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Questo apparecchio & destinato all’'uso domestico.

Per I'imballaggio dei nostri prodotti usiamo materiali che rispettano I'ambiente, riciclabili ed
idonei ad essere deposti o distrutti.

Quando l'apparecchio non sara piu utilizzato e sara d’'ingombro, si raccomanda di
consegnarlo ad una ditta per il recupero di apparecchi »fuori uso« in modo che 'ambiente
non venga inquinato.

Le istruzioni d’'uso sono destinate al consumatore. Descrivono I'apparecchio e il suo
utilizzo.

All'interno sono descritti vari tipi/modelli di apparecchi, per cui potreste trovare descrizioni
di funzioni che il Vostro apparecchio non possiede.

Queste istruzioni sono valide per i paesi indicati sul’apparecchio. Se NON E INDICATO
nessun paese, osservare le istruzioni tecniche per I'adattamento dell’apparecchio
secondo le normative/regolamenti del paese.

Il collegamento deve essere realizzato solo da un tecnico specializzato, secondo il
capitolo “Collegamento alla rete elettrica” e le norme in vigore.

La targhetta con i dati tecnici di base & posizionata nella parte inferiore dell’apparecchio.

Il produttore si impegna per continui miglioramenti. Per questa ragione, il testo e le
illustrazioni in questo manuale possono essere cambiate senza preavviso.

Conservare queste istruzioni e consegnarle a eventuali successivi utenti insieme
all'apparecchio.

Avvertenze importanti

Installazione

Collegamento alla rete elettrica
Caratteristiche tecniche

Funzionamento

Funzioni di sicurezza e segnalazione errori
Pulizia e manutenzione
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AVVERTENZE IMPORTANTI

. L'apparecchio e le sue parti accessibili diventano molto calde durante I'uso. Si deve prestare attenzione a non toccare gli
elementi riscaldanti. | bambini con meno di 8 anni di etd devono essere tenuti lontani se non continuamente sorvegliati.

. Fate attenzione ai bambini, non lasciateli nelle vicinanze dell’apparecchio e avvertiteli del pericolo d’ustioni.

. L’apparecchio puo essere utilizzato da bambini dagli 8 anni in su e da persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali
ridotte 0 con mancanza di esperienza e conoscenza, a condizione che siano sorvegliati o che abbiano ricevuto istruzioni
per l'uso dell'apparecchio in modo sicuro per capire i rischi inerenti.

. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

. La pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate dai bambini senza la supervisione di un adulto.

. A La cottura automatica con grasso o olio pud essere pericolosa e pud provocare incendi. Usare la massima
cautela durante la preparazione degli alimenti che necessitano utilizzo di lardo o d’olio (ad esempio patatine fritte). Non
cercare di spegnere un eventuale incendio con I'acqua ma, spegnere I'apparecchio e poi coprire la fiamma con un
coperchio o una coperta antincendio.

Pericolo d’'incendio: non conservare oggetti sulle superfici di cottura.

> >

Se la superficie & incrinata, spegnere I'apparecchio per evitare la possibilita di scosse elettriche.

. L’apparecchio non deve essere pulito con apparecchi a vapore o ad alta pressione.

. Oggetti metallici quali coltelli, forchette, cucchiai o coperchi non dovrebbero essere posti sopra I'apparecchio perché
possono scaldarsi.

. L'apparecchio non & destinato ad essere utilizzato per mezzo di un timer esterno o di un sistema separato di controllo
remoto.

. Non usare I'apparecchio per riscaldare 'ambiente.

. Attenzione al collegamento elettrico di altri apparecchi nelle immediate vicinanze che non venga in contatto con
I'apparecchio caldo.

. Non conservate sotto all’apparecchio oggetti sensibili a cambiamenti di temperatura, come, ad esempio, detersivi, spray,
etc.

. Nel caso di distrurbi staccate immediatamente |la presa dalla rete elettrica e chiamate il Servizio di Assistenza.

. L’apparecchio & prodotto secondo gli standard di sicurezza in vigore.

. Non allacciare il piano di cottura alla rete elettrica con prolunghe o prese multiple, perché non garantiscono la necessaria
sicurezza (ad es.rischio di surriscaldamento).

. Collegare I'apparecchio ad una connessione permanente.

. L'apparecchio pu0 essere installato nel mobile della cucina, collegato alla rete elettrica solo da un tecnico autorizzato.

. Non posizionare, sulle zone cottura, pentole vuote.

. Le zone cottura non devono funzionare a vuoto, senza le pentole.

. Non usare la superficie dell’apparecchio come piano di lavoro. Gli oggetti appuntiti potrebbero graffiarla.

. La preparazione di cibi in contenitori di plastica o di alluminio sulle zone cottura calde ¢ vietata. Non posizionare sulla
superficie di cottura oggetti in plastica o carta d’alluminio.

. L'uso duraturo di pentole in ghisa pud cambiare la superficie e la cornice dell’apparecchio. L'intervento del servizio
d’assistenza non & sotto garanzia.

. Se l'apparecchio viene installato sopra un forno dotato di sistema pirolitico, non deve essere utilizzato mentre il
procedimento pirolitico € in corso poiché pud far scattare la protezione di surriscaldamento del piano cottura.

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che il prodotto non deve essere considerato come un
normale rifiuto domestico, ma deve essere portato nel punto di raccolta appropriato per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Provvedendo a smaltire questo prodotto in modo appropriato, si contribuisce a evitare potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e per la salute, che potrebbero derivare da uno smaltimento

L inadeguato del prodotto. Per informazioni piu dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto, contattare
I'ufficio comunale, il servizio locale di smaltimento rifiuti o il negozio in cui é stato acquistato il
prodotto.



INSTALLAZIONE
Avvertenze importanti

. L’apparecchio deve essere installato solo da un tecnico autorizzato.

. Il rivestimento del mobile deve essere trattato con colle termoresistenti (100°C) altrimenti, a causa di minore resistenza
termica, puo cambiare la forma e il colore.

. Idealmente I'apparecchio deve essere installato senza mobili o pareti su entrambi i lati. E consentita la presenza di mobili
oppure pareti solo su un lato dell’apparecchio; sull’altro lato, invece, non & assolutamente possibile posizionare mobili o
pareti piu alti dell’apparecchio, per la protezione dal pericolo di incendio.

NON CONSENTITO NON RACCOMANDATO NON RACCOMANDATO RACCOMANDATO

. Non & permesso I'uso di assicelle di decorazione di legno.

. La distanza minima fra il bordo dell’apparecchio e il mobile/parete & di 250mm.

. Tutte le dimensioni e le distanze da adottare per il corretto funzionamento dell’apparecchio sono riportate nelle figure di
sequito.

. Il mobile non deve avere un cassetto. Se il mobile della cucina possiede un divisorio orizzontale, quest’ultimo deve
essere distante min.20mm dalla superficie inferiore dell’apparecchio. Lo spazio fra il divisorio e I'apparecchio deve
essere vuoto e dentro non si devono lasciare oggetti.

. | mobili appesi sopra I'apparecchio e un’eventuale cappa, devono essere posizionati alla giusta altezza in modo che non
venga disturbato il processo lavorativo.

. Se I'apparecchio viene installato sotto una cappa aspirante, € necessario rispettare la distanza di sicurezza indicata dal
produttore della cappa. In assenza di precise indicazioni o, se al di sopra dell’apparecchio si trovano materiali facilmente
inflammabili (ad es.una mensola), la distanza di sicurezza deve essere di almeno 800 mm.

. Installare I'apparecchio solo dopo aver montato il mobile pensile e la cappa aspirante per evitare di danneggiarlo.

. Deve esserci un’apertura di minimo 5mm nella parte anteriore.

. L'apparecchio non deve essere installato sopra frigoriferi, congelatori, lavastoviglie, lavatrici e asciugabiancheria.

. Nella parte inferiore del mobile & possibile installare un forno solo se dotato di ventilatore tangenziale .
. Prima di installare il forno, togliere, la parete posteriore del mobile (parete di almeno 40mm di spessore); inoltre, deve
esserci un’apertura di minimo 5mm nella parte anteriore.
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Posizionamento
della guarnizione in
poliuretano espanso
(apparecchi in vetro)

Prima dell'installazione dell’apparecchio nel piano di lavoro, incollare, sulla parte inferiore
del vetro, la guarnizione in poliuretano espanso, che € in dotazione con I'apparecchio.

L'installazione senza la guarnizione é vietata!

La guarnizione deve essere posizionata nel modo seguente:

. Togliere la pellicola protettiva;

. Incollare la guarnizione ad A=2-3mm dal bordo del vetro, su tutti e 4 i lati senza
sovrapporla negli angoli.

. Durante il posizionamento evitare qualsiasi contatto fra il vetro e qualche oggetto affilato.

COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA

Adattamento di base dei
sensori all’lambiente

Schema di collegamento

A\ W

. Il collegamento elettrico deve essere eseguito SOLO da un tecnico specializzato.

. La protezione del collegamento elettrico deve rispettare le norme in vigore.

. | morsetti di collegamento sono raggiungibili quando aprite il coperchio dei conduttori.

. Prima del collegamento verificare che la tensione, indicata sulla targhetta, corrisponda
alla tensione della rete elettrica.

. La targhetta con tutti i dati tecnici € posizionata nella parte inferiore del piano cottura.

. Per realizzare una connessione fissa alla rete, si dovra interporre, tra I'apparecchio e la
rete un dispositivo omnipolare d’interruzione. Questo dispositivo deve assicurare una
separazione dei contatti, che fornisca una disconnessione completa nelle condizioni di
sovratensione della categoria lll.

. Dopo l'installazione, le parti isolate e quelle che portano corrente elettrica devono essere
protette dall’eventuale contatto.

. Prima di ogni intervento staccare I'apparecchio dalla rete elettrica. Il collegamento
elettrico dell’apparecchio deve seguire lo schema, secondo la tensione della rete
elettrica.

. Collegate il cavo di protezione al morsetto segnato con il simbolo del cavo di terra.

. Il cavo di collegamento deve passare attraverso la staffa che lo protegge da strappi
accidentali.

. Dopo il collegamento accendetelo, per circa 3 minuti, per verificare il funzionamento.

. Per un collegamento sbagliato o non a norma si possono rovinare parti dell’apparecchio
e in questo caso la garanzia non risponde!

. Il cavo di collegamento NON deve toccare la parete posteriore dell’apparecchio perche
quest’ultima si scalda molto durante il funzionamento.

Dopo ogni collegamento alla rete elettrica si esegue automaticamente I'adattamento di
base che assicura la funzione ottimale dei sensori. Tutti i display si accendono per alcuni
secondi. Durante I'adattamento dei sensori non ci devono essere alcuni oggetti. Se non &
cosi, 'adattamento si interrompe finché non togliete gli oggetti. Durante questo tempo non
potete usare il pannello cottura.

Per il collegamento si devono usare cavi del tipo HO5V2V2-F.

LINEA L MARRONE
TERRA @ GIALLO / VERDE
NEUTRO | N BLU
220-240 V~
3x2,5mm?
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
220-240 V~
L1 N
380-415 VV 2N~
4x2,5mm?
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
1, 220240V~ !
e 220-240 V~ % ©




CARATTERISTICHE TECNICHE

7334245

Tensione di alimentazione 220-240 V~ 0 380-415 V 2N~
Frequenza di alimentazione | 50/60 Hz
ProT 7400 W

(5) | 184x22cm/2,1 kW (P=3,7 kW)

P= Potenza massima

EFFICIENZA ENERGETICA

TIPO DI PIANO INCASSATO
ZONE / AREE INDUZIONE 2
ECpiano ELETTRICO 189,6 Wh/kg

ZONA / AREA ECzona ELETTRICA
(12)| 18,9x24,5cm | 189,6 Whikg

Principio funzionamento Il piano & dotato di zone cottura a induzione altamente funzionanti. Il calore si forma
direttamente nel fondo della pentola, dove serve di piu, senza inutili perdite. Cosi il
consumo energetico & molto minore rispetto alle zone cottura standard.

La superficie in vetroceramica non si scalda direttamente, ma solamente con il calore che

ritorna dalla pentola riscaldata. Questo calore € indicato (dopo lo spegnimento) con H.

Il riscaldamento nella zona cottura & assicurato dalla bobina a induzione, inserita sotto la
superficie in vetroceramica. La bobina stabilizza il campo magnetico; sul fondo delle
pentole (che possono essere magnetizzate) si formano vortici di corrente, che le
scaldano.

Pentole adatte * Le pentole, durante la cottura, devono stare in mezzo alla zona cottura.
* Le pentole, che assicurano induzione, sono stoviglie di acciaio, smaltate d’acciaio o
gettate d’acciaio. Le pentole d’acciaio con il fondo di rame o alluminio o le stoviglie di
vetro non sono adatte.
» Se usate la pentola a pressione la dovete controllare finché non raggiunge la pressione
giusta. All'inizio la zona cottura funziona alla massima potenza, dopo, secondo le

_— indicazioni del produttore della pentola, con il sensore adatto abbassate la potenza di
cottura.
* Fare attenzione nel momento dell’acquisto delle pentole alla nota »rende possibile
induzione«.
_;Zﬁ ZONA COTTURA @ MIN. FONDO PENTOLA | @ MAX. FONDO PENTOLA
N 184x220 mm
(SINGOLA) @115 mm @ 180 mm
184x220 mm
(SINGOLA) CON @ 135 mm @180 mm
FUNZIONE BRIDGE
184x220 mm 2 ZONE - 380x220 mm
(COPPIA) CON
FUNZIONE BRIDGE 4 ZONE @ 330 mm @ 400 mm
Note:

Quando viene inserita la funzione Bridge, la zona che si crea puo essere utilizzata in due modi:
= Con due pentole.
= Con una pentola.




Livelli cottura

Consigli per il risparmio
energetico

Se si usano pentole piu grandi rispetto alla dimensione massima consigliata, il tempo per
il riscaldamento sara piu lungo, in quanto il riscaldamento si propaghera dal centro ai
bordi della pentola per conduzione, in questo caso anche la temperatura sara molto
disomogenea.

Esperimento con calamita
Con una calamita A potete verificare se il fondo della pentola pud essere magnetizzato.
Usate le pentole dove la calamita rimane sul fondo.

Riconoscimento pentole
Uno dei vantaggi dei piani cottura a induzione ¢ il riconoscimento pentole.
Se sulle zone cottura non ci sono pentole, quando il piano viene acceso, i display

mostreranno ':’ Se nel tempo di 10 minuti posizionate la pentola sulla zona cottura, la
zona la percepisce e si accende sul livello impostato.

Nel momento in cui togliete la pentola dalla zona cottura, la fornitura d’energia
s’interrompe. Se sulla zona cottura posizionate pentole con il diametro piu piccolo, la zona
lo percepisce e usera solo I'energia necessaria per il riscaldamento.

Piano cottura si danneggia:

* se € acceso e lo lasciate vuoto o posizionate sopra una pentola vuota.

* se usate pentole non adatte (p.e. con il fondo non piatto o con diametro troppo piccolo).
* se usate le pentole di argilla che lasciano graffi sulla superficie in vetroceramica.

* la pentola non & perfettamente asciutta.

La potenza delle zone cottura pud essere selezionata su nove livelli differenti.

Livello | Intenzione
0 Spegnimento, uso del calore residuo

1-2 Conservazione cibo caldo, cottura piccole quantita di cibo
Cottura lenta (proseguimento cottura dopo riscaldamento forte)
Cottura lenta grandi quantita
Cottura per arrostire,rosolare il cibo
Cottura per arrostire il cibo
Inizio cottura, arrosto
Riscaldamento veloce automatico
Cottura particolarmente potente per quantita estremamente grandi di cibo
Nella tabella sono descritti gli esempi delle singole impostazioni.

'U)><007‘O®3w

« Fate attenzione al momento d’acquisto delle pentole, perché il diametro indicato
corrisponde al diametro superiore o del coperchio che &€ sempre maggiore del fondo
della pentola.

* Le pentole a pressione sono particolarmente indicate per il risparmio poiche grazie alla
pressione interna elevata, riescono a finire la cottura in tempo minore.

* Fate attenzione che nella pentola a pressione ci siano sempre abbastanza liquidi perché
altrimenti potrebbe verificarsi il surriscaldamento che danneggierebbe sia la pentola sia il
piano cottura.

» Coprire sempre le pentole con adeguati coperchi.

» Usate pentole adeguate per la quantita di cibo che cucinate.



FUNZIONAMENTO

Comando

:
S
b H

Funzionamento del
cursore

Accensione del piano
cottura

Accensione delle zone
cottura

Spegnimento delle zone
cottura

» Al momento dell’accensione del piano cottura in vetroceramica si accendono tutti gli
indicatori (per un attimo). |l piano cottura & pronto per 'uso.

« Il piano cottura & dotato di sensori elettronici che si accendono se toccate le superfici
indicate per almeno 1 secondo.

» Ogni accensione dei sensori &€ confermata con un segnale acustico.

» Non posizionate gli oggetti sulla superficie dei sensori (Comunicazione di errori_'-’).
« Fate in modo che la superficie dei sensori sia sempre pulita.

F Dé%ﬁ F F
900 @——0
H CAB G H o G H

Accensione/Spegnimento piano cottura
Pausa

Blocco

(-) Timer

(+) Timer

Cursore

Riscaldamento

Cottura veloce

o
© ®

CFIGTMMUO®>

Semivalore

@ ®
P

@ ®

. Toccare @ per almeno 1 secondo.

Valore massimo

. Il comando ¢ attivo e tutti i display mostrano B
. La prossimaimpostazione deve essere eseguita in 10 secondi altrimenti il
comando si spegne.

Se avete acceso il comando, nei prossimi 10 secondi scegliere la zona cottura desiderata
premendo e scorrendo sul rispettivo cursore, per impostare il livello di cottura da 1-9.
p————1 1 ]

@ - (Q\*@

. Premendo il cursore per la prima volta, il valore viene impostato conforme al posto
di contatto. Si accendono le spie di controllo sopra al cursore, proporzionalmente
al valore impostato.

. Scivolando con il dito sul cursore, si pud cambiare il valore del livello di cottura:
verso destra il valore aumenta, verso sinistra viene ridotto.

. Quando il dito viene rimosso dal cursore, la zona di cottura inizia a riscaldarsi
secondo la potenza impostata.

Se si preme, per almeno 3 secondi, un punto preciso del cursore, si attiva il sistema di
cottura automatico (vedere il capitolo "Riscaldamento veloce automatico").

. La zona di cottura scelta deve essere attivata.

. Premere l'inizio del cursore, il display mostra 0 Un breve segnale acustico conferma lo
9



Spegnimento del piano
cottura

Blocco

Protezione bambini

Pausa

spegnimento.

. Il piano di cottura pud essere spento in qualsiasi momento premendo @
. Si attiva il segnale acustico e vengono spenti tutti i display/led tranne quelli delle zone di

cottura ancora calde che visualizzano H indicazione del calore residuo.

Attivando tale Funzione & possibile impedire I'utilizzo delle zone di cottura anche da parte
dei bambini.

Attivazione
. Il piano cottura deve essere acceso.

. Premere @ per circa 1 secondo, il rispettivo LED si accende, il blocco € attivo.

. Il blocco protegge tutti i sensori contro un azionamento involontario, tranne @ e @

. Se il piano viene spento quando la funzione di blocco € attiva, quest’ultima rimarra in
memoria fino ad una nuova accensione del piano.

. Quando i Timer programmati terminano il rispettivo tempo, gli allarmi possono essere

spenti premendo @ o] @ senza bisogno di sbloccare il controllo.

Disattivazione
. Il piano cottura deve essere acceso.

. Premere @ per circa 1 secondo, la disattivazione & confermata da un breve segnale
acustico.

Questa funzione puo essere attivata/disattivata solo dopo aver acceso il piano con il tasto

Attivazione
« Premere contemporaneamente @ e @ dopo il segnale acustico premere @

. La funzione ¢ attiva e tutti i display mostrano L
. Il comando si spegne automaticamente dopo 10 secondi.

La protezione bambini disattiva tutti i tasti tranne @ Una volta attiva, il comando
rimane bloccato anche se viene spento e riacceso.

Disattivazione
« Entro 10 sec. premere contemporaneamente @ e @ dopo il segnale acustico

premere .
« La funzione ¢é disattivata.

Disattivazione temporanea

« Premere contemporaneamente @ e @
« Si disattiva la funzione per la sessione di cottura.
« Dopo lo spegnimento del piano cottura, la funzione si riattiva.

L'esecuzione della funzione & possibile solo se almeno una zona cottura € in
funzione.
La pausa pu0 essere attivata anche con errori specifici delle zone cottura, I'errore

viene nascosto; anche l'indicazione del calore residuo, messaggi speciali come Fl'

0 — , SONno nascosti, la pausa ha la priorita. Se c’e un errore generico durante la
pausa, il controllo si spegne e termina la modalita.

Attivazione
. Premere @ per almeno 1 secondo, il rispettivo LED si accende e tutti i display
mostrano il simbolo l' l'

Durante la funzione

. | timer gia programmati vengono bloccati e continuano quando la funzione termina.

. Il riscaldamento automatico e la funzione Booster vengono spenti.

. Il calcolo del calore residuo e la limitazione del tempo di funzionamento continuano.

. Le altre funzioni dei LED (timer, multi circuiti, ecc...) continuano ad essere accesi
secondo lo stato.

La Funzione puo durare max. 10 minuti.

Il piano cottura pud essere acceso 0 spento in qualsiasi momento premendo @ in
guesto caso una possibile modalita di pausa attiva € quindi terminata.
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Richiamo

Indicazione calore
residuo

Cottura veloce

Disattivazione

. Premere @ si illuminano i LED sopra al cursore di una delle zone cottura.

. Entro 10 secondi, premere e scorrere, da sinistra a destra, sul cursore della zona
illuminata.

. Il LED sopra al tasto di pausa si spegne e viene ristabilita la condizione prima della
modalita di pausa.

Usando questa funzione le impostazioni possono essere salvate velocemente quando,

per errore, il controllo viene spento premendo @
Dopo lo spegnimento, 'operatore ha 6 secondi per riaccendere il controllo e altri

6 secondi per premere .
Tale funzione puo essere utilizzata solo se & attiva almeno una zona cottura (livello di
cottura> 0) indipendentemente che sia attivo o meno la Funzione blocco.

Il piano cottura & dotato dell'indicatore di calore residuo H La zona cottura non si scalda
direttamente, ma attraverso il calore di ritorno trasmesso dalla pentola. Dopo lo

spegnimento della zona, il display mostra il simbolo H illuminato e, finché ¢ attivo, lo
potete usare per riscaldare le pietanze o scongelare gli alimenti.

Quando il simbolo H sparisce, la zona cottura &€ sempre calda.

A Pericolo di ustioni!

Potete usare questa funzione per una cottura veloce; con l'aiuto di potenza aggiuntiva,
potete scaldare velocemente anche grandi quantita di cibo. Dopo I'attivazione, la potenza
aggiuntiva & attiva per 10 minuti, dopodiché passa automaticamente al livello di cottura 9.
Quando ¢ attiva la cottura veloce, la potenza di una delle zone cottura ¢ limitata, sul
display vengono visualizzati, alternandosi per pochi secondi, il livello di cottura e la
potenza limitata dovuta alla cottura veloce sull’altra zona cottura.

Attivazione

. Premere ® della zona cottura desiderata;
. La potenza aggiuntiva & attiva;

. Il display mostra il simbolo P
Disattivazione

. Premere e scorrere sul cursore della zona cottura desiderata, fino ad arrivare a B se si
vuole spegnere la zona oppure, fino al livello di cottura desiderato.

SISTEMA POWER MANAGEMENT
Il sistema Power Management ripartisce la potenza disponibile tra le zone cottura
disposte a coppie (come la/le figure a lato), fornendo la potenza massima a una zona di
cottura e riducendo automaticamente la potenza disponibile all’altra zona di cottura. Il
display della seconda zona di cottura alterna, per pochi secondi, la potenza di cottura
prescelta e la potenza limitata.
In determinate circostanze la funzione di cottura particolarmente potente si
A puo disinserire automaticamente, per proteggere i componenti elettronici
interni al piano cottura.
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Riscaldamento veloce
automatico

Bridge

Riscaldamento

Spegnimento di
Sicurezza

Questa funzione preriscalda la zona alla massima temperatura in modo da portarla
velocemente alla temperatura richiesta. Dopo un tempo definito (indicato nella tabella
sottostante) il livello di cottura ritornera al livello precedentemente impostato.

Puo essere attivata su ogni zona di cottura, per tutti i livelli di cottura, tranne per il livello 9
dove la potenza € al massimo costantemente.

Attivazione
. Premere per almeno 3 sec. un punto qualsiasi del cursore della zona di cottura
prescelta;

. Nel rispettivo display, per alcuni secondi, viene visualizzato Fl' in alternanza con il livello
di cottura selezionato, che sara il livello di cottura a cui dovra funzionare la zona al
termine del riscaldamento veloce;

. A scadenza del tempo indicato nella tabella, la funzione viene disinserita e Fi' si spegne.
Il sistema di cottura automatica puo essere disinserito in qualsiasi momento modificando
il livello di potenza della cottura.

Livello 1 2 3 4 5 6 7 8

Durata risc. Automatico |, | 75 | 120 | 176 | 256 | 432 | 120 | 192
(minuti)

Con questa funzione & possibile gestire due zone di ugual diametro e potenza.
Le due zone vengono attivate nello stesso istante e controllate operando solo su una di
esse.

Attivazione
. sia che le due zone di cottura funzionino ad un diverso livello, sia che siano a livello 0,
premere contemporaneamente un punto qualsiasi dei rispettivi cursori:
-1e2
-3e4
. ora le due zone funzionano insieme, si accendono i LED a destra dei rispettivi display.
Sul display della zona di controllo viene visualizzato il livello mentre, il display della zona
controllata si spegne;
. quando la funzione ¢é attiva, € possibile impostare il timer, il led si accendera vicino a
entrambi i display, inoltre, non & possibile impostare la funzione di cottura veloce.
. Se entro 10 minuti non viene rilevata nessuna pentola sulla zona cottura finale, la
funzione Bridge viene disattivata automaticamente.

Disattivazione
. Premere contemporaneamente un punto qualsiasi dei rispettivi cursori delle zone
interessate (stesso procedimento dell’attivazione).

. Si disattiva la funzione, i display delle due zone cottura visualizzano Be possono essere
impostati di nuovo.

La funzione di riscaldamento viene usata per mantenere caldi i cibi precedentemente
cucinati e pud anche essere usata come funzione di scongelamento o cottura a fuoco
lento.

Attivazione
. Premere @ della zona cottura desiderata, si attiva la modalita “scongelamento” l;

. Se si preme nuovamente @ si attiva la modalita “riscaldamento” ﬁ;

. Se si preme per la terza volta @ si attiva la modalita “cottura a fuoco lento” ﬁ;
. Se viene premuto nuovamente, la funzione si disattiva.

Il funzionamento ininterrotto alla massima potenza di ogni zona cottura ¢ limitato nel
tempo (vedi tabella). Quando si spegne la zona cottura per il meccanismo di sicurezza,

sul display si illumina il simbolo B o H se c’é il calore residuo.
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Sistema di Sicurezza
contro il
Surriscaldamento

Timer

Livello Minuti prima dello spegnimento di
sicurezza
Scongelamento 480
Riscaldamento 480
Cottura a fuoco lento 480
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

Esempio: Impostate la zona cottura al livello di cottura 5 e lo lasciate funzionare per un
certo tempo. Se non cambiate il livello di cottura, il meccanismo di sicurezza, dopo
210min. di funzionamento, spegnera la cottura.

V| OO (N[O |WIN|=

Il piano a induzione & dotato di un sistema di sicurezza contro il surriscaldamento, che
protegge la parte elettronica dai danni. Questo sistema di sicurezza funziona su piu livelli.
Quando la temperatura della zona cottura raggiunge livelli molto alti, si attiva per primo il
ventilatore a due livelli. Se questo non dovrebbe bastare, si disattiva la "Funzione cottura
veloce"; cosi facendo si abbassa il livello di cottura di alcune zone oppure subentra il
sistema di sicurezza e lo spegne del tutto. Quando la superficie si raffredda, avete ancora
a disposizione tutta la potenza delle zone cottura.

Tale funzione facilita la cottura.

Attivazione
. Il piano cottura deve essere acceso € la zona su cui si vuole impostare il timer deve
essere in funzione.

. Premere Sontemporaneamente @e@, nel display del timer compare D D Qe, si
accende f. della prima zona di cottura attiva, partendo da sinistra.

. Premere contemporaneamente @e@ﬂ_il numero di volte necessario, per selezionare la
zona su cui si vuole impostare il timer. * si accende solo per le zone di cottura attive.

. Entro 10 secondi dalla pressione di @e@ potete impostare il valore del timer agendo

Su @0@

. Il valore del timer pud essere visualizzato:
- in minuti e secondi, fino a 9min59sec;
- in ore e minuti, fino a 9h59min. In questo caso si accende la scritta “min” sotto il
display del timer.
Il tempo di cottura pud essere impostato indipendentemente per ogni zona cottura.

Modifica del tempo di cottura
. Il tempo di cottura pud essere modificato in qualsiasi momento durante il funzionamento.

. Premere contemporaneamente @e@;

. Premere contemporaneamente @e@ il numero di volte necessario per selezigﬂnare la
zona di cui si vuole modificare il timer. La zona ¢ individuata dall’accensione di f.

. Entro 10 secondi premere @e@ per la modifica del tempo.

Tempo residuo

-

. Viene visualizzato sempre il tempo minore. ( f. della zona cottura interessata ha
un’illuminazione piu forte rispetto agli altri);

. Premere contemporaneamente \_/e\/,
. Premere contemporaneamente @e@ il numero di volte necessario, per selezionare la

zona di cui si vuole vedere il tempo residuo. La zona ¢ individuata dall’accensione di f.
. Sul display del timer verra visualizzato il tempo residuo della zona cottura selezionata.

Disattivazione
Passato il tempo impostato di funzionamento, si attiva il segnale acustico e la zona di
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Avvertitore

cottura si spegne. Il segnale acustico si pud spegnere premendo @o@ oppure si
spegne da solo dopo 2 minuti.

Disattivazione prima della scadenza del tempo impostato

. Premere contemporaneamente

Qe®:

. Premere contemporaneamente 6e® il numero di volte necessario, per selezionare la

zona a cui si vuole disinserire il timer. La zona & individuata dall’accensione di f.
. Premere @ fino al valore B

. £ della zona di cottura si spegne e il timer si disattiva.

Il timer pud essere usato come avvertitore anche se lo state gia usando per la cottura a

tempo.

Attivazione

Se il pannello di cottura €& spento:

. Premere per accenderlo;

. Premere contemporaneamente @e@ per attivare il timer. Nel dlsplay del timer

compare U D B Se é attiva qualche zona di cottura, si accende . della prima zona di

cottura attiva, partendo da sinistra.

. Premere contemporaneamente @e@ il numero di volte necessario per la selezione

dell’avvertitore, .f. si trova tra @e@;

. Il valore del timer viene impostato agendo su @o@;
. Anche per 'avvertitore & possibile impostare il tempo in minuti e secondi o, in ore e

minuti.

Disattivazione

Passato il tempo impostato, si accende il segnale acustico a intervalli, che puo essere

spento premendo @o@, oppure si spegne da solo dopo 2 minuti.

Se volete spegnere 'avvertitore prima del tempo impostato:

. Premere contemporaneamente

. Premere contemporaneamente @e@ il numero di volte necessario per la selezione

dell’avvertitore, « si illumina;

. Premere @ fino al valore B L’avvertitore & disattivato.

FUNZIONI DI SICUREZZA E SEGNALAZIONE ERRORI

. Durante il periodo di garanzia possono essere eseguite le riparazioni solo dal Servizio di Assistenza autorizzato.
. Prima della riparazione, staccare I'apparecchio dalla rete elettrica, cioe, staccare il cavo di alimentazione o svitare |l

fusibile.

. Gli interventi e le riparazioni non autorizzati possono provocare la folgorazione o il corto circuito, per cui non eseguiteli.
Lasciate questi lavori ai tecnici autorizzati.

. Nel caso di piccoli disturbi potete cercare di risolvere il problema seguendo i consigli delle istruzioni d’uso.

. L'intervento del servizio di assistenza durante la garanzia non & gratuito, se I'apparecchio non funziona per 'uso non

corretto.

. L’eliminazione dei guasti o i reclami, che sono stati provocati dall’'uso o dall'installazione non corretta, non saranno
riparati in garanzia. Le spese di riparazione saranno a carico dell’'utente.

CODICE
ERRORE DESCRIZIONE ERRORE LIBRETTO ISTRUZIONI
E03 o Er03 o Attivazione continua dei sensori per pit di 10 [ Rimozione oggetti e/o liquidi + pulizia del vetro. Se
secondi, causata dalla presenza di oggetti o | il problema persiste, contattare il centro di
+ SUONO liquidi sul vetro nella zona del comando. assistenza tecnica autorizzato, specificando il
continuo codice di errore.
L Nessun errore! Sbloccare il piano.
Sicurezza bambini attiva.
U Pentola non adatta. Usare pentole adatte per I'induzione. Se il
problema persiste, contattare il centro di
- assistenza tecnica autorizzato, specificando il
codice di errore.
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ES Errata velocita della ventola; errore della Aria di scarico bloccata, ad esempio da carta.
ventola sinistra o destra. Contattare il centro di assistenza tecnica

autorizzato, specificando il codice di errore.

E21 o Er21
E22 0 Er22
E20 o Er20
E36 o Er36
E31 0 Er31
E47 o Erd47
E2

EA

U400

E5

E6

E9

Contattare il centro di assistenza tecnica autorizzato —specificando il codice di errore.

E

PULIZIA E MANUTENZION

Fig.1

Fig.5

La superficie in vetroceramica deve essere pulita dopo ogni utilizzo, poiché ogni piccola
macchia che rimane si brucera sulla superficie calda.

Per la manutenzione ordinaria usate detersivi speciali che formano una specie di pellicola
protettiva dallo sporco.

Prima di ogni utilizzo della superficie in vetroceramica bisogna togliere la polvere dalla
superficie e possibile sporcizia dal fondo delle pentole, che potrebbe graffiare le zone
cottura (Fig.1).

A Non usate le spugne d’acciaio o i detersivi abrasivi che possono graffiare la
superficie. Altrettanto si pud danneggiare usando spray aggressivi o detersivi non
adeguati (Fig.1 e Fig.2).

La segnaletica si puo consumare per I'uso dei detersivi aggressivi, spugne d’acciaio o i
fondi delle pentole sporchi (Fig.2). La sporcizia piu piccola pud essere eliminata con una
spugna umida e poi la pentola asciugata per bene (Fig.3).

Le macchie d’acqua si possono eliminare con la soluzione di aceto, con la quale perd non
potete passare sulla cornice (di alcuni modelli) perché pud perdere la sua brillantezza.
Non dovete usare detersivi e spray aggressivi per eliminare il calcare (Fig.3).

La sporcizia piu ostinata si elimina con detersivi specifici per la pulizia delle superfici in
vetroceramica. Seguite i consigli del produttore del detersivo.

Attenzione a togliere completamente il detersivo dalla superficie poiché qualche residuo
potrebbe danneggiare la superficie in vetroceramica (Fig.3).

La sporcizia piu ostinata o bruciata va tolta con il raschietto. Fate attenzione che la
maniglia in plastica del raschietto, non venga in contatto con il piano cottura caldo (Fig.4).

Fate attenzione a non farvi male quando usate il raschietto! Lo zucchero o le pietanze che
contengono tanto zucchero possono danneggiare per sempre la superficie in
vetroceramica (Fig.5), per questo bisogna immediatamente eliminare con il raschietto i
residui di zucchero dalla superficie in vetroceramica anche se & ancora calda (Fig.4).

Cambio di colore della superficie in vetroceramica non influisce sul funzionamento o sulla
stabilita della superficie. Quest’ultima € conseguenza di utilizzo delle pentole in rame o in
alluminio o i residui del cibo sul fondo della pentola, che perd € molto difficile eliminare.

A Tutti gli errori sopra indicati sono di carattere estetico e non influenzano
direttamente sul funzionamento dell’apparecchio. Essi non possono essere eliminati in
garanzia.
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Dear customer!

Instructions for use

Instructions for
connection

Rating plate

EN

This appliance is intended for household use only.

Materials used for packaging are nature friendly and may be recycled, deposited or
destroyed without any threats to the environment. In order to recognize these features, all
packing materials are marked with relevant symbols.

Once your appliance has become obsolete and you do not intend to use it any longer,
take adequate care not to litter the environment. Deposit your old appliance with the
authorized depot dealing with used household appliances.

Instructions for use describe the appliance and the way it is handled.
These instructions are intended for various types of appliances, so you can find some
descriptions of functions that your particular appliance may not have.

These instructions are only valid for the country indicated on the appliance. If there is NO
country on the appliance, technical instructions should be observed for adapting the
appliance to comply with the requirements and regulations in your country.

The appliance must be connected in compliance with the instructions attached to it, as
well as in compliance with relevant regulations and standards. The connection may only
be performed by a qualified person.

The rating plate indicating the basic information is attached on the bottom of the
appliance.

The Manufacturer strives for continuous improvements. For this reason, the text
and illustrations in this book are subject to change without notice.

Keep these instructions in a safe place and ensure that new users are familiar with
the contents. Pass them on to any future owner.

Important warnings 18
Installation 19
Connection to the power supply 20
Tecnical information 21
Operation 23
Safety functions and error display 28
Cleaning and maintenance 29
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IMPORTANT WARNINGS

. The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept away unless continuously supervised.

. Prevent the children to hang around the appliance and warn them properly against the danger of burns.

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

. Children shall not play with the appliance.

. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

. Unattended cooking with fat or oil can be dangerous and may result in fire. Be sure having the preparation of
such food (fries) under constant control. Never try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance and then
cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.

. Danger of fire: do not store items on the cooking surfaces.

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

. Don’t use high-pressure steam cleaner or hot steam to clean the appliance.

. Never place any metal objects upon the appliance surface, such as knives, forks, spoons, pot lids, and the like, as they
may get very hot.

. The appliance can not be activated by external timers or remote controls systems.

. Do not use the appliance for room heating.

. If there is a wall power outlet located near the appliance and another appliance is plugged into it, make sure the power
cord does not come into contact with the hot cooking zones.

. Do not store any temperature-sensitive objects, materials, or substances underneath the appliance, e.g. detergents,
sprays, etc.

. In case of a failure of the appliance, immediately disconnect the appliance from the power mains and contact the service
center.

. The appliance is manufactured in compliance with the relevant effective safety standards.

. Don't connect the appliance to the power supply with an extension cable or multiple sockets, because they don't assure a
sufficient safety (e.g. overheating risk of multiple sockets).

. Connect the appliance to a permanent connection.

. Installation of the appliance into a kitchen worktop and its connection to the power mains may only be performed by an
adequately qualified technician.

. Do not place empty pans on the appliance.

. Appliance surface should not be used as a worktop. Sharp objects may cause scratches.

. Preparing food in thin aluminum of plastic containers on the cooking zones is not allowed. Do not place any plastic
objects or aluminum foil on the appliance surface.

. After a prolonged use of cast iron plates, the area of the plate and the edge of the cooking zone may faded. Repair
service is not covered by the warranty.

. If the appliance is built-in over an oven with a pyrolytic system, it should not be operated while the pyrolytic process is in
progress because it can trigger its overheating protection.

The symbol on the product or on its packaging indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it shall be handed over to the applicable collection point for the
recycling of electrical and electronic equipment. By ensuring this product is disposed of correctly,
you will help prevent potential negative consequences for the environment and human health,

. which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product. For more
detailed information about recycling of 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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INSTALLATION
Important warnings

. Installation of the appliance into a kitchen worktop must be performed by an adequately qualified technician.

. Veneer or other finish of the piece of kitchen furniture into which the hob is to be built in should be treated with heat
resistant glue (100°C); otherwise, the worktop finish may be discolored or deformed.

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

24 A A LA

NOT ALLOWED NOT RECOMMENDED NOT RECOMMENDED RECOMMENDED

. Use of massive wood decoration plates or boards on the worktops behind the appliance is not permitted.

. The distance between the appliance edge and the adjacent tall kitchen furniture element should amount to no less than
250 mm.

. All sizes and distances to be taken for the proper functioning of the appliance are shown in figures below.

. The kitchen furniture element underneath the hob should not be fitted with a drawer. If the kitchen furniture element as a
horizontal partition wall, it should be installed no less than min 20mm from the lower surface of the appliance. The space
between the partition wall and the appliance must be empty; no objects should be placed into that gap.

. Hanging, or wall-mounted kitchen elements should be installed high enough not to interfere with the work process.

. A minimum safety distance must be maintained between the appliance and the cooker hood above it. See the cooker
hood manufacturer's operating and installation instructions for details. If the manufacturer's instructions are not available
or, if there are any flammable objects (e.g. utensil rails, wall units etc) above the appliance, a minimum safety distance of
at least 800 mm must be maintained between them and the appliance below.

. Fit the wall units and cooker hood before fitting the appliance to avoid damaging it.

. The front part must have an opening of no less than 5 mm.

. The appliance must not be installed over a fridge, fridge-freezer, freezer, dishwasher, washing machine, washer-dryer or
tumble dryer.

. Only ovens fitted with a cooling fan @ may be installed underneath this appliance.
. Before installing an oven, the rear wall of the kitchen furniture element should be removed in the area of the appliance
cut-out. Furthermore, a gap of at least 5 mm should be left at the front side.

]
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b e |25mm 7| \:I
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A 900 mm
B 400 mm
C 870 mm
D 370 mm
E 45 mm
F 5mm
G 250 mm
H 2600 mm
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Installing the foam
gasket

(for glass appliances)

Before inserting the appliance into the opening in the kitchen worktop, the supplied foam

gasket must be attached to the lower side of the glass.

Do not install the appliance without the foam gasket!

The gasket should be attached to the appliance in the following way:

- Remove the protective film from the gasket.

. Attach the gasket to the lower side approximately A=2-3 mm from the edge. The gasket
must be attached along the entire length and should not overlap at the corners.

- When installing the gasket, make sure that the glass does not come into contact with any
sharp objects.

CONNECTION TO THE POWER SUPPLY

Basic adjustment of
sensors to the ambience

Installation diagram

AL

. The appliance may ONLY be connected by an authorized qualified technician.

. Electric system protection should comply with all relevant regulations.

. The connection clips can be accessed when the connection clip covers are opened /
removed.

. Before connecting the appliance, make sure the voltage indicated on the rating plate is
consistent with the voltage in your home network. Connection voltage should be checked
by a qualified technician using a corresponding measuring device!

. The rating plate with basic information is attached on the lower side of the appliance.

. In order to make a fixed connection to the mains, insert an all-pole circuit breaker
between the appliance and the mains. This device shall have a contact separation in all
poles, providing full disconnection under overvoltage category Il conditions.

. The current conducting and isolated parts must be protected from any possibility of direct
contact.

. Before any intervention, disconnect the appliance from the power mains. Connect the
appliance in compliance with the electric connections diagram supplied; make sure the
relevant network voltage is observed!

. The ground wire should be connected to the clip indicated by the earth symbol.

. The mains cable should be fed through the fastening clip which protects it from being
accidentally pulled out.

. After connecting the appliance, turn on all cooking zones / heaters for approximately
three minutes to make sure they are operating correctly.

. Incorrect connection may destroy parts of the appliance, making the warranty void.

. Connection cable on the back of the appliance should be led in such way that it does not
touch the appliance back wall, as this part will get very hot during operation.

Upon each connection to the power supply the sensors of the appliance are automatically
adjusted to the environment to ensure their proper function. All displays turn on and are
fully illuminated for a few seconds.

During the adjustment procedure the sensors must be free of any objects, otherwise the
adjustment procedure will be interrupted until such objects are removed from the sensor
surface. During this period the regulation of the cooktop is impossible.

The following cables must be used for connection: HO5V2V2-F.

LIVE L[ BROWN
EARTH | (Z) | GREEN/YELLOW
NEUTRAL |N | BLUE

220-240 V~
3x2,5mm?
BLACK  BROWN BLUE GREEN/YELLOW
220-240 V~
L1 N (@)
380-415V 2N~
4x2,5mm?
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
1, 220-240 V~
220-240 V~
L1 ol N @D
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TECNICAL INFORMATION

7334245

Supply voltage 220-240 V~ 0 380-415 V 2N~
Supply frequency 50/60 Hz
Pror 7400 W

®

18,4x22 cm /2,1 kW (P=3,7 kW)

P= EXTRA POWERFUL SETTING

ENERGY EFFICIENCY

TYPE OF HOB

BUILT-IN

N° INDUCTION ZONES

2

EEELECTRIC HOB

189,6 Whikg

ELECTRIC COOKING

ECeLecTrIC cooking

@ 18,9x24.5 cm

189,6 Whikg

Cooking zones function
principle

Appropriate cookware

< F

X

. The hob is fitted with high power induction hotplates. Heat is generated directly at the
bottom of the dish, where it is most needed, without any losses through the glass
surface.

. The glass surface is not heated directly, but only by return heat transmitted by the dish.

This heat figures as H after the hotplate is turned off.

. The induction hotplate generates heat from the induction coil, installed underneath the
glass surface. The coil creates magnetic field at the bottom of the dish (which can be
magnetized) which in turn originates whirling flows of current which then heat.

. Induction hotplate will function perfectly only if appropriate pot is used.

. The pot should be in the middle of the hotplate during cooking.

. The appropriate pot is the one which enables induction, for example steel, enamel or
steel alloy. Pots made from steel alloy with copper or aluminium bottom, or glass pots
are inappropriate.

. If you use the pressure pot, keep it under close surveillance until proper pressure is
obtained. Hotplate should first operate on maximum power, then follow the
manufacturer’s instructions.

. When buying cookware, check if it bears the label “allows induction”.

COOKING ZONES MIN. PAN BOTTOM @ MAX. PAN BOTTOM @
184x220 mm
(SINGLE) D115 mm @ 180 mm
184x220 mm
(SINGLE) WITH @ 135 mm @ 180 mm
BRIDGE FUNCTION
184x220 mm 2 ZONES - 380x220 mm
(DOUBLE) WITH
BRIDGE FUNCTION 4 ZONES | @ 330 mm @ 400 mm

Note:

When Bridge function is selected, you can use the created zone in different ways, with
one or two pots.

If you use larger pots than the recommended maximum size, the heating time will be
longer, because the heating will propagate from center to edges of the pot by conduction,
in this case also the temperature will be very inhomogeneous.
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Power regulation

Energy saving tips

Magnet test

Use small magnet A to test if the dish bottom is magnetic. Only dishes where magnet
sticks to the bottom are suitable.

Dish recognition

One of great advantages of the induction hotplate is dish recognition.

When the hotplate is on, the power indicator displays - . If you place the dish over that
hotplate within the following 10 minutes, the hotplate recognizes the dish and turns on to
the pre-set power value.

At the moment you remove the dish from the hotplate, power is suspended. If you place
smaller dish upon the hotplate and it is recognized, the hotplate will only use the amount
of energy required to heat the dish according to its size.

Hotplate may be damaged if:

. it is turned on and left empty, or an empty dish is placed on it;

. you don’t use the appropriate pots

. you use clay dishes which leave scratches on the glass surface;

. you don’t wipe the pot bottom.

Heating power of the hotplates may be set at nine different levels.
The following chart indicates illustrative use of each power setting.

Power | Purpose

Setting
0 Off, using remaining heat
1-2 Maintaining warm food, slow simmer of smaller quantities
3 Slow simmer (continuation of cooking after a powerful start-up)
4-5 Slow cooking (continuation) of larger quantities, roasting larger chunks
6 Roasting, browning

7-8 Roasting

Start of cooking, roasting

Automatic initial setting

Especially powerful setting for extremely large quantities of food

o> |©

. When buying pots, be careful in selecting size: pot diameter usually refers to the top
edge of the pot, which is often larger than the bottom;

. Steam-pressure pots, which use pressure in tightly sealed interior, are especially
economic, and save both time and energy. Shorter cooking time leaves more vitamins in
food;

. Always leave enough water in steam-pressure pots, otherwise it may result in
overheating which may damage both the pot and the appliance;

. Always cover pots with lids of appropriate size;

. Use such pot size to accommodate the quantity of food to be prepared.
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OPERATION

* After turning the ceramic glass hob on all displays come on for a moment. The hob is
ready for operation.

» The hob is fitted with electronic sensors which are switched on if you touch the relevant
circle for at least one second.

» Each sensor activation is followed by a sound signal.

* Avoid placing any objects on sensor surface (possible error signalization_’-’).
» Always keep the sensor surface clean.

Hob control

]

F F O & - F
@— O Q— 0P ———60 @ ——0
o g i H G -

CAB G

@

ON/OFF hob
Pause and Recall
Key-Lock

(-) of Timer

(+) of Timer

Slide control
Warming

Fast cooking
Timer

Slide control Q

@ ®
5

e Medium power

O ®
P

ST || Full power

@ ®

CFIOMMOO®m>

Turn the hob on « Press @ for at least one second.

. The hob is now active, and all cooking zone displays indicate 0
. Now you need to select the next setting within 10 seconds, otherwise the hob
switches off.

Turn cooking zones on After turning the hob on using @ within the next 10 seconds start one of the cooking
zones. Set the power level 1-9 by touching the slider control.

@ - (Q\*@

. At the first touch, the level is set according to the part of the slider that you touch.
Upon the slider control, the LEDs light up, according to the level set.

. By sliding along the slider, the power level setting is changed. By sliding to the
right, the level increasing, while sliding to the left decreases the level.

. When you move your finger away from the slider control, the cooking field starts
to operate at the level set.

If a specific point of the slider control is pressed for at least 3 seconds, the automatic
cooking is activated (see Automatic fast heating).

Turn cooking zones off . Selected hotplate must be activated.

. By touching the slider sensor at the start, bring the power setting to B Short beep
confirms the OFF position.
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Turn the hob off

Key-Lock

Child-Lock

Pause

. The hob is switched off by pressing @
. The sound signal beeps and all indicators go off, except for those hotplates which are

still hot and display the warning H sign as an indication of the remaining heat.
. If you switch the hob off prior end of cooking session, use the remaining heat and save
electric energy.

By activating the key lock protection you can stop the operation of the appliance and the
use of hotplates.

Activation
. The cooktop must be turned on.

. Press @ for approximately 1 second, the corresponding LED turns on above the key,
the block is active.

. Safety lock prevents the activation of al sensors, except for @ and @
. If the hob is switched off when the lock function is activated, it remains in memory until a
new switch on of the hob.

. When set timers end their time, alarms can be switched off pressing @ or @ without
need for unlocking the control.

Deactivation
. The cooktop must be turned on

. Press @ for 1 second; after that, the unlocking is confirmed by a beep.

This function can only be activated/deactivated after turning on the hob with @
Activation
* Press @ and ® simultaneously, then press @ again.

*» The function is active and all displays show
» Hob control remains locked and switches automatically off after 10 sec.

The Child-Lock deactivates all keys except @ Once activated electronic stays
locked even if the control is switched off and on again.

Deactivation

» Within 10 sec. press @ and @ simultaneously, then press @ again.
. The function is not active.

One- time unlocking (for one cooking event)

* Press and @ simultaneously.

» The Child-Lock is off for cooking session.

* After switching off the hob, Child-Lock is reactive and hence active when switched on the
hob again.

The execution of the function is only possible if at least one zone is on.
The pause condition may also be activated with cooking zone specific errors, here,
the error display is hidden. Also residual heat indication, special messages such as

Fi', P or ‘_J are hidden; the pause display has priority. If there is a general error
during the pause, the control switches off and terminates the mode.

Activation
. Press @ for at least 1 second, the corresponding LED turns on above the key and all
displays show ”

While the Pause function is active

- Any Timer (also Alarm Timer) set before the pause will be stopped during the pause and
continue when pause mode is quitted.

. A selected booster or heat up time automatic function is terminated.

. Residual heat calculation and maximum operation time limitations will not be interrupted
and keep on working in the background.

. Functional LED’s such as Timer, multi-zone, keep on glowing according to their status.

The pause mode can only be active for maximum 10 min.

Throughout the pause time @ can be used to switch the control off. In this case
the pause mode is also deactivated.
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Recall

Remaining heat indicator

Fast cooking

M

Heat up time automatic

Deactivation

. Press @ the LEDs light up above the cursor of one of cooking zones.

. Within 10 seconds press and scroll from the left to the right on the slider cursor of the
illuminated area. The LED above the pause key turns off and the condition before the
pause mode is restored.

If the control was accidentally switched off through the main @ all settings can be
restored using the recall function. After switching the control off from the main switch the

user has 6s to switch the control on again and then he has another 6s to press @ in
order to recall the settings. The recall function can only be used if at least one cooking
zone was active (cooking level >0) independent from key lock.

Appliances also features remaining heat indicator H Hotplates are not heated directly,

but through return heat radiating from the dish. As long as H is on after the hotplate was
switched off, the remaining heat may be used for warming up food or for melting.

Even when H disappears, the hotplate may still be hot.

A Be careful of burns!

Extra powerful setting may be additionally switched on for fast cooking. This extra power
is used for heating large quantities of food.

After switching on, the extra power is activated for 10 minutes then automatically switches
back on to the maximum normal level 9.

During the time extra power is activated, the power of other hotplates is limited. This is
indicated on the power display by intermittently flashing the selected cooking level and
limited power for a few seconds.

Activation

. Press ® of the desired cooking zone;
. The extra power is active;

. The display shows P
Premature deactivation

. Press and scroll on the slider cursor of the wanted zone, until you get to g if you want to
turn off the zone, or until the wanted cooking level.

POWER MANAGEMENT SYSTEM

The Power Management system distributes power between the available cooking zones
arranged in pairs (such as figures on the side), providing maximum power at a cooking
zone and automatically reducing the power available to the other one. The display of the
second cooking zone alternates, for a few seconds, the power of cooking chosen and the
limited power.

/_\ In certain circumstances, the Extra powerful setting function may turn off

automatically to protect the electronic components inside the hob.

This function preheats the burner on maximum power in order to bring it rapidly up to the
required temperature. After a given time interval, the power level returns spontaneously to
the established setting.

It may be switched on in any of the hotplates for all power settings except for setting “9”
where power is set at maximum all the time.

Activation
. Automatic cooking mode is activated on any idle hotplate.
. Choose the required continuous cooking level and hold it for 3 seconds.

. The activated heat up time automatic will be displayed through alternating between Fi'
and the selected continuous cooking level on the display.As soon as the parboiling time
is over, the preselected continuous cooking level is valid again.

. Once the time in the chart below expires, the function is switched off and Fi' disappears.
You can also switch the automatic cooking mode off anytime by modifying power level.

Power setting 1 2 3 4 5 6 7 8

Max. power cooking time | 4o | 75 | 420 | 176 | 256 | 432 | 120 | 192
(minutes)
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Bridge With the bridge function two separate cooking zones with the same diameter and equal
power can be turned on at the same time and controlled with only one operation.

Activation
* Whether the two zones are working at a different level, whether they are at level 0:
. Simultaneously press anywhere on the slider control of the zones:
-1and 2
-3and4
. Now the two areas work together, the LEDs to the right of the corresponding displays
turn on. The level is shown on the display of the control zone, in the meanwhile the
controlled zone’s display turns off.
. When this function is active, you can set the timer, the LED lights on near both displays
of the zones, moreover it's not possible setting a particularly powerful cooking function.
. Ifin 10 uninterrupted minutes no cookware is detected on one of the two elements, the
bridge function is automatically deactivated.

Deactivation

. The end of the Function can be done by repeating the simultaneous selection of both
cooking elements (the same as activation).

. If the function is deactivated while in operation, than both cooking elements go to level

and can then be set again.

Warming The warming function is used to keep cooked food warm. Hence this function can also be
used as melting or simmer function.

Activation

. Press @ of a cooking zone activates the “melting” L;

. f @ is pressed a second time “warming” is activated i;
. If @ is pressed a third time “simmering” is activated ﬂ;

. f @ is pressed a fourth time the warming function ends.

Safety switch off Maximum continuous operation of a particular hotplate is limited, and the duration is
displayed in the above chart. When the hotplate is switched off by the safety mechanism,

the indicator displays symbols B or H in case there is any remaining heat left.

Power setting Minutes lapse prior safety switch off
melting 480
warming 480
simmering 480
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

TV O|O|IN[O[OA|W|IN|—

Example:
Set the hotplate to power level 5 and leave it operate for some time. If you do not change
the above setting, the safety mechanism will switch the hotplate off after 210 minutes.

Protection from Induction hotplate is also fitted with safety device against overheating which protects

overheating electronic parts from damages. This device operates on several levels. When temperature
of the hotplate excessively rises, it switches on two-stage fan. If this is not enough, extra
powerful heating is deactivated, and finally the safety device either reduces the heating
power of certain hotplates or turns them off completely. When the hotplate cools off, the
full power of hotplate is again available.

Timer Use of timer facilitates cooking by setting the time of hotplate operation.

Activation
. The cooktop must be turned on and the zone where you want to set the timer must be
working.
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. Simultaneously press @ and @ the timer's display shows D D U and ¢ of the first
active cooking zone from the left, lights on.

. Simultaneously press and :, as many times as necessary, to select the zone where

you want to set the timer. ¢ lights on only for the active cooking zones.

. Within 10 seconds since pressing © and ®set the timer value by pressing
* The value of the timer can be displayed:
- in minutes and seconds up to 9min59sec;
- in hours and minutes up to 9h59min, in this case the word “min” is shown under
the timer’s display.

eor @

Operation time can be set for each hotplate separately.
Changing pre-set cooking time

. Cooking time can be changed anytime during the operation.
. Simultaneously press and —;
O g @

. Simultaneously press as many times as necessary, to select the zone of

-¢
which you want to adjust the timer. The zone is identified by the lighting on of =
. Within 10 seconds press = or ®to change the time;

Checking remaining cooking time

. Last set timer is always displayed, ( { has a lighting stronger than the others).
. Simultaneously press and —;
O g @

. Simultaneously press as many times as necessary, to select the zone of

-4
which you want to see the remaining time. The zone is identified by the lighting on of ~;
. The timer's display will display the remaining time of the selected cooking zone.

Deactivation
When pre-set time elapses, a beep signals the end, and the hotplate is switched off.

Switch off the alarm by pressing the sensor or = or it switches off automatically after
2 minutes.

If you want to deactivate the timer prior the end of pre-set time:
. Simultaneously press G)and ®;

. Simultaneously press © and ©

as many times as necessary, to select the zone of
which you want to disable the timer. The zone is identified by the lighting on of i;

. Eress E)to the value U ;

. £ is turned off and the timer is deactivated.

Alarm Timer can be used as alarm also if it is already employed in timer control of one of the
hotplates.

Timer setting
With the hob off:

. Press @ to activate the cooking hob;
. Simultaneously press @ and @to activate the alarm. The timer's display shows

8 U 8 and if some cooking zone is active, < ¢ of the first active cooking zone from the
left, lights on;

S|multaneously press @ and @ as many times as necessary to select the alarm. The
respectlve - is located between @ and @

. The timer value is set by pressing @ or
. It's possible setting the time in minutes and seconds or, in hours and minutes also for the
alarm.

Switching the alarm off
When the pre-set time expires a beep is heard which you can either turn off by pressing
@ or @ or leave it to turn off automatically after 2 minutes.

If you want to switch the timer off prior expiry of pre-set time:
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. Simultaneously press @ and @

. Simultaneously press @ and @ as many times as necessary to select the alarm, ¢
lights on.

. Press @ until the value B The alarm is deactivated.

-

SAFETY FUNCTIONS AND ERROR DISPLAY

. During the warranty period, only a service center authorized by the manufacturer may carry out any repairs.

. Before making any repairs, make sure the appliance is disconnected from the power mains either by removing the fuse
or by disconnecting the power plug from the wall outlet.

. Unauthorized tampering with and repairs of the kitchen range (cooking hob) can result in electric shock or short circuit;
hence, do not attempt to perform any repairs by yourselves. Leave such tasks to an expert or an authorized service unit.

. In case of minor faults or problems with the appliance operation, check the following instructions to see whether you can
eliminate the causes by yourselves.

. Elimination of any errors or warranty claims that resulted from improper connection or use of the appliance is not covered
by our warranty. In such cases, the costs of repair are borne by the user.

ERROR CODE ERROR DESCRIPTION INSTRUCTION MANUAL
EO3 or Er03 or | Permanent use of sensors; Control unit | Cleaning of the operational surface. If the problem
’_’ cuts off after 10 sec. Water or cooking persists, Contact authorized center for technical
+ utensils on the glass above the control assistance, specifying the error code.
continuous tone | unit.
L No error! Deactivate child lock.
Child lock activated.
U Inappropriate pan. Use appropriate pan. If the problem remains Contact
authorized center for technical assistance - specify the
- error code.
ES8 Incorrect fan speed; error on fan left or Air exhaust blocked, for example by paper.
right. Contact authorized center for technical assistance,
specifying the error code.
E21 o Er21
E22 o Er22
E20 o Er20
E36 o Er36
E31 o0 Er31
E47 o Er47 , ) ) .
E2 Contact authorized center for technical assistance, specifying the error code.
EA
U400
E5
E6
E9
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CLEANING AND MAINTENANCE

Fig.1

Ceramic glass hob should be cleaned only when completely cooled down, preferably after
each use, otherwise even the slightest stains remaining after cooking may burn into the
hob surface with each following use.

For regular maintenance of ceramic-glass hob use special cleansing agents, produced in
such way to create protective film upon the surface.

Before each use, wipe the dust and other particles from the hob, they may scratch the
surface (Fig. 1).

Use of steel wool, abrasive cleaning sponges, and abrasive detergents can scratch the
surface of the hob. The surface may also be damaged by the use of aggressive sprays
and inappropriate liquid chemicals (Fig.1 and 2).

& Pattern marks can be erased by the use of aggressive cleansing agents or rough
and damaged cookware bottoms (Fig. 2).
Minor stains are removed with moist soft cloth; after that the surface should be wiped dry

(Fig. 3).

Water stains are removed with gentle vinegar solution, but you must not wipe the frame
with it (certain models only), since it may lose its glow. Never use any aggressive sprays
or limestone removers (Fig. 3).

Major stains are removed with special ceramic-glass cleansers.

Follow strictly the manufacturer’s instructions.

Be careful to remove any remains of cleansing agent from the hob surface, otherwise they
will be heated during the next use and can damage the hob (Fig. 3).

Stubborn and burnt stains are removed with special ceramic-glass scraper. Be careful,
however, not to touch the hotplate surface with the scraper handle (Fig. 4).

Handle the scraper with utmost care to avoid injuries!

Sugar and sugar containing food may permanently damage the ceramic-glass hob surface
(Fig. 5), so the remains of sugar and sugar containing food must be scraped off from the
hob surface immediately, when the hotplates are still hot (Fig. 4).

Discoloring of ceramic-glass hob has no effect whatsoever on its operation and stability. In
most cases, it appears as the consequence of burnt in food remains, or as a result of
dragging pots and pans (especially aluminium or copper bottom cookware) across the
surface, and such discoloring is rather hard to remove.

A All described faults are mostly esthetical and do not affect directly the operation of
the appliance. Remedy of such faults is not covered by warranty.
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Chere Cliente,
Cher Client,

Notice d'utilisation

Instructions de
raccordement

Plaque signalétique

FR

Cet appareil est destiné a un usage ménager.

L’emballage est constitué de matériaux écologiques qui peuvent étre recyclés, remis a une
déchetterie ou détruits sans nuire a I'environnement. lls sont pourvus dans ce but des
marquages appropries.

Lorsque cet appareil sera parvenu en fin de vie et que vous ne I'utiliserez plus, veillez a ce
qu’il ne pollue pas I'environnement et remettez-le aux déchetteries ou aux services collectant
les appareils ménagers usagés.

Cette notice est destinée a I'utilisateur. Elle décrit I'appareil et la maniére de s'en servir. Elle
est rédigée pour différents modeéles, et il est donc possible qu’elle décrive des fonctions dont
votre appareil ne dispose pas.

Ces instructions s’appliquent uniquement au pays dont le symbole figure sur I'appareil. En
I'absence de symbole, il convient de se reporter a la réglementation et aux normes en
vigueur dans votre pays pour installer I'appareil et I'adapter a un autre type de gaz.

Le raccordement doit étre réalisé selon les instructions de la notice jointe a I'appareil et
conformément aux réglementations et normes en vigueur. Il devra étre exécuté
exclusivement par un professionnel qualifié.

La plaque signalétique comportant les principales caractéristiques techniques est apposée
sur la face inférieure de la table de cuisson.

Le fabricant s'efforce d'apporter des améliorations continues. C'est pourquoi le texte
et les illustrations de cette notice peuvent étre modifiés sans préavis.

Conservez soigheusement cette notice et gardez-la a portée de main. Si vous vendez
votre appareil, remettez-la a son nouveau propriétaire.

Consignes de securite 32
Installation 33
Raccordement au réseau électrique 34
Caractéristiques techniques 35
Fonctionnement 37
Fonctions de sécurité et messages d’erreur 42
Nettoyage et entretien 43
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CONSIGNES DE SECURITE

. L'appareil et ses parties accessibles deviennent trés chauds durant I'utilisation. Faites bien attention a ne pas toucher
les éléments chauffants. Maintenez les enfants de moins de 8 ans a I'écart de I'appareil, sauf si vous les surveillez en
permanence.

. Ne laissez pas les jeunes enfants sans surveillance lorsque I'appareil est en service. lls risqueraient de se briler.

. Les enfants a partir de 8 ans et les personnes disposant de capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou
manquant d'expérience et de connaissances, peuvent utiliser cet appareil a condition de rester sous la surveillance d'un
adulte responsable, d'avoir regu des instructions préalables sur la maniére de s'en servir en toute sécurité et d'avoir
compris les risques auxquels ils s'exposent.

. Ne laissez pas les enfants jouer avec 'appareil.

. Surveillez les enfants s'ils procédent a son nettoyage ou a son entretien.

. A Sur une table de cuisson, les fritures a I'huile ou a la graisse peuvent s'enflammer. Surveillez-les en permanence
(surtout les frites). Ne tentez jamais d'éteindre le feu avec de I'eau, mais mettez immédiatement I'appareil a I'arrét, puis
posez un couvercle sur le récipient et essayez d'étouffer les flammes avec une couverture antifeu.

. A Risque d'incendie ; ne laissez aucun objet sur I'appareil.

. N’utilisez pas votre appareil si elle est félée. Si une fente apparait, coupez immédiatement I'alimentation

électrique de I'appareil. Risque de choc électrique.

. Ne nettoyez jamais I'appareil avec un appareil a vapeur ou a haute pression : vous vous exposeriez a un risque de choc
électrique.

. Ne posez jamais de couteaux, fourchettes, cuilléres, couvercles et objets similaires sur I'appareil, car ces ustensiles
peuvent devenir extrémement chauds.

. Il n'est pas possible de mettre I'appareil en marche avec un programmateur externe ou une télécommande.

. N'utilisez jamais I'appareil pour chauffer la piece.

. Si un autre appareil électrique est branché a proximité de I'appareil, veillez a ce que le cordon d’alimentation ne touche
pas 'appareil chaud.

. Ne rangez pas sous I'appareil des produits inflammables ou sensibles a la chaleur (détergents, aérosols, etc.).

. En cas de dysfonctionnement, mettez immédiatement I'appareil hors tension et contactez le service aprés-vente.

. Cet appareil est fabriqué selon les normes de sécurité en vigueur.

. Ne raccordez pas l'appareil au réseau électrique par l'intermédiaire d'une rallonge ou d'une multiprise, car elles n'offrent
pas une sécurité suffisante (risque de surchauffe avec une prise multiple).

. Connectez I'appareil par un raccordement permanent.

. L'appareil (Appareil de la classe 3) doit étre encastré dans le plan de travail et raccordé au gaz et au réseau électrique
exclusivement par un professionnel qualifié.

. Ne posez jamais de récipients vides sur les brileurs.

. N'utilisez pas I'appareil comme plan de travail. Les objets pointus peuvent rayer sa surface.

. Ne préparez jamais les aliments dans des barquettes en aluminium ou en plastique. Ne déposez ni objet en plastique, ni
feuille d’aluminium sur la surface en vitro.

. Avec le temps, la surface des plaques électriques en fonte et les collerettes peuvent se décolorer. Leur remise en état
n'est pas couverte par la garantie.

. Si I'appareil est intégré dans un four avec un systéme pyrolytique, il ne doit pas étre utilisé pendant le processus de
pyrolyse car il peut déclencher sa protection contre la surchauffe.

Ce symbole figure sur le produit ou sur son emballage en application de la directive européenne
2002/96/CE sur les Déchets d’Equipement Electrique et Electronique (DEEE). Cette directive sert
de réglement cadre a lareprise, au recyclage et a la valorisation des appareils usagés dans toute
I'Europe. Ce produit doit donc faire I'objet d’une collecte sélective. Lorsque vous ne l'utiliserez

[r— plus, remettez-le a un service de ramassage spécialisé ou a une déchetterie qui traite les DEEE ;
vous contribuerez ainsi a éviter des conséquences néfastes pour la santé et I'environnement.
Pour tout renseignement sur la mise au rebut et le recyclage de ce produit, veuillez contacter la
mairie ou le service de la propreté de votre commune, ou encore le magasin dans lequel vous
I'avez acheté.

32



INSTALLATION
Consignes de sécurité

. L'appareil doit étre encastré dans le plan de travail exclusivement par un professionnel qualifié.

. Les placages et autres finitions du plan de travail doivent étre assemblés avec un adhésif réfractaire (100°C), afin
d’éviter qu’ils ne se décollent ou se déforment.

. Idéalement, I'appareil doit étre installé avec beaucoup d'espace de chaque coté. Etant donné sa classe de protection
contre l'incendie, I'appareil peut étre encastrée a c6té d’'un meuble plus haut que le plan de travail, mais dans ce cas,
I'élément installé de I'autre cété ne doit pas dépasser la hauteur du plan de travail.

INTERDIT NON CONSEILLE NON CONSEILLE CONSEILLE

. Des profils de finition en bois massif ne peuvent étre posés pas sur le plan de travail.

. Si un meuble plus haut que le plan de travail est installé a c6té de la table de cuisson, la distance entre ce meuble et
I'appareil doit étre au moins de 250mm.

. Toutes les dimensions et distances a prendre pour le bon fonctionnement de 'appareil sont indiqués dans les chiffres ci-
dessous

. Le meuble sous la table de cuisson ne doit comporter aucun tiroir. Si le meuble inteégre une étagére, celle-ci doit étre
éloignée d’au moins 20 mm de la surface inférieure du plan de travail. L’espace entre I'étagére et I'appareil doit rester
libre, ne I'utilisez pas comme rangement.

. Les éléments suspendus au-dessus de la table de cuisson doivent étre placés suffisamment haut pour ne pas géner
votre travail.

. La distance entre le plan de cuisson et la hotte doit étre conforme aux instructions de montage de la hotte et ne pas étre
inférieure a 700 mm.

. Mettez en place les éléments muraux et la hotte aspirante avant d'installer I'appareil afin de ne pas I'endommager.

. Une ouverture d’au moins 5 mm doit étre ménagée en facade.

. N'installez pas l'appareil au-dessus d'un réfrigérateur, d'un réfrigérateur congélateur, d'un congélateur, d'un lave-linge,
d'un lave-linge séchant ou d'un séche-linge.

. Seuls les fours équipés d'un ventilateur de refroidissement @peuvent étre installés sous cette table de
cuisson.

. Avant d’encastrer un four, il convient de retirer le panneau arriére du meuble de cuisine sur toute la largeur de la
découpe destinée a la table de cuisson. Par ailleurs, une ouverture d’au moin§T§fmm doit étre ménagée en fagade.

Ii[
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A 900 mm
B 400 mm
C 870 mm
D 370 mm
E 45 mm
F 5 mm
G 250 mm
H 2600 mm
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Pose du joint en Avant d’insérer I'appareil dans la découpe du plan de travall, il est indispensable de poser
mousse (Table de sur la face inférieure du verre le joint en mousse fourni.

cuisson en verre . . .
) N’installez pas I'appareil sans le joint en mousse!

Pour poser le joint, procédez de la fagon suivante :

. Retirez la bande adhésive qui protége le joint ;

. Ensuite, appliquez le joint sur la face inférieure du verre, a A=2 ou 3 millimeétres du bord. Le
joint doit étre collé sur tout le pourtour du verre et ne pas déborder dans les coins.

. Pendant que vous posez le joint, veillez a ce que le verre ne soit pas en contact avec des
objets pointus.

RACCORDEMENT AU RESEAU ELECTRIQUE

. Le raccordement ne doit étre réalisé que par un professionnel qualifié.

. Le dispositif de protection du systeme doit étre conforme aux réglementations en vigueur.

. Pour accéder aux bornes de raccordement, ouvrez ou retirez les cache-bornes.

. Avant de procéder au raccordement, vérifiez que la tension indiquée sur la plaque
signalétique correspond a la tension du secteur dans I'habitation.

. La plaque signalétique comportant les principales caractéristiques techniques est apposée
sous l'appareil.

. Si I'appareil est branché directement au réseau, intercalez un dispositif de sectionnement
omnipolaire entre l'appareil et le départ du circuit. Ce dispositif devra ouvrir les contacts
pour tous les péles, permettant ainsi une coupure totale en cas de surtension de catégorie
M.

. Les piéces conductrices et isolées doivent étre protégées de fagon a éviter tout contact
accidentel.

ATTENTION!

& . Avant chaque intervention, coupez I'alimentation électrique de I'appareil. Raccordez-le
selon la tension du réseau et en observant le schéma de connexion électrique fourni.
Raccordez le conducteur de terre a la borne repérée par le symbole standard de mise a la
terre.

. Maintenez le cable d’alimentation en place a I'aide du serre-cable qui le protége contre
I'arrachement accidentel.

. Aprés avoir effectué le raccordement, allumez tous les brlleurs pendant 3 minutes environ
pour vérifier leur bon fonctionnement.

. Un raccordement incorrect peut détériorer certains éléments de 'appareil. Ces dommages
ne sont pas couverts par la garantie.

. Le cable d’alimentation a 'arriere de I'appareil devra étre positionné de fagon a ne pas
toucher le panneau arriére de la table de cuisson, en raison de la température élevée de ce
dernier durant le fonctionnement.

Réglage de base des Au moment du raccordement au secteur, un réglage automatique des boutons de

boutons de commande est effectué afin de garantir leur fonctionnement optimal.

commande Tous les voyants s’allument pendant quelques secondes. Aucun objet ne doit se trouver sur
le panneau de commande pendant le réglage des boutons de commande. Si c’est le cas, le
réglage est interrompu jusqu’a ce que les objets soient enlevés.
Pendant ce temps, la table de cuisson ne peut pas étre utilisée.

Schéma de connexion Cébles appropriés au raccordement: HO5V2V2-F

PHASE L | MARRON
! TERRE | (%) | JAUNE/VERT

NEUTRE | N BLEU

220-240 V~
3x2,5mm?
BLACK  BROWN BLUE GREEN/YELLOW
220-240 V~
L1 N
380-415V 2N~
4x2,5mm?
BLACK  BROWN BLUE GREEN/YELLOW
Lo . 220-240 V~
7 220-240 V~ Q0 @
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

7334245
Tension d'alimentation 220-240 V~ 0 380-415 V 2N~
Fréquence d'alimentation 50/60 Hz
Pror 7400 W
(5) | 184x22.cm/2,1 KW (P=3,7 kW)

P= PUISSANCE MAXIMALE

EFFICACITE ENERGETIQUE

TYPE DE TABLE DE CUISSON ENCASTRE
N° ZONES INDUCTION 2
EEpiaN ELECTRIQUE 189,6 Wh/kg

ZONE ELECTRIQUE ECzoNE ELECTRIQUE
(12)| 18,9x24,5cm | 189,6 Whikg

Principe de . La table de cuisson se compose de foyers a induction hautes performances. La chaleur est
fonctionnement directement produite dans le fond de la casserole, c’esta-dire exactement la ou on en a
besoin, sans pertes inutiles dans la surface en vitrocéramique. Cette méthode consomme
par conséquent beaucoup moins d’énergie que les plaques conventionnelles qui doivent
étre chauffées.
. La surface en vitrocéramique n’est pas chauffée directement, mais est chauffée par la
chaleur dégagée par la casserole. Cette chaleur (encore perceptible aprés I'extinction des

foyers) est appellee «chaleur résiduelle» H. L’échauffement d’un foyer a induction est
assuré par une bobine d’inductance située sous la surface en vitrocéramique et qui génére
un champ magnétique régulier, provoquant dans le fond de la casserole (en métal
ferromagnétique) des courants de Foucault qui font chauffer la casserole.

Casseroles adaptées . La table a induction fonctionne parfaitement si vous utilisez des casseroles adaptées.

. Les casseroles et poéles doivent étre posées au centre du foyer pendant la cuisson.

ﬁ . Les casseroles adaptées a l'induction sont en acier ou avec revétement acier. Les poéles

en acier a fond en cuivre ou en aluminium ainsi que les casseroles en verre ne conviennent
pas a la cuisson a induction.

. Les autocuiseurs doivent étre surveillés jusqu’a ce qu'ils atteignent la bonne pression.
Aprés sa mise en marche, le foyer fonctionne a la puissance maximale. Celle-ci peut étre
réduite en fonction des indications du fabricant de la casserole a I'aide des boutons de
commande correspondants.

_:)Ei . A l'achat, choisissez impérativement des casseroles et poéles portant la mention

\

«Induction».

?
FOYERS MINI. FOND DE LA POELE MAXI. FOND DE LA POELE
184x220 mm
(Foyer individuel) @115 mm @180 mm
184x220 mm
(Foyer individuel) avec @ 135 mm & 180 mm
fonction double zone
184x220 mm 2 Foyers - 380x220 mm
(Foyer double) avec
fonction double zone 4 Foyers @ 330 mm @ 400 mm
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Puissances de
cuisson

Conseils en économie
d’énergie

Remarque:

Une fois la fonction double zone activée, le foyer peut étre utilisé de deux maniéres:

* avec deux casseroles

* avec une seule casserole

Le chauffage dure plus longtemps en cas d’utilisation de casseroles dont le fond est plus
grand que le diametre maximum recommandé, car la chaleur se répartit en partant du centre
de la casserole, vers les bords. Dans ce cas, la répartition de la chaleur est également trés
irréguliére.

Test magnétique

Vous pouvez aisément vérifier a I'aide d’'un petit aimant A si le fond de la poéle est
magnétique. N'utilisez que des casseroles et poéles dont le fond est magnétique (I'aimant
est attiré).

Reconnaissance de casserole

L’un des avantages des tables a induction est la reconnaissance de casseroles. En
'absence de casserole sur la table a induction ou en présence de casseroles de diamétre
inférieur a celui du foyer, aucune énergie n’est gaspillée. Aprés la mise en marche de la

table de cuisson, le symbole — s’allume sur le panneau de commande. Si vous posez une
casserole sur le foyer dans les 10 minutes qui suivent la mise en marche, celle-ci est
détectée et le foyer chauffe a la température réglée.

Dés que vous enlevez la casserole du foyer, I'alimentation en énergie s’arréte. Le foyer
reconnait également les casseroles de petit diamétre et réduit en conséquence I'énergie
consommeée pour chauffer le fond de la casserole.

La table de cuisson s’abime

* si elle reste vide aprés la mise en marche ou si vous y posez une casserole vide,

* si vous utilisez des casseroles non adaptées (p. ex. avec un fond non plat ou un diamétre
trop petit).

* N'utilisez pas de casseroles en terre cuite, car cellesci pourraient rayer la surface en
vitrocéramique.

» Avant de poser la casserole sur la table de cuisson, vérifiez que celleci est parfaitement
séche afin de garantir une bonne transmission de la chaleur et d’éviter tout
endommagement.

* Pour cuire et rétir, utilisez des poéles et casseroles ferromagnétiques, c’est-a-dire en acier
ou a revétement acier. La table a induction ne fonctionne qu’avec ce type de casseroles.

La puissance des foyers est divisée en neuf niveaux.
Ce tableau contient quelques exemples pour les différents réglages.

Puissance | Application
0 Eteindre, utiliser la chaleur résiduelle
1-2 Chauffe-plats, cuisson de petites portions
3 Mijoter (poursuite lente de la cuisson aprés un fort chauffage)
4-5 Cuisson lente de grandes quantités
6 Faire revenir, rissoler
7-8 Rissoler
9 Début de la cuisson, rétir
A Chauffage rapide automatique
P Puissance maximale pour la préparation de grandes quantités

. Avant d’acheter des casseroles, vérifiez que le diamétre indiqué concerne le couvercle et
est supérieur a celui du fond.

. Les autocuiseurs sont particulierement économes en énergie, car ils permettent de réduire
le temps de cuisson grace a la haute pression. Cette réduction du temps de cuisson permet
également de conserver les vitamines.

. Veillez toujours a ce que la quantité de liquide dans 'autocuiseur soit suffisante, sous peine
de surchauffe et d’endommagement de I'autocuiseur et de la table de cuisson.

. Utilisez toujours les couvercles assortis aux casseroles.

. Utilisez des casseroles dont |a taille est adaptée a la quantité d’aliments a préparer.
L'utilisation de casseroles remplies & moitié entraine un gaspillage d’énergie.
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FONCTIONNEMENT

Eléments de commande

F

A
; H G H

Sélecteur

Mise en marche de la
table de cuisson

Mise en marche du
foyer

Eteindre le foyer

. Aprés la mise en marche de la table de cuisson vitrocéramique, tous les voyants s’allument
brievement. La table de cuisson est préte.

. La table de cuisson est dotée de boutons électroniques qui s’allument quand vous les
touches pendant plus d’une seconde.

. L’activation des boutons est confirmée par un signal acoustique.

. Ne posez pas d’objets sur les boutons (message d’erreur_ ).
. Veillez a ce que le panneau de commande reste toujours propre.

F D@L@}E F I
@@@@g—? ?;_?

CAB G
A. Bouton de mise en marche/arrét de la table de cuisson
B. Pause
C. Sécurité

D. Minuterie (-)
E. Minuterie (+)

F. Sélecteur
G. Chauffe-plats
H. Booster
L. Minuteur
i)
0
& ——@®
5
== Puissance moyenne
& ——@® Y
[=)
————mmmm=® | Puissance maximale
® ———@®

. Appuyez pendant au moins 1 seconde sur le bouton @

. La table de cuisson est en marche et tous les voyants de puissance affichent B
. Le réglage suivant doit étre effectué dans un délai de 10 secondes. Sinon, la table de
cuisson s’éteint.

Aprés avoir mis la table de cuisson en marche en touchant le bouton @ VOus pouvez
sélectionner le foyer voulu dans un délai de 10 secondes. La puissance de cuisson peut étre
réglée entre 1 et 9 a l'aide du sélecteur du panneau de commande.

s

(Q\—@

. La puissance correspondant a la position de votre doigt est réglée lorsque vous
posez votre doigt sur le sélecteur. Le nombre de points correspondant s’allume au-
dessus du sélecteur.

. déplacez votre doigt sur le sélecteur pour régler la puissance voulue: vers la droite
pour augmenter la puissance, vers la gauche pour la réduire.

. Lorsque vous enlevez votre doigt, le foyer chauffe jusqu’a la puissance réglée.

Le démarrage automatique de la cuisson s’active lorsque vous touchez le sélecteur pendant
au moins 3 secondes (voir le chapitre Démarrage automatique de la cuisson).

. Le foyer sélectionné doit étre en marche.

. Touchez I'extrémité gauche du sélecteur pour régler la puissance sur 0 . La désactivation
est confirmée par un signal acoustique.

37



Eteindre la table de
cuisson

Verrouillage du
panneau de
commande

Verrouillage parental

Pause

. Touchez le bouton @
. Un signal acoustique retentit et tous les voyants s’éteignent, sauf ceux de la chaleur

résiduelle H
. La désactivation de la table de cuisson avant la fin de la cuisson permet d’économiser de
I'énergie en utilisant la chaleur résiduelle.

La fonction de sécurité permet de verrouiller la table de cuisson.

Verrouillage
. La table de cuisson doit étre en marche.

. Touchez le bouton @ pendant environ 1 seconde, jusqu’a ce que la LED au-dessus de la
touche s’allume. Le verrouillage est active.
. La fonction de sécurité protége tous les boutons contre une activation involontaire. Seuls

les boutons @ et @ ne sont pas verrouillés.

. Lorsque vous éteignez la table de cuisson alors que le verrouillage est actif, celui-ci reste
actif jusqu’a la prochaine mise en marche.

. Les signaux sonores indiquant la fin de la minuterie peuvent étre désactivés a l'aide des

touches @ ou sans qu’il soit nécessaire de désactiver le verrouillage.

Déverrouillage
. La table de cuisson doit étre en marche.

. Touchez le bouton @ pendant environ 1 seconde; le déverrouillage du panneau de
commande est confirmé par un court signal sonore.

Cette fonction ne peut étre activée/désactivée qu'apres avoir allumé la plaque de cuisson avec @
Activation
* Appuyez simultanément sur @ et @ puis appuyez a nouveau sur @

» La fonction est active et tous les écrans affichent
» La commande de la plaque de cuisson reste verrouillée et s'éteint automatiquement apres
10 secondes.

Le verrouillage parental désactive toutes les touches sauf @ Une fois activé,
I’électronique reste verrouillée méme si lacommande est désactivée et réactivée encore.

Désactivation

» Avant 10 secondes, appuyez simultanément sur @ et @ puis appuyez a nouveau sur @
. La fonction n’est pas active.

Déverrouillage singulier (pour événement de cuisson singulier)

* Appuyez simultanément sur et @

* Le verrouillage parental est désactivé pour la session de cuisine.

* Apres la mise hors tension de la plaque de cuisson, le verrouillage parental est réactif et
donc actif lors de la remise en marche de la plaque de cuisson.

Cette fonction ne peut étre activée que si au moins un foyer est en marche.

La fonction Pause peut également étre activée en présence de certaines erreurs sur le
foyer. Les messages d’erreur disparaissent alors. L'affichage de la chaleur résiduelle
et les messages spéciaux F,' P ou l_-’ disparaissent également, la function Pause

étant prioritaire. En cas d’erreur générale pendant la pause, la commande s’éteint et

annule la fonction Pause.

Activation

. Touchez le bouton @ pendant au moins 1 seconde, jusqu’a ce que la Led au-dessus de la
touche s’allume et que tous les voyants affichent " "

Pendant la fonction Pause

. Les minuteries en cours s’arrétent et reprennent aprés I'annulation de la pause.

. Le préchauffage automatique et la fonction Booster s’arrétent.

. Le calcul de la chaleur résiduelle et la limitation de la durée d’utilisation se poursuivent.

. Les autres fonctions a LED (minuterie, circuits multiples, etc.) continuent a s’afficher selon
leur état.

La fonction Pause dure maximum 10 minutes. Si elle n’est pas annulée au bout de ce

délai, la commande s’éteint.
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Rétablir

Indicateur de chaleur
résiduelle

Booster

‘_’

Démarrage
automatique de la
cuisson

Le foyer peut étre mis en marche et arrété a tout moment a l'aide du bouton@ ce qui
entraine I'annulation éventuelle de la fonction Pause.

Interruption

. Touchez le bouton @ jusqu’a ce que les LED audessus du sélecteur du foyer concerné
s’allument.

. Dans un délai de 10 secondes, touchez le sélecteur du foyer allumé et déplacez votre doigt
vers la droite ou la gauche. La LED au-dessus de la touche Pause s’éteint et la table de
cuisson retrouve son état d’origine avant I'activation de la Pause.

Cette fonction permet de rétablir rapidement les réglages précédents apres, par exemple,

une désactivation involontaire de la commande avec le bouton\2/.
Aprés la désactivation, 'utilisateur dispose de 6 secondes pour remettre la table de cuisson

en marche et de 6 secondes supplémentaires pour actionner le bouton@.
La fonction de rétablissement ne peut étre utilisée que si au moins un foyer est en marche
(puissance > 0), que le verrouillage des touches soit actif ou non.

La table de cuisson vitrocéramique dispose d’un indicateur de chaleur résiduelle H . Le foyer
n’est pas chauffé directement, mais indirectement par la chaleur dégagée par la casserole. Une

fois le foyer éteint, le voyant H reste allumé tant qu'il reste de la chaleur résiduelle, que vous
pouvez utiliser pour maintenir des aliments au chaud ou décongeler des aliments.

Le foyer est encore tiede quand le voyant H s’éteint.

A Attention! Risque de brdlure!

Certains foyers peuvent étre chauffés avec une tres forte puissance, pour un début de
cuisson trés rapide. Vous pouvez ainsi chauffer rapidement de grandes quantités. La
fonction Booster reste active pendant 10 minutes. Le foyer passe alors automatiquement
a la puissance 9.

Lorsqu’un foyer fonctionne avec la fonction Booster, la puissance des autres foyers est
limitée. Leur voyant alterne alors entre la puissance réglée et la puissance réelle limitée en
raison de I'activation de la fonction Booster sur I'autre foyer.

Activation
. Pour activer la fonction Booster, toucher le bouton ® du foyer voulu.
. Le symbole P s’affiche sur le panneau de commande.

Désactivation anticipée

. Toucher le sélecteur du foyer concerné et déplacer le doigt: Jusqu’a 0 pour éteindre le
foyer ou jusqu’a la puissance voulue.

SYSTEME DE GESTION PUISSANCE

Le systéme de gestion de I'énergie répartit la puissance entre les zones de cuisson
disponibles disposées par paires (comme affiché dans les figures sur le c6té), fournissant
ainsi une puissance maximale sur une zone de cuisson et réduisant automatiquement la
puissance disponible pour l'autre. L'affichage de la deuxiéme zone de cuisson alterne,
pendant quelques secondes, la puissance de cuisson choisie et la puissance limitée.

i Dans certaines circonstances, la fonction de réglage puissance Extra peut

étre désactivée automatiquement pour protéger les composants
électroniques a l'intérieur de la plaque de cuisson.

Une fois cette fonction activée, le foyer concerné chauffe a la puissance maximale avant de
retourner automatiquement a la puissance réglée. Le démarrage automatique de la cuisson
peut étre réglé pour chaque foyer et chaque puissance, a I'exception de la puissance «9»,
qui chauffe toujours a la puissance maximale.

Activation

. Touchez un endroit quelconque du sélecteur pendant au moins 3 secondes sur le panneau
de commande du foyer concerné.

. Choose the required continuous cooking level and hold it for 3 seconds.

. Le symbole Fi' s’affiche pour indiquer I'activation du démarrage automatique de la cuisson.
La puissance réglée indique la valeur a laquelle le foyer chauffera a la fin du démarrage
automatique de la cuisson.

. Le panneau de commande affiche en alternance Fi' et la puissance réglée.
. Lorsque la durée indiquée dans le tableau est écoulée, la fonction s’éteint et I’affichageFl'
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Foyer double zone

Chauffe-plats

Safety switch off

disparait. Le démarrage automatique de la cuisson peut étre désactivé a tout moment par
modification de la puissance.

Puissance 1 2 3 4 5 6 7 8

Durée de la fonction 40 | 72 | 120 | 176 | 256 | 432 | 120 | 192
autom.(minutes)

Cette fonction permet de commander deux foyers de méme diamétre et de méme
puissance. lls sont alors activés en méme temps et gérés par le biais d’un seul panneau de
commande.

Activation

* Que les deux foyers soient réglés sur différentes puissances ou qu’ils soient tous deux
éteints:

* Touchez le sélecteur des deux foyers en méme temps:

—1et2
—-3et4

* Les deux foyers chauffent alors en méme temps et les LED situées a droite des deux
panneaux de commande s’allument. La puissance s’affiche sur le panneau de commande,
alors que l'affichage du foyer sélectionné s’éteint.

* Cette fonction est compatible avec la fonction minuteur. La LED des panneaux de
commande des deux foyers s’allume. Par contre, il n’est pas possible d’activer la fonction
Booster pour les deux foyers.

* Le foyer double zone s’éteint automatiquement au bout de 10 minutes en I'absence de
casserole sur I'un des deux foyers. Le foyer non utilisé s’éteint, alors que le foyer sur lequel
une casserole a été détectée reste en marche avec la puissance réglée.

Désactivation
. Touchez simultanément les panneaux de commande des deux foyers (comme pour activer
le foyer double zone).

. La fonction est désactivée. Les panneaux de commande des deux foyers affichent 0 et
peuvent a nouveau étre programmes.

Cette fonction permet de maintenir au chaud des plats déja cuits. Elle peut également étre
utilisée pour décongeler ou faire mijoter des aliments.

Activation

. Touchez le bouton @ du foyer concerné. La fonction est activée dans le mode

«décongélation».L;

. Touchez a nouveau le bouton @ pour activer la fonction «Chauffeplats».ﬁ;
. Si vous touchez une troisieéme fois le bouton la fonction «Mijoter» s’active ﬁ;
. La fonction Chauffe-plats s’annule quand vous actionnez une nouvelle fois le bouton @

Maximum continuous operation of a particular hotplate is limited, and the duration is
displayed in the above chart. When the hotplate is switched off by the safety mechanism, the

indicator displays symbols B or H in case there is any remaining heat left.

Power setting Minutes lapse prior safety switch off
480

480

480
516

-~ =
| |

o
-
-

402

318

258

210

138

138

108

90

'U@ooxlovcnhwm—\|

10

Exemple: réglez le foyer sur la puissance 5 et laissez- le chauffer avec ce réglage. Si vous
ne modifiez pas la puissance, la fonction de sécurité éteint le foyer au bout de 210 minutes.
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Protection surchauffe

Minuteur

La table a induction est dotée d’'une protection contre la surchauffe, qui protége
I'électronique. La protection contre la surchauffe fonctionne sur plusieurs niveaux.
Lorsque la température du foyer atteint une valeur trés élevée, le ventilateur biétagé se
met en marche. Si cela ne suffit pas, la fonction Booster est désactivée. La température
de cuisson de certains foyers diminue alors ou la protection surchauffe se déclenche et
éteint tout. Vous disposez a nouveau de la puissance maximale des foyers une fois que la
surface a refroidi.

Le minuteur de la table a induction facilite la surveillance du temps de cuisson.

Réglage du temps
. La table a induction doit étre en marche et le foyer pour lequel vous voulez régler le
minuteur doit étre en service.

. Touchez simultanément les boutons @ et @ D U 0 s’affiche. Le symbole d’horloge

¢ sallume a droite du premier panneau de commande en partant de la gauche.

. Touchez plusieurs fois simultanément les boutons @ et @ pour sélectionner le foyer

. ) 4 , :
pour lequel vous voulez régler une durée. La — ne s’allume que si le foyer est en
marche.

. Dans un délai de 10 secondes aprés avoir touché les boutons @ et @ réglez la durée

du minuteur en touchant les boutons @ ou @
. La durée réglée peut étre affichée de la maniére suivante:
- En minutes et secondes, jusqu’a maximum 9 minutes et 59 secondes.
- En heures et minutes, jusqu’a maximum 9 heures et 59 minutes. Dans ce cas, Min
s’affiche sous la durée.

La durée de cuisson peut étre réglée individuellement pour chaque foyer.

Modifier la durée de cuisson réglée
. La durée de cuisson peut étre modifiée a tout moment pendant la marche.

. Touchez simultanément les boutons @ et @;

. Touchez plusieurs fois simultanément les boutons @ et @ pour sélectionner le foyer
pour lequel vous voulez modifier la durée de cuisson. Le foyer sélectionné est indiqué

< .
par la - sur la droite du panneau de commande;

. Touchez les boutons @ ou @;
. Si vous ne modifiez pas le réglage dans les 10 secondes suivant I'actionnement des

boutons @ et @ le minuteur conserve la durée réglée auparavant.

Temps restant
. C’est toujours le plus petit temps restant qui s’affiche sur le panneau de commande (le

symbole d’horloge ¢ a droite du panneau de commande du foyer concerné est plus clair
que les autres.

. Touchez simultanément les boutons @ et @;

. Touchez plusieurs fois simultanément les boutons @ et @ pour sélectionner le foyer
pour lequel vous voulez afficher le temps restant. Le foyer sélectionné est indiqué par la

¢ sur la droite du panneau de commande;
. Le temps restant pour le foyer sélectionné s’affiche.

Eteindre le minuteur
Lorsque la durée réglée est écoulée, un signal retentit et le foyer s’éteint. Pour arréter le

signal sonore, toucher le bouton @ ou @ Sinon, il s’éteint automatiquement au bout de
2 minutes.

Arrét du minuteur avant la fin de la durée réglée

. Touchez simultanément les boutons @ et @;

. Touchez plusieurs fois simultanément les boutons @ et @ pour sélectionner le foyer
pour lequel vous voulez désactiver la durée réglée. Le foyer sélectionné est indiqué par

£ .
la < sur la droite du panneau de commande;

. Touchez le bouton @jusqu’é ce que la valeur a s’affiche.
. Le symbole d’horloge a droite du panneau de commande concerné s’éteint et le
minuteur automatique est désactivé.
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Fonction de rappel

L’affichage du temps peut étre utilisé comme fonction de rappel, méme s'il est déja utilisé
pour le réglage du temps de cuisson.

Réglage de la fonction de rappel
Quand la table de cuisson est éteinte:

. Touchez le bouton
. Touchez simultanément les boutons @ et @ pour activer le minuteur. U D Ds’affiche.

- Si un foyer est allumé, le symbole d’horloge ¢ s’affiche sur le c6té droit du panneau de
commande du premier foyer allumé.

. Touchez plusieurs fois simultanément les boutons @ et @ pour activer la fonction de

rappel. Le symbole concerné 4 gaffiche entre les boutons @ et @;
- Si aucun foyer n’est allumé, le symbole de la fonction de rappel s’affiche.

. Pour afficher la durée réglée, toucher les boutons @ ou @;
. La fonction de rappel peut étre réglée soit en minutes et secondes, soit en heures et
minutes.

Désactivation

Une fois le temps réglé écoulé, un signal retentit. Pour 'arréter, toucher les boutons @ ou
@. Sinon, il s’éteint automatiquement au bout de 2 minutes.

Arrét de la fonction de rappel avant la fin de la durée réglée:

. Touchez simultanément les boutons @ et @

. Touchez plusieurs fois simultanément les boutons @ et @ pour sélectionner la fonction
de rappel. Le symbole correspondant f. s’allume.

. Touchez le bouton @jusqu’é ce que la valeur 0 s’affiche. La fonction de rappel est
désactivée.

FONCTIONS DE SECURITE ET MESSAGES D'ERREUR

. Durant la période de garantie, confiez toutes les réparations aux professionnels du service aprés-vente agréeé par le

fabricant.

. Avant de commencer la réparation, il est impératif de mettre I'appareil hors tension en retirant les fusibles ou en
débranchant le cordon secteur.

. Les interventions ou réparations effectuées par des personnes non qualifiées peuvent entrainer un risque de choc
électrique ou de court-circuit. Par conséquent, n’entreprenez aucune réparation vous-méme. Confiez toute intervention a
un professionnel qualifié ou a un technicien de notre service aprés-vente.

. En cas de défauts ou problémes mineurs, reportez-vous aux conseils ci-dessous pour essayer de remédier vous-méme
aux anomalies de fonctionnement.

. Les prestations du Service Aprés-Vente réalisées durant la période de garantie seront facturées si le dysfonctionnement
est d0 a une utilisation incorrecte de I'appareil.

. Si le dysfonctionnement de I'appareil est di a un raccordement non conforme ou a une utilisation incorrecte,
I'intervention du service aprés-vente n’est pas couverte par la garantie. Dans ce cas, la réparation sera a la charge du

client.
CODE D’ERREUR DESCRIPTION DE L’ERREUR INSTRUCTIONS
EO3 or Er03 or Actionnement continu des boutons Enlevez les objets et/ou le liquide et nettoyez la
’_I (TOUCHES) pendant plus de 10 surface en verre. Si le probléme persiste, veuillez
+ bip continu | secondes di a la présence d’objets ou | vous adresser au service aprés-vente d’'un revendeur
liquides sur le panneau de commande. | agréé en indiquant le code d’erreur.
L Aucune erreur! Désactiver le verrouillage parental.
Verrouillage parental activé.
U Poéle inappropriée. Utiliser une poéle appropriée. Sile probleme persiste,
contactez le centre d'assistance technique agréé -
- spécifiez le code d'erreur.
ES8 Vitesse du ventilateur incorrecte; erreur | Evacuation bouchée, p. ex. par du papier. Si le
sur le ventilateur de droite ou de probléme persiste, veuillez vous adresser au service
gauche. aprés-vente d’'un revendeur agréé en indiquant le

code d’erreur.
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E21 o Er21
E22 o Er22
E20 o Er20
E36 o0 Er36
E31 o0 Er31
E47 o Erd7 Veuillez vous adresser au service aprés-vente d’un revendeur agréé en indiquant le code
E2 d’erreur.

EA
U400
E5
E6
E9

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

La surface en vitrocéramique doit étre nettoyée aprés chaque utilisation, car toutes les
taches non éliminées bralent et s’incrustent sur la surface chaude.

Pour le nettoyage quotidien, utilisez un produit spécial formant un film antisalissant.

Avant chaque utilisation, enlevez les restes de poussiére de la surface en vitrocéramique et
les restes de saleté du fond de la casserole afin d’éviter de rayer les foyers (fig. 1).

A N'utilisez pas d’éponges en acier ou de produit a récurer, car ils pourraient rayer la
surface.

Les produits a pulvériser ou les nettoyants non adaptés peuvent également attaquer la
surface (fig. 1 et fig. 2).

Les nettoyants agressifs, éponges en acier et fonds de casseroles encrassés peuvent
attaquer les inscriptions (fig. 2). Enlever les petites particules de saleté a I'aide d’un carré
vaisselle humide. Les fonds de casseroles et poéles doivent étre secs avant d’étre posés sur
la table a induction (fig. 3).

Les taches d’eau peuvent étre supprimées avec une solution de vinaigre, qui ne doit
cependant pas étre utilisée sur le cadre de certains modeles, car elle leur ferait perdre leur
brillant. N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou a pulvériser pour enlever les
résidus de calcaire (fig. 3).

Pour enlever les résidus coriaces, utilisez un produit spécial pour surfaces en
vitrocéramique. Suivez les instructions du fabricant du produit.

Enlevez tous les résidus de produit de nettoyage de la surface en vitrocéramique afin de ne
pas la rayer (fig. 3).

Supprimer les résidus coriaces ou incrustés a 'aide d’un grattoir vitrocéramique. Ne posez
pas la poignée en plastique du grattoir sur la plaque chaude (fig. 4).

Utilisez le grattoir avec précaution pour ne pas vous blesser! Le sucre et les aliments a forte
teneur en sucre peuvent endommager durablement la surface en vitrocéramique (fig. 5). Il
est par conséquent impératif d’éliminer immédiatement avec le grattoir les restes de sucre,
méme s’ils sont encore chauds (fig. 4).

Les changements de couleur de la surface en vitrocéramique n’ont aucune influence sur le
fonctionnement ou la stabilité de la table a induction. lls sont dus a l'utilisation de casseroles
en cuivre ou en aluminium ou a la présence de restes de nourriture sur le fond des
casseroles et ne peuvent étre supprimés qu’avec beaucoup de difficulté.

A Toutes les modifications décrites cidessus sont purement esthétiques et n'ont
aucune influence directe sur le fonctionnement de I'appareil. Elles ne peuvent pas faire
I'objet d’'une garantie.
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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde

Gebrauchsanleitung

Anschlusshinweise

Typenschild

DE

Dieser Geréat ist fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

Zum Verpacken unserer Gerate werden umweltfreundliche Materialien verwendet, die
ohne Gefahr fur die Umwelt wiederverwertet, entsorgt oder vernichtet werden kénnen.
Hierzu sind die Verpackungsmaterialien entsprechend gekennzeichnet.

Sobald die Lebensdauer lhres Gerats abgelaufen ist, sorgen Sie dafir, dass die Umwelt
mit dem ausgedienten Gerat nicht belastet wird und bringen Sie es zu einer autorisierten
Sammelstelle fir elektrische und elektronische Altgerate.

Die Gebrauchsanleitung ist fiir den Benutzer bestimmt und beschreibt das Gerat und
seine Bedienung. Diese Anleitung wurde fiir verschiedene Geratetypen verfasst,
deswegen kdénnen auch einige Funktionen beschrieben sein, die lhr Gerat nicht enthalt.

Diese Gebrauchsanleitung gilt nur, wenn das Symbol des jeweiligen Landes auf dem
Gerat angebracht ist. Falls das entsprechende Landersymbol nicht auf dem Gerat
angebracht ist, missen Sie die technischen Hinweise fir den Umbau des Gerats gemaf
den Vorschriften des Landes bertiicksichtigen, in welchem das Gerat betrieben wird.

Der Anschluss des Gerats ist in Einklang mit den beigelegten Hinweisen und unter
Beachtung der einschlagigen Vorschriften und Normen durchzufiihren. Die
Anschlussarbeiten dirfen nur von einem qualifizierten Fachmann durchgefihrt werden.

Das Typenschild mit allen Daten des Geréats ist auf der Unterseite der Kochmulde
angebracht.

Der Hersteller bemiiht sich um kontinuierliche Verbesserungen. Aus diesem Grund
kdnnen Text und Abbildungen in dieser Gebrauchsanleitung ohne Vorankiindigung
geandert werden.

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung so auf, dass sie immer griffbereit ist. Wenn
Sie das Gerét verkaufen, legen Sie dem Gerét die Gebrauchsanleitung bei.

Wichtige hinweise 46
Einbau 47
Anschluss an das stromversorgungsnetz 48
Technische daten 49
Betrieb 51
Sicherheitsfunktionen und fehlermeldungen 57
Reinigung und Pflege 58

45



WICHTIGE HINWEISE

. Das Gerat und seine frei zuganglichen Teile werden wahrend des Betriebs sehr heil}, deswegen sollten Sie das
Berthren der Heizelemente vermeiden. Kinder unter 8 Jahren sollen sich nicht in der Nahe des Gerats aufhalten, es sei
denn, sie sind die ganze Zeit unter der Aufsicht von Erwachsenen.

. Erlauben Sie Kindern nicht, sich in der Nahe des Gerats aufzuhalten. Erklaren Sie ihnen die Risiken der
Verbrennungsgefahr.

. Dieses Gerat kann von Kindern ab acht Jahren sowie von Personen mit verminderten korperlichen, sensorischen und
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie entsprechend beaufsichtigt
werden oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

. Kinder sollen mit dem Gerat nicht spielen.

. Kinder sollen ohne entsprechende Aufsicht von Erwachsenen das Gerat nicht reinigen oder Instandhaltungsarbeiten am
Gerat ausfihren.

. A Unbeaufsichtigtes Kochen oder Braten mit Ol oder Fett kann gefahrlich sein, weil sich tberhitztes Fett auf dem
Kochfeld plétzlich entziinden und einen Brand verursachen kann, deswegen sollten Sie die Zubereitung von solchen
Speisen (z.B. pommes frites) standig beaufsichtigen. Versuchen Sie nicht, einen Brand mit Wasser zu I6schen; schalten
Sie die Kochzone sofort aus und bedecken Sie die Brandstelle mit einem Topfdeckel von entsprechender Grofie oder mit
einer feuchten Plane.

. A Brandgefahr! Auf dem Kochfeld keine Gegenstande aufbewahren.

. A Ein Glaskeramikkochfeld, das Risse oder Spriinge aufweist, darf nicht benutzt werden. Falls im Kochfeld Risse
oder Springe sichtbar sind, missen Sie sofort die Stromzufuhr zum Gerat unterbrechen, um die Mdéglichkeit eines
elektrischen Schlags zu verhindern.

. Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Dampf- oder Hochdruckreiniger, da dies zu Stromschlagen fiihren kann.

. Auf dem Kochfeld keine Metallgegenstande (Messer, Loffel, Gabeln, Topfdeckel und Ahnliches) stellen, weil diese sehr
heild werden kdnnen.

. Das Kochfeld kann nicht durch externe Zeitschaltuhren oder Fernbedienungssysteme aktiviert werden.

. Verwenden Sie die Kochmulde nicht zur Beheizung des Raumes.

. Beim Anschluss von anderen Geraten an Steckdosen in Herdnahe ist darauf zu achten, dass das Anschlusskabel dieser
Geréate nicht mit den heilRen Kochzonen in Beriihrung kommt.

. Keine temperaturempfindlichen Gegensténde, Materialien oder Stoffe wie z. B. Reinigungsmittel, Sprays u.A. unter dem
Kochfeld aufbewahren.

. Im Stoérungsfall das Gerat umgehend vom Netz trennen und den nahegelegenen Kundendienst anrufen.

. Das Gerat wurde in Einklang mit den geltenden Sicherheitsnormen hergestellt.

. Das Kochfeld nicht mit Verlangerungskabeln mit mehreren Steckdosen an das Stromversorgungsnetz anschlielen, weil
diese keine entsprechende Sicherheit gewéhrleisten (es kann zur Uberhitzung des Verlangerungskabels kommen).

. Schliefen Sie das Gerat mit einem fixen Anschluss an das Stromversorgungsnetz an.

. Der Einbau des Geréts in eine Klichenarbeitsplatte und der Anschluss an das Strom- dlrfen nur von einem
entsprechend qualifizierten Fachmann durchgefiihrt werden.

. Stellen Sie niemals leere Kochttpfe auf die eingeschalteten Kochzonen/Kochstellen.

. Verwenden Sie das Glas nicht als Arbeitsflache. Scharfe Gegenstande kénnen die Glas zerkratzen.

. Die Zubereitung von Speisen in diinnen Aluminium- und Kunststoffbehaltern auf heilen Kochzonen ist nicht gestattet.
Keine Gegenstande aus Kunststoff oder Alufolie auf die heiRe Kochzone stellen.

. Nach langerer Verwendung von Gusseisenplatten, kdnnen sich die Kochmulde und der Rand der Kochzone verfarben.
Ein diesbezuglicher Eingriff des Kundendienstes wird nicht durch die Garantie gedeckt.

. Wenn das Gerat tber einem Ofen mit Pyrolyseanlage eingebaut ist, sollte es nicht wahrend des Pyrolyseprozesses
betrieben werden, da sonst der Uberhitzungsschutz ausgelést werden kénnte.

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht
als Hausmiill entsorgt werden darf. Das ausgediente Gerét muss an einer Sammelstelle fir das
Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben werden. Durch die korrekte
Entsorgung dieses Produktes helfen Sie mdgliche negative Folgen fir die Umwelt und die

_ menschliche Gesundheit zu vermeiden, die durch unsachgemalfe Entsorgung dieses Produktes
entstehen kénnten. Fir weitere Informationen Uiber das Recycling dieses Produkts wenden Sie
sich bitte an Ilhre Gemeindeverwaltung, Millabfuhr oder das Geschéft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben.
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EINBAU
Wichtige Hinweise

. Der Einbau des Gerats in eine Kiichenarbeitsplatte dirfen nur von einem entsprechend qualifizierten Fachmann
durchgefiihrt werden.

. Das Furnier bzw. die Beschichtung der Kiichenmdbel, in welche die Kochmulde eingebaut werden soll, missen mit
hitzebestandigem Kleber (100°C) verarbeitet sein, sonst kann es wegen geringer Temperaturbestandigkeit der
Materialien zu Farb- und Formanderungen kommen.

. An jeder Seite des Gerats soll genug freier Platz zur Verfligung stehen. An der Rickseite des Gerats kann eine Wand
sein, an einer Seite des Gerats kann eine Wand oder ein Kiichenhochschrank sein. Auf der anderen Seite sollte keine
Einheit oder Trennwand héher sein als das Kochfeld.

M A A LA

NICHT ERLAUBT NICHT EMPFOHLEN NICHT EMPFOHLEN EMPFOHLEN

. Die Verwendung von Dekorplatten oder Abschlussleisten aus massivem Holz auf der Arbeitsplatte hinter der Kochmulde
ist nicht zulassig.

. Der Mindestabstand zwischen dem Geraterand und dem benachbarten Kiichenhochelement soll mindestens 250 mm
betragen.

. Alle Dimensionen und Abstande, die fur eine stérungsfreie Funktion des Gerats notwendig sind, sind auf den
Abbildungen unten dargestellt.

. Das unter der Kochmulde liegende Kiichenelement darf keine Schublade besitzen. Falls das Kiichenelement tiber eine
waagrechte Trennwand verfligt, muss diese mindestens 20mm von der unteren Flache der Arbeitsplatte entfernt sein.
Der Raum zwischen der Trennwand und der Kochmulde muss leer sein, es durfen dort keine Gegenstéande abgelegt
werden.

. Uber der Kochmulde hangende Kiichenelemente miissen so hoch montiert sein, dass sie den Arbeitsablauf nicht
behindern.

. Der Abstand zwischen der Kochmulde und der Dunstabzugshaube muss so grof3 gewahlt werden, wie es in der
Montageanleitung der Dunstabzugshaube angegeben ist. Falls die Anweisungen des Herstellers nicht verfligbar sind
oder brennbare Gegenstande (z. B. Schienen fir Utensilien, Hangeschranke usw.) oberhalb des Gerats angebracht sind,
der Mindestabstand betragt 800 mm.

. Installieren Sie Hangeschranke oder eine Dunstabzugshaube vor der Montage des Gerats, um Beschadigungen des
Gerats zu vermeiden.

. Auf der Vorderseite muss ein mindestens 5 mm grofRer Spalt freigelassen werden.

. Das Gerat darf nicht, Gber einem Kihlschrank, einer Kiihl-Gefrierkombination, einem Gefrierschrank, Geschirrspuler,
einer Waschmaschine oder Waschmaschine-/Trockner-Kombination oder Waschetrockner installiert werden.

. Unter der Kochmulde dirfen nur mit Kilhlventilatoren ausgestattete Backéfen eingebaut werden @
- Vor dem Einbau des Backofens muss im Bereich der Einbaudffnung unbedingt die Rickwand des Kichenelements
entfernt werden. Ebenso muss eine mind. 5 mm grof3e Offnung auf der Vordersgltg freigelassen werden.
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Montage der
Schaumdichtung
(fur Glas-Geréte)

900 mm
400 mm
870 mm
370 mm
45 mm
5 mm
250 mm
> 600 mm

IT|O|mm|o|O|w|>

Vor dem Einbau des Gerits in die Offnung der Kiichenplatte, muss auf die Unterseite der
Glas die dem Gerat beigelegte Schaumdichtung geklebt werden.
Der Einbau des Geréts ohne Schaumdichtung ist nicht gestattet!

Montieren Sie die Dichtung auf die Kochmulde wie folgt:

. Schutzfolie von der Dichtung abziehen.

. Dichtung auf die Unterseite der Kochmulde kleben und zwar A=2 bis 3 mm vom Rand
entfernt; die Dichtung muss Uber den kompletten Rand geklebt werden und darf sich an
den Ecken nicht Gberdecken.

. Bei der Montage der Dichtung daflir sorgen, dass die Glaskeramikoberflache nicht durch
scharfe Gegenstande zerkratzt wird.

ANSCHLUSS AN DAS STROMVERSORGUNGSNETZ

Grundeinstellung der
Schaltflachen

. Der Anschluss darf nur von einem qualifizierten Elektrofachmann durchgeflihrt werden.

. Die Schutzvorrichtung der elektrischen Installation muss den glltigen Vorschriften
entsprechen.

. Die Anschlussklemmen sind nach Entfernung der Klemmenabdeckung zuganglich.

. Uberpriifen Sie vor dem Anschluss, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung
mit der Netzspannung der Hausinstallation Ubereinstimmt. Die Anschluss-Spannung ist
von einem qualifizierten Fachmann mit einem Messinstrument zu Gberprifen!

. Das Typenschild mit allen Daten ist auf der unteren Seite der Kochmulde angebracht.

. Bei einer festen Verbindung des Gerats mit dem Stromnetz, ist eine allpolige
Trennvorrichtung zwischen Gerat und Stromversorgungsnetz zu installieren. Diese
Trennvorrichtung muss Uber eine Kontakttrennung an allen Polen verfiigen und bei
Vorféllen der Uberspannungskategorie Ill die volle Trennung vom Netz gewéhrleisten.

. Stromfiihrende und isolierte Teile missen nach dem Einbau vor direktem Kontakt
geschutzt sein.

. Vor jedem Eingriff sicherstellen, dass das Gerat stromlos geschaltet ist. Der Anschluss
an das Stromversorgungsnetz ist gemal dem beiliegenden Schaltbild durchzufiihren;
vergewissern Sie sich, dass die Daten auf dem Typenschild mit den Daten der
Hausinstallation Ubereinstimmen!

. Der Schutzleiter ist an die mit dem Erdungszeichen markierte Anschlussklemme
anzuschlie3en.

. Das Anschlusskabel unbedingt durch eine Zugentlastungsklemme fiihren, die das Kabel
vor ungewolltem Herausziehen schutzt.

. Schalten Sie nach dem Anschluss das Geréat ca. drei Minuten lang alle
Kochzonen/Kochbrenner ein und Uberprifen Sie das Gerat auf einwandfreie Funktion.

. Wegen eines unsachgemald durchgefihrten Anschlusses kdnnen Gerateteile beschadigt
werden, in einem solchen Fall verliert die Garantie ihre Glltigkeit.

. Das Anschlusskabel auf der Hinterwand des Gerats ist so zu verlegen, dass es die
Hinterseite der Kochmulde nicht berlhrt, weil sich diese wahrend des Betriebs stark
erwarmt.

Beim Anschluss an die Stromversorgung wird automatisch eine Grundeinstellung der
Schaltflachen vorgenommen, um deren optimale Funktion sicherzustellen.

Samtliche Anzeigen leuchten fir einige Sekunden auf. Wahrend der
Schaltflacheneinstellung dirfen sich keine Gegenstande auf dem Bedienfeld befinden.
Andernfalls wird die Einstellung unterbrochen, bis die Gegenstande entfernt werden.
So lange kann das Kochfeld nicht benutzt werden.
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Anschluss

Zum Anschluss kénnen folgende Anschlusskabel verwendet werden: HO5V2V2-F

AL

TECHNISCHE DATEN

LINIE L | BRAUN
ERDLEITER [(X) [ GELB/GRUN
NEUTRAL [N | BLAU
220-240 V~
3x2,5mm?
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
220-240 V~
L1 N
380-415 V 2N~
4x2,5mm*
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
L2 220-240 V~ |
L1 220-240 vV~ N @
7334245

Betriebsspannung 220-240 V~ 0 380-415V 2N~
Netzfrequenz 50/60 Hz
Pror 7400 W

®

18,4x22 cm /2,1 kW (P

=3,7 kW)

P= MAXIMALLEISTUNG

ENERGIEEFFIZIENZ

TIP EINGEBAUT
ANZAHL INDUKTIONSZONEN 2
EEELekTRISCHER PLAN 189,6 Wh/kg
ELEKTRISCHE ZONE | ECg ekTRISCHE ZONE

(12)| 18,9x24,5cm | 189,6 Whikg

Funktionsprinzip des
Kochfelds

. Die Oberflache des Kochfelds ist eben und randlos, um Schmutzablagerungen zu

vermeiden.

. Das Kochfeld besteht aus hocheffizienten Induktionskochzonen. Die Warme wird direkt

im Boden des Kochgeschirrs und somit genau dort erzeugt, wo sie gebraucht wird —
ohne unnétige Verluste Uber die Glaskeramikoberflache. Dadurch wird im Vergleich zu
herkdmmlichen Kochstellen, die erhitzt werden missen, wesentlich weniger Energie
verbraucht.

. Die Glaskeramikoberflache wird nicht direkt erhitzt, sondern erwarmt sich durch die

Warme, die vom Topf abstrahlt. Diese (nach dem Abschalten noch vorhandene) Warme
wird als «Restwarme» H bezeichnet. Die Erwarmung auf einem Induktionskochfeld wird
durch die Induktionsspule sichergestellt, die sich unter der Glaskeramikoberflache
befindet. Die Spule erzeugt ein gleichmassiges Magnetfeld. Dadurch bilden sich im
Boden des (ferromagnetischen) Kochtopfes Wirbelstrome, die den Topf erhitzen.
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Induktionsgeeignete

Kochtépfe

A\

A-B

. Das Induktionskochfeld funktioniert einwandfrei, wenn Sie geeignetes Kochgeschirr
verwenden.

. Platzieren Sie die Kochtopfe und Pfannen wahrend des Kochvorgangs in der Mitte der
Kochstelle.

. Induktionsgeeignetes Kochgeschirr besteht aus Stahl oder ist stahlbeschichtet oder
stahlgegossen. Nicht induktionsgeeignet sind dagegen Stahlpfannen mit Kupfer- oder
Aluminiumboden oder Glasgeschirr.

. Bei Verwendung eines Dampfkochtopfes ist dieser zu beaufsichtigen, bis er den
richtigen Druck erreicht hat. Nach dem Einschalten arbeitet die Kochstelle mit maximaler
Leistung. Danach lasst sich die Leistung je nach den Angaben des
Kochgeschirrherstellers (iber die entsprechenden Schaltflachen verringern.

. Achten Sie beim Kauf von Kochgeschirr auf den Hinweis «Induktionsgeeignet».

KOCHSTELLEN @ MIND. PFANNENBODEN | @ MAX. PFANNENBODEN
184x220 mm

(Einzelkochstelle) @115 mm 180 mm
184x220 mm

(Einzelkochstelle) mit @135 mm & 180 mm

Kombifunkton
184x220 mm 2 Kochstellen - 380x220 mm

(Doppelkochstelle)

mit Kombifunkton 4 Kochstellen @ 330 mm @ 400 mm

Hinweis:

Nach Aktivieren der Kombifunktion lasst sich die Kochstelle auf zweierlei Arten nutzen:

* mit zwei Kochtépfen

» mit einem Kochtopf

Bei der Verwendung von Kochgeschirr, das den empfohlenen Maximaldurchmesser
Uberschreitet, dauert das Erwarmen langer, da sich die Hitze vom Mittelpunkt der
Geschirrs zu den Randern hin ausbreitet. In diesem Fall ist auch die Temperaturverteilung
sehr ungleichmassig.

Magnettest

Mit Hilfe eines kleinen Magneten A lasst sich leicht feststellen, ob der Pfannenboden
magnetisch ist. Verwenden Sie nur Kochtépfe und Pfannen, an deren Boden der Magnet
haften bleibt.

Topferkennung

Einer der Vorteile von Induktionsherden ist die Topferkennung.

Wenn auf dem Kochfeld keine Topfe oder solche mit einem kleineren Durchmesser als
der des Kochfeldes stehen, kommt es zu keinerlei Energieverschwendung. Nach dem

Einschalten des Kochfeldes leuchtet auf dem Bedienfeld das Kochsymbol '_J auf.

Wenn Sie innert 10 Minuten nach dem Einschalten einen Topf auf der Kochstelle
platzieren, so wird dieser erkannt und die Kochstelle auf den eingestellten Wert erhitzt.
Sobald Sie den Topf von der Kochstelle nehmen, wird die Energiezufuhr unterbrochen.
Die Kochstelle erkennt auch, wenn Sie einen Topf mit kleinerem Durchmesser verwenden
und reduziert dementsprechend die Energiemenge zum Erwarmen eines kleineren
Topfbodens.

Das Kochfeld wird beschadigt,

. wenn es nach dem Einschalten leer bleibt oder ein leerer Topf darauf abgestellt wird,

. wenn Sie nicht geeignete Tépfe verwenden (beispielsweise mit nicht ebenem Boden
oder einem zu kleinen Durchmesser).

. Verwenden Sie keine Tontopfe, da diese die Glaskeramikoberflache verkratzen.

. Vor dem Einstellen des Topfes auf dem Kochfeld muss dieses komplett trocken sein, um
die Warme gut zu tbertragen und um die Oberflache des Kochfelds nicht zu
beschadigen.

. Verwenden Sie zum Kochen und Braten ferromagnetische Pfannen und Tépfe, also
Kochgefasse aus Stahl oder stahlbeschichtetes bzw. Stahlgegossenes Kochgeschirr.
Nur dann funktioniert das Induktionskochfeld.
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Kochstufen Die Leistung der Kochstellen ist in neun unterschiedliche Kochstufen unterteilt.
Die Tabelle liefert einige Beispiele fur die unterschiedlichen Einstellungen.

Stufe | Anwendung

0 Ausschalten, Nutzen der Restwarme

1-2 Warmhalten von Speisen, Kochen von kleinen Portionen

3 Langsames Garen (fortgesetztes Garen nach starker Erhitzung)
4-5 Langsames Garen von grossen Mengen

6 Anbraten, Roésten von Speisen

7-8 Rosten von Speisen

9 Kochbeginn, Braten

A Automatische Schnellerwarmung

Besonders kraftige Kochstufe fir die Zubereitung von grossen
Speisemengen

Tipps zu Energiesparen . Beachten Sie beim Kauf von Kochgeschirr, dass sich der angegebene Durchmesser
immer auf den Deckel bezieht und somit grésser als der Topfboden ist.

. Dampfkochtdpfe eignen sich besonders zum Energiesparen, da sie auf Grund des
hohen Drucks eine kirzere Garzeit bendtigen. Wegen der kiirzeren Garzeiten bleiben
auch Vitamine besser erhalten.

. Achten Sie beim Verwenden eines Dampfkochtopfs darauf, dass immer genligend
Flissigkeit vorhanden ist, da es sonst zu einer Uberhitzung kommt, wodurch sowohl der
Topf als auch das Kochfeld beschadigt werden kénnen.

. Verwenden Sie immer zum Kochgeschirr passende Deckel.

. Verwenden Sie Topfgrossen, die den Mengen der zubereiteten Speisen entsprechen.
Das Kochen mit halbvollen Topfen ist Energieverschwendung.

BETRIEB
* Nach dem Einschalten des Glaskeramikkochfelds leuchten (kurzfristig) alle Anzeigen
auf. Das Kochfeld ist betriebsbereit.
» Das Kochfeld ist mit elektronischen Schaltflachen ausgestattet, die sich einschalten,
wenn deren Oberflache langer als eine Sekunde lang berihrt wird.
» Das Aktivieren der Schaltflachen wird durch ein akustisches Signal bestatigt.

* Legen Sie keine Gegenstande auf den Schaltflachen ab (Fehlermeldung_ ).
» Achten Sie darauf, dass das Bedienfeld immer sauber bleibt.

Bedienelemente

I

F F DG_@E r F
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A. Schaltflache zum Ein- und Ausschalten des Kochfelds
B. Pausentaste

C. Kindersicherung

D. Zeitschaltuhr (-)

E. Zeitschaltuhr (+)

F. Regler

G. Warmhaltefunktion

H. Boosterfunktion

L. Zeitschaltautomatik

Reglerfunktion O
® —®|°
5
® - @® | Mittlere Leistung
P
® L----é Maximale Leistung
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Einschalten der
Kochstelle

Einschalten der
Kochfelds

Ausschalten der
Kochfelds

Ausschalten der
Kochstelle

Bedienfeld sperren

Kindersicherung

. Driicken Sie mindestens 1 Sekunde lang auf die Schaltflache @

. Das Kochfeld ist eingeschaltet und alle Leistungsanzeigen zeigen B an.
. Die nachste Einstellung muss innert 10 Sekunden erfolgen. Andernfalls schaltet

sich das Kochfeld wieder aus.

Nach dem Einschalten des Kochfelds durch Beriihren der Schaltflache @ kann innert
der nachsten 10 Sekunden die gewiinschte Kochstelle ausgewahlt werden. Durch
Berihren und Verschieben des Reglers auf dem Bedienfeld der gewiinschten Kochstelle
I&sst sich eine Kochstufe zwischen 1 und 9 einstellen.

® - (QW—@

. Mit der ersten Beriihrung wird der Wert am Bertihrungspunkt eingestellt. Je nach
eingestelltem Wert leuchtet Giber dem Regler die entsprechende Anzahl von
Punkten auf.

. Verschieben Sie den Regler mit dem Finger, um die gewiunschte Kochstufe
auszuwahlen: durch Schieben nach rechts wird der Wert erhéht, durch Schieben
nach links verringert sich der Wert.

. Wenn Sie den Finger vom Regler nehmen, erwéarmt sich die Kochstelle bis zur
eingestellten Leistung.

Durch mindestens 3 Sekunden wahrendes Beriihren des Reglers wird die
Ankochautomatik aktiviert (siehe Kapitel Ankochautomatik).

. Die angewahlte Kochstelle muss eingeschaltet sein.

. Durch Beruihren des Anfangsregelbereichs wird die Leistung auf B gesetzt. Das
Ausschalten wird durch ein kurzes akustisches Signal bestatigt.

. Das Kochfeld lasst sich jederzeit durch Berlihren der Schaltflache @ ausschalten.
. Es ertdnt ein akustisches Warnsignal und alle Anzeigen erlédschen — mit Ausnahme

derer, die die Restwarme durch den Buchstaben H anzeigen.
. Durch Ausschalten des Kochfelds vor dem Garende lasst sich durch Nutzen der
Restwarme Energie sparen.

Durch Aktivieren der Sicherheitsfunktion Iasst sich das Kochfeld sperren.

Aktivierung
. Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

. Bertihren Sie die Schaltflache @ ur zirka 1 Sekunde, bis die LED uber der Taste zu
leuchten beginnt. Damit ist die Sperre aktiviert.
. Mit der Sicherheitsfunktion werden alle Schaltflachen vor der versehentlichen Aktivierung

geschitzt. Davon ausgenommen sind die Schaltflachen @ und @

. Wenn das Kochfeld bei aktiver Sperre ausgeschaltet wird, so bleibt diese bis zum
nachsten Einschalten gespeichert.

. Wenn eingestellte Zeitschaltuhren abgelaufen sind, lassen sich die Signalténe durch

Drucken der Tasten @ oder @ ohne Aufheben der Sperre abstellen.

Deaktivierung
. Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

. Beriihren Sie die Schaltflache @ fur zirka 1 Sekunde; das Aufheben der
Bedienfeldsperre wird durch einen kurzen Signalton angezeigt.

Diese Funktion kann nur nach dem Einschalten des Kochfelds durch Driicken der
Schaltflache @ aktiviert/deaktiviert werden

Aktivierung

* Driicken Sie gleichzeitig @ und @ und driicken Sie dann erneut @

* Die Funktion ist aktiv und alle Displays zeigen L an
« Die Bedienung des Kochfelds ist gesperrt und schaltet sich nach 10 Sekunden
automatisch aus.

Die Kindersicherung deaktiviert alle Schaltflachen aulRer @ Nach der Aktivierung
bleibt die Elektronik auch bei Aus- und Wiedereinschalten der Steuerung gesperrt.
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Pausenfunktion

Wiederherstellen

Restwérmeanzeige

Powerstufe

Deaktivierung
« Drlcken Sie gleichzeitig innerhalb von 10 Sekunden @ und @ und drticken Sie dann

erneut .
. Die Funktion ist nicht aktiv.

Einmalige Entsperrung (fir einen Kochvorgang)

« Drlcken Sie gleichzeitig @ und @

* Die Kindersicherung ist fiir den Kochvorgang ausgeschaltet.

* Nach dem Ausschalten des Kochfelds ist die Kindersicherung reaktiv und somit beim
Wiedereinschalten des Kochfelds aktiv.

Die Funktion kann nur dann ausgefiihrt werden, wenn zumindest eine Kochstelle
eingeschaltet ist. Die Pausenfunktion kann auch dann aktiviert werden, wenn bestimmte
Fehler an der Kochstelle vorliegen. Die Fehlermeldungen sind dabei ausgeblendet. Auch
die Restwarmeanzeige oder Sondermeldungen wie ,q P oder l_-’ sind ausgeblendet, da

die Pausenfunktion Vorrang hat. Falls wahrend der Pause ein allgemeiner Fehler auftritt,
so schaltet die Steuerung ab und beendet die Pausenfunktion.

Aktivierung
. Beriihren Sie die Schaltflache @ mindestens 1 Sekunde lang, bis die Led tber der
Taste zu leuchten beginnt und alle Bedienfelder ”anzeigen.

Wahrend der Pausenfunktion
. Bereits programmierte Zeitschaltuhren werden angehalten und laufen nach Beendigung

der Pausenfunktion weiter.
. Das automatiche Vorheizen und die BoosterFunktion werden ausgeschaltet.
. Die Berechnung der Restwarme und die Begrenzung der Betriebszeit werden
fortgesetzt.

. Die anderen durch LED angezeigten Funktionen (Zeitschaltuhr, Mehrfachkreislaufe etc.)
werden je nach Zustand weiter angezeigt.

Die Pausenfunktion dauert maximal 10 Minuten.
Wenn die Funktion innerhalb dieses Zeitraums nicht beendet wird, schaltet sich die

Steuerung ab. Die Kochstelle kann jederzeit Uber die Schaltflache @ ein- oder
ausgeschaltet werden. Dadurch wird die eventuell aktivierte Pausenfunktion beendet.

Deaktivierung

. Beriihren Sie die Schaltflache @ bis die LEDs Uber dem Regler der betreffenden
Kochstelle aufleuchten.

. Beriihren Sie innert der nachsten 10 Sekunden den Regler der beleuchteten Kochstelle
und verschieben Sie ihn von links nach rechts. Die LED tber der Pausentaste erlischt
und das Kochfeld kehrt in die vor der Pause gewahlte Betriebsart zurlick.

Mit dieser Funktion lassen sich die zuvor gewahlten Einstellungen schnell wieder

aufrufen, wenn man beispielsweise durch versehentliches Beriihren der Schaltflache @
die Bedienung deaktiviert hat.
Nach dem Ausschalten bleiben dem Bediener 6 Sekunden zum erneuten Einschalten und

weitere 6 Sekunden zum Betatigen der Schaltflache @ Die Wiederherstellungsfunktion
kann nur dann verwendet werden, wenn mindestens eine Kochstelle eingeschaltet ist
(Kochstufe > 0), unabhangig davon, ob die Tastensperre aktiv ist oder nicht.

Das Glaskeramikkochfeld verfugt Gber eine Restwarmeanzeigeindicator H . Die
Kochstelle wird nicht direct erwdrmt, sondern durch die Warmeabstrahlung des

Kochtopfes erhitzt. Nach dem Ausschalten der Kochstelle leuchtet die Anzeige H weiter,
solange noch Restwarme vorhanden ist, die Sie zum Warmhalten von Speisen oder zum
Auftauen von Lebensmitteln verwenden kénnen.

Auch wenn die Anzeige H erlischt, ist die Kochstelle noch warm.

A Achtung! Verbrennungsgefahr!

Far schnelles Ankochen kdnnen die entsprechend gekennzeichneten Kochstellen mit
besonders hoher Leistung betrieben werden. So kénnen Sie dank zusatzlicher Leistung
auch grosse Mengen schnell erhitzen. Die Powerstufe bleibt 10 Minuten lang aktiv und

53



‘_'

Ankochautomatik

Kombinieren von
Kochstellen

wird anschliessend automatisch auf die Kochstufe 9 zuriickgeschaltet.

Bei aktivierter Powerstufe ist die Leistung der anderen Kochstellen begrenzt. Die Anzeige
erfolgt durch das abwechselnde, kurzzeitige Aufleuchten der eingestellten Kochstufe und

der auf Grund der aktivierten Powerstufe begrenzten Leistung auf der anderen Kochstelle.

Aktivierung

. Die Powerstufe wird durch Beriihren der Schaltflache ® der gewlnschten Kochstelle
aktiviert;

. Auf dem Bedienfeld wird das Symbol P angezeigt.
Vorzeitiges Ausschalten der Powerstufe

. Den Regler der gewiinschten Kochstelle bertihren und verschieben: Bis zur B wenn die
Kochstelle ausgeschaltet werden soll, ansonsten bis zur gewlinschten Kochstufe.

POWER-MANAGEMENT-SYSTEM
Das Power-Management-System verteilt die Leistung auf die verfiigbaren, paarweise
angeordneten Kochzonen (z. B. nebenstehende Abbildungen), sorgt flir maximale
Leistung an einer Kochzone und reduziert automatisch die verfligbare Leistung fir die
andere. Das Display der zweiten Kochzone zeigt fiir einige Sekunden die gewahlte
Kochleistung und die begrenzte Leistung abwechselnd an.
Unter bestimmten Umstanden kann sich eine besonders starke
Kochfunktion zum Schutz der elektronischen Komponenten im Inneren des
Kochfelds automatisch ausschalten.

Nach dem Aktivieren dieser Funktion arbeitet die betreffende Kochstelle je nach
eingestellter Leistungsstufe mit maximaler Leistung, um dann automatisch auf die fur die
jeweilige Kochstufe eingestellte Leistungsstufe zurlickzuschalten. Die Ankochautomatik
kann fur jede Kochstelle und jede Kochstufe eingestellt werden, mit Ausnahme der
Kochstufe «9», die immer mit maximaler Leistung arbeitet.

Aktivierung
. Berilihren Sie fir mindestens 3 Sekunden eine beliebige Stelle des Reglers auf dem

Bedienfeld der gewlinschten Kochstelle. Es erscheint das Symbol Jq das die Aktivierung
der Ankochautomatik anzeigt. Die eingestellte Kochstufe zeigt den Wert an, mit dem die
Kochstelle am Ende der Ankochautomatik arbeitet.

. Auf dem Bedienfeld werden abwechselnd Fl, und die eingestellte Kochstufe angezeigt.
. Nach Ablauf des in der Tabelle angegebenen Zeitraums wird die Funktion ausgeschaltet

und die Anzeige Fl' erlischt. Die Ankochautomatik kann jederzeit durch Verandern der
Kochstufe deaktiviert werden.

Stufe 1 2 3 4 5 6 7 )
Dauer der ” ” ” ” " N . .,
Automatikfunktion 40” | 727 | 120" | 176" | 256" | 432" | 120" | 192

Mit dieser Funktion kdnnen Sie zwei Kochstellen mit gleichem Durchmesser und
gleicher Leistung steuern. Beide Kochstellen werden gleichzeitig aktiviert und tber nur
ein Bedienfeld gesteuert.

Aktivierung

* Ganz gleich, ob die beiden Kochstellen auf unterschiedlichen Stufen betrieben werden
oder auf 0 stehen:

* Beriihren Sie gleichzeitig eine beliebige Stelle des Reglers auf den Bedienfeldern der
Kochstellen:

—1und?2
—3und 4.

* Die beiden Kochstellen funktionieren nun gemeinsam und die LEDs rechts der beiden
Bedienflachen leuchten. Auf dem Bedienfeld wird die Stufe angezeigt, wahrend die
Anzeige der angesteuerten Kochstelle erlischt.

. Wenn diese Funktion aktiv ist, 1asst sich die Zeitschaltautomatik einstellen. Die LED
leuchtet auf den Bedienfeldern beider Kochstellen. Allerdings ist es nicht mdglich, die
Powerstufe fiir beide Kochstellen zu aktivieren.

. Wenn innert der nachsten 10 Minuten auf einer der beiden Kochstellen kein Topf erkannt
wird, so schaltet die Kombifunktion automatisch ab. Die nicht verwendete Kochstelle wird
ausgeschaltet, wahrend die Kochstelle, auf der ein Topf erkannt wurde, mit der zuvor
eingestellten Kochstufe eingeschaltet bleibt.

Deaktivierung
. Bertihren Sie gleichzeitig eine beliebige Stelle auf den Bedienfeldern der beiden
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Warmhaltefunktion

Sicherheitsabschaltung

Uberhitzungsschutz

Zeitschaltautomatik

gekoppelten Kochstellen (genau wie bei der Aktivierung der Kombifunktion).

. Damit ist die Funktion deaktiviert. Die Bedienfelder der beiden Kochstellen zeigen U an
und kdénnen erneut programmiert werden.

Diese Funktion dient zum Warmhalten von bereits fertig gegarten Gerichten. Darlber
hinaus kann sie zum Auftauen oder langsamen Kochen von Speisen verwendet werden.

Aktivierung

. Berilihren Sie die Schaltflache @ der betreffenden Kochstelle. Die Funktion wird in der
Betriebsart «Auftauen» l aktiviert;

. Durch erneutes Beriihren der Schaltflache @ wird die Funktion «Warmhalten» ‘_t
aktiviert;

. Wenn Sie die Schaltflache @ ein drittes Mal berihren, wird die Funktion «Simmern» ﬁ

aktiviert;

. Durch erneutes Betatigen der Schaltflache @ wird die Warmhaltefunktion
ausgeschaltet.

Der kontinuierliche Betrieb der Kochstellen mit maximaler Leistung ist zeitlich begrenzt
(siehe nachfolgende Tabelle). Wenn eine Kochstelle durch die Sicherheitsfunktion

abgeschaltet wurde, so erscheint auf dem Bedienfeld das Zeichen B bzw. H solange
noch Restwarme vorhanden ist.

Stufe Minuten bis zur Sicherheitsabschaltung
480

480

.
| |

s
Py
e

480

516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

'U(OOO\JCDO‘IAOOI\)A'

Beispiel: Stellen Sie eine Kochstelle auf die Kochstufe 5 ein und lassen Sie die Kochstelle
eine Weile in diesem Betriebszustand. Wenn Sie die Kochstufe nicht verandern, schaltet
die Sicherheitsfunktion die Kochstelle nach 210 Minuten ab.

Das Induktionskochfeld ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet, der die Elektronik
vor Beschadigung schiitzt. Der Uberhitzungsschutz arbeitet auf mehreren Ebenen. Wenn
die Temperatur der Kochstelle sehr hoch wird, lauft zuerst der zweistufige Lifter an. Sollte
das nicht gentigen, so wird die Powerstufe deaktiviert. Dadurch wird die Kochtemperatur
einiger Kochstellen gesenkt oder der Uberhitzungsschutz wird ausgeldst und schaltet
alles ab. Nachdem die Oberflache abgekuhlt ist, steht ihnen wieder die volle Leistung der
Kochstellen zur Verfugung.

Die Zeitschaltautomatik des Kochfelds erleichtert das Uberwachen der Kochzeit.

Aktivierung
. Das Kochfeld muss eingeschaltet und die Kochstelle, fir die Sie eine Zeit einstellen
mochten, muss in Betrieb sein.

. Beriihren Sie gleichzeitig die Schaltflachen @ und @ Auf der Zeitanzeige erscheint

0. U B Auf der rechten Seite des ersten Bedienfelds von links leuchtet das Uhrsymbol
auf.

. Bertihren Sie gleichzeitig mehrmals hintereinander die Schaltflachen @ und @ um die

Kochstelle auszuwahlen, fur die Sie die Zeit einstellen mochten. Die LED f. leuchtet nur
bei eingeschalteter Kochstelle auf.

. Stellen Sie innert 10 Sekunden nach Bertihren der Schaltflachen @ und @ die Zeit flr
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die Zeitschaltautomatik durch Beriihren der Schaltflachen @ oder @ ein.
. Die eingestellte Zeit kann folgendermassen angezeigt werden:
- in Minuten und Sekunden bis maximal 9 Minuten und 59 Sekunden
- in Stunden und Minuten bis maximal 9 Stunden und 59 Minuten; in diesem Fall
erscheint unter der Zeitanzeige der Schriftzug «min».

Die Kochzeit kann fiur jede Kochstelle individuell eingestellt werden.

Andern der eingestellten Kochzeit

. Die Kochzeit Iasst sich wahrend des Betriebs jederzeit andern.

. Beriihren Sie gleichzeitig die Schaltflachen @ und @;

. Beriihren Sie gleichzeitig mehrmals hintereinander die Schaltflachen @ und @ um die
Kochstelle auszuwahlen, fiir die Sie die Zeit andern méchten. Die angewahlte Kochstelle
wird durch die LED £ auf der rechten Seite des Bedienfelds angezeigt;

. Beriihren Sie die Schaltflachen @ oder @

. Wenn die Zeit innert 10 Sekunden nach Beruhren der Schaltflachen @ und @nicht
geandert wird, so zahlt der Timer weiterhin die zuvor eingestellte Zeit.

Restdauer

-

. Auf dem Bedienfeld wird immer die kiirzeste Restdauer angezeigt (das Uhrsymbol 4 auf
der rechten Seite des Bedienfelds der betreffenden Kochstelle leuchtet heller als die
anderen).

. Bertihren Sie gleichzeitig die Schaltflachen @ und @;
. Beriihren Sie gleichzeitig mehrmals hintereinander die Schaltflachen @ und @ um die
Kochstelle auszuwahlen, fur die Sie die Restdauer anzeigen mdchten. Die angewahlte

Kochstelle wird durch die LED 2 auf der rechten Seite des Bedienfelds angezeigt.
. Auf der Zeitanzeige wird die Restdauer der ausgewahlten Kochstelle angezeigt.

Ausschalten der Zeitschaltautomatik

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal und die Kochstelle wird

abgeschaltet. der Signalton Iasst sich durch Beriihren der Schaltflache @ oder @

abstellen. Andernfalls schaltet er nach 2 Minuten automatisch ab.

Ausschalten der Zeitschaltautomatik vor Ablauf der eingestellten Zeit

. Bertihren Sie gleichzeitig die Schaltflachen @ und @;

. Berthren Sie gleichzeitig mehrmals hintereinander die Schaltflachen @ und @ um die
Kochstelle auszuwahlen, fiir die Sie die eingestellte Zeit deaktivieren méchten. Die
angewahlte Kochstelle wird durch die LED ¢ auf der rechten Seite des Bedienfelds
angezeigt.

. Beriihren Sie die Schaltflache @ bis der Wert 0 angezeigt wird.

. Das Uhrsymbol ¢ auf der rechten Seite des betreffenden Bedienfelds erlischt und die
Zeitschaltautomatik ist deaktiviert.

Erinnerungsfunktion Die Zeitanzeige kann auch als Erinnerungsfunktion genutzt werden, und zwar auch dann,
wenn sie bereits zum Einstellen der Kochzeit verwendet wird.

Einstellen der Erinnerungsfunktion
. Bei ausgeschaltetem Kochfeld:

. Berlihren Sie zum Einschalten die Schaltflache @
. Beriihren Sie gleichzeitig die Schaltflachen @ und @ um den Timer zu aktivieren. Auf
der Zeitanzeige erscheint U U U; Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, erscheint auf

der rechten Seite des Bedienfelds der ersten eingeschalteten Kochstelle das Uhrsymbol
-+

.

. Beriihren Sie gleichzeitig mehrmals hintereinander die Schaltflachen @ und @ um die
Erinnerungsfunktion zu aktivieren. Das betreffende Symbol erscheint zwischen den

Schaltflachen @ und @;Wenn keine Kochstelle eingeschaltet ist, wird das Symbol der
Erinnerungsfunktion eingeblendet.

. Die eingestellte Zeit wird durch Beriihren der Schaltflachen @ oder @angezeigt.
. Auch die Erinnerungsfunktion kann entweder in Minuten und Sekunden eingestellt
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werden oder in Stunden und Minuten.

Abstellen der Erinnerungsfunktion
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein Signalton, der durch Berthren der

Schaltflachen @ oder @ abgestellt werden kann. Andernfalls schaltet er nach 2

Minuten automatisch ab.

Abstellen der Erinnerungsfunktion vor Ablauf der eingestellten Zeit:
. Berlihren Sie gleichzeitig die Schaltflachen @ und @

. Beriihren Sie gleichzeitig mehrmals hintereinander die Schaltflachen @ und @ um die

Erinnerungsfunktion auszuwahlen. Das betreffende Symbol leuchtet £ auf.

. Bertihren Sie die Schaltflache @ bis der Wert B angezeigt wird. Die
Erinnerungsfunktion ist abgestellit.

SICHERHEITSFUNKTIONEN UND FEHLERMELDUNGEN

. Wahrend der Garantiefrist diirfen Reparaturen nur von einem vom Hersteller autorisierten Kundendienst durchgefiihrt

werden.

. Vor der Durchfiihrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat unbedingt durch Ausschalten der Sicherung oder
Herausziehen des Steckers aus der Steckdose vom Stromversorgungsnetz getrennt werden.

. Unbefugte Eingriffe und Reparaturen kénnen Stromschlag- oder Kurzschlussgefahr hervorrufen, deswegen dirfen Sie
diese nicht selbst durchfiihren. Uberlassen Sie Reparaturarbeiten einem Fachmann oder einem autorisierten

Kundendienst.

. Uberpriifen Sie bei geringeren Funktionsstérungen des Gerats anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursachen

selbst beseitigen kénnen.
. Die Beseitigung einer Stérung bzw. Reklamation, die wegen eines unfachméannischen Anschlusses oder Gebrauchs
entstanden ist, ist nicht Gegenstand der Garantie. Die Reparaturkosten tragt in diesem Fall der Benutzer.

FEHLERCODE

FEHLERBESCHREIBUNG

ANLEITUNG

EO3 oder Er03

oder ’-’+

Dauerton

Dauerhafte Betatigung der Schaltflachen
(TASTEN) fur mehr als 10 Sekunden,
verursacht durch das Vorhandensein
von Gegenstanden oder Flissigkeiten
auf dem Bedienfeld.

Entfernen der Gegenstande und/oder Flissigkeit
sowie Reinigen der Glasoberflache. Sollte das
Problem weiterhin bestehen, dann wenden Sie sich
unter Angabe des Fehlercodes an den Kundendienst
eines autorisierten Vertragshandlers.

Kein Fehler!
Kindersicherung aktiviert.

Kindersicherung deaktivieren.

Ungeeignete Pfanne.

Geeignete Pfanne verwenden. Wenn das Problem
weiterhin besteht, wenden Sie sich an das autorisierte
Kundendienstzentrum - geben Sie den Fehlercode an.

L
()
E8

Falsche Lufterdrehzahl; Fehler am
rechten oder linken Lifter.

Abluft verstopft, zum Beispiel durch Papier. Sollte das
Problem weiterhin bestehen, dann wenden Sie sich
unter Angabe des Fehlercodes an den Kundendienst
eines autorisierten Vertragshandlers.

E21 o Er21
E22 0 Er22
E20 o Er20
E36 o Er36
E31 o Er31
E47 o Er47
E2

EA

U400

E5

E6

E9

Wenden Sie sich unter Angabe des Fehlercodes an den Kundendienst eines autorisierten

Vertragshandlers.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Die Glaskeramikoberflache muss nach jeder Verwendung gereinigt werden, da sich jeder
Fleck, der nicht entfernt wird, auf der warmen Oberflache einbrennt.

Verwenden Sie fur die tagliche Reinigung einen Spezialreiniger, der einen
schmutzabweisenden Film bildet.

Entfernen Sie vor jedem Gebrauch Staubreste von der Glaskeramikoberflache und
Schmutzreste vom Boden des Kochgeschirrs, um das Verkratzen der Kochstellen zu
vermeiden (Abb. 1).

A Achtung: Verwenden Sie keine Stahlschwamme oder Scheuermittel zum
Reinigen, da diese die Oberflache verkratzen. Auch aggressive Sprihreiniger oder nicht
geeignete Putzmittel kdnnen die Oberflache angreifen (Abb. 1 und Abb. 2).

Aggressive Reinigungsmittel, Stahlschwédmme und verschmutzte Kochgeschirrbdden
kénnen die aufgedruckten Beschriftungen angreifen (Abb. 2). Kleine Schmutzpartikel
lassen sich mit einem feuchten Schwammtuch entfernen. Achten Sie darauf, dass die
Boden von Pfannen und Kochtopfen trocken sind, bevor Sie diese auf dem Kochfeld
abstellen (Abb. 3).

Wasserflecken lassen sich mit einer Essiglésung entfernen, die allerdings nicht auf dem
Rahmen einiger Modelle verwendet werden darf, da dieser dadurch seinen Glanz verliert.
Verwenden Sie keine aggressiven Putzmittel oder Sprihreiniger zum Entfernen von
Kalkrickstanden (Abb. 3).

Verwenden Sie zum Entfernen von hartnackigen Schmutzriickstdnden Spezialreiniger fur
Glaskeramikoberflachen.

Befolgen Sie die Anweisungen des Reinigungsmittelherstellers.

Achten Sie darauf, etwaige Reinigungsmittelriickstande grindlich von der
Glaskeramikoberflache zu entfernen, damit diese nicht verkratzt wird (Abb. 3).
Hartnackige oder eingebrannte Schmutzriickstande sind mit dem Schaber zu entfernen.
Achten Sie darauf, den Kunststoffgriff des Schabers nicht auf dem heissen Kochfeld
abzulegen (Abb. 4).

Verwenden Sie den Schaber mit Vorsicht, damit Sie sich nicht verletzen! Zucker oder
stark zuckerhaltige Speisen kdnnen die Glaskeramikoberflache dauerhaft schadigen (Abb.
5). Zuckerreste sind deshalb sofort mit dem Schaber von der Glaskeramikoberflache zu
entfernen, selbst dann, wenn diese noch warm ist (Abb. 4).

Farbanderungen der Glaskeramikoberflache haben keinerlei Einfluss auf die Funktion
oder Stabilitdt des Kochfelds. Sie entstehen durch die Verwendung von Kupfer- oder
Aluminiumkochtdpfen oder Speiseriickstdnden am Topfboden und sind nur schwer zu
beseitigen.

A Alle oben aufgeflihrten Abweichungen sind rein dusserlich und haben keinerlei
direkte Auswirkung auf die Funktion des Gerats. Sie konnen nicht auf Garantie beseitigt
werden.
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iEstimado cliente!

Instrucciones de uso

Instrucciones para la
conexion

Placa de
caracteristicas

ES

Esto electrodomésticos ha sido disefiada para su uso doméstico.

Nuestros electrodomésticos se empaquetan con materiales respetuosos con el
medioambiente que pueden reciclarse, depositarse o destruirse sin riesgos para el
medioambiente. Dichos materiales de embalaje estan etiquetados correspondientemente.
Cuando finalice el ciclo de vida util de su electrodoméstico, asegurese de no contaminar
el ambiente y entréguelo en un punto de reciclaje de electrodomésticos autorizado.

Las instrucciones de uso han sido preparadas para el usuario y describen el
electrodoméstico y la manera de manejarlo. Estas instrucciones han sido redactadas para
distintos tipos de aparatos, por tanto encontrara descripciones de funciones de las que su
electrodoméstico en particular no dispone.

Estas instrucciones sélo son validas para el simbolo del pais indicado en el aparato. Si el
electrodoméstico no presenta NINGUN simbolo de pais, deberan seguirse las
instrucciones técnicas para la adaptacién del aparato a los requisitos y normativas de uso
de su pais.

El aparato debe conectarse de acuerdo con las instrucciones que lo acompafian asi como
con las normativas y las reglamentaciones pertinentes. Sélo una persona cualificada
debe

realizar la conexion.

La placa de caracteristicas que contiene la informacion basica del electrodoméstico esta
instalada en la parte inferior de la encimera.

El fabricante se esfuerza por ofrecer mejoras continuas. Por este motivo, el texto y
las ilustraciones de este libro estan sujetos a cambios sin previo aviso.

Guarde estas instrucciones en un lugar donde pueda acceder a ellas rapidamente;
si transfiere el aparato a otra persona, deberd incluir también las instrucciones.

Advertencias importantes 60
Instalacion 61
Conexién a la red eléctrica 62
Caracteristicas técnicas 63
Funcionamiento 65
Funciones de seguridad y sefalizacion de errores 71
Limpieza y mantenimiento 72
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

. El electrodoméstico y sus partes accesibles se calientan durante su uso. Debe tener cuidado para evitar tocar los
elementos calientes.

. Los nifios menores de 8 afios deben permanecer alejados, a no ser que estén vigilados en todo momento. Impida la
presencia de nifios alrededor del electrodoméstico y adviértales adecuadamente acerca del peligro de sufrir
quemaduras.

. Este electrodoméstico pueden utilizarlo nifios a partir de 8 afios y personas con discapacidades fisicas, sensoriales o
mentales o carentes de experiencia y conocimientos si han recibido instrucciones relativas al uso seguro del aparato y
conocen los riesgos relativos al mismo o si lo hacen bajo supervision.

. Los nifios no deben jugar con el electrodoméstico.

. Los niflos no deberan realizar su limpieza ni su mantenimiento sin supervision.

. A La coccion no supervisada con grasa o aceite sobre la encimera puede ser peligrosa y causar incendios.
Asegurese de que la preparacion de dichos alimentos (fritos) se realiza bajo control constante. Nunca intente apagar el
fuego con agua. En lugar de ello, apague el electrodoméstico y cubra la llama con una tapa o una manta ignifuga.

. Peligro de incendio: no deposite objetos sobre las superficies de coccion.

. A Si la superficie esta agrietada, apague el electrodoméstico para evitar posibles descargas eléctricas.

. Nunca utilice limpiadores de vapor a alta presion ni vapor caliente para limpiar el aparato.

. Nunca coloque objetos metalicos sobre la superficie de el electrodoméstico, como cuchillos, tenedores, cucharas, tapas
de ollas, y objetos semejantes, ya que podrian calentarse excesivamente.

. El electrodoméstico no puede activarse con temporizadores externos ni sistemas de control remoto.

- Nunca utilice el electrodoméstico de coccion para calentar la sala.

. Si hay algun enchufe situado cerca de el electrodoméstico y otro electrodoméstico esta conectado a él, asegurese de
que el cable de alimentacién no entra en contacto con las zonas de coccion calientes.

. Nunca guarde objetos, materiales o sustancias sensibles a la temperatura, como detergentes, sprays, etc., debajo de el
electrodoméstico.

. En caso de averia del aparato, desconéctelo inmediatamente de la corriente eléctrica y pdngase en contacto con el
centro de servicio.

. Este aparato ha sido fabricado de acuerdo con las normativas de seguridad relevantes en vigor.

. Nunca conecte el electrodoméstico a la red eléctrica con un cable alargador ni una toma multiple, ya que no garantizan
una seguridad suficiente (p.ej. existe el riesgo de sobrecalentamiento de la toma mudltiple).

. Conecte el electrodoméstico a una conexién permanente.

. La instalacién del aparato en la encimera de la cocina y su conexion a la red eléctrica sélo debera realizarlas un técnico
adecuadamente cualificado.

. Nunca coloque ollas vacias sobre el electrodoméstico.

. Las superficies de el electrodoméstico no deben utilizarse como encimeras de cocina. Los objetos afilados pueden
causar rayaduras.

. No esta permitido preparar alimentos sobre el aluminio fino de los contenedores de plastico colocados sobre las zonas
de coccion calientes. No coloque ningun objeto de plastico ni laminas de aluminio sobre la superficie de el
electrodoméstico.

. Después de un uso prolongado de los platos de hierro fundido, la zona del plato y el borde de la zona de coccién
pueden decolorarse. El servicio de reparaciéon no esta cubierto por la garantia.

. Si el aparato se instala sobre un horno con sistema pirolitico, no debe ponerse en funcionamiento mientras esté activado
el proceso pirolitico porque puede dispararse su proteccién contra el sobrecalentamiento.

El simbolo en el producto o en el envase indica que el aparato no se debe desechar como un residuo

domeéstico normal, sino que se debe entregar en un punto de recogida selectiva para el reciclado de

aparatos eléctricos y electrénicos.

La correcta eliminaciéon de este producto contribuye a evitar posibles consecuencias negativas para el

medio ambiente y la salud de las personas. Si desea mas informacion sobre el reciclado de este
L producto, contacte con las autoridades municipales, el servicio de eliminacion de desechos local o la

tienda donde lo ha adquirido.
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INSTALACION
Advertencias importantes

. La instalacién del aparato en la encimera de la cocina sélo debera realizarlas un técnico adecuadamente cualificado.

. Los chapados u otros acabados del mobiliario de la cocina en los que se va a instalar la encimera deben ser procesados
con cola resistente al calor (100°C); de lo contrario, el acabado de la encimera de la cocina puede decolorarse o
deformarse.

. Si es posible instalar el aparato dejando mucho espacio a ambos lados. Puede haber una pared en la parte trasera del
aparato y junto al aparato un mueble de altura o en la pared en un lado. En este caso en el otro lado no debe haber
ningun mueble u obstaculo de mayor altura que el aparato.

Vay

1 =1 =] ==

NO ESTA PERMITIDO NO ESTA PERMITIDO NO ESTA PERMITIDO ESTA PERMITIDO

. El uso masivo de placas o tableros decorativos de madera en la encimera de cocina detras de la encimera de coccion
no esta permitido.

. La distancia entre el borde del aparato y el mueble alto de cocina adyacente no debe ser inferior a 250 mm.

. Todos los tamafios y distancias que deben considerarse para el buen funcionamiento del aparato se muestran en las
siguientes imagenes.

. El mueble de cocina situado debajo de la encimera no debe disponer de cajones. Si el elemento del mobiliario de la
cocina es una pared de particion horizontal, debe instalarse a un minimo de 20 mm de la superficie inferior de la
encimera de cocina. El espacio situado entre la pared de particién y la encimera debe estar vacio; no deben colocarse
objetos en este espacio.

. Los elementos de cocina colgantes o montados en la pared deben estar instalados a una altura suficiente para no
interferir en el proceso de trabajo.

. La distancia entre la encimera de coccion y la campana extractora no debe ser inferior a la indicada en las instrucciones
de instalacién de la campana. Consulte los detalles en las instrucciones de uso y montaje del fabricante de la campana
extractora. Silas instrucciones del fabricante no estan disponibles o si hay objetos inflamables encima del aparato (por
ejemplo soportes para utensilios de cocina, piezas de mobiliarios de pared, etc.), la distancia entre estos elementos y el
aparato debe ser de al menos 800 mm.

. Montar primero los armarios superiores o la campana extractora antes de instalar el aparato para evitar dafarlo.

. La parte delantera debe disponer de una abertura de, como minimo, 5 mm.

. El aparato no debe instalarse sobre una nevera, un aparato combinado de nevera y congelador, un congelador, un
lavavajillas, una lavadora, una lavadora-secadora o una secadora.

. Debajo de esta encimera de coccion sdlo pueden instalarse hornos equipados con ventilador de refrigeracién

@. Antes de instalar un horno, la pared trasera del mueble de cocina debe desmontarse en la zona coincidente con el
corte de la encimera de la cocina. Ademas, debe dejarse un espacio de, al menos, 5 mm en la parte delantera.

min. 800 mm a %
min. 50 mm b

a
e @ | b
b ¢ | min. 20 mm
d | min. 80 mm
I e | min. 5 mm
f | 25-40 mm
g | min. 250 mm

=50 mm
> 600 mm

I|OMMmMOo0|w| >
w
N
o
3
3
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Instalacion de la junta de Antes de colocar el aparato en la abertura de la encimera de cocina, debe colocarse la
espuma (para encimera junta de espuma suministrada en la parte inferior de la encimera de coccién vitro.
de vitro) iNo instale el aparato sin la junta de espumal

La junta debe instalarse en el aparato de la siguiente forma:

« Despegue la pelicula protectora de la junta.

« A continuacion, instale la junta en la parte inferior del cristal a, aproximadamente, A= 2-3
milimetros del borde. La junta debe colocarse a lo largo de todo el borde del cristal y no
debe superponerse en las esquinas.

. Cuando instale la junta, asegurese de que el cristal no entra en contacto con ningun
objeto afilado.

CONEXION A LA RED ELECTRICA

. Sélo un técnico cualificado debe conectar el aparato.

. La proteccion del sistema eléctrico debe cumplir todas las normativas pertinentes.

. Puede accederse a los clips de conexién cuando sus cubiertas estén abiertas /
desmontadas.

. Antes de conectar el aparato, asegurese de que el voltaje indicado en la placa de
caracteristicas concuerda con el de su red doméstica. Un técnico cualificado debe
comprobar el voltaje de la conexién utilizando un dispositivo de medicién adecuado!

. La placa de caracteristicas que contiene la informacion basica esta instalada en la parte
inferior de la encimera.

. Para realizar una conexion fija a la red eléctrica, coloque un disyuntor omnipolar entre el
electrodoméstico y la red eléctrica. Este dispositivo debera contar con una separacion
de contacto en todos los polos, proporcionando una desconexién completa en caso de
sobretensién de categoria lll.

. Las piezas conductoras de corriente y las aisladas deben protegerse contra la
posibilidad de contacto directo.

. Antes de realizar cualquier intervencion, desconecte el aparato de la red eléctrica.
A Conecte el aparato siguiendo el diagrama de conexiones eléctricas suministrado;
jasegurese de respetar el voltaje pertinente de la red!

. El cable de conexién a tierra debe conectarse al clip que porta el simbolo de conexiéon a
tierra.

. El cable de alimentacion debe guiarse a través del clip de sujecion que lo protege contra
su desconexion accidental.

. Después de conectar el aparato, encienda todas las zonas de coccion / calentadores
durante, aproximadamente, tres minutos para asegurarse de que funcionan
correctamente.

. Una conexion incorrecta puede destruir los componentes del aparato, anulando la
garantia.

. El cable de conexion situado en la parte trasera del aparato debe guiarse de forma que
no toque la pared trasera del mismo, ya que esta parte se calentara durante el
funcionamiento.

Adaptacion basica de Una vez realizada la conexion eléctrica, automaticamente se efectua la adaptacion béasica

los sensores al ambiente que asegura el funcionamiento 6ptimo de los sensores. Todos los indicadores se
encienden unos segundos. Durante la adaptacion de los sensores no debe haber ningun
objeto apoyado sobre la placa. En caso contrario, la adaptacion se interrumpe. Durante la
adaptacioén no es posible utilizar la placa de coccion.

Esquema de conexién Para la conexion pueden utilizarse los siguientes componentes: HO5V2V2-F
/'\ BAJO TENSION L | MARRON
. TIERRA ) | VERDE/AMARILLO
NEUTRAL N | AZUL
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220-240 V~
3x2,5mm?
BLACK BRcl)WN BLUE GREEN/YELLOW
220-240 V~
L1 N D
380-415V 2N~
4x2,5mm?
BLACK  BROWN BLUE GREEN/YELLOW
| 5 . 220-240 V~
55 220-240 V~ % ®

CARACTERISTICAS TECNICAS

7334245

Voltaje de funcionamiento

220-240 V~ 0 380-415 V 2N~

Frecuencia de alimentacion

50/60 Hz

Pror

7400 W

®

18,4x22 cm / 2,1 kW (P=3,7 kW)

P= POTENCIA MAXIMA

EFICIENCIA ENERGETICA

Tipo de encimera ) Incorporado
N.° DE ZONAS DE INDUCCION 2
EEPLpiacA ELECTRICA 189,6 Whikg

COCCION ELECTRICA

ECCOCCION ELECTRICA

@ 18.9x24.5 cm

189,6 Wh/kg

Principio de
funcionamiento

Ollas adecuadas

El panel de coccidn esta dotado de zonas de coccion por induccion de altas prestaciones.
El calor se genera directamente en el fondo de la olla, donde mas se necesita, sin
pérdidas en la superficie de vitroceramica. De esta manera el consumo energético resulta
mucho menor que en las zonas de coccidn estandar que funcionan segun el principio de
calentamiento.

La superficie de vitroceramica no se calienta directamente, sino solo con el calor de

retorno de la olla calentada directamente. Este calor se indica como H El calentamiento
en la zona de coccidn por induccion esta asegurado por la bobina de induccion instalada
debajo de la superficie de vitroceramica. La bobina estabiliza el campo magnético; en el
fondo de las ollas (que pueden ser magnetizadas) se encuentran los vértices de la
corriente, que las calientan.

« Las zonas de coccidén por induccion requieren el uso de ollas adecuadas.

« Las ollas deben colocarse en el centro de la zona de coccidn.

« Las ollas que aseguran la induccién son de acero, esmaltadas de acero o moldeadas en
acero. Las ollas de acero con fondo de cobre o aluminio y las vaijillas de vidrio no son
adecuadas.

+ Si se utilizan ollas a presion, asegurarse de que alcancen la presion adecuada. Al
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A-O

Niveles de coccidon

Consejos para el ahorro
energético

principio, la zona de coccidn funciona a la maxima potencia; luego, segun las
indicaciones del fabricante de la olla, bajar la potencia de coccién utilizando el sensor.

* Comprar s6lo ollas que presenten laindicacidn »apta para la coccion por
induccidn«.

ZONAS DE COCCION @ MIN. FONDO OLLA | @ MAX. FONDO OLLA
184x220 mm @115 mm @ 180 mm
(SENCILLA)
184x220 mm @ 135 mm @ 180 mm

(SENCILLA) CON
FUNCION BRIDGE
184x220 mm (DOBLE) | 2 ZONAS - 380x220 mm
CON FUNCION
BRIDGE 4 ZONAS @ 330 mm @ 400 mm

Notas:
Cuando se activa la funcién Bridge, se genera una zona que puede ser utilizada:

= Con dos ollas.

= Con una olla.
Si el tamano de las dos ollas utilizadas supera el tamano maximo recomendado, el
tiempo de calentamiento aumenta debido a que el calor se propaga por conduccién
desde el centro de las ollas hacia sus bordes y la temperatura no es homogénea.

Con un pequefio iman A es posible verificar si el fondo de la olla se magnetiza. Utilizar
ollas en cuyo fondo el iman permanezca.

Reconocimiento de las ollas

Una de las ventajas de las placas de coccién por induccién es el reconocimiento de las
ollas. Si en la zona de coccién no hay ollas o hay ollas de un diametro menor que el de la
zona, no se desperdicia energia eléctrica. Al encendido de la placa de coccién, en el

indicador aparece el simbolo de coccion '_J Si en un plazo de 10 minutos se coloca una
olla sobre la zona de coccidn, la zona la detecta y se enciende en el nivel programado.
En el momento en que la olla se quita de la zona de coccidn, el suministro de energia se
interrumpe. Si en la zona de coccion se coloca una olla de menor diametro y la zona la
detecta, se utilizara sélo la energia necesaria para calentar el diametro de la olla.

La placa de coccién se dafa:

* si esta encendida y se deja vacia o con ollas vacias;

* si se utilizan ollas no adecuadas (ej. con fondo no plano o de diametro demasiado
pequefio).

* No utilizar ollas de arcilla, ya que rayan la superficie de vitroceramica.

» Cuando la olla se coloca sobre la placa de coccion, ésta debe estar perfectamente seca
para poder transmitir el calor sin que su superficie se dafie.

* Para la coccién y la fritura se deben utilizar ollas que se puedan magnetizar, es decir, de
acero, esmaltadas de acero o moldeadas en acero. Es la Unica forma de asegurar el
buen funcionamiento de la coccién por induccion.

Es posible seleccionar nueve niveles de potencia para las zonas de coccién.
En la tabla se indican algunos ejemplos.

Nivel Intencidn
0 Apagado, uso del calor residual
1-2 Mantenimiento de alimentos calientes, coccion de pequefias cantidades de
alimentos
3 Coccion lenta (continuacion de la coccion después del calentamiento fuerte)

4-5 Coccion lenta de grandes cantidades

Coccion para asar o dorar alimentos

Coccidn para asar alimentos

Comienzo de la coccién, asado

Calentamiento rapido automatico

Coccion particularmente potente para grandes cantidades de alimentos

'U)><oon\loc»

» Cuando se compra una olla, el diametro indicado es el diametro superior o el de la tapa,
que es mayor que el fondo de la olla.

* Las ollas a presion son particularmente indicadas para el ahorro energético porque
gracias a la presion interna elevada cocinan en menos tiempo. Ademas, con tiempos de
coccidén breves, las vitaminas de los alimentos se conservan mejor.

* En las ollas a presion debe haber suficiente liquido para evitar recalentamientos que
podrian danar tanto las ollas como la placa de coccion.
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 Tapar las ollas con tapas adecuadas.
« Utilizar ollas del tamafio adecuado para la cantidad de alimento que se va a cocinar. El
uso de una olla por la mitad implica un derroche de energia eléctrica.

FUNCIONAMIENTO

* En el momento del encendido de la placa de coccion en vitroceramica se encienden
todos los indicadores (un instante). La placa de coccién esta lista para el uso.

* La placa de coccion esta dotada de sensores electrénicos que se encienden al tocar las
superficies correspondientes al menos 1 segundo.

» Cada encendido de los sensores se acompana de una sefial acustica.

* No apoyar ningun tipo de objeto sobre la superficie de los sensores (comunicacion de

errores ¥ ).
* La superficie de los sensores se debe mantener limpia.

Elementos de gestion

L
F F D%E F F
e @ b il B
b H G H H G H

CAB G

A. Encendido/Apagado de la placa de coccion
B. Pausa/ Recuperacion
C. Bloqueo
D. (-) Timer
E. (+) Timer
F. Cursor
G. Calentamiento
H. Booster
Funcionamiento del [
cursor 0
® ———®
5
- Semivalor
® —®
P
————==mmmA | Valor maximo
& ——0®

Encendido de la placade .Pulsar @ durante al menos 1 segundo.

coccion . La placa de coccién se enciende y todos los indicadores de potencia muestran 0

. Si en 10 segundos no se realiza ninguna eleccion, la placa de coccién se apaga.

Encendido de las zonas  Cuando el usuario enciende la placa de coccion con el sensor de @ dispone de
de coccion 10 segundos para elegir la zona de coccioén deseada.
Pulsar y deslizar el dedo sobre el cursor (F) de la zona de cocciéon deseada para
seleccionar un nivel de coccién entre 1y 9.

@ - (Q\*@

. Al pulsar el cursor unavez, se activa el valor asociado al punto de contacto. Los
indicadores de control situados sobre el cursor se encienden de modo
proporcional al valor configurado.

. Deslizar el cursor con el dedo hacia la derecha para aumentar el valor del nivel de
coccién y hacialaizquierda para reducirlo.

. Al retirar el dedo del cursor, la zona de coccion se calienta en funcién del nivel de
potencia seleccionado.

Manteniendo pulsado un punto concreto del cursor durante 3 segundos, se activa el
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Apagado de las zonas de
coccion

Apagado de la placa de
coccion

Bloqueo

Seguro para niios

Pausa

sistema de coccion automatica (ver el capitulo de calentamiento rapido automatico).

» La zona de coccidn elegida debe estar activada.

* Pulsar el inicio del cursor para seleccionar el nivel de potencia g Se activa una sefal
acustica para confirmar que la zona de coccidn se ha apagado.

* La placa de coccion se puede apagar en cualquier momento pulsando @
* La senal acustica se activa y todos los indicadores, excepto los de las zonas de coccién

que aun estan calientes, se apagan. La letra H indica que en dichas zonas aun existe
calor residual.

* Si se apaga la placa antes de que se complete la coccion, es posible aprovechar el calor
residual para ahorrar energia eléctrica.

Activar el bloqueo de seguridad para impedir que se utilicen las zonas de coccion.

Bloqueo
* La placa de coccion debe estar encendida.

* Pulsar @ durante 1 segundo aproximadamente. El LED que hay sobre la tecla se
enciende para indicar que el bloqueo esta activado.
* El bloqueo de seguridad protege todos los sensores contra su accionamiento

involuntario, excepto los sensores @ y @

* Al apagar la placa de coccion cuando el bloqueo esta activado, la funcion de bloqueo
permanece memorizada hasta que se vuelve a encender la placa.

* Las alarmas que se activan al cumplirse el tiempo de temporizacién se pueden apagar

sin desbloquear la pantalla pulsando @ o] .

Deshbloqueo
* La placa de coccion debe estar encendida.

* Pulsar @ durante 1 segundo; la sefial acustica avisa que la unidad de control se ha
desbloqueado.

Esta funcién puede activarse/desactivarse solamente después de encender la placa con @
Activacion
* Presione @ y @ simultaneamente y después, presione @ otra vez.

* La funcién se activa y todas las pantallas mostraran
« El control de la placa permanecera bloqueado y se apagara automaticamente después
de 10 segundos.

El Seguro para nifios desactiva todas las teclas excepto @ Una vez activado, la
electronica permanecera bloqueada aunque el control se apague y se encienda otra vez.

Desactivacion

* Antes de que pasen 10 s presione @ y @ simultaneamente y después, presione @
otra vez.
. La funcién ya no estara activa.

Desbloqueo para una vez (para una sesion de cocinado)

* Presione @ y @ simultaneamente.

« El Seguro para nifios se desactiva para la sesion de cocinado.

* Una vez que se apaga la placa, el Seguro para nifios se activa de nuevo y asi, estara
activado cuando la placa se encienda de nuevo.

Esta funcién solo se puede activar si hay al menos una zona de coccién
funcionando.

La funcién pausa también se puede activar cuando hay errores especificos en la
zona de coccion. En este caso, tanto el error como laindicacion de calor residual y

los mensajes especiales 1, I~ u — se apagan porque lafuncion pausatiene
prioridad. Si se produce un error general cuando la funcién pausa esta activada, el
control se apaga y desactiva la modalidad de funcionamiento.

Activacién
* Pulsar @ durante al menos 1 segundo; el LED que hay sobre la tecla se enciende y
todas las pantallas muestran el simbolo l' l'
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Recuperacién

Indicacién de calor
residual

Coccion particularmente
potente

Durante la funciéon pausa

* Los timers ya programados se bloquean y se vuelven a activar al desactivar la funcién.

* El calentamiento automatico y la funcién Booster se apagan.

« El célculo del calor residual y el limitador del tiempo de funcionamiento permanecen
activados.

* El resto de LEDS (timer, multi circuito, etc.) permanecen encendidos segun el estado de
la funcion asociada.

La funcién pausa puede permanecer activada hasta 10 minutos como maximo. Si la
pausa continta después de dicho tiempo, el control se apaga.
La zona de coccidn se puede encender o apagar en cualquier momento con el

sensor @ al hacerlo la funcidon pausa se desactiva.

Desactivacion

* Pulsar @; los LEDS que hay sobre el cursor de una de las zonas de coccién se
iluminan.

* En 10 segundos, pulsar y deslizar el dedo de izquierda a derecha sobre el cursor de la
zona iluminada. ElI LED que hay sobre la tecla de pausa se apaga y se restablece la
modalidad de funcionamiento seleccionada antes de que se activara la funcién pausa.

Utilizando esta funcion es posible memorizar rapidamente la programacion si el operador

apaga el control por error pulsando el sensor @
Tras el apagado, el operador dispone de 6 segundos para volver a encender el control y

de 6 segundos mas para pulsar .

La funcidn de recuperacién sélo se puede utilizar cuando hay al menos una zona de
coccidn (nivel de coccién >0) activada e independientemente de que el bloqueo de las
teclas esté o no activado.

La placa en vitroceramica esta dotada de indicador H La zona de coccién no se calienta
directamente, sino sélo con el calor de retorno de la olla. Después del apagado de la

zona, se enciende el simbolo H; el calor residual se puede utilizar para calentar comidas
o descongelar alimentos.

Cuando el simbolo H se apague, la zona de coccidén aun estara caliente.

A jPeligro de quemaduras!

Para una coccion rapida se puede utilizar la coccién particularmente potente, en las
zonas de coccion indicadas. Con la potencia adicional, es posible calentar rapidamente
grandes cantidades de alimentos. Tras el encendido, la potencia adicional se activa
durante 10 minutos y, a continuacion, pasa automaticamente al nivel de coccién 9.

Con la coccion rapida activada, la potencia de una de las zonas de coccién es limitada.
Lo muestra el indicador de nivel de potencia, que alterna la potencia de coccidn elegida
con la potencia limitada debida a la coccién rapida en la otra zona de coccion.

Activacién
* Pulsar ® en la zona de coccién deseada para activar la potencia adicional de coccién.
Aparece la indicacion P

Desactivacion de la potencia adicional antes de tiempo

* Pulsar y deslizar el dedo sobre el cursor de la zona deseada hasta Dpara apagar la
zona o bien hasta el nivel de coccién deseado.

SISTEMA DE GESTION ENERGETICA
El sistema de Gestion Energética distribuye la potencia entre las zonas de coccion
disponibles agrupadas en parejas (como puede verse al lado), suministrando la potencia
maxima a una zona de cocinado y automaticamente, disminuyendo la potencia disponible
para la otra. La pantalla de la segunda zona de coccién alterna, durante unos segundos,
la potencia de cocinado elegida y la potencia limitada.
En determinadas circunstancias, la funcién de configuracion de la potencia
A Extra puede apagarse automaticamente para proteger los componentes
electrénicos en el interior de la placa.
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Calentamiento rapido
automatico

Bridge

Calentamiento

Si esta funcién esta activada, la zona de coccién funciona a potencia maxima durante un
determinado periodo de tiempo que depende del nivel de potencia seleccionado y, a
continuacion, pasa automaticamente al nivel de potencia elegido para la siguiente
coccidn. El sistema de coccidon automatico se puede activar en todos los niveles de todas
las zonas de coccion, excepto en el nivel 9 donde la potencia maxima es constante.

* Pulsar durante al menos 3 segundos un punto cualquiera del cursor de la zona de

coccién elegida. El valor H indica que el sistema de coccién automatico esta activado.
El nivel de coccion pulsado sera el nivel de coccion de la zona al finalizar el
calentamiento rapido.

* En la pantalla aparecen de modo alterno la indicacion Fl' y el nivel de coccion
seleccionado.

Al cumplirse el tiempo indicado en la tabla, la funcién se desactiva y la indicacion Fi' se
apaga. El sistema de coccion automatica se puede desactivar en cualquier momento
modificando el nivel de potencia de coccién.

Nivel 1 2 3 4 5 6 7 8

Tiempo de calentamiento
automatico (acta)

40 | 72 | 120 | 176 | 256 | 432 | 120 | 192

Con esta funcién es posible gestionar dos zonas de igual diAmetro y potencia.
Ambas zonas se activan al mismo tiempo y solo se pueden controlar desde una de ellas.

Activacion

Tanto si el nivel de coccidon de ambas zonas es distinto como si es 0:

* Pulsar al mismo tiempo un punto cualquiera de los cursores de las dos zonas que se
desean combinar:

-1y2
-3y4.

» Ahora ambas zonas funcionan de modo combinado y los LEDS situados a la derecha de
sus respectivas pantallas se encienden. En la pantalla de la zona de control aparece el
nivel y en la pantalla de la zona controlada se apaga.

« El timer también se puede programar cuando esta funcion esta activada; el led que se
encuentra cerca de las pantallas de cada una de las zonas se enciende y no sera
posible programar la funcién de coccién con potencia adicional.

 Si en 10 minutos no se detecta una olla sobre una de las dos zonas de coccién, la
funcién Bridge se desactiva automaticamente: la zona de coccion que esta libre se
apaga y la zona de coccién ocupada permanece encendida como elemento Unico de
coccion y mantiene el nivel de coccion configurado.

Desactivacion

 Pulsar al mismo tiempo un punto de los cursores de las dos zonas que se desean
combinar (el mismo procedimiento de activacion).

La funcién se desactiva, en las pantallas de ambas zonas de coccion aparece la

indicacién B y es posible configurarlas nuevamente.

La funcién de calentamiento se utiliza para mantener calientes los alimentos ya
cocinados.
Esta funcién también se puede utilizar para descongelar o cocinar a fuego lento.

Activacion

¢ Pulsar el sensor @ de la zona de coccidon deseada, la funcion se activa en modalidad

de “descongelacion” i

* Al pulsar por segunda vez el sensor @ se activa la modalidad de “calentamiento” Rix

* Al pulsar por tercera vez el sensor @ se activa la modalidad de “coccion a fuego lento”
383

. Al pulsar por cuarta vez el sensor @ la funcién de calentamiento se apaga.
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Apagado de seguridad

Aparato de seguridad
contra el
recalentamiento

Timer

El funcionamiento a la maxima potencia de cada zona de coccion es limitado (ver tabla).
Cuando la zona de coccidn se apaga por el mecanismo de seguridad, se encendera la

indicacién ao H si hay calor residual.
La zona de coccion se puede apagar deslizando el cursor (F) hacia la izquierda para
programar el nivel de coccion.

Nivel Acta antes del apagado de seguridad

descongelacién 480

calentamiento 480
coccion a fuego lento 480
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

V| OO (N[O |WIN|=

Ejemplo: Se programa la zona de coccion en el nivel de coccidn 5, y la placa se deja en
funcionamiento. Si no se cambia de nivel, a las 4 horas el mecanismo de seguridad
apaga la placa de coccion.

La placa de coccion por induccién esta dotada de un aparato de seguridad contra el
recalentamiento que protege la parte electronica. El aparato de seguridad funciona en
varios niveles. Cuando la temperatura de la zona de coccién alcanza niveles muy altos,
primero se activa el ventilador en dos niveles. Si no es suficiente, la potencia
particularmente fuerte se desactiva para bajar el nivel de coccién de algunas zonas, o
bien el aparato de seguridad contra el recalentamiento la apaga del todo. Cuando la
superficie se enfrie, estara nuevamente disponible toda la potencia de las zonas de
coccion.

El reloj para la coccion por tiempo de la placa facilita la coccion.

Activacion

* La placa de coccion y la zona en la que se desea programar el timer deben estar
encendidas.

* Pulsar al mismo tiempo @ y @ en la pantalla del timer aparece 0 U U y se enciende

f. de la primera zona de coccién activada, empezando por la izquierda.
* Pulsar al mismo tiempo @ y @ el numero de veces necesario para seleccionar la

. , . £
zona en la que se desea programar el timer. Sélo se enciende .. de las zonas de
coccion que estan activadas.

» Antes de 10 segundos desde que se pulso @y @ programar el valor del timer con los

sensores @ (0] @

« El valor del timer se puede visualizar:
- en minutos y segundos, hasta 9 m 59 s;
- enhoras y minutos, hasta 9 h 59 m; En este caso, debajo de la pantalla del timer
aparece la indicacion MIN

El tiempo de coccidon se puede programar de modo independiente en cada una de
las zonas de coccidn.

Modificacion del tiempo de coccién programado
« El tiempo de coccién se puede modificar en cualquier momento durante el
funcionamiento.

* Pulsar al mismo tiempo los sensores @ y @
* Pulsar al mismo tiempo @ y @ el numero de veces necesario para seleccionar la

zona en la que se desea modificar el timer. Para indicar la zona, se enciende ~ de la
derecha de la pantalla.

* Pulsar los sensores @ 0 @
« Si el tiempo no se modifica en 10 segundos desde que se pulso el sensor @ y @ el
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Avisador

timer continda la cuenta atras previa a la modificacion.

Tiempo residual

* Se visualiza siempre el menor tiempo. f. de la derecha de la pantalla de la zona de
coccioén correspondiente se ilumina de modo mas intenso que el resto

* Pulsar al mismo tiempo los sensores @ y @
* Pulsar al mismo tiempo @ y @ el numero de veces necesario para seleccionar la

zona en la que se desea ver el tiempo residual. Para indicar la zona, se enciende f. de
la derecha de la pantalla.
* En la pantalla del timer aparece el tiempo residual de la zona de coccién seleccionada.

Ajuste del timer
Al cumplirse el tiempo de funcionamiento programado, se activa la sefal acustica y la

zona de coccién se apaga. La sefal acustica se puede apagar pulsando @ o] @o bien
automaticamente a los 2 minutos.

Desactivacion del timer antes de que se cumpla el tiempo programado:
* Pulsar al mismo tiempo los sensores y
* Pulsar al mismo tiempo @ y @ el numero de veces necesario para seleccionar la

zona en la que se desea desactivar el timer. Para indicar la zona, se enciende tdela
derecha de la pantalla.

* Pulsar @ hasta que aparezca el valor 0
. f. de la derecha de la pantalla de la zona de coccion se apaga y el timer se desactiva.

El timer se puede utilizar como avisador por mas que ya se esté utilizando para la coccién
temporizada.

Programacion del avisador
Si el panel de coccion esta apagado:

* Pulsar @ para encenderlo.
. Pulsar al mismo tiempo @ y @ En la pantalla del timer aparece U U 8 Si hay una

i 2 : . -+ .
zona de coccidn activada, se enciende .. de la derecha de la pantalla, de la primera
zona de coccion activada, empezando por la derecha.

. Pulsar al mismo tiempo @ y @ el numero de veces necesario para seleccionar el
avisador; - correspondiente se encuentra entre las teclas @ y @ Si no hay ninguna
zona de coccion activada: se enciende - del avisador.

« El valor del timer se programa con los sensores @ o] @
. El tiempo del avisador se puede programar en minutos y segundos o en horas y
minutos.

Apagado del avisador
Terminado el tiempo programado, se activa la sefial acustica intermitente, que se puede

apagar pulsando @ o] @; si no, se apaga sola a los 2 minutos.

Si se desea apagar el avisador antes del tiempo programado:

* Pulsar al mismo tiempo los sensores @ y

* Pulsar al nlismo tiempo @ y @ el numero de veces necesario para seleccionar el
avisador; f. correspondiente se ilumina.

* Pulsar @ hasta que aparezca el valor B El avisador se desactiva.
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FUNCIONES DE SEGURIDAD Y SENALIZACION DE ERRORES

. Durante el periodo de garantia, sélo los centros de servicio autorizados por el fabricante podran realizar las labores de
reparacion necesarias.

. Antes de realizar cualquier reparacién, asegurese de que el aparato esta desconectado de la red eléctrica extrayendo el
fusible o desconectando el cable de alimentacion del enchufe.

. La manipulacion y las reparaciones de la gama de cocina (encimera de coccion) no autorizadas pueden causar
descargas eléctricas o cortocircuitos; por tanto, no intente realizar ninguna reparacion usted mismo. Deje dichas tareas
en manos de expertos o de la unidad de servicio autorizada.

. En caso de que se produzcan fallos o problemas menores en el funcionamiento del electrodoméstico, compruebe las
instrucciones siguientes para ver si puede eliminar las causas usted mismo.

. Nuestra garantia no cubre la eliminacién de los errores o las reclamaciones de garantia causadas por una conexion
incorrecta o un uso inadecuado del aparato. En estos casos, el coste de la reparacién se cargara al usuario.

oo DESCRIPCION ERROR MANUAL DE INSTRUCCIONES

EO03 o0 Er03 o | Activacién continua de los sensores (TECLAS) | Eliminar los objetos y/o los liquidos y limpiar el

‘_l durante mas de 10 segundos, causada por la cristal. Si el problema persiste, contactar con el

+ sonido | presencia de objetos o liquidos en el cristal de | centro de asistencia técnica autorizado y
continuo la pantalla tactil. especificar el codigo de error.
L iNingan error! Desactivar el seguro para nifios.
Seguro para nifios activado.

U Olla inadecuada. Utilizar una olla adecuada. Si el problema
persiste, contacte con un centro autorizado para

- solicitar asistencia técnica, especificando el cédigo
de error.

E8 Velocidad del ventilador incorrecta; error en el | Aire de descarga bloqueado, por ejemplo, por un

ventilador izquierdo o derecho. papel. Contactar con el centro de asistencia

técnica autorizado, y especificar el cédigo de
error.

E21 - Er21

E22 - Er22

E20 - Er20

E36 - Er36

E31 - Er31

E47 - Er47 . e . o -

E2 Contactar con el centro de asistencia técnica autorizado y especificar el codigo de error.

EA

U400

E5

E6

E9
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

La superficie de vitroceramica se debe limpiar después de cada uso, ya que cualquier
pequefa mancha que quede se quemara sobre la superficie caliente.

Para el mantenimiento ordinario utilizar detergentes especiales que forman una especie
de pelicula de proteccion contra la suciedad.

Antes de cada uso de la superficie de vitroceramica hay que eliminar el polvo de la
superficie y la suciedad del fondo de las ollas, para evitar rayar las zonas de coccion

(Fig.1).

ANo utilizar esponjas de acero o detergentes abrasivos, ya que pueden rayar la
superficie. También se producen dafios con el uso de sprays agresivos o detergentes no
adecuados (Fig.1 y Fig.2).

Las sefiales se pueden ir borrando por el uso de detergentes agresivos, esponjas de
acero o fondos de olla sucios (Fig.2). Las particulas pequefias de suciedad se pueden
eliminar con una esponja humeda; secar bien la olla (Fig.3).

Las manchas de agua se pueden eliminar con una solucién de vinagre, pero sin pasar
sobre el marco (de algunos modelos) para no quitarle el brillo. No utilizar detergentes o
sprays agresivos para eliminar la cal (Fig.3).

La suciedad mas persistente se elimina con detergentes especificos para la limpieza de
superficies de vitroceramica. Seguir los consejos del fabricante del detergente.

Eliminar bien el detergente, ya que cualquier residuo podria dafar la superficie de
vitroceramica (Fig.3).

La suciedad mas persistente o0 quemada se debe quitar con una rasqueta. La manija
plastica de la rasqueta no debe entrar en contacto con las zonas de coccién calientes
(Fig.4).

Prestar atencién para no lesionarse cuando se utilice la rasqueta. El azicar y las comidas
con alto contenido de azucar pueden dafar irremediablemente la superficie de
vitroceramica (Fig.5): eliminar inmediatamente con la rasqueta los residuos de azucar de
la superficie de vitroceramica aunque todavia esté caliente (Fig.4).

El cambio de color de la superficie de vitroceramica no influye en el funcionamiento o la
estabilidad de la superficie. El cambio de color es consecuencia del uso de ollas de cobre
o de aluminio o de residuos de alimentos sobre el fondo de la olla muy dificiles de
eliminar.

AEstas alteraciones son de caracter estético y no influyen directamente en el
funcionamiento del aparato. Su reparacion no esta cubierta por la garantia.
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Geachte cliént!

Instructies voor
gebruik

Instructies voor
de aansluiting

Typeplaatje

NL

Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk gebruik.

Onze toestellen zijn verpakt in milieuvriendelijke materialen die kunnen worden gerecycled,
gestort of vernietigd zonder gevaar voor het milieu. Dergelijke verpakkingsmaterialen zijn ook
dienovereenkomstig geétiketteerd.

Zorg ervoor dat, als de levenscyclus van uw apparaat teneinde is, u het milieu niet vervuild maar
het afdankte apparaat aflevert op een inzamelpunt voor

afgedankte huishoudelijke apparaten.

Deze instructies voor gebruik zijn bestemd voor de gebruiker en beschrijven het apparaat en de
manier waarop het moet worden behandeld. Deze instructies zijn bestemd voor verschillende
uitvoeringen van het apparaat, waardoor u een aantal beschrijvingen van functies kunt
tegenkomen die uw toestel niet bezit.

Deze instructies zijn alleen geldig, indien het symbool van het land op het apparaat is
aangegeven. Als er GEEN landsymbool op het apparaat is aangebracht, moeten de technische
instructies in acht worden genomen voor de aanpassing van het toestel om te voldoen aan de
eisen en voorschriften voor gebruik in uw land.

Het apparaat moet worden aangesloten in overeenstemming met de bijgaande instructies en met
de van toepassing zijnde voorschriften en normen. De aansluiting mag alleen worden uitgevoerd
door een erkend vakman.

Het typeplaatje met de basisgegevens van het apparaat is bevestigd aan de onderzijde van het
kooktoestel.

De fabrikant streeft naar constante verbeteringen. Daarom zijn de tekst en illustraties in dit
boekje onderhevig aan veranderingen zonder voorafgaande kennisgeving.

Bewaar deze instructies op een plaats waar zij altijd gemakkelijk toegankelijk zijn. Als het
apparaat door iemand anders wordt overgenomen geef dan ook de instructies mee.

Belangrijke waarschuwingen

Inbouw

Verbinding met het net

Technische kenmerken

Operatie

Beveiligingsfuncties en signalering 1
van fouten

Schoonmaak en onderhoud 16

AQO~NO O



BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN

. Het apparaat en sommige toegankelijke delen van het apparaat kunnen tijdens de werking erg heet worden, vermijdt dus
elk kontakt met de verwarmingselementen. Kinderen, jonger dan 8 jaar mogen niet in de nabijheid van het toestel
komen, tenzij ze onder voortdurende toezicht staan.

. Prevent the children to hang around the appliance and warn them properly against the danger of burns.

. Kinderen, ouder dan acht jaar en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke vermogens of met
gebrekkige kennis van de werking mogen dit apparaat alleen bedienen onder juist toezicht of als ze adequate instructies
hebben gekregen voor een veilig gebruik van het apparaat en zich bewust zijn van de gevaren, verbonden aan het
gebruik van het apparaat.

. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

. Kinderen mogen het apparaat niet reinigen en onderhoudstaken uitvoeren zonder adequaat toezicht.

. Ongecontroleerd koken of bakken met het gebruik van olie of andere vetten kan gevaarlijk zijn omdat het
oververhitte vet op de apparaat gemakkelijk vlam kan vatten en brand kan veroorzaken, zodat u dergelijke
voedselbereiding (bijv. het frituren van patat frites) constant in het oog moet houden. Probeer niet om vuur te blussen
met water, maar zet eerst het apparaat uit, dek dan het vuur af met een geschikt deksel of een vochtige doek.

. A Brandgevaar! Op de apparaat geen voorwerpen plaatsen.

Gebruik de apparaat niet als hij gebarsten of gebroken is. Bij een eventuele zichtbare barst onmiddellijk de
stekker uit het stopcontact trekken om de mogelijkheid van een elektrische schok te voorkomen.

. Gebruik geen stoom of hogedruk om de apparaat te reinigen, aangezien dit kan leiden tot een elektrische schok.

. Plaats op het oppervlak van de apparaat geen metalen voorwerpen, zoals messen, lepels, vorken, deksels en dergelijke,
omdat deze erg heet kunnen worden.

. De apparaat kan niet door externe timers of afstandsbedieningenssystemen worden geactiveerd.

. Gebruik het apparaat niet voor verwarming van de ruimte.

. Als er een stopcontact in de buurt van de apparaat zit en een ander apparaat is hierop aangesloten, zorg er dan voor dat
het netsnoer niet in aanraking komt met de hete kookzones.

. Bewaar geen hittegevoelige voorwerpen, materialen of stoffen, bijv. detergenten, sprays, etc., onder de apparaat.

. Koppel in geval van een storing in de werking het apparaat onmiddellijk los van het elektriciteitsnet en neem contact op
met het servicecentrum.

. Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de desbetreffende van kracht zijnde veiligheidsnormen.

. Sluit het apparaat niet aan op het elektriciteitsnet met behulp van een verlengsnoer met meerdere stopcontacten,
aangezien dit niet voldoende veiligheid biedt (het verlengsnoer met meerdere stopcontacten kan oververhit raken en
brand veroorzaken).

. Sluit het apparaat aan op de netspanning met een permanente aansluiting.

. De installatie van het apparaat in een keukenblad en de aansluiting op het elektriciteitsnet mogen alleen worden
uitgevoerd door een gekwalificeerde monteur.

. Plaats geen lege pannen op het apparaat.

. Apparaat mogen niet als werkblad worden gebruikt. Scherpe voorwerpen kunnen krassen veroorzaken.

. Het bereiden van voedsel in dunne aluminium of plastic containers op hete kookzones is niet toegestaan. Plaats geen
kunststof voorwerpen of aluminiumfolie op de apparaat.

. Als het apparaat is ingebouwd boven een oven met een pyrolyse-systeem mag het niet worden gebruikt terwijl het

pyrolyse-proces wordt uitgevoerd, aangezien het de oververhittingsbeveiliging kan activeren.

Dit symbool op het product of op de verpakking wijst erop dat dit product niet mag worden
behandeld als gewoon huishoudelijk afval. In plaats daarvan moet het worden afgegeven bij een
inzamelpunt voor recycling van elektrische en elektronische apparatuur. Door dit product correct
te verwijderen, helpt u mee om mogelijke negatieve gevolgen voor het milieu en de menselijke
. gezondheid, die zich zouden kunnen voordoen in geval van verkeerde afvalverwerking, te
vermijden. Neem voor meer gedetailleerde informatie over recycling van dit product, contact op
met uw gemeentelijke dienst, uw afvalophaaldienst of de winkel waar u het product hebt gekocht.



INBOUW
Belangrijke waarschuwingen

. De inbouw van het apparaat in een keukenblad mag alleen worden uitgevoerd door een gekwalificeerde servicemonteur.

. Fineer of andere afwerking van het element van het keukenblok, waarin de kookplaat wordt ingebouwd moet worden
behandeld met hittebestendige lijm (100 ° C) , anders kan het bovenblad verkleuren of vervormen.

. In het ideale geval moet het apparaat worden geinstalleerd met veel ruimte aan beide zijden. Er kan zich een wand aan
de achterzijde en een hoge kast of wand aan een zijde bevinden. Aan de andere kant mag zich echter geen wand of

meubel bevinden dat hoger is dan het werkblad.
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NIET TOEGESTAAN

NIET AANBEVOLEN

NIET AANBEVOLEN

AANBEVOLEN

. Het gebruik van massief houten decoratie planelen of platen op de werkbladen achter de apparaat is niet toegestaan.

. De afstand tussen de rand van het kooktoestel en het aangrenzende hoge keukenelement mag niet minder dan 250 mm

bedragen.
. Alle maten en afstanden die moeten worden aangehouden staan aangegeven in de afbeeldingen hieronder.

. Het keukenelement onder de kookplaat mag niet zijn uitgerust met een lade. Als het keukenelement voorzien is van een
horizontale scheidingswand , mag deze niet minder dan minimaal 20 mm onder het oppervlak van het werkblad
geplaatst. De ruimte tussen de scheidingswand en het kooktoestel moet leeg zijn, er mogen geen voorwerpen in deze

ruimte worden geplaatst.

. Aan de muur gemonteerde keukenelementen moeten hoog genoeg worden opgehangen om niet het werkproces te
belemmeren.

. De afstand tussen het kooktoestel en de afzuigkap mag niet kleiner zijn dan in de instructies voor de afzuigkap installatie
wordt aangegeven. Als de instructies van de fabrikant niet beschikbaar of, indien er sprake is van brandbare voorwerpen

(rail voor keukengerei, wandrekken, kastjes enz.) boven het apparaat, de minimum afstand bedraagt 800 mm.
. Bevestig de wandeenheden en afzuigkap voor het aanbrengen van het apparaat om beschadiging te voorkomen.
. Het voorste gedeelte moet een opening hebben van niet minder dan 5 mm .

. Het apparaat mag niet worden geinstalleerd boven een koelkast, koel-vriescombinatie, vriezer, vaatwasser, wasmachine,
wasdroger of droger.

. Alleen ovens uitgerust met een koelventilator @ kunnen onder deze kookplaat worden geinstalleerd.

. Voor de installatie van een oven moet de achterwand van het keukenelement achter de uitsparing van de kookplaat
worden verwijderd. Voorts moet aan de voorzijde een ruimte van ten minste 5 mm worden gelaten.
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Aanbrengen van de
schuimpakking
(voor glas apparaten)

Voordat u het apparaat in de opening in het keukenblad plaatst, moet de meegeleverde
schuimrubber afdichting aan de onderzijde van het glazen worden bevestigd.
Installeer het apparaat niet zonder de schuimpakking!

De pakking moet als volgt aan het apparaat worden gehecht:

. Verwijder de beschermfolie van de strip.

. Plak de pakking aan de onderzijde van het glas, ongeveer A=2-3 mm vanaf de rand. De
pakking moet worden bevestigd langs de gehele lengte van de glasrand en mag niet
overlappen op de hoeken.

. Zorg ervoor dat bij het installeren van de pakking het glas niet in contact komt met scherpe
voorwerpen.

VERBINDING MET HET NET

Basisaanpassing
van de sensoren
aan de omgeving

. Het apparaat mag alleen worden aangesloten door een erkend vakman .
. Het elektrische beveiligingssysteem moet voldoen aan alle van toepassing zijnde voorschriften

« De aansluiten kunnen worden bereikt wanneer het aansluitingsdeksel wordt geopend /
verwijderd .

« Zorg er voor aansluiting van het apparaat voor dat de spanning op het typeplaatje in
overeenstemming is met de spanning van het net. De aansluitspanning moet worden
gecontroleerd door een erkend vakman met een professioneel meetinstrument!

. Het typeplaatje met basisinformatie bevindt zich aan de onderzijde van het kooktoestel.

. Om een vaste aansluiting te maken met het lichtnet, plaatst u een meerpolige
stroomonderbreker tussen het apparaat en het stopcontact. Deze inrichting zorgt voor een
contactonderbreking op alle polen en zorgt voor volledige onderbreking in geval van
overspanning onder voorwaarden van categorie ll.

. De stroomvoerende en geisoleerde delen moeten worden beschermd tegen elke mogelijkheid
van direct contact.

. Voor elke werkzaamheid, dient het apparaat losgekoppeld te worden van het elektriciteitsnet.
Sluit het apparaat aan in overeenstemming met het bijgeleverde schema voor de elektrische
aansluitingen, zorg er voor dat de desbetreffende netspanning in acht wordt genomen!

. De aarddraad worden aangesloten op de klem, aangegeven met het aardingssymbool.

. De voedingskabel dient te worden geleid door de bevestigingsclip die het beschermt tegen per
ongeluk uittrekken.

. Zet nadat u het apparaat hebt aangesloten alle kookzones / verwarmers drie minuten aan om
uzelf te overtuigen van de correcte werking.

. Verkeerde aansluiting kan onderdelen van het toestel vernietigen, waardoor de garantie
vervalt.

. De aansluitkabel moet zodanig langs de achterkant van het apparaat worden geleid dat hij niet
in aanraking komt met de achterwand van het apparaat, aangezien dit gedeelte zeer heet kan
worden tijdens het gebruik.

Na iedere aansluiting op het elektrische net wordt automatisch een basisaanpassing uitgevoerd,
die de optimale werking van de sensoren verzekert. Alle displays gaan enkele seconden lang
oplichten. Tijdens de aanpassing van de sensoren mogen er geen voorwerpen op de plaat
aanwezig zijn. Als dit niet het geval is, wordt de aanpassing onderbroken tot de voorwerpen
worden weggenomen. In deze tijdsspanne mag de kookplaat niet worden gebruikt.



Aansluiting Het volgende kan worden gebruikt voor de aansluiting: HO5V2V2-F

/'\ LIUN L [BRUN
. AARDE | (L) | GEEL/GROEN
NUL N | BLAUW
220-240 V~
3x2,5mm?
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
220-240 V~
L1 N
380-415 V 2N~
4x2,5mm?
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
|, _220-240 v~ !
i 220-240 V~ o
TECHNISCHE GEGEVENS
7334245

Werkspanning 220-240 V~ 0 380-415 V 2N~
Macht frequentie 50/60 Hz
Pror 7400 W

®

18,4x22 cm / 2,1 kKW (P=3,7 kW)

P= EXTRA KRACHTIGE STAND

ENERGIE-EFFICIENTIE

Type apparaat INGEBOUWD
AANTAL INDUCTIEZONES 2
EEEeLexTRISCH KOOKVELD 189,6 Wh/kg

ELEKTRISCH KOKEN | ECg|ektrISCH KOKEN

2

18,9x24,5 cm 189,6 Wh/kg

Werkingsprincipe Het kookpaneel is voorzien van zeer potentierijke kookzones met inductie. De warmte wordt
kookplaat rechtstreeks zonder nutteloos verlies op de bodem van de kom gevormd, waar die het meeste

nodig is, via het vitrokeramische oppervlak. Zo is het energieverbruik veel minder in vergelijking
met standaard kookzones, die werken via het principe van verwarming.

Het vitrokeramische oppervlak wordt niet rechtstreeks opgewarmd, maar enkel met de warmte
die terugkeert van de kom die rechtstreeks verwarmd wordt. Deze warmte wordt (na

uitschakeling) aangegeven als »restwarmte« H De opwarming in de inductiekookzone wordt
verzekerd door de inductiespoel, die onder het vitrokeramische oppervlak zit. De spoel maakt
een magnetisch veld; daarom bevinden zich op de bodem van de potten (die gemagnetiseerd
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Potten geschikt

\J

kunnen worden) stroomwindingen, die opgewarmd worden

+ De inductiekookzone werkt perfect indien geschikte potten worden gebruikt.

* Tijdens de bereiding moeten de potten in het midden van de kookzone staan.

* Geschikte potten die inductie verzekeren, zijn vaatwerk in staal, geémailleerd staal of in
gietijzer. Stalen poten met een bodem in koper of aluminium, of vaatwerk in glas zijn niet
geschikt.

* Indien snelkookpannen worden gebruikt, moet u goed controleren tot de juiste druk is bereikt.
In het begin werkt de kookzone op maximumvermogen, daarna wordt volgens de aanwijzingen
van de fabrikant van de kom het kookvermogen via de speciale sensor verlaagd.

* Let op bij aankoop van de potten of »inductie mogelijk« wordt vermeld.

KOOKZONES MIN. @ BODEM VAN MAX. @ BODEM VAN
DE KOM DE KOM
184x220 mm
(ENKEL) @115 mm @ 180 mm
184x220 mm
(ENKEL) MET @ 135 mm @ 180 mm
BRUGFUNCTIE
184x220 mm 2 ZONES - 380x220 mm
(DUBBEL) MET
BRUGFUNCTIE 4 ZONES | @ 330 mm @ 400 mm

Opmerking:

Wanneer de Brugfunctie is geselecteerd, kunt u de gecreéerde zone op verschillende manieren
gebruiken, met één of twee pannen.

Als u pannen gebruikt die groter zijn dan de aanbevolen maximale afmetingen zal meer tijd
nodig zijn om ze te verwarmen aangezien de warmte via geleiding wordt verspreid, van het
midden naar de rand van de pan. In dit geval zal ook de temperatuur zeer ongelijkmatig zijn.

Proef met een magneet
Met een kleine magneet A kunt u nagaan of de bodem van de kom gemagnetiseerd kan worden.
Gebruik kommen waar de magneet aan de bodem vasthecht.

Herkenning van de kommen

Eén van de voordelen van inductiekookplaten os het herkennen van de kommen. Indien er op
de kookzone geen kommen staan of als de kommen een kleine diameter dan de kookzone
hebben, is er geen verspilling van elektrische energie. Wanneer de kookzone wordt aangezet,

zal de indicator het symbool — laten oplichten. Indien er binnen 10 minuten een kom op de
kookzone wordt gezet, zal de zone dit waarnemen en gaat aan op het ingestelde niveau.
Wanneer de kom van de kookzone wordt weggenomen, wordt de energievoorziening
onderbroken. Indien op de kookzone kommen met een kleine diameter worden gezet, zal de
zone dit waarnemen: deze zone zal enkel de energie verbruiken die nodig is om de kom met de
kleinere diameter te verwarmen.

De kookplaat wordt beschadigd:

+ als de zone aan is en leeg wordt gelaten, of als er een lege kom op wordt gezet.

* Als u kommen gebruikt die niet geschikt zijn (vb. met een bodem die niet vlak is of met een te
kleine diameter).

» Gebruik geen potten in aardewerk, deze laten krassen na op het vitrokeramische opperviak.

» Vooraleer de kom op de kookplaat te zetten, moet de plaat perfect droog zijn om de warmte
door te geven en om het oppervlak van de kookplaat niet te beschadigen.

* Voor het bereiden en het frituren moet men kommen gebruiken die gemagnetiseerd kunnen
worden, dit betekent van staal, geémailleerd staal of gietijzer. Alleen in dit geval zal de
inductiekookplaat werken.



Kookniveaus

Tips voor
energiebesparing

OPERATIE

Bediening kookveld

F
®_|_

Schuifregelaar

Het vermogen van de kookzones kan op negen verschillende niveaus worden geselecteerd.
In de tabel worden voorbeelden van de afzonderlijke instellingen beschreven.

=-@

Niveau | Bedoeling

0 Uitschakeling, gebruik van de restwarmte

1-2 Voeding warm houden, bereiding van kleine hoeveelheden
3 Trage bereiding (voortzetting bereiding na hevige opwarming)

4-5 Trage bereiding van grote hoeveelheden
6 Bereiding om te braden, aanbakken van voeding

7-8 Bereiding om voeding te braden
9 Begin bereiding, bakken

A Automatisch snel opwarmen
P Zeer krachtige bereiding voor uitzonderlijk grote hoeveelheden voeding

. Let op bij aankoop van de kommen, omdat de aangegeven diameter van de kom overeenkomt
met de bovendiameter of het deksel en altijd groter is dan de bodem van de kom.

. De snelkookpannen zijn bijzonder aangewezen voor energiebesparing, omdat ze dankzij de
hoge interne druk de kooktijd tot een minimum kunnen beperken. Door de kortere kooktijd gaan
er ook minder vitamines van de voeding verloren.

. Let op dat er in de snelkookpan altijd voldoende vloeistof is, omdat er anders oververhitting kan
optreden die zowel de kom als de kookplaat zou kunnen beschadigen.

. Dek de kommen altijd af met geschikte deksels.

. Gebruik kommen die geschikt zijn voor hoeveelheid voeding die u bereidt. Indien u enkel de
helft van de kom gebruikt, wordt veel elektrische energie verspild.

* Na het inschakelen van het keramische glaskookveld, gaan alle displays kortstondig aan. Het
kookveld is klaar voor gebruik.

» Het kookveld is voorzien van elektronische sensoren die worden ingeschakeld als u minstens
één seconde de desbetreffende cirkel aanraakt.

* Elke activering van de sensor wordt gevolgd door een geluidsignaal.

 Zet geen voorwerpen op het sensoroppervlak (kans op storingssignalering_'-’).
* Houd altijd het sensoroppervilak schoon.
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Het kookveld
inschakelen

Kookzones
inschakelen

Kookzones
uitschakelen

Het kookveld
uitschakelen

Vergrendeling

Kinderslot

« Druk minstens één seconde op@.

. Het kookveld is nu actief, en op alle kookzone-displays verschijnt B
. U moet nu binnen 10 seconden de volgende stand selecteren, anders wordt het
kookveld uitgeschakeld.

Na het inschakelen van het kookveld met @ schakelt u binnen de volgende 10 seconden één
van de kookzones in. Stel het vermogensniveau 1-9 in door de schuifregelaar aan te raken.

® - (Q\—@

. Bij de eerste aanraking wordt het niveau ingesteld, overeenkomstig het deel van de
schuifregelaar dat u aanraakt. De ledlampjes op de schuifregelaar gaan aan,
overeenkomstig het ingestelde niveau.

. Door het verschuiven van de schuifregelaar, verandert de stand van het
vermogensniveau. Als u de schuifregelaar naar rechts verschuift, neemt het niveau toe;
als u de schuifregelaar naar links verschuift, neemt het niveau af.

. Wanneer u uw vinger van de schuifregelaar afhaalt, begint het kookveld te werken op het
ingestelde niveau.

Als minstens 3 seconden op een specifiek punt van de schuifregelaar wordt gedrukt, wordt

automatisch koken geactiveerd (zie Automatisch snel verwarmen).

. De geselecteerde kookplaat moet geactiveerd zijn.

. Door de schuifregelaar vooraan aan te raken, de vermogensinstelling naar B brengen. Een
korte pieptoon bevestigt de UIT-stand.

. Het kookveld wordt uitgeschakeld door op@ te drukken.
. Het geluidsignaal klinkt en alle indicatoren gaan uit, behalve die voor de kookplaten die nog

warm zijn en waarvoor een waarschuwing H wordt weergeven om aan te duiden dat nog
restwarmte aanwezig is.

. Als u het kookveld voor het einde van de kooksessie uitschakelt, kunt u de restwarmte
gebruiken en zo elektrische energie besparen.

Door de sleutelvergrendeling te activeren, kunt u de werking van het apparaat en het gebruik
van de kookplaten stoppen.

Activering
. De kookplaat moet ingeschakeld worden.

. Druk circa 1 seconde op@, de bijbehorende ledlampjes boven de toets gaan aan, de
vergrendeling is actief.

. De veiligheidsvergrendeling voorkomt de activering van de sensoren, behalve van @ en @
. Als het kookveld wordt uitgeschakeld wanneer de vergrendelingsfunctie is geactiveerd, blijft het
in het geheugen tot een nieuwe inschakeling van het kookveld.

. Wanneer ingestelde timers aflopen, kunnen de alarmen worden uitgeschakeld door op @ of

te drukken zonder dat de bediening ontgrendeld moet worden.

Deactivering
. De kookplaat moet ingeschakeld zijn

. Druk 1 seconde op @; daarna wordt de ontgrendeling bevestigd door een pieptoon.

Deze functie kan alleen worden geactiveerd/gedeactiveerd na het inschakelen van het kookveld met

Activering
* Druk tegelijkertijd op @ en @ druk vervolgens weer op@.

* De functie is actief en op alle displays verschijnt L
+ De bediening van het kookveld blijft vergrendeld en wordt automatisch na 10 sec.
uitgeschakeld.

Het kinderslot deactiveert alle toetsen behalve (D Eenmaal geactiveerd blijft de
elektronica vergrendeld zelfs als de bediening wordt uitgeschakeld en weer ingeschakeld.
Deactivering

* Druk binnen 10 sec. tegelijkertijd op @ en @ druk vervolgens weer op@.
10



Pauze

Geheugenoproep

Restwarmte-
indicator

Snel koken

. De functie is niet actief.
Eenmalige ontgrendeling (voor één kooksessie)

* Druk tegelijkertijd op en

* Het kinderslot is uitgeschakeld voor de kooksessie.

* Na het uitschakelen van het kookveld is het kinderslot reactief en zodoende actief wanneer het
kookveld opnieuw wordt ingeschakeld.

De uitvoering van de functie is alleen mogelijk als ten minste één zone aan is.
De pauze kan ook worden geactiveerd bij specifieke storingen van de kookzone, hier is de
storingsweergave verborgen. Ook de weergave van restwarmte, speciale meldingen zoals

, I~ of = zijn verborgen; de pauzeweergave heeft prioriteit. Als er sprake is van een
algemene storing tijdens de pauze, wordt de bediening uitgeschakeld en de modus
beéindigd.

Activering
. Druk minstens 1 seconde op@, de bijbehorende ledlampjes boven de toets gaan aan en op

alle displays verschijnt ! !‘

Terwijl de Pauze-functie actief is

. Elke voor de pauze ingestelde timer (ook alarmtimer) wordt tijdens de pauze gestopt en
vervolgt wanneer de pauzemodus wordt afgesloten.

. Een geselecteerde automatische boosterfunctie of opwarmfunctie wordt beéindigd.

. De restwarmteberekening en de beperkingen voor maximale werkingstijd worden niet
onderbroken en blijven op de achtergrond werken.

. De functionele ledlampjes zoals timer, multizone, blijven branden overeenkomstig hun status.

De pauze-modus kan ten hoogste 10 min. actief zijn.

Gedurende de pauzetijd kan @ worden gebruikt om de bediening uit te schakelen. In dat
geval wordt ook de pauze-modus gedeactiveerd.

Deactivering

« Druk op@, de ledlampjes boven de aanwijzer van één van de kookzones gaan aan.

. Druk binnen 10 seconden op de schuifregelaar van het verlichte gebied en schuif deze van
links naar rechts. Het ledlampje boven de pauzetoets gaat uit en de staat, aanwezig voor de
pauzemodus, wordt hersteld.

Indien de bediening per ongeluk werd uitgeschakeld door de hoofd-@ kunnen alle instellingen
worden hersteld door middel van de geheugenoproep-functie. Na het uitschakelen van de
bediening via de hoofdschakelaar heeft de gebruiker 6 sec. om de bediening opnieuw in te

schakelen en vervolgens nog eens 6 sec. om op @ te drukken en de instellingen uit het
geheugen op te roepen. De geheugenoproep-functie kan alleen worden gebruikt als ten minste
één kookzone actief was (kookniveau >0) onafhankelijk van de toetsvergrendeling.

De apparaten zijn ook uitgerust met een restwarmte-indicator H De kookplaten worden niet

direct verwarmd maar de warmte, uitgestraald door de schaal, wordt teruggegeven. Zolang H
aan is, nadat de kookplaat werd uitgeschakeld, kan de restwarmte worden gebruikt voor het
opwarmen van voedsel of voor smelten.

Ook als H verdwijnt, kan de kookplaat nog heet zijn.

A Kijk uit voor brandwonden!

De extra krachtige stand kan tevens worden ingesteld voor snel koken. Dit extra vermogen wordt
gebruikt voor het verwarmen van grote hoeveelheden voedsel.

Na inschakeling, wordt het extra vermogen 10 minuten geactiveerd, waarna het automatische
terugschakelt naar het normale maximumniveau 9.

Tijdens de periode dat het extra vermogen wordt geactiveerd, is het vermogen van de andere
kookplaten beperkt. Dit wordt aangegeven op de vermogensdisplay doordat het geselecteerde
kookniveau en het beperkte vermogen gedurende enkele seconden afwisselend knipperen.

Activering

« Druk op ® van de gewenste kookzone;
. Het extra vermogen is actief;

. Op de display verschijnt P
Vroegtijdige deactivering

. Druk op de schuifregelaar van de gewenste zone en verschuif hem totdat hij op B staat als u
11



de zone wilt uitschakelen of tot op het gewenste kookniveau.

ENERGIEBEHEERSYSTEEM
— — Het energiebeheersysteem verdeelt het vermogen tussen de beschikbare kookzones, ingedeeld
in koppels (zie afbeeldingen aan de zijkant): het maximum vermogen wordt aan één kookzone

geleverd waardoor het beschikbare vermogen aan de andere kookzone automatisch wordt
gereduceerd. De display van de tweede kookzone geeft gedurende enkele seconden
afwisselend het gekozen kookvermogen en het beperkte vermogen weer.
Onder bepaalde omstandigheden kan de Extra krachtige stand automatisch worden
uitgeschakeld om de elektronische onderdelen in het kookveld te beschermen.

Automatische Deze functie verwarmt de brander op maximaal vermogen om deze snel op de vereiste
opwarmtijd temperatuur te laten komen. Na een bepaald tijdsinterval keert het vermogensniveau spontaan
terug naar de ingestelde stand.
Deze functie kan voor elke kookplaat worden ingeschakeld, voor alle kookstanden behalve voor
stand “9”, waar het vermogen steeds op het maximum is ingesteld.

Activering

. De automatische kookmodus is geactiveerd op elke inactieve kookplaat.

. Kies het vereiste niveau voor continue koken en houd het 3 seconden ingedrukt.

. De geactiveerde automatische opwarmtijd wordt op de display weergegeven door afwisselend

A en het geselecteerde niveau voor continu koken te tonen. Zodra de voorkooktijd voorbij is, is
het vooraf geselecteerde niveau voor continu koken opnieuw geldig.

. Zodra de tijd in de onderstaande tabel is verstreken, wordt de functie uitgeschakeld en A
verdwijnt ze. U kunt ook op elk moment de automatische kookmodus uitschakelen door het
vermogensniveau te wijzigen.

Vermogensinstelling 1 2 3 4 5 6 7 8
Max. vermogen kooktid 40 | 72 | 120 | 176 | 256 | 432 | 120 | 192
(minuten)

Brug Met de brugfunctie kunnen twee afzonderlijke kookzones met dezelfde diameter en gelijk

vermogen tegelijkertijd worden ingeschakeld en met slechts één handeling worden bediend.

Activering
* Hetzij twee zones op een verschillend niveau, hetzij op twee zones op 0-niveau:

. Druk tegelijkertijd ergens op de schuifregelaar van de zones:
-1en2
-3en4
. Nu de twee gebieden samenwerken worden de ledlampjes aan de rechterkant van de
bijbehorende displays ingeschakeld. Het niveau wordt weergegeven op de display van de
bedieningszone en de display van de bediende zone wordt intussen uitgeschakeld.
. Wanneer deze functie actief is, kunt u de timer instellen, de ledlampjes bij beide displays van
de zones gaan aan. Bovendien kan geen zeer krachtige kookfunctie worden ingesteld.
. Als binnen 10 minuten, zonder onderbreking, geen kookgerei op €én van de twee elementen
worden gedetecteerd, wordt de brugfunctie automatisch gedeactiveerd.

Deactivering
. De functie kan worden beéindigd door de gelijktijdige selectie van beide kookelementen te

herhalen (dezelfde als activering).
. Als de functie tijdens de werking wordt gedeactiveerd, gaan beide kookelementen naar niveau

0 en kunnen opnieuw worden ingesteld.

Verwarmen De verwarmingsfunctie wordt gebruikt om het bereide voedsel warm te houden. Behalve
hiervoor kan het ook worden gebruikt als smelt- of sudderfunctie.

Activering

« Druk op @ van een kookzone voor het activeren van “smelten” L;

. Als @ een tweede keer wordt ingedrukt, wordt “verwarmen” geactiveerd g_t;

. Als @ een derde keer wordt ingedrukt, wordt “sudderen” geactiveerd ﬁ;

. Als @ een vierde keer wordt ingedrukt wordt de verwarmingsfunctie beéindigd.
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Veiligheidsuitschak
eling

Bescherming tegen
oververhitting

Timer

De maximale continue werking van een bepaalde kookplaat is beperkt en de duur is
weergegeven in de bovenstaande tabel. Wanneer de kookplaat wordt uitgeschakeld door het

veiligheidsmechanisme, toont de indicator de symbolen B ofweIH in het geval er restwarmte is
overgebleven.

Vermogensinstelling Tijdsverloop in minuten voor veiligheidsuitschakeling |
smelten 480
verwarmen 480
sudderen 480
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

TV OO (N[O N|B|WIN|=

Voorbeeld:
Stel de kookplaat in op vermogensniveau 5 en laat enige tijd werken. Indien u de bovenstaande
stand niet verandert, schakelt het veiligheidsmechanisme de kookplaat na 210 minuten uit.

De inductiekookplaat is tevens voorzien van een veiligheidsinrichting tegen oververhitting die de
elektronische onderdelen beschermt tegen beschadiging. Deze inrichting werkt op verschillende
niveaus. Wanneer de temperatuur van de kookplaat overmatig stijgt, wordt de tweetraps
ventilator ingeschakeld. Als dit niet voldoende is, wordt de extra krachtige verwarming
gedeactiveerd en als laatste reduceert de veiligheidsinrichting de verwarmingscapaciteit van
bepaalde kookplaten of schakelt ze volledig uit. Wanneer de kookplaat afkoelt, is het volledig
vermogen van de kookplaat weer beschikbaar.

Het gebruik van de timer vergemakkelijkt het koken door de werkingstijd van de kookplaat in te
stellen.

Activering

. De kookplaat moet worden ingeschakeld en de zone moet werken waarvoor u de timer wilt
instellen.

. Druk tegelijkertijd op @ en @ de display van de timer toont U D U en £ van de eerste
actieve kookzone op de linkerkant gaat aan.

. Druk zo vaak als het nodig is gelijktijdig op @ en @ om de zone te selecteren waarvoor u de
timer wilt instellen. f. gaat enkel aan voor de actieve kookzones.
. Nadat u op @ en @ hebt gedrukt, moet u binnen de 10 seconden de waarde van de timer

instellen door op @ of @ te drukken.
* De waarde van de timer kan weergegeven worden:
- in minuten en seconden tot 9 min 59 sec.;
- inuren en minuten tot 9 uur 59 min, in dat geval wordt de tekst “min” onder de display
van de timer getoond.
De werkingstijd kan voor elke kookplaat afzonderlijk worden ingesteld.

Vooraf ingestelde kooktijd wijzigen
. De kooktijd kan op elk moment tijdens de werking worden gewijzigd.

. Druk tegelijkertijd op @ en

. Druk zo vaak als nodig is gelijktijdig op @ en@ om de zone te selecteren waarvan u de timer

wilt aanpassen. De zone wordt vastgesteld door de verlichting van ..‘.
« Druk binnen 10 seconden op @ of @om de tijd te wijzigen;

Overgebleven kooktijd controleren

-~

. De laatst ingestelde timer wordt altijd weergegeven ( 4 heeft een sterkere verlichting dan de
andere).

. Druk tegelijkertijd op @ en @;
. Druk zo vaak als nodig is gelijktijdig op @ en@ om de zone te selecteren waarvan u de

overgebleven kooktijd wilt zien. De zone wordt vastgesteld door de verlichting van f.
13



Alarm

. De timerdisplay geeft de overgebleven tijd van de geselecteerde kookzone weer.

Deactivering
Wanneer de vooraf ingestelde tijd is verstreken, signaleert een pieptoon het einde en de

kookplaat wordt uitgeschakeld. Schakel het alarm uit door op de sensor @ of @ te drukken.
Anders wordt het automatisch na 2 minuten uitgeschakeld.

Indien u de timer voor het einde van de vooraf ingestelde tijd wilt deactiveren:

. Druk tegelijkertijd op @ en @;

. Druk zo vaak als nodig is gelijktijdig op @ en@ om de zone te seleg_teren waarvan u de timer
wilt uitschakelen. De zone wordt vastgesteld door de verlichting van f.

. Qruk op@ tot de waarde Q ;

. f. wordt uitgeschakeld en de timer wordt gedeactiveerd.

De timer kan worden gebruikt als alarm, ook al wordt hij reeds gebruikt voor de tijdregeling van
€én van de kookplaten.

Instelling timer
Met het kookveld uit:

« Druk op @ om het kookveld te activeren;
. Druk tegelijkertijd op @ en @om het alarm te activeren. De display van de timer toont

0. U O en indien er een kookzone actief is, gaat 4 van de eerste actieve kookzone op de
linkerkant branden.

. Druk zo vaak als nodig is gelijktijdig op @ en @ om het alarm te selecteren. De
desbetreffende * bevindt zich tussen @ en @;

. De timerwaarde wordt ingesteld door op@ of @ te drukken;
. De tijd kan worden ingesteld in minuten en seconden of in uren en minuten. Dit geldt ook voor
het alarm.

Het alarm uitschakelen
Wanneer de vooraf ingestelde tijd is verstreken, klinkt een pieptoon die uitgeschakeld kan

worden door op @ of @te drukken. Anders wordt hij automatisch na 2 minuten uitgeschakeld.
Indien u de timer wilt uitschakelen voordat de vooraf ingestelde tijd afloopt:

. Druk tegelijkertiid op O en @,

. Druk zo vaak als nodig is gelijktijdig op @ en @ om het alarm te selecteren, ¢ gaat aan.

« Druk op @ totdat de waarde B Het alarm wordt gedeactiveerd.

-~
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BEVEILIGINGSFUNCTIES EN SIGNALERING VAN FOUTEN

. Gedurende de garantieperiode mogen reparaties alleen uitgevoerd worden door een door de fabrikant gemachtigd
servicecentrum.

. Zorg ervoor dat, alvorens eventuele reparaties uit te voeren, het apparaat is losgekoppeld van het elektriciteitsnet, hetzij
door het verwijderen van de zekering of door de stekker uit het stopcontact te nemen.

. Ongeoorloofde en ondeskundige reparaties aan het kooktoestel kunnen leiden tot elektrische schokken of kortsluiting,
probeer daarom nooit eventuele reparaties zelf uit te voeren, maar laat dergelijke taken over aan een deskundige of een
gemachtigde service.

. Volg in geval van kleine storingen of problemen met de werking van het apparaat, de volgende instructies om te zien of u
de oorzaken zelf kunt verhelpen.

. Verwijdering van eventuele fouten of garantieclaims die voortkomen uit een verkeerde aansluiting of gebruik van het
apparaat valt niet onder onze garantie. In dergelijke gevallen komen de kosten van de reparatie voor rekening van de
gebruiker.

FOUTCODE BESCHRIJVING VAN DE FOUT INSTRUCTIEBOEKJE
EO3 or ErO3 or | Permanent gebruik van sensoren; De Reinig het werkingsoppervlak. Als het probleem
bedieningseenheid schakelt na 10 sec. aanhoudt, neem dan contact op met een erkend
+ continue uit. Water of kookgerei op het glas servicecentrum voor technische assistentie onder
toon boven de bedieningseenheid. vermelding van de storingscode.
L Geen storing! Deactiveer het kinderslot.
Kinderslot geactiveerd.
U Ongeschikte pan. Gebruik een geschikte pan. Als het probleem blijft,
neem dan contact op met een erkend servicecentrum
- voor technische assistentie onder vermelding van de
storingscode.
ES8 Onijuiste ventilatorsnelheid; storing bij Luchtuitlaat geblokkeerd, bijvoorbeeld door papier.
ventilator links of rechts. Neem contact op met een erkend servicecentrum voor
technische assistentie onder vermelding van de
storingscode.
E21 o Er21
E22 o Er22
E20 o Er20
E36 o Er36
E31 0 Er31
E47 o Erd7 Neem contact op met een erkend servicecentrum voor technische assistentie onder vermelding
E2 van de storingscode.
EA
U400
E5
E6
E9

15



SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Het vitrokeramische oppervliak moet na elk gebruik worden schoongemaakt, omdat iedere

ll achtergebleven viek in het warme oppervlak inbrandt.

Gebruik speciale schoonmaakmiddelen voor het gewone onderhoud, die een soort
beschermende laag tegen vuil vormen.

Vooraleer het vitrokeramische oppervlak te gebruiken, moet men het stof van het opperviak
wegnemen en mogelijk vuil van de onderkant van de kommen, die krassen in de kookzones
kunnen maken (Fig.1).

o AN
Gebruik geen schuursponsjes of schurende detergenten die krassen op het opperviak

kunnen maken. Agressieve sprays of ongeschikte schoonmaakproducten kunnen eveneens
schade veroorzaken (Fig.1 en Fig.2).

De signalisering kan versluiten door gebruik van agressieve schoonmaakmiddelen,
schuursponsjes of door de bodem van vuile kommen (Fig.2). Kleiner vuil kan men met een
wvochtige spons wegnemen en daarna de kom goed afdrogen (Fig.3).

Vlekken van water kan men met een azijnoplossing wegnemen, maar wrijf hiermee niet over de
lijsten (van sommige modellen) omdat die daardoor hun glans kunnen verliezen. Gebruik geen
agressieve schoonmaakmiddelen of spray om kalk te verwijderen (Fig.3).

Hardnekkig vuil kan men met specifieke producten voor de schoonmaak van vitrokeramische
oppervlakken verwijderen. Volg de aanwijzingen van de producent van het schoonmaakmiddel.
Let erop dat het schoonmaakmiddel volledig van het oppervlak wordt verwijderd, omdat resten
het vitrokeramische opperviak kunnen beschadigen (Fig.3).

Hardnekkig of aangebrand vuil moet met het schrapertje worden verwijderd. Let op dat de
plastic handgreep van het schrapertje niet in contact komt met de warme kookplaat (Fig.4).

Let op dat u zich niet verwondt wanneer u het schrapertje gebruikt! Suiker of gerechten die veel
suiker bevatten kunnen het vitrokeramische oppervlak blijvend beschadigen (Fig.5), daarom
moeten suikerresten onmiddellijk met het schrapertje van het vitrokeramische opperviak worden
verwijderd, zelfs als het oppervlak nog warm is (Fig.4).

Verandering van kleur van het vitrokeramische oppervlak heeft geen invioed op de werking of
op de stabiliteit van het oppervlak. Dit is het gevolg van gebruik van kommen in koper of
aluminium of van voedingsresten die aan de bodem van de kom kleven, die echter moeilijk te
verwijderen is.

A Alle bovenvermelde fouten zijn van esthetische aard en hebben geen rechtstreekse
invloed op de werking van het toestel. Ze kunnen niet in garantie worden verwijderd.
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Vazeny zakazniku!

Navod k pouziti

Navod k pripojeni

Typovy Sstitek

CS

Tento spotfebi€ je vyroben pro pouziti v domacnosti.

NasSe spotfebice jsou baleny do ekologickych materiald, které Ize recyklovat, ukladat
nebo likvidovat bez jakéhokoliv nebezpedi pro Zivotni prostfedi. Tyto obalové materialy
jsou v souladu s tim také oznaceny.

Jakmile skonéi Zivotni cyklus vaseho spotfebiCe, dbejte na to, abyste neznedistili Zivotni
prostfedi, a dopravte ho autorizovanym spoleénostem, které zajistuji sbér starych
domacich spotfebicu.

Navod k pouziti byl vypracovan pro uzivatele a popisuje spotfebi€ a zpisob manipulace
s nim. Tento navod je uréen pro rizné typy spotfebice, takze zde mliZete najit nékteré
popisy funkci, kterymi vas konkrétni spotfebi¢ neni vybaven.

Tento navod je platny pouze tehdy, pokud je na spotfebiCi uveden narodni symbol.
Jestlize na spotfebi€i neni uveden ZADNY narodni symbol, je nutno dodrzovat technické
pokyny pro upravu spotfebiCe, aby splfioval poZadavky a pfedpisy pro pouZiti ve vasi
zemi.

Spotrebi¢ musi byt pfipojen v souladu s pfilozenym navodem i v souladu s pfisluSnymi
predpisy a normami. Pfipojeni smi provadét pouze kvalifikovana osoba.

Typovy §titek, ktery uvadi zakladni udaje o spotfebi€i, je pfipevnén ke spodni strané
varné desky.

Vyrobce se snazi vyrobek neustale vylepSovat. Z toho dtlivodu text a ilustrace v
této priruéce podléhaji zméné bez predchoziho oznameni.

Ulozte tyto pokyny na misto, na kterém budou vzdy snadno dostupné; v pfripadé,
ze spotiebi¢ pfedavate dalSi osobé, pokyny by mély byt pfilozeny.

Dulezita upozornéni 18
Instalace 19
Pfipojeni k elek. siti 20
Technické informace 21
Provoz 23
Chybova hlaseni 28
Cisténi a udrzba 29
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DULEZITA UPOZORNENI

. Spotiebi¢ a jeho pfistupné ¢asti jsou béhem pouzivani horké. Dejte pozor, aby set se nedotkli topnych ¢asti. Déti mladsi
8 let musi byt neustale pod dohledem, nenechavejte je samy pfi spotiebici.

. Nenechavejte malé déti bez dozoru, kdyZ je spotfebi¢ v provozu. Nebezpeci popaleni nebo opafeni!

. Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a vice, osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi, nebo bez patficnych zkusSenosti a znalosti, pouze pod dohledem nebo po poskytnuti pfesnych instrukci
jako se spotrebiti zachazet, musi byt pouceny jak pouzivat spotfebi€ a jaké jsou spojeny rizika s nespravnym
pouzivanim spotfebice.

. Déti se nesmi se spotfebi¢em hrat.

. Cisténi a udrzbu nesmi déti provadét bez dozotu .

. A Vareni na varné desky s pouzitim oleje mize byt bez vasi pfitomnosti nebezpeéné a mize mit za nasledek
vzniceni oleje. PFipravu pokrmU s pouzitim tukd provadeéjte vzdy pod stalou kontrolou. Nikdy se nesnazte uhasit oheri
vodou, ale vypnéte spotiebi€ a pak zakryjte nadobu, ve které vafite poklickou, nebo jinym nehoflavym povrchem.

. Nebezpeci pozaru - neskladujte zadné pfedméty na varné ploSe.

. A Nepouzivejte sklokeramickou varnou desku, pokud je praskla nebo zlomena. Jestlize se objevi jakékoli viditelna
prasklina, odpojte spotiebi€ ihned od zdroje napajeni, abyste pfedesli moZnosti zasaZeni elektrickym proudem.

. Pro Cisténi varné desky nepouzivejte parni Cistice nebo vysokotlaké Cistice, protoze to mize mit za nasledek uraz
elektrickym proudem.

. Nikdy nepokladejte zadné kovové predméty na povrch varné desky, jako jsou noze, vidli€ky, Izice, poklice a podobné,
jejich povrch se velmi rychle rozehfiva a hrozi popaleni.

. Varnou desku nelze aktivovat pomoci vnéjSich ¢asovacéu ani systémua dalkového ovladani.

. Nepouzivejte varnou desku pro vytapéni mistnosti.

. Pokud se v blizkosti varné desky nachazi zasuvka ve zdi, do které je zapojen jiny spotfebic, dbejte na to, aby sitovy
kabel nepfidel do kontaktu s horkymi varnymi zénami.

. Neskladujte Zadné pfedméty, materidly ani latky citlivé na teplotu pod varnou deskou, napf. Cistici prostiedky, spreje atd.

. V pfipadé poruchy spotiebice odpojte spotfebi€ ihned od sité a kontaktujte servisni stfedisko.

. Spotfebic je vyroben podle pfislusnych platnych bezpeénostnich norem.

. Nepfipojujte plotynku k elektrické siti prodluzovackou, nebo pomoci vice zasuvek, protoZze nezajistuji dostateCnou
bezpecnost (napf. Pfi vice zasuvkach hrozi prehrati, apod.).

. Pfipojte zafizeni do trvalého pfipojeni na elektrickou sit.

. Spotfebi¢ musi instalovat do kuchynské pracovni desky a pfipojit k napajeci siti pouze pfiméfené kvalifikovany technik.

. Nepokladejte na desku prazdné nadoby.

. Sklokeramické varné desky by se nemély pouzivat jako pracovni plocha. Ostré pfedméty mohou zplsobit poskrabani.

. Neni dovolena pfiprava jidla v hlinikové fdlii plastovych nadob na horkych varnych zénach. Nepokladejte zadné
pfedméty z umélé hmoty nebo hlinikovou félii na sklokeramickou varnou desku.

. Pokud je spotfebi¢ zabudovany nad troubou s pyrolytickym systémem, nemél by byt provozovan v dobé, kdy je
pyrolyticky proces v provozu, jelikoZz mize spustit jeho ochranu pfed prehfivanim.

Tento symbol na vyrobku nebo na jeho obalu (popf. v ndvodu) znamen3, ze tento pouzity vyrobek
nepatii do bézného komunalniho odpadu a uz viibec ne na éernou skladku. Miizete ho bezplatné
odevzdat na tzv. mistech zpétného odbéru (sbérné dvory, mobilni svozy, apod.) nebo u prodejce pfi
koupi nového vyrobku. Informace o tom, kde je mozné elektrozafizeni zdarma odlozit, ziskate u
- vaseho prodejce, na obci nebo na www.elektrowin.cz. (zpétné odebrané zarizeni musi byt kompletni).
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INSTALACE

Dulezita upozornéni

. Spotfebi¢ musi instalovat do kuchynské pracovni desky pouze pfiméfené kvalifikovany technik.

. Obklad nebo jina povrchova Uprava kusu kuchyriského nabytku, do kterého je varna deska zabudovana, by mély byt
oSetfeny zaruvzdornym lepidlem (100 °C); v opacném pfipadé muize dojit k vyblednuti nebo k deformaci povrchové
Upravy pracovni plochy.

. Idealné by zafizeni mélo byt instalovano s dostatkem mista po obou stranach. Na zadni strané muze byt zed a na jedné
strané vysoka jednotka nebo také zed. Nicméné na druhé strané by neméla zadna jednotka nebo délici pficka stat vyse
nez samotné zafizeni.

U A A LA

NEDOVOLENO NEDOPORUCOVANO NEDOPORUCOVANO DOPORUCENO

. Pouziti ozdobnych desek z masivniho dfeva na pracovni ploSe za varnou deskou je dovoleno, pokud minimalni
vzdalenost zlistane stejna jako hodnota uvedena v instala¢nich vykresech.

. Veskeré rozméry a vzdalenosti pro spravnou funkci zafizeni jsou na niZze uvedenych obrazcich.

. Vzdalenost mezi hranou spotfebice a pfilehlym vysokym prvkem kuchyriského nabytku by méla byt minimalné 150 mm.

. Prvek kuchyriského nabytku pod varnou deskou by nemél byt vybaven zasuvkou. Pokud je prvkem kuchyrniského nabytku
vodorovna pfi¢ka, nesmi byt nainstalovana ve vzdalenosti mensi nez minimalné 20 mm od spodni plochy pracovni
desky. Prostor mezi pfickou a varnou deskou musi byt prazdny, do tohoto prostoru se nesmé;ji vkladat Zadné predméty.

. Zavésné nebo nasténné kuchyriské prvky by mély byt nainstalovany dost vysoko, aby nezasahovaly do pracovniho
procesu.

navod k pouziti a pokyny k instalaci od vyrobce. Pokud pokyny od vyrobce nejsou k dispozici nebo pokud se nad
spotiebiem nachazeji hoflavé pfedméty (napf. zavésné systémy, nasténné skfifiky apod.), musi byt mezi spotfebi¢em a
odsavaem zachovana bezpecna vzdalenost minimalné 800 mm.

. Smontujte nabytkovou sténu a digestor pfed instalaci zafizeni z divodu pfedchazeni jejiho poskozeni.

. Pfedni &ast musi mit pod sebou mezeru minimalné 5 mm.

. Zafizeni nesmi byt instalovano nad lednici, lednici s mrazakem, mrazdkem, myckou nadobi, prackou, prackou-susi¢kou
nebo bubnovou prackou.

. Pod tuto varnou desku mohou byt instalovany pouze trouby vybavené chladicim ventilatorem @
. Pfed instalaci trouby byste méli odstranit zadni sténu prvku kuchyhského nabytku v prostoru pro vypojeni varné desky. Kromé
toho byste méli nechat minimalni prostor 5 mm na pfedni strané.

= a | 2800 mm % §
q b | 250 mm
€lu 0) - c | 220 mm a b &
b d | 280 mm
e [=25mm i ——— 9
|/
I f | 25-40 mm e C }
g [2250mm | f LIy
7 d f é
’ =
==y
A 900 mm
B 400 mm
C 870 mm
D 370 mm
E 45 mm
F 5mm
G =50 mm
H > 600 mm
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Instalace pénového
tésnéni (sklenéné varné

desky)

Pfed zasunutim spotfebice do otvoru v kuchyrské pracovni desce se musi na spodni
stranu sklenéné nalepit pénové tésnéni (viz obrazek vyse).
Neni dovoleno instalovat spotiebi¢ bez pénového tésnéni!

Tésnéni se musi pfipevnit ke spotiebi¢i nasledujicim zpiisobem:

. Odstrarite z tésnéni ochrannou folii.

. Poté pfipevnéte tésnéni ke spodni strané skla, cca A=2-3 milimetry od hrany (jak je
znazornéno na obrazku). Tésnéni musi byt pfipevnéné po celé délce sklenéné hrany a
v rozich by nemélo piecnivat.

. Pfi instalaci tésnéni dbejte na to, aby sklo nepfislo do kontaktu s Zadnymi ostrymi
pfedméty.

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI

Zakladni nastaveni
senzoru

Schéma pfripojeni

AL

. Spotfebi¢ smi zapoijit jen opravnény a zkuseny technik.

. Ochrana elektrického systému by méla vyhovovat v§em pfislusnym predpisim.

. Spojovaci svorky museji byt pfistupné pfi otevieni/odstranéni krytu spojovacich svorek.

. Pfed zapojenim spotfebie zkontrolujte, zda hodnota napéti uvedena na typovém Stitku
odpovida hodnoté napéti okruhu ve vasi domacnosti.

. Typovy §titek se zakladnimi udaji je pfipevnén ke spodni strané varné desky.

. Pro fixni pfipojeni k siti vioZte mezi spotfebi¢ a hlavni pfivod vSepdlovy jisti€. Toto
zafizeni musi mit mezeru mezi kontakty na vSech pdélech, zajidtujici aplné odpojeni za
prepétovych podminek kategorie Ill.

. Vedeni proudu a izolované ¢asti museji byt chranény pfed jakoukoli moZnosti pfimého
kontaktu.

. Pfed jakymkoli zdsahem odpojte spotfebi€ od sité. Pfipojte spotfebi€ v souladu s
dodanym schématem zapojeni, ujistéte se, Ze je zachovano pfisludné sitové napéti!

. Zemnici vodi€ by mél byt pfipojen na svorku oznacenou znackou pro uzemnéni.

. Sitovy kabel by mél byt napajen pfes upevnovaci svorku, ktera ho chrani pred
nahodnym vytazenim.

. Po zapojeni spotiebie zapnéte vSechny varné zény/varna télesa na dobu cca tfi
minut, abyste zkontrolovali, zda spravné funguiji.

- Nespravné pfipojeni mlze znicit ¢asti spotfebice a zrusit platnost zaruky.

. Pfipojovaci kabel na zadni strané spotfebite by mél byt veden tak, aby se nedotykal
zadni stény spotfebiCe, protoze tato ¢ast se béhem provozu velmi zahfiva.

PFi kazdém zapojeni varné desky do elektrické sité se automaticky nastavuji vdechny
senzory dle prostiedi, kde je deska umisténa. V8echny displeje se na par vtefin rozsviti.
Bé&hem toho nastavovani nesmi senzory nic zakryvat, jinak se cely proces pferusi dokud
nejsou senzory plné odkryty. BEhem tohoto procesu neni moZno desku ovladat.

Pro pfipojeni je mozné pouzit nasledujici: HO5V2V2-F

FAZOVY VODIC |L HNEDY

ZEMNICI VODIC | (L) [ ZLUTOZELENY

NULOVY VODIC | N MODRY

220-240 V~
3x2,5mm?
BLACK  BROWN BLUE GREEN/YELLOW
220-240 V~
L1 N D
380-415V 2N~
4x2,5mm?
BLACK BROWN BLUE GREEN/YELLOW
| 220240V~
i 220-240 V~ ” ©
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TECHNICKE INFORMACE

7334245

Napajeci napéti

220-240 V~ 0 380-415 V 2N~

Napajeci frekvence

50/60 Hz

Pror 7400 W

®

18,4x22 cm /2,1 kW (P=3,7 kW)

P= EXTRA VYKON

ENERGY EFFICIENCY

Typvvarné desky ] Vestavény
POCET INDUKCNICH ZON 2
EEELEKTRICKA VARNA DESKA 189,6 Wh/kg

ELEKTRICKY VARNY PRVEK

ECELEKTRICKY VARNY PRVEK

@ 18.9x24.5 cm

189,6 Wh/kg

Princip indukce

Vhodné nadoby pro
indukéni desky

Princip indukce je zalozen na elektromagnetické energii, ktera se vytvari mezi
feromagnetickym dnem nadoby polozené na varné desce a médénou civkou, ktera je
umisténa pod povrchem desky. Elektricky proud prochazi indukéni civkou a vytvafi tim
magnetické pole. Pomoci magnetického pole vznika ve dné varné nadoby indukovany,
neboli vifivy proud, jimZ se nadoba zahfiva. Jidlo se ohfiva vodivym teplem z plasté
varné nadoby.

Indukce je velmi efektivni, protoze teplo se vytvafi pouze tam, kde deska zaznamena
kontakt s dnem nadoby. Veskeré teplo se koncentruje uvnitf varné nadoby a okoli varné
zbny zustava chladné, coz zajistuje rychly vysledek s optimalnim vyuzitim energie.

* Indukéni varna deska bude spravné fungovat pouze pokud budete pouzivat vhodné
nadobi.

* Pfenos tepla je nejlepsi, kdyz dno nadoby a varné zény jsou stejného priméru a
nadoba je umisténa na stfedu varné zony.

* Vhodné nadoby pro indukéni vafeni jsou napf. nadoby z oceli, smaltované oceli,
nerezové oceli.Naopak nevhodné jsou nadoby z hliniku, médi, mosazi, skla, keramiky
nebo porcelanu.

» Pokud pouzivate tlakovy hrnec, nenechavejte ho bez dozoru, dokud neni dosazeno
poZadovaného tlaku.Varna zéna by méla byt zpocatku nastavena na maximalni vykon,
po dosazeni pozadovaného tlaku, nastavte varnou zénu na vykon dle pokynu vyrobce
tlakového hrnce.

« Pfi nakupu nadobi se ujistéte, ze je vhodné pro indukéni varné desky.

VARNA ZONA MIN. PRUMER NADOBY | MAX. PRUMER NADOBY
184x220 mm
(JEDNODUCHA) @115 mm @ 180 mm
184x220 mm
(JEDNODUCHA) S @ 135 mm @ 180 mm
FUNKCI BRIDGE
184x220 mm 2 ZONES - 380x220 mm
(DVO:JITA) S
FUNKCI BRIDGE 4 ZONES @ 330 mm @ 400 mm
Poznamka:

Pokud je vybrana funkce Bridge, muzete pouzit vytvofenou zénu riznymi zplsoby, s
jednou nebo dvéma nadobami.
Pokud pouzivate nadoby s vétSim rozmérem, nez je doporu¢eny maximalni rozmér,
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Regulace vykonu

Jak Setfit energii

doba ohfevu bude delsi, protoZe teplo se bude Sifit indukci od stfedu k okraji nadoby. V
tomto pfipadé bude také teplota velmi nerovhomérna.

Magneticky test
Pouzijte maly magnet A, abyste zjistili, je-li dno nadoby magnetické. Pouze nadoby, kde
magnet na dnu drzi, jsou vhodné pro indukéni vareni.

Rozpoznani pfitomnosti nadoby

Jednou z velkych vyhod indukéni zény je rozpoznani pfitomnosti nddoby na zéné. | v
pfipadé, Ze na indukéni z6né neni umisténa zadna nadoba, nebo nadoba ma mensi
priimér nez je doporuceno, nejsou zde zadné tepelné ztraty. Pokud je zéna zapnuta,
indikator napajeni ukazuje pismeno "U". Pokud na ni umistite do 10 minut né&jakou
nadobu, zéna automaticky rozpozna pfitomnost nadoby a zapne se na nastaveny vykon.
V okamziku, kdy nadobu sejmete ze zony, tepelny vykon je pozastaven. Pokud umistite
mensi nadobu, nez je doporuceno, varna zéna bude automaticky pouzivat pouze takové
mnozstvi energie, které bude potfeba pro danou velikost nadoby.

Varna zéna muze byt poSkozena pokud:

* je zapnuta a ponechana prazdna bez nadoby.

* budete pouzivat nadoby, které nemaji hladké dno ( mize dojit k poSkrabani povrchu
desky).

* nebudou dna nadob sucha a Cista (princip indukce nebude fungovat na 100%).

* nebudete pouzivat vhodné nadoby uréené pro indukéni varné desky.

+ dojde k vyvafeni obsahu smaltované nadoby.

Topny vykon varné zény muze nastaven az na devét urovni.
Nasledujici tabulka ukazuje ilustrativni pouziti kazdého nastaveni vykonu.

Stupen vykonu | Doporuceni
0 Vypnuto,vyuziti zbytkového tepla
1-2 Ohfivani jidla, pomalé duSeni menSiho mnozstvi
3 Pomalé duseni (pokracovani vafeni po “Heat up”)
4-5 Pomalé vareni vétSiho mnozstvi, pe€eni vétSich kusl
6 Peceni do zlatova
7-8 Peceni
9 ZacCatek vareni, pe€eni
A Automatické pocatecni nastaveni
0 Vypnuto,vyuziti zbytkového tepla
P Velmi vysoky vykon pro velké mnoZzstvi potravin

* Dno nadoby by mélo odpovidat priméru varné zény. Je-li nadoba pfilis mala, hodné
tepla unika zbyte¢né a kromé toho mize dojit i k poSkozeni varné zény.

» Pokud je to mozné s ohledem na proces vafeni, pouzivejte pokli¢ku.

* Velikost nadoby by méla odpovidat mnozstvi pfipravovanych potravin. Pfiprava malého
mnozstvi jidla ve velké nadobé zpUsobuje plytvani energie.

« Jidla, ktera vyZaduji dlouhou dobu vafeni, by méla byt pfipravovana v tlakovém hrnci.

* RUznou zeleninu, brambory apod. mazete vafit v malém mnozstvi vody, ale nadoba by
méla byt uzaviena pokli¢kou. KdyZ je dosazeno bodu varu, snizte vykon varné zény
tak, aby udrzoval teplotu vody teplotu tésné nad bodem varu.
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PROVOZ

Senzorové ovladani

F

» Po zapnuti sklokeramické desky se na chvili vSechny senzory rozsviti. Varna deska je
pfipravena k provozu.

» Deska je vybavena elektronickymi senzory, které se aktivuji, pokud se jich dotknete
alespon na dobu jedné vtefiny.

+ Aktivace kazdého senzoru je nasledovana zvukovym signalem.

* Nepokladejte zadné predméty na povrchu senzort (signalizace chyby provozu_’-’ ).
+ Udrzujte povrch ovladacich senzor( Cisty.

L
F D%E F F

P = G/ B HIPS——p §—
b H G H H G H

Slide (dotykovy/posuvny)
senzor

Zapnuti varné desky

Zapnuti varné zény

Vypnuti varné zény

CAB G

A. Zapnuto/Vypnuto ON/OFF
B. Pauza

C. Zamek zapnuto/vypnuto
D. Casovade (-)

E. Casovade (+)

F. “Slide” senzor

G
H

. Ohfivani
Extra vykon

O

@ —0|°
5

® BEEEE ® Sttedni vykon
P

® "'"'""'--é PIny vykon

. Stisknéte senzor @ na dobu nejméné 1 vtefiny.

. Nyni je deska zapnuté a vSechny displeje ukazuji
- Nyni musite provést dalSi nastaveni do 10 vtefin, jinak se deska automaticky
vypne.

Poté co jste desku zapnuli senzorem @ muzete do 10 vtefin aktivovat jednu z varnych
z6n. Pomoci senzoru nastavte topny vykon od1 do 9

@ - @\7@

. Pfi prvnim dotyku se stupen vykonu nastavi podle toho, kde se senzoru
dotknete. Nad senzorem se rozsviti kontrolni LED diody podle Urovné nastaveni.

. Posunovanim prstu po senzoru, dojde ke zméné nastaveni vykonu. Smérem
vpravo se vykon zvysuje, zatimco smérem vlevo se snizuje.

. Kdyz date prst pry¢€ ze senzoru, varné pole se zapne na nastaveny stupen
vykonu.

Pokud podrzite stisknuty stuper vykonu po dobu 3 vtefin, zapne se funkce “Heat-up”).
(viz. kapitola Funkce “Heat-up”).

» Vybrana varna zéna musi byt aktivni.

« Stlacte senzor na jeho zacatku, stupen vykonu se pfepne na Q Kratky zvukovy signal
potvrdi vypnuti zény.
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Vypnuti varné desky

Uzamknuti ovladaciho
panelu

Détsky zamek

Pauza

« Celou desku muzete vypnout kdykoliv stlaéenim senzoru @
« KdyZ desku vypnete, ozve se zvukovy signal a displeje zhasnou, pokud se nerozsviti

pismeno H coz indikuje zbytkové teplo na pfislusné varné zéné.
. Mlzete také vypnout varnou zénu tésné pfed koncem vareni a vyuzit tak zbytkové
teplo. Takto Ize uSeffit energii.

Aby se predeslo necht&énému poutziti, Ize celou desku uzamknout/odemknout. Tato
funkce také slouzi pro ochranu déti.

Aktivace
» Deska musi byt zapnuta.

» Stisknéte senzor @ na dobu 1 vtefiny, pfislusna LED kontrolka se rozsviti, zamek je
aktivovan.

» Uzamknuti plati pro vSechny senzory kromé @ a @
» Pokud je varna deska vypnuta, kdyz je aktivovana funkce zamku, tak tato informace
zUstava v paméti az do dalSiho zapnuti varné desky.

» Kdyz skonci doba vareni a ozve se alarm, Ize ho vypnout pomoci senzoru @ nebo @
bez nutnosti zruSeni zamku.

Zruseni
» Deska musi byt zapnuta.

» Stisknéte senzor @ na dobu 1 vtefiny. ZruSeni uzamknuti bude potvrzeno zvukovym
signalem.

Tuto funkci Ize zapnout/vypnout pouze po stisknuti senzoru @
Aktivace
* Stisknéte sou€asné @ a ® poté stisknéte znovu @

* Funkce je zapnuta a displej zobrazuje L
» Ovladani varné desky zlistava zamcené a automaticky se vypne po 10 vtefinach.

Détsky zamek deaktivuje vSechny klavesy kromé @ Jakmile dojde k aktivaci,
elektronika zGstava blokovana i v pripadé vypnuti a opétovného zapnuti.

Zruseni

*V rozmezi 10 vtefin stisknéte sou¢asné @ a ® poté stisknéte opét ®
. Funkce neni aktivni.

Jednorazové odeméeni (pro jednu €innost vareni)

» Stisknéte soucasné @ a\lJ.

» Détsky zamek je na obdobi €innosti vafeni vypnuty.

* Po vypnuti varné desky je Détsky zadmek v reaktivnim mdodu a po zapnuti varné desky
je opét aktivni.

Kdyz je jedna nebo vice varnych zén zapnuto, je mozno proces vareni prerusit.
Pauza muze byt také automaticky aktivovana pokud dojde na varné zéné k néjaké
poruse, chybovy displej je skryty. Také je skryty ukazatel zbytkového tepla,

o . . uv - . . . .
specialni ukazatele jako je I'T, I~ nebo — nepfitomnost nadoby; displej pauzy ma
vzdy prednost. Pokud dojde k néjaké poruse (chybé) v prubéhu pauzy, ovladani se
vypne a ukon¢i probihajici rezim.

Aktivace
* Stisknéte senzor@ na dobu 1 vtefiny, pfislusna LED kontrolka se rozsviti. VSechny
displeje ukazuji symbol ”

Kdyz je funkce ,,Pauza“ aktivni

* Pokud je pfed aktivaci pauzy nastaven jakykoliv asovac /minutka, tak se tento ¢as
zastavi a bude pokraCovat az po zruSeni pauzy.

* Funkce “Extra vykon” nebo “Heat-up” jsou ukonceny.

* VypocCet zbytkové tepla a ¢as bezpeénostniho vypnuti nebude pferuSen a bude v
¢innosti na pozadi.

* Dal$i funkéni LED kontrolky (napf. ¢asovacg, multi-zéna, ... atd.), i nadale sviti v
zavislosti na rezimu nastaveni.

Preruseni procesu vareni je mozné na dobu max. 10 minut. Jestlize neni pauza do
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Obnoveni

Ukazatel zbytkového tepla

Extra vykon

‘_'

Heat-up

této doby zruSena, vypne se automaticky. Po celou dobu trvani pauzy je mozno
desku vypnout pomoci senzoru @, timto se také tato funkce zrusi.
Zruseni

» Stisknéte senzor @ LED kontrolky nad kurzorem varnych zén se rozsviti.

* Do 10 vtefin stisknéte a prejedte zleva doprava kurzor osvétlené plochy.
LED kontrolka nad senzorem “Pauza” zhasne a nastaveni platné pfed pauzou se
obnovi.

Pokud byla deska pfi provozu omylem vypnuta senzorem @ vSechno nastaveni maze
byt touto funkci obnoveno. Po vypnuti desky ma uzivatel 6 vtefin, aby desku znovu

zapnul a pak dalsich 6 vtefin, aby stisknul senzor @ a tim obnovil puvodni nastaveni.
Funkce muze byt pouzita pouze tehdy, pokud byla alespon jedna varna zéna aktivni.

Tato deska je také vybavena ukazatelem zbytkového tepla H . Varné zény nejsou
zahFivany pfimo, ale ohfiva je teplo vracené z pouZitych nadob. Po vypnuti varné zény

sviti symbol H Toto zbytkové teplo miizete vyuzit napf. pro ohfev jidel apod.
| kdyZ symbol H zmizi, m{ze byt varna zéna jesté horka.

ADejte pozor na popaleni !

“Extra vykon” muze byt dodate¢né zapnut pro rychlejSi vafeni na vybrané varné zoné.
Tento dodate€ny vykon se pouZziva pro ohifev velkého mnozstvi potravin.

Po zapnuti je “Extra vykon” aktivni po dobu 10 minut a pak se automaticky pfepne zpét
na maximalni stupen 9.

Béhem doby, kdyz je tato funkce aktivni, je omezen vykon ostatnich varnych zoén. To je
indikovano na displeji preruSovanym blikanim zvoleného stupné vykonu a “Extra vykonu’
po dobu nékolika vtefin.

Aktivace
* Stisknéte senzor ® u vybrané zony, extra vykon je aktivni. Displej ukazuje P

ZruSeni pied limitem 10 minut

« Stisknéte a posunujte prst po senzoru az do stupné vykonu B , pokud chcete z6nu
vypnout a nebo nastavit na jiny poZzadovany stupen vykonu.

SYSTEM RiZENi VYKONU

Systém Fizeni vykonu distribuuje vykon mezi dostupné zény v parech (viz obrazky na
strané), poskytuje maximaini vykon na varné zéné a automaticky redukuje vykon
dostupny pro druhou. Zobrazeni druhé varné zény po dobu nékolika sekund alternuje
vykon zvoleného vareni a omezeny vykon.

f Za urcitych podminek se miize nastaveni ,,Extra vykon“ automaticky

vypnout a chranit tak elektrické komponenty uvniti varné desky.

Tato varna deska je opatfena specialnim mechanismem, ktery nejdfive rozehfeje varnou
z6nu na maximalni vykon (aby se rychle dosahlo varné teploty) a pak po urcité dobé se
automaticky snizi na nastaveny stupen vykonu (1 az 8).

Pro pouziti této funkce je pouze nutné zvolit odpovidajici vykon vzhledem k
planovanému procesu vareni.

Funkci “Heat-up” Ize aktivovat u jakékoliv varné zény, ktera neni aktivni.
* Vyberte poZadovany stuper vykonu pomoci senzoru a podrzte ho 3 vtefiny.

* Na displeji se stfidavé bude zobrazovat FI' a nastaveny stupeh vykonu (na tento stuper
se zbéna automaticky prfepne po ¢asovém limitu pro funkci “Heat-up”). Jakmile je ¢as
pro maximalni vykon skon&en, pfednastaveny stupen vykonu je opét platny.

+ Jakmile €as uvedeny v tabulce skonéi, funkce je vypnuta a £¥ zmizi z displeje. Také

muZete tuto funkci kdykoliv vypnout tim, Ze nastavite stupen vykonu na &J.

Stupen vykonu 1 2 3 4 5 6 7 8

Maximalni doba rychlého |, | 75 | 420 | 176 | 256 | 432 | 120 | 192
ohfevu (minuty)
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Bridge

Bezpeénostni vypnuti

Ochrana proti prehrati

Casovaé

Pomoci funkce“Bridge” je mozno dvé samostatné varné zény o stejném praméru a
stejném vykonu zapnout soucasné a ovladat pouze jednou operaci.

Aktivace

At uz dvé zoény pracuji na jiném stupni vykonu, nebo jsou na stupni B:
» Soucasné kdekoli na senzoru slide stisknéte pozadované zoény:
-1a2
-3a4
* Nyni dvé varné zoény pracuji dohromady, LED kontrolky na pravé strané displeji se
rozsviti. Stupen vykonu je zobrazen na na displeji ovladaci zény, zatimco na druhé
zoéne se displej vypne.
« Pfi této funkci Ize nastavit Casovac, LED kontrolky se na pfislusnych displejich rozsviti,
av8ak nelze aktivovat funkci “Extra vykon”.
* Pokud po dobu 10 minut neni detekovana nadoba na jedné z t&chto dvou varnych zén,
funkce je automaticky deaktivovana, a nepouzivana zéna se vypne. Zona, ktera je
pouzivana, zlstava funkéni na nastaveny stupen vykonu.

Zruseni
. Zrusit Ize tuto funkci jako pfi aktivaci tzn. sou¢asné stisknou senzory slide.
. Pokud jsou varné zény aktivni a dojde ke zruSeni této funkce, stupen vykonu se

nastavi na B a Ize ho pak nastavit dle potfeby.

Tato funkce se pouziva k udrzovani teploty pokrmi.
Také m(ize byt pouzita pro taveni nebo duseni potravin.

Aktivace

. Stisknéte senzor @ funkce “taveni” se aktivuje £

. Stisknéte senzor @ podruhé, funkce “ohfivani” se aktivuje s

. Stisknéte senzor @ potreti, funkce “duseni” se aktivuje k1]

. Jetlize stisknete senzor @ poctvrté, tato funkce se zrusi.

Maximalni nepfetrzity provoz jednotlivych varnych zén je omezen. Doba vypnuti je
zobrazena v tabulce niZe. Pokud varnou zénu vypne bezpeénostni systém, na displejich

se zobrazi symbol B nebo H v pfipadg, Ze je zde né&jaké zbytkové teplo.
V takovém pfipadé vypnéte varnou z6nu stiskem senzoru slide na jeho za¢atku, aby byl

nastaven stupefi vykonu &J.

Stupen vykonu Casovy limit (minuty)
taveni 480
ohfivani 480
duseni 480
516
402
318
258
210
138
138
108
90
10

TV O|O|IN[O[OHW|IN|—=

Priklad:
Nastavte tepelny vykon na stupen 5 a nechte spotfebic pracovat. Jestlize neudélate
Zadnou zménu v nastaveni, varna zéna se automaticky po 4 hodinach vypne.

Indukéni varna deska je rovnéz vybavena bezpecnostnim zafizenim proti pfehfati, které
chrani elektronické soucasti pfed poskozenim. Tato ochrana pracuje na nékolika
urovnich. Kdyz teplota varné zény pfili§ stoupne, zapne se dvoustupriovy ventilator.
Pokud toto nestaéi, vypne se extra vykon a nakonec bezpecénostni system sniZi tepelny
vykon zény, nebo ji zcela vypne. Po ochlazeni zény ji Ize znova zapnout na piny vykon.

Casovaé usnadiuje proces vareni, nastavenim doby vareni. A Ize ho také pouzit jako
minutku.
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Minutka

Spusténi Casovace
» Varna deska musi byt zapnuta a varna zéna aktivni.

* SoucCasné stisknéte senzor @ a @ na displeji se objevi QD 0 a kontrolka 2 (na
pravé strané displeje) prvni varné zény se rozsviti.

» Soucasneé stisknéte senzory @ a @ a to tolikrat, kolikrat je to nutné, abyste vybrali
zonu, kde chcete nastavit Casovac. f. kontrolka se rozsviti pouze pro aktivni varné
zbny.

* Do 10 vtefin od stisknuti senzort @ a @ nastavte hodnotu ¢asovace stisknutim

senzoru @ nebo @

» Jaké hodnoty mohou byt zobrazeny:
- minuty a vtefiny az do 9min59vtefin;
- hodiny a minuty az do 9h59min, v tomto pfipadé je zkratka min zobrazena pod
displejem Casovace.

Dobu vareni mizete nastavit ve stejny okamzik pro kazdou varnou zénu zvlast’.

Zména nastaveni doby vareni
* Dobu vareni muzete zménit kdykoliv béhem provozu.

* Soucasné stisknéte senzor @ a
» SoucCasné stisknéte senzory @ a @ a to tolikrat, kolikrat je to nutné, abyste vybrali

zb6nu, kde chcete nastavit €asovag. U vybrané zény se rozsviti ¢ kontrolka na pravé
strané displeje.

» Dobu vareni nastavite pomoci senzoru @ nebo @
* Pokud neni ¢as zménén do 10 vtefin, je ¢as odpocitavan dle plvodniho nastaveni.

Kontrola zbyvajiciho ¢asu do konce vareni

* Naposledy nastaveny &as je vZdy zobrazen, 2 kontrolka na pravé strané displeje varné
zony sviti silnéji nez ostatni.

» SoucCasné stisknéte senzor @ a @

» Soucasneé stisknéte senzor @ a @ tolikrat, kolikrat je to nutné a vyberte zénu u které

chcete zobrazit zbyvajici ¢as. U vybrané zény se rozsviti 2 kontrolka na pravé strané
displeje.
* Displej Casovace ukaze dobu do konce vareni u vybrané varné zoény.

Vypnuti ¢asovace
Kdyz nastaveny €as vyprsi, ozve se zvukovy signal, ktery mizete vypnout stiskem

senzoru @ nebo @ nebo se vypne automaticky po 2 minutach.

Vypnuti ¢asovaée pred uplynutim nastavené doby
» Soucasneé stisknéte senzor a
» Soucasneé stisknéte senzor @ a @ tolikrat, kolikrat je to nutné a vyberte zénu, u které

chcete vypnout asovac. U vybrané zony se rozsviti 2 kontrolka na pravé strané
displeje.

* Stisknéte senzor @ az na hodnotu B
* Osvétleny bod v levé &asti displeje zhasne a Easovac je deaktivovan.

Casovaé mize byt pouzit jako minutka pouze v pfipadé, Ze neni aktivni (nastavena doba
vareni) u nékteré varné zony.

Nastaveni minutky
Pokud je deska vypnuta:

» Stisknéte senzor pro zapnuti varné desky.
. Soucasné stisknéte senzor @ @ pro aktivaci mmutky Displej Casovace zobrazi

U U U a jestlize je néktera varna zéna aktivni: « kontrolka na praveé strané displeje u
prvni aktivni zény zleva se rozsviti.

. Soucasné stisknéte senzory @ @ tolikrat, az vyberete symbol minutky. Pfislusna M
kontrolka se nachazi mezi senzory @ @ Jestlize Zadna zéna neni aktivni: f.
kontrolka minutky se rozsviti.
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. Pozadovany €as nastavite pomoci senzor( @ nebo @
. Cas je mozno nastavit v minutach a vtefinach nebo v hodinach a minutach.

Vypnuti minutky
Kdyz nastaveny Cas vyprsi, ozve se zvukovy signal, ktery mizete vypnout stiskem

senzoru @ nebo @ a nebo se vypne automaticky po 2 minutach.
Vypnuti minutky pfed uplynutim nastavené doby:
* Soudasné stisknéte senzor @ a @

» SouCasné stisknéte senzory @ a @ tolikrat, az vyberete symbol minutky. Pfislusna
kontrolka se rozsviti.

T
» Stisknéte senzor @ az do hodnoty B Minutka se vypne.

OCHRANNE FUNKCE A CHYBOVA HLASENI

. Béhem zaruéni doby smi opravy provadét pouze servisni stfedisko s opravnénim od vyrobce.

. Pfed jakoukoli opravou zkontrolujte, Ze spotfebi€ je odpojen od napdjeci sité, bud vytazenim pojistky, nebo odpojenim
napdjeci zastr¢ky ze zasuvky ve zdi.

. Neopravnéna manipulace a opravy kuchyrnského sporaku (varné desky) mohou mit za nasledek zasazeni elektrickym
proudem nebo zkrat, a proto nezkousejte provadét jakékoli opravy sami. Pfenechejte tyto ukony odbornikovi nebo
autorizovanému servisnimu stfedisku.

. V pfipadé menSich poruch nebo problémi( s pouzivanim spotfebice zkontrolujte nasledujici pokyny, abyste zjistili, zda
pri¢iny nemuzete odstranit sami.

. Nase zaruka nepokryva odstrafiovani chyb nebo naroku vyplyvajicich ze zaruky, které vznikly v dusledku nespravného
pfipojeni nebo pouziti spotfebiCe. V takovych pfipadech nese ndklady na udrzbu uzivatel.

KOD PORUCHY POPIS PORUCHY CO DELAT ?
EO3 nebo Er03 | Senzory jsou v trvalé aktivaci. Ovladaci | Vycistéte oblast senzoru.
jednotka se po 10 vtefinach vypne. Kontaktujte servisni stfedisko — nahlaste kéd poruchy.
nebo + Voda nebo nacini jsou na varné desce v
zvukovy tén oblasti senzord.
L Zadna chyba! Deaktivujte Détsky zamek.
Aktivovany Détsky zamek.
U Nevhodna nadoba. Pouzijte vhodnou nadobu. Pokud problém pfetrvava,
kontaktujte autorizované servisni stfedisko — nahlaste
- kod poruchy.
ES8 Nespravna rychlost ventilatoru, chyba Odvétravani zablokovano, napf. papirem.
na pravém nebo levém ventilatoru. Kontaktujte servisni stfedisko — nahlaste kéd poruchy.
E21 - Er21
E22 — Er22
E20 - Er20
E36 — Er36
E31 - Er31
ELZW — Erd7 Kontaktujte servisni stfedisko — nahlaste kéd poruchy.
EA
U400
E5
E6
E9
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Obr.4

Obr.5

Sklokeramickou varnou desku Cistéte pouze tehdy, kdyZz zcela vychladne, nejlépe po
kazdém pouziti, jinak sebemensi skvrny po vafeni se mdzou napalit na povrch varné
desky.

Pro pravidelnou udrzbu sklokeramickeé varné desky pouZivejte specialni Cistici
prostfedky, které vytvorfi ochranny film na povrchu desky.

Pred kazdym pouzitim otfete povrch desky, necistoty mohou povrch poskrabat (obr. 1).

A Pouziti draténky, abrazivni Cistici houby a Cisticich prostfedkd mlze poskrabat
povrch varné desky. Povrch mlze byt také poSkozen pfi pouziti agresivnich spreji a
nevhodnych tekutych chemikalii (obr. 1 a 2).

Bily rastr desky muzZe byt poskozen nevhodnymi Cisticimi prostfedky nebo drsnymi a
poskozenymi dny nadob (obr. 2).

Mensi skvrny Ize odstranit vihkym mékkym hadfikem a pak povrch otfit do sucha
(obr. 3).

Skvrny od vody se odstrani jemnym roztokem octa, ale tento roztok nesmi pfijit na
ramecek okolo varné desky (pouze u nékterych modell), protoZze mulze ztratit svij lesk.
Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici spreje nebo odstrafiovace vapence

(obr. 3).

Skvrny se odstranuji pomoci specialnich Cisticich prostfedkd na sklokeramické desky.
Postupujte presné dle pokyn( vyrobce Cisticiho prostfedku.

Dejte pozor, aby byly odstranény v8echny zbytky Cisticiho prostifedku z povrchu varné
desky, jinak pfi dalSim zahfati varné zény mize dojit k jejimu poskozeni (obr. 3).
Zatvrdlé a napalené skvrny odstrante specialni Skrabkou. Budte opatrni, abyste se
nedotkli plastovou rukojeti Skrabky rozpalené plotynky (obr. 4).

Zachazejte s Skrabkou s nejvysSi opatrnosti, aby se prfedeslo zranéni!

Cukr a jidla s obsahem cukru mohou mohou nendvratné poskodit sklokeramickou
varnou desku (obr. 5), takZze zbytky cukru musi byt z povrchu varné desky okamzité
odstranény, jesté kdyzZ jsou plotynky horké (obr. 4) .

Zmeéna barvy povrchu varné desky nema zadny vliv na jeji provoz . Ve vétsiné pripadu

toto zpUsobuji napalené zbytky potravin, nebo posunovani nadob (zejména nadob s
dnem z hliniku nebo médi) po povrchu desky.

A VSechny zminéné zavady jsou pfedevsim estetické a neovliviuji pfimo provoz
zafizeni. Na tyto zavady se nevztahuje zaruka.

29



30



Szanowni Panstwo!

Instrukcja obstugi

Instrukcja podtaczenia

Tabliczka znamionowa

PL

Niniejsza urzadzenie zostanie do zabudowy przeznaczona jest do uzytkowania w
gospodarstwie domowym.

Do pakowania produktow uzywamy materiatéw przyjaznych dla srodowiska, ktére mozna
bez zagrozenia dla srodowiska ponownie przetwarzac, sktadowac badz utylizowadé.
Materiaty opakowania sg w tym celu odpowiednio oznaczone.

Gdy urzadzenie zostanie wyeksploatowane, nalezy zadbac, by nie zagrazato ono
Srodowisku. Zalecamy przekazac¢ je do upowaznionego punktu zbierania zuzytego sprzetu
gospodarstwa domowego.

Instrukcja obstugi przeznaczona jest dla uzytkownika. Zawiera opis urzgdzenia i sposob
jego uzytkowania. Instrukcja odnosi sie do réznych typéw urzgdzen, dlatego tez moze
zawierac¢ opisy funkcji, ktérych niniejsze urzadzenie nie posiada.

Niniejsza instrukcja jest wazna wytgcznie wéwczas, gdy na urzadzeniu umieszczony
zostat kod kraju. Jesli na urzgdzeniu BRAK jest symbolu kraju, nalezy przestrzegaé

instrukcji technicznej dotyczgcej dostosowania urzgdzenia do wymagan i przepiséw
obowigzujgcych w danym kraju.

Podtgczenie urzgdzenia musi by¢ wykonane zgodnie z instrukcja, zatgczong do
urzgdzenia, oraz zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i normami.
Podigczenia moze dokona¢ wytgcznie fachowiec.

Tabliczka znamionowa, zawierajgca podstawowe dane, umieszczona jest na spodzie
urzgdzenie.

Producent stara si¢ nieprzerwanie ulepsza¢ swoje produkty. Z tego tez powodu
tekst i/lub ilustracje w niniejszej instrukcji obstugi moga ulegaé zmianom bez
uprzedniego powiadomienia.

Niniejszg instrukcje obstugi nalezy zachowaé, aby mozna z niej bylo w dowolnym
momencie skorzystaé; w chwili, gdy urzadzenie zmienia wiasciciela, instrukcja
obstugi powinna byé wraz z urzadzeniem przekazana nowemu wlascicielowi.

Wazne przestrogi 32
Instalacja 33
Podigczenie do sieci elektrycznej 34
Dane techniczne 35
Opis urzadzenia 37
Zabezpieczenia i kody btedéw 43
Czyszczenie i konserwacja 44
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WAZNE OSTRZEZENIA

. Podczas uzytkowania urzadzenia niektore dostepne jego elementy mocno sie nagrzewaja, dlatego nalezy wystrzegac sie
kontaktu z elementami grzejnymi. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nie powinny przebywac¢ w poblizu urzgdzenia, chyba ze
znajdujg sie pod statg kontrolg.

. Podczas dziatania urzgdzenia, matych dzieci nigdy nie nalezy pozostawia¢ bez opieki. Niebezpieczenstwo oparzeh!

. Dzieci powyzej osmiu lat oraz osoby o zmniejszonych mozliwosciach fizycznych, ruchowych lub psychicznych czy tez
osoby bez doswiadczenia lub wiedzy, moga uzytkowac niniejsze urzgdzenie jedynie pozostajac pod odpowiednig opieka
lub jezeli otrzymaty odpowiednie wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia, a takze rozumiejg
niebezpieczenstwa, zwigzane z uzytkowaniem urzgdzenia.

. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

. Dzieci nie powinny czysci¢ urzgdzenia ani wykonywac prac, zwigzanych z jego konserwacjg, gdy sg bez odpowiedniej
opieki.

. A Niekontrolowane gotowanie lub smazenie z uzyciem oleju lub innego tluszczu moze byé niebezpieczne,
poniewaz tluszcz, rozgrzany na ptycie kuchennej, moze sie szybko zapali¢, powodujgc pozar, dlatego tego typu proces
przygotowywania jedzenia (np. smazenie frytek), nalezy mie¢ stale pod kontrolg. Ognia nie nalezy probowac¢ gasi¢ woda,
lecz wylgczy¢ urzadzenie, a ogien zadusi¢ odpowiednig pokrywg lub wilgotnym materiatem.

. Niebezpieczenstwo pozaru! Na urzgdzenie nie nalezy ktas¢ zadnych przedmiotow.

. A Nie wolno uzywac peknietej lub uszkodzonej urzgdzenie. W przypadku pojawienia sie jakiegokolwiek widocznego
pekniecia, urzadzenie nalezy od razu odtgczy¢ z sieci elektrycznej, poniewaz dzieki temu mozna unikngé porazenia
pradem.

. Urzadzenia nie wolno czys$ci¢ przy pomocy urzgdzen czyszczgcych gorgcg parg lub parg, znajdujgcg sie pod wysokim
cisnieniem, poniewaz moze to doprowadzi¢ do porazenia pragdem.

. Na urzadzenie nie nalezy odktada¢ metalowych przedmiotow takich, jak noze, tyzki, widelce, pokrywki naczyn i inne,
poniewaz moga sie mocno nagrzac.

. Urzadzenie nie nalezy sterowac za pomocg zewnetrznego zegara programujgcego lub uktadu zdalnego sterowania.

. Urzadzenie nie nalezy wykorzystywaé do ogrzewania pomieszczenia.

. W przypadku, gdy w poblizu urzgdzenia podtgczone jest do sieci jeszcze inne urzadzenie elektryczne, trzeba uwazac,
aby jego kabel przytgczeniowy nie dotykat rozgrzanych palnikow.

. Pod urzadzeniem nie wolno przechowywacé przedmiotéw wrazliwych na temperature, npr. srodkéw czyszczgcych,
rozpylaczy itp.

. W przypadku jakichkolwiek zakiécen czy nieprawidtowego dziatania, urzgdzenie nalezy od razu odtgczy¢ z sieci
elektrycznej i powiadomié upowazniony serwis naprawczy.

. Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie normami bezpieczenstwa.

. Urzadzenie nie nalezy przytgczac do sieci elektrycznej za pomocg przediuzacza rozdzielajgcego, poniewaz nie zapewnia
on odpowiedniego bezpieczenstwa (moze np. dojs¢ do przegrzania przedtuzacza rozdzielajgcego).

. Urzadzenie nalezy przytgczaé do sieci elektrycznej za pomocg przytacza statego.

. Urzgdzenie moze zosta¢ zabudowane w elemencie kuchennym i podtgczone do sieci elektrycznej wytgcznie przez
fachowca.

. Na urzadzenie nie nalezy stawia¢ pustych naczyn.

. Urzadzenie nie nalezy stosowac jako powierzchni roboczej, gdyz moze dojs¢ do jej zadrapania ostrymi przedmiotami.

. Przyrzgdzanie potraw w cienkich naczyniach aluminiowych lub plastykowych na gorgcych urzgdzenie nie jest dozwolone.
Na urzgdzenie nie wolno kfas¢ przedmiotédw z plastyku czy folii aluminiowe;j.

. Jezeli urzagdzenie gospodarstwa domowego jest wbudowane nad piekarnikiem z systemem czyszczenia pyrolitycznego,
nie powinno ono by¢ uzywane podczas procesu czyszczenia pyrolitycznego, poniewaz moze to aktywowac
zabezpieczenie przed przegrzaniem.

Symbol na produkcie lub na jego opakowaniu wskazuje, iz produktu nie nalezy traktowac jako zwyklego
odpadu komunalnego, lecz po zakonczeniu eksploatacji nalezy go odda¢ do wyznaczonego punktu
skltadowania odpadow celem recyklingu jego podzespotéw elektrycznych i elektronicznych.
Zapewniajgc prawidtowa utylizacje produktu, przyczyniajg sie¢ Panstwo do zmniejszenia potencjalnych
negatywnych skutkéw dla srodowiska i dla zdrowia, jakie niesie ze sobg niewlasciwa utylizacja urzadzenia.
LT celu uzyskania szczegé6towych informacji na temat recyklingu produktu nalezy sie skontaktowa¢ z
urzedem gminnym lub miejscowym przedsigebiorstwem gospodarki odpadami, badz sklepem, w ktérym
zakupiono urzadzenie.
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INSTALACJA
Wazne ostrzezenia

. Urzadzenie moze zosta¢ zabudowane w elemencie kuchennym wytgcznie przez fachowca.

. Fornir bgdz oktadzina zabudowanego elementu meblowego powinny by¢ wykonane z uzyciem klejéw odpornych na
wysokie temperatury (100 °C), w przeciwnym razie, z powodu mniejszej wytrzymatosci na temperature, mogg zmieni¢
kolor i ulec deformacii.

. Najlepiej z obu stron montowanego urzgdzenia przewidzie¢ duzg ilos¢ miejsca. Z tytu moze by¢ sciana, a z boku wysoki
element zabudowy kuchennej lub $ciana. Natomiast po drugiej stronie element zabudowy kuchennej lub przepierzenie
nie moze przewyzszaé urzgdzenia.

M A A LA

NIEDOPUSZCZALNE NIEZALECANE NIEZALECANE ZALECANE

. Stosowanie listew wykonczeniowych z litego drewna na blacie roboczym za urzadzenie nie jest dozwolone.

. Najmniejsza odlegtos¢ miedzy krawedzig urzgdzenia a sgsiednim wysokim elementem kuchennym wynosi 250 mm.

. Na ponizszych rysunkach przedstawione zostaty wszystkie rozmiary i odstepy potrzebne do zapewnienia prawidtowego
funkcjonowania urzgdzenia.

. Element kuchenny, znajdujgcy sie pod urzadzenie, nie powinien posiada¢ szuflady. Jezeli element kuchenny posiada
wbudowang poziomg przegrode, powinna ona znajdowac sie w odlegtosci co najmniej 20 mm od dolnej powierzchni
blatu roboczego. Przestrzen pomiedzy przegroda i urzadzenie musi pozostaé wolna i nie mozna przechowywac w niej
zadnych przedmiotow.

. Wiszgce nad urzadzenie elementy kuchenne powinny by¢ umieszczone na tyle wysoko, by nie przeszkadzaty w
uzytkowaniu urzgdzenia.

. Odlegto$¢ pomiedzy urzgdzenie a okapem kuchennym powinna wynosi¢ conajmniej tyle, ile przewiduje instrukcja
montazu okapu kuchennego. Jesli brak jest instrukcji producenta lub nad urzgdzeniem znajdujg sie tatwopalne
przedmioty (np. suszarki, szafki wiszgce, itp.), najmniejsza odlegtos¢ wynosi 800 mm.

. Aby unikng¢ uszkodzenia urzadzenia, zawiesi¢ szafki wiszgce i okap przed zamontowaniem urzgdzenia.

. Z przodu powinna by¢ pozostawiona przestrzen szerokosci conajmniej 5 mm.

. Urzadzenia niw wolno montowac¢ nad chtodziarka, chtodziarko-zamrazarka, zamrazarkg, zmywarka do naczyn, pralka,
pralko-suszarkg lub suszarkg bebnowa.

. Pod urzadzenie moga zosta¢ zabudowane jedynie typy piekarnikéw, posiadajgce wentylator chlodzacy

@. Przed zabudowaniem piekarnika, w strefie otworu pod zabudowe, nalezy koniecznie usung¢ tylng $cianke
elementu kuchennego. Z przodu powinna by¢ pozostawiona przestrzen szerokosci conajmniej 5 mm.
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Montaz uszczelki Przed zabudowg urzadzenia w blacie kuchennym, nalezy pod spodem szklanej nalepic

piankowej uszczelke piankowa.
(dotyczy urzadzen Zabudowa urzadzenia bez uszczelki jest niedozwolonal!
szklanych) Uszczelke nalezy umiesci¢ na urzadzeniu w nastepujacy sposéb:

. z uszczelki nalezy usung¢ folie ochronng;

. uszczelke nalezy nastepnie przyklei¢ na spodzie szklanej powierzchni, jak to jest
ukazane na rysunku A=2 - 3 mm od krawedzi szklanej powierzchni, uszczelka powinna
by¢ przyklejona wzdtuz catej krawedzi szklanej ptyty, nie powinna zachodzi¢ na siebie na
rogach ptyty;

. podczas umieszczania uszczelki nalezy zadbac, aby szkito nie zostato uszkodzone
jakim$ ostrym przedmiotem.

PODLACZENIE DO SIECI ELEKTRYCZNEJ

. Podtgczenia do sieci elektrycznej moze dokona¢ wytgcznie upowazniony specjalista.

. Zabezpieczenie instalacji elektrycznej musi odpowiada¢ obowigzujgcym przepisom.

. Zaciski przytgczeniowe sg dostepne po odkreceniu pokrywy gniazda przytgczeniowego.

. Przed podtgczeniem nalezy skontrolowac, czy napigcie znamionowe, zapisane na
tabliczce znamionowej, odpowiada napieciu w dane;j sieci elektrycznej. Napiecie
przytaczeniowe uzytkownika powinien zmierzy¢ specjalista za pomocg urzgdzenia
pomiarowego!

. Tabliczka znamionowa zawierajgca podstawowe dane o urzgdzeniu jest zamocowana
na spodzie urzgdzenie.

. Jezeli zamierza sie podigczy¢ urzgdzenie bezposrednio do sieci elektrycznej (bez
wtyczki), wowczas w instalacji elektrycznej pomiedzy urzadzeniem a siecig powinien byc¢
zainstalowany wyfgcznik instalacyjny, wielobiegunowo odcinajgcy urzgdzenie od sieci,
zgodnie z przepisami, odnoszgcymi sie do warunkow przepieciowych Il kategorii.

. Elementy przewodzace prad i izolacyjne ptyty powinny by¢ po zabudowie zabezpieczone
przed mozliwoscig zetkniecia.

Uwzgledniajgc napiecie sieciowe, urzadzenie nalezy podtaczy¢ wedtug przedstawionego
schematu!

. Przewdd ochronny nalezy podtgczy¢ za pomocg zacisku oznaczonego symbolem
uziemienia.

. Kabel przytgczeniowy powinien zosta¢ poprowadzony przez urzadzenie odcigzajgce,
zabezpieczajgce kabel przed niekontrolowanym wyciggnieciem.

. Po podigczeniu nalezy wszystkie palniki wigczy¢ na okoto 3 minuty, aby sprawdzi¢, czy
dziatajg one prawidtowo.

. Z powodu nieprawidtowego podtgczenia uszkodzeniu moga ulec czesci urzadzenia, co
nie jest objete naprawg w ramach gwarancji!

. Kabel przytgczeniowy z tytu urzadzenia nalezy poprowadzi¢ w taki sposob, aby nie
dotykat tylnej Scianki urzgdzenie, poniewaz nagrzewa sie ona podczas dziatania ptyty.

f . Przed jakgkolwiek ingerencjg urzadzenie nalezy zawsze odtgczyc¢ z sieci elektrycznej.

Podstawowe Po kazdorazowym podtaczeniu urzgdzenia do sieci elektrycznej nastepuje automatycznie
dostosowanie czujnikéw podstawowe dostosowanie zapewniajgce optymalne dziatanie czujnikow. Wszystkie
do otoczenia wyswietlacze podswietlajg sie na kilka sekund. Podczas dostosowywania czujnikow na

plycie nie powinny sie znajdowac¢ zadne przedmioty. W przypadku niespetnienia tego
wymogu dostosowanie zostanie przerwane do chwili, gdy przedmioty takie nie zostang
zdjete z ptyty. W tym czasie nie mozna korzystac¢ z ptyty kuchenne;j.

Schemat potaczeniowy Do podtaczenia mozna zastosowa¢: HO5V2V2-F

FAZA L [ BRAZOWY
! UZIEMIENIE | (L) | ZOLTO-ZIELONY

NEUTRALNY | N NIEBIESKI
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DANE TECHNICZNE

220-240 V~

3x2,5mm?
BLACK BR?WN BLUE GREEN/YELLOW

220-240 V~
L1 N D

380-415V 2N~
4x2,5mm?
BLACK  BROWN BLUE GREEN/YELLOW

L2 220-240 V~

L1 220-240 V~ N @

7334245

Napiecie zasilania | 220-240 V~ 0 380-415V 2N~

Czestotliwosc 50/60 Hz
zasilania
Prot 7400 W

(5) | 18.4x22cm/2,1KkW (P=37 kW)

P = Moc maksymalna

ENERGY EFFICIENCY

TYP PLYTY ELEKTRYCZNEJ BUILT-IN
LICZBA STREF INDUKCYJNYCH 2
EEptyTA ELEKTRYCZNA 189,6 Wh/kg
KUCHENKA ELEKTRYCZNA ECkucHENKA ELEKTRYCZNA

@ 18,9x24.5 cm

189,6 Whikg

Zasada dziatania ptyty

kuchennej

Naczynia nadajace sie

Plyta kuchenna wyposazona jest w wysokowydajne indukcyjne pola grzewcze. Ciepto
powstaje bezposrednio na dnie garnka, czyli tam, gdzie jest najbardziej potrzebne, dzieki
czemu unika sie niepotrzebnych strat przez powierzchnie ceramiczng. W ten sposoéb
zuzycie energii elektrycznej jest o wiele mniejsze w poréwnaniu do standardowych pol
grzewczych, ktére dziatajg na zasadzie podgrzewania.

Powierzchnia ceramiczna nie nagrzewa sie bezposrednio, lecz tylko wskutek dziatania
ciepta powracajgcego z bezposrednio podgrzanego garnka. Ciepto to jest oznaczone (po

wytgczeniu) jako I 1. Ogrzewanie w indukcyjnym polu grzewczym zapewnione jest przez
cewke indukcyjng znajdujgcy sie pod powierzchnig ceramiczng. Cewka stabilizuje pole
magnetyczne; z tego powodu na dnie garnkéw (ktére mogg by¢ namagnetyzowane)
mogag wystepowac wiry pradu, ktére je ogrzewaja.

* Indukcyjne pole grzewcze dziata idealnie, gdy uzywa sie odpowiednich naczyn.

» Podczas gotowania naczynia muszg sie znajdowac na srodku pola grzewczego.

» Odpowiednie naczynia, gwarantujgce indukcje, wykonane sg ze stali nierdzewnej, stali
emaliowanej lub stali lanej. Garnki ze stali z miedzianym dnem lub naczynia szklane nie
nadajg sie do gotowania na indukcyjnej ptycie kuchenne;.

* W przypadku korzystania z szybkowaru nalezy go kontrolowac¢, dopdki nie osiggnie
wiasciwego cisnienia. Na poczatku pole grzewcze dziata z maksymalng mocg, a
nastepnie, zgodnie ze wskazéwkami producenta garnka, za pomocg odpowiedniego
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Poziomy mocy

Porady dotyczace
oszczedzania energii

czujnika nalezy obnizy¢ moc gotowania.
* W momencie zakupu garnkéw nalezy zwréci¢ uwage na napis “nadaje sie do
gotowania indukcyjnego”.

POLE GRZEWCZE @ MIN. DNA GARNKA J MAKS. DNA GARNKA
184x220 mm
(POJEDYNCZE) @115 mm @ 180 mm
184x220 mm
(POJEDYNCZE) Z @ 135 mm @ 180 mm
FUNKCJA BRIDGE
184x220 mm 2 POLA - 380x220 mm
(PODWOJNE) Z
FUNKCJA BRIDGE 4 POLA @ 330 mm @ 400 mm
Uwagi:

Pole grzejne powstate po wtgczeniu funkcji Bridge mozna wykorzysta¢ na dwa sposoby:
= Na dwa garnki.
= Na jeden garnek.
Jesli uzywane sg garnki o Srednicy wiekszej niz zalecane maksymalne wymiary,
nagrzewanie trwa dtuzej, poniewaz ciepto jest przewodzone od srodka garnka do jego
brzegéw; w takim przypadku réwniez rozkiad temperatur jest bardzo nieréwnomierny.

Eksperyment z magnesem
Przy pomocy niewielkiego magnesu A mozna sprawdzic, czy dno garnka ulega
magnetyzacji. Uzywac¢ garnka, w ktérym magnes pozostanie na dnie.

Rozpoznawanie garnkéw

Jedng z zalet indukcyjnych ptyt kuchennych jest rozpoznawanie garnkéw. Jezeli na polu
grzewczym nie ma garnka lub znajduje sie na nim garnek o Srednicy mniejszej od samego
pola, nie dochodzi do marnotrawienia energii elektrycznej. Gdy ptyta kuchenna zostaje
wigczona, kontrolka podswietla symbol gotowania “U”. Jezeli w ciggu 10 minut na polu
grzewczym zostanie umieszczony garnek, pole go wykryje i wtgczy sie na ustawiony
poziom.

Po zdjeciu garnka z pola grzewczego doptyw energii zostaje przerwany. Jezeli na polu
grzewczym ustawiony zostanie garnek o mniejszej srednicy, jednak pole go wykryje, to
samo pole zuzyje tylko energie niezbedng do ogrzania garnka o mniejszej Srednicy.

Ptyta kuchenna ulegnie uszkodzeniu:

« jezeli jest wtgczona, a zostanie pozostawiona pusta lub umieszczony na niej zostanie
pusty garnek.

* jezeli korzysta sie z nieodpowiednich garnkoéw (tj. z dnem, ktdre nie jest ptaskie lub o
zbyt malej srednicy).

* Nie korzysta¢ z naczyn glinianych, ktére mogtyby porysowac powierzchnie ceramiczng.

* Przed umieszczeniem garnka na polu grzewczym nalezy sie upewnié, ze jest on idealnie
suchy - zapewni to przesytanie ciepta i zapobiegnie uszkodzeniu powierzchni piyty
kuchenne;j.

» Do gotowania, smazenia itp., nalezy uzywac garnkéw, ktére ulegajg magnetyzaciji, czyli
wykonanych ze stali nierdzewnej, emaliowanej lub lanej. Tylko w tym przypadku
indukcyjna ptyta kuchenna bedzie prawidtowo dziatac.

Moc pdl grzewczych mozna ustawi¢ na dziewie¢ réznych poziomow.
W ponizszej tabeli przedstawiono przyktadowe zastosowania poszczegdlnych ustawien.

Poziom | Zastosowanie
0 Wytaczenie, wykorzystanie ciepta resztkowego
1-2 Utrzymywanie temperatury cieptej potrawy, gotowanie niewielkich iloSci
potraw

3 Wolne gotowanie (kontynuacja gotowania po mocnym nagrzaniu)
4-5 Wolne gotowanie duzych ilosci potraw

6 Przypiekanie, przyrumienianie potraw
7-8 Pieczenie, przypiekanie potraw

9 Poczatek gotowania, pieczenie

A Szybkie nagrzewanie automatyczne

P Wyijatkowo intensywne gotowania bardzo duzych iloSci potraw

W momencie zakupu garnkéw nalezy zwraca¢ uwage na oznaczenie srednicy, gdyz
odpowiada ono Srednicy gornej lub pokrywce, ktdra jest zawsze wieksza od srednicy dna
garnka.

» Szybkowary zapewniajg szczegodlnie duzg oszczednosé energii, gdyz dzieki wysokiemu
ci$nieniu panujgcego w ich wnetrzu skracajg czas gotowania. Krétszy czas gotowania
oznacza réwniez zachowanie wiekszej ilosci witamin w potrawach.
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* Nalezy zawsze pilnowac, aby w szybkowarze znajdowato sie zawsze wystarczajgco
duzo cieczy, gdyz w przeciwnym wypadku mogtoby dojs¢ do przegrzania skutkujgcego
uszkodzeniem zaréwno samego szybkowaru, jak i ptyty kuchenne;.

» Garnki nalezy zawsze zakrywaé odpowiednig pokrywka.

» Uzywac garnkow stosownych do ilosci potraw, ktére sie gotuje. Jezeli wykorzystuje sie
tylko potowe garnka, dochodzi do marnotrawienia duzej ilosci energii elektryczne;.

OPIS URZADZENIA

* W chwili wigczenia ceramicznej ptyty kuchennej podswietlajg sie (na chwile) wszystkie
wskazniki. Plyta kuchenna jest gotowa do uzytku.

* Plyta kuchenna wyposazona jest w czujniki elektroniczne, ktére wtgczajg sie po
dotknieciu wskazanych powierzchni przez co najmniej 1 sekunde.

» Kazdorazowe wtgczenie czujnikbéw potwierdzane jest sygnatem dzwigkowym.

* Nie ktas¢ zadnych przedmiotéw na powierzchni czujnikéw (Komunikat o btedzie ¥ ).
» Powierzchnie czujnikdbw nalezy zawsze utrzymywaé w czystosci.

Elementy sterowania

I
F F O Bt - -
@— @ Q———9LO—O® @Q——0@
o H G H CAB G H G i

Wigczania/Wytgczania ptyty kuchennej
Pauzy

Blokady zabezpieczajgcej

(-) Timera

(+) Timera

Suwak

Nagrzewania

Booster

TOMMDOD>

Dziatanie suwaka 1]

e e et Wartosé

@ —— () | posrednia

————1 IR VVPTe (o 1Yo}

@ ———  (?) | maksymalna

Wiaczanie plyty * Nacisng¢ (D i przytrzymac przez co najmniej 1 sekunde.

kuchennej . Plyta kuchenna witaczy sie, a na wszystkich wskaznikach mocy podswietlony jest B

. Nastepne ustawienie nalezy wprowadzi¢ w ciggu 10 sekund, w przeciwnym
wypadku plyta kuchenna moze si¢ ponownie wytaczyé.

Wiaczanie pol Jezeli ptyta kuchenna zostata wtaczona za pomocg czujnika @ w ciggu kolejnych
grzewczych 10 sekund mozna wybra¢ zgdane pole grzewcze. Naciskajac i przesuwajgc suwak
zgdanego pola grzewczego ustawia sie poziom mocy gotowania w zakresie 1-9.

@ - (Q\*@

. Po pierwszym nacis$nieciu wartos¢ zostaje ustawiona zgodnie z miejscem
kontaktu. Zapalaja sie kontrolki nad suwakiem, proporcjonalnie do ustawionej
wartosci.

. Przesuwajac palcem po suwaku mozna zmieni¢ warto$¢ poziomu mocy:
przesuwanie palca w prawo powoduje zwigkszenie wartosci, natomiast
przesuwanie palca w lewo jej zmniejszenie.
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Wyltaczanie pol
grzewczych

Wyltaczenie plyty
kuchennej

Blokady
zabezpieczajacej

Blokada zabezpieczajaca
przed dzieémi

Pauzy

. Gdy palec zostaje zdjety z suwaka, pole grzewcze zaczyna sie nagrzewa¢ zgodnie
z ustawieniem poziomu mocy.

Jesli zostanie wcisniety, na co najmniej 3 sekundy, okreslony punkt suwaka, zostaje
wigczony automatyczny system gotowania (patrz rozdziat Szybkie nagrzewanie
automatyczne).

* Wybrane pole grzewcze musi by¢ wigczone.

» Nacisniecie poczatkowego punktu suwaka powoduje ustawienie mocy na U . Krotki
sygnat dzwiekowy potwierdza wytgczenie.

* Plyte kuchenng mozna wytgczy¢ w dowolnym momencie naciskajgc @

* Rozlega sie sygnat dzwigkowy i gasng wszystkie wskazniki oprocz tych, ktore
odpowiadajg jeszcze cieptym polom grzewczym, na ktérych symbol H sygnalizuje ciepto
resztkowe.

« Jezeli ptyta kuchenna zostanie wylgczona przed zakohczeniem gotowania, mozna
wykorzystac ciepto resztkowe, oszczedzajgc tym samym energie elektryczna.

Poprzez uruchomienie blokady zabezpieczajgcej mozna zapobiec uzywaniu pol
grzewczych.

Wiaczenie
* Plyta kuchenna musi by¢ wigczona.

* Wcisngc¢ na co najmniej 1 sekunde, zapala sie odpowiednia dioda LED nad
przyciskiem, blokada jest czynna.
* Blokada zabezpieczajgca chroni wszystkie czujniki przed przypadkowym

uruchomieniem, za wyjatkiem czujnika @ i czujnika .

« Jezeli ptyta kuchenna zostaje wytgczona, gdy funkcja blokady jest aktywna, ta ostatnia
zostanie zapamietana az do ponownego wigczenia piyty.

» Po uptywie czasu zaprogramowanego na zegarach alarmy mozna wytgczy¢, naciskajgc

lub @ bez koniecznosci odblokowania panelu sterowania.

Wyltaczenie
* Plyta kuchenna musi by¢ wigczona.

* Wcisngc¢ @ na co najmniej 1 sekunde; wytgczenie jest potwierdzane przez krétki sygnat
dzwiekowy.

Funkcje te mozna aktywowacé/dezaktywowaé wytgcznie po wigczeniu ptyty elektrycznej za

pomocg \./.
Aktywacja

* Nacisnagé jednoczeénie@ i @ po czym ponownie nacisngé @

* Funkcja jest aktywna i wszystkie wyswietlacze pokazuja

« Sterowanie ptytg elektryczng pozostaje zablokowane i po 10 sekundach automatycznie
sie wylgcza.

Blokada zabezpieczajgca przed dziecmi dezaktywuje wszystkie przyciski z

wyjatkiem . Po aktywacji elektronika pozostaje zablokowana, nawet jezeli
zostanie wylaczona i ponownie wigczona.

Dezaktywacja

* W ciggu 10 sekund nacisng¢ jednoczesnie @ i @ po czym ponownie nacisngé @
. Funkcja nie jest aktywna.

Jednorazowe odblokowanie (przypadek jednorazowego gotowania)

* Nacisng¢ jednoczesnie @ i .

* Blokada zabezpieczajgca przed dzie¢mi jest wytgczona na czas sesji gotowania.

* Po wylgczeniu ptyty elektrycznej, blokada zabezpieczajgca przed dzie¢mi bedzie dziataé,
zatem bedzie aktywna po ponownym wigczeniu ptyty.

Uzycie tej funkcji jest mozliwe tylko wtedy, gdy co najmniej jedno pole grzewcze
jest wigczone.

Pauze mozna wigczyé rowniez w przypadku wystapienia btedéw w danym polu
grzewczym; blad zostaje wtedy ukryty; ukryty zostaje réowniez wskaznik ciepta

resztkowego, komunikaty specjalne, takie jak /7, P lub '_J, a pauza jest traktowana
jako nadrzedna. W przypadku wystapienia btedu ogéinego w trybie pauzy element
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Wywotania

Wskaznik ciepta
resztkowego

Ustawienie dodatkowej
mocy

sterowniczy wylacza sie i konczy ten tryb.

Wiaczenie

* Wcisngc¢ @ na co najmniej 1 sekunde, zapala sie odpowiednia dioda LED nad
przyciskiem a na wszystkich wy$wietlaczach pokazuje sie symbol / " .

W trybie pauzy:

» Zaprogramowane wczesniej zegary zostajg zablokowane i kontynuujg sterowanie po
zakonczeniu funkcji.

» Nagrzewanie automatyczne i funkcja Booster zostajg wytgczone.

* Obliczanie ciepta resztkowego i ograniczenie czasu dziatania sg kontynuowane.

* Pozostate funkcje diod LED (zegary, tryb wieloobwodowy itp.) pozostajg wtgczone
zgodnie z ich stanem.

Tryb pauzy moze trwa¢ maksymalnie przez 10 minut. Jezeli nie zostanie
zakonczony po uplywie tego czasu, element sterowniczy wylaczy sie.
Pole grzewcze mozna wiaczaé lub wytgczaé¢ w dowolnym momencie za pomoca

czujnika @, w tym przypadku ewentualnie wigczony tryb pauzy zostanie
zakonczony.

Przerwanie trybu pauzy

* Nacisngé @ zapalajg sie diody LED nad suwakiem jednego z pdl grzewczych.

* W ciggu 10 sekund nacisng¢ i przesunaé, od lewej do prawej, suwak podswietlonego
pola. Dioda LED nad przyciskiem pauzy gasnie i zostaje przywrocony stan sprzed trybu
pauzy.

Ta funkcja umozliwia szybkie zapisanie ustawien, gdy przez pomyike sterowanie zostaje

wytgczone poprzez nacidnigcie czujnika .
Po wylgczeniu uzytkownik ma 6 sekund na ponowne wigczenie sterowania i kolejnych 6

sekund na nacisniecie \_/.
Funkcji wywotania mozna uzy¢ tylko wtedy, gdy dziata przynajmniej jedno pole grzewcze
(poziom mocy gotowania> 0) niezaleznie od uzycia blokady przyciskow.

Plyta ceramiczna wyposazona jest we wskaznik ciepta resztkowego H . Pole grzewcze
nie nagrzewa sie bezposrednio, lecz wskutek dziatania ciepta powracajgcego,
oddawanego przez garnek. Po wytgczeniu pola grzewczego na wyswietlaczu pozostaje

podswietlony symbol £, a poki dostepne jest ciepto resztkowe, mozna go wykorzystywac
do podgrzewania potraw lub rozmrazania produktow.

Gdy symbol H znika, pole grzewcze pozostaje ciepte.

& Ryzyko poparzen!

W celu szybkiego ugotowania potraw na wskazanych polach grzewczych mozna
wprowadzi¢ ustawienie dodatkowej mocy. W ten sposéb uzyskuje sie dodatkowg moc,
umozliwiajgca szybkie podgrzanie nawet duzych ilosci potraw. Po wtgczeniu dodatkowa
moc jest aktywna przez 10 minut, po czym nastepuje automatyczne przejscie na poziom
mocy 9.

Gdy funkcja szybkiego gotowania jest wigczona, moc jednego z pdl grzewczych jest
ograniczona. Widac¢ to na wyswietlaczu poziomu mocy, na ktérym na przemian
pokazywane sg przez kilka sekund wybrany poziom mocy oraz ograniczona moc,
spowodowana ustawieniem funkcji szybkiego gotowania na drugim polu grzewczym.

Wiaczenie

* Nacisnagé ® zgdanego pola grzewczego, dodatkowa moc zostaje wigczona.
* Na wyswietlaczu pojawia sie symbol P

Wyltaczenie przed uptywem czasu

* Nacisngé i przesungc¢ palcem po suwaku wybranego pola grzewczego: az do B jesli
pole ma zosta¢ wytgczone, albo do innego zgdanego poziomu mocy.

SYSTEM ZARZADZANIA MOCA

System zarzgdzania mocg rozprowadza moc miedzy dostepne strefy gotowania utozone
parami (tak jak na przedstawionych rysunkach), zapewniajgc maksimum mocy w strefie
gotowania i automatycznie zmniejszajgc moc dostepng dla drugiej. Wyswietlacz drugiej
strefy gotowania wyswietla naprzemiennie, przez kilka sekund, wybrang moc gotowania i
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Szybkie nagrzewanie
automatyczne

Bridge (Mostek)

Nagrzewania

ograniczong moc.
W niektorych okolicznosciach funkcja ustawienia dodatkowej mocy moze sie
A automatycznie wylaczy¢, aby chroni¢ podzespoly elektroniczne wewnatrz
ptyty elektrycznej.

Jezeli funkcja ta zostata wtgczona, przez pewien okres, uzalezniony od wybranego
poziomu mocy, pole grzewcze ustawione bedzie na najwyzszg moc, a nastepnie
przetgczy sie automatycznie na nastepny wybrany poziom mocy. System gotowania
automatycznego mozna wigczy¢ na kazdym polu grzewczym, dla wszystkich poziomow
mocy oprocz poziomu mocy “9”, w przypadku ktérego moc ustawiona jest stale na
najwyzszy poziom.

» Nacisna¢ i przytrzymac przez co najmniej 3 sek. dowolny punkt suwaka wybranego pola
grzewczego.

* Zostaje wyswietlona wartos¢ Fl' 0znaczajgca wigczenie automatycznego systemu
gotowania. Poziom mocy, ktory zostat wcisniety, to poziom mocy, z jaka bedzie dziatato
pole po zakonczeniu szybkiego nagrzewania.

» Na wy$wietlaczu pojawiajg sie na przemian symbol Ai ustawiony poziom mocy. Po

uplywie czasu wskazanego w tabeli funkcja zostaje wytgczona, a symbol Fi' gasnie.
System automatycznego gotowania mozna wytgczy¢ w dowolnym momencie, zmieniajac
poziom mocy.

Poziom 1 2 3 4 5 6 7 8

Czas trwania nagrz. 40 | 72 | 120 | 176 | 256 | 432 | 120 | 192
Automatycznego (minut)

Dzieki tej funkcji mozna sterowa¢ dwoma polami o jednakowej $rednicy i mocy.
Oba pola zostajg wtgczone w tej samym momencie i sg wspodlnie sterowane przyciskami
jednego z pal.

Wiaczenie

. Niezaleznie od tego, czy oba pola grzewcze dziatajg z r6znymi poziomami mocy, czy tez
sg ustawione na poziom 0:

* Nacisngé réwnoczesnie w dowolnym punkcie suwaki pol:

-1i2
-3i4

* Neraz oba pola dziatajg wspdlnie, zapalajg sie diody LED po prawej stronie
odpowiednich wyswietlaczy. Na wyswietlaczu pola sterujgcego pokazywany jest poziom
mocy, natomiast wyswietlacz pola podporzgdkowanego wytgcza sie.

» Gdy funkcja ta jest aktywna, mozna ustawi¢ wytgcznik czasowy, zapalg sie diody led
obok wyswietlaczy obu pdél grzewczych, nie mozna natomiast korzysta¢ z funkcji
gotowania z dodatkowg moca.

« Jesdli w ciggu 10 minut, nie zostanie wykryte Zadne naczynie na jednym z dwoch pél,
funkcja Bridge zostaje automatycznie wytgczona, odkryte pole grzewcze zostaje
wytgczone a zakryte pole grzewcze pozostaje jedynym wtaczonym polem, z ustawionym
wczesniej poziomem mocy.

Wylaczenie
» Nacisnagé réwnoczesnie w dowolnym punkcie suwaki obu pdl dziatajgcych wspdlnie (taka
sama procedura jak przy wtgczaniu funkcji Bridge).

. Funkcja zostaje wytgczona, wyswietlacze obu pdl pokazujg B i mozna wprowadzac
nowe ustawienia.

Funkcja nagrzewania uzywana jest do utrzymania w cieple wcze$niej ugotowanych
potraw.
Funkcji tej mozna réowniez uzywac do rozmrazania lub do gotowania na wolnym ogniu.

Wiaczanie

* Nacisngé czujnik @ zgdanego pola grzewczego, funkcja zostaje wigczona w trybie

“rozmrazania”’ S

* Po ponownym naci$nieciu czujnika @ zostaje wigczony tryb “nagrzewania” L3

* Po trzecim nacisnieciu czujnika @ zostaje wigczony tryb “gotowania na wolnym ogniu”
383

. Po ponownym naci$nieciu czujnika @ funkcja nagrzewania zostaje wytgczona.
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Wylaczenie wskutek
zadziatania
zabezpieczenia

Zabezpieczenie przed
przegrzaniem

Zegar

Nieprzerwane dziatanie kazdego z pdl grzewczych ustawionego na maksymalng moc jest
ograniczone czasowo (patrz tabela). Gdy wskutek zadziatania mechanizmu
zabezpieczajgcego pole grzewcze zostaje wytgczone, na wyswietlaczu podswietla sie

symbol & lub H w przypadku ciepfa resztkowego.
Pole grzewcze mozna wylgczy¢ przesuwajgc palec w lewo na suwaku stuzgcym do
ustawiania poziomu mocy.
Poziom Liczba minut przed wylgczeniem

wskutek zadziatania zabezpieczenia
rozmrazania 480
nagrzewania 480
gotowania na 480
wolnym ogniu

516

402
318
258
210
138
138
108
90
10

VOO N[O |W|IN|—=

Przyktad: Ustawi¢ na polu grzewczym poziom mocy 5 i pozostawic je wigczone przez
pewien czas. Jezeli poziom mocy nie zostanie zmieniony, mechanizm zabezpieczajacy
wyltgczy pole grzewcze po 4 godzinach dziatania.

Ptyta indukcyjna wyposazona jest w zabezpieczenie przed przegrzaniem, chronigce
podzespoty elektroniczne przed uszkodzeniami. Zabezpieczenie przed przegrzaniem
dziata na kilku poziomach. Gdy temperatura pola grzewczego osigga bardzo wysokie
poziomy, najpierw uruchamia sie¢ wentylator na dwdch poziomach. Jezeli to nie wystarcza,
wytgczane jest ustawienie najwyzszej mocy, w ten sposéb obnizany jest poziom mocy
niektérych pol grzewczych, bgdz uruchamia sie zabezpieczenie przed przegrzaniem,
wytgczajgce cate urzadzenie. Po ostygnieciu powierzchni uzytkownik ma jeszcze do
dyspozycji catg moc pol grzewczych.

Zegar do ustawiania czasu gotowania utatwia proces gotowania.

Wiaczanie
* Plyta kuchenna musi by¢ wigczona, a pole grzewcze, dla ktérego ma by¢ ustawiony
wytgcznik czasowy, musi dziatac.

* Nacisng¢ rownoczesnie czujniki @ i @ na wy$wietlaczu timera pokazuje sie 8 D D i
zapala sie dioda M po prawej stronie wyswietlacza pierwszego czynnego pola
grzewczego, liczgc od lewej strony.

* Nacisngé réwnoczesnie @ i @ tyle razy, ile potrzeba do wybrania pola grzewczego,
dla ktérego ma zostac ustawiony timer. Dioda ¢ zapala sie tylko dla czynnych pél
grzewczych.

* W ciggu 10 sekund od nacisniecia @ [ @ ustawi¢ warto$¢ na wytgczniku czasowym za

pomocg czujnikéw @ lub @
» Wartos¢ ustawiona dla zegara moze by¢ wyswietlana:
- w minutach i sekundach, do 9min 59sek; .
- w godzinach i minutach, do 9h59min. W tym przypadku zapala sie napis MIN pod
wyswietlaczem timera.

Czas gotowania mozna ustawic¢ niezaleznie dla kazdego pola grzewczego.

Zmiana ustawionego czasu gotowania
* W trakcie dziatania ptyty kuchennej mozna w dowolnym momencie zmieni¢ czas
gotowania.

* Nacisngé réwnoczesnie czujniki @ i @

» Nacisngé réwnoczesnie @ i @tyle razy, ile potrzeba do wybrania pola grzewczego,
dla ktérego ma zosta¢ zmieniona warto$¢ ustawiona dla timera. Pole jest wskazywane
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Sygnalizator

-

przez zapalenie sie diody f. po prawej stronie wyswietlacza.

» Nacisnag¢ czujniki @ lub

« Jezeli czas gotowania nie zostanie zmieniony w ciggu 10 sekund od nacisnigcia czujnika
ei @ zegar bedzie nadal odliczat czas do zera, zgodnie z ustawieniami sprzed
modyfikacji.

Pozostaly czas

-

» Zawsze pokazywany jest czas malejgco. (dioda ¢ po prawej stronie wyswietlacza
wybranego pola grzewczego jest podswietlona mocniej niz inne)

* Nacisng¢ rownoczesnie czujniki

* Nacisngé réwnoczesnie @ i @ tyle razy, ile potrzeba do wybrania pola grzewczego,
dla ktérego ma zosta¢ wyswietlony pozostaty czas gotowania. Pole jest wskazywane

przez zapalenie sie diody f. po prawej stronie wyswietlacza.
* Na wyswietlaczu zegara pokazany zostanie pozostaty czas dla wybranego pola
grzewczego.

Wylaczanie

Po uptywie ustawionego czasu gotowania rozlega sie sygnat dzwiekowy, a pole grzewcze
wytgcza sie. Sygnat dzwiekowy mozna wytaczy¢, naciskajac lub @ w przeciwnym
wypadku wytgcza sie on samoistnie po uptywie 2 minut.

Wylaczenie przed uptywem ustawionego czasu:

* Nacisng¢ rownoczesnie czujniki @ i

* Nacisngé¢ réwnoczesnie @ i @tyle razy, ile potrzeba do wybrania pola grzewczego,
dla ktérego ma zostac¢ wytgczony timer. Pole jest wskazywane przez zapalenie sie diody

¢ po prawej stronie wyswietlacza.
. Wcisn@pc’: @ az do osiggniecia wartosci U
« Dioda £ po prawej stronie wyswietlacza pola grzewczego gasnie, a zegar wytgcza sie.
Zegar moze roéwniez dziata¢ jako sygnalizator, nawet jezeli jest juz wykorzystywany do
gotowania z ustawionym czasem.

Wiaczanie
Jezeli ptyta kuchenna jest wytgczona:

* Nacisngé @ w celu wigczenia ptyty.
* Nacisngé réwnoczesnie czujniki @ @ aby wigczy¢ zegar. Na wySW|etIaczu timera

pokazywane jest U D Q i jesli dziata ktéres$ pole grzewcze: zapala sie d|oda - PO
prawej stronie wyswietlacza pierwszego czynnego pola grzewczego, liczac od lewej
strony.

. Nacisngé rownoczesme @ @tyle razy, ile potrzeba do wybrania sygnalizatora,
odpowiednia dioda « znaJdUJe S|e, pomiedzy przyciskami @ @ Jesli nie dziata zadne
pole grzewcze: zapala sie dioda < sygnallzatora.

. Wartosci na zegarze ustawiane sg za pomocg czujnikéw @ lub @
. Réwniez dla sygnalizatora mozna ustawi¢ czas w minutach i sekundach albo w
godzinach i minutach.

Wylaczenie sygnalizatora
Po uptywie ustawionego czasu rozlega sie w okreslonych odstepach czasu sygnat

dzwiekowy, ktéry mozna wytagczyé poprzez dotkniecie @ lub @ lub ktéry wytgcza sie
samoczynnie po uptywie 2 minut.

Jezeli chce sie wytgczy¢ sygnalizator przed uptywem ustawionego czasu:

* Nacisng¢ rownoczesnie czujniki

. Nacisngé réwnoczesnie @ i @tyle razy, ile potrzeba do wybrania sygnalizatora,
zapala sie odpowiednia dioda ¢

* Wcisngc¢ @ az do osiggniecia wartosci Q Sygnalizator jest wytgczony.
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ZABEZPIECZENIA | KODY BLEDOW

. Wszelkich napraw, dokonywanych w okresie objetym gwarancja, moze sie podja¢ wytgcznie upowazniony przez
producenta serwis.

. Przed rozpoczeciem naprawy, urzgdzenie nalezy obowigzkowo odtgczy¢ z sieci elektrycznej, a mianowicie wytgczajgc
wytgcznik instalacyjny lub wyciggajgc z gniazdka wtyczke kabla przytgczeniowego.

. Nieupowaznione ingerencje i naprawy urzgdzenie mogg stanowic niebezpieczenstwo porazenia prgdem i zwarcia
elektrycznego, dlatego nie nalezy ich wykonywacé. Prace tego typu powinien wykonaé fachowiec lub pracownik serwisu.

. W przypadku mniejszych zaktécen w dziataniu urzgdzenia, nalezy w niniejszej instrukcji sprawdzi¢, czy przyczyn nie
moznaby jednak byto usung¢ samemu.

. Usuwanie btedéw lub uszkodzen badz reklamacji, powstatych na skutek nieprawidtowego uzytkowania, sterowania lub
podtgczenia urzadzenia, nie podlega gwarancji. Koszty naprawy urzadzenia kryje wéwczas uzytkownik.

Aktywowana blokada zabezpieczajgca przed
dzie¢mi.

KOD BLEDU OPIS BLEDU INSTRUKCJA OBSLUGI

E03 lub Er03 | Ciagte wigczanie czujnikéw (PRZYCISKOW) Usuniecie przedmiotéw i/lub cieczy +
przez ponad 10 sekund, spowodowane wyczyszczenie szklanej powierzchni. Jezeli

lub + obecnoscig przedmiotéw lub cieczy na problem utrzymuje sie, skontaktowac sie z

dzwiek ciggty | powierzchni szklanej w strefie sterowania autoryzowanym serwisem technicznym, podajgc
dotykowego. kod btedu.

L Brak btedu! Wytgczy¢ blokade zabezpieczajgcg przed dzie¢mi.

()

Nieodpowiednia patelnia lub garnek.

Uzy¢ odpowiedniej patelni lub garnka. Jezeli
problem nadal wystepuje, skontaktowacé sie z
autoryzowanym serwisem i podac kod btedu, aby
uzyska¢ pomoc techniczna.

ES8 Zta predkos¢ wentylatora; btagd wentylatora Wylot powietrza zablokowany, np. przez papier.

lewego lub prawego. skontaktowac¢ sie z autoryzowanym serwisem
technicznym, podajgc kod btedu.

E21 - Er21

E22 - Er22

E20 - Er20

E36 — Er36

E31 — Er31

E47 — Er47 . : . ;

E2 Skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem technicznym, podajgc kod btedu.

EA

U400

E5

E6

E9
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ceramiczng nalezy czysci¢ po kazdorazowym uzyciu, gdyz kazda niewielka
plamka, ktéra na niej pozostanie, zapiecze sie na rozgrzanej powierzchni.

Do konserwacji zwyktej nalezy uzywac specjalnych detergentoéw, tworzacych warstwe
chronigcg przed zabrudzeniami.

Przed kazdorazowym uzyciem powierzchni ceramicznej nalezy usungc¢ kurz i ewentualne
zabrudzenia z dna garnkéw, gdyz mogtyby one porysowac pola grzewcze (rys. 1).

A Nie uzywac metalowych zmywakow lub sciernych srodkéw czyszczgcych, ktére
mogtyby porysowac powierzchnie. Z tego samego powodu nie nalezy stosowacd
agresywnych sprayéw ani nieodpowiednich $rodkéw czyszczacych (rys. 1irys. 2).

Symbole mogg sie pozaciera¢ wskutek stosowania agresywnych srodkéw czyszczgcych,
metalowych zmywakéw lub garnkéw z zabrudzonym dnem (rys. 2). Niewielkie
zabrudzenia mozna usung¢ zwilzong ggbkg, po czym nalezy doktadnie osuszy¢ garnek
(rys. 3).

Plamki z zaschnietej wody mozna usuwaé roztworem octu, ktérym jednak nie nalezy
przeciera¢ ramki (w niektérych modelach), gdyz mogtaby utraci¢ blask. Do usuwania
kamienia nie nalezy usuwac agresywnych srodkéw czyszczgcych lub spraydw (rys. 3).
Uporczywe zabrudzenia mozna usuwac specjalnymi detergentami przeznaczonymi do
powierzchni ceramicznych. Przestrzega¢ zalecen producenta detergentu.

Nalezy starannie usung¢ pozostatosci detergentu z ptyty, gdyz mogtyby one uszkodzié¢
powierzchnie ceramiczng (rys. 3).

Najbardziej uporczywe lub zapieczone zabrudzenia nalezy usuwac¢ skrobakiem. Uwazac,
aby plastikowy uchwyt skrobaka nie zetknat sie z rozgrzang ptytg kuchenna (rys. 4).

Uwazac, aby sie nie skaleczy¢ podczas uzywania skrobaka! Cukier lub potrawy
zawierajgce duzo cukru mogg trwale uszkodzi¢ powierzchnie ceramiczng (rys. 5), dlatego
nalezy niezwiocznie usuwac skrobakiem resztki cukru z powierzchni ceramicznej, nawet
jezeli jest ona jeszcze nagrzana (rys. 4).

Przebarwienia powierzchni ceramicznej nie wptywajg na jej dziatanie ani na jej stabilno$c.
S3 one skutkiem stosowania garnkéw miedzianych lub aluminiowych, badz pozostatosci
potraw na dnie garnka i bardzo trudno je usungc.

A Wszystkie opisane powyzej wady sg natury estetycznej i nie wptywajg
bezposrednio na dziatanie urzgdzenia. Nie mogg one zostac¢ usuniete w ramach
gwaranciji.
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