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Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst umweltgerecht. Das
Ruckflhren der Verpackungsmaterialien in den Materialkreislauf spart
Rohstoffe und verringert das Mullaufkommen.

Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung

weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler

Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem

Sammelpunkt fiir das Recycling von elektrischen und
I elektronischen Geraten abgegeben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses Produkts schit-
zen Sie die Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Umwelt
und Gesundheit werden durch falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere
Informationen Uber das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von
lhrem Rathaus, lhrer Millabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie das
Produkt gekauft haben.

BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Kochfeld ist nur flr die Zubereitung von Speisen im Haushalt und

ahnlichen Bereichen bestimmt. Ahnliche Bereiche sind:

. Die Verwendung in Laden, Buros und andere ahnliche Ar-
beitsumgebungen.

. Die Verwendung in landwirtschaftlichen Betrieben.

. Die Verwendung durch Kunden in Hotels, Motels und weiteren
typischen Wohnumgebungen.

. Die Verwendung in Fruhstlickspensionen.

Es darf nicht zweckentfremdet und nur unter Aufsicht verwendet

werden.

Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgfaltig durch bevor
Sie lhr Kochfeld in Betrieb nehmen. Sie finden hier wichtige Hinweise
fur Ihre Sicherheit, den Gebrauch, die Pflege und die Wartung des
Geréates, damit Sie lange Freude an Ihrem Gerat haben.

Sollte einmal eine Stérung auftreten, sehen Sie bitte erst einmal im
Kapitel »Was tun bei Problemen?« nach. Kleinere Stérungen kénnen
Sie oft selbst beheben und sparen dadurch unnétige Servicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgféltig auf. Bitte reichen Sie diese
Gebrauchs- und Montageanweisung zur Information und Sicherheit an
neue Besitzer weiter.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Fiir Anschluss und Funktion

Die Gerate werden nach den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen gebaut.
Netzanschluss, Wartung und Reparatur der
Gerate darf nur ein autorisierter Fachmann
nach den geltenden Sicherheitsbestimmun-
gen vornehmen. Unsachgemal} ausgefuhr-
te Arbeiten gefahrden Ihre Sicherheit.
Wenn die Netzanschlussleitung dieses
Gerates beschadigt ist, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
Das Gerat darf nicht mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem externen Fern-
wirksystem betrieben werden.

Fiir das Kochfeld

Wegen der sehr schnellen Reaktion bei
hoher Kochstufeneinstellung das In-
duktionskochfeld nicht unbeaufsichtigt
betreiben!

Beachten Sie beim Kochen die hohe Auf-
heizgeschwindigkeit der Kochzonen. Ver-
meiden Sie das Leerkochen der Topfe, da
dabei Uberhitzungsgefahr der Tépfe be-
steht!

Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer
auf eingeschaltete Kochzonen.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmer-
topfen. Simmertopfe kdnnen unbemerkt
leerkochen! Dies fuhrt in der Folge zu Be-
schadigungen am Topf und am Kochfeld.
Hierfur wird keine Haftung tUbernommen!
Schalten Sie eine Kochzone nach Ge-
brauch unbedingt durch die Minus-Taste ab
und nicht allein durch die Topferkennung.
Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich
selbst entziinden. Speisen mit Fetten und
Olen nur unter Aufsicht zubereiten. Ent-
ziindete Fette und Ole niemals mit Wasser
I6schen! Das Gerat ausschalten und dann
die Flammen vorsichtig z.B. mit einem De-
ckel oder einer Loschdecke abdecken.

Die Glaskeramik-Flache ist sehr wider-
standsfahig. Vermeiden Sie dennoch,
dass harte Gegenstande auf die Glaskera-
mik-Flache fallen. Punktformige Schlagbe-
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lastungen kdnnen zum Bruch des Kochfel-
des fuhren.

Bei Bruchen, Sprungen, Rissen oder ande-
ren Beschadigungen an der Glaskeramik
besteht Stromschlaggefahr. Das Gerat
sofort aul3er Betrieb setzen. Sofort die
Haushalts-Sicherung ausschalten und den
Kundendienst rufen.

Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt
der Sensorsteuerung nicht mehr abschal-
ten lassen, sofort die Haushalts-Sicherung
ausschalten und den Kundendienst rufen.
Vorsicht beim Arbeiten mit Haushaltsge-
raten! Anschlussleitungen dirfen nicht

mit den heil3en Kochzonen in Berthrung
kommen.

Brandgefahr: Niemals Gegenstande auf
der Kochflache lagern.

Das Glaskeramik-Kochfeld darf nicht als
Ablageflache benutzt werden.

Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Koch-
zonen legen. Von der heilten Kochzone
alles fernhalten, was schmelzen kann, z.B.
Kunststoffe, Folie, besonders Zucker und
stark zuckerhaltige Speisen. Zucker sofort
im heilen Zustand mit einem speziellen
Glasschaber vollstandig von dem Glas-
keramik-Kochfeld entfernen, um Beschadi-
gungen zu vermeiden.

Metallgegenstande (Kichengeschirr, Be-
steck, Lufterabdeckung...) durfen nie auf
dem Induktionskochfeld abgelegt werden,
weil sie heil® werden kdnnten. Verbren-
nungsgefahr!

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

Metallgegenstande die am Korper getragen
werden, kdnnen in unmittelbarer Nahe des
Induktionskochfeldes heil® werden. Vor-
sicht, Verbrennungsgefahr. Nicht magneti-
sierbare Gegenstande (z.B. goldene oder
silberne Ringe) sind nicht betroffen.
Niemals verschlossene Konservendosen
und Verbundschichtverpackungen auf
Kochzonen erhitzen. Durch Energiezufuhr
konnten diese zerplatzen!



Sicherheitshinweise und Warnungen

Die Sensortasten sauber halten, da Ver-
schmutzungen vom Gerat als Fingerkon-
takt erkannt werden konnten. Niemals
Gegenstande (Toépfe, Geschirrtlicher, etc.)
auf die Sensortasten stellen!

Wenn Topfe bis Uber die Sensortasten
Uberkochen, raten wir dazu, die Aus-Taste
Zu betatigen.

Heilde Topfe und Pfannen nicht in die Nahe
der Sensortaste verschieben bzw. diese
abdecken. In diesem Fall schaltet sich das
Gerat automatisch ab.

Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren.

GrolRe Topfe nach Moglichkeit auf den
hinteren Kochzonen verwenden, damit die
Sensortasten nicht zu stark erwarmt wer-
den (Uberhitzung Touch-Control; Fehler-
meldung E2, Abschaltung der Touch-Cont-
rol).

Sind Haustiere in der Wohnung, die an das
Kochfeld gelangen kénnten, ist die Kinder-
sicherung zu aktivieren.

Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen
Umstanden mit einem Dampfreinigungsge-
rat oder ahnlichem gereinigt werden!
Achten Sie darauf, dass keine Gegenstan-
de (z.B. Putztuch) in unmittelbarer Umge-
bung des Kochfeldabzuges liegen. Diese
kénnen durch die Luftstrdomung eingesaugt
werden. Grundsatzlich sind Flussigkeiten
und Kleinteile vom Gerat fernzuhalten.
Betreiben Sie das Gerat nie ohne einge-
setzten Fettfilter.

Uberfettete Filter bedeuten Brandgefahr!
Frittieren ist nur unter standiger Beobach-
tung gestattet, Flambieren ist nicht zulas-
sig!

Bei Betrieb kaminabhangiger Holz-, Kohle-,
Gas- oder Olfeuerstatten muss fiir ausrei-
chend Zuluft gesorgt werden.

Der maximal zulassige Unterdruck, der
durch die Dunsthaube im Raum der kamin-
abhangigen Feuerstatte bewirkt wird, darf 4
Pa (0,04 mbar) nicht Uber schreiten, sonst
besteht Vergiftungsgefahr.

Beim Kochen wird durch den Wrasen zu-
satzlich Feuchtigkeit in die Raumluft abge-
geben.

/N

Im Umluftbetrieb wird die Feuchtigkeit aus
dem Wrasen nur geringflgig entfernt. Es
ist daher immer flr eine ausreichende
Frischluftzufuhr, z.B. durch ein geotffnetes
Fenster oder durch den Einsatz von Wohn-
raumliftungen,zu sorgen.

Stellen Sie stets ein normales und behag-
liches Raumklima (45 - 60 % Luftfeuchtig-
keit) sicher.

Schalten Sie nach jeder Benutzung im
Umluftbetrieb den Kochfeldabzug fur ca. 20
Minuten auf eine geringe Stufe oder akti-
vieren Sie die Nachlaufautomatik.

Fur Personen

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

Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen
werden bei Betrieb heil. Aus diesem Grun-
de sollten Kleinkinder grundsatzlich fernge-
halten werden.

Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter
oder Kochmuldenabdeckungen des Koch-
muldenherstellers oder die vom Hersteller
in der Gebrauchsanweisung des Gerates
freigegebenen Kochmuldenschutzgitter
oder Kochmuldenabdeckungen verwendet
werden. Die Verwendung von ungeeigne-
ten Kochmuldenschutzgittern oder Koch-
muldenabdeckungen kann zu Unfallen
fuhren.

Personen mit Herzschrittmachern oder
implantierten Insulinpumpen mussen sich
vergewissern, dass ihre Implantate nicht
durch das Induktionskochfeld beeintrachtigt
werden (der Frequenzbereich des Indukti-
onskochfeldes ist 20-50 kHz).
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Das Dekor kann von den Abbildungen abweichen.

Induktionskochzone vorne links
Induktionskochzone hinten links
Glaskeramik-Kochfeld
Touch-Control Bedienfeld

Stand-by Taste und Luftersteuerung
Lifter

Ein/Aus-Taste (Kochfeld)
Kochzonenauswahl-Taste

NGk WON =

10.
1.
12.
13.
14.
15.

Symbol zur Zuordnung der Lage der Kochzone auf
dem Glaskeramik-Kochfeld

Plus-Taste (erhdhen) / Minus-Taste (verringern)
Kochstufen-Anzeige

Timeranzeige

Stand-by Taste

Minus- /Plus-Taste Lufter

Anzeige Lufter




Geratebeschreibung

Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch Touch-Cont-
rol Sensortasten. Die Sensortasten funktionieren wie folgt: mit der Fin-
gerspitze ein Symbol auf der Glaskeramikoberflache kurz beriihren.
Jede korrekte Betatigung wird durch einen Signalton bestatigt. Nach-
folgend wird die Touch-Control Sensortaste als » Taste« bezeichnet.

Stand-by Taste b (13)

Mit dieser Taste wird das Gerat betriebsbereit geschaltet. Die Taste
ist sozusagen der Hauptschalter. Nach dem Ausschalten tber diese
Taste bleibt das Gerat noch ca. 120 Min. in Betriebsbereitschaft.
Achtung! Hat das Gerat komplett abgeschaltet, wird auch keine Rest-
warmeanzeige mehr angezeigt!

Ein-/Aus-Taste D (7) Kochzonen links oder rechts
Mit dieser Taste wird die linke oder rechte Kochfeldseite ein- und
ausgeschaltet.

Kochzonenauswahl-Taste; z.B. vorne == (8)

Durch Betatigung einer der zur Verfiigung stehenden Kochzonenaus-
wahl-Tasten wird eine Kochzone ausgewahlt, fur die anschlieRend mit
der Plus-Taste oder Minus-Taste eine Kochstufe eingestellt werden
kann.

Minus-Taste — / Plus-Taste + (10)

Mit diesen Tasten werden die Einstellungen der Kochstufen, der Ab-
schaltautomatik und des Kurzzeitweckers vorgenommen.

Durch die Minus-Taste wird der Anzeigewert verringert, durch die
Plus-Taste erhoht.

Die Kochstufen-Anzeige zeigt die gewahlte Kochstufe, oder:
leuchtet hell Kochzone ist ausgewahlt (selektiert)

H Restwarmeanzeige
P Powerstufe

‘L Kindersicherung
ERO03 Fehlermeldung

'

Kontrolllampe \_®" Timerfunktion

)

Minus-/Plus-Taste Liifter (14)
Mit diesen Tasten wird der Lufter (Dunstabzug) bedient. Er kann unab-
hangig vom Kochfeld betrieben werden.

A Lifterstufe

min Lifternachlauf



Bedienung

Das Kochfeld

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

Bei einer Induktionskochzone wird die Warme nicht mehr von einem
Heizelement tber das Kochgefal auf die zu garende Speise Ubertra-
gen, sondern die erforderliche Warme wird mit Hilfe von Induktions-
stromen direkt im Kochgefaly erzeugt.

Vorteile des Induktionskochfeldes

. Energiesparendes Kochen durch direkte Energielibertragung auf
den Topf (geeignetes Geschirr aus magnetisierbarem Material ist
notwendig),

. erhohte Sicherheit, da die Energie nur bei aufgesetztem Topf
Ubertragen wird,

. Energielibertragung zwischen Induktionskochzone und Topfbo-
den mit hohem Wirkungsgrad,

. hohe Aufheizgeschwindigkeit,

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

. schnelle, feinstufige Regelung der Energiezufuhr.

Topferkennung v

Steht bei eingeschalteter Kochzone kein oder ein zu kleiner Topf auf
der Kochzone, so erfolgt keine Energielibertragung. Ein blinkendes '_J
in der Kochstufenanzeige weist darauf hin.

Wird ein geeigneter Topf auf die Kochzone gestellt, schaltet sich die
eingestellte Stufe ein und die Kochstufen-Anzeige leuchtet.

Die Energiezufuhr wird unterbrochen, wenn das Gefal entfernt wird,
in der Kochstufenanzeige erscheint ein blinkendes '_-’
Falls kleinere Topfe oder Pfannen aufgesetzt werden, bei denen die
Topferkennung aber noch einschaltet, wird nur soviel Leistung abge-
geben, wie diese bendtigen.

Topferkennungsgrenzen

Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser nicht
unterschreiten, da sich die Induktion sonst nicht einschaltet. Den Topf
immer in der Mitte der Kochzone zentrieren, um den besten
Wirkungsgrad zu erzielen.

Kochzonen-Durchmesser Empfohlener Mindest-

durchmesser Topfboden

190 x 210 mm 120 mm

Wichtig
Je nach Topfqualitdt kann der erforderliche Mindestdurchmes-
ser zum Ansprechen der Topferkennung abweichen!

)

Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld besitzt eine automatische Betriebsdauerbe-
grenzung.

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

Eingestellte Kochstufe Betriebsdauerbegrenzung
in Stunden
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer keine Einstel-
lungsanderung an der Kochzone vorgenommen wird.

Wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat, wird die Koch-
zone abgeschaltet, es ertdnt ein kurzer Signalton und ein H erscheint
in der Anzeige.

Die Abschaltautomatik hat gegenuber der Betriebsdauerbegrenzung
Vorrang, d.h. die Kochzone wird erst abgeschaltet, wenn die Zeit der
Abschaltautomatik abgelaufen ist (z.B. Abschaltautomatik mit 99 Minu-
ten und Kochstufe 9 ist mdglich).

Sonstige Funktionen

Bei langerem oder gleichzeitigem Betéatigen von einer oder mehreren
Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich auf die Sensortasten
gestellten Topf) erfolgt keine Schaltfunktion.

Es ertont ein Signalton und ER03 wird angezeigt. Nach einigen
Sekunden wird abgeschaltet. Bitte den Gegenstand von den Sensor-
tasten entfernen.

Uberhitzungsschutz (Induktion)

Bei langerem Gebrauch der Kochflache mit voller Leistung kann bei
hoher Raumtemperatur die Elektronik nicht mehr im erforderlichen
Umfang gekuhlt werden. Damit keine zu hohen Temperaturen in der
Elektronik auftreten, wird ggf. die Leistung der Kochzone selbsttatig
heruntergeregelt.

Sollten bei normalem Gebrauch der Kochflache und normaler
Raumtemperatur haufig E2 oder ER21 angezeigt werden, so ist ver-
mutlich die Kiihlung nicht ausreichend.

Fehlende Kuhléffnungen im Mdbel kénnen die Ursache sein. Ggf. ist
der Einbau zu Uberpriifen (siehe Kapitel Belliftung).



Bedienung

Geschirr fur Induktionskochfeld

Das fir die Induktionskochflache benutzte Kochgefal® muss aus
Metall sein, magnetische Eigenschaften haben und eine ausreichende
Bodenflache besitzen.

Benutzen Sie nur Tépfe mit induktionsgeeignetem Boden.

Geeignete KochgefaRe Ungeeignete KochgefiaRe

Emaillierte Stahlgefae mit
starkem Boden

Gefale aus Kupfer, rostfreiem
Stahl, Aluminium, feuerfes-

tem Glas, Holz, Keramik bzw.
Gusseiserne GefalRe mit email- | Terrakotta

liertem Boden

Gefale aus rostfreiem Mehr-
schichten-Stahl, rostfreiem
Ferritstahl bzw. Aluminium mit
Spezialboden

So kénnen Sie die Eignung des Gefales feststellen:
Flhren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest durch oder
vergewissern Sie sich, dass das Gefal} das Zeichen fir die Eignung
zum Kochen mit Induktionsstrom tragt.

Magnettest
Flhren Sie einen Magneten an
den Boden Ihres Kochgefalles .

heran. Wird er angezogen, so \:@\/}
koénnen Sie das Kochgefald

auf der Induktionskochflache @
benutzen

Wichtig

Beim Gebrauch induktionsgeeigneter Topfe einiger Hersteller
konnen Gerausche auftreten, die auf die Bauart dieser Topfe
zuriickzufiihren sind.

u Il L o |
e

falsch falsch

L)

falsch

Falsch: der Geschirrboden ist gewo6lbt. Die Temperatur kann
von der Elektronik nicht korrekt ermittelt werden.

optimal

Richtig: gutes Kochgeschirr!

)

Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um energiesparend

und effizient mit Ihrem neuen Induktionskochfeld und dem Kochge-

schirr umzugehen.

. Schnellkochtépfe sind durch den geschlossenen Garraum und
den Uberdruck besonders zeit- und energiesparend. Durch kurze
Gardauer werden Vitamine geschont.

. Immer auf eine ausreichende Menge Flussigkeit im Schnellkoch-
topf achten, da bei leergekochtem Topf die Kochzone und der
Topf durch Uberhitzung beschédigt werden kénnen.

. Kochtopfe nach Méglichkeit immer mit einem passenden Deckel
verschlief3en.

. Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwendet werden.
Ein groRer kaum gefiillter Topf benétigt viel Energie.

Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen eingestellt
werden. In der Tabelle finden Sie Anwendungsbeispiele fiir die einzel-
nen Stufen.

Kochstufe | Geeignet fiir
0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
1-2 Fortkochen kleiner Mengen
(niedrigste Leistung)
3 Fortkochen
4-5 Fortkochen grofl’er Mengen,
Weiterbraten grof3erer Stlicke
6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten
9 Ankochen, Anbraten, Braten
P Powerstufe (hochste Leistung)

Bei Kochtdpfen ohne Deckel muss evtl. eine héhere Kochstufe ge-
wahlt werden.

Restwarmeanzeige

Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarmeanzeige H '
ausgestattet. Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, h
kann die Restwarme zum Schmelzen und Warmhalten von

Speisen genutzt werden.

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

Bei einer Induktionskochzone erhitzt sich die Glaskeramik nicht direkt,
sondern wird lediglich durch die Riickwarme des GefalRes erwarmt.
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Gerat betriebsbereit schalten

Mit der Stand-by Taste (I) wird das Gerat betriebsbereit geschal-

tet. Die Taste ist sozusagen der Hauptschalter. Es erfolgt zuerst ein
Selbst-Test der Steuerung und die Anzeigen leuchten kurz auf.

Nach dem Ausschalten lber diese Taste bleibt das Gerat noch ca. 120
Min. in Betriebsbereitschaft.

Achtung! Hat das Gerat komplett abgeschaltet, wird auch keine Rest-
warmeanzeige mehr angezeigt!

Tastenbetatigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Betatigung einer
(Auswahl-) Taste anschlieBend die Betatigung einer nachfolgenden
Taste.

Die Betatigung der nachfolgenden Taste muss grundsatzlich inner-
halb von 10 Sekunden begonnen werden, ansonsten erlischt die
Auswahl.

Kochfeld und Kochzone einschalten

1. Ein-/Aus-Taste Kochfeld O solange betatigen (ca. 1 Sek.), bis
die Kochstufen-Anzeigen 0 zeigen. Die Steuerung ist betriebs-
bereit.

2. AnschlieRBend eine Kochzonenauswahl-Taste betatigen (z.B.
== fir vorne). Die ausgewahlte Kochstufenanzeige leuchtet hell.

3. Mit der Plus-Taste + oder Minus-Taste — eine Kochstufe
auswahlen. Durch die Plus-Taste wird die Kochstufe 1 einge-
schaltet, durch die Minus-Taste die Kochstufe 9.

4.  Gleich anschliefend geeignetes induktionstaugliches Kochge-
schirr auf die Kochzone setzen. Die Topferkennung schaltet die
Induktionsspule ein. Das Gefall wird aufgeheizt. So lange kein
metallischer Kochtopf auf die Kochzone gestellt wird, erscheint
das Symbol '_J Ohne Topf wird aus Sicherheitsgriinden die Koch-
zone nach 10 Minuten abgeschaltet. Hierzu Kapitel » Topferken-
nung« beachten.

Um zeitgleich auf anderen Kochzonen zu kochen, die Punkte 2 bis 4
wiederholt durchfiihren.

Kochzone ausschalten

5. Die gewlnschte Kochzonenauswahl-Taste betatigen (z.B. "=
fur vorne). Die ausgewahlte Kochstufenanzeige leuchtet hell.
6. a) Minus-Taste — mehrmals betatigen, bis die Kochstufenan-
zeige 0 anzeigt, oder
b) Ein-/Aus-Taste Kochfeld 0) betatigen. Das gesamte Koch-
feld wird abgeschaltet (alle Kochzonen werden abgeschaltet).

Kochfeld abschalten

7. Die Ein-/Aus-Taste Kochfeld @ betatigen. Das Kochfeld wird
unabhangig von der Einstellung ausgeschaltet.



Kindersicherung L

Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder versehentlich oder
absichtlich das Induktionskochfeld einschalten. Dazu wird die Bedie-
nung gesperrt.

Kindersicherung einschalten
1. & 1. Die Ein-/Aus-Taste Kochfeld © betatigen (ca. 1 Sek.), um das

Child-Lock

.
=
=

gesamte Kochfeld einzuschalten.

Gleich darauf die Minus-Taste — und die rechts daneben lie-
gende Kochzonenauswahl-Taste "=~ / == gleichzeitig betatigen.

Anschlieend die gleiche Kochzonenauswahl-Taste == / «=
betatigen, um die Kindersicherung zu aktivieren. In den Kochstu-
fen-Anzeigen erscheint ein L fur Child-Lock; die Bedienung ist
gesperrt und das Kochfeld schaltet ab.

Kindersicherung ausschalten

4. Q .

5.

Die Ein-/Aus-Taste Kochfeld (D betitigen.

Gleich darauf die Minus-Taste — und die rechts daneben
liegende Kochzonenauswahl-Taste =~ / == gleichzeitig beta-
tigen.

Anschlieend die Minus-Taste — betatigen, um die Kindersi-
cherung auszuschalten. Das L erlischt.

Kindersicherung nur fiir einen Kochvorgang aufheben

.
;
\
<

Voraussetzung: Die Kindersicherung ist nach Punkt 1-3 eingeschaltet.

Die Ein-/Aus-Taste Kochfeld O betatigen.

Gleich darauf die Minus-Taste — und die rechts daneben
liegende Kochzonenauswahl-Taste "=~ / == gleichzeitig
betatigen. Nachdem das L erloschen ist kann vom Benutzer eine
Kochzone eingeschaltet werden.

Nach dem Ausschalten des Kochfeldes ist die Kindersicherung
wieder aktiv (eingeschaltet).

Wichtig
Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Kindersicherung nicht auf-
gehoben, d.h. sie bleibt erhalten (aktiviert).
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Bedienung D

Abschaltautomatik (Timer) ©

Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Kochzone
nach einer einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet. Es kénnen
Kochzeiten von 01 bis 99 Minuten eingestellt werden.

1. Das Kochfeld einschalten. Eine oder mehrere Kochzonen
einschalten und gewiinschte Kochstufen wahlen.

EL-'E EL-'E 2. Die Plus-Taste + und Minus-Taste — gleichzeitig betati-

R gen, bis die Kontrollleuchte (Dezimalpunkt) der gewiinschten

Kochzone leuchtet. Die Timeranzeige leuchtet hell.

Gleich darauf durch die Plus-Taste + oder Minus-Taste —

die Kochzeit eingeben. Zur Programmierung der Abschal-

tautomatik flir eine weitere Kochzone die Plus-Taste

und Minus-Taste — gleichzeitig so oft betatigen, bis die

4
1%

,,,,,,,,

EL-,'E E'-E Kontrollleuchte (Dezimalpunkt) der jeweiligen Kochstufenan-
3. = -I% =) ,_'Z:"' "'-',"__‘ zeige leuchtet.
i E i i 4. Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet. Es
f'! o ertdnt ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch Betatigung
5 Minuten eingestellt einer beliebigen Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Taste) abge-

schaltet werden kann.

"R
Wichtig

Zur Kontrolle der abgelaufenen Zeit (Abschaltautomatik) die

- Plus-Taste und Minus-Taste — gleichzeitig so oft betatigen

E ,E bis die Kontrollleuchte (Dezimalpunkt) der jeweiligen Kochstufen-
E/_ { E anzeige leuchtet. Der Anzeigewert kann abgelesen und verindert
Lo 'T‘ werden.

Abschaltautomatik vorzeitig I6schen: Die jeweilige Kochzone an-

Kontrollleuchte (Dezimalpunkt) wahlen und durch die Minus-Taste — einstellen.

Kurzzeitwecker (Eier-Uhr)

1. % Die Kochzonen sind ausgeschaltet
1. Das Kochfeld einschalten.
0T 2. Die Plus-Taste + und Minus-Taste — gleichzeitig einmal be-
:L!: ot tatigen. Die Timeranzeige leuchtet hell. In den Kochstufenanzei-
2, "%\ g i it gen darf die Kontorollleuchte (Dezimalpunkt) nicht aufleuchten.
T_ _T i__j i__j 3. Gleich darauf durch die Plus-Taste + oder Minus-Taste — die
Zeit in Minuten einstellen.

4. Nach Ablauf der Zeit ertont ein zeitlich begrenzter Signalton, der
durch Betatigung einer beliebigen Taste (ausgenommen Aus-Tas-
te) abgeschaltet werden kann.

P
3. = '% => SN
. . Wichtig
12 Minuten eingestellt Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn die linke

oder rechte Kochfeldseite ausgeschaltet ist. Zum Andern der Zeit
die linke oder rechte Kochfeldseite einschalten.

1



- Powerstufe £
‘ . Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche Leistung
zur Verfligung. Eine groRe Menge Wasser kann schnell zum Kochen
gebracht werden. Die Powerstufe arbeitet fiir 5 Minuten, anschlielend
P‘T"’er wird automatisch auf Kochstufe 9 zuriickgeschaltet.

- ¥ ¥ 1. Das Kochfeld einschalten.

2. AnschlieRend eine Kochzonenauswahl-Taste betatigen (z.B.
== flir hinten). Die ausgewahlte Kochstufenanzeige leuchtet hell.

———

3.  Minus-Taste — einmal betatigen, um die hochste Kochstufe 9
I einzustellen.

3. g g E | 4. Plus-Taste + einmal betatigen, um die Powerstufe zu aktivie-

ren. Die Kochstufenanzeige zeigt ein P.

5. Nach 5 Minuten wird die Powerstufe automatisch abgeschaltet.

———

! -,: Das P erlischt und es wird auf Kochstufe 9 zuriickgeschaltet.
4, -p i /- i
1 1
Wichtig
Zum vorzeitigen Abschalten der Powerstufe die Minus-Taste be-
[ tatigen. Achtung, Uberhitzungsgefahr! Kein Ol / Frittierfett mit der
5 | L Powerstufe erhitzen.
puj
Powermanagement

Je zwei Kochzonen sind -technisch bedingt- zu einem Modul zusam-
mengefasst und verfiigen tber eine maximale Leistung.

Wird dieser Leistungsbereich beim Einschalten einer hohen Kochstufe
oder der Powerfunktion tberschritten, reduziert das Powermanage-

ment die Kochstufe der zugehdrigen Modul-Kochzone. Die Anzeige
Module (Powermanagement) dieser Kochzone blinkt zunachst, danach wird die maximal mdégliche
Kochstufe konstant angezeigt.



Bedienung D

Lufter verwenden

In der Mitte des Kochfelds befindet sich der Lifter mit dem Abzug
nach unten.

Vor Inbetriebnahme des Lifters Glasabdeckung vollstandig abneh-
men. Bei Modellen mit offener Abdeckung ist ein Abnehmen nicht
erforderlich.

Wichtig
Abdeckung nicht auf dem Induktionskochfeld ablegen! Verbren-
nungsgefahr!

Glas-Abdeckung

Die offene Abdeckung muss
nicht abgenommen werden.

Lufter ein- und ausschalten

|
1. 1. Stand-by Taste (') betatigen (ca. 1 Sek.), bis das Gerat auf
Betriebsbereitschaft schaltet.

2. Die Plus-Taste + vom Lufter betatigen.
Danach kann durch die Plus- + / oder Minus-Taste — eine
2 — gewlinschte Leistungsstufe 1, 2, 3 oder 4 gewahlt werden. Es
’ Q leuchtet das Symbol fir den Lufter . Die Intensivstufe 4 bleibt fur
10 Minuten eingeschaltet, danach wird automatisch auf Stufe 3
zurlckgeschaltet.

Zum Ausschalten die Minus-Taste — vom Lufter betatigen bis 0
angezeigt wird.

4
>y

Tipp

Damit der Abzug auch bei hohen Kochtépfen (z.B. Spargeltopf) gut
funktioniert, konnen Sie auf der Lufterseite einen Kochloffel unter
den Kochtopfdeckel legen.

s’
{
3

Lufternachlauf
Der Lufternachlauf wird nach dem Kochen verwendet, um Kochgert-
che zu beseitigen. AuRerdem werden die Filter im Lifter getrocknet.

/ Liifternachlauf einstellen

1. Die Plus- + und Minus-Taste — vom Ldfter gleichzeitig
betatigen. Der Lifternachlauf von 10 Minuten ist eingestellt. Es
leuchtet das Symbol fiir Nachlauf min..

2. Durch erneutes gleichzeitiges Betéatigen der Plus- + und
Minus-Taste — werden 60 Minuten eingestellt.

=
|

N

i\

Durch erneutes gleichzeitiges Betatigen wird der Nachlauf aus-
geschaltet.

A
.
}
2 [
3

Die Lufterstufe bei eingestelltem Lufternachlauf ist frei einstellbar und
veranderbar.

Nachlaufzeit
3. — Nach jedem Kochvorgang sollte ein Nachlauf des Luftermotors von 10

— 20 Minuten erfolgen.
_T Ist der Liifter mindestens 15 Minuten in Betrieb erfolgt nach dem

+ Ausschalten ein automatischer Nachlauf von ca. 15 Minuten auf
geringer Stufe.
So werden eine optimale Funktion und die Beseitigung von restlichen
Kochdulnsten gewahrleistet.
Bei Betrieb mit Umluftfilter nutzen Sie nach dem Kochen bitte stets
eine Nachlaufzeit von 10 - 60 Minuten, um eine optimale Geruchsbe-
seitigung zu erreichen.
Beim Wiedereinschalten des Lufters kann es in seltenen Fallen vor-
kommen, dass die im Filter gespeicherten Geruchsmolekile sich mit
Wasserdampf verbinden und wieder wahrgenommen werden kénnen.
Diese Restgerliche verschwinden im weiteren Betrieb wieder.

Wichtig

Bei Umluftbetrieb ist fiir eine ausreichende Be- und Entliiftung zu
sorgen, um die Luftfeuchtigkeit abzufiihren.
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Reinigen und Pflegen

. Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und abklhlen
lassen.

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

. Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz Gber die Ein/
Aus-Taste gewischt wird. Damit wird ein versehentliches Ein-
schalten vermieden!

Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig!

Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel,wie z.B. grobe
Scheuermittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

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

Wochentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal in der Wo-
che grindlich mit einem handelsublichen Glaskeramik-Reiniger.
Beachten Sie unbedingt die Hinweise des jeweiligen Herstellers.

Die Reinigungsmittel erzeugen beim Auftragen einen Schutzfilm, der
wasser- und schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmutzungen bleiben
auf dem Film und lassen sich dann anschlieBend leichter entfernen.
Danach mit einem sauberen Tuch die Flache trocken reiben. Es
durfen keine Reinigungsmittelriickstande auf der Oberflache verblei-
ben, weil sie beim Aufheizen aggressiv wirken und die Oberflache
verandern.

Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken (Kalkflecken, perimuttartig
glanzende Flecken) sind am besten zu beseitigen, wenn das Kochfeld
noch handwarm ist. Benutzen Sie dazu handelstibliche Reinigungs-
mittel. Gehen Sie dabei so vor wie unter Punkt 2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem
nassen Tuch aufweichen und anschlie-
3end die Schmutzreste mit einem spezi-
ellen Glasschaber fiir Glaskeramik-Koch-
felder entfernen. Danach die Flache wie
unter Punkt 2 beschrieben reinigen.

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

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

Farbige Veranderungen des Kochfeldes haben keinen Einfluss auf
die Funktion und Stabilitat der Glaskeramik. Es handelt sich dabei
nicht um eine Beschadigung des Kochfeldes, sondern um nicht ent-
fernte und daher eingebrannte Ruckstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens, insbesondere
bei Verwendung von Kochgeschirr mit Aluminiumbdden oder durch
ungeeignete Reinigungsmittel. Sie lassen sich nur miihsam mit han-
delsublichen Reinigungsmitteln beseitigen.

Eventuell die Reinigung mehrmals wiederholen. Durch die Verwen-

14

)

dung aggressiver Reinigungsmittel und durch scheuernde Topfbdden
wird das Dekor mit der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen dunkle
Flecken.

Kochmulden Lufter

Reinigung der Metallfettfilter

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

Zur Filterentnahme die Abdeckung des Lifters abheben und das
U-féormige Edelstahl-Luftleitblech in der Ansaugoéffnung nach oben aus
dem Lufter heben. Jetzt den Filter entnehmen.

Die Filter kénnen Sie im Geschirrspler reinigen. Die Filter im Ge-
schirrspuler senkrecht stellen. Bitte verwenden Sie ausschlieRlich
aluminiumvertragliche Klarspuler, um Schaden und Verfarbungen an
den Filtern zu vermeiden.

Nicht direkt neben Glaser oder hellem Porzellan spulen lassen.

Betreiben Sie den Liifter nicht ohne Fettfilter!

Nach der Filter-Reinigung den Filter trocken wieder in den Lufter
einsetzen.

Bitte achten Sie darauf: Die Griffmuschel muss nach dem Einsetzen
sichtbar sein. Wischen Sie moglichst bei jedem Filterwechsel das
leicht zugangliche Lufterinnere mit einem mit Spllmittel befeuchtetem
Tuch aus und achten Sie aber dabei auf hervorstehende Teile im
Inneren des Lifters

Reinigung und Pflege des Liifters

Am besten reinigen Sie den Lufter mindestens bei jeder Filterreini-
gung. Nach intensivem Verkochen von Wasser mit gedffnetem Topf-
deckel kann sich Kondenswasser unter dem Filter ansammeln. Das ist
vollig normal. Das Wasser sollte jedoch entfernt und das Lufterinnere
gereinigt werden.

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

Sollten dabei stérende Restgerliche austreten, reinigen Sie bitte den
Filter und das Lifterinnere.

Den Lifter reinigen Sie am besten mit einem feuchten, weichen Tuch
und milder Spiillauge.

Service
Der Filter muss zuganglich bleiben.
Aktivkohlefilter alle 5 - 24 Monate tauschen.



Was tun bei Problemen?

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Gerat sind gefahrlich,
weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr besteht. Sie sind zur Ver-
meidung von Korperschaden und Schaden am Gerat zu unterlassen.
Deshalb solche Arbeiten nur von einem Elektrofachmann, wie z.B.
einem Technischen Kundendienst, ausfihren lassen.

Wichtig

Sollten an lhrem Gerat Stérungen auftreten, priifen Sie bitte
anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursachen selbst
beheben kdonnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von Stérungen.

Die Sicherungen I6sen mehrfach aus?
Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen Elektroinstal-
lateur!

Das Induktionskochfeld lasst sich nicht einschalten?

. Hat die Sicherung der Hausinstallation (Sicherungskasten)
angesprochen?

. Ist das Netzanschlusskabel angeschlossen?

. Sind die Sensortasten verriegelt (Kindersicherung)?

. Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flissigkeit
oder einen metallischen Gegenstand teilweise bedeckt? Bitte
entfernen.

. Wird falsches Geschirr verwendet? Siehe Kapitel » Geschirr fir
Induktionskochfeld«.

Das Symbol r blinkt und es ertont ein zeitlich begrenzter Dauer-
signalton.

Es liegt eine Dauerbetatigung der Touch-Control Sensortasten durch
Ubergekochte Speisen, Kochgeschirr oder andere Gegenstande vor.
Abhilfe: die Oberflache reinigen oder den Gegenstand entfernen. Zum
Loéschen des Symbols r die gleiche Taste betatigen oder das Koch-
feld aus- und einschalten.

Der Fehlercode E2 wird angezeigt?
Die Elektronik ist zu hei®. Den Einbau des Kochfeldes priifen, speziell
auf gute Bellftung achten.

> Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz.

> Siehe Kapitel Bellftung.

Der Fehlercode E8 wird angezeigt?
Fehler am Lufter rechts oder links. Die Ansaugdéffnung ist blockiert
bzw. abgedeckt oder der Lufter ist defekt. Den Einbau des Kochfeldes
prifen, speziell auf gute Belliftung achten.

> Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz.

> Siehe Kapitel Bellftung.

Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

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

)

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder Ex) angezeigt?
Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kundendienst rufen.

Es erscheint das Topfzeichen '_J?

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

Das Topfzeichen '_J erscheint weiter, obwohl ein KochgefaR auf-
gesetzt wurde?

Das KochgefaR ist fuir Induktion ungeeignet oder es hat einen zu
kleinen Durchmesser.

Die verwendeten KochgefiBe geben Gerdusche ab?
Das ist technisch bedingt; es besteht keine Gefahr fiir das Induktions-
kochfeld bzw. das GefaR.

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

Das Kochfeld gibt Gerausche ab (Klick- bzw. Knackgerausch)?
Das ist technisch bedingt und Iasst sich nicht vermeiden.

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen Beschadigungen an
der Glaskeramik besteht Stromschlaggefahr. Das Gerat sofort aufier
Betrieb setzen. Sofort die Sicherung der Hausinstallation ausschalten
und den Kundendienst rufen.
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Montage

Sicherheitshinweise fiir den Kiichenmobel-

monteur

. Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage der angrenzenden Mébel
mussen temperaturbestandig sein (>75°C). Sind die Furniere und
Belage nicht genligend temperaturbestandig, kénnen sie sich
verformen.

. Der Beriihrungsschutz muss durch den Einbau gewahrleistet
sein.

. Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus Massivholz auf
der Arbeitsplatte hinter dem Kochfeld ist zulassig, sofern die Min-
destabstadnde gemaR den Einbauskizzen eingehalten werden.

. Die Mindestabstéande der Muldenausschnitte nach hinten geman
der Einbauskizze sind einzuhalten.

. Bei Einbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Sicherheits-
abstand von mindestens 50 mm einzuhalten. Die Seitenflache
des Hochschrankes muss mit warmefestem Material verkleidet
werden. Aus arbeitstechnischen Griinden sollte der Abstand
jedoch mindestens 300 mm betragen.

. Die Verpackungsmaterialien (Plastikfolien, Styropor, Nagel,
etc.) missen aus der Reichweite von Kindern gebracht werden,
da diese Teile mogliche Gefahrenquellen darstellen. Kleinteile
kénnten verschluckt werden und von Folien geht Erstickungsge-
fahr aus.

Belliftung

. Das Induktionskochfeld verflgt Gber einen Lifter der automatisch
ein- und abschaltet. Wenn die Temperaturwerte der Elektronik
eine gewisse Schwelle Uberschreiten startet der Lufter mit kleiner
Geschwindigkeit. Wird das Induktionskochfeld intensiv benutzt
schaltet der Lifter auf eine hohere Geschwindigkeit. Ist die Elekt-
ronik ausreichend abgekihlt reduziert der Lifter seine Geschwin-
digkeit und schaltet wieder automatisch ab.

. Der Abstand zwischen Induktionskochfeld und Kiichenmébel
bzw. Einbaugeraten muss so gewahlt werden, dass eine ausrei-
chende Be- und Entliftung der Induktion gewahrleistet ist.

. Schaltet sich haufig die Leistung einer Kochzone selbsttatig
herunter oder ab (siehe Kapitel Uberhitzungsschutz) so ist
vermutlich die Kuihlung nicht ausreichend. In diesem Fall ist es
empfehlenswert die Riickwand des Unterschranks im Bereich
des Arbeitsplattenausschnitts zu 6ffnen sowie die vordere Tra-
versleiste des Mdbels Uber die gesamte Breite des Kochfeldes
zu entfernen damit ein besserer Luftaustausch gegeben ist.

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

Wichtig

Eventuelle Traversleisten unterhalb der Arbeitsplatte miissen
mindestens im Bereich des Arbeitsplattenausschnittes entfernt
werden.

Bei Einbau tiber einer Schublade ist darauf zu achten, dass
moglichst keine spitzen Gegenstédnde in der Schublade gelagert
werden. Diese konnten sich an der Unterseite des Kochfeldes ver-
kanten und die Schublade blockieren.

Befindet sich ein Zwischenboden unterhalb des Kochfeldes, muss
der Mindestabstand zur Kochfeldunterseite 20 mm betragen, um
eine ausreichende Beliiftung des Kochfeldes zu gewahrleisten.
Es ist dafiir zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine feuerge-
fahrlichen, leicht entziindbaren oder durch Warme verformbaren
Gegenstinde direkt neben oder unter dem Kochfeld angeordnet
bzw. gelegt werden.

Kochfelddichtung

Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung liickenlos
einzulegen.

. Es muss verhindert werden, dass Flissigkeiten zwischen Koch-
feldrand und Arbeitsplatte oder zwischen Arbeitsplatte und Wand
in evtl. darunter eingebaute Elektrogerate eindringen kdnnen.

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

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

Arbeitsplattenausschnitt

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

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbildungen angefer-
tigt. Die Glaskeramik-Kochflache muss unbedingt eben und biindig
aufliegen. Ein Verspannen kann zum Bruch der Glasplatte flihren.
Die Dichtung der Kochflache auf einwandfreien Sitz und liickenlose
Auflage prifen.



Montage

Variable Einbaumoglichkeiten:
Wahlen Sie beim Einbau zwischen:

Aufliegender Einbau

< 800 (4) o
Rs @ i (2) 750+1 i

Lasche

. Das Kochfeld einsetzen und ausrichten.

. Von unten die Laschen mit Schrauben an den vorgesehenen
Befestigungsmdglichkeiten einsetzen, ausrichten und festziehen.

. Die Schrauben nur mit einem Schraubendreher von Hand anzie-
hen; keinen Akkuschrauber verwenden.

. Auf die richtige Lage der Lasche bei diinnen Arbeitsplatten
achten.

(1) Mindestabstand zu benachbarten Wanden
@Ausschnittmaﬂ

@AusfrésmaB

@ KochfeldauBenmal}

Flachenbiindiger Einbau

804+1 (3
rR7 (3) (3)

:.4 (2) 750+1

Y

A

Y

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

Das Kochfeld ohne Kleber in den Arbeitsplattenausschnitt einlegen
und ausrichten. Gegebenenfalls Hohenausgleichsplatten unterlegen.

Den Spalt zwischen Kochfeld und Arbeitsplatte mit einem hitzebestan-
digen Silikonkleber ausfugen.

Wichtig
Durch schiefe Auflage oder Verspannen besteht beim Einbau des
Glaskeramik-Kochfeldes Bruchgefahr!

55
4,5-0,5

Wichtig

Silikonkleber darf sich an keiner Stelle unter die Auflageflache des
Kochfeldes driicken. Ein spateres Herausnehmen des Kochfeldes
ist sonst nicht mehr méglich. Bei Nichtbeachtung keine Gewahr-
leistung.

17



Arbeitsplatte 600 mm

Abluftauslass links
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Abluft wahlweise links oder rechts:
Die Abluft kann je nach Einbausituation links oder rechts
gewahlt werden. Beachten Sie bitte hierzu die nebenste-
henden MaRe zur optimalen Planung.
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Abluft wahlweise links oder rechts:

Die Abluft kann je nach Einbausituation links oder rechts
gewahlt werden. Beachten Sie bitte hierzu die nebenste-
henden MaRe zur optimalen Planung.



Zusammenbau Abl uftsystem Abluftkanal-Komponenten (inklusive):

(2)

| ’
(C) (d)
e)

Die einzelnen Abluftkomponenten werden gemaf Abbildung ineinan-
der gesteckt.

Zu Punkt

Das flexible Verbindungsstiick wird bei einer Arbeitsplattentiefe
von 600 mm verwendet. Achten Sie bei der Verlegung auf eine
moglichst stramme und faltenfreie Installation. Kiirzen Sie hierzu
tiberfliissiges Material. b <

Zu Punkt
Vor dem Aufstecken des Ubergangstiicks (d) auf den Sockelliifter
(e) Dichtband am Anschlussstutzen Sockelliifter (f) anbringen.

Lifter

Dichtband

Sockelfilter (optional):

Wichtig:
Alle Komponenten miissen nach dem Zusammenstecken mit dem
beiliegendem Klebeband wie abgebildet dicht verklebt werden. Aktivkohlefilter
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Montage

7-poliger Stecker Anschluss Lufter

Achtung
Steckverbindung Liifter muss vor dem Netzanschluss erfolgen!

Fir den Lufteranschluss verbinden Sie die beiden 7-poligen Stecker.

Steckersicherung am 7 poligen Stecker (Lufter) des Kochfeldes 6ffnen
und denn 7 poligen Gegenstecker vom Lifter (e) aufstecken bis dieser
sicher einrastet. Anschlieend die Steckersicherung wieder verschlie-

Ren.

Achtung

Vor einem wieder Offnen der Steckerverbindung das Gerit unbe-
dingt stromlos machen. Der Netzanschluss darf erst erfolgen, wenn
die Steckverbindung hergestellt ist.

Das Kochfeld darf nur eingeschaltet werden, wenn der Gegen-
stecker vom Liifter sicher aufgesteckt und die Steckersicherung
verschlossen ist.

o
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Einbau Kochmulden Liifter

. Das Produkt darf nur von einem zugelassenen Fachmann unter
Beachtung der ortlich geltenden Vorschriften angeschlossen
werden, gleiches gilt fiir die Abluftanschlisse. Der Installateur ist
fur die einwandfreie Funktion am Aufstellort verantwortlich!

. Beachten Sie beim Einbau die einschlagigen Bauverordnungs-
vorschriften der Lander und der Energieversorgungsunterneh-
men.

. Der Kochmulden-Lfter kann in Abluft und Umluft betrieben
werden.

. Die Abluft in einem fir den Zweck vorgesehenen Luftungs-
schacht oder durch die Hauswand nach draufen fiihren.

. Die Abluft darf nicht in einen benutzten Rauch- oder Abgaskamin
geflhrt werden. Ziehen Sie im Zweifelsfall den Bezirksschorn-
steinfegermeister hinzu.

. Wird im Umfeld des Kochmulden-Liifters eine kaminabhangige
Feuerstatte betrieben (Kohle-, Holz-, Ol- oder Gasfeuerung),
dann muss fir ausreichend Zuluft gesorgt werden, ansonsten
besteht Vergiftungsgefahr. Ein gefahrloser Betrieb des Koch-
mulden-Lufters ist gewahrleistet, wenn der durch den Koch-
mulden-Lufter ausgeléste Unterdruck 0,04 mbar (4 Pa) nicht
Uberschreitet und ausreichend Zuluft in den Raum nachstrémen
kann.

. Abluftleitungen muissen der Brandklasse B 1 DIN 4102 entspre-
chen. Beachten Sie, dass die Mindestnennweite des Anschluss-
stutzen des Gerates nicht reduziert wird.

. Es sollte immer das zur Luftfihrung empfohlene und mit dem
Kochfeldabzug kompatible System eingesetzt werden.

. Die Nennweite der Umluftrohre darf 150 mm nicht unterschreiten.

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

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

. Zwischen zwei Winkeln/Bogen immer ein gerades Stiick von ca.
50 cm einsetzen.

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

. Achten Sie bei der Installation darauf, dass die Umlufteinheit
auch nach Fertigstellung der Kiichenmontage zuganglich bleibt.
Gegebenenfalls miissen SockelfiiRe der Klichenschranke ver-
setzt werden.

Wichtig
Bei Umluftbetrieb ist fiir eine ausreichende Be- und Entliiftung zu
sorgen, um die Luftfeuchtigkeit abzufiihren.



Montage

Elektrischer Anschluss

Der elektrische Anschluss darf nur von einem autorisierten Fach-
mann vorgenommen werden!

Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des
ortlichen Elektroversorgungsunternehmens miissen eingehalten
werden.

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

Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er bei Versa-
gen der Zugentlastung erst nach den stromfiihrenden Adern des
Anschlusskabels auf Zug beansprucht wird.

Die Uberschussige Kabellange muss aus dem Einbaubereich
unterhalb des Gerates herausgezogen werden.

Bitte beachten Sie, dass die vorhandene Netzspannung mit der
auf dem Typenschild Ubereinstimmt.

Der vollstéandige Berlhrungsschutz muss durch den Einbau
sichergestellt sein.

Achtung: Falschanschluss kann zur Zerstérung der Leistungs-
elektronik fiihren.

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

Anschlussleitung werkseitig vorhanden

Das Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestandigen
Anschlussleitung ausgestattet.

Der Netzanschluss wird gemaR dem Anschlussschema vorge-
nommen, ausgenommen die Anschlussleitung ist bereits mit
einem Stecker ausgestattet.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt ist,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

Anschlussmoglichkeiten

380-415V 2N~ 380-415V 3N~
N 2 N 2
] S o g c S > Fl g
H 3 g 8| @ 0 2| gl g2
5 & o o 3 5 5 > 5 =]
@ =) @ S}
L1 L2 N D 11 L2 L3 N @
380-415V 2N~ 380-415V 3N~
n c sl | &l < HBE
H I R R R R R E @ﬁEm
5 5 5 3 s 5 S & s|| =] = s 5 S
L1 L2 N () L1 L2 L3 N ()

Technische Daten

Abmessungen Kochfeld

Hohe/Breite/Tiefe mm 170 x 800 x 520
| |
| L
| |

Kochzonen

vorne links cm / kW 16/1,4

hinten links cm / kW 20/2,3(3,0)

hinten rechts cm / kW 16/1,4

vorne rechts cm / kW 20/2,3(3,0)

Kochfeld kW 7,4

Lufter kW 0,115

* Leistung bei eingeschalteter Powerstufe.

Inbetriebnahme
Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der Versor-
gungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein Selbst-Test der

Steuerung und es wird eine Serviceinformation fir den Kundendienst

angezeigt.

Wichtig
Zum Netzanschluss diirfen keine Gegensténde auf den
Touch-Control Sensortasten vorhanden sein!

Mit einem Schwamm und Spulwasser kurz iber die Oberflache des
Kochfeldes wischen und anschlief3end trockenreiben.
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Elimination de I'emballage

Eliminez le plus écologiquement possible I'emballage de transport.
Le recyclage des matériaux d'emballage permet d'économiser des
matiéres premiéres et de réduire le volume des déchets.

Elimination des appareils hors
service

Le symbole sur le produit ou son emballage indique que
ce produit ne peut étre traité comme déchet ménager. Il
doit plutot étre remis au point de ramassage concerné,
se chargeant du recyclage du matériel électrique et
électronique.

Votre contribution a une élimination correcte de ce produit permet de
protéger I'environnement et la santé de vos contemporains. Une éli-
mination incorrecte est une menace pour I'environnement et la santé.
Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de ce produit, veuillez
prendre contact avec le bureau municipal de votre région, votre
service de récupération des déchets ménagers ou le magasin ou vous
avez acheté le produit.

Utilisation conforme a I'usage prévu

La table de cuisson ne doit étre utilisée que pour la préparation de
repas dans le cadre d'une utilisation domestique et similaire. Les
utilisations similaires sont :

. I'utilisation dans les magasins, les bureaux et autres environne-
ments de travail

. I'utilisation dans des entreprises agricoles

. I'utilisation par des clients dans des hbtels, des motels et autres
environnements d'habitat typiques

. I'utilisation dans les pensions avec petits-déjeuners

Ne jamais utiliser 'appareil pour des applications non appropriées et
toujours l'utiliser sous surveillance.

Ce que vous trouverez ici...

Lisez soigneusement les informations portées dans ce manuel avant
de mettre votre table de cuisson en service. Vous y trouverez des re-
marques importantes concernant votre sécurité, I'utilisation, I'entretien
et la maintenance de votre appareil qui vous permettront d’en profiter
longtemps.

En cas de panne, consultez d'abord le chapitre «Que faire en cas
d'anomalie ?». Vous pouvez souvent remédier vous-méme aux

pannes mineures et économiser ainsi des frais d’intervention inutiles.

Conservez soigneusement cette notice. Remettez-la aux nouveaux
propriétaires de I'appareil, pour leur sécurité et leur information.
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Consignes de sécurité et avertissements
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Utilisation des touches

Mettre en marche la table de cuisson et la zone de cuisson

Arréter la zone de cuisson

Arréter la table de cuisson

Sécurité enfants

Arrét automatique (minuterie)

Minuterie (sablier) (Zone de cuisson désactivée)

Intensité «Power»

Powermanagement

Utiliser le ventilateur

Arrét temporisé du ventilateur
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Table de cuisson vitrocéramique

Ventilateur de table de cuisson

Que faire en cas de problémes ?

Montage

Consignes de sécurité pour l'installateur des meubles de cuisine
Ventilation

Montage

Assemblage du systeme d'évacuation d'air

Montage du ventilateur de table de cuisson
Raccordement électrique
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Consignes de sécurité et avertissements

Pour le raccordement et le fonctionnement

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

Le raccordement au secteur, I'entretien et la ré-
paration de I'appareil ne doivent étre effectués
que par un professionnel agréé, conformément
aux standards de sécurité en vigueur. Les tra-
vaux effectués de fagon non conforme mettent
votre sécurité en danger.

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

Ne pas faire fonctionner I'appareil via une mi-
nuterie externe ou une commande a distance
externe.

Pour la table de cuisson

La table a induction réagissant trés
rapidement a fort niveau de puissance, ne
pas la laisser sans surveillance !

Pendant la cuisson, prenez garde a la montée
en température trés rapide des zones de cuis-
son. Evitez de chauffer des récipients a vide
(danger de surchauffe des récipients !).

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

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

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

/N®

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

Risque de choc électrique en cas de brisure,
de fissure ou d’autres endommagements de

la vitrocéramique. Mettre aussitét I'appareil
hors service. Couper immédiatement le fusible
domestique et appeler le Service Aprés-Vente.
S’il n’est plus possible d’arréter la table de
cuisson (touches sensitives défectueuses),
couper immédiatement le fusible domestique et
appeler le Service Aprés-Vente.

Attention en travaillant avec des appareils
ménagers ! Ne jamais poser les cables a
proximité des zones de cuisson chaudes.
Risque d'incendie! Ne jamais entreposer des
objets sur la table de cuisson.

N'utilisez jamais la table de cuisson
vitrocéramique pour y déposer des objets.

Ne pas déposer de feuille d’aluminium ou

de film plastique sur les zones de cuisson.
Eloigner de la zone de cuisson chaude tout

ce qui risque de fondre, p. ex. objets ou

films en plastique, sucre et mets contenant
beaucoup de sucre. Du sucre renverse sur

la plaque vitrocéramique doit étre retiré
immédiatement, tant qu’il est chaud et ce,
avec un grattoir spécial verre, afin d’éviter tout
endommagement de la table de cuisson.

Ne jamais déposer d'objets métalliques
(casseroles, couverts, couvercle de ventilateur,
etc.) sur la table de cuisson a induction, parce
qu'ils risquent de devenir brilants. Risque de
brilures !

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

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

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

* Maintenir les touches sensitives propres, car
des salissures sur I'appareil pourraient étre
détectées comme effleurement d’'un doigt. Ne
jamais poser d'objets (tels que casseroles,
torchons, etc.) sur les touches sensitives !

* Au cas ou les aliments déborderaient sur
les touches sensitives, nous conseillons
d’actionner la touche Arrét !

* Ne pas placer les casseroles et les poéles a
proximité des touches sensitives ni en recouvrir
ces derniéres. Dans ce cas, l'appareil s’arréte
automatiquement.

* Placer toujours le récipient de cuisson au
milieu de la zone de cuisson.

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

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

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

» Veiller a ne pas déposer d'objets (p. ex. chiffon)
a proximité immédiate de I'évacuation de la table
de cuisson. Ces objets pourraient étre aspirés
par le flux d'air. De maniére générale, maintenir
les liquides et petits objets a I'écart de I'appareil.

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

* Les filtres a graisse encrasseés représentent un
risque d'incendie !

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

» En cas d'utilisation de foyers a cheminée
utilisés avec du bois, du charbon, du gaz ou du
mazout, veiller a une ventilation suffisante.

* La dépression maximum admissible,
engendrée par la hotte d'aspiration dans le
local ou se trouve le foyer a cheminée, ne doit
pas dépasser 4 Pa (0,04 mbar) sous peine de

risque d'empoisonnement.
24
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Les vapeurs de cuisson dégagent de I'humidité
supplémentaire dans I'air ambiant.

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

Assurer en permanence un climat intérieur
normal et agréable (entre 45 et 60 % d'humidité
Aprés chaque utilisation en mode « Recyclage
d'air », actionner l'aspiration de plan de cuisson
pendant env. 20 minute a I'allure basse ou
activer la fonction automatique de ventilation
temporisée.

Pour les personnes

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

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

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

Les personnes portant un pacemaker ou une
pompe a insuline doivent s'assurer que la table
a induction n'entrave pas le bon fonctionne-
ment de leurs implants (la plage de fréquence
de la table a induction se situe entre 20 et 50
kHz).
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Le décor peut étre différent de celui illustré.

Zone de cuisson a induction avant gauche
Zone de cuisson a induction arriere gauche
Table de cuisson vitrocéramique

Panneau de commande Touch Control
Touche Veille et commande de ventilateur
Ventilateur

Touche Marche/Arrét (table de cuisson)
Touche de sélection de zone de cuisson

NGk WON =

10.
1.
12.
13.
14.
15.

Symbole pour I'attribution de 'emplacement de la zone
de cuisson sur la table vitrocéramique

Touche Plus (augmenter) / Touche Moins (réduire)
Affichage position de cuisson

Affichage de minuterie

Touche Veille

Touche Moins/Plus de ventilateur

Affichage Ventilateur
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Description de I'appareil

Commande par touches sensitives

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

Touche Veille ® (13)

Cette touche permet de placer I'appareil en mode Veille, prét a I'uti-
lisation. Il s’agit du commutateur principal. Apres l'arrét de I'appareil
avec cette touche, celui-ci reste encore en état de fonctionnement
pendant encore 120 minutes environ.

Attention ! Lorsque I'appareil est entierement hors service, I'affichage
de chaleur résiduelle sera lui aussi coupé !

Touche Marche/Arrét © (7) Zones de cuisson gauche
ou droite

Cette touche permet d'allumer ou d'éteindre le c6té gauche ou droit de
la table de cuisson.

Touche de sélection zone de cuisson ;

p. ex. avant <= (8)

L’appui sur I'une des touches de sélection zones de cuisson, vous

permet de sélectionner une zone de cuisson a disposition, pour la

laquelle, ensuite, avec la touche Plus ou Moins vous pouvez régler
une position de cuisson.

Touche Moins — / Touche Plus + (10)

Ces touches permettent de régler les positions de cuisson, I'arrét
automatique et la minuterie (sablier).

Avec la touche Moins, vous diminuez la valeur affichée, avec la
touche Plus vous 'augmentez.

Affichage position de cuisson b (11)
L’affichage indique la position de cuisson sélectionnée, ou:
allumé clair Zone de cuisson sélectionnée

H Indicateur de chaleur résiduelle
P Intensité «Power»

L Sécurité enfants

ERO03 Message d’erreur

Fonction Minuterie
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Touche Moins/Plus Ventilateur (14)
Cette touche permet de commander le ventilateur (hotte aspirante). Il
peut étre actionné indépendamment de la table de cuisson.

)\ Allures du ventilateur

min Arrét temporisé de ventilateur



Utilisation

La table de cuisson

La table de cuisson est composée de zones de cuisson a induction.
Une bobine a induction, située sous la surface vitrocéramique, génére
un champ électromagnétique alternatif qui pénétre la vitrocéramique
et induit dans le fond des récipients un courant produisant de la
chaleur.

Dans le cas des zones de cuisson a induction, la chaleur n'est plus
produite par un élément chauffant et transmise a I'aliment via le
récipient ; la chaleur nécessaire est produite directement dans le
récipient par les courants d'induction.

Avantages de la table a induction

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

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

. transmission a haut rendement d’énergie entre la zone de
cuisson a induction et le fond de la casserole,

. montée en température tres rapide,

. le danger de brdlures est réduit puisque la table de cuisson ne
chauffe que sous I'action du récipient, les aliments qui débordent
ne sont pas carbonisés,

. réglage rapide et extrémement précis de I'alimentation en
énergie.

Détection des récipients v

Lorsque, la zone de cuisson étant en marche, une casserole trop
petite est posée sur la zone de cuisson ou en cas d’absence de
casserole, la transmission d’énergie n’a pas lieu. Un '_J clignotant dans
I'affichage de la position de cuisson en fait référence.

Lorsqu’une casserole adaptée est posée sur la zone de cuisson, la
zone chauffe a la puissance de cuisson sélectionnée et I'affichage
s’allume.

L’alimentation en énergie est interrompue, lorsque le récipient de
cuisson est retiré ; 'affichage de la position de cuisson indique un '_J
clignotant.

Si I'on pose sur la zone de cuisson des casseroles ou des poéles de
petite taille mais suffisante a déclencher la détection des récipients, la
zone ne fournira que I'énergie correspondant a leur diametre respectif.

Limites de la détection du récipient

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

Diamétre minimal du
fond du fond du récipient

Diamétre des zones de cuisson

190 x 210 mm 120 mm

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

&

Limitation de la durée de fonctionnement

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

La durée de fonctionnement en continu de chacune des zones de
cuisson dépend de la position de cuisson sélectionnée (voir tableau).

Position de cuisson Limitation de la durée de
sélectionnée fonctionnement
en heures
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

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

Lorsque la limitation de la durée de fonctionnement a déclenché, la
zone de cuisson est arrétée, un bref signal sonore retentit et un H est
indiqué dans l'affichage.

L’arrét automatique est prioritaire a la limitation de fonctionnement,
c’est-a-dire, la zone de cuisson est arrétée quand le temps de I'arrét
automatique est écoulé (p. ex. : arrét automatique possible a 99
minutes et en position de cuisson 9).

Autres fonctions

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

Un signal sonore retentit et ER03 s’affiche. L'arrét se fait aprés
quelques secondes. Retirez I'objet posé sur les touches sensitives.

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

Afin de ne pas atteindre des températures excessives au niveau

de I'électronique, la puissance de la zone de cuisson se réduit
automatiquement, si besoin est.

Si, en cas d'utilisation normale de la table de cuisson et a température
ambiante normale, E2 ou ER21 s’affichent fréquemment, la ventilation
est certainement insuffisante.

Le défaut d'ouverture de ventilation dans le meuble peuvent en

étre la cause. Vérifiez 'encastrement, le cas échéant (voir chapitre
Ventilation).
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Utilisation

Vaisselle pour table de cuisson a induction
Le récipient utilisé avec la table a induction doit étre en métal, avoir
des propriétés magnétiques et posséder un fond de taille suffisante.

N'utilisez que des récipients possédant un fond convenant a l'induc-
tion.

Récipients appropriés Récipients non appropriés

Récipients en acier émaillé a
fond épais

Récipients en cuivre, acier inox,
aluminium, verre réfractaire,
bois, céramique ou terre cuite

Récipients en fonte a fond
émaillé

Récipients en acier inox a
couches composites, ferrite
inox ou aluminium a fond
spécial

Pour savoir si un récipient convient :
Faites le test décrit ci-dessous ou assurez-vous que votre récipient
porte bien la mention «compatible induction».

Test a I'aimant :

Approchez du fond de votre
récipient I'aimant. S'il est attiré,
vous pouvez utiliser le réci-

\-@/}
pient en question sur la table a =
induction.

Important

Les récipients « induction » proposés par certains fabricants
peuvent émettre des bruits pendant I'utilisation; ces bruits sont
dus a la conception des récipients.

u Il L o |
e

mauvais mauvais

L)

mauvais

Mauvais : le fond de l'ustensile de cuisson est bombé. L’électro-
nique ne peut pas détecter correctement la température.

optimal

Correct : bon ustensile de cuisson !
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Conseils pour économiser de I’énergie

Vous trouvez, ci-aprés, quelques conseils importants concernant

I'utilisation économique et efficace de votre nouvelle table de cuisson

a induction et les ustensiles de cuisson adaptés.

. Les autocuiseurs sont particulierement économiques en terme
de temps de cuisson et de consommation d’énergie, grace a leur
fermeture hermétique et la surpression de vapeur a l'intérieur
de la casserole. Les temps de cuisson rapides protégent les
vitamines.

. Veillez toujours a une quantité suffisante de liquide dans I'auto-
cuiseur ; celui-ci et la zone de cuisson pourraient étre endomma-
gées par la surchauffe d'une casserole vide.

. Dans la mesure du possible, fermez toujours les casseroles a
I'aide d’'un couvercle adapté.

. Utilisez de préférence une casserole de taille bien adaptée a la
quantité des aliments a cuire. Une casserole trop grande avec
peu d’aliments nécessite beaucoup d’énergie.

Positions de cuisson

La puissance de chauffe des zones de cuisson peut étre réglée sur
plusieurs positions. Le tableau vous indique des exemples de cuisson
dans les différentes positions.

Position de | Indiquée pour
cuisson
0 Position Arrét, utilisation de la chaleur
résiduelle
1-2 Continuer la cuisson de petites quantités
(puissance réduite)
3 Continuer la cuisson
4-5 Chauffage de grandes quantités
Continuer la cuisson de piéces plus
importantes
6 Rétir, préparer un roux
7-8 Rétir
9 Démarrer la cuisson, saisir, rétir
P Position Power (puissance max.)

Pour les casseroles sans couvercle, la sélection d’une position de
cuisson plus élevée peut s’avérer nécessaire.

Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson est équipée d’un indicateur de chaleur '
résiduelle H. Tant que le H reste allumé, une fois la zone de /_.
cuisson arrétée, la chaleur résiduelle peut étre utilisée pour

faire fondre ou pour maintenir les plats au chaud.

Une fois la lettre H éteinte, la zone de cuisson peut encore étre
chaude. Risque de brdlures !

Pour une zone de cuisson a induction, la vitrocéramique ne chauffe
pas directement, mais uniquement par la montée en température du
récipient.
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Touches de sélection de
zone de cuisson
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Commuter I'appareil prét a I'emploi

La touche Veille (I) permet de placer 'appareil en mode prét

a I'emploi. Il s’agit du commutateur principal. Un autotest de la
commande sera d'abord exécuté et les affichages s'allument
brievement.

Aprés l'arrét de 'appareil avec cette touche, celui-ci reste encore en
état de fonctionnement pendant encore 120 minutes environ.
Attention ! Lorsque I'appareil est entiérement hors service, I'affichage
de chaleur résiduelle sera lui aussi coupé !

Utilisation des touches

Dans la commande décrite ici, I'appui d’'une touche de sélection doit
étre suivi par 'appui d’'une autre touche.

L’appui de la touche suivante doit toujours avoir lieu sous 10 se-
condes, dans le cas contraire, la sélection s’efface.

Mettre en marche la table de cuisson et la
zone de cuisson

Appuyer sur la touche Marche/Arrét 0] (1s. env.) jusqu’a ce que les
affichages des positions de cuisson indiquent 0. La commande est
préte a fonctionner.

1. Ensuite, appuyer sur une touche de sélection zone de cuisson
(p. ex. <&~ pour la zone avant). L'affichage des positions de
cuisson correspondant a la zone de cuisson sélectionnée
s'allume.

2. Sélectionner une position de cuisson avec les touches Plus +
ou Moins —. Avec la touche Plus, la position de cuisson 1 est
activée, avec la touche Moins, la position de cuisson 9.

3. Poser, tout de suite aprés, un récipient de cuisson adapté a la
cuisson par induction sur la zone de cuisson. La détection du
récipient de cuisson active la bobine d’inductance. Le récipient
chauffe. Tant qu’il n’y a pas de casserole métallique posée sur
la zone de cuisson, le symbole '_" s’affiche. Pour des raisons de
sécurité, sans casserole posée, la zone de cuisson est arrétée
automatiquement aprés 10 minutes. Respecter les indications
données au chapitre «Détection automatique du récipient de
cuisson».

Pour cuisiner simultanément sur d’autres zones de cuisson, répéter
les points 2 a 4.

Arréter la zone de cuisson

5.  Appuyer sur la touche de la zone de cuisson souhaitée (p.ex.
== pour la zone avant). L’affichage des positions de cuisson
correspondant a la zone de cuisson sélectionnée s'allume.

6. a)Actionner a plusieurs reprises la touche Moins — jusqu'a ce
que l'affichage des positions de cuisson affiche 0, ou bien
b) Actionner la touche Marche/Arrét @ de Ia table de cuisson.
Toute la table de cuisson est arrétée (toutes les zones de cuis-
son sont arrétées).

Arréter la table de cuisson

7. Actionner la touche Marche/Arrét de table de cuisson . La
table de cuisson est completement arrétée, indépendamment de
son réglage.
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Child-Lock

Sécurité enfants L

La sécurité enfants évite que la table de cuisson a induction soit mise
en marche involontairement ou volontairement par des enfants. Toute
commande est bloquée.

Activer la sécurité enfants

1.

Actionner la touche Marche/Arrét de la table de cuisson O
(env. 1 s) pour mettre en marche I'ensemble de la table.

Ensuite, actionner simultanément la touche Moins — et la

touche de sélection de zone de cuisson située a coté a droite
T | e

Ensuite, actionner la méme touche de sélection de zone de

cuisson "= / === pour activer la sécurité enfants. L'affichage des

positions de cuisson indique un L pour Child-Lock ; la commande

est bloquée et la table de cuisson s’arréte.

Désactiver la sécurité enfants

4.
5.

Actionner la touche Marche/Arrét de table de cuisson (D.

Ensuite, actionner simultanément la touche Moins — et |la
touche de sélection de zone de cuisson située a coté a droite
T -

Ensuite, appuyer sur la touche Moins —, afin de désactiver la
sécurité enfants. Le L s’éteint.

Annuler la sécurité enfants pour une seule cuisson
Condition : La sécurité enfants a été activée suivant les indications
données sous les points 1 a 3.

Actionner la touche Marche/Arrét de table de cuisson G)

Ensuite, actionner simultanément la touche Moins — et la
touche de sélection de zone de cuisson située a cbté a droite
“= | «==. Une fois le L éteint, I'utilisateur peut mettre en fonction-
nement une zone de cuisson.

Une fois la table de cuisson arrétée, la sécurité enfants est de
nouveau activée (en marche).

Important
Une coupure de courant ne désactive pas la sécurité enfants acti-
vée, c’est-a-dire, elle reste activée.



Utilisation P

Arrét automatique (minuterie) ©

L’arrét automatique permet d’arréter automatiquement chaque
zone de cuisson en fonctionnement aprés une durée de cuisson
réglable. Vous pouvez régler des temps de cuisson entre 01 a
99 minutes.

1. Mettre en marche la table de cuisson. Mettre en marche
une ou plusieurs zones de cuisson et sélectionner la(les)
position(s) de cuisson souhaitée(s).

2. Appuyer plusieurs fois simultanément sur la touche Plus +

2 et la touche Moins —, jusqu’a ce que le témoin lumineux
(point des décimales) de la zone de cuisson souhaitée
s’allume. L'affichage de minuterie s'allume alors.

N
+ f
L7
/
oy
2N

. 3. Immédiatement aprés, sélectionner le temps de cuisson a
E' E I'aide de la touche Plus + ou de la touche Moins —
= . Pour la programmation de I‘arrét automatique d’'une autre
zone de cuisson, appuyer simultanément sur la touche
Plus + et la touche Moins —, jusqu’a ce que le témoin
réglé 5 minutes lumineux (point des décimales) de la zone de cuisson
concernée s’allume.

4. 4. Une fois la durée de cuisson écoulée, la zone de cuisson est
Q arrétée. Un signal sonore retentit ; il est limité dans le temps
et peut étre arrété en appuyant sur n'importe quelle touche (a
I'exception de la touche Marche/Arrét).

1

1
' E Important

H Pour vérifier le temps écoulé (arrét automatique), appuyer simul-
tanément sur la touche Plus + et la touche Moins —, jusqu’a ce
témoin lumineux (point des décimales) que le témoin lumineux (point des décimales) de I'affichage des
positions de cuisson concerné s’allume. La valeur affichée peut
étre lue et modifiée.
Pour désactiver I’arrét automatique avant la fin de cuisson : sélec-
tionner la zone de cuisson concernée et régler a I’aide de la touche
Moins —.

1 Minuterie (sablier)
: % Les zones de cuisson sont arrétées

1. Mettre en marche la table de cuisson.

0 2. Actionner une fois simultanément les touches Plus + et Moins
L i —. L'affichage de minuterie s'allume alors. Dans les affichages
- des positions de cuisson, le voyant de contréle (point décimal) ne
doit pas s'allumer.

Cmm o

[N |

| pF==—=a

e
&2y
\

+ 3. Immédiatement aprés, régler le temps en minutes a l'aide de la
touche Plus + ou de la touche Moins —.

4. Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit ; celui-ci est
limité dans le temps et peut étre arrété en appuyant sur n'importe
quelle touche (a I'exception de la touche Arrét).

F——-
| |
| |
1 |
| |
C——a

| -

3.—% ->

réglé 12 minutes

Important

La minuterie reste également en service lorsque la partie gauche
4. G% ou droite de la table de cuisson est coupée. Pour modifier la durée,

allumer le co6té gauche ou droit de la table de cuisson.
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Module (Powermanagement)

&

Intensité «Power» £

La position Power fournit une puissance supplémentaire aux zones de
cuisson a induction. Une grande quantité d’eau peut trés rapidement
étre portée a ébullition. L'intensité Power travaille pendant 5 minutes,
ensuite la puissance est automatiquement ramenée sur la position de
cuisson 9.

1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Ensuite, appuyer sur une touche de sélection zone de cuisson
(p. ex. === pour la zone arriere). L'affichage des positions de cuis-
son correspondant a la zone de cuisson sélectionnée s'allume.

3. Actionnez une fois la touche Moins — pour activer l'intensité de
cuisson la plus élevée 9.

4. Actionner une fois la touche Plus + pour activer la position
Power. L’affichage de la position de cuisson indique un P.

5. Apres 5 minutes, la position Power est automatiquement désac-
tivée. Le P s’éteint et la zone de cuisson est ramenée automati-
quement sur la position de cuisson 9.

Important

Pour couper prématurément I'intensité Power, actionner la touche
Moins. Attention, risque de surchauffe ! Ne pas chauffer d’huile/
graisse sur la position Power.

Powermanagement

A chaque fois, deux zones de cuisson forment, pour des raisons tech-
niques, ensemble un module et disposent d’'une puissance maximale.
Si cette plage de puissance est dépassée au moment de la mise en
marche d’une position de cuisson élevée ou de la position Power,

le Powermanagement réduit la position de cuisson de la zone de
cuisson concernée du module. Tout d’abord, I'affichage de cette zone
de cuisson clignote ; 'intensité maximale de cuisson possible sera
indiqguée de maniére constante.



Utilisation P

Utiliser le ventilateur
Le ventilateur, avec évacuation vers le bas, se trouve au centre de la
table de cuisson. Retirer entierement le couvercle en verre avant la

< mise en service du ventilateur. Le retrait n'est pas nécessaire pour les
modeles avec couvercle ouvert en aluminium.
~—_——" Important
Ne pas déposer le couvercle sur la table de cuisson a induction !
Couvercle en verre . R
Risque de bralures !
Le couvercle ouvert ne doit pas . .
atre retire. Mettre en marche et arréter le ventilateur
1. Actionner la toucheVeille (I) (pendant 1 s env.) jusqu'a ce que
1 . - I'appareil commute en mode d'état de fonctionnement.
2. Actionner la touche Plus + du ventilateur.

Ensuite, sélectionner avec la touche Plus + ou la touche
Moins — le niveau de puissance souhaité (1, 2, 3 ou 4).
Le symbole de ventilateur s'allume. Le niveau de puissance

2. = "% intensive 4 reste activé pendant 10 minutes ; le systéme revient
ensuite automatiquement au niveau 3.

3. Pour couper le ventilateur, actionner la touche Moins — jusqu'a
ce que «0» soit affiché.

Astuce :

Pour que I'aspiration puisse bien fonctionner méme pour des
récipients de cuisson hauts (p. ex. cuiseur a asperges),

vous pouvez placer une cuiller de cuisine sous le couvercle
du c6té du ventilateur.
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Arrét temporisé du ventilateur

L'arrét temporisé du ventilateur sera utilisé pour éliminer les odeurs
de cuisine apres la cuisson. En outre, cela permet de sécher les filtres
dans le ventilateur.

Réglage de I'arrét temporisé de ventilateur

%\ . 1. Actionner simultanément les touches Plus —+ et Moins — du
T_+_T A ventilateur. L'arrét temporisé de ventilateur est réglé sur 10 mi-

nutes. Le symbole d'arrét temporisé Min s'allume.

2. En actionnant une nouvelle fois simultanément les touches
Plus + et Moins —, le réglage sera de 60 minutes.

3. L'arrét temporisé de ventilateur sera mis hors service en action-
nant une nouvelle fois simultanément les deux touches.

L'allure du ventilateur, lorsque le fonctionnement temporisé est active,
peut étre réglé et modifié a volonté.

Durée d'arrét temporisé
Apres chaque procédure de cuisson, le moteur de ventilateur doit

% continuer de fonctionner pendant une durée de 10 a 20 minutes.

+_T Si le ventilateur fonctionne au moins pendant 15 minutes, un
fonctionnement temporisé d'env. 15 minutes a allure faible se
poursuivra aprés la coupure de la zone de cuisson.
Ceci permet d'assurer un fonctionnement optimal et I'élimination des
vapeurs résiduelles de cuisson.
En cas d'utilisation avec des filtres de recirculation d'air, toujours
régler cet arrét temporisé pour une durée de 10 a 60 minutes afin
d'obtenir une élimination optimale des odeurs.
Lors de la remise en marche du ventilateur, il peut arriver dans de tres
rares cas que les molécules odorantes emprisonnées dans le filtre se
lient a la vapeur d'eau et puissent de nouveau étre perceptibles. Ces
odeurs résiduelles disparaissent au cours de I'utilisation.

Important

En cas de mode « Recyclage d'air », veiller a une ventilation
suffisante afin d'évacuer correctement I'humidité de I'air.

33



Nettoyage et entretien

. Avant le nettoyage, éteignez la table de cuisson et laissez-la
refroidir.

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

. Pendant le nettoyage, veillez a passer tres rapidement sur la
touche Marche/Arrét. Une mise en marche involontaire sera ainsi
évitée !

Table de cuisson vitrocéramique

Important !

N'utilisez jamais de nettoyants agressifs ou abrasifs, comme p.ex.
poudres a récurer, éponges abrasives ou métalliques, laine d'acier,
produit anti-rouille, produit détachant etc.

Nettoyage apres I'utilisation

1. Nettoyer la table de cuisson lorsqu’elle est salie, idéalement aprés

chaque utilisation. Pour ce faire, utilisez un linge humide et un peu de
produit a vaisselle. Ensuite, essuyez la table de cuisson avec un linge
propre et sec, afin d’éliminer tout reste de produit a vaisselle.

Entretien hebdomadaire

2. Nettoyez et entretenez soigneusement I'ensemble de |a table de
cuisson une fois par semaine avec un produit nettoyant spécial vitro-
céramique du commerce.

Conformez-vous impérativement aux instructions du fabricant.

Les produits nettoyants laissent, au moment de leur application, un
film protecteur qui agit de maniéere hydrofuge et anti-salissant. Toutes
les salissures s’accrochent sur ce film protecteur et peuvent étre
enlevées plus facilement. Ensuite, essuyez la surface avec un linge
propre. Veillez a bien éliminer tout résidu de produit nettoyant, afin
d’éviter toute réaction agressive a la mise en marche suivante et ainsi
toute modification de la surface vitrocéramique.

Salissures résistantes

Des salissures importantes et taches (taches de calcaire, taches
brillantes «nacrées») peuvent facilement étre éliminées lorsque

la table de cuisson est encore tieéde. Pour cela, utilisez un produit
nettoyant du commerce et respectez les consignes indiquées au
paragraphe 2.

Des restes alimentaires débordés
doivent d’abord étre détrempés avec
un linge ou une éponge humide, puis
étre retirés a I'aide d’un grattoir spécial
vitrocéramique. Nettoyez, ensuite,

la surface vitrocéramique suivant les
indications données au paragraphe 2.

Retirer le sucre brilé et le plastique fondu immédiatement, a savoir
a chaud, avec un racloir a verre.

Nettoyer, ensuite, la surface vitrocéramique suivant les indications
données au paragraphe 2.

Les grains de sable tombés sur la table de cuisson pendant
I’épluchage de pommes de terre ou de salade peuvent, en tirant les
casseroles, provoquer des rayures. Veillez toujours a la propreté de la
surface vitrocéramique, et particulierement aux grains de sable.

Un changement de couleur de la zone de cuisson n'a pas d'influence
sur le bon fonctionnement et la stabilité de la plaque vitrocéramique. Il
ne s’agit pas d’'une altération du matériau mais de restes calcinés qui
n’ont pas été enlevés.
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Des zones brillantes se produisent par le frottement du fond de

la casserole, en particulier en utilisant des ustensiles avec fond en
aluminium ou des produits nettoyants inadaptés. Elles ne peuvent étre
retirées que tres difficlement avec des nettoyants du commerce.
Répétez le nettoyage plusieurs fois, le cas échéant. L utilisation de
produits nettoyants agressifs et de casseroles a fonds rugueux peut
endommager le décor et des taches sombres se forment.

Ventilateur de table de cuisson

Nettoyage du filtre a graisses métallique

Nettoyer au moins une fois par mois le filtre a graisses métallique

ou, en cas d'encrassement important et d'utilisation intensive, au
lave-vaisselle ou dans une solution détergente douce.

Pour retirer le filtre, soulever le couvercle du ventilateur et retirer vers
le haut le déflecteur en U en acier inoxydable de l'ouverture d'aspira-
tion du ventilateur. Retirer ensuite le filtre.

Vous pouvez nettoyer le filtre au lave-vaisselle. Placer le filtre a la
verticale dans le lave-vaisselle. Utiliser exclusivement des liquides de
ringage compatibles avec les piéces en aluminium afin d'éviter tout
dommage et coloration sur les filtres.

Ne pas laver les filtres directement a c6té de verres ou de porcelaine
claire.

Ne pas utiliser le ventilateur sans filtre a graisses !

Aprés le nettoyage, remettre en place le filtre sec dans le
ventilateur.

Veiller a ce que : I'encoche de poignée soit visible aprés la remise
en place. Essuyer si possible apres chaque remplacement de filtre
I'intérieur accessible du ventilateur avec un chiffon imprégné de
liquide vaisselle et faire attention aux piéces en saillie a I'intérieur du
ventilateur

Nettoyage et entretien du ventilateur

Il est recommandé de nettoyer le ventilateur au moins a chaque
nettoyage de filtre. Aprés la cuisson intensive avec de I'eau et des
casseroles sans couvercle, de I'eau de condensation peut s'accumuler
sous le filtre. Ceci est parfaitement normal. Cette eau doit toutefois
étre éliminée et l'intérieur du ventilateur doit étre nettoyé.

Les ouvertures de ventilation ménagées dans le couvercle permettent
I'évacuation, depuis l'intérieur du ventilateur et méme a I'état de repos
et d'arrét du ventilateur alors que le couvercle est mis en place, de
I'hnumidité résiduelle issue de la cuisson et du nettoyage.

Si des odeurs résiduelles génantes devaient étre pergues, nettoyer
alors le filtre et I'intérieur du ventilateur.

Pour bien nettoyer le ventilateur, utiliser un chiffon humide doux et une
solution détergente douce.

Service aprés-vente
Le filtre doit rester accessible.
Remplacer le filtre a charbon actif tous les 5 a 24 mois.



Que faire en cas de problemes ?

Les interventions ou réparations non qualifiées sont dangereuses ;
elles peuvent provoquer une électrocution ou un court-circuit. Elles
sont a proscrire, afin d’éviter tout dommage corporel et matériel.
Confiez toujours ce type de travail a un spécialiste, comme p. ex. le
Service Aprés-Vente.

Important
Au cas ou votre appareil montre des anomalies, vérifiez a I'aide de
la notice d'utilisation, si vous pouvez y remédier vous-méme.

Vous trouverez ci-aprés des conseils pour éliminer vous-méme
des anomalies de fonctionnement.

Les fusibles disjonctent plusieurs fois de suite ?
Contactez un Service Aprés-Vente technique ou un installateur
électricien !

La table de cuisson a induction ne se met pas en marche ?

. Le fusible de votre installation domestique (boite a fusibles) a
disjoncté ?

. Avez-vous bien branché le cordon électrique ?

. Les touches sensitives sont-elles verrouillées (sécurité enfants) ?

. Les touches sensitives sont partiellement recouvertes par un
linge humide, du liquide ou un objet métallique ? Retirez-les.

. De la vaisselle inadaptée est utilisée ? Voir chapitre « Vaisselle
pour table de cuisson a induction ».

Le symbole ! clignote et un signal sonore, limité dans le temps,
retentit.

Il s’agit d’'une activation en continu des touches sensitives Touch-
Control par des débordements d’aliments, des ustensiles de cuisine
ou d’autres objets.

Remeéde: nettoyer la surface ou enlever 'objet. Pour effacer le
symbole =, appuyer sur la méme touche ou arréter et remettre en
marche la table de cuisson.

Le code d’erreur E2 s’affiche ?
L’électronique a trop chauffée. Vérifiez 'encastrement de la table de
cuisson et, en particulier, la ventilation de cette derniéere.

> Voir chapitre « Protection en cas de surchauffe ».

> Voir chapitre « Ventilation ».

Le code d’erreur E8 s’affiche.
Anomalie au niveau de la ventilation droite ou gauche. L'ouverture
d’aspiration est bloquée ou recouverte ou la ventilation est défec-
tueuse. Vérifiez I'encastrement de la table de cuisson et, en particu-
lier, la ventilation de cette derniére.

> Voir chapitre « Protection en cas de surchauffe ».

> Voir chapitre « Ventilation ».

Le code d’erreur U400 s’affiche ?

La table de cuisson n’est pas raccordée correctement. La commande
s’arréte apres 1 sec. et un signal sonore retentit en continu. Raccorder
la bonne tension de secteur.

&

Un code d’erreur (ERxx ou Ex) s’affiche ?
Il s’agit d’'un défaut technique. Contactez le Service Aprés-Vente.

Le symbole de casserole Y s affiche.

Une zone de cuisson a été mise en marche et elle attend la mise en
place de la casserole adaptée (détection automatique du récipient
de cuisson). C’est seulement a ce moment que la puissance sera
affichée.

Le symbole de casserole '_J continue a s’afficher, bien qu’un
récipient de cuisson a été posé sur la plaque ?

La casserole n’est pas adaptée a I'induction ou son diamétre est insuf-
fisant.

Les récipients de cuisson utilisés produisent des bruits ?
Il s’agit d’'un phénomene technique ; il N’y a aucun risque pour la table
de cuisson a induction, ni pour le récipient.

La ventilation continue a fonctionner apres I'arrét de I'appareil ?
Ceci est tout a fait normal, elle sert a refroidir I'électronique.

La table de cuisson produit des bruits (clics ou craquements) ?
Il s’agit d’'un phénoméne technique qui ne peut étre évité.

La table de cuisson est félée ou présente des fissures ?

Risque de choc électrique en cas de brisure, de fissure ou d’autres
endommagements de la vitrocéramique. Mettre aussitot I'appareil hors
service. Couper immédiatement le fusible domestique et appeler le
Service Aprés-Vente.
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Consignes de sécurité pour I'installateur

des meubles de cuisine

. Les placages, colles et revétements plastiques des meubles
avoisinants doivent résister a la chaleur (75°C). Si les contrepla-
cages et revétements ne sont pas suffisamment résistants aux
hautes températures, ils risquent de se déformer.

. L'encastrement doit étre réalisé de maniére a empécher tout
contact avec I'appareil.

. L'utilisation de baguettes de finition en bois massif installées sur
le plan de travail derriére la plaque de cuisson est autorisée, a
condition de respecter les distances minimum indiquées sur le
schéma d’installation.

. Respecter impérativement les distances minimum de découpe
par rapport au mur arriére, en suivant scrupuleusement le sché-
ma d’encastrement.

. En cas de montage directement a c6té d’'un meuble haut, respec-
tez une distance de sécurité d’au moins 50 mm. La paroi latérale
du meuble doit étre revétue d’un matériau thermorésistant. Pour
des raisons techniques de travail, la distance devrait étre de 300
mm minimum.

. Tenez les enfants éloignés du matériel d'emballage (films plas-
tiques, Polystyréne, clous, etc.) ; celui-ci peut représenter une
source de danger. Les petites piéces risquent d'étre avalées et
les films plastiques peuvent provoquer I'étouffement.

Ventilation

. La zone de cuisson par induction dispose d'un ventilateur qui
se déclenche et s'éteint automatiquement. Lorsque les valeurs
de température de I'électronique dépassent un certain seuil,
le ventilateur démarre a bas régime. Si la zone de cuisson par
induction est utilisé de maniére intensive, le ventilateur commute
alors a un régime supérieur. Le ventilateur réduit son régime
lorsque I'électronique est suffisamment refroidie et se coupe
automatiquement.

. L'écart entre la table de cuisson a induction et les meubles de
cuisine ou les appareils encastrés doit étre suffisant, afin d’assu-
rer une ventilation suffisante de la table a induction.

. Si la puissance d’une zone de cuisson est souvent réduite ou
coupée de maniere automatique (cf. le chapitre « Protection en
cas de surchauffe »), le refroidissement est vraisemblablement
insuffisant. Dans ce cas, il est recommandé d’ouvrir la paroi
arriére de I'armoire basse dans la zone de la découpe de la table
de cuisson et de retirer la traverse frontale du meuble sur toute
la largeur de la table de cuisson afin d’améliorer la circulation de
I'air.

. Une fente d'au moins 5mm est recommandée a l'avant pour
faciliter la ventilation de la zone de cuisson.
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Important

Les éventuelles traverses placées sous le plan de travail doivent
étre supprimées dans la zone de la découpe qui recevra la table de
cuisson.

Lors du montage d’un tiroir, il convient de veiller a ce qu’aucun
objet pointu ne soit rangé dans ce tiroir. Ces objets pourraient se
coincer sous la face inférieure de la table de cuisson et bloquer le
tiroir.

Si une étagere intermédiaire se trouve sous la table de cuisson,
I’écart minimum avec la face inférieure de la table de cuisson doit
étre de 20mm afin d’assurer une ventilation suffisante de la table
de cuisson.

Pour éviter tout risque d'inflammation, ne déposez ou installez
jamais des objets ou des produits facilement inflammables ou non
résistants a la chaleur sous ou a proximité de la table de cuisson.

Joint d’étanchéité
Avant I'encastrement, le joint d'étanchéité doit étre mis en
place.

. Eviter impérativement que du liquide puisse passer entre le bord
de la table de cuisson et le plan de travail ou entre le plan de
travail et le mur et pénétrer ainsi dans les appareils électriques
situés en contrebas.

. Lors de I'encastrement d’'une table de cuisson en vitrocéramique
dans un plan de travail irrégulier recouvert de céramique ou
similaire (carrelage), le joint placé sur la table de cuisson doit
étre enlevé et I'étanchement de la table de cuisson par rapport
au plan de travail doit étre réalisé a I'aide d'un produit d'étanche-
ment souple (mastic).

. Ne coller jamais la table de cuisson avec du silicone ! Un démon-
tage ultérieur de la table de cuisson ne serait alors plus possible
sans endommagement.

Découpe du plan de travail

Effectuez la découpe du plan de travail de maniére trés précise, avec
une bonne lame de scie bien droite ou avec une défonceuse. Les
tranches de la découpe doivent étre vitrifi€ées pour éviter toute péné-
tration d’humidité.

Pour réaliser la découpe, suivez les indications du schéma. La table
de cuisson doit reposer de fagon absolument horizontale et plane.
Toute tension risque d’entrainer la rupture de la surface vitrocéra-
mique. Vérifiez que le joint est bien en place et posé en continu.
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Possibilités variables de montage :
choisir le montage entre :

Montage posé

800 (4)

R5 H
QA _ (2) 750+1 i
El <,

Languette L
. Poser la table de cuisson dans la découpe réaliséedans fe pia
de travail et ajustez-la.
. En passant par le bas, fixez les languettes a I'aide de vis dans
les trous de fixation prévus a cet effet ; ajustez la plaque et
serrez bien les vis.
. Les vis doivent étre serrées a la main et avec un tournevis ; ne
pas utiliser un tournevis électrique.
. Pour des plans de travail de faible épaisseur, veillez a la bonne
position de la languette. Important
Veillez a poser la table de cuisson en vitrocérame parfaitement a
plat ; une légére inclinaison ou un appui non uniforme risque de la
@ Dimensions de la découpe vriller et de la fendre.

@ Espacement minimal par rapport aux meubles avoisinants

@Dimensions du fraisage

@Dimension hors tout du plan de cuisson

Montage a surface plane

804+1 (3)

\ _ (2) 750+1 -

55
4,5-0,5
©

L 1
A
T A
2 2
Y
84 x 455
Coller le ruban d’étanchéité dans I'angle de la découpe du plan de
travail et ce, de telle sorte que la colle silicone ne puisse pas pénétrer
sous la table de cuisson.
Déposer la table de cuisson sans colle dans la découpe du plan
Important

de travail et I'aligner. Le cas échéant, placer dessous des cales de
hauteur.

Combler I'espace entre la table de cuisson et le plan de travail avec
une colle silicone résistante aux hautes températures.

La colle au silicone ne doit pénétrer a aucun endroit sous la
surface d’appui. Sinon il ne sera plus possible de retirer la cavité.
Pas de garantie en cas de non-observation.
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Découpe de fond 800 165 2170
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Sortie d'évacuation d'air a gauche

Evacuation d'air au choix a gauche ou a droite :

' en fonction de la situation de montage, la position de
I'évacuation d'air peut étre a gauche ou a droite. Pour une
planification optimale, respecter ici les cotes ci-contre.

Sortie d'évacuation d'air a droite

Plan de travail 2 680 mm
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Découpe de fond 800 165 2170

Y

220

2680

>

>
[o
[=]
o

min
100
96

140

Sortie d'évacuation d'air a gauche

|

255

Evacuation d'air au choix a gauche ou a droite :

en fonction de la situation de montage, la position de
I'évacuation d'air peut étre a gauche ou a droite. Pour une
planification optimale, respecter ici les cotes ci-contre.

Sortie d'évacuation d'air a droite
38




Assemblage du systéme d'évacuation d'air

Les différents éléments de I'évacuation d'air seront enfichés les uns
dans les autres conformément a l'illustration.

Au sujet du point ©

Le raccord flexible sera utilisé pour une profondeur de plan de
travail de 600 mm. Lors de la pose, veiller a une installation si pos-
sible tendue et sans plis. Raccourcir ici le matériau en surplus.

Au sujet du point ¢}

Avant d'enficher la piéce intermédiaire (d) sur le ventilateur de
socle (e), placer du ruban d'étanchéité sur la tubulure de raccorde-
ment du ventilateur de socle (f).

Important :

Aprés I'assemblage, tous les composants doivent étre collés de
maniére étanche avec le ruban adhésif joint, conformément a
I'illustration.

Composants du canal d'évacuation (inclus) :

(2)

Ventilateur

Ruban d'étanché

Filtre de socle (option) :

Filtre a charbon actif
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Connecteur 7 poles
Raccordement ventilateur

Attention !
Le branchement du ventilateur doit étre réalisés avant le
raccordement au réseau !

Relier les deux connecteurs 7 péles pour raccorder le ventilateur.

Ouvrir le protége-connecteur sur le connecteur 7 pdles (ventilateur)
de la table de cuisson, brancher le contre-connecteur 7 poles du
ventilateur (e) jusqu'a ce que celui-ci s'enclenche sGrement. Ensuite,
refermer le protege-connecteur.

Attention !
Avant toute ouverture du branchement, mettre impérativement
I'appareil hors tension. Le raccordement au réseau ne doit étre

effectué que lorsque le branchement des connecteurs a été réalisé.

Le table de cuisson ne peut étre mise en marche que lorsque le

contre-connecteur du ventilateur est correctement branché et que

le protége-connecteur est fermé.

&

Ventilateur de table de cuisson

. Le produit doit étre raccordé uniqguement par un professionnel
dans le respect des prescriptions locales en vigueur, ce qui vaut
également pour les raccordements d'évacuation. L'installateur
est responsable du fonctionnement correct de l'installation sur le
lieu d'installation !

. Lors du montage, respecter les prescriptions nationales et des
entreprises de fourniture d'énergie en vigueur en matiére de
constructions.

. Le ventilateur de table de cuisson peut étre utilisé en mode
d'évacuation ou en mode de recirculation d'air.

. L'évacuation d'air doit avoir lieu a extérieur avec une conduite
d'évacuation d'air prévue a cet effet ou en traversant le mur du
logement.

. L'évacuation d'air ne doit pas étre amenée dans une cheminée
d'évacuation des fumées ou de gaz brllés déja utilisées. En cas
de doute, consulter le ramoneur responsable de la zone d'habita-
tion concernée.

. Si des foyers a cheminée sont utilisés a proximités du ventilateur
de table de cuisson (combustion de charbon, de mazout ou de
gaz), une ventilation suffisante doit alors étre assurée sous peine
de risque d'empoisonnement. Le fonctionnement inoffensif de
la table de cuisson est assuré lorsque la dépression engendrée
par le ventilateur de table de cuisson ne dépasse pas 0,04 mbar
(4 Pa) et qu'une quantité d'air suffisante d'air peut s'écouler dans
le local.

. Les conduites d'évacuation d'air doivent satisfaire aux criteres de
la classe d'incendie B 1 DIN 4102. Veiller a ce que le diamétre
nominal intérieur des raccords d'évacuation de I'appareil ne soit
pas réduit.

. Toujours utiliser le systéme recommandé et compatible avec
I'évacuation de table de cuisson.

. Le diamétre nominal intérieur des conduites d'évacuation ne doit
pas étre inférieur a 150mm.

. Les conduites d'évacuation d'air doivent étre aussi courtes que
possible, ne pas présenter d'angles a 90°, mais des coudes
d'une angulation supérieure, ni de réductions du diametre.

. Ne jamais choisir de conduites dont le diameétre intérieur est
inférieur a 150mm. Aucun coude ne doit étre positionné a moins
de 50 cm du ventilateur.

. Toujours prévoir une section de tube d'env. 50 cm entre deux
coudes/angles.

. Le diamétre des caissons magonnés, ainsi que de la découpe
dans le bandeau de socle, doit étre d'un diamétre au moins égal
a celui de la conduite d'évacuation. Une ouverture d'évacuation
d'au moins 500 cm? doit étre réalisée. Raccourcir la hauteur des
bandeaux de socle ou y pratiquer des orifices correspondants.

. Lors de l'installation, veiller a ce que le module d'évacuation
reste accessible également apres l'installation compléte de la
cuisine. Le cas échéant, les pieds de socle des armoires de
cuisine doivent étre déplacés.

Important
En mode « Recyclage d'air », veiller a une ventilation suffisante afin
d'évacuer correctement I'humidité de I'air.

o
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Raccordement électrique

Le branchement électrique ne doit étre effectué que par un
spécialiste agréé !

Les réglementations et conditions de branchement des
compagnies locales de distribution d’électricité doivent elles
aussi étre respectées dans leur intégralité.

Lors du raccordement de I'appareil, prévoyez un dispositif
permettant d’isoler celui-ci du réseau avec un intervalle de
coupure d’au moins 3 mm sur tous les pdles. Les commutateurs
LS, les coupe-circuit et les fusibles constituent des dispositifs
de séparation adéquats. Lors de l'installation et des travaux de
réparation, utilisez I'un de ces dispositifs pour mettre I'appareil
hors tension.

Le fil de terre doit étre suffisamment long pour que, en cas de
rupture de la décharge de traction, ce fil ne soit soumis a la
traction qu’apres les cables conducteurs d’électricité.
L'excédent de cable doit étre retiré de I'espace en dessous de
I'appareil.

Veillez a ce que la tension secteur présente soit conforme a celle
de I'étiquette.

L’encastrement doit étre réalisé de maniére a empécher tout
contact avec I'appareil.

Attention : Un mauvais raccordement peut provoquer la
destruction de I'électronique de puissance.

Puissance connectée
Tension secteur : 380-415V 3N~, 50/60Hz
Tension nominale des composants: 220-240V

Appare|I livré avec cordon d’alimentation

La table de cuisson est équipée en usine d'un cordon électrique
thermorésistant.

Le raccordement au réseau se fait d’apres le schéma électrique,
seul le cordon de raccordement est déja muni d’une prise élec-
trique.

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

Possibilités de branchement

380-415V 2N~ 380-415V 3N~
1M 2 N Q@ L1 L2 13 N @
380-415V 2N~ 380-415V 3N~

L1 L2 N @ L1 L2 L3 N @

Caractéristiques techniques

Dimensions de la table de
cuisson
Hauteur/ Largeur/ Profondeur_mm

Zones de cuisson

avant gauche cm / kW
arriére gauche cm / kW
arriére droite cm / kW
avant droite cm / kW

Table de cuisson kW
Ventilateur kW

170 x 800 x 520

16/1,4
20/2,3 (3,0)*
16/1,4

20/2,3 (3,0)*

7.4
0,115

* Puissance, la position Power étant activée

Mise en service

Une fois la table de cuisson encastrée et branchée (réseau), un auto-
test de I'éelément de commande est effectué et un message destiné au

Service Aprés-Vente s’affiche.

Important

Lors du branchement, veillez a ce qu’aucun objet ne soit posé
sur les touches sensitives du Touch-Control !

Nettoyez rapidement la surface de la table de cuisson a I'aide d’'une
éponge et de I'eau additionnée de produit a vaisselle, puis I'essuyez

bien avec un linge propre et sec.
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Smaltimento dell'imballo

Smaltire gli imballi per il trasporto nel rispetto dell'ambiente. La rimes-
sa dell'imballo nel circolo di produzione consente di risparmiare le
materie prime e di

diminuire la quantita di rifiuti.

Smaltimento degli apparecchi usati

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che il

prodotto non deve essere considerato come un normale

rifiuto domestico, ma deve essere portato nel punto di

raccolta appropriato per il riciclaggio di apparecchiature
I elettriche ed elettroniche.

Smaltendo in modo appropriato questo prodotto si contribuisce alla
salvaguardia dell'ambiente e alla salute della collettivita. Si mettono
in pericolo I'ambiente e la salute delle persone smaltendo i prodotti
in modo non adeguato. Per informazioni piu dettagliate sul riciclaggio
di questo prodotto, contattare I'ufficio comunale, il servizio locale di
smaltimento rifiuti o il negozio in cui & stato acquistato il prodotto.

Utilizzo conforme alla destinazione d’uso
Il piano cottura & destinato unicamente alla preparazione di cibi in
ambito domestico o in ambiti analoghi. Ambiti analoghi sono:

. I'utilizzo in negozi, uffici ed altri ambienti di lavoro analoghi

. I'utilizzo in aziende agricole

. I'utilizzo da parte di clienti negli hotel, nei motel e in altri tipici
ambienti di dimora

. I'utilizzo in pensioni con servizio di prima colazione

Il piano cottura non deve essere utilizzato per scopi diversi da quelli
previsti e deve essere utilizzato soltanto sotto sorveglianza.

Qui trovate...

Siete pregati di leggere attentamente le informazioni contenute nel
presente manuale prima di mettere in funzione I'apparecchio. In que-
sto manuale sono contenute importanti indicazioni relative la vostra
sicurezza, I'uso, la cura e la manutenzione dell'apparecchio, affinché
ne possiate rimanere soddisfatti a lungo.

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare innanzitutto il ca-
pitolo «Cosa fare in caso di problemi?». Spesso € possibile riparare
piccoli guasti in modo autonomo evitando cosi i costi che si devono
normalmente sostenere per la riparazione.

Conservare con cura questo manuale d'uso e di montaggio Conse-

gnarlo ai nuovi eventuali proprietari per loro opportuna informazione e
per la tutela della loro incolumita.

42

<,

Indicazioni in materia di sicurezza e avvertenze 43
Per il collegamento e il funzionamento 43
Per il piano di cottura 43
Per le persone 44
Descrizione dell'apparecchio 45
Uso dei tasti a sensore 46
Comandi 47
Il piano di cottura 47
Riconoscimento pentola 47
Limitazione della durata d'esercizio 47
Altre funzioni 47
Protezione da surriscaldamento (induzione) 47
Pentole da utilizzare per la cottura ad induzione 48
Consigli per il risparmio d'energia 48
Livelli di potenza 48
Indicazione di calore residuo 48
Mettere I'apparecchio pronto per l'uso 49
Uso dei tasti 49
Accensione del piano e della zona di cottura 49
Spegnimento della zona di cottura 49
Spegnimento del piano di cottura 49
Sicurezza bambini 50
Spegnimento automatico (timer) 51
Orologio contaminuti (zona di cottura spenta) 51
Livello Power 52
Gestione potenza 52
Usare la cappa aspirante 53
Tempo di alimentazione successiva della cappa aspirante 53
Pulizia e manutenzione 54
Piano di cottura 54
Ventilatore 54
Che fare in caso di problemi? 55
Montaggio 56
Indicazioni di sicurezza per il montaggio dei mobili da cucina ___ 56
Ventilazione 56
Incasso 57
Composizione del sistema di sfiato 59
Incasso del ventilatore del piano di cottura 60
Collegamento elettrico 61
Dati tecnici 61
Messa in funzione 61




Indicazioni in materia di sicurezza e avvertenze

Per il collegamento e il funzionamento

Gli apparecchi corrispondono alle attuali pre-
scrizioni di sicurezza.

Solo un tecnico specializzato € autorizzato a
collegare I'apparecchio alla rete elettrica, ad
eseguire operazioni di manutenzione ordinaria
o0 a riparare l'apparecchio, attenendosi natural-
mente alle disposizioni di sicurezza vigenti in
materia. Lavori eseguiti in modo inappropriato
possono mettere in pericolo la vostra incolumi-
ta.

Se il cavo di allacciamento dell’apparecchio
dovesse essere danneggiato, farlo sostituire
dal produttore, dal suo Servizio Tecnico o da
un tecnico qualificato, per evitare pericoli di
qualsiasi genere.

Non operare I'apparecchio con un timer o tele-
comando esterno.

Per il piano di cottura

* A causa della rapida reazione in pre-
senza di gradi di cottura estremamente
elevati non lasciare mai incustodito il
piano di cottura ad induzione acceso!

» Fare attenzione al rapido riscaldamento
delle zone di cottura. Evitare di fare cuo-
cere a vuoto le pentole, perché possono
surriscaldarsi!

* Non mettere pentole e padelle vuote sulle
zone di cottura accese.

* Fare attenzione durante l'uso di pentole per
«bagnomaria», perché potrebbero cuocere
a vuoto senza che ce ne si renda conto!
Possono verificarsi danni alla pentola e al
piano di cottura di cui non ci assumiamo la
responsabilita!

* Dopo l'uso, spegnere immediatamente la
zona di cottura premendo il rispettivo tasto
Meno e non solo tramite il riconoscimento
delle pentole.

» | grassi e gli oli possono prendere fuoco se
si surriscaldano. Si raccomanda pertanto
di non allontanarsi durante la preparazione
di cibi contenenti oli o grassi. In caso gl
oli o i grassi dovessero prendere fuoco,
non spegnerlo mai con acqua! Spegnere
I'apparecchio e poi coprire le fiamme con
prudenza, per esempio con un coperchio o
una coperta estinguente.

» La superficie in vetroceramica € molto resi-
stente agli urti. Evitare perd che oggetti so-
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lidi e duri cadano sulla superficie di cottura,
perché potrebbero provocarne la rottura se
appuntiti.

Pericolo di scosse elettriche in presenza di
incrinature, crepe o se la superficie di cot-
tura in vetroceramica si dovesse rompere.
Spegnere immediatamente I'apparecchio.
Disinserire il fusibile ed interpellare il Servi-
zio Tecnico.

Se a causa di un difetto nel comando dei
sensori non si puod piu spegnere il piano di
cottura, disinserire immediatamente il fusi-
bile ed interpellare il Servizio Tecnico.

Fare attenzione se si collegano apparecchi
elettrici addizionali! | cavi di allacciamento
non devono venire a contatto con le zone
di cottura calde.

Pericolo di incendio! Non riporre mai ogget-
ti sul piano cottura.

La superficie di cottura in vetroceramica
non deve essere usata come superficie
d'appoggio!

Non appoggiare sulla superficie di cottura
né fogli di alluminio, né materiale plastico.
Tenere lontano dal piano di cottura caldo
tutto cid che possa fondere, come p.es.
oggetti di plastica, film protettivi e special-
mente zucchero o cibi molto zuccherati.
Per evitare che la superficie si danneggi,
rimuovere immediatamente e con cautela
lo zucchero dalla zona di cottura ancora
calda servendosi di un apposito raschietto
per vetro.

Non appoggiare oggetti metallici, come
stoviglie o posate, sulla superficie del piano
di cottura ad induzione perché potrebbero
surriscaldarsi. Pericolo di ustionarsi!

Non mettere mai oggetti inflammabili, facil-
mente esplosivi o deformabili direttamente
sotto il piano di cottura.

Fare attenzione agli oggetti metallici che si
portano a diretto contatto con il corpo, per-
ché possono surriscaldarsi nelle immediate
vicinanze del piano di cottura. Attenzione,
pericolo d’ustione! Gli oggetti non magne-
tizzabili (ad es. gli anelli d'oro o di argento)
non sono interessati.

Non riscaldare mai scatole di conserva
ancora chiuse e confezioni multistrati sulle
zone di cottura. L'apporto di energia po-
trebbe farle scoppiare!
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Assicurarsi che i tasti a sensore siano
sempre puliti, perché I'apparecchio potreb-
be interpretare le macchie di sporco come
un contatto digitale voluto. Non appoggiare
mai oggetti (pentole, asciugamani ecc.) sui
sensori!

Se i cibi traboccati dovessero ricadere sui
sensori, si consiglia di spegnere 'apparec-
chio con il tasto di spegnimento.

Le pentole e i tegami non devono coprire

i tasti sensori, perché altrimenti I'apparec-
chio si disattiva automaticamente.
Posizionare la pentola possibilmente nel
centro della zona di cottural

Se possibile mettere le pentole piu grandi
sulle zone posteriori per non far riscaldare
troppo i tasti (surriscaldamento dell'elet-
tronica, Errore E2, spegnimento del touch
control).

Attivare la sicurezza bambini in presenza di
animali domestici in grado di raggiungere |l
piano di cottura.

Il piano di cottura non deve assolutamen-
te essere pulito utilizzando apparecchi di
pulizia a vapore o simili!

Assicurarsi che non ci siano oggetti (ad es.
asciugamani ecc.) nelle dirette vicinanze
della cappa aspirante poiché essi possono
essere aspirati. In linea di principio vanno
tenuti lontani dall’apparecchio i liquidi e le
piccole parti.

Non utilizzare mai I'apparecchio senza il
filtro per i grassi inserito.

Filtri con un deposito eccessivo di grasso
comportano pericolo di incendio!

E consentito friggere solamente sotto co-
stante osservazione, € vietato flambare!
Per I'esercizio di focolari a legna, a car-
bone, a gas o gasolio con camino si deve
provvedere a una sufficiente ventilazione.
La depressione nel locale dove sono pre-
senti tali fuochi non deve superare i 4 PA
(0,04mbar), altrimenti si corre il rischio di
avvelenamento.

Durante la cottura, il vapore grasso rilascia
inoltre umidita nell’aria del’ambiente .

In modalita ventilata, I'umidita del vapore
grasso viene rimossa soltanto in piccola
parte. Occorre pertanto provvedere sempre
a un sufficiente apporto di aria fresca, per
es. lasciando una finestra aperta o ricorren-
do alla ventilazione dell’ambiente.

AN

Assicuratevi che ci sia sempre un clima
normale e gradevole nellambiente (umidita
45-60%).

Dopo ogni utilizzo in modalita ventilata,
accendete per circa 20 minuti a bassa
velocita la cappa aspirante del piano cot-
tura oppure attivate il ritardo automatico di
arresto.

Per le persone

Questi apparecchi possono essere usati
da bambini di eta minima di 8 anni e da
persone ridotte facolta fisiche, sensoriali

0 mentali 0 con scarsa esperienza se le
suddette persone sono sorvegliate o se
hanno ricevuto istruzioni riguardo all'uso
sicuro dell'apparecchio e hanno compreso
i pericoli che ne derivano. E vietato lasciar
giocare con l'apparecchio i bambini.

La pulizia e la manutenzione da parte
dell'utente non devono essere eseguiti da
bambini, salvo il caso in cui i bambini siano
sorvegliati.

Le superfici delle zone di cottura si
riscaldano durante I'uso. Per questo motivo
tenere lontani i bambini.

Si devono utilizzare unicamente griglie di
protezione dei fuochi o coperchi dei fuochi
del produttore del piano cottura ovvero
quelli autorizzati dal produttore nelle
istruzioni per 'uso. L'utilizzo di griglie di
protezione dei fuochi o coperchi dei fuochi
non idonei pud essere causa di incidenti.

| portatori di pacemaker o di microinfusore
devono assicurarsi che il funzionamento
dei loro apparecchi non sia pregiudicato dal
campo induttivo (la gamma di frequenza
del campo induttivo & compresa tra 20 e 50
kHz).
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La decorazione del piano pud differire dalle illustrazioni.

Zona di cottura ad induzione anteriore sinistra

Zona di cottura ad induzione posteriore sinistra
Dimensioni del piano di cottura

Pannello comandi Touch-Control

Tasto Stand-by e regolazione della cappa aspirante
Ventilatore

Tasto di accensione/spegnimento del piano di cottura
Tasto di selezione della zona di cottura

Simbolo per 'assegnazione della posizione della zona
di cottura sul piano di cottura

©OeNoOOORGND=

10.
1.
12.
13.
14.
15.

Tasto Piu (alzare) / Tasto Meno (diminuire)
Indicazione del livello di cottura
Indicazione del timer

Tasto Stand-by

Tasto Piu / Meno del ventilatore
Indicazione del ventilatore




Descrizione dell'apparecchio

Uso dei tasti a sensore

L'uso del piano di cottura in vetroceramica avviene tramite i tasti a
sensore Touch-Control. Basta toccare leggermente un simbolo della
superficie in vetroceramica. Ogni tocco corretto & confermato da

un segnale acustico. Per semplificare chiamiamo il tasto a sensore
Touch-Control in seguito semplicemente «tasto».

Tasto Stand-by 0] (13)

Con questo tasto si mette I'apparecchio pronto per I'uso. Questo
tasto & in pratica l'interruttore principale. Dopo lo spegnimento,
I'apparecchio rimane ancora pronto per I'uso per ca. 120 minuti.
Attenzione! Quando I'apparecchio & completamente spento non ci sia
neanche piu l'indicazione di calore residuo.

Tasto di accensione/spegnimento @ (7)

Zone di cottura sinistra e destra

Con questo tasto si spegne la parte destra o sinistra del piano di
cottura.

Tasto per la selezione della zona di cottura;

p.e. anteriore < (8)

Attivando uno dei tasti di selezione disponibili si seleziona una zona di
cottura, il cui livello di potenza pud poi essere regolato servendosi del
tasto Piu o Meno.

Tasto Piu — / Tasto Meno + (10)

Con questi due tasti si possono regolare ed impostare il livello di
potenza, lo spegnimento automatico e il contaminuti.

Diminuire i valori con il tasto Meno, aumentarli con il tasto Piu.

Questo indicatore visualizza il livello selezionato oppure
€ luminoso. La zona di cottura & selezionata.

H—Indicazione del calore residuo
P—Livello Power
‘L __________ Sicurezza bambini

ERO03 Messaggio d’errore

Funzione Timer
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Tasto Piu / Meno del ventilatore (14)
Usare questi tasto per regolare il ventilatore (cappa aspirante). Esso
lavora indipendentemente dal piano di cottura.

* Livello del ventilatore

min Tempo di alimentazione successiva della cappa aspirante
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Il piano di cottura

Il piano di cottura & dotato di un campo di cottura ad induzione.

Una bobina di induzione situata sotto la superficie di cottura in
vetroceramica origina un campo elettromagnetico alternativo che
penetra nella vetroceramica ed induce una corrente termica sulla base
della pentola.

Nella zona di cottura ad induzione il calore non viene piu trasmesso
da un radiatore ai cibi passando per il recipiente di cottura, bensi il
calore necessario viene creato direttamente all'interno del recipiente
dalle correnti induttive.

Vantaggi del piano di cottura ad induzione

. Cottura a risparmio energetico grazie alla trasmissione diretta
dell'energia alla pentola (sono necessarie stoviglie apposite in
materiali magnetizzabili).

. Maggiore sicurezza grazie alla trasmissione di energia solo al
recipiente appoggiato sul piano di cottura.

. Elevato rendimento nella trasmissione di energia dalla zona di
cottura ad induzione alla base della pentola.

. Rapida velocita di riscaldamento.

. Ridotto pericolo di bruciature poiché la superficie di cottura viene
riscaldata solo dalla base della pentola; i cibi traboccati non si
attaccano.

. Regolazione rapida e precisa dell'apporto di energia.

Rilevamento pentola v

Qualora su una zona di cottura non vi sia alcuna pentola o se la
pentola dovesse essere troppo piccola, non & trasmessa alcuna
energia. Il mancato funzionamento viene indicato dal lampeggiare del
simbolo ':’ sull'indicatore del livello di potenza.

Se sulla zona di cottura c'é una pentola adatta, il sistema di
riconoscimento ne rileva la presenza ed accende il piano al livello di
cottura impostato.

La trasmissione di energia viene interrotta anche quando si rimuove
la pentola dalla zona di cottura; nell'indicatore del livello di potenza
lampeggia il simbolo '_-’

Qualora si dovesse attivare la funzione di riconoscimento pentola
nonostante le dimensioni ridotte delle pentole o delle padelle
appoggiate sulla zona di cottura, verra trasmessa solo I'energia
necessaria.

Limiti nel rilevamento pentola

Se il diametro di quest’ultima & troppo piccolo tuttavia, la zona ad in-
duzione non funziona. Per il piu elevato rendimento, centrare sempre
bene il recipiente al centro della zona di cottura.

Diametro minimo
del fondo pentola

Diametro zona di cottura

190 x 210 mm 120 mm

Importante
A seconda della qualita della pentola puo variare il diametro mini-
mo che aziona la funzione «Rilevamento pentole».

<,

Limitazione della durata d'esercizio

Il piano di cottura ad induzione ha un dispositivo automatico che limita
la durata d'esercizio.

La durata di funzionamento di ogni singola zona di cottura dipende dal
livello di cottura selezionato (vedi tabella).

Limitazione della durata di
funzionamento,
indicazione in ore

Livello di potenza impostato

1,2 6

3,4

5 4
6,7,8,9 1,5

Il presupposto & che non si modifichino le impostazioni della zona di
cottura durante il suo funzionamento.

Quando si attiva il dispositivo per la limitazione della durata d'eser-
cizio, la zona di cottura si spegne, viene emesso un breve segnale
acustico e visualizzata una H.

La funzione di spegnimento automatico ha in ogni modo precedenza
rispetto al dispositivo di limitazione; la zona di cottura si spegne solo
dopo che e terminato il tempo impostato per lo spegnimento auto-
matico (& possibile, per esempio, uno spegnimento dopo 99 minuti e
un livello di cottura 9).

Altre funzioni

L'azionamento contemporaneo o prolungato di due o piu sensori — ad
es. a causa di una pentola appoggiata involontariamente su di essi —
non attiva nessuna delle funzioni di accensione.

Si sente un segnale acustico e viene visualizzato il codice d’errore
ERO03. Dopo alcuni secondi si disattiva il piano di cottura. Rimuovere
I'oggetto dai tasti.

Protezione da surriscaldamento (induzione)
Utilizzando il piano di cottura a piena potenza per un lungo periodo,
I'elettronica puo avere difficolta di raffreddamento se la temperatura
ambiente € elevata. Per evitare che nell'elettronica si formano tempe-
rature troppo elevate, la potenza della zona di cottura viene abbassata
automaticamente.

Se durante il normale utilizzo del piano di cottura e a normali tempera-
ture ambiente dovesse essere visualizzata spesso I'abbreviazione E2
o ER21, significa che il raffreddamento € probabilmente insufficiente.
Le cause possono essere ricercate in insufficienti aperture di raffred-
damento. Controllare eventualmente I'incasso (vedi capitolo «Ventila-
zioney).
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Pentole da utilizzare per la cottura ad
induzione

| recipienti utilizzati per la superficie di cottura ad induzione devono
essere di metallo, avere proprieta magnetiche e un fondo di dimensio-
ni sufficienti.

Utilizzare solo pentole con fondi adatti per la cottura ad induzione.

Recipienti adatti Recipienti inadatti

Recipienti di acciaio smaltato
con fondo spesso

Recipienti in rame, acciaio
inox, alluminio, vetro refrattario,
legno, ceramica e terracotta

Recipienti in ghisa con fondo
smaltato

Recipienti in acciaio inox
multistrato, acciaio inox, ferri e
alluminio con fondo speciale

Come determinare se state utilizzando la pentola giusta
Eseguire il test del magnete descritto di seguito oppure accertatevi
che il recipiente abbia il marchio che certifica che & adatto per la cottu-

Test del magnete
Avvicinare il magnete al fondo
del vostro recipiente di cottura.
Se il magnete viene attratto,
potete utilizzare il recipiente sul
piano di cottura a induzione.

ra con corrente di induzione.
\-@J.
= \/'

Importante

Durante l'utilizzo delle pentole per cottura ad induzione di
alcuni produttori si possono sentire dei fruscii che sono da
ricondurre alle modalita di fabbricazione delle pentole stesse.

L
e

sbagliato

L)

sbagliato

u Il
e

sbagliato

Sbagliato: il fondo pentola é incurvato. L’elettronica non puo
rilevare esattamente la temperatura.

corretto

Corretto: stoviglie adeguate!
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Consigli per il risparmio d'energia

In seguito vi diamo alcuni consigli su come adoperare il nuovo piano

di cottura ad induzione in modo efficace ed economico.

. Quando si preparano piatti dai lunghi tempi di cottura, &
possibile risparmiare tempo ed energia utilizzando una pentola
a pressione, la quale permette inoltre di conservare le vitamine
contenute negli alimenti.

. Assicurarsi che la pentola a pressione contenga sufficiente
liquido, perché il surriscaldamento provocato dalla sua mancanza
potrebbe danneggiare la pentola e la zona di cottura.

. Quando possibile, chiudere sempre le pentole con un coperchio
adatto.

. Scegliere la pentola adatta alla quantita di cibo da cuocere. Una
pentola grande ma semi vuota comporta un dispendio d'energia.

Livelli di potenza

La potenza della zona di cottura pud essere regolata su vari livelli.
Nella tabella sono elencate le indicazioni relative ai diversi tipi di
cottura.

Livello di potenza | Idoneo per

0 Posizione OFF, uso del calore residuo
1-2 Cottura di minori quantita
(potenza minima)
3 Proseguimento di cottura
4-5 Cottura di grosse quantita,
arrostimento di pezzi piu grandi
6 Arrostimento, soffritto con farina
7-8 Cottura al forno
9 Arrostire / rosolare, cuocere
P Livello Power (potenza massima)

Se si utilizzano pentole senza coperchio, selezionare un livello di
cottura superiore.

Indicatore del calore residuo

Il piano di cottura & dotato di un indicatore del calore residuo '
dal simbolo H. La visualizzazione della H dopo lo spegnimento h
significa che si puo usufruire del calore residuo per mantenere

in caldo i cibi o scioglierli.

Anche dopo che si € spenta la visualizzazione della H, la zona di
cottura pud essere ancora calda. Attenzione, pericolo d’ustioni!
La superficie in vetroceramica non si riscalda direttamente, ma &
riscaldata solo indirettamente dalle basi delle pentole.
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Tasti di selezione delle zone di cottura
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Mettere I'apparecchio pronto per lI'uso

Con il tasto Standby O si mette I'apparecchio pronto per I'uso.
Questo tasto & in pratica l'interruttore principale. Viene eseguito per
primo un autotest dell'unita di comando, e le indicazioni si accendono
brevemente.

Dopo lo spegnimento, I'apparecchio rimane ancora pronto per I'uso
per ca. 120 minuti.

Attenzione! Quando l'apparecchio & completamente spento non ci sia
neanche piu l'indicazione di calore residuo.

Comando a tasti

Per attivare il comando qui descritto si deve prima premere un tasto di
selezione e quindi subito dopo un altro.

Il secondo tasto deve essere premuto entro 10 secondi, perché
altrimenti si disattiva la selezione desiderata.

Accensione del piano e della zona di cottura

1. Premere il tasto di accensione/spegnimento del piano di
cottura @ (1 sec.) fino a che gli indicatori del livello di potenza
non visualizzano 0. Il comando & pronto per I'uso.

2. Premere quindi un tasto selettore della zona di cottura (ad es.
= per la zona anteriore). L'indicatore del livello di potenza € ben
illuminato.

3. Selezionare il livello di potenza con il Piu + o Meno —.
Selezionando il tasto Piu si attiva il grado di cottura 1,
selezionando il tasto Meno il grado 9.

4. Immediatamente dopo mettere sulla zona di cottura una pentola
idonea all'induzione. Il riconoscimento pentola aziona la bobina
di induzione. La pentola viene riscaldata. Finché non & appog-
giata una pentola metallica appare il grado di cottura =. Per
motivi di sicurezza la zona di cottura viene disattivata se non si
appoggia una pentola entro 10 minuti. Vedi capitolo Riconosci-
mento pentola.

Per cuocere contemporaneamente anche su altre zone di cottura,
ripetere i passaggi descritti dal punto 2 al punto 4.

Spegnimento della zona di cottura

5. Premere il tasto selettore della zona di cottura desiderato (ad
es. = per la zona anteriore). L'indicatore del livello di potenza &
ben illuminato.

6. a) Premere piu volte il tasto meno — fino a quando non viene
indicato il livello di potenza 0 oppure
b) Premere il tasto di accensione / spegnimento del piano di
cottura @. Tutto il piano/tutte le zone di cottura si spengono.

Spegnimento del piano di cottura

7. Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano di
cottura @. 1I piano di cottura viene completamente disattivato
indipendentemente dalle impostazioni attive al momento.
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Sicurezza
bambini

La sicurezza contro i bambini L

Questo dispositivo di sicurezza serve per prevenire un'accensione
involontaria o non appropriata del piano di cottura ad induzione da
parte dei bambini. Il dispositivo blocca i comandi.

Attivazione della sicurezza bambini

1.

Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano di
cottura (ca. 1 s.) per spegnere completamente il piano di
cottura.

Premere quindi contemporaneamente il tasto Meno — e il tasto
selettore della zona di cottura =~ / am.

Premere poi lo stesso tasto selettore della zona di cottura <&~ /
== per attivare la sicurezza bambini. Gli indicatori dei livelli di
cottura visualizzano una L per «Child-Lock» (blocco bambini); i
comandi sono bloccati e il piano di cottura si disattiva.

Disattivazione della sicurezza bambini

4.

Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano di
cottura Q.

Premere quindi contemporaneamente il tasto Meno — e il tasto
selettore della zona di cottura =~ / «m=.

Premere poi il tasto Meno — per disattivare la sicurezza bambi-
ni. La L si spegne.

Disattivazione della sicurezza bambini per un unico
processo di cottura.
Il presupposto € che sia attiva la sicurezza bambini (vedi punti 1-3).

Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano di
cottura Q.

Premere quindi contemporaneamente il tasto Meno — e il tasto
selettore della zona di cottura “=~ / «==. L'utente puo accendere
la zona di cottura appena che si & spento il simbolo L.

Dopo che si sara spento il piano di cottura, si riattivera automati-
camente la sicurezza bambini.

Importante
Una caduta di corrente non provoca la disattivazione della

sicurezza bambini impostata, quindi rimane attiva.
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Spegnimento automatico (timer) ©

Lo spegnimento automatico disattiva ogni zona di cottura accesa
al termine di un periodo di tempo predeterminato. Possono essere
regolati tempi di cottura tra 01 e 99 minuti.

1. Accendere il piano di cottura. Accendere una o piu zone di
cottura e selezionare il livello di potenza desiderato.

EL-'E EL-'E 2. Premere contemporaneamente il tasto Piai 1 e il tasto
2, - _':-!J 1-!5__ Meno — fino a quando non si accende la spia di controllo
%\%T\ E \} E E (punto decimale) della zona di cottura desiderata. L'indicazio-
Py, I . . N
+ 1;;?\- --ig ne del timer & ben illuminato.
3. Selezionare quindi subito il tempo di cottura con il tasto Piu
0 Meno —. Per programmare la funzione di spegnimento
U automatico per un'altra zona di cottura, premere piu volte
EL,’E E' E contemporaneamente il tasto Piu + e il tasto Meno — fino
3 = -) '_'::-*' '*-'-;'__‘ a quando non inizia a lampeggiare la spia di controllo (punto
Q b b decimale) per la zona di cottura desiderata.
e - 4. Lazona di cottura si spegne allo scadere del periodo di
impostato a 5 minuti tempo impostato ed Viene emesso un breve segnale acustico
che puo essere disattivato premendo un tasto qualsiasi (ad
4. % eccezione di quello di accensione / spegnimento).
Importante
Per controllare il tempo trascorso (spegnimento automatico),
o premere ripetutamente e contemporaneamente il tasto Piu +
E/ ' E e Meno — fino a quando non si accende la spia di controllo
:-' : (punto decimale) per la zona di cottura desiderata. Il valore
_"T indicato puo essere modificato.
Spia di controllo (punto decimale) Per l'interruzione anticipata dello spegnimento automatico,

selezionare la relativa zona di cottura e impostarla a 0 con il
tasto Meno —.

1 Orologio contaminuti
: % Le zone di cottura sono bloccate

1. Accendere il piano di cottura.

0T 2. Premere contemporaneamente una volta i tasti Piu + e
:L!: ot Meno —. L'indicazione del timer & ben illuminato. La spia di
2. => i i controllo (punto decimale) non deve accendersi nelle indicazioni
T_ _T I I del livello di potenza.
+ 3. Impostare il tempo in minuti premendo il tasto Pit + o)
Meno —.

4.  Allo scadere del tempo impostato viene emesso un breve
segnale acustico che puo essere disattivato premendo un tasto
qualsiasi (ad eccezione di quello di spegnimento).

I
3. = % ’ SN
impostato a 12 minuti
Importante
L’orologio contaminuti funziona anche dopo che si é spenta la
4. G% parte destra o sinistra del piano di cottura. Accendere la parte
destra o sinistra oer cambiare il tempo.
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Funzione Power £

— — La funzione Power mette a disposizione delle zone di cottura ad

induzione delle potenze supplementari. Si puo, per esempio, far bollire
‘ velocemente una grande quantita d'acqua. La funzione Power €& attiva

P‘T"’er per 5 minuti, trascorsi i quali il livello di potenza si abbassa automati-

e W camente a 9.

2, . Q\ 1. Accendere il piano di cottura.
2. Premere quindi un tasto selettore della zona di cottura (ad es.

== per la zona posteriore). L'indicatore del livello di potenza &
i'-". ben illuminato.
1
1

3. Premere una volta il tasto Meno — per impostare il livello di
cottura massimo 9.

4.  Premere una volta il tasto Piu + per attivare la relativa funzione
}j Power. L'indicatore del livello di potenza visualizza una P.

] 1
4. - i i 5. lllivello Power si disattiva automaticamente dopo 5 minuti. La P
""" si spegne e si attiva il livello di potenza 9.

o Importante

,-,i Per disinserire anticipatamente il livello Power basta premere il
! tasto Meno . Attenzione, pericolo di surriscaldamento! Non far

riscaldare olio/grasso per friggere con il livello Power.

_____

Gestione potenza

Per motivi tecnici le zone di cottura sono riunite due a due in un
modulo e dispongono di una potenza massima.

Se questo ambito di potenza viene superato attivando un livello di
cottura superiore o la funzione Power, la gestione di potenza riduce il

livello di cottura della rispettiva zona appartenente al modulo. A questo
Moduli (gestione potenza) punto lampeggia l'indicazione di questa zona di cottura ed in seguito
viene indicato il livello di cottura massimo possibile.



| comandi ®

Usare la cappa aspirante

La cappa aspirante si trova nel centro del piano di cottura con lo
scarico Iverso il basso.

Prima di usare il piano di cottura togliere completamente la copertura
in vetro del ventilatore. Non bisogna rimuoverla nei modelli con coper-
tura in acciaio aperta.

Importante
Non mettere la copertura sul piano cottura a induzione!

Non si deve togliere la Pericolo di ustionarsi!

copertura aperta. . .
Accensione e spegnimento della cappa

1. € aspirante
1. Azionare il tasto Stand-by (I) (ca. 1s.), fino a che I'apparecchio

€ pronto per l'uso.
2. Toccare il tasto Piu + della cappa aspirante.
2 - Usare adesso i tasti Piu + o Meno — per scegliere il livello
' Q di potenza desiderato 1, 2, 3 0 4 del ventilatore. Si accende il
simbolo del ventilatore. |l livello di potenza intensivo 4 rimane
acceso per 10 minuti. Dopo questo periodo si ritorna automatica-
mente al livello 3.

3. Per spegnere la cappa toccare il tasto Meno — fino a che non
si vede l'indicazione 0.
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Suggerimento

Affinché la cappa aspirante funzioni bene anche con pentole
alte (per es. 'asparagiera), potete mettere, dal lato della vento-
la, un cucchiaio ne da portata sotto il coperchio della pentola.

w

3+ +
.

gy

Tempo di alimentazione successiva
[ Il ventilatore lavora anche dopo lo spegnimento per eliminare gli odori
di cottura. Oltre a cio si acciugano i filtri nella cappa.

min . . . . .
g T_\+_T A Regolazione del tempo di alimentazione successiva

1. Toccare contemporaneamente i tasti Piu + e Meno — della
cappa aspirante. Il tempo di alimentazione successiva € regolato
a 10 minuti. Si accende il simbolo del ventilatore .min.

-
2. => :' 2. Perregolare una durata di 60 minuti toccare contemporanea-
% _T min mente di nuovo entrambi i tasti Piti ++ e Meno —.
3. Spegnere questo tempo toccando di nuovo contemporaneamen-
te entrambi i tasti Piu e Meno.

Se & impostato il tempo di alimentazione successiva, la velocita della
ventola & regolabile e modificabile liberamente

Tempo di alimentazione successiva

_T Il motore del ventilatore dovrebbe rimanere acceso per 10 - 20 minuti

+ dopo ogni processo di cottura,

Se la ventola ¢ in funzione per almeno 15 minuti, dopo lo spegni-
mento la ventola gira ancora in automatico per circa 15 minuti a
bassa velocita per garantire un funzionamento ottimo e I'eliminazione
completa dei vapori.
Per raggiungere una ottimale rimozione degli odori, regolare il funzio-
namento successivo del ventilatore sempre a 10 - 60 minuti.
| casi molto rari pud succedere che al momento della riaccensione
del ventilatore le molecole di odore memorizzate si connettono con il
vapore d'acqua e sono puoi di nuovo percepibili. Questi odori residui
scompaiono durante il funzionamento successivo.

Importante

In modalita ventilata occorre provvedere a un sufficiente ricir-
colo dell’aria al fine di dissipare I'umidita.
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Pulizia a manutenzione

. Lasciare raffreddare la superficie di cottura prima di procedere
alla pulizia.

. Il piano di cottura non deve assolutamente essere pulito utiliz-
zando apparecchi di pulizia a vapore o simili!

. Fare attenzione a strofinare soltanto brevemente sul tasto di
accensione/spegnimento per evitare di accendere involontaria-
mente il piano di cottura.

Dimensioni del piano di cottura

Importante!

Per la pulizia non utilizzare mai detergenti aggressivi, come prodotti o
spugne abrasive, prodotti antiruggine, smacchiatori, ecc.

Pulizia dopo l'uso

1. Pulire sempre il piano di cottura quando & sporco, preferibilmente
dopo ogni uso. Per la pulizia servirsi di un panno umido e di un po' di
detersivo per stoviglie a mano. Asciugare quindi il piano di cottura con
un panno pulito per rimuovere i possibili resti di detersivo dalla superfi-
cie in vetroceramica.

Manutenzione settimanale

2. Pulire e curare il piano di cottura una volta la settimana con un
prodotto comune per la pulizia della vetroceramica. Rispettare sempre
le indicazioni del produttore. |l silicone presente in questi prodotti
genera una pellicola protettiva idrorepellente e antisporco. Tutte le
impurita rimangono sulla pellicola e possono essere quindi rimosse
con facilita. Asciugare quindi la superficie con un panno pulito. Fare
attenzione a che non rimangano resti di detergente sulla superficie di
cottura perché avrebbero un effetto aggressivo quando la si riscalda e
potrebbero quindi modificarne la struttura.

Particolari tipi di sporco

Eliminare lo sporco piu difficile e le macchie resistenti (ad es. di
calcare) al termine della cottura, quando la zona di cottura & ancora
tiepida. Usare un detersivo comune reperibile in commercio e proce-
dere come descritto al punto 2.

Rimuovere inizialmente i cibi incrostati
dalla superficie di cottura con un panno
bagnato ed eliminare quindi quanto rima-
ne servendosi di uno speciale raschietto
per superfici in vetroceramica. Conti-
nuare quindi la pulizia come descritto al
punto 2.

Rimuovere immediatamente zucchero o materiale plastico dalla
superficie di

cottura ancora calda con un raschietto per vetro. Dopo il raffredda-
mento della superficie, continuare quindi la pulizia come descritto al
punto 2.

| granelli di sabbia che possono essere caduti sul piano di cottura
durante la pulizia di insalata o patate, potrebbero graffiarla quando
si spostano le pentole! Rimuovere quindi immediatamente i possibili
granelli dalla superficie di cottura.

| cambiamenti cromatici non influiscono sul funzionamento e la
stabilita della vetroceramica. Non si tratta, infatti, di modifiche del
materiale del piano di cottura, ma di semplici residui non rimossi che
si sono quindi carbonizzati.

Lo sfregamento dei fondi delle pentole sulla superficie potrebbe
causare la formazione di aree lucide, specialmente se le pentole
sono d’alluminio o se si sono utilizzati detergenti non appropriati. La
loro rimozione, abbastanza difficile, pud essere eseguita con comuni
detergenti.
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Pulire quindi, se necessario, piu volte il piano. L'utilizzo di detergenti
aggressivi, o la frizione con il fondo delle pentole, potrebbe smerigliare
nel tempo le decorazioni del piano di cottura e potrebbe contribuire
alla formazione di macchie scure.

Cappa aspirante del piano di cottura

Pulizia dei filtri antigrasso metallici

Pulire i filtri antigrasso metallici almeno una volta al mese o sempre
quando sono pieno di grassi nella lavastoviglie o con un po’ di detersi-
vo liquido delicato.

Per togliere il filtro rimuovere la copertura della cappa e tirare in su la
lamiera di conduzione dell'aria a forma di U fuori dalla cappa aspiran-
te. Adesso rimuovere il filtro

Pulire il filtro nella lavastoviglie. Inserirlo in posizione verticale. Si
evitano le variazioni cromatiche e i danni ai filtri usando sempre ed
esclusivamente un brillantante alluminiocompatibile.

Non mettere il filtro direttamente nelle vicinanze di bicchieri e porcel-
lana chiara.

Non far funzionare mai la cappa senza il filtro inserito!

Dopo la pulizia, inserire il filtro asciutto nella cappa aspirante.

Fare sempre attenzione che: la presa deve essere visibile dopo
I'inserimento Pulire I'interno della cappa facilmente raggiungibile
con un panno umido con un po di detersivo e fare attenzione a parti
sporgenti.

Pulizia e manutenzione della cappa aspirante
Preferibilmente pulire la cappa dopo ogni pulizia del filtro Dopo la
cottura intensa di acqua senza aver coperto la pentola € possibile
che l'acqua condensata si accumuli sotto il filtro. Questo & del tutto
normale. Perd si deve eliminare I'acqua e pulire l'interno della cappa
aspirante.

L'umidita residua puo evaporare tramite le aperture nella copertura
anche quando la cappa non funziona.

Se pero si notano odori residui sgradevoli, pulire il filtro e I'interno
della cappa.

Preferibilmente pulire la cappa con un panno morbido umido e detersi-
vo liquido delicato.

Servizio
Il filtro deve rimanere accessibile.
Sostituire il feltro a carbone attivo del filtro ogni 5 - 24 mesi.



Che fare in caso di problemi?

Modifiche e riparazioni all'apparecchio non a regola d’arte possono
essere pericolose, perché si corre il rischio di scosse elettriche e
cortocircuiti. La non osservanza di questa regola potrebbe provocare
danni alla persona e all'apparecchio. Fare pertanto eseguire i lavori
soltanto da un elettricista specializzato come ad es. da uno del Servi-
zio Tecnico.

Importante

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare innanzitutto
il presente manuale d'uso per verificare se puo essere rimosso
personalmente.

Seguono alcuni consigli su come eliminare i possibili problemi.

| fusibili scattano ripetutamente?
Interpellare il Servizio Tecnico o un'elettricista.

Il piano di cottura ad induzione non si accende?

. Verificare che non sia scattato il fusibile domestico.

. Controllare che sia stato collegato il cavo di alimentazione.

. | tasti a sensori sono bloccati (sicurezza bambini)?

. | tasti sono parzialmente coperti da un panno umido, un liquido o
un oggetto metallico? Rimuovere I'oggetto.

. Sono state utilizzate delle pentole non adatte? Vedi capitolo
«Pentole per il piano di cottura ad induzione».

1l simbolo r comincia a lampeggiare e viene emesso un breve
segnale acustico.

Si e in presenza di un azionamento dei tasti a sensore causato da cibi
caduti sul piano di cottura, da pentole o da altri oggetti,

pulire la superficie o rimuovere I'oggetto. Per disattivare il simbolo ~
premere ancora una volta lo stesso tasto o spegnere e accendere il
piano di cottura.

E’ visualizzato il codice di errore E27?
L'elettronica & troppo calda. Controllare I'incasso del piano di cottura
ed assicurarsi che la ventilazione sia sufficiente.

> Vedi capitolo «Protezione da surriscaldamento».

> Vedi capitolo «Ventilazione».

E’ visualizzato il codice d'errore E8?
Errore al ventilatore destro o sinistro. L'apertura di aspirazione & bloc-
cata o coperta oppure € difettoso il ventilatore. Controllare I'incasso
del piano di cottura ed assicurarsi che la ventilazione sia sufficiente.
> Vedi capitolo «Protezione da surriscaldamento».
> Vedi capitolo «Ventilazione».

E visualizzato il codice d'errore U400?

Il piano di cottura non & stato collegato in modo corretto. | comandi si
disattivano dopo 1 sec. e viene emesso un segnale acustico. Collega-
re la corretta tensione di alimentazione.

<,

E visualizzato un codice di errore ERxx o Ex?

Si € in presenza di un difetto tecnico. Mettersi in contatto con il Servi-
zio Tecnico.

E visualizzato il simbolo Y72

E stata accesa una zona di cottura, ma non vi & stata ancora appog-
giata una pentola (riconoscimento pentola). La zona si riscaldera solo
in presenza della pentola.

Continua ad essere visualizzato il simbolo '_J nonostante sia stata
appoggiata una pentola sulla zona di cottura?

La pentola non & idonea alla cottura ad induzione o ha un fondo
troppo piccolo.

Le pentole usate emettono rumori?
I rumori sono dovuti a motivi tecnici. Non ci sono pericoli per il piano di
cottura o la pentola.

Il ventilatore di raffreddamento continua a funzionare anche dopo
lo spegnimento del piano di cottura?
E normale perché si deve raffreddare I'elettronica.

Si sentono rumori come se qualcosa scricchiolasse o scattasse?
E dovuto a motivi tecnici € non pud essere evitato.

Sono presenti rotture o incrinature sul piano di cottura?
Pericolo di scosse elettriche in presenza di incrinature, crepe o se la
superficie di cottura in vetroceramica si dovesse rompere. Spegnere
immediatamente I'apparecchio. Disinserire il fusibile ed interpellare il
Servizio Tecnico.
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Montaggio

Indicazioni di sicurezza per il montaggio

dei mobili da cucina

. Impiallacciature, collanti o rivestimenti plastici sui mobili adiacenti
devono essere termoresistenti (75°C). Se non sono sufficiente-
mente termoresistenti, potrebbero deformarsi nel tempo.

. Ad apparecchio montato deve anche essere assicurata la prote-
zione dal contatto accidentale con i cavi elettrici.

. Se si rispettano le distanze minime prescritte € permesso
applicare dei pannelli decorativi in legno massiccio sul bordo
posteriore del piano di lavoro.

. Devono anche essere rispettate le distanze minime dei ritagli
del piano sul lato posteriore come indicato nelle illustrazioni di
montaggio.

. Mantenere una distanza di sicurezza laterale dai pensili di
almeno 50 mm. Il rivestimento laterale del pensile deve essere di
materiale resistente al calore. Per esigenze tecniche di lavoro, la
distanza laterale dai pensili deve essere di almeno 300 mm.

. | materiali di imballo (p.es. fogli di plastica, polistirolo espanso,
chiodi, ecc.) devono essere tenuti lontani dai bambini, perché
potrebbero risultare pericolosi per la loro incolumita. Potrebbe-
ro, infatti, inghiottire le parti piccole o rischiare il soffocamento
giocando con le pellicole di plastica.

Ventilazione

. Il piano di cottura ad induzione & dotato di un ventilatore che si
accende e spegne automaticamente. Si avvia a bassa velocita
appena i valori di temperatura dei dispositivi elettronici superano
una determinata soglia. Quando il piano ad induzione viene usa-
to intensamente, la ventola funziona ad alta velocita. La ventola
funziona piu lentamente appena i dispositivi elettronici si sono
sufficientemente raffreddati.

. La distanza tra il piano di cottura ad induzione e i mobili da cuci-
na o gli apparecchi da incasso deve essere tale da garantire una
sufficiente ventilazione ed un sufficiente scarico dell'aria.

. Se la potenza di una zona di cottura aumenta e riduce automa-
ticamente (v. il capitolo Protezione contro il surriscaldamento),
questo significa che possibilmente il raffreddamento non risulta
sufficiente. Occorre aprire la parete posteriore del mobile nell’a-
rea dell'apertura del piano di lavoro e di rimuovere la traversina
frontale del mobile affinché si crei un’apertura per la circolazione
dell'aria sotto il piano di lavoro per tutta la larghezza dell'appa-
recchio.

. Raccomandiamo uno spazio anteriore di almeno 5 mm, onde
permettere una corretta areazione dell’apparecchio.
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Incasso

Importante

Rimuovere i possibili listelli trasversali che si trovano nell'area
inferiore d'intaglio del piano di lavoro.

Realizzando il montaggio sopra un cassetto, si deve prestare
attenzione che possibilmente non ci sono oggetti appuntiti.
Questi oggetti potrebbero angolarsi alla parte inferiore del
piano di cottura e bloccare il cassetto.

Se si trova una parete intermedia al di sotto del piano di cottura
essa deve essere montata con una distanza minima di 20 mm
dal fondo inferiore del piano di cottura per garantire una circo-
lazione ottimale dell'aria attorno al piano di cottura.

A causa del rischio d'incendio, assicuratevi che non ci siano
mai oggetti inflammabili o deformabili per apporto di calore
sotto o in diretta prossimita del piano di cottura.

Guarnizione del piano di cottura
Controllare, prima del montaggio, che la guarnizione del piano di
cottura sia collocata a*dovere.

. Si devono evitare infiltrazioni di liquidi tra la cornice del piano di
cottura e il piano di lavoro, oppure tra il piano di cottura e la pare-
te, che potrebbero ricadere sugli elettrodomestici sottostanti.

. Se il piano di cottura € montato in una superficie di lavoro non
piana, come p.e. quelle con rivestimenti di ceramica o simili (pia-
strelle etc.), si deve provvedere alla rimozione della guarnizione
che si trova eventualmente sul piano di cottura e all'ermetizzazio-
ne della superficie di cottura utilizzando materiali per guarnizione
di plastica.

. Non fissare il piano di cottura utilizzando silicone! Tale fissag-
gio danneggerebbe, infatti, il piano di cottura se lo si dovesse
smontare.

Intaglio del piano di lavoro

Ritagliare il piano di lavoro in modo preciso servendosi di una sega
dalla lama rettilinea e resistente o di una fresatrice verticale. Le super-
fici dell'intaglio devono quindi essere sigillate per evitare la penetrazio-
ne di umidita.

Il piano di cottura deve essere ritagliato attenendosi agli schemi alle-
gati. La superficie di cottura in vetroceramica deve essere in perfetta
posizione orizzontale e a filo con il perimetro dell’'intaglio. Un'installa-
zione sotto tensione potrebbe significare la rottura della piastra. Con-
trollare che la guarnizione del piano di cottura sia collocata a dovere.



Montaggio D

Montaggio variabile
Selezionare tra

Incasso appoggiato

@ < 800 (4) 5
R5 i~ >
< (2) 750+1 o
El <,
L
A
g 1
{50 min. @
Linguetta
. Inserire ed allineare il piano di cottura.
. Fissare ed allineare le linguette nei fori previsti con le viti passan-
do dal lato inferiore.
. Avvitare le viti solo con un cacciavite a mano; non usare mai
utensili automatici.
. Fare attenzione al corretto posizionamento delle linguette in piani
di lavoro sottili.
@Distanza minima dalle pareti confinanti (40mm) Importante
) ) R Se il supporto dovesse essere inclinato o sotto tensione, il
@Dlmensmne di ritaglio ) d i ) N
piano di cottura in vetroceramica si potrebbe rompere duran-
(3)Misure d'incasso te il montaggio.

@Dimensioni esterne del piano di cottura

Incasso a filo della superficie

804+1 (3 -
30 ) e
: (2) 750+1 :

“A
\

L 1
A
T A
R 2
&\
84 x 455
Incollare il nastro ermetico nell'angolo dello spigolo d'appoggio del
piano di lavoro, in modo che la colla siliconica non possa fuoriuscire Importante
da sotto il piano di cottura. La colla siliconica non deve fuoriuscire da sotto il piano di
cottura. Piu avanti, una eventuale estrazione del piano di cottu-
Inserire il piano di cottura nel ritaglio del piano di lavoro e allineare. ra non sara piu possibile. La garanzia perde di validita se non
Eventualmente mettere una piastra spessore. sono osservate le presenti indicazioni.

Compilare la fessura tra piano di cottura e piano di lavoro con un
collante resistente al calore .
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Ritaglio del fondo 800 165 2170
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Apertura per l'aria di scarico a sinistra

Aria di scarico a scelta a sinistra o a destra:

' A seconda di situazione posizionare I'aria di scarico a
sinistra o a destra Percio osservare le misure a fronte per
I'incasso ottimo

Aria di scarico a destra

Piano di lavoro 2 680 mm
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<> i i pertura per l'aria di scarico a sinistra
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Aria di scarico a scelta a sinistra o a destra:

- A seconda di situazione posizionare I'aria di scarico a
sinistra o a destra Percio osservare le misure a fronte per
I'incasso ottimo

Aria di scarico a destra
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Assemblaggio del sistema di scarica dell’aria Componenti del canale di scarica (inclusi)
()

Inserire i singoli componentt con indicato nei disegni

Al punto &

L'elemento flessibile & usato per piani di lavori di 600 mm di profon-
dita. Durante i lavori fare attenzione che l'installazione sia rigida e
ben tirata. Accorciare tutto il materiale superflue.

Al punto ()
Mettere il nastro ermetico al raccordo (f) prima di inserire
I'elemento transitorio (d) sul ventilatore di base (e).

Ventilatore

[f)

Nastro ermetico

Filtro di base (opzionale):

Q)

Importante!
Incollare a tenuta stagna tutti i componenti con il nastro ermetico
accluso, come mostrato nel disagno. Feltro a carbone attivo
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Montaggio

Connettore a 7 poli per I'allacciamento al
ventilatore

Attenzione!
Collegare il ventilatore prima dell'allacciamento alla rete
elettrica!

Per il collegamento al ventilatore abbinare i due connettori a 7 poli.

Aprire la sicurezza al connettore a 7 poli del ventilatore des piano di
cottura e poi inserire il controconnettore fino a che incastra. Al fine
chiudere la sicurezza.

Attenzione!

Prima di aprire i connettori € necessario disconnettere I’appa-
recchio dalla rete elettrica. Realizzare il collegamento alla rete
elettrica sempre sopo il collegamento dei connettori.
Accendere il piano di cottura solo dopo l'inserimenro del venti-
latore e della sicurezza del connettore.

o
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Incasso della cappa aspirante del piano di

cottura

. L'allacciamento alle rete elettrica e il collegamento degli allac-
ciamento per Il'aria di scarica del prodotto pud essere eseguito
solo da un tecnico specializzato e abilitato e in base alle norme
in materia valide! L'installatore € responsabile per il corretto
funzionamento nel luogo di installazione!

. Fare attenzione alle norme e disposizioni per il montaggio dei
singoli paesi e dell’ente responsabile per 'approvvigionamento
dell'energia.

. La cappa / ventilatore funziona a sfiato e ad aria di ricircolo.

. Condurre l'aria di scarico in un apposito canale attraverso il muro
all'esterno.

. Non condurre I'aria in un camino di sfiato e per il fumo gia usato.
In caso di dubbi, chiedere lo spazzacamino responsabile.

. Se nelle vicinanze del ventilatore vengono gestiti dispositivi di
combustione collegati ad un camino come stufe a carbone o olio
e caldaie a gas, assicurarsi che affluisca sempre sufficiente aria
fresca, altrimenti si corre il rischio di avvelenamento. Il corretto
funzionamento del ventilatore del piano di cotturae garantito solo
se | depressione nel locale dove sono presenti tali fuochi non
superi 4 PA (0,04mbar), e affluisca sempre sufficiente aria fresca.

. | condotti di scarico dei fumi devono essere conformi alla classe
di incendio B 1 DIN 4102. Prestare attenzione a che la larghezza
nominale minima del supporto di allacciamento dell’apparecchio
non venga ridotta.

. Dovrebbe essere sempre impiegato il sistema di ventilazione,
consigliato e compatibile con I'aspirazione del piano cottura.

. La larghezza nominale dei tubi di ricircolo dell’aria non dovra
essere inferiore a 150 mm.

. | condotti di scarico dei fumi dovranno essere il piu corti possi-
bile, non dovranno avere una forma a gomito di 90 gradi ma do-
vranno descrivere un ampio arco e non dovranno avere riduzioni
della sezione.

. Non scegliere mai tubi con diametro minore di 150 mm. A 50 cm
davanti all’elemento ventola non dovranno essere posate curve/
gomiti.

. Tra due gomiti/curve inserire sempre un pezzo diritto di ca.

50 cm.

. Le cassette in muratura, cosi come l'intaglio nella mascherina
che fa da zoccolo, dovranno avere una sezione che corrisponda
almeno al condotto di scarico dei fumi. Deve essere presente
un’uscita del tubo di almeno 500 cm?. Accorciare i listelli dello
zoccolo in altezza oppure apportarvi adeguate aperture.

. Durante l'installazione, fare attenzione a lasciare accessibile
I'unita di ricircolo dell’aria anche quando il montaggio della cuci-
na sia completo. Se necessario, spostare i piedi zoccolini degli
armadi.

Importante
In modalita ventilata occorre provvedere a un sufficiente ricir-
colo dell’aria al fine di dissipare I'umidita.



Montaggio

Collegamento elettrico

. L'allacciamento elettrico del piano di cottura deve essere effet-
tuato da un tecnico autorizzato.

. Devono essere osservate le norme di legge e le disposizioni di
collegamento dell'azienda elettrica locale.

. Per I'allacciamento bisogna utilizzare un dispositivo che consenta
di separare tutti i poli dell'apparecchio dalla rete per mezzo di un
angolo di apertura di contatto di almeno 3 mm. Come dispositivi
di sconnessione si possono utilizzare gli interruttori LS, i fusibili
e le sicurezze. Staccare I'apparecchio dalla corrente elettrica,
utilizzando uno di questi dispositivi, quando lo si vuole collegare
all'alimentazione o riparare.

. Il filo di messa a terra deve avere una lunghezza maggiore a
quella dei fili di conduzione della corrente, in maniera tale che, in
caso di strappo della presa del cavo di alimentazione, sia l'ultimo
a staccarsi.

. Le parti del cavo in eccesso devono essere estratte dalla zona
ad incasso sotto |'apparecchio.

. Controllare che la tensione di rete corrisponda a quella indicata
sulla targhetta.

. Ad apparecchio montato deve anche essere assicurata la prote-
zione da contatto accidentale con cavi elettrici.

. Attenzione! | controlli elettronici potrebbero danneggiarsi irri-
mediabilmente se il collegamento non viene eseguito a regola
d'arte.

Valori di collegamento
Tensione di rete 380-415V 3N~, 50/60Hz
Tensione nominale dei componenti 220-240V

Collegamento da parte della fabbrica

. Il piano di cottura & dotato in sede di fabbricazione di un cavo di
linea resistente al calore.
. Il collegamento va effettuato in conformita allo schema di collega-

mento, tranne il cavo € dotato di una spina.

. Se il cavo di allacciamento dell’apparecchio dovesse essere
danneggiato, farlo sostituire dal produttore, dal suo Servizio Tec-
nico o da un tecnico qualificato, per evitare pericoli di qualsiasi
genere.

Possibilita di collegamento
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Dati tecnici

Dimensioni del piano di

cottura

Altezza /larghezza /profondita__ | 170 x 800 x 520

mm ‘ |
| |
| e
| |

Zone di cottura kw

anteriore sinistra cm / kW 16/1,4

posteriore sinistra___cm / kW 20/2,3 (3,0)*

posteriore destra____cm / kW 16/1,4

anteriore destra_____cm / kW 20/2,3 (3,0)*

Piano di cottura kW 7,4
Ventilatore kW 0,115

* Potenza con funzione Power attiva

Messa in funzione

Dopo il montaggio del piano e dopo I'allacciamento dell'alimentazione
(collegamento alla rete) viene eseguito innanzitutto un test automatico
dell'unita di comando e viene visualizzata un’informazione di servizio
per il Servizio Tecnico.

Importante
Assicurarsi che non si trovino oggetti sui sensori durante il
collegamento alla rete elettrica!

Pulire la superficie di cottura con una spugna umida e quindi
asciugarla.
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Verwijderen van de verpakking

Verwijder de transportverpakking op een zo milieubewust mogelijke
manier. De recyclage van het verpakkingsmateriaal bespaart grond-
stoffen en vermindert de afvalberg.

Verwijderen van oude apparaten
Het symbool op het product of op de verpakking wijst
erop dat dit product niet als huishoudafval mag worden
behandeld. Het moet echter naar een plaats worden
gebracht waar elektrische en elektronische apparatuur
wordt gerecycled.

Door dit product correct te verwijderen, draagt u bij aan de bescher-
ming van het milieu en de volksgezondheid. Het milieu en de volks-
gezondheid worden in gevaar gebracht door het product verkeerd

te verwijderen. Voor meer details in verband met het recyclen van

dit product, kunt u het beste contact opnemen met de gemeentelijke
instanties, het bedrijf of de dienst belast met de verwijdering van huis-
houdafval of de winkel waar u het product hebt gekocht.

Reglementair gebruik

De kookplaat is alleen voor de bereiding van levensmiddelen in het

huishouden en in gelijkaardige omgevingen bedoeld. Gelijkaardige

omgevingen zijn:

. Het gebruik in winkels, kantoren en gelijkaardige werkomstandig-
heden

. Het gebruik in landbouwbedrijven

. Het gebruik door klanten in hotels, motels en andere typische
woonomgevingen

. Het gebruik in logies en ontbijt

Ze mag niet voor een ander doel en alleen onder toezicht worden

gebruikt.

Hier vindt u...

Lees eerst zorgvuldig de informatie in dit boekje door vooraleer u uw
kookplaat in gebruik neemt. Hier vindt u belangrijke richtlijnen voor uw
veiligheid, het gebruik, het schoonmaken en het onderhoud van het
toestel, zodat u er lang plezier aan beleeft.

Als er een storing optreedt, kijk dan eerst na in het hoofdstuk 'Wat te
doen bij problemen?'. Kleinere storingen kunt u vaak zelf verhelpen en
u vermijdt op die manier onnodige servicekosten.

Bewaar deze handleiding zorgvuldig. Geef deze gebruiks- en monta-

gehandleiding ter informatie en veiligheid aan een nieuwe eigenaar
door.
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Veiligheidsaanwijzingen en waarschuwingen

Voor aansluiting en werking

De apparaten worden volgens de geldende
veiligheidsvoorschriften gebouwd.
Aansluiting op het net, onderhoud en re-
paratie van het toestel mogen alleen door
een erkend vakman volgens de geldende
veiligheidsvoorschriften worden uitgevoerd.
Ondeskundig uitgevoerde werkzaamheden
vormen een risico voor uw veiligheid.

Als het netsnoer van dit toestel beschadigd
is, moet ze door de fabrikant of zijn klan-
tenservice of door een gelijkaardig gekwa-
lificeerde persoon worden vervangen om
risico's te vermijden.

Het toestel mag niet met een externe scha-
kelklok of een extern afstandsbesturings-
systeem worden gebruikt.

Voor de kookplaat

Wegens de zeer snelle reactie bij een
hoog ingestelde kookstand de inductie-
kookplaat niet zonder toezicht gebruiken!
Houd bij het koken rekening met de hoge
opwarmsnelheid van de kookzones. Ver-
mijd het leegkoken van pannen omdat
daarbij het gevaar bestaat dat de pannen
oververhit raken!

Plaats geen lege potten en pannen op de
ingeschakelde kookzones.

Wees voorzichtig bij het gebruik van au-
bain-marie-pannen. Au-bain-marie-pannen
kunnen ongemerkt droogkoken! Dat ver-
oorzaakt beschadigingen aan de pan en
aan de kookplaat. De fabrikant kan hier-
voor niet aansprakelijk worden gesteld!
Schakel een kookzone na gebruik altijd
met de min-toets uit en niet alleen met de
panherkenning.

Oververhitte vetten en olie kunnen spon-
taan ontbranden. Bij het bereiden van
gerechten met vet en olie altijd in de buurt
blijven. Brandend vet of olie nooit met
water blussen! Het toestel uitschakelen en
dan de vlammen voorzichtig met bijv. een
deksel of een blusdeken afdekken.

AN

De keramische plaat is zeer stevig. Zorg

er niettemin voor dat er geen harde voor-
werpen op de keramische plaat vallen.
Puntvormige slagbelastingen kunnen de
kookplaat doen breken.

Bij breuken, barsten, scheuren of ande-

re beschadigingen aan de keramische
kookplaat bestaat gevaar voor elektrische
schokken. Het toestel onmiddellijk buiten
gebruik nemen. Onmiddellijk de zekering in
de woning uitschakelen en contact opne-
men met de klantenservice.

Als de kookplaat door een defect in de
sensorregeling niet meer kan worden uit-
geschakeld, onmiddellijk de zekering in de
woning uitschakelen en contact opnemen
met de klantenservice.

Voorzichtig bij het werken met huishoudelij-
ke apparatuur! Netsnoeren mogen niet met
de hete kookzones in contact komen.
Brandgevaar: nooit voorwerpen op de
kookplaat laten liggen.

De keramische kookplaat mag niet wor-
den gebruikt om er voorwerpen op neer te
leggen!

Geen aluminiumfolie of kunststof op de
kookzones leggen. Alles wat kan smelten
uit de buurt van de hete kookzone hou-
den, bijv. kunststof, folie en vooral suiker
en gerechten met een hoog suikergehalte.
Suiker onmiddellijk met een speciale glas-
schraper volledig van de keramische kook-
plaat verwijderen zolang deze nog warm is,
om beschadigingen te vermijden.

Metalen voorwerpen (zoals keukengerei,
bestek ...) mogen niet op de inductiekook-
plaat worden gelegd, omdat ze heet kun-
nen worden. Gevaar voor verbranding!
Geen brandgevaarlijke, licht ontvlambare
of vervormbare voorwerpen direct onder de
kookplaat leggen.

Metalen voorwerpen die op het lichaam
worden gedragen, kunnen in de onmiddellij-
ke nabijheid van de inductiekookplaat heet
worden. Opgelet, gevaar van verbranding.
Voor niet-magnetiseerbare voorwerpen (bijv.
gouden of zilveren ringen) geldt dit niet.
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Nooit gesloten conservenblikken en com-
poundverpakkingen op kookzones verwar-
men. Door de energietoevoer kunnen deze
uiteenspatten!

De sensortoetsen schoonhouden omdat
verontreinigingen door het toestel als vin-
gercontact kunnen worden herkend. Nooit
voorwerpen (pannen, vaatdoeken, enz.) op
de sensortoetsen plaatsen!

Als pannen tot over de sensortoetsen over-
koken, is het raadzaam om op de UlT-toets
te drukken.

Hete pannen niet in de buurt van de sen-
sortoetsen schuiven en deze niet afdekken.
In dat geval wordt het toestel automatisch
uitgeschakeld.

Plaats de pan zoveel mogelijk in het mid-
den van de kookzone!

Grote pannen zoveel mogelijk op de ach-
terste kookzones gebruiken, om te vermij-
den dat de sensortoetsen te warm worden
(oververhitting van de touch-control; fout-
melding E2).

Als er zich in de woning huisdieren bevin-
den die aan de kookplaat kunnen, moet de
kinderbeveiliging worden geactiveerd.

De keramische kookplaat mag in geen
geval met een stoomreinigingsapparaat of
dergelijke worden schoongemaakt!

Zorg ervoor dat er geen voorwerpen (bijv.
schoonmaakdoekje) in de directe nabijheid
van de kookplaatafzuiging liggen. Deze
kunnen door de luchtstroom naar binnen
gezogen worden. In beginsel moeten vloei-
stoffen en kleine onderdelen uit de buurt
van het toestel worden gehouden.

Gebruik het toestel nooit zonder vetffilter.
Verzadigde vetfilters leveren brandgevaar
op!

Frituren is alleen onder voortdurend toe-
zicht toegestaan, flamberen is niet toege-
staan!

Bij het gebruik van haardgekoppeld hout-,
kool-, gas- of olievuur moet voor voldoende
aanvoerlucht worden gezorgd.

De maximaal toelaatbare onderdruk die
door de afzuigkap in de ruimte van het
haardgekoppeld vuur wordt veroorzaakt,
mag de 4 Pa (0,04 mbar) niet overschrij-
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den, anders bestaat er vergiftigingsgevaar.
Tijdens het koken wordt door de damp ex-
tra vocht aan de kamerlucht afgegeven.

In circulatiebedrijf wordt het vocht uit de
damp maar voor een klein deel verwijderd.
Er moet daarom altijd voor voldoende
toevoer van verse lucht, worden gezorgd,
bijvoorbeeld door een geopend raam of
door het gebruik van huisventilatie.

Zorg altijd voor een normaal en behaaglijk
ruimteklimaat (45 - 60 % luchtvochtigheid).
Schakel na elk gebruik in circulatiebedrijf
de kookplaatafzuiging ca. 20 minuten lang
op een lage stand of activeer de automati-
sche naloop.

Voor personen

Deze apparaten kunnen door kinderen van-
af 8 jaar alsook door personen met ver-
minderd lichamelijk, zintuiglijk of geestelijk
vermogen of met gebrek aan ervaring en/
of kennis worden gebruikt als erop toezicht
wordt gehouden of als ze over het veilig
gebruik van het toestel zijn geinstrueerd en
ze de bijbehorende gevaren hebben begre-
pen. Kinderen mogen niet met het toestel
spelen. De reiniging en het onderhoud door
de gebruiker mogen niet door kinderen
worden uitgevoerd, tenzij het onder toe-
zicht gebeurt.

De oppervlakken van verwarmings- en
kookzones worden heet tijdens de werking.
Daarom moeten kleine kinderen principieel
uit de buurt worden gehouden.

Er mogen alleen fornuisrekken of kook-
plaatafdekkingen van de kookplaatfabrikant
of door de fabrikant in de gebruiksaanwij-
zing van het toestel vrijgegeven fornuis-
rekken of kookplaatafdekkingen worden
gebruikt. Het gebruik van niet geschikte
fornuisrekken of kookplaatafdekkingen kan
tot ongevallen leiden.

Personen met pacemakers of geimplan-
teerde insulinepompen moeten zich ervan
verzekeren dat hun implantaten niet door
de inductiekookplaat worden beinvlioed (het
frequentiebereik van de inductiekookplaat
bedraagt 20-50 kHz).
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Het decor kan van de afbeeldingen afwijken.

Inductiekookzone links voor
Inductiekookzone links achter
Keramische kookplaat
Touch-control-bedieningsveld
Stand-by-toets en ventilatorbediening
Ventilator

Aan/Uit-toets (kookplaat)
Kookzonekeuzetoets

NGk WON =

10.
1.
12.
13.
14.
15.

Symbool voor het aanwijzen van de kookzonepositie
op de keramische kookplaat

Plus-toets (verhogen) / Min-toets (verlagen)
Kookstandweergave

Timerweergave

Stand-by-toets

Min-/plus-toets ventilator

Weergave ventilator




Beschrijving van het toestel

Bediening met sensortoetsen

De bediening van de keramische kookplaat gebeurt met touch-con-
trol-sensortoetsen. De sensortoetsen functioneren als volgt: met de

vingertop kort een symbool op het keramische oppervlak aanraken.

Elke correcte bediening wordt door een signaaltoon bevestigd. In de
rest van de tekst wordt voor de touch-control-sensortoets het woord
'toets' gebruikt.

Stand-by-toets b (13)

Met deze toets wordt het toestel in de operationele modus gescha-
keld. De toets is bij wijze van spreken de hoofdschakelaar. Na het
uitschakelen met deze toets blijft het toestel nog ca. 120 min. in de
operationele modus.

Let op! Is het toestel volledig uitgeschakeld, dan is er ook geen rest-
warmteweergave meer zichtbaar!

Aan/uit-toets O (7) kookzones links of rechts
Met deze toets wordt de desbetreffende kookzone in- en uitgescha-
keld.

Kookzonekeuzetoets, bijv. voor <= (8)

Door op een van de beschikbare kookzonekeuzetoetsen te drukken
wordt een kookzone geselecteerd, waarvoor vervolgens met de plus-
toets of min-toets een kookstand kan worden ingesteld.

Min-toets — / Plus-toets + (10)

Met deze toetsen worden de kookstanden, de automatische uitscha-
keling en de kookwekker ingesteld.

Met de min-toets wordt de aangetoonde waarde verlaagd, met de
plus-toets verhoogd.

Kookstandweergave !
De kookstandweergave toont de gekozen kookstand, of:
brandt fel kookzone is gekozen (geselecteerd)

H Restwarmteweergave
P Powerstand
l’. _ Kinderbeveiliging

ERO03 Foutmelding

timerfunctie
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Min-toets / Plus-toets (14)
Met deze toetsen wordt de ventilator (afzuiging) bediend. Deze kan
onafhankelijk van de kookplaat worden gebruikt.

[u}
Weergave ventilator {2 L (15)

A ventilatorstand

min ventilatornaloop



Bediening

De kookplaat

De kookplaat is met een inductiekookveld uitgerust. Een inductiespoel
onder de keramische kookplaat wekt een elektromagnetisch wissel-
veld op, dat de vitrokeramiek doordringt en in de bodem van de pan
een warmtevormende stroom induceert.

Bij een inductiekookzone wordt de warmte niet meer door een verwar-
mingselement via de pan op de te koken gerechten overgedragen; de
nodige warmte wordt m.b.v. inductiestromen direct in de pan gevormd.

Voordelen van het inductiekookveld

. energiebesparend koken door rechtstreekse energieoverdracht
op de pan (aangepaste pannen van magnetiseerbaar materiaal
zijn noodzakelijk),

. meer veiligheid omdat de energie alleen wordt doorgegeven als
er een pan op de kookzone staat,

. energieoverdracht tussen inductiekookzone en panbodem met
een hoog rendement,

. hoge opwarmsnelheid,

. weinig risico op verbrandingen omdat de kookplaat alleen door
de panbodem wordt verwarmd, overkokende gerechten branden
niet vast,

. snelle, nauwkeurige regeling van de energietoevoer.

Panherkenning v

Als er geen of een te kleine pan op de kookzone staat als de kook-
zone is ingeschakeld, dan wordt deze niet van energie voorzien. Een
knipperende ‘;’ in de kookstandweergave maakt daarop attent.

Als er een geschikte pan op de kookzone wordt geplaatst, wordt de
ingestelde stand ingeschakeld en de kookstandweergave brandt.

De energietoevoer wordt onderbroken als de pan wordt verwijderd, in
de kookstandweergave verschijnt een knipperende '_-’

Indien kleinere pannen worden opgezet, waarbij de panherkenning
toch in werking treedt, wordt slechts zoveel energie toegevoerd als
nodig is.

Panherkenningsgrenzen

De bodem van de pan mag niet kleiner dan een bepaalde minimumdi-
ameter zijn, omdat de inductie anders niet wordt ingeschakeld. Plaats
de pan altijd in het midden van de kookzone

om een optimaal rendement te verkrijgen.

Aanbevolen minimale
diameter panbodem

Kookzonediameter

190 x 210 mm 120 mm

Belangrijk:

naargelang van de kwaliteit van de pan kan de vereiste mi-
nimumdiameter voor het reageren van de panherkenning
afwijken!
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Gebruiksduurbeperking

De inductiekookplaat bezit een automatische gebruiksduurbeperking.
De ononderbroken gebruiksduur voor elke kookzone is afhankelijk van
de gekozen kookstand (zie tabel).

Ingestelde kookstand Gebruiksduurbeperking in
uren
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

De voorwaarde is dat tijdens de gebruiksduur de instellingen van de
kookzone niet worden veranderd.

Als de gebruiksduurbeperking heeft gereageerd, wordt de kookzone
uitgeschakeld; er is een kort signaal te horen en in de aanwijzing
verschijnt een H.

De automatische uitschakeling heeft voorrang op de bedrijfsduurbe-
perking, d.w.z. de kookzone wordt pas uitgeschakeld als de tijd van de
automatische uitschakeling is afgelopen (bijv. automatische uitschake-
ling met 99 minuten en kookstand 9 is mogelijk).

Andere functies

Als één of meer sensortoetsen langer of tegelijk worden ingedrukt
(bijv. door een per ongeluk op de sensortoetsen geplaatste pan),
wordt er niet geschakeld.

U hoort een signaaltoon en in het display verschijnt ER03. Na een
paar seconden wordt er uitgeschakeld. A.u.b. het voorwerp van de
sensortoetsen halen.

Oververhittingsbeveiliging (inductie)

Als de kookplaat langdurig op vol vermogen wordt gebruikt, kan bij
een hoge kamertemperatuur de elektronica niet meer voldoende
worden gekoeld. Om te vermijden dat te hoge temperaturen in de
elektronica optreden, wordt evt. het vermogen van de kookzone auto-
matisch gereduceerd.

Als bij normaal gebruik van de kookplaat en normale kamertempe-
ratuur regelmatig E2 of ER21 verschijnt, is de koeling waarschijnlijk
onvoldoende.

Ontbrekende koelopeningen in het meubel kunnen de oorzaak zijn.
Eventueel moet de inbouw worden gecontroleerd (zie hoofdstuk
'Ventilatie').
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Kookgerei voor inductiekookplaat

De pannen die voor de inductiekookplaat worden gebruikt, moeten
van metaal zijn, magnetische eigenschappen bezitten en een voldoen-
de grote bodem hebben.

Gebruik uitsluitend pannen met een bodem die voor inductie geschikt

oGeschikte pannen Ongeschikte pannen

Geémailleerde stalen pannen
met dikke bodem

Pannen van koper, roestvrij
staal, aluminium, vuurvast glas,
hout, keramiek of terracotta

Gietijzeren pannen met ge-
emailleerde bodem

Pannen van roestvrij gelaagd
staal, roestvrij ferrietstaal of
aluminium met speciale bodem

Zo kunt u vaststellen of uw pan geschikt is:
Voer de hierna beschreven magneettest uit of kijk of de pan het
symbool voor het koken met inductiestroom draagt.

Magneettest:

Ga met een magneet over de
bodem van uw pan. Wordt de
magneet aangetrokken, dan
kunt u de pan op de inductie-
kookplaat gebruiken.

A
el

Belangrijk

Bij het gebruik van sommige pannen die geschikt zijn voor
inductie, kunnen geluiden optreden, die te wijten zijn aan de
bouwwijze van deze pannen.

u Il L o |
e

fout fout

L)

fout

Fout: de panbodem is gewelfd. De temperatuur kan door de
elektronica niet correct worden bepaald.

optimaal

Correct: goed kookgerei!
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Tips om energie te besparen

Hier vindt u enkele belangrijke aanwijzingen om zuinig en efficiént met

uw nieuwe inductiekookplaat en uw kookgerei om te gaan.

. Snelkookpannen zijn door de gesloten kookruimte en de over-
druk bijzonder tijdbesparend en zuinig. Door de korte bereidings-
duur blijven vitamines bewaard.

. Let erop dat er altijd voldoende vloeistof in de snelkookpan is,
want bij een leeggekookte pan kunnen de kookzone en de pan
door oververhitting beschadigd raken.

. Kookpannen indien mogelijk altijd met een passend deksel
sluiten.

. Voor elke te bereiden hoeveelheid de passende pan gebruiken.
Een grote, nauwelijks gevulde pan verbruikt veel energie.

Kookstanden

Het verwarmingsvermogen van de kookzones kan in meerdere
standen worden ingesteld. In de tabel vindt u toepassingsvoorbeelden
voor de verschillende standen.

Kookstand | Toepassing
0 UIT-stand, benutting van de restwarmte
1-2 Verder koken van kleine hoeveelheden
(laagste vermogen)
3 Doorkoken
4-5 Verder koken van grote hoeveelheden,
doorbraden van grotere stukken
6 Braden, bechamelsaus maken
7-8 Braden
9 Aan de kook brengen, aanbraden, braden
P Powerstand (hoogste vermogen)

Bij kookpannen zonder deksel moet ev. een hogere kookstand worden
gekozen.

Restwarmteweergave

De keramische kookplaat is met een restwarmteweergave '
H uitgerust. Zolang de H na het uitschakelen brandt, kan de h
restwarmte worden gebruikt om te smelten en om gerechten

warm te houden.

Na het uitdoven van de letter H kan de kookzone nog heet zijn. Er
bestaat gevaar voor verbranding!

Bij een inductiekookzone wordt de keramiek niet direct, maar alleen
door de terugstralende warmte van de pan verwarmd.
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Kookzonekeuzetoetsen
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Toestel in operationele modus zetten

Met de stand-by-toets (I) wordt het toestel in de operationele modus
geschakeld. De toets is bij wijze van spreken de hoofdschakelaar. Er
vindt eerst een zelftest van de besturing plaats en de weergavelamp-
jes gaan kort branden.

Na het uitschakelen met deze toets blijft het toestel nog ca. 120 min.

in de operationele modus.

Let op! Is het toestel volledig uitgeschakeld, dan is er ook geen rest-

warmteweergave meer zichtbaar!

Bediening van de toetsen

De hier beschreven besturing verwacht na het bedienen van een
(keuze-) toets daarna de bediening van een volgende toets.

De volgende toets moet principieel binnen 10 seconden worden
bediend, anders wordt de keuze geannuleerd.

Kookplaat en kookzone inschakelen

1. Zolang op de Aan/Uit-toets @ drukken tot de kookstandweerga-
ven 0 aantonen. De besturing is klaar voor gebruik.

2. Vervolgens op een kookzonekeuzetoets drukken (bijv. <=
voor vooraan). De geselecteerde kookstandweergave is helder
verlicht.

3. Met de plus-toets + of min-toets — een kookstand kiezen.
Door de plus-toets wordt de kookstand 1 ingeschakeld, door de
min-toets de kookstand 9.

4. Meteen daarna voor inductie geschikt kookgerei op de
kookzone plaatsen. De panherkenning schakelt de inductiespoel
in. De pan wordt verwarmd. Zolang er geen metalen pan op de
kookzone wordt geplaatst, verschijnt het symbool '_" Zonder pan
wordt de kookzone om veiligheidsredenen na 10 minuten uitge-
schakeld. Meer hierover in het hoofdstuk 'Panherkenning'.

Om tegelijk op andere kookzones te koken de punten 2 tot 4 herhalen.

Kookzone uitschakelen

5. Op de gewenste kookzonekeuzetoets drukken (bijv. "= voor
links voor). De geselecteerde kookstandweergave is helder
verlicht.

6. a) Meermaals op de min-toets — drukken tot de kookstand-

weergave 0 aantoont, of
b) Op de Aan/Uit-toets @ drukken. De volledige kookplaat
wordt uitgeschakeld (alle kookzones worden uitgeschakeld).

Kookplaat uitschakelen

7.  Op de Aan/Uit-toets @ drukken. De kookplaat wordt onafhanke-

lijk van de instelling volledig uitgeschakeld.
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Kinderbeveiliging L

De kinderbeveiliging moet verhinderen dat kinderen de inductie-
kookplaat per ongeluk of opzettelijk inschakelen. Hiervoor wordt de
bediening geblokkeerd.

Kinderbeveiliging inschakelen
1. & 1. De Aan/Uit-toets kookplaatq) indrukken (ca. 1 sec.) om de
complete kookplaat in te schakelen.

2. Meteen daarna gelijktijdig op de min-toets — en de rechts
ernaast liggende kookzonekeuzetoets “=~ / == drukken.

. inl (Eﬂ 3. Vervolgens op de plus-toets “=~ / === drukken om de kinderbe-
2. LS e veiliging te activeren. In de kookstandweergaven verschijnt een
+ l L voor Child-Lock; de bediening is geblokkeerd en de kookplaat

wordt uitgeschakeld.
Child-Lock

Kinderbeveiliging uitschakelen

4 Q 4. Op de Aan/Uit-toets D drukken.

5. Meteen daarna gelijktijdig op de min-toets =— en de rechts
ernaast liggende kookzonekeuzetoets =~ / === drukken.

6. Vervolgens op de min-toets — drukken om de kinderbeveiliging
- - uit te schakelen. De L verdwijnt.
> ® [ {h @

+—T Kinderbeveiliging slechts voor één kookproces
uitschakelen
Voorwaarde: de kinderbeveiliging is volgens punt 1-3 ingeschakeld.
al ul =) «  Op de Aan/Uit-toets O drukken.
6 =0 0= P

. Meteen daarna gelijktijdig op de min-toets = en de rechts
ernaast liggende kookzonekeuzetoets "=~ / === drukken.
Nadat de L is verdwenen kan door de gebruiker een kookzone
ingeschakeld worden.

. Na het uitschakelen van de kookplaat is de kinderbeveiliging
weer actief (ingeschakeld).

Belangrijk
Bij een stroomstoring wordt de ingeschakelde kinderbeveiliging
niet opgeheven, d.w.z. ze blijft behouden (geactiveerd).
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Automatische uitschakeling (timer) ©

Door de automatische uitschakeling wordt elke ingeschakelde
kookzone na een instelbare tijd automatisch uitgeschakeld. Er kun-
nen kooktijden van 01 tot 99 minuten worden ingesteld.

1. De kookplaat inschakelen. Een of meer kookzones inschake-
len en gewenste kookstanden kiezen.

EL-'E EL-'E 2. Zo vaak tegelijkertijd op de plus-toets =+ en de min-

R toets — drukken tot het controlelampje (decimale punt) van

de gewenste kookzone brandt. De timerweergave brandt fel.

4
1%

1‘ P21 -2 3. Meteen daarna met de plus-toets + of min-toets — een
kooktijd invoeren. Om de automatische uitschakeling voor
nog een kookzone te programmeren, zo vaak tegelijk op de

o e plus-toets en de min-toets — drukken tot het controle-

E' E lampje (decimale punt) van de overeenkomstige kookstand-

3. = 4% =) T e e weergave brandt.
E E E 4. Na afloop van de tijd wordt de kookzone uitgeschakeld. Er is

T een tijd lang een signaal te horen, dat kan worden uitgescha-
5 minuten ingesteld keld door op een willekeurige toets (behalve de Aan/Uit-toets)
te drukken.

Belangrijk
Ter controle van de verstreken tijd (automatische uitschakeling)
- zo vaak tegelijk op de plus-toets + en de min-toets — drukken,
E ' E tot het controlelampje (decimale punt) van de overeenkomstige
I/ | kookstandweergave brandt. De aangetoonde waarde kan afgelezen
: : en veranderd worden.
Automatische uitschakeling vervroegd wissen: de respectievelijke

controlelampje (decimale punt) kookzone selecteren en met de min-toets — 0 instellen.

1 Kookwekker (eierwekker)
: % De kookzones zijn uitgeschakeld

1. De kookplaat inschakelen.
0T 2. Eén keer tegelijkertijd op de plus-toets + en min-toets —
:L’: A drukken. De timerweergave brandt fel. In de kookstandweerga-

........

2. Q\ - [ ven mag het controlelampje (decimale punt) niet gaan branden.
T_ _T P Lo 3. Meteen daarna met de plus-toets + of min-toets — de tijd in

+ minuten instellen.

4. Na afloop van de tijd is er een tijd lang een signaal te horen, dat
kan worden uitgeschakeld door op een willekeurige toets (behal-
] ve de Uit-toets) te drukken.
3. 1= '% -
. . Belangrijk
12 minuten ingesteld De kookwekker blijft ook dan in werking als de linker of rechter
kookplaatzijde uitgeschakeld is. Om de tijd te wijzigen de linker of
rechter kookplaatzijde inschakelen.
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- Powerstand F
‘ - — De powerstand stelt extra vermogen voor de inductiekookzones ter
beschikking. Een grote hoeveelheid water kan snel aan de kook wor-
‘ den gebracht. De powerstand werkt gedurende 5 minuten, vervolgens
P‘T"’er wordt automatisch naar kookstand 9 teruggeschakeld.

- ¥ ¥ 1. De kookplaat inschakelen.

2. Vervolgens op een kookzonekeuzetoets drukken (bijv. «= voor
achteraan). De geselecteerde kookstandweergave is helder

verlicht.
! 3. Eén keer op de min-toets — drukken om de hoogste kookstand
[}

3. - i : 9in te stellen.
T 4. Eén keer op de plus-toets = drukken om de powerstand te

activeren. In de kookstandweergave verschijnt een P.

———

! -,: 5. Na 5 minuten wordt de powerstand automatisch uitgeschakeld.
4. - i /- i De P verdwijnt en er wordt naar kookstand 9 teruggeschakeld.
Belangrijk
R Om de powerstand vervroegd uit te schakelen, op de min-toets
5 i ) 'i drukken. Opgelet, gevaar voor oververhitting! Geen olie/frituurvet
i i

met de powerstand heet maken.

_____

Powermanagement

Telkens twee kookzones zijn — om technische redenen — tot een mo-
dule gecombineerd en beschikken over een maximaal vermogen.
Als deze vermogensgrens bij het inschakelen van een hoge kook-
stand of de powerfunctie wordt overschreden, reduceert het power-

management de kookstand van de bijbehorende module-kookzone.
Modules (powermanagement) De aanwijzing van deze kookzone knippert eerst, daarna wordt de
maximaal mogelijke kookstand constant getoond.
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Glazen deksel

Het open deksel hoeft
niet weggehaald te worden.
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Ventilator gebruiken

In het midden van de kookplaat bevindt zich de ventilator met afzui-
ging naar onderen.

Voor de ingebruikname van de ventilator dient het glazen deksel
weggehaald te worden. Bij modellen met een open deksel is weghalen
ervan niet vereist.

Belangrijk
Leg het deksel niet op de inductiekookplaat! Gevaar voor
verbranding!

Ventilator in- en uitschakelen

1. Stand-by-toets (') indrukken (ca. 1 sec.), tot het toestel in de
operationele modus schakelt.

2. De plus-toets + van de ventilator indrukken.
Daarna kan met de plus- + / of min-toets — een gewenste
vermogensstand 1, 2, 3 of 4 worden gekozen. Het symbool van
de ventilator brandt. De intensieve stand 4 blijft 10 minuten lang
ingeschakeld, daarna wordt automatisch teruggeschakeld naar
stand 3.

3. Voor het uitschakelen op de min-toets =— van de ventilator
drukken tot er 0 wordt weergegeven.

Tip

Om te zorgen dat de afzuiging ook bij hoge pannen (bijv. asperge-
pan) goed werkt, kunt u aan de ventilatorzijde een kooklepel onder
het pandeksel leggen.

Ventilatornaloop

De ventilatornaloop wordt na het koken gebruikt om kookgeurtjes
weg te zuigen. Bovendien worden hierdoor de filters in de ventilator
gedroogd.

Ventilatornaloop instellen

1. De plus- + en min-toets =— van de ventilator tegelijk in-
drukken. Vervolgens is er een ventilatornaloop van 10 minuten
ingesteld. Het symbool van de naloop brandt min.

2. Door opnieuw gelijktijdig indrukken van de lus- + en min-
toets — worden 60 minuten ingesteld.

3. Door nogmaals tegelijkertijd indrukken wordt de naloop uitge-
schakeld.

De ventilatorstand bij een ingeschakelde ventilatornaloop kan naar

wens ingesteld en gewijzigd worden.

Nalooptijd

Telkens na het koken zou een nalooptijd van de ventilatormotor van
10 - 20 minuten moeten worden ingesteld.

Als de ventilator minstens 15 minuten heeft gewerkt, vindt er na
het uitschakelen een automatische naloop van ca. 15 minuten op
een lage stand plaats.

Zo wordt een optimale werking en verwijdering van resterende kook-
dampen gewaarborgd.

Bij werking met recirculatiefilter is het raadzaam om na het koken
altijd een nalooptijd van 10 - 60 minuten in te stellen, om een optimale
geurverwijdering te bereiken.

Bij het opnieuw inschakelen van de ventilator kan het in zeldzame
gevallen voorkomen, dat de in het filter achtergebleven geurmoleculen
zich hechten aan waterdamp en weer even geroken kunnen worden.
Deze restgeurtjes verdwijnen tijdens de verdere werking weer snel.

Belangrijk

Bij circulatiebedrijf dient voortdurend voldoende geventileerd te
worden om de luchtvochtigheid af te voeren.
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Reinigen en onderhouden

. Véor het reinigen de kookplaat uitschakelen en laten afkoelen.

. De keramische kookplaat mag in geen geval met een stoomreini-
gingsapparaat of dergelijke worden schoongemaakt!

. Bij het reinigen erop letten dat slechts kort over de Aan/Uit-toets
wordt geveegd. Op die manier wordt vermeden dat de kookplaat
per ongeluk wordt ingeschakeld!

Keramische kookplaat

Belangrijk!

Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen zoals grove schuurmid-
delen, krassende pannenreinigers, roest- en vlekkenverwijderaar enz.

Reiniging na gebruik

1. Maak de hele kookplaat altijd schoon als ze vuil is — het beste
telkens na gebruik. Gebruik hiervoor een vochtige doek en wat af-
wasmiddel. Daarna wrijft u de kookplaat met een schone doek droog,
zodat er geen resten van afwasmiddel op het oppervlak achterblijven.

Wekelijks onderhoud

2. Reinig en onderhoud de kookplaat een keer in de week grondig met
gebruikelijke reinigingsproducten voor vitrokeramiek.

Houdt u zich in elk geval aan de instructies van de fabrikant.

De reinigingsproducten vormen bij het aanbrengen een beschermend
laagje dat water en vuil tegenhoudt. Alle verontreinigingen blijven op
deze laag zitten en kunnen daarna veel gemakkelijker worden verwij-
derd. Vervolgens met een schone doek droogwrijven. Er mogen geen
resten van reinigingsmiddelen op het oppervlak achterblijven, omdat
ze bij het opwarmen agressief reageren en het opperviak veranderen.

Speciale verontreinigingen

Sterke verontreinigingen en vlekken (kalkvlekken, parelmoerachtig
glanzende vlekken) kunt u het best verwijderen als de kookplaat nog
lauwwarm is. Gebruik hiervoor gebruikelijke reinigingsmiddelen. Ga
daarbij te werk zoals onder punt 2 beschreven.

Overgekookte gerechten eerst met een natte doek inweken en ver-
volgens de vuilresten met een speciale glasschraper voor keramische
kookplaten verwijderen. Daarna de kookplaat reinigen zoals onder
punt 2 beschreven.

Ingebrande suiker en gesmolten kunst-
stof direct — zolang deze nog heet is —
met een glasschraper verwijderen.
Daarna de kookplaat reinigen zoals
onder punt 2 beschreven.

Zandkorrels die mogelijk tijdens het aardappelen schillen of sla
schoonmaken op de kookplaten vallen, kunnen bij het verschuiven
van pannen krassen veroorzaken. Let er dus op dat er geen zandkor-
rels op het oppervlak blijven liggen.

Kleurveranderingen van de kookplaat hebben geen invioed op de
werking en de stevigheid van de vitrokeramiek. Het gaat hierbij niet
om een beschadiging van de kookplaat, maar om niet verwijderde en
daarom ingebrande resten.

Glanzende plekken ontstaan door slijtage van de panbodem, in het
bijzonder bij het gebruik van kookgerei met een aluminium bodem of
door ongeschikte reinigingsmiddelen. Ze kunnen slechts moeizaam
met gebruikelijke reinigingsmiddelen worden verwijderd.

Eventueel de reiniging meermaals herhalen. Door het gebruik van
agressieve reinigingsmiddelen en door schurende panbodems wordt
het decor in de loop van de tijd afgeschuurd en ontstaan er donkere
vlekken.
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Kookplaatventilator

Reiniging van de metalen veffilters

Reinig de metalen vetfilters minimaal één keer per maand of bij te
vette toestand en intensief gebruik in de vaatwasmachine of in een
mild sopje.

Voor het uitnemen van de filters het deksel van de ventilator weghalen
en de U-vormige rvs-luchtgeleiderplaat in de aanzuigopening naar
boven toe uit de ventilator tillen. Vervolgens het filter uithnemen.

Filters kunt u in de vaatwasmachine reinigen. Filters in de vaatwas-
machine verticaal zetten. Gebruik a.u.b uitsluitend naspoelmiddel dat
geschikt is voor aluminium, om schade en verkleuringen aan de filters
te voorkomen.

Niet vlak naast glazen of licht porselein laten afwassen.

Gebruik de ventilator niet zonder vetfilters!

Na de filterreiniging de filters droog weer in de ventilator

zetten.

Belangrijk: de greepopening moet na het inzetten zichtbaar zijn. Neem
liefst bij ieder filtervervanging de goed toegankelijke binnenzijde van
de ventilator af met een met afwasmiddel bevochtigd doekje en let
hierbij vooral op uitstekende delen binnenin de ventilator

Reiniging en onderhoud van de ventilator

Het geniet de voorkeur om de ventilator bij iedere filterreiniging te
reinigen. Na langdurige koken van water met geopend deksel kan zich
condenswater onder het filter verzamelen. Dat is volkomen normaal.
Het water zou echter verwijderd en de binnenzijde van de ventilator
gereinigd moeten worden.

De ventilatieopeningen in het deksel zorgen ervoor dat ook in
ruststand met geplaatst deksel zonder lopende ventilator mogelijke
restvochtigheid van het koken en reinigen vanuit de ventilatorbinnen-
zijde kan ontsnappen.

Als hierbij vervelende restgeurtjes mochten ontsnappen, is het raad-
zaam om zowel filter als ventilatorbinnenzijde te reinigen.

De ventilator kunt u het beste met een vochtig, zacht doekje en wat
mild afwasmiddel reinigen.

Service
Het filter moet toegankelijk blijven.
Actieve koolfilters om de 5 - 24 maanden vervangen.



Wat te doen bij problemen?

Ongekwalificeerde ingrepen en reparaties aan het toestel zijn gevaar-
lijk, omdat er gevaar voor stroomstoten en kortsluiting bestaat. Om
lichamelijk letsel en schade aan het toestel te voorkomen, moeten ze
worden vermeden. Daarom mogen dergelijke werkzaamheden alleen
door een elektrotechnicus, bijv. van de technische klantenservice,
worden uitgevoerd.

Belangrijk

Als er aan uw toestel storingen optreden, controleer dan eerst aan
de hand van deze gebruiksaanwijzing of u de oorzaken niet zelf
kunt verhelpen.

Hierna vindt u tips voor het verhelpen van storingen.

De zekeringen vallen meermaals uit?
Neem contact op met de klantenservice of een elektromonteur!

De inductiekookplaat kan niet worden ingeschakeld?

. Heeft de zekering van de huisinstallatie (zekeringenkast) gerea-
geerd?

. Is het netsnoer aangesloten?

. Zijn de sensortoetsen vergrendeld (kinderbeveiliging)?

. Zijn de sensortoetsen gedeeltelijk door een vochtige doek, vioei-
stof of een metalen voorwerp afgedekt? A.u.b. verwijderen.

. Wordt verkeerd kookgerei gebruikt? Zie hoofdstuk 'Kookgerei
voor inductiekookplaat'.

Het symbool r knippert en er is gedurende een bepaalde tijd een
signaal te horen.

Er is een permanente activering van de touch-control-sensortoetsen
door overgekookte levensmiddelen, kookgerei of andere voorwerpen.
Oplossing: het oppervlak schoonmaken of het voorwerp verwijderen.
Om het symbool I~ te wissen, op dezelfde toets drukken of de kook-
plaat uit- en inschakelen.

De foutcode E2 wordt getoond?
De elektronica is te heet. De inbouwsituatie van de kookplaat controle-
ren, in het bijzonder op voldoende ventilatie letten.

> Zie hoofdstuk 'Oververhittingsbeveiliging'.

> Zie hoofdstuk 'Ventilatie'.

De foutcode E8 wordt getoond?
Fout aan de ventilator rechts of links. De aanzuigopening is geblok-
keerd of afgedekt, of de ventilator is defect. De montage van de kook-
plaat controleren, in het bijzonder op voldoende ventilatie letten.

> Zie hoofdstuk 'Oververhittingsbeveiliging'.

> Zie hoofdstuk 'Ventilatie'.

De foutcode U400 wordt getoond?

De kookplaat is verkeerd aangesloten. De besturing wordt na 1s uitge-
schakeld en er is een continu signaal te horen. De correcte netspan-
ning aansluiten.

QD

Er wordt een foutcode (ERxx of Ex) getoond?
Er is een technisch defect. A.u.b. contact opnemen met de service.

Het pansymbool '_J verschijnt?

Er werd een kookzone ingeschakeld en de kookplaat verwacht dat er
een geschikte pan wordt opgezet (panherkenning). Pas dan wordt er
energie afgegeven.

Het pansymbool '_J blijft verschijnen, hoewel er een pan werd
opgezet?
De pan is niet geschikt voor inductie of heeft een te kleine diameter.

De gebruikte kookpannen maken geluid?
Dat heeft een technische oorzaak; er bestaat geen gevaar voor de
inductiekookplaat of de pan.

De koelventilator blijft na het uitschakelen nog lopen?
Dat is normaal omdat de elektronica wordt afgekoeld.

De kookplaat maakt geluiden (klikgeluiden)?
Dat heeft een technische oorzaak en is niet te vermijden.

De kookplaat heeft barsten of breuken?

Bij breuken, barsten, scheuren of andere beschadigingen aan de
keramische kookplaat bestaat gevaar voor elektrische schokken. Het
toestel onmiddellijk buiten gebruik nemen. Onmiddellijk de zekering in
de woning uitschakelen en contact opnemen met de klantenservice.
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Veiligheidsinstructies voor de keuken-

meubelmonteur

. Het fineer, de lijm of de kunststofbekleding van de aangrenzende
meubels moeten temperatuurbestendig zijn (75°C). Als het fineer
en de bekleding onvoldoende temperatuurbestendig zijn, kunnen
ze vervormen.

. Bij het ingebouwde toestel mag geen contact mogelijk zijn met
onderdelen die bij het gebruik onder spanning staan.

. Het gebruik van muurstrips van massief hout op het werkblad
achter de kookplaat is toegelaten voor zover de minimumafstan-
den volgens de inbouwtekeningen worden gerespecteerd.

. De minimumafstanden aan de achterkant van de kookplaatuit-
sparingen moeten volgens de inbouwtekening worden gerespec-
teerd.

. Bij het inbouwen naast een hoge kast is een veiligheidsafstand
van minstens 50 mm vereist. De zijkant van de hoge kast moet
met warmtebestendig materiaal worden bekleed. Om goed te
kunnen werken dient de afstand echter ten minste 300 mm te
bedragen.

. Het verpakkingsmateriaal (plastic folie, piepschuim, spijkers,
enz.) moet uit de buurt van kinderen worden gehouden omdat
deze delen mogelijke risicobronnen vormen. Kleine onderdelen
kunnen worden ingeslikt en bij folie bestaat er verstikkingsge-
vaar.

Ventilatie

. De inductiekookplaat is voorzien van een ventilator die automa-
tisch aan- en uitgaat. Als de temperatuurwaarden van de elek-
tronica een bepaalde drempel overschrijden, start de ventilator
met lage snelheid. Wordt de inductiekookplaat intensief gebruikt,
dan schakelt de ventilator over naar een hogere snelheid. Als de
elektronica voldoende is afgekoeld, reduceert de ventilator zijn
snelheid en schakelt automatisch uit.

. De afstand tussen de inductiekookplaat en de keukenmeubels
of de ingebouwde apparaten moet groot genoeg zijn, zodat de
inductie voldoende geventileerd wordt.

. Als het vermogen van een kookzone regelmatig vanzelf geredu-
ceerd of uitgeschakeld wordt (zie hoofdstuk 'Oververhittingsbe-
veiliging'), is de koeling waarschijnlijk onvoldoende. In dat geval
is het aanbevolen de achterwand van de onderkast ter hoogte
van de uitsparing in het werkblad te openen en de voorste dwars-
lijst van het meubel over de gehele breedte van de kookplaat te
verwijderen, zodat een betere luchtcirculatie mogelijk is.

. Voor een betere ventilatie van de kookplaat wordt vooraan een
luchtspleet van 5 mm aanbevolen.
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Belangrijk

Eventuele dwarslijsten onder het werkblad moeten tenminste ter
hoogte van de uitsparing in het werkblad worden verwijderd.

Bij de inbouw boven een lade moet erop worden gelet dat er geen
puntige voorwerpen in de lade worden bewaard. Die kunnen an-
ders aan de onderkant van de kookplaat blijven haken en de lade
blokkeren.

Als er zich een tussenbodem onder de kookplaat bevindt, moet de
minimale afstand tot de onderkant van de kookplaat 20 mm bedra-
gen om voldoende ventilatie van de kookplaat te garanderen.

Om brand te vermijden, moet erop worden gelet dat geen brandge-
vaarlijke, licht ontvlambare of door warmte vervormbare voorwer-
pen direct naast of onder de kookplaat worden geplaatst of gelegd.

Kookplaatafdichting
V66r de montage moet de meegeleverde kookplaatafdichting zonder
onderbreking worden ingelegd.

. U moet verhinderen dat er tussen de rand van de kookplaat en
het werkblad of tussen het werkblad en de muur vioeistoffen in de
daaronder ingebouwde elektrische apparaten kunnen indringen.

. Bij inbouw van de kookplaat in een oneffen werkblad, bijv. met
een keramisch of vergelijkbaar oppervlak (tegels enz.) moet de
pakking, die zich ev. aan de kookplaat bevindt, worden verwij-
derd. In de plaats daarvan moet de verbinding tussen kookplaat
en werkblad met plastische afdichtmaterialen (kit) worden
afgedicht.

. De kookplaat in geen geval met silicone vastkleven! Anders is
het later niet meer mogelijk de kookplaat weer te verwijderen
zonder ze te vernielen.

Uitsparing in het werkblad

De uitsparing in het werkblad moet zo nauwkeurig mogelijk met een
goed, recht zaagblad of een bovenfrees worden uitgezaagd. De snij-
vlakken dienen daarna te worden verzegeld zodat er geen vocht kan
binnendringen.

De uitsparing voor de kookplaat wordt volgens de afbeeldingen uit-
gezaagd. De keramische kookplaat moet absoluut horizontaal en op
gelijke hoogte met het werkblad liggen. Eventuele spanningen kunnen
de glazen plaat doen breken. Controleren of de pakking van de kook-
plaat correct zit en volledig afsluit.



Montage

Variabele montagemogelijkheden.
Kies voor de montage tussen:

Opliggende montage

< 800 (4) o
Rs @ i (2) 750+1 i

Plaatstrip

. De kookplaat inzetten en justeren.

. Aan de onderkant de plaatstrips met schroeven aan de voorziene
bevestigingsgaten inzetten, justeren en vastzetten.

. De schroeven alleen met een schroevendraaier met de hand
vastzetten; geen elektrische schroevendraaier gebruiken.

. Bij dunne werkbladen op de juiste positie van de plaatstrip letten.

@Minimumafstand tot naburige wanden
@Afmetingen uitsparing

@ Uitfreesmaat

@Buitenafmetingen kookplaat

Vlakke, randloze montage

804+1 (3
rR7 (3) (3)

:.4 (2) 750+1

Y

A

Y

Afdichttape in de hoek van de steunrand van het aanrecht aanbren-
gen, zodat geen siliconenlijm onder de kookplaat kan terechtkomen.

De kookplaat zonder lijm in de uitsparing van het werkblad leggen en
uitlijnen. Eventueel hoogtecompensatieplaten eronder leggen.

De spleet tussen kookplaat en aanrechtblad met siliconenlijm voegen.

Belangrijk
Als de keramische kookplaat scheef zit of spant, bestaat er ver-
hoogd breukgevaar bij de montage!

T A
R 2
Y
84 x 455
Belangrijk

Siliconenlijm mag op geen enkele plaats onder het oplegvilak
terechtkomen. Het uithemen op een later tijdstip wordt daardoor
onmogelijk. Bij negeren komt de garantie te vervallen.
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Werkblad 600 mm
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Afzuiging naar keuze links of rechts:
' de afvoerlucht kan afhankelijk van de inbouwsituatie
links of rechts gekozen worden. Houd hierbij rekening
met de hiernaast vermelde afmetingen voor een optimale
planning.
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Afzuiging naar keuze links of rechts:

de afvoerlucht kan afhankelijk van de inbouwsituatie
links of rechts gekozen worden. Houd hierbij rekening
met de hiernaast vermelde afmetingen voor een optimale
planning.

Afzuigeruitlaat rechts
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Montage afzu igsysteem Afzuigluchtkanaal-componenten (inclusief):
(a)

De afzonderlijke afzuigercomponenten worden overeenkomstig de
afbeelding in elkaar gestoken.

Betreffende punt &

Het flexibele verbindingselement wordt bij een werkbladdiepte van
600 mm gebruikt. Zorg bij het aanleggen op een liefst strakke en
vouwvrije installatie. Kort overtollig materiaal in.

Betreffende punt (7

Voor het opsteken van het overgangselement (d) op de
plintventilator (e) afdichtingstape rond de aansluitmof (f)
aanbrengen.

Ventilator

[f)

Afdichtingstape

Plintfilter (optioneel):

Belangrijk:
Alle componenten moeten na het in elkaar steken met het bijge-
voegde plakband zoals afgebeeld worden afgeplakt. Actieve koolfilter
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7-polige stekker aansluiting ventilator

Opgelet
De stekker van de ventilator moet voor de netaansluiting worden
ingestoken!

Voor de ventilatoraansluiting dient u beide 7-polige stekkers met
elkaar te verbinden.

Stekkerborging op de 7-polige stekker (ventilator) van de kookplaat
openen en de 7-polige contrastekker van de ventilator(en) insteken
tot deze goed vastklikt. Aansluitend de stekkerborging weer goed
vastzetten.

Opgelet

Voor het opnieuw openen van de stekkerverbinding moet

het toestel in elk geval stroomloos worden geschakeld. De
netaansluiting mag pas plaatsvinden als de stekkerverbinding tot
stand is gebracht.

De kookplaat mag alleen worden ingeschakeld, als de contrastekker

van de ventilator goed is ingestoken en de stekkerborging is
gesloten.

o
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Montage kookplaatventilator

. Het product mag alleen door een erkende vakman met in-
achtneming van de plaatselijk geldende voorschriften worden
aangesloten; hetzelfde geldt voor de afzuigingsaansluitingen. De
installateur is verantwoordelijk voor de storingsvrije werking op
de montageplek!

. Let bij de inbouw op de geldende bouwvoorschriften van de
desbetreffende landen en de energiebedrijven.

. De kookplaatventilator kan als afvoerlucht- en als circulatie-
luchtapparaat worden ingezet.

. De afzuiglucht in een voor dat doel aangebrachte ventilatiescha-
cht of door de huismuur naar buiten leiden.

. De afzuiglucht mag niet via een in gebruik zijnde rook- of gasaf-
voerschouw worden afgevoerd. Vraag in geval van twijfel advies
bij een erkend schoorsteenveger.

. Als in de buurt van de kookplaatventilator een haardafhankelijk
vuur (hout-, kool-, olie- of gasvuur) aanwezig is, moet er voor
voldoende, vers aangevoerde lucht worden gezorgd. Anders
bestaat er gevaar voor vergiftiging. Een veilige werking van de
kookplaatventilator is gewaarborgd als de door de kookplaatven-
tilator veroorzaakte onderdruk de 0,04 mbar (4 Pa) niet over-
schrijdt en er voldoende verse lucht de ruimte in kan stromen.

. Afvoerluchtleidingen moeten voldoen aan brandklasse B 1 DIN
4102. Zorg ervoor dat er geen kleinere maat aansluitmof wordt
gekozen dan de minimale, nominale wijdte.

. Het is van belang dat er altijd gebruik wordt gemaakt van het
voor de luchtgeleiding aanbevolen en met de kookplaatafzuiging
compatibele systeem.

. De nominale wijdte van de circulatieluchtbuizen mag niet lager
zijn dan 150 mm.

. Afvoerluchtleidingen zouden zo kort mogelijk moeten zijn, niet in
een hoek van 90 graden maar in wijde bochten doorgetrokken
moeten worden en geen diameterreducties mogen hebben.

: Buisdiameters nooit kleiner dan 150 mm kiezen. 50 cm voor de
ventilatiemodule mogen geen bochten/hoeken worden aange-
bracht.

. Tussen twee hoeken/bochten altijd een recht stuk van ca. 50 cm
plaatsen.

. De diameters van roosters en de uitsparing in de plint zouden
minimaal overeen moeten komen met de diameter van de
afvoerluchtleiding. Er dient een uitstroomopening van minstens
500 cm? aanwezig te zijn. De plintlijsthoogte inkorten of passen-
de openingen aanbrengen.

. Zorg er tijdens de installatie voor dat de circulatieluchteenheid
ook na het afmonteren van de keuken toegankelijk blijft. Eventu-
eel moeten plintpoten van de keukenkastjes worden verplaatst.

Belangrijk
Bij circulatiebedrijf dient voortdurend voldoende geventileerd te
worden om de luchtvochtigheid af te voeren.
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Elektrische aansluiting Technische gegevens
. De elektrische aansluiting mag uitsluitend door een erkend vak-

man worden uitgevoerd!
. De wettelijke voorschriften en aansluitvoorwaarden van de plaat-
selijke elektriciteitsmaatschappij moeten worden nageleefd.
. Bij het aansluiten van het toestel moet een installatie worden ‘
voorzien die het mogelijk maakt het toestel met een contactope- — ‘ —
|
|

Afmetingen kookplaat
hoogte/ breedte/diepte___mm 170 x 800 x 520

ningswijdte van ten minste 3 mm met alle polen van het net te

scheiden. Geschikte scheidingsinstallaties zijn LS-schakelaars,
zekeringen en contactoren. Bij aansluiting en reparatie het toe-
stel met een van deze installaties stroomloos maken. e

. De aardleider moet zo lang zijn dat hij bij het begeven van de Kookzones
trekontlasting pas na de stroomvoerende aders van de aansluit- linksvoor cm / kW 16/1,4
kabel met t.rekkracht wordt belast.. . linksachter om / KW 20/2,3 (3,0)*
. De overtollige kabellengte moet uit de inbouwzone onder het rechtsachter Y 16/14
toestel worden getrokken. - .
. U moet er ook op letten dat de netspanning met de op het type- rechtsvoor___cm/kW 20/2,3(3,0)
plaatje aangegeven netspanning overeenstemt.
. Bij het ingebouwde toestel mag geen contact mogelijk zijn met Kookplaat kW 7.4
onderdelen die bij het gebruik onder spanning staan. Ventilator KW 0,115

. Let op: door een verkeerde aansluiting kan de vermogenselektro-
nica worden vernield.

* Vermogen bij ingeschakelde powerstand.

Aansluitwaarden
Netspanning: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Nominale componentenspanning: 220-240V Inbedrljfstelllng

Na het inbouwen van de kookplaat en na het inschakelen van de
voedingsspanning (aansluiting op het net) vindt eerst een zelftest van
de besturing plaats en verschijnt er een service-informatie voor de

Aansluitkabel standaard aanwezig
. De kookplaat is bij levering met een temperatuurbestendige
aansluitkabel uitgerust.

klantenservice.
. De aansluiting op het net wordt volgens het aansluitschema
uitgevoerd, tenzij de aansluitkabel al met een stekker is uitgerust.
*  Als de netaansluitkabel van dit toestel beschadigd is, moet ze Belangrijk
door de fabrikant of zijn klantenservice of door een gelijkaar- Bij de aansluiting op het net mogen er geen voorwerpen op de
dig gekwalificeerde persoon worden vervangen om risico's te touch-control sensortoetsen liggen!

vermijden.

Aansluitingsmogelijkheden

380-415V 2N~ 380-415V 3N~
- - Met een sponsje en wat afwasmiddel even over het oppervlak van de
| §||fe 2 ® 5| s|| 2| 2 ® kookplaat vegen en vervolgens droogwrijven.

L1 L2 N D L1 L2 L3 N @
380-415V 2N~ 380-415V 3N~

§ = o = E g g’ & sl 2l | = E gwg

A AUE E N7 LA 2Bl E e
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Avfallshantering av forpackningen

Lamna transportférpackningen till féreskriven avfallshantering. Genom
att forpackningsmaterialet tillfors kretsloppet spar man ravaror och
minskar uppkomsten av sopor.

Avfallshantering av kasserad pro-
dukt

Symbolen pa produkten eller emballaget anger att
produkten inte far hanteras som hushallsavfall. Den skall
i stéllet lAmnas in pa uppsamlingsplats for atervinning av
I el- och elektronikkomponenter.

Genom att saékerstalla att produkten hanteras pa ratt satt bidrar du

till att forebygga eventuellt negativa miljo- och halsoeffekter som

kan uppsta om produkten kasseras som vanligt avfall. For ytterligare
upplysningar om atervinning bor du kontakta lokala myndigheter eller
sophamtningstjanst eller affaren dar du kopte varan.

Avsedd anvandning

Hallen ar uteslutande avsedd for matlagning i hushallet och liknande

omraden. Liknande omraden ar:

. anvandning i butiker, pa kontor och andra liknande arbetsmiljoer.

. Anvandning i lantbruksforetag.

. Anvandning genom kunder pé hotell, motell och andra typiska
boendemiljéer.

. Anvandning i frukostpensionat.

Hallen far inte anvandas for andra andamal och endast under uppsikt.

Har hittar du...

Las noggrant igenom denna bruksanvisning innan du bdrjar anvanda
hallen. Har hittar du viktig information betraffande din sakerhet liksom
anvandning, skotsel och underhall av hallen. Pa sa satt kommer du att
ha gladje av din hall under lang tid.

Las forst i kapitlet Vad ska man gora vid fel?, om det skulle handa att
héllen inte fungerar som den ska. Mindre fel kan du ofta atgarda sjalv
och spar pa sa satt onddiga servicekostnader.

Spara denna bruksanvisning pa en saker plats. Overlamna bruks- och

monteringsanvisningen till den nya agaren vid vidareforsaljning for
informationens och sakerhetens skull.
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Sakerhetsanvisningar och varningar

For installation och funktion

Produkterna ar tillverkade i enlighet med
tillampliga sékerhetsbestammelser.
Anslutning till eInatet, underhall och repara-
tion av produkten far endast utféras av en
behdrig fackman enligt gallande sakerhets-
foreskrifter. Ej sakkunnigt utforda arbeten
utgor en sakerhetsrisk.

Om produktens anslutningskabel ar skadad
maste den bytas ut av tillverkaren, kund-
tjanst eller en annan kvalificerad person,
for att undvika risk for skador.

Hallen far inte anvandas med ett externt
kopplingsur eller en extern fjarrkontroll.

For hallen

Eftersom hallen reagerar sa snabbt nar
det hogsta effektlaget har stallts in far
induktionshallen inte lamnas utan upp-
sikt!

Tank pa att varmezonerna varms upp
mycket snabbt nar du lagar mat. Lat inte
kastruller sta och torrkoka. Risk finns att
kastrullerna dverhettas!

Stall inga tomma kastruller eller stekpannor
pa paslagna varmezoner.

Var forsiktig vid anvandning av vattenbads-
kastruller. Vattenbadskastruller kan torrko-
ka utan att man marker det! Detta leder till
skador pa kastrullen och hallen. For sada-
na skador galler inte garantin!

Sla alltid av en varmezon med den tillho-
rande Minus-knappen nar den har anvants
fardigt och inte bara genom kokkarlsavkan-
ningen.

Overhettat fett och olja kan sjélvantanda.
Ha kokhallen under uppsikt nar du lagar
mat med mycket fett och olja. Slack aldrig
fett och olja som brinner med vatten! Sla av
hallen och tack sedan forsiktigt dver flam-
morna med t ex ett lock eller en brandfilt.
Glaskeramikytan ar mycket motstandskraf-
tig. Se anda till att inga harda féremal faller
ner pa den. Punktformiga slagbelastningar
kan leda till att glasytan spricker.

Risk for elektriska stotar vid glasbrott,
sprickor, skaror eller andra skador pa glas-
keramiken. Hallen ska i sa fall omedelbart

NS

tas ur drift. Bryt omedelbart strommen med
sakringen i husets elskap och kontakta
kundtjanst.

Om hallen inte gar att sla av pga defekt
touchkontrollstyrning ska strommen genast
brytas med sakringen i husets elskap och
kundtjanst kontaktas.

Var forsiktig nar du arbetar med elektriska
hushallsapparater! Anslutningssladdar far
inte komma i beroring med de heta varme-
zonerna.

Brandrisk! Férvara aldrig foremal pa glasy-
tan.

Hallen far aldrig anvandas som avstall-
ningsyta.

Lagg ingen aluminiumfolie eller plast pa
varmezonerna. Se till att allt som kan
smalta, som t ex plast, folie och framfor allt
socker eller sockerhaltiga livsmedel halls
borta fran varma varmezoner. Avlagsna
genast socker fran varmezonen medan det
fortfarande ar varmt for att undvika skador.
Anvand rakbladsskrapan.

Metallféremal som t ex koksredskap, be-
stick och flakttackplatta far inte laggas pa
induktionshéllen, eftersom de kan bli heta.
Risk for brannskador!

Lagg inga eldfarliga, lattantandliga foremal
eller foremal som kan deformeras direkt
under hallen.

Metallféremal som bars pa kroppen kan bli
heta nar de kommer i omedelbar narhet av
induktionshallen. Varning! Risk for brann-
skador. Det galler inte for ej magnetiserba-
ra foremal (t ex guld- eller silverringar).
Varm aldrig upp konservburkar eller lami-
nerade forpackningar pa varmezonerna.
Risk finns for att de exploderar pga energi-
tillforseln!

Hall touchkontrollerna rena eftersom hallen
kan tolka smuts som fingerkontakt. Placera
aldrig foremal (kokkarl, kkshanddukar etc)
pa touchkontrollerna!l

Nar kastruller kokar dver sa pass kraftigt att
aven touchkontrollerna berors, rekommen-
derar vi att trycka pa Fran-knappen.
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Sakerhetsanvisningar och varningar
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Varma kastruller eller stekpannor far inte
forskjutas sa att de kommer i narheten av
touchkontrollerna eller tacker 6ver dessa. |
sa fall stangs hallen automatiskt av.
Centrera alltid kokkarlet sa att det star i
mitten av varmezonen.

Anvand om mgjligt de bakre varmezonerna
for stora kastruller sa att touchkontrollerna
inte blir for varma (6verhettning av touch-
kontroll, felmeddelande E2, sla av touch-
kontroll).

Aktivera barnsakerhetssparren om det
finns djur i huset som eventuellt kan kom-
ma i beroring med hallen.
Glaskeramikhallen far absolut inte rengoéras
med angtvatt eller liknande!

Se till att inga foremal (t ex dammtrasa)
ligger i omedelbar narhet av hallflakten.
Dessa kan dras in genom luftstrbmmen.
Principiellt ska vatskor och smadelar hallas
borta fran hallen.

Anvand aldrig flakten utan monterat fettfil-
ter.

Overhettade filter innebar brandrisk!
Fritering ar endast tillaten under standig
uppsikt, flambering ar inte tillaten!

Vid drift av skorstensbunden tra-, kol-, gas-
eller oljeeldstad ska man se till att lufttillfor-
seln ar tillracklig.

Det maximalt tillatna undertryck som orsa-
kas av flakten i samma rum som den skort-
stensbundna eldstaden far inte dverstiga

4 Pa (0,04 mbar). | annat fall finns risk for
forgiftning.

Genom matoset som uppstar under mat-
lagningen avges extra fuktighet till rumsluf-
ten.

Under cirkulationsdriften avlagsnas fuktig-
heten ur matoset endast i ringa omfattning.
Man ska darfor alltid se till att tillrackligt
med frisk luft tillfors t ex genom ett Oppet
fonster eller genom anvandning av ventila-
tionssystem.

Se alltid till att klimatet i rummet ar normalt
och behagligt (45 - 60 % luftfuktighet).

Stall in hallflakten pa lag niva under ca 20
minuter eller aktivera eftergangsautoma-
tiken efter varje anvandning i cirkulations-
drift.

For personer

Produkten kan anvandas av barn aldre an
8 ar och av personer med nedsatt fysisk
eller mental férmaga eller med brist pa
erfarenhet och/eller kunskaper nar dessa
personer star under uppsikt eller har instru-
erats om hur produkten ska anvandas pa
ett sdkert satt och har forstatt de risker som
ar forbundna med anvandningen. Barn far
inte leka med produkten. Rengoring och
underhall som ska géras av anvandaren
far inte utféras av barn. Det galler inte om
barnen halls under uppsikt.

Ytorna pa varmezonerna blir mycket heta
nar de ar paslagna. Se till att smabarn ald-
rig uppehaller sig i narheten av produkten.
Endast hallskyddsgaller eller hallskydds-
kapor fran hallens tillverkare eller de hall-
skyddsgaller eller hallskyddskapor som
tillverkaren har godkant i produktens bruks-
anvisning far anvandas. Anvandning av
olampliga hallskyddsgaller eller hallskydds-
kapor kan leda till olyckor.

Personer med pacemaker eller inplanterad
insulinpump maste forsakra sig om att im-
plantaten inte paverkas av induktionshallen
(induktionshallen har ett frekvensomrade
pa 20-50 kHz).
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Dekoren kan avvika frédn den i figurerna.

Induktionsvarmezon vanster fram
Induktionsvarmezon vanster bak
Glaskeramikhall

Mandverpanel med touchkontroller
Stand by-knapp och flaktstyrning
Flakt

Till-/Fran-knapp (hall)

Knapp for val av varmezon

NGk WON =

10.
1.
12.
13.
14.
15.

Symbol som visar var varmezonen befinner sig pa
glaskeramikhallen

Plus-knapp (6ka) / Minus-knapp (reducera)
Indikering for effektlage

Timerindikering

Stand by-knapp

Minus-knapp/Plus-knapp flakt

Indikering flakt
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Beskrivning av héllen

Hur man anvander touchkontrollerna
Glaskeramikhallen mandévreras med hjalp av touchkontroller. Touch-
kontrollerna fungerar pa foljande satt: Berér symbolerna pa glaske-
ramikhallen med fingertoppen under ett kort 6gonblick. En korrekt
beréring bekraftas med en signalton. | det foljande kallas touchkontrol-
lerna for "knappar".

Stand-by knapp & (13)

Med denna knapp gors hallen driftklar. Knappen ar saledes huvud-
strombrytaren. Nar hallen slas av med denna knapp fortsatter hallen
att vara driftklar under ca 120 min.

Observera! Nar hallen ar komplett avslagen visas inte heller nagon
restvarmeindikering!

Till-’Fran-knapp @ (7) Viarmezoner vinster eller hdger
Med denna knapp slas den vanstra eller den hogra sidan av hallen pa
och av.

Knapp for val av varmezon, t ex virmezon fram == (8)
Berdr en av knapparna for val av varmezon for att valja varmezon.
Effektlaget stalls sedan in med Plus-knappen eller Minus-knappen.

Minus-knapp — / Plus-knapp =+ (10)

Dessa knappar anvands for att stélla in effektlagen, avstangningsauto-
matiken och aggklockan.

Minus-knappen reducerar det visade vardet och Plus-knappen dkar
det.

Indikering for effektlage Li (11)

| indikeringen for effektlage visas det valda effektlaget, eller:
lyser med ljust sken Varmezonen har valts (selekterats)

H Restvarmeindikering
P Power-effektlage

L Barnsakerhetssparr
ERO3 Felmeddelande

e

Timerfunktion
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Minus-knapp/Plus-knapp flakt (14)
Med dessa knappar mandévreras flakten (utsugningskapan). Den kan
anvandas oberoende av hallen.

¥u]
Indikering flakt {00 (15)

* Flaktniva

min eftergang flakt



Sa har fungerar din kokhall

Héllen

Hallen ar utrustad med induktionsvarmezoner. En induktionsspole
under glaskeramikytan genererar ett elektromagnetiskt vaxelfalt som
tranger igenom glaskeramiken och inducerar den varmealstrande
strémmen i kokkarlets botten.

En induktionsvarmezon 6verfor inte langre varmen fran ett varme-
element via kokkarlet till den mat som tillagas, utan den nédvandiga
varmen alstras med hjalp av induktionsstrommar direkt i kokkarlet.

Fordelar med induktionshéllen

. Energisnal tillagning tack vare direkt energiéverforing till kokkar-
let (lampliga kokkarl av magnetiserbart material behdvs),

. oOkad sakerhet eftersom energin endast 6verfors nar kokkarlet
stalls pa varmezonen,

. energioverforing mellan induktionsvarmezon och kokkarlets
botten med hdg verkningsgrad,

. hég uppvarmningshastighet,

. risken for brannskador ar liten, eftersom hallens yta endast
varms upp genom kokkarlets botten, mat som kokar éver branns
inte fast,

. snabb och exakt reglering av energitillférseln.

Kokkarlsavkanning u

Nar ingen eller en for liten kastrull star pa varmezonen sker ingen
energidverforing. Detta visas genom ett blinkande '_J i indikeringen for
effektlage.

Nar en lamplig kastrull stalls pa varmezonen slas det instéllda effektla-
get pa och indikeringen for effektlage lyser.

Energitillférseln avbryts nar kokkarlet tas bort och i indikeringen for
effektlage visas ett blinkande '_-’

Om en kastrull eller en stekpanna stélls pa en varmezon som egent-
ligen ar for stor, men kokkarlsregistreringen dnda aktiverar varmezo-
nen, avges endast sa mycket energi som &r nédvandigt.

Kokkarlsavkanningens gransvarden

Kokkarlens botten far inte underskrida en viss diameter eftersom
induktionen annars inte slas pa. Centrera alltid kastrullen sa att den
star mitt pa varmezonen for att

uppna den basta verkningsgraden.

D

Drifttidsbegréansning

Induktionshallen ar utrustad med en automatisk drifttidsbegransning.
Den kontinuerliga anvandningstiden for varje varmezon beror pa vilket
effektlage som har valts (se tabellen).

Rekommenderad minimal
diameter kastrullbotten

Diameter varmezoner

190 x 210 mm 120 mm

Viktigt
Beroende pa kokkarlets kvalitet kan den nédvéandiga minimala
diametern for aktivering av kokkarlsavkanningen avvika!

Instéllt effektlage Drifttidsbegransning
i timmar
1,2 6
3,4
5 4
6,7,8,9 1,5

Forutsattning for att vardena i tabellen ska géalla ar att inga installning-
ar for varmezonen andras under anvandningstiden.

Nar drifttidsbegransningen har utlost stangs varmezonen av, det hors
en kort signal och ett H visas i indikeringen.

Avstangningsautomatiken prioriteras framfor drifttidsbegransningen.
Det betyder att varmezonen slas av forst nar tiden for den automatiska
avsténgningen har gatt ut. (Det ar alltsa maojligt att exempelvis stélla in
den automatiska avstangningen pa 99 minuter och effektlaget pa 9.)

Ovriga funktioner

Nar en eller flera touchkontroller berérs under langre tid eller samtidigt
(t ex nar en kastrull oavsiktligt stalls pa touchkontrollerna) blockeras
kopplingsfunktionen.

En signal hérs och ERO3 visas. Efter ett par sekunder slas hallen av.
Ta bort féremalet fran touchkontrollerna.

Overhettningsskydd (induktion)

Nar héllen anvands under langre tid och pa full effekt kan elektroniken
inte kylas ned i tillracklig omfattning om rumstemperaturen ar hég.
For att inte for hdga temperaturer ska uppsta i elektroniken reduceras
automatiskt effekten hos varmezonerna.

Om felkoden E2 eller ER21 visas upprepade ganger fastan hallen
anvands normalt och rumstemperaturen ar normal sa ar formodligen
kylningen av hallen otillracklig.

Orsaken kan vara att ventilationsdppningar saknas i kokssnickerierna.
Kontrollera eventuellt inbyggnaden (se kapitlet Ventilation).
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Sa har fungerar din kokhall

Kokkarl for induktionshallen

De kokkarl som lampar sig for induktionshallen ska vara av metall, ha

magnetiska egenskaper och en tillréckligt stor botten.

Anvand endast kastruller som har en botten som lampar sig for indu-
ktionshallar.

Lampliga kokkarl Olampliga kokkarl
Emaljerade stalkastruller med Kastruller av koppar, rostfritt
tjock botten stal, aluminium, eldfast glas,

tra, keramik eller terrakotta
Gjutjarnskarl med emaljerad

botten

Kokkarl av rostfritt stal i flera
lager, rostfritt ferritstal eller alu-
minium med specialbotten

Sa har kan du testa om kokkarlet ar lampligt:

Gor den nedan beskrivna magnettesten eller kontrollera att kokkarlet
ar markt med symbolen "Lampar sig for matlagning med induktions-
strom".

Magnettest

For en magnet mot kokkarlets

botten. Om den attraheras, kan ; ﬂ

du anvanda kokkarlet pa induk- e = \”}
tionshallen. @

Viktigt

En del kokkarl (galler nagra tillverkare) som ar lampade for an-
vandning pa induktionshallar kan ge upphov till ett visst oljud,
som beror pa konstruktionen av dessa kokkarl.

u Il L o |
e

fel fel

L)

fel

Fel: kokkarlets botten ar valvd. Hallens elektronik kan inte
registrera temperaturen korrekt.

optimalt

Ratt: lampligt kokkarl!
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Sa har spar du energi

Har foljer nagra tips om hur du kan anvanda din nya induktionshall

och kokkarlen pa ett energisparande och effektivt satt.

. Tryckkokare ar speciellt tids- och energisparande tack vare 6ver-
trycket och det slutna tillagningsutrymmet. Den korta tillagningsti-
den bevarar vitaminerna i hogre grad.

. Se till att det finns tillrackligt med vatska i tryckkokaren. Nar en
kastrull star och torrkokar kan den och varmezonen skadas.

. Satt om mojligt alltid pa ett passande lock pa kastruller.

. Anvand en kastrull som passar till den mangd mat som ska
tillagas. En stor kastrull med bara bottenskyla behdver mycket
energi.

Effektlagen

Varmezonerna kan stéllas in pa flera olika effektlagen. Tabellen visar
anvandningsexempel for de olika effektlagena.

Effektlage | Lampligt for
0 Fran-lage, eftervarme
1-2 Fortsatt kokning av smé& mangder
(lagsta effekt)
3 Fortsatt kokning
4-5 Fortsatt kokning av stora mangder,
fortsatt stekning av stora kottbitar
6 Stekning, redning
7-8 Stekning
9 Uppkokning, bryning, stekning
P Power-effektlage (hogsta effekt)

For kokkarl utan lock maste man eventuellt vélja ett hogre effektlage.

Restvarmeindikering

Glaskeramikhallen indikerar restvarme genom bokstaven H.
Sa lange indikeringen H lyser efter det att varmezonen slagits
av kan restvarmen anvandas for att smalta eller halla matratter
varma.

Varmezonen kan fortfarande vara varm fastan bokstaven H har slock-
nat. Risk fér brannskador!

Sjalva glaskeramikzonen varms inte upp direkt utan bara genom den
varme som strommar tillbaka fran kokkarlet.
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" ldmpad fér induktionshall

Knappar for val av varmezon

PR, = m10 =
6a. @ - L-,'

6b. :z

B

Gora hallen driftklar

Med Stand-by-knappen d gors hallen driftklar. Knappen ar saledes
huvudstréombrytaren. Forst sker en sjalvtest av styrningen och indike-
ringarna lyser en kort stund.

Nar hallen slas av med denna knapp fortsatter hallen att vara driftklar
under ca 120 min.

Observera! Nar hallen ar komplett avslagen visas inte heller nagon
restvarmeindikering langre!

Manovrering av knapparna

De har beskrivna funktionerna kraver att man forst beror en (val-)
knapp och anslutningsvis ytterligare en knapp.

Vald funktion slocknar om inte nasta knapp berdrs inom 10 sekunder.

Sla pa hallen och en viarmezon

1. Beror Till-/Fran-knappen for hallen O sa lange (ca 1 sek) tills
indikeringarna for effektlage visar 0. Styrningen ar nu driftklar.

2. Beror sedan en knapp for val av varmezon (t ex == for varme-
zon fram). Indikeringen for effektlage for den valda varmezonen
lyser med ljust sken.

3. Valj ett effektidge med Plus-knappen + eller Minus-knappen
—. Med Plus-knappen stalls effektlage 1 in, med Minus-knappen
effektlage 9.

4. Placera darefter genast ett lampligt och induktionsdugligt kok-
karl pa varmezonen. Kokkarlsavkanningen kopplar till induktions-
spolen. Kokkarlet varms upp. Sa lange inget kokkarl av metall
stalls pa varmezonen visas symbolen =. Varmezonen stangs
av sakerhetsskal av efter 10 minuter om inget kokkarl stélls pa.
Observera kapitlet Kokkarlsavkanning.

Upprepa stegen 2 till 4 om flera varmezoner ska anvandas samtidigt.

Sla av viarmezon

5. Beror 6nskad knapp for val av varmezon (t ex == for varmezon
fram). Indikeringen for effektlage for den valda varmezonen lyser
med ljust sken.

6. a) Beror Minus-knappen — flera ganger tills indikeringen for
effektlage visar 0 eller
b) Berdr Till-/Fran-knappen for héllen . Hela hallen slas av
(alla varmezoner slas av).

Sla av hallen

7.  Beror Till-/Fran-knappen for hallen @. Hallen slas av oberoen-
de av vilka installningar som har gjorts.

89



Barnsikerhetssparr L
Barnsakerhetssparren forhindrar att barn avsiktligt eller oavsiktligt slar
pa induktionshallen. For att férhindra detta sparras mandvreringen.

Aktivera barnsakerhetssparren

& 1. Beror Till-/IFran-knappen for hillen 0) (ca 1 sek) for att sla pa

hela hallen.

2. Beror darefter genast Minus-knappen — och knappen for val
av varmezon bredvid till hdger = / == samtidigt.

3. Beror sedan samma knapp for val av varmezon "= / === fOr att
. Il (Eﬂ aktivera barnsakerhetssparren. | indikeringarna for effektlagen
= visas ett L for Child-Lock. Mandvreringen ar nu sparrad och

+ héllen slas av.

Child-Lock

Lasa upp barnsdkerhetssparren

4 Q 4. Berdr Till-/Fran-knappen for hallen.

5. Beror darefter genast Minus-knappen — och knappen for val
av varmezon bredvid till hdger =~ / == samtidigt.

6. Beror sedan Minus-knappen — for att lasa upp barnsakerhets-
- - sparren. Bokstaven L slocknar.
S B [ i @

+—T Lasa upp barnsakerhetssparren for en tillagningspro-
cess
Forutsattning: barnsakerhetssparren har aktiverats enligt punkt 1-3.
6 . (01 Iyl . =) . Beror Till-/Fran-knappen for héllen Q.

. Beror darefter genast Minus-knappen — och knappen for val
av varmezon bredvid till hoger =~ / == samtidigt. Nar boksta-
ven L har slocknat kan en varmezon slas pa.

. Nar varmezonen sedan slas av ar barnsakerhetssparren aktiv
igen (inkopplad).

Viktigt
Den aktiverade barnsakerhetssparren upphavs inte vid stromav-
brott utan kvarstar (ar aktiverad).
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Sa har fungerar din kokhall

N

______

_______
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5 minuter har stéllts in

Kontrollampa (decimalpunkt)

--------

........

P
i !

12 minuter har stéllts in

D

Avstangningsautomatik (timer) ©
Avstangningsautomatiken gor att varje paslagen varmezon slas av
automatiskt efter en installbar tid. Tiden kan stéllas in mellan 01
och 99 minuter.

1. Sla pa hallen. Sla pa en eller flera varmezoner och valj 6ns-
kade effektlagen.

2. Beror Plus-knappen + och Minus-knappen — samtidigt
tills kontrollampan (decimalpunkt) fér den énskade varmezo-
nen lyser. Timerindikeringen lyser med ljust sken.

3. Ange darefter genast tillagningstiden med Plus-knappen
eller Minus-knappen —. Beror Plus-knappen + och
Minus-knappen — samtidigt sa ofta tills kontrollampan (de-
cimalpunkt) for den aktuella indikeringen for effektlage lyser
for att programmera avstangningsautomatiken for ytterligare
en varmezon.

4. Nar tiden ar ute slas varmezonen av. Forst hors en tidsbe-
gransad signal som kan stédngas av genom att beréra en valfri
knapp (med undantag for Till-/Fran-knappen).

Viktigt

Beror Plus-knappen + och Minus-knappen — samtidigt sa ofta
tills kontrollampan (decimalpunkt) for den aktuella indikeringen for
effektlage lyser for att kontrollera den tid som gatt (avstiangnings-
automatik). Det visade vardet kan lasas av och dven andras.
Sténga av avstiangningsautomatiken i fortid: Valj den aktuella var-
mezonen und stéll in med Minus-knappen —.

Timer (aggklocka)

Varmezonerna ar avslagna

1. Sla pa hallen.

2. Beror Plus-knappen + och Minus-knappen — samtidigt en
gang. Timerindikeringen lyser med ljust sken. Kontrollampan
(decimalpunkt) far inte borja lysa i indikeringarna for effektlage.

3.  Stall darefter genast in tiden i minuter med Plus-knappen +
eller Minus-knappen —.

4. Nar tiden ar ute hors en tidsbegransad signal som kan stang-

as av genom att berdra en valfri knapp (med undantag for
Fran-knappen).

Viktigt

Timern fortsatter att ga &ven om den véanstra eller den hogra delen
av héllen ar avslagen. Sla pa den vénstra eller den hogra delen av
héllen for att andra tiden.
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Power-effektlage P

- — Power-effektlaget innebar att induktionsvarmezonerna far annu mer
effekt. Det ar darfor enkelt att snabbt koka upp stérre mangder vatten.
Power-effektlaget arbetar under 5 minuter och varmen séanks sedan
P‘T"’er automatiskt till effektlage 9.

e 1. Sla pa hallen.

2. Beror sedan en knapp for val av varmezon (f eX e for varme-
zon bak). Indikeringen for effektlage for den valda varmezonen

lyser med ljust sken.
'-,: 3. Beror Minus-knappen — en gang for att stalla in det hogsta

3. - E : effektlaget 9.
T 4. Beror Plus-knappen +en gang for att aktivera Power-effektl&-

get. | indikeringen for effektlage visas ett P.

———

1 5.  Efter 5 minuter slas power-effektlaget automatiskt av. Bokstaven
/- i P slocknar och véarmen sénks automatiskt till effektléage 9.

Viktigt
L Beror Minus-knappen for att sla av power-effektlaget i fortid.
,-,: Varning, fara for 6verhettning! Varm inte upp olja eller frityrfett pa
E powerlaget.

_____

Powerstyrning

Vardera tva varmezoner fungerar tekniskt som en modul och forfogar
Over en maximal effekt.

Om detta effektomrade dverskrids nar ett hogt effektlage eller
powerfunktionen stalls in reducerar powerstyrningen effektlaget for

modulens andra varmezon. Indikeringen for denna varmezon blinkar
Moduler (powerstyrning) forst. Darefter visas det max mojliga effektlaget konstant.



Sa har fungerar din kokhill )

| Anvanda flakten
4 HHHHHB‘—{ | mitten av hallen befinner sig flakten med utlopp nedat.
[ Ta bort glastackplattan helt innan flakten tas i drift. Hos modeller med
< [ d oppen tackplatta behdver den inte tas bort.
e
~— "7 Viktigt
Lagg inte tackplattan pa induktionshallen! Risk for brannskador!
Glastackplatta

Den 6ppna tackplattan
behdver inte tas bort. . .
Sla pa och stanga av flakten

|
1. 1. Beror Stand-by-knappen (I) (ca 1 sek), tills flakten gors driftklar.
2. Beror flaktens Plus-knapp +
Stéll sedan in 6nskad effektniva 1, 2, 3 eller 4 med Plus- +/ el-
ler Minus-knappen —. Symbolen for flakten lyser. Intensivnivan
4 arbetar under 10 minuter och sedan sanks nivan automatiskt

2. = Q tll 3.

3. Beror flaktens Minus-knapp — tills O visas for att stanga av

-' flakten.
-
+ ' )
Tips
)\ For att flakten ska fungera bra dven vid hoga kokkarl (t ex sparris-

kastrull) kan en slev laggas under kastrullens lock pa flaktsidan.

s’
{
3

Eftergang flakt
Flaktens eftergang anvands efter tillagningen for att matlagningslukt
ska forsvinna. Dessutom torkas filtren i flakten.

/ Stilla in flaktens eftergang
1.  Beror flaktens Plus- + och Minus-knapp — samtidigt.
Flaktens eftergang har stallts in pa 10 minuter. Symbolen for
eftergang min lyser.

2. Genom att pa nytt beréra Plus- + och Minus-knappen —
samtidigt stalls 60 minuter in.

-

Genom att pa nytt beréra knapparna samtidigt stangs eftergang-
en av.

A
.
}
2 [
3

Flaktnivan kan stallas in fritt och forandras nar eftergangen ar installd.

Eftergangstid
En eftergang for flaktmotorn pa 10 - 20 minuter ska ske efter varje
3. — tillagningsprocedur.
Nér flakten har varit pa minst 15 minuter sker en automatisk
_T eftergang pa ca 15 minuter pa lag niva nar flakten stiangs av.

+ Pa sa satt ar funktionen optimal och kvarvarande matos férsvinner

garanterat.

Anvand alltid en eftergangstid pa 10 - 60 minuter vid drift med cirkula-

tionsfilter for att lukten ska foérsvinna helt.

Nar flakten slas pa igen kan det i sallsynta fall handa att de luktmo-

lekyler som har lagrats i filtret blandas med vattenanga och darfér

kan férnimmas igen. Denna restlukt férsvinner under den fortsatta

anvandningen.

Viktigt

Se till att ventilationen ar tillracklig vid cirkulationsdrift
sa att luftfuktigheten kan avledas.
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Rengoring och skotsel

. Sla av hallen och lat den kallna fére rengoring.

. Glaskeramikhallen far absolut inte rengéras med angtvatt eller
liknande!

. Se till att bara torka snabbt 6ver Till-/Fran-knappen vid rengoring.
P4 sa satt undviker man oavsiktlig paslagning!

Glaskeramikhall

Viktigt!

Anvand aldrig aggressiva rengéringsmedel som t ex grovt skurmedel,
repande svampar eller rost- och flackborttagningsmedel.

Rengoring efter anvandning

1. Rengor alltid hallen nar den ar nedsmutsad och helst efter varje
anvandning. Anvand en fuktig trasa och lite handdiskmedel. Torka
darefter torrt med en ren trasa sa att inga diskmedelsrester bli kvar pa
ytan.

Skotsel en gang i veckan

2. Rengor och varda hela hallen grundligt en gang i veckan med ett i
handeln vanligt forekommande rengdringsmedel for glaskeramikhallar.
Las alltid igenom tillverkarens rekommendationer.

Nar rengdringsmedlen appliceras skapar de en skyddsfilm som verkar
vatten- och smutsavvisande. All nedsmutsning lagger sig ovanpa
filmen och ar sedan lattare att ta bort. Torka darefter ytan torr med

en ren trasa. Se till att inga rengéringsmedelsrester blir kvar pa ytan
eftersom de far en aggressiv verkan vid upphettning och kan darfor
férandra hallens yta.

Speciell nedsmutsning

Stark nedsmutsning och flackar (kalkflackar, parlemorglansande
flackar) gar lattare att ta bort nar hallen ar ljummen. Anvand i handeln
vanligt forekommande rengdringsmedel. Ga tillvdga som beskrivs
under punkt 2.

Mat som kokat 6ver torkar man forst
bort med en vat trasa och avlagsnar
sedan smutsrester med en speciell
rakbladsskrapa for glaskeramikhal-
lar. Reng6r sedan ytan sasom beskrivs
under punkt 2.

Fastbrant socker och smalt plast

ska tas bort omedelbart med en rakbladsskrapa medan det fortfaran-
de ar varmt.

Rengor sedan ytan sasom beskrivs under punkt 2 nar den har kallnat.

Sandkorn som eventuellt faller pa hallen nar man skalar potatis eller
skoljer sallad kan orsaka repor nar man skjuter kastruller pa hallen. Se
darfor till att inga sandkorn ligger kvar pa hallen.

Fargforandringar av héllen har inget inflytande pa glaskeramikens
funktion eller stabilitet. Det ror sig inte om skador pa hallen utan om
matrester som inte har avlagsnats och darfor brants fast.

Glansande stéllen uppstar genom att kastrullbottnar skavs av — det
galler speciellt om man anvander kokkarl av aluminium — eller att man
har anvant fel rengéringsmedel. Dessa stallen ar mycket svara att ta
bort aven med de speciella rengéringsmedlen.

Upprepa eventuell rengdringen flera ganger. Genom anvandning av
aggressiva rengoringsmedel och kokkarlsbottnar som skrapar mot
héllens yta ndts dekoren bort med tiden och mérka flackar uppstar.
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Rengoring av metallfettfiltren

Rengor metallfettfiltren i diskmaskin eller med vatten och diskme-
del minst en gang i manaden eller vid stark fettbildning och intensiv
anvandning.

Ta ut filtret genom att ta bort flaktens tackplatta och lyfta upp den
U-formade, rostfria luftledplaten i insugningséppningen ur flakten. Ta
nu ut filtret.

Filtren kan rengoras i diskmaskin. Stall filtren lodratt i diskmaskinen.
Anvand enbart aluminiumkompatibla skéljmedel for att undvika skador
och missfargningar pa filtren.

Diska inte direkt bredvid glas eller ljust porslin.

Anvand aldrig flakten utan fettfilter.

Satt tillbaka filtret i flakten forst nar det ar torrt

efter filterrengdringen.

Observera foljande: Det musselformiga handtaget ska vara synligt
efter monteringen. Torka om mgjligt av flaktens lattatkomliga inre med
en duk fuktad med diskmedel vid varije filterbyte och var forsiktig med
delar som star ut i flaktens inre.

Rengoring och skotsel av flakten

Det ar bast att senast rengora flakten i samband med varje filterren-
goring. Efter intensiv bortkokning av vatten med 6ppet kastrullock kan
kondensvatten samlas under filtret. Det ar helt normalt. Vattnet bor
dock avlagsna och flaktens inre rengoras.

Ventilationsdppningarna i tackplattan ser till att eventuell kvarvarande
fuktighet fran matlagning och rengéring kan férsvinna ur flaktens inre
aven i avslaget lage utan I6pande flakt och med pasatt tackplatta.
Rengor filtret och flaktens inre om stérande restlukt skulle stromma ut.
Flakten rengdr man bast med en fuktig, mjuk duk och milt diskvatten.

Service
Filtret ska vara atkomligt.
Byt aktivkolfilter i intervall om 5 - 24 manader.



Vad ska man gora vid fel?

Okvalificerade ingrepp och reparationer pa produkten ar farliga, efter-

som risk for elektriska stotar och kortslutning féreligger. For att undvi-

ka kroppsskador och materialskador pa produkten ska man darfor lata
bli att géra sadana ingrepp och reparationer. Lat en behorig elektriker

eller en teknisk kundtjanst utféra dessa arbeten.

Viktigt
Om fel skulle uppsta pa produkten ska man forst se efter i denna
bruksanvisning om man inte sjélv kan atgarda felet.

Nedan hittar du tips hur du kan atgarda fel.

Sakringen gar flera ganger.
Kontakta var tekniska kundtjanst eller en elektriker!

Det gar inte att sla pa induktionshdllen.

. Har sakringen i elskapet gatt?

. Ar natanslutningskabeln ansluten?

. Ar touchkontrollerna lasta (barnsékerhetssparr)?

. Ar touchkontrollerna delvis téckta av en fuktig trasa, vatska eller
metallféremal? Ta i sa fall bort foremalen.

. Anvander du fel sorts kokkarl? Se kapitlet Kokkarl for induktions-
hallar.

Symbolen r blinkar och det hors en tidsbegriansad konstant
signal.

Touchkontrollerna aktiveras permanent av mat som kokat dver, kok-
karl eller andra féremal.

Atgérd: Rengér héllen eller ta bort féremélet. Berér samma knapp igen
for att radera symbolen r eller sla av hallen och sla pa den igen.

Visas felkoden E2?
Elektroniken ar for varm. Kontrollera inbyggnaden av hallen och fram-
for allt om ventilationen ar tillracklig.

> Se kapitlet Overhettningsskydd.

> Se kapitlet Ventilation.

Visas felkoden E8?
Fel pa flakten till hoger eller vanster. Sugéppningen ar blockerad eller
Overtackt eller sa ar flakten defekt. Kontrollera inbyggnaden av hallen
och framfor allt om ventilationen ar tillracklig.

> Se kapitlet Overhettningsskydd.

> Se kapitlet Ventilation.

Visas felkoden U400?
Hallen ar felaktigt installerad. Styrningen kopplas fran efter 1 sek och
det hors en permanent signal. Anslut till ratt natspanning.

Visas en felkod (ERxx eller Ex)?
Det foreligger ett tekniskt fel. Kontakta kundtjanst.

Visas kokkarlssymbolen Ya

En varmezon har slagits pa och hallen vantar pa att ett lampligt kok-
karl stalls pa varmezonen (kokkarlsregistrering). Forst darefter varms
kokkarlet upp.

Visas kokkarlssymbolen Y fastan ett kokkarl har stillts pa var-
mezonen?

Kokkarlet ar inte lampat for induktion eller sa har det en for liten
diameter.

Kokkérlen som anvands later illa.
Det har tekniska orsaker och innebar ingen risk for induktionshallen
eller sjalva kokkarlet.

Kylflakten fortsétter att ga fastdn hallen ar avslagen.
Det ar normalt eftersom elektroniken kyls ner.

Hallen later konstigt (klickar eller knakar).
Det har tekniska orsaker och kan inte undvikas.

Hallen har sprickor eller brott.

Risk for elektriska stotar vid glasbrott, sprickor, skaror eller andra
skador pa glaskeramiken. Hallen ska i sa fall omedelbart tas ur drift.
Bryt omedelbart strdmmen med sékringen i husets elskap och kontak-
ta kundtjanst.
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Montering

Sakerhetsanvisningar gallande montering

av kokssnickerier

. Faner, lim och plastbelaggningar pa intilliggande kokssnickeri-
er maste vara temperaturbesténdiga (> 75 °C). Om faner och
belaggningar inte ar tillrackligt temperaturbestandiga kan de
deformeras.

. Efter avslutad inbyggnad ska det inte vara majligt att beréra
stromférande delar.

. Det ar tillatet att anvanda vagglister av massivt tré pa arbetsban-
ken bakom hallen om de minimiavstand som anges i inbygg-
nadsritningen observeras.

. De minimiavstand som galler for kokhallens urtag i bakkant fram-
gar av inbyggnadsritningen och ska beaktas.

. Om kokhallen byggs in omedelbart intill ett hdgskap ska ett sa-
kerhetsavstand pa minst 50 mm observeras. Hogskapets sidoyta
maste vara belagd med ett varmetaligt material. Av arbetsteknis-
ka skal bor avstandet emellertid uppga till minst 300 mm.

. Forpackningsmaterial (plastfolie, polystyren, spikar etc) ska
avlagsnas sa att det befinner sig utom rackhall fér smabarn, ef-
tersom dessa delar eventuellt kan medféra risker. Smadelar kan
svaljas och plastfolie kan orsaka kvavning.

Ventilation

. Induktionshallen har en flakt som automatiskt slas pa och stéangs
av. Nar elektronikens temperaturvarden éverskrider en viss tros-
kel startar flakten pa lag hastighet. Nar induktionshallen anvands
intensivt vaxlar flakten till en hdgre hastighet. Nar elektroniken
har kylts ner tillrackligt reducerar flakten sin hastighet och stangs
sedan automatiskt av.

. Avstandet mellan induktionshallen och kdkssnickerier eller
inbyggd utrustning maste vara tillrackligt stort for att garantera
tillracklig ventilation av induktionssystemet.

. Om det upprepade ganger skulle handa att en varmezon slas av
eller varmen avtar av sig sjalv (se kapitlet Overhettningsskydd)
sa beror det sannolikt pa att kylningen ar otillracklig. | ett sadant
fall rekommenderar vi att 6ppna bakvaggen pa underskapet un-
der urtaget i arbetsbanken och att ta bort skapets framre tvarlist
over hela hallens bredd sa att en battre ventilation uppstar.

. For battre ventilation av hallen rekommenderar vi en luftspalt pa
minst 5 mm i framkant.
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Viktigt

Eventuella tvarlister under arbetsbanken maste avlagsnas. Det
galler atminstone for omradet under urtaget i arbetsbanken.
Byggs hallen in ovanfor en lada ska man se till att inga spetsiga
foremal forvaras i ladan. Dessa kan bli hangande i héllens undersi-
da och blockera ladan.

Ar en mellanskiva monterad under hillen ska avstandet till hillens
undersida uppga till minst 20 mm for att garantera tillracklig venti-
lation.

Pga brandrisken ska man se till att inga brandfarliga eller lattan-
tandliga foremal eller sadana som deformeras av varme befinner
sig direkt bredvid eller under héllen eller placeras i dess narhet.

Tatningslist for hallen
Innan hallen byggs in ska den medfdljande tatningslisten sattas
fast runtom.

. Se till att ingen vatska kan tranga in mellan héllen och arbetsban-
ken eller mellan arbetsbanken och vaggen. Det galler speciellt
nar elektriska apparater ar inbyggda under hallen.

. Nar det galler inbyggnad av hallen i ojamn arbetsbank — t ex
med keramisk eller liknande belaggning (kakelplattor etc) — ska
tatningen som eventuellt befinner sig pa hallen avlagsnas och
tatningen mellan hall och arbetsbank astadkommas med hjalp av
plastiska tatningsmaterial (kitt).

. Hallen far aldrig monteras med silikon! Hallen kan i sa fall inte
demonteras utan att skador uppstar pa den.

Urtag i arbetsbanken

Urtaget i arbetsbanken ska goras sa exakt som majligt med ett bra
och rakt sagblad eller med en Overfras. Forsegla darefter urtagets
kanter sa att ingen fuktighet kan tranga in.

Urtaget for hallen gors enligt bilderna. Glaskeramikytan maste ligga
jamnt och i ett plan. Spanningar kan leda till att glasplattan spricker.
Se till att kokhallens tatning sitter felfritt och runtom.



Montering )

Variabla monteringsmojligheter:
Valj vid monteringen mellan:

Ovanpaliggande montering

< 800 (4) o
Rs @ i (2) 750+1 i

Bygel

. Placera hallen i urtaget och justera in den.

. Satt fast byglarna fran undersidan med skruvar i de befintliga
fixeringsmojligheterna, justera in dem och dra at.

. Dra bara at skruvarna fér hand med en skruvmejsel. Anvand inga
batteriskruvdragare.

. Se till att byglarna placeras korrekt nar arbetsbanken ar tunn.

@Minimiavsténd till intilliggande vaggar Viktigt
Om haéllen sitter snett eller om spanningar uppstar ar det risk for

@ Urtagsmatt
att glaskeramikytan spricker under monteringen!

@ Utfrasningsmatt
@ Héllens yttre matt

Montering i plan med arbetsbanken

804+1 (3
R7 @ ! O
> (2) 750+1

Y

A

\ 4
55
4,5-0,5

i 1
A
g 1 o
" Ty
84x455
Satt fast tatningsbandet i urfrasningens hérn dar hallen vilar pa arbets-
banken, sa att silikonlimmet inte kan tranga in under hallen.
Placera hallen utan lim i urtaget i arbetsbanken och rikta in den. Lagg Viktigt
eventuellt under plattor som héjdkompensering. Silikonlimmet far inte pa nagot stélle tranga in under hallens kon-
taktyta. | sa fall ar det inte langre maojligt att demontera hallen vid
Tata nu fogen mellan hall och arbetsbank med varmetaligt silikonlim. ett senare tillfalle. Om dessa anvisningar inte foljs upphor garantin
att galla.
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Arbetsbank 600 mm
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Franluftsutlopp vanster
Franluft valfritt vanster eller hoger:
' Franluften kan beroende pa monteringssituation viljas
till vanster eller till hoger. Observera for detta andamal de
namnda matten for en optimal planering.
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Franluft valfritt vanster eller hoger:

Franluften kan beroende pa monteringssituation viljas
till vanster eller till hoger. Observera for detta andamal de
namnda matten for en optimal planering.

Franluftsutiopp hdger
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Hopsattning franluftsystem Komponenter for franluftskanal (inklusive):
(2)

De enskilda franluftskomponenterna satts ihop enligt bilden.

Till punkt ©

Det flexibla forbindelsestycket anvands for arbetsbankar med ett
djup pa 600 mm. Se till att installationen sker sa stramt och veckfritt
som mojligt. Kapa for detta andamal 6verflodigt material.

Till punkt ©
Siétt pa tatningsband pa sockelflaktens anslutningsstos (f) innan
overgangsstycket (d) monteras pa sockelflakten (e).

Tatningsband

Sockelfilter (tillval):

Q)

Viktigt:
Alla komponenter ska efter hopsattningen klistras ihop tatt med det Aktivkolfilter
medfdljande klisterbandet sasom avbildas.
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Montering

7-polig kontaktanslutning flakt

Varning!
Insticksforbindelsen flakt maste ske fore natanslutningen!

For flaktanslutningen ska de bada 7-poliga kontakterna forbindas.

Oppna kontaktsékringen péa héllens 7-poliga kontakt (flakt) och anslut
flaktens 7-poliga motkontakt (e) sa att denna snapper in sakert. Stang
sedan kontaktsakringen igen.

Observera!

Héllen maste absolut géras stromlos innan insticksforbindelsen
oppnas igen. Anslutning till elnatet far forst ske nar insticksforbin-
delsen har utférts.

Hallen far forst slas pa nar flaktens motkontakt har anslutits sakert
och kontaktsakringen ar stangd.

o
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Inbyggnad hallflakt

. Produkten far endast anslutas av en behérig fackman under
beaktande av de regionalt gallande féreskrifterna. Detsamma
galler for franluftsanslutningarna. Installatéren ansvarar for en
felfri funktion pa uppstallningsplatsen!

. Observera de tillampliga byggnadsféreskrifterna och el-leveran-
torens foreskrifter vid inbyggnaden.

. Hallflakten kan anvandas som franluftsflakt eller cirkulationsflakt.

. Franluften kan avledas genom en for detta andamal avsedd
ventilationskanal eller genom husvaggen och ut.

. Franluften far inte ledas i en rok- eller avgaskanal som redan
anvands. Kontakta behorig sotare om du ar osaker.

. Om en skorstensbunden eldstad bedrivs i narheten av hallflakten
(kol-, tra-, olje- eller gaseldning) maste man se till att lufttillforseln
ar tillrécklig. | annat fall féreligger risk for forgiftning. Hallflaken
kan anvandas riskfritt nar det undertryck som orsakas av hallflak-
ten inte 6verskrider 0,04 mbar (4 Pa) och tillrackligt med luft kan
stromma in i rummet.

. Franluftskanaler ska motsvara brandklass B 1 DIN 4102. Se till
att den minsta nominella diametern for flaktens anslutningsstos
inte reduceras.

. Man ska alltid anvanda det system som rekommenderas for
luftstyrningen och som ar kompatibelt med hallens flakt.

. Cirkulationsrérens nominella diameter far inte underskrida 150
mm.

. Franluftskanaler ska vara sa korta som mdjligt, inte ledas i 90
graders vinkel utan i mjuka bdjar och inte ha nagra diameterre-
duceringar.

. Valj aldrig en rérdiameter som ar mindre én 150 mm. 50 cm
framfor flaktelementet far inga béjar/vinklar dras.

. Montera alltid ett rakt stycke pa ca 50 cm mellan tva vinklar/bdjar.

. Vaggenomforingar liksom urtaget i sockellisten ska ha minst
samma diameter som franluftskanalen. Det ska finnas en
utstrémningsoppning pa minst 500 cm?. Kapa sockellisterna i
héjden eller gor passande 6ppningar.

. Se vid installationen till att cirkulationsenheten ar atkomlig aven
efter den fardiga kéksmonteringen. Eventuellt ska koksskapens
sockelfétter placeras om.

Viktigt
Se till att ventilationen ar tillracklig vid cirkulationsdrift sa att luft-
fuktigheten kan avledas.



Montering

Elektrisk anslutning

Den elektriska installationen far endast utféras av en behorig
elektriker!

De lagliga foreskrifterna och den lokala el-leverantérens installa-
tionsvillkor ska féljas i detalj.

Hallen ska sakras med en brytare som skiljer ut alla faserna.
Brytarens kontaktavstand bor vara minst 3 mm. Lampliga brytare
ar automatsakring, sakring och rela. Nar hallen installeras eller
repareras ska den goéras stromlés med en av dessa anordningar.
Skyddsledaren maste vara sa lang att den belastas forst efter
anslutningskabelns stromférande ledare om dragavlastningen
inte skulle fungera.

Overflédig kabellangd ska dras ut ur inbyggnadsomradet under
hallen.

Elnatets spanning maste 6verensstdmma med den spanning
som anges pa typskylten.

Inga stromférande delar pa den inbyggda kokhéllen ska kunna
beroras.

Observera! En felaktig installation kan leda till att elektroniken
forstors.

Anslutningsvarden
Natspanning: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Komponentmarkspanning: 220-240V

Anslutningsledning finns med fran fabriken

Hallen ar fran fabriken utrustad med en temperaturbestandig
anslutningskabel.

Natanslutningen gors enligt kopplingsschemat om inte anslut-
ningsledningen redan ar férsedd med en stickkontakt.

Om produktens anslutningskabel ar skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, kundtjanst eller en annan kvalificerad person, for
att undvika risk for skador.

Anslutningsmajligheter

380-415V 2N~ 380-415V 3N~
1M 2 N Q@ L1 L2 13 N @
380-415V 2N~ 380-415V 3N~

L1 L2 N @ L1 L2 L3 N @

Tekniska data

Dimensioner hall

Hojd/Bredd/Djup, mm 170 x 800 x 520
| |

7‘ i

| .
| |

Varmezoner

vanster fram cm / kW 16/1,4

vanster bak cm / kW 20/2,3(3,0)

héger bak cm / kW 16/1,4

héger fram cm / kW 20/2,3(3,0)

Hall kW 7,4

Flakt, kW 0,115

* Effekt vid paslaget power-effektlage.

Igangsattning
Nar hallen ar inbyggd och férsérjningsspanningen har kopplats till

(anslutning till elnatet) kor styrningen forst en sjalvtest och servicein-

formation for kundtjanst visas.

Viktigt

Nar héllen ansluts till elnétet far det inte finnas nagra foremal

pa touchkontrollerna!

Torka kort av hallen med en svamp och vatten med lite diskmedel och

torka den sedan torr.
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Kundendienst / Customer Service:
Hotline: +49 180 5004840

© Alle Rechte vorbehalten. .
Durch Foto und Drucklegung bedingte Farbabweichungen, sowie Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, bleiben vorbehalten.





