetve tapasztalat és/vagy
ismeret hijan I1év6 személyek hasznalhatjak,
ha felugyelet alatt alinak vagy a készulék
biztonsagos hasznalatara betanitottak oket
és az abbdl ered6 veszélyeket megeértették.
Gyermekeknek nem szabad a készulékkel
jatszani. A felhasznalé altali tisztitast és
karbantartast gyermekeknek nem szabad
elvégezni, kivéve, ha felugyelet alatt alinak.

* A melegit6- és f6z6helyek fellletei
uzemeltetés kdzben felforrésodnak. Ezért
a kisgyermekeket mindenképpen tavol kell
tartani.

* Csak a f6z6lapgyarto f6zblap-védbracsat
vagy f6zd6lap-takardjat, vagy a készulék
hasznalati utasitasaban a gyarto altal
engedélyezett f6z6lap-védbracsot vagy
f6z6lap-takarét szabad hasznalni. Nem
megfeleld f6z6lap-veédbracs vagy f6zblap-
takaro hasznalata balesethez vezethet.

» Szivritmusszabalyzoval vagy implantalt
inzulinszivattyaval él6 személyeknek
meg kell arrél bizonyosodniuk, hogy
implantatumukat az indukcios f6z6lap
nem befolyasolja (az indukcios f6zblap
frekvenciatartomanya 20-50 kHz).
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2.4 Szimbélumok és tudnivalék ismertetése Ezen tilmenden egyes helyeken a kdvetkezd
A késziilék a technika jelenlegi allasa szerint készlilt. veszélyszimbolumokat hasznaljuk:
Ennek ellenére a gép olyan kockazatokat jelent, amelyet

a tervezéssel nem lehet elkertiini. o FIGYELEM! ELEKTROMOS ENERGIA!
A kezel6 elegendd biztonsaganak szavatolasahoz ELETVESZELY ALL FENN!

kiegészitd biztonsagi el6irasokat adunk meg, amelyeket
a kdvetkezbkben leirt szovegkiemelések jeleznek.

Csak ezek figyelembe vételével szavatolt a kielégitd
biztonsag az lzemeltetés soran.

Ezen szimbodlum kozelében fesziiltség alatt
allo alkatrészek vannak elhelyezve. Az
ezzel jelolt fedeleket csak elismert villamos
szakembernek szabad eltavolitania.

A megjeldlt szévegrészek kiuldénbozb jelentéssel
rendelkeznek:

VIGYAZAT! FORRO FELULET!

- Ez a szimbdlum olyan fellleteken lathato
VESZELY J
amelyek felforrésodnak. Ekkor sulyos égési
sérllés vagy leforrazas veszélye all fenn.

A felliletek a készlilék kikapcsolasa utan is
forrék lehetnek.

Megjegyzés, ami olyan kozvetlendl
fenyeget6 veszélyre utal, amelynek halal
vagy sulyos sértlés lehet a kdvetkezménye.

FIGYELEM

Megjegyzés, ami olyan lehetséges
veszeélyes helyzetre utal, amelynek halal

FIGYELEMBE KELL VENNI AZ
ELEKTROSZTATIKUSAN ERZEKENY
ALKATRESZEK ES RESZEGYSEGEK

>

vagy sulyos sértlés lehet a kdvetkezménye. (ESD) KEZELESERE VONATKOZO
ELOIRASOKAT.

FIGYELEM A mellékelt szimbolummal jelolt burkolatok

Megjegyzés, ami olyan lehetséges mogott elektrosztatikusan veszélyeztetett

veszélyes helyzetre utal, amelynek konny alkatrészek és részegysegek talalhatok.

sériilés vagy a késziilék megrongalodasa A dugaszcsatlakozok, vezetopalyak és

lehet a kdvetkezménye. alkatrészlabak megérintését feltétlenul

el kell kerllni. Csak ESD-ismeretekkel
. rendelkez6 szakszemélyzet illetékes
MEGJEGYZES beavatkozas elvégzésére!

Megjegyzes, amelynek figyelembe vétele
megkonnyiti a készilék kezelését.

@ b b P
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A megjelenés az abraktol eltérhet.

1
2
3
4
5.
6
7
8
9
1

0.

. Indukciés f6z6z6na eldl

. Indukciés f6z6z6na hatul
. Uvegkeramia-fé6z6lap

. Touch-control kezel&sav

Ventilator

. Be-/kikapcsolé gomb (féz6lap)
. Szenzormezd
. STOP gomb (szunet jel)

Lezaré gomb
Melegentarté gomb

11. Grill gomb
12.Minusz/plusz gomb timer
13.Timer-kijelzés

14 .F6z6hely-timer kijelzése
15.F6z6fokozat-kijelzé
16.Ventilator-kijelzés

MEGJEGYZES
A legtobb itt megjelenitett gomb csak a

féz6lap bekapcsolasa utan lathato.
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3.1 Kezelés szenzorgombokkal

Az Uvegkeramia f6z6lap kezelése touch-control
szenzorgombokkal térténik. A szenzorgombok a
kovetkez8képpen miikddnek: ujjhegyével érintsen meg
roviden egy szimbdélumot az tvegkeramia fellleten.
Minden korrekt mikodtetést hangjelzés igazol.

A touch-control szenzorgombot a kdvetkez6kben
gombként emlitjuk.

Permanens edényfelismerés

Ha a féz6lap permanens edényfelismeréssel rendelkezik,
akkor féz&fokozatot a szenzormez8n csak akkor lehet
bekapcsolni, miutan megtortént az edény felismerése a
féz6helyen és a féz&fokozat kijelz&je O-t mutat.
Be-/kikapcsolé gomb (1) (6)

Ezzel a gombbal az egész f6z6lap be- és kikapcsolhato.
Ez a gomb ugyszolvan a fékapcsolo.

Power-fokozat a szenzormezén dzssss7s @@ (7)

A Power fokozat tovabbi teljesitményt nyujt az indukcios
féz6zoénaknak.

STOP gomb || (8)

A STOP funkcidval a f6zés folyamatat révid idére félbe
lehet szakitani.

Recall-funkcio (8) || (helyreallité funkcio)
Afézblap tévedésbdl tortént kikapcsolasa utan a
legutdbbi beallitas helyreéllithato.

Lezaré gomb =2 (9)

A lezaré gombbal le lehet zarni a gombokat.
Melegentarté gomb # (10)

Kész ételek melegen tartasara.

Grill gomb (11)

A grill-funkcio felhasznalasahoz indukciods grill-lappal.
Minusz — / Plusz gomb + (12)

Ezekkel a gombokkal torténik a timer és a f6z6zénak
kikapcsolé automatikajanak és az utanfutas-
automatikanak a beallitasa.

Szimbolumok (14)

(> T Timer-funkcid, kikapcsolé automatika
Féz6fokozat-kijelzé (T (15)

A féz6fokozat-kijelzén a valasztott foz6fokozat lathato,
vagy:

L Maradékhé

5 .................. Power fokozat

e Edényfelismerés

A e El5f6zési automatika

/ l' .................. Stop-funkcio

'L ................... Gyerekzar

JE— Hid-funkcié

TR Grill-funkcié

= Melegentarté fokozatok 42°C/ 70°C/ 94°C

Ventilator-kijelzés (16)

A ventilator-kijelzén a valasztott f6z6fokozat lathato,
vagy:

Heooi Automatika lGizem

Lo, Szénszlr6-csere

@D

3.2 Tudnivalék a sliderrél (szenzormezorol)

A slider alapvet6en ugyanugy miikédik, mint a
szenzorgombok, azzal a kilénbséggel, hogy az ujjat
az Uvegkeramia fellletre kell helyezni, majd azon
végighuzni. A szenzormez§ felismeri ezt a mozgast és
ndveli vagy csokkenti a kijelz6n megjelend értéket (a
féz6fokozatot) a mozgasnak megfeleléen.

A slider sz6 [angolul: slide: végighuzni, csusztatni] a
tovabbiakban ugyanazt jelenti, mint a szenzormezé.

123456789 P

Szenzormez6

Mire kell ligyelni a kezelésnél?

Az ujjat nem szabad tul vizszintesen helyezni a keramia
feluletre, kuldnben a szomszédos gombok/szenzormez&k
is tévedésbdl reagalnak.

| viroceramic |

sensor Sensor|

helyes

Erintse meg a szenzormezét vagy huizza végig rajta
az ujjat

A szenzormezd megérinthetd az ujjal, ekkor a kijelzén
megjelend érték (f6z6fokozat) fokozatosan valtozik.
Amennyiben ujjat a szenzormezdére helyezi, majd

balra vagy jobbra huzza, a kijelz6n megjelend érték
folyamatosan valtozik.

Minél gyorsabb az ujj mozgasa, annal gyorsabb a
kijelz6valtozas.

megérinteni végighuzni
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Kezelés

4 Kezelés
4.1 Az indukcioés f6zélap

A f6z6fellilet indukcids f6z8lappal van ellatva. Az
indukcios tekercs az tGvegkeramia fézéfelllet alatt
valtozo elektromagneses mez6t hoz Iétre, amely
az Uvegkeramian athatol és az edény aljaban a hét
Iétrehozd aramot indukalja.

Az indukcids f6z6z6nanal a meleg mar nem egy
fat6elemrdl kerdl at a f6z6edényen at a készitett ételre,
hanem a szikséges meleg indukalt aramok segitségével
kdzvetlendl a f6z6edényben alakul ki.

Az indukcioés f6zdlap elényei

» energiatakarékos f6zés az energianak az edényre
torténd kozvetlen atvitelével (megfeleld edény
sziukséges magnesezhet6 anyagbal),

» fokozott biztonsag, mivel az energia csak a feltett
edénybe kerdl at,

» magas hatasfoku energiaatvitel az indukcios f6z6zona
€s az edény alja kozott,

» gyors felf(ités,

» csekély égésveszély, mivel a f6z6fellilet csak az
edény aljatél melegszik fel, a kifuté féznivalé nem ég
ra,

» gyors, finomszabalyozott energiabevitel.

4.2 Edényfelismerés ':'

Ha bekapcsolt f6z6z6na esetén nincs edény a f6z6zénan,
vagy az tul kicsi, ugy nem kerul sor energiaatvitelre. Erre
a villogé ':' utal a f6z6fokozat-kijelzén.

Ha megfelel6 edény keriil a f6z6zénara, akkor a beallitott
fokozat bekapcsol és a f6zési fokozat jelz6je vilagit. Az
energiaszallitds megszakad, amikor az edényt eltavolitja,
és a féz6fokozat-kijelzén villogod ':' jelenik meg.
Amennyiben kisebb edényt vagy serpenyét tesz fel,
amelyeknél azonban az edényfelismerés még bekapcsol,
csak annyi teljesitményt ad le a készulék, amennyire
ezeknek szikséglk van.

Megjegyzés

A permanens edényfelismerés felismeri, melyik
f6z6zénan van edény és a megfelel6 f6z6fokozat-kijelzdén
0 lathato.

Edényfelismerési hatarok

F6z6z6na-atméro Edénytalp ajanlott min.
(mm) atmérdéje (mm)
180 145
210 145
220x190 115

A f6z6edény nem lehet meghatarozott talpatmérénél
kisebb, kildnben az indukcié nem kapcsol be. Az edényt
mindig a f6z6zéna kdzépére allitsa a legjobb hatasfok
eléréséhez.

Fontos: Az edénymindségtdl fliggben valtozhat az
edényfelismerés bekapcsolasahoz sziikséges minimalis
atmero!
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4.3 Uzemidé-korlatozas

Az indukcios fé6z6lap automatikus Uzemid8-korlatozassal
rendelkezik.

Mindegyik f6z6z6na folyamatos hasznalati ideje a
valasztott féz6fokozattdl fligg (lasd a tablazatot).

Ennek feltétele, hogy a hasznalati id6 soran a f6z6z6na
beallitasan semmi valtoztatas ne térténjen.

Amikor az tzemid§-korlatozas aktivalédott, a f6z6zona
lekapcsol, révid hangjelzés hallhaté és a kijelzén H
jelenik meg.

A lekapcsolé automatikanak elsébbsége van az izemidé-
korlatozassal szemben, azaz a f6z6z6na csak akkor
kapcsol le, amikor a kikapcsolasi automatika ideje

letelt (pl. kikapcsolasi automatika 99 perccel és 9-es
féz6fokozat lehetségesek).

Uzemid6-korlatozas

Beallitott
fozofokozat

Uzemidé-korlatozas
percben

120
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10
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4.4 Egyéb funkciok

Egy vagy tobb szenzorgomb hosszabb vagy egyideji
mikaodtetésekor (pl. ha véletlentl edény kertll a szenzor-
gombokra), semmilyen kapcsolasi funkcié nem megy
végbe.

Villog a Er03 szimbdlum és idében korlatozott
folyamatos jelz6hang hallhato. Néhany masodperc utan
bekdvetkezik a lekapcsolas. Kérjuk, tavolitsa el a targyat
a szenzorgombokral.

Az Er03 szimbolum térléséhez ugyanazt a gombot kell
mikddtetni, vagy a féz6lapot ki- és be kell kapcsolni.

4.5 Tulhevilés elleni védelem (indukcio)

A féz6fellilet teljes teljesitménnyel torténé hosszabb idejl
hasznalatanal magas kornyezeti hémérséklet mellett az
elektronika mar nem lehet a szikséges mertékben hitve.
Azért, hogy az elektronikaban ne Iépjen fel tul magas
hémérséklet, adott esetben a késziilék a f6z6zdna
teljesitményét 6nmikodéen leszabalyozza. Amennyiben
a féz6felllet szokasos hasznalatanal, normal kérnyezeti
hémérsékleten gyakran jelenik meg E2 jelzés, ugy a
hités valészinlileg nem elegendé.

Ennek oka a butorban hianyzé szell6z8nyilasok lehetnek.
Adott esetben ellendrizze a beépitést (lasd a Szellbzés
fejezetet).
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4.6 Indukcioés fé6zélaphoz hasznalhaté edények

Az indukcios fézéfelliletre hasznalt f{6z6edénynek fémbdl
kell lennie, és magneses tulajdonsagokkal, valamint az

aljanak elegendd felllettel kell rendelkeznie.
Csakis indukciora alkalmas alju edényeket hasznaljon.

Alkalmas f6z6edények

Nem alkalmas
f6z6edények

Zomancozott acéledények
vastag aljjal

Ontottvas edények
zomancozott aljjal

Edények rézbél,
rozsdamentes acélbdl,
aluminiumbal, tizalld
Uvegbdl, fabol, keramiabol

Edények rozsdamentes ill. terrakottabol

tébbrétegl acélbdl,
rozsdamentes ferritacélbol
ill. aluminiumbal
kulénleges aljjal

igy tudja az edény alkalmassagat megallapitani:
Végezze el a kdvetkezdkben leirt magnestesztet, vagy
bizonyosodjon meg arrél, hogy az edény az indukcios
arammal torténd fézésre vonatkozo alkalmassagi jelzést

viseli.

Magnesteszt: ‘

Tegyen magnest f6z6edényének seb =Ll
talpahoz. Ha magahoz vonzza, ugy = )
hasznalhatja a f6z6edényt az indukcios
fézéfellleten.

Megjegyzés!

Egyes gyartok indukcidra alkalmas edényeinek
hasznalata soran zaj léphet fel, amely ezen edények
szerkezetére vezethetd vissza.

Hiba: az edény talpa domboru. A hémérsékletet az
elektronika nem tudja korrekt médon megallapitani.

@D

4.7 Energiatakarékossagi tippek

A kovetkez6kben néhany fontos tudnivalét talal,

hogy Uj indukcios féz6lapjaval és az edényekkel

energiatakarékosan és hatékonyan tudjon banni.

* Aedényalj atmérgjének lehetdleg ugyanakkoranak
kell lennie, mint a f6z6zéna atmérdje.

« Edényvasarlasnal figyeljen arra, hogy gyakran az
edény felsd atmérdje van megadva. Ez legtébbnyire
nagyobb, mint az edény alja.

* Akuktafazekak a zart parolotérnek és a tulnyomasnak
kdszonhetben kuldndsen id6- és energiatakarékosak.
A rovid id6tartamu parolas megkiméli a vitaminokat.

» Ugyeljen arra, hogy a kuktafazékban mindig elegendé
folyadék legyen, mivel Uresre f6zott fazék esetén a
f6z6z6na és a fazék a tulhevités miatt megsérilhet.

* Af6z8edényeket lehetdség szerint mindig megfeleld
fedével kell lezarni.

* Minden ételmennyiséghez a megfeleld edényt ajanlott
hasznalni. Egy nagy, alig megtoltétt edény sok
energiat igényel.

4.8 Fo6zo6fokozatok

A f6z6zbnak flitési teljesitményét tobb fokozatban lehet
beallitani. A tablazatban felhasznalasi példakat talal az
egyes fokozatokra.

Fo6zo6fokozat Alkalmazas

0 Kikapcsolt helyzet, a megmaradt h§
hasznélata

Felolvasztas 42°C
Melegentartas 70°C
Lassu f6zés 94°C

1-2 Kis mennyiségek tovabbf6zése
3 Tovabbfézés
4-5 Nagy mennyiségek tovabbf6zése,
nagyobb darabok tovabbsutése
6 Sités, rantas készitése
7-8 Sutés
9 El6f6zés, el6sités, sltés
P Power fokozat (legmagasabb

teljesitmeény)
Fedé nélkili edényeknél esetleg magasabb fézéfokozatot
kell valasztani.

4.9 Maradékhd-kijelz6 lﬁ,

Az Givegkeramia-f6z6lap H maradékhdé-kijelzdvel van
ellatva.

Amig a H a kikapcsolas utan vilagit, a maradékhd ételek
olvasztasara és melegen tartasara hasznalhato.

Miutan a H betl kialszik, a f6z6zéna még forro lehet.
Egésveszély!

Indukcids f6z6zona esetén az lvegkeramia nem
kozvetlendl, hanem csak az edény altal leadott hétél
melegszik fel.
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4.10 Permanens edényfelismerés

Ha a f6z6lap permanens edényfelismeréssel rendelkezik, akkor
féz6fokozatot a szenzormezdn csak akkor lehet bekapcsolni,
miutan megtortént az edény felismerése a f6z6helyen és a
féz&fokozat kijelzje 0-t mutat.

4.11 Gombkezelés

Az itt leirt vezérlés egy (kivalasztd) gomb mikdodtetését
kovetden var egy kovetkezd gomb mikodtetésere. A kdvetkezd
gomb mikdodtetését alapvetéen 10 masodpercen belll kell
megkezdeni, kilénben t6rlédik a kivalasztas.

pPam’s

4.12 A foézdlap és a f6z6zéna bekapcsolasa

1. Afézdlap be-/kikapcsold gombot (1) addig (kb. 1
masodpercig) kell mikodtetni, amig a f6z6fokozat-kijelz6kdn
0 lathato és egy rovid jelz6hang hallhatd. A vezérlés ekkor
Uzemkész.

A permanens edényfelismerés felismeri, melyik f6z6z6nan
van edény és a megfelel§ f6z6fokozat-kijelzén 0 lathato.

2. Fdézéfokozat kivalasztasahoz miikodtesse a fézéfokozat-
kijelz6t (gombként). A kivalasztott f6z6z6na készenléti pontja
vilagit.

3. Rogton ezutan miikddtesse a szenzormez6t dzztserss® Az
egyik f6z6fokozat bekapcsol.

@ scrseo..... balra ................ F6z6fokozat 0
asi@Eim....... koézépen .......... Féz6fokozat 5
azsassrs@.......jobbra ............. P* f6z6fokozat

Lasd a , Tudnivalok a sliderrdl (szenzormez6rél)” bekezdést
A f6z6fokozat médositasahoz vagy tovabbi f6z6zona
bekapcsolasahoz valassza ki a megfelel6 f6z6zénat, majd
mikodtesse a szenzormez6t dzziseres ),

Fontos: a megfelel6 készenléti pontnak vilagitania kell!

4. Mindjart ezutan helyezzen megfeleld, indukciéra alkalmas
f6z8edényt a f6z6zdnara. Az edényfelismerés bekapcsolja az
Onindukcids tekercset. Az edény felmelegszik.

Ameddig nincs f6z6edény a f6z6zdnara allitva, a kijelzés
véltakozva mutatja a beallitott fézéfokozatot és a &
szimbolumot. Edény nélkul a f6z8zdna biztonsagi okbdl
10 perc utan kikapcsol. Ehhez vegye figyelembe az
.Edényfelismerés” fejezetet.

P’y

4.13 F6z6z6na kikapcsolasa
F6z6fokozat kivalasztasahoz miikddtesse a f6z6fokozat-kijelz6t
(gombkent). A kivalasztott f6z6zdna készenléti pontjanak
vilagitania kell.
5. a) Mikodtesse a bal oldal legszélén talalhatd szenzormez6ét
@ sereem, vagy
b) rahelyezett ujjat hizza balra a szenzormezén 4m@ss» a
féz&fokozat 0-ra csokkentéséhez

P

4.14 Fo6z6lap kikapcsolasa

6. Nyomja meg a f6z8lap be-/kikapcsold gombot (D). A fézélap a
beallitastol fuggetlenul kikapcsol.

Megjegyzeés!

Amennyiben manualisan kikapcsolja (f6z6fokozat 0) az 6sszes

féz6zbénat és ezutan nem mikodtet egy gombot/szenzormezt

sem, akkor a f6z6lap 10 masodperc elteltével automatikusan

kikapcsol.

* A Power fokozat azonnal aktivalodik. L. a ,Power fokozat”
bekezdést
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4.15 STOP funkcio ||

A STOP funkcioval a fé6zést révid idére félbe lehet
szakitani, pl. ha csengetnek az ajtonal. Azért, hogy a
fézést ugyanazokkal a f6z6fokozatokkal tovabb lehessen
folytatni, a STOP funkciot fel kell oldani. Az esetlegesen
beallitott iddmérd ilyenkor megall, és utana megy tovabb.
Biztonsagi okbdl ez a funkcié csak 10 percre all
rendelkezésre. Azutan a f6z6lap kikapcsol.

1.

2.

A f6z6edények a f6z6zdnakon allnak és a kivant
f6z6fokozatok be vannak allitva.

Nyomja meg a STOP-gombot | |. A kivalasztott
f6z6fokozatok helyett a szlinet jel ,‘ ,' vilagit.

A félbeszakitas befejez6dik, amikor megnyomja
elészor a STOP-gombot ||, majd utana egy tetszés
szerinti masik gombot (a be-/kikapcsolé gomb
kivételével).

A méasodik gomb mikddtetésének 10 masodpercen
belll kell megtdrténnie, kilénben a f6zélap kikapcsol.

4.16 Recall-funkcio | |

(helyreallité funkcio)

A f6z6lap tévedésbdl tortént kikapcsolasa utan a
legutobbi beallitas helyreallithato.

A Recall-funkci6 csak akkor miikddik, ha legalabb egy
f6z6z6na be van kapcsolva.

1.

A f6z6lap tévedésbdl ki lett kapcsolva a f6zélap be-/
kikapcsolé gombbal (D).

A kikapcsolas utan 6 masodpercen belll miikddtesse
Ujra a féz6lap be-/kikapcsolé gombot (7).

A STOP gomb villog.

Mindjart ezutan nyomja meg a STOP gombot | |.

Az eredeti f6z6fokozatok helyrealltak. A f6zési
folyamat folytatédik.

Helyreallitas targya

Osszes f6z6z6na fé6zéfokozata

Programozott {6z8hely-vonatkozasu idézitdk percei
€s masodpercei

El6f6zési automatika
Power fokozat

Nincs helyreallitas

Uzemidé-korlatozas szamlalod (ismét 0-rél indul a
szamlalo)

11
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4.17 Gyerekzar |

A gyerekzar feladata megakadalyozni azt, hogy az
indukcids f6z6lapot gyerekek tévedésbdl vagy szandékosan
bekapcsoljak. Ehhez a kezelést le kell tiltani.

Gyerekzar bekapcsolasa

1. Aféz6lap be-/kikapcsold gombot (1) addig (kb. 1
masodpercig) kell mikddtetni, amig a f6z6fokozat-
kijelz6kdn 0 nem lathato.

2. Rogtdn ezutan mikodtesse az egyik f6z6fokozat-kijelz6t
és tartsa (kb. 3 masodpercig), amig a slidermezén 0-P
nem jelenik meg.

3. Ezt kdvetden csusztassa ujjat (slide) a teljes 0-P
szenzormez®n a gyerekzar aktivalasahoz.

A fé6z6fokozat-kijelzéseken megjelenik egy L (Child-Lock),
a kezelés le van zarva és a f6z8lap kikapcsol.

Gyerekzar kikapcsolasa
4. Mikodtesse a be-/kikapcsold gombot .

5. Rogton ezutan mikodtesse az egyik f6z&fokozat-kijelz6t
és tartsa (kb. 3 masodpercig), amig a slidermezén P-0
nem jelenik meg.

6. Ezt kdvetben csusztassa ujjat (slide) a teljes P-0
szenzormezén a gyerekzar kikapcsolasahoz.

Az L kialszik.

Megjegyzések
« Aramsziinet esetén a bekapcsolt gyerekzar nem sziinik
meg.

4.18 Hid-funkcio | |

Az elulsd és a hatso féz6zdéna a f6zési folyamatra

dsszekapcsolhaté (hid-funkcié) igy lehetséges nagy edény

hasznalata.

1. Kapcsolja be a f6z6lapot.

2. Ahid-funkcio bekapcsolasahoz az ellilsé és a hatso
f6z6zona f6z6fokozat-kijelz6jét (gombként) egyszerre
kell megérinteni. A hid-funkcié ezzel be van kapcsolva, a
hatsé fé6z6fokozat-kijelz6ben megjelenik a hid ]—,‘

A kezelés az ellls6 f6z6fokozat-kijelzén és a
szenzormezén at torténik.

3. Az ellls6 és a hatso f6z8zona két f6z6fokozat-kijelzbje
(gombként) inaktivalasahoz ismét egyszerre kell
mikddtetni, vagy a f6z6lapot kikapcsolni.

Megjegyzés

Ahhoz, hogy az edényfelismerés a sutétalat, ill. az edényt
felismerje, annak a felhasznalt f6z6zonakat legalabb félig le
kell fednie!
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4.19 Grill-funkcié

A grill-funkcié hasznalatahoz az altalunk ajanlott
indukcids grill-lapot kell hasznalni.

1.

Kapcsolja be a f6zélapot.

2. Akivalasztashoz mikoddtesse az elllsé f6zdfokozat-
kijelzdt (gombként). A kivalasztott f6z6z6na készenléti
pontja vilagit.

3. Mikodtesse a grill-gombot s a grill-funkcio
bekapcsolasahoz.

Az elllsd és a hatso f6z6zonat egyutt kapcsolja.

4. ROgtdén ezutan mikddtesse a szenzormez6t
azzsssrsep Az egyik f6z6fokozat bekapcsol.

5. Helyezze a grill-lapot a f6z8z6nara és tegye ra a
grillezendd élelmiszert.

1 - 3 fokozat zdldséghez
4 - 6 fokozat halhoz
7 - 9 fokozat hushoz

6. A grill-funkcio kikapcsolasahoz kapcsolja ki a grill-
gombot ﬁ vagy a féz6lapot.

Megjegyzések

Ne hagyja fellgyelet nélkil a f6zélapot.
A megfelel6 fokozatokat tetszés szerint allitsa be.

13
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4.20 Kikapcsolo automatika (Timer)

A kikapcsolé automatikaval barmelyik bekapcsolt f6z6z6na
beallithat6 id6 utan automatikusan kikapcsol. 0,01 és 9.59
(6ra.perc) kozotti f6zési idét lehet beallitani.

1.

Kapcsolja be a f6zélapot.

2. Egy vagy tdbb f6z8z6nat kapcsoljon be és a kivant
féz6fokozatokat valassza ki.

3. F6zbzdbna kivalasztdsahoz mikddtesse a f6zéfokozat-
kijelz6t (gombként). A kivalasztott f6z6zona készenléti
pontja vilagit.

Ezutan kivalaszthaté az idézitd-kijelzés és az iddzitdé
plusz- 4+ vagy minusz-gombjaval — beallithat6 a kivant
idé.

Bal oldali jegy: 6ra

Kdzéps6 jegy: 10-es percek

Jobb oldali jegy: 1-es percek

Néhany masodperc elteltével a készilék elfogadja a
bevitelt és a folyamat megkezdddik.

A f6z6hely id6zité szimboluma @ vilagit.

4. Az ido6 letelte utan a f6z6zéna kikapcsol. Idében
korlatozott jelz6hang hangzik fel, amelyet egy tetszés
szerinti gomb mikodtetésével (a fé6z6lap be-/kikapcsold
gomb (D) kivételével) ki lehet kapcsolni.

Megjegyzések

A kikapcsolé automatika tovabbi f6z6zénara valo
programozasahoz ismételje meg a 2 - 4 |épéseket.

A letelt id6 ellenbrzéséhez (kikapcsold automatika)
mikddtesse a fé6z&fokozat-kijelz6t (gombként). A kijelzett
értéket le lehet olvasni és meg lehet valtoztatni.

A kikapcsolo automatika idd el6tti torlése: Valassza ki
a megfelel6 f6zési zonat és az id6t az id6zitd minusz-
gombjanak — miikodtetésével tordlje (,0”).
Amennyiben tébb f6z6zdna van beprogramozva
kikapcsold automatikaval, az id6zité kijelz6je mindig a
legrovidebb idejl f6z6zonat mutatja.

4.21