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IT - Sicurezza e Normative

Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo
manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali
inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio
derivati dall'inosservanza delle istruzioni riportate in questo
manuale. L'apparecchio e destinato esclusivamente ad uso
domestico per la cottura di alimenti e aspirazione dei fumi
derivanti dalla cottura stessa. Non sono consentiti altri usi (es.
riscaldare ambienti). Il fabbricante declina ogni responsabilita
per usi non appropriati o per errate impostazioni dei comandi.
L'apparecchio potrebbe avere estetiche differenti rispetto
a quanto illustrato nei disegni di questo libretto,
comungque le istruzioni per I'uso, la manutenzione e
I'installazione rimangono le stesse.

Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull'installazione, sull'uso e sulla sicurezza.

O] Non effettuare variazioni elettriche sull'apparecchio.

Prima di procedere all'installazione dell'apparecchio
verificare che tutti i componenti non siano danneggiati. In
caso contrario contattare il rivenditore e non proseguire
con l'installazione.

Verificare l'integrita dell'apparecchio prima di procedere
con [linstallazione. In caso contrario contattare il
rivenditore e non proseguire con l'installazione.
Nota: | particolari contrassegnati con il simbolo "(*)" sono
accessori opzionali forniti solo in alcuni modelli o particolari
non forniti, da acquistare.

1. Avvertenze

Attenzione! Attenersi scrupolosamente
alle seguenti istruzioni: e L'apparecchio
deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualunque intervento
di installazione. e L'installazione o la
manutenzione deve essere eseguita da
un tecnico specializzato, in conformita
alle istruzioni del fabbricante e nel
rispetto delle norme locali vigenti in
materia di sicurezza. Non riparare 0
sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio
se non specificamente richiesto nel
manuale d'uso. e La messa a terra
dell'apparecchio € obbligatoria per legge.
e |l cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il
collegamento dell'apparecchio, incassato
nel mobile, alla rete elettrica. e Affinché
linstallazione sia conforme alle norme di
sicurezza vigenti, occorre un interruttore
omnipolare a norme che assicuri la

disconnessione completa della rete nelle
condizioni della categoria di
sovratensione lll, conformemente alle
regole di installazione. @ Non utilizzare
prese multiple o prolunghe. @ Una volta
terminata [linstallazione, i componenti
elettrici  non dovranno piu  essere
accessibili dall'utilizzatore. )
L’apparecchiatura e le sue parti
accessibili  diventano calde durante
[utilizzo. Fare attenzione a non toccare
gli elementi riscaldanti. @ Fare attenzione
che i bambini non giochino con
l'apparecchio; mantenere i bambini a
distanza e sorvegliarli, in quanto le parti
accessibili possono diventare molto calde
durante luso. e Per i portatori di
stimolatori cardiaci ed impianti attivi e
importante verificare, prima delluso del
piano ad induzione, che il proprio
stimolatore  sia  compatibile  con
I'apparecchio. e Durante e dopo l'uso
non toccare gli elementi riscaldanti
dell'apparecchio. e Evitare il contatto con
panni o altro materiale infiammabile fino
a che tutti i componenti dell'apparecchio
non si siano sufficientemente raffreddati,
rischio di incendio. e Non riporre
materiale infiammabile sull'apparecchio o
nelle sue vicinanze. e | grassi e gli oli
surriscaldati prendono facilmente fuoco.
Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di
grasso e di olio. -Se la superficie &
incrinata, spegnere ['apparecchio per
evitare la possibilita di scossa elettrica. @
L’apparecchio non € destinato ad essere
messo in funzione per mezzo di un
temporizzatore esterno oppure di un
sistema di comando a distanza separato.
e L a cottura non sorvegliata su un piano
cottura con olio o grasso pud essere
pericolosa e generare incendi. e I
processo di cottura deve essere



sorvegliato. Un processo di cottura a
breve termine deve essere sorvegliato
continuamente. @ Non tentare MAI di
spegnere le fiamme con acqua. Al
contrario, spegnere I'apparecchio e
soffocare le fiamme, ad esempio con un
coperchio o una coperta antincendio.
Pericolo di incendio: non poggiare oggetti
sulle superfici di cottura. @ Non usare
pulitrici a vapore, rischio di scosse
elettriche. o Non appoggiare oggetti
metallici come coltelli, forchette, cucchiai
e coperchi sulla superficie del piano
cottura perché potrebbero surriscaldarsi.
e Prima di allacciare |'apparecchio alla
rete elettrica: controllare la targa dati
(posta nella parte inferiore
dellapparecchio) per accertarsi che
tensione e potenza siano corrispondenti
a quella della rete e la presa di
collegamento sia idonea. In caso di
dubbio interpellare un elettricista
qualificato.

Importante: e Dopo l'uso, spegnere il
piano cottura tramite il suo dispositivo di
comando e non fare affidamento sul
rivelatore di pentole. e Evitare le
fuoriuscite di liquido, pertanto per bollire
o riscaldare liquidi, ridurre 'alimentazione
di calore. @ Non lasciare gli elementi
riscaldanti accesi con pentole e padelle
vuote oppure senza recipienti. e Una
volta terminato di cucinare, spegnere la
relativa zona di cottura. e Per la cottura
non utilizzate mai dei fogli di carta
d'alluminio, e non posate mai
direttamente  prodotti imballati  con
alluminio. L'alluminio fonderebbe e
danneggerebbe irrimediabilmente il
vostro apparecchio. ® Non riscaldare mai
una scatoletta o un barattolo di latta
contenente alimenti senza prima averlo
aperto: potrebbe esplodere!  Questa
avvertenza si applica a tutti gli altri tipi di

piani cottura. e L'utilizzo di una potenza
elevata come la funzione Booster non é
adatta per il riscaldamento di alcuni
liquidi come ad esempio lolio per
friggere. L'eccessivo calore potrebbe
essere pericoloso. In questi casi si
consiglia l'utilizzo di una potenza meno
elevata. e | recipienti devono essere
posti direttamente sul piano cottura e
devono essere centrati. In nessun caso
inserire altri oggetti tra la pentola e il
piano cottura. e In situazione di elevate
temperature  |'apparecchio  diminuisce
automaticamente il livello di potenza
delle zone di cottura. @ Prima di qualsiasi
operazione di pulizia o manutenzione,
disinserire  l'apparecchio dalla rete
elettrica togliendo la spina o staccando
linterruttore generale dell’abitazione. e
Per tutte le operazioni di installazione e
manutenzione utilizzare guanti da lavoro.
e | 'apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o prive di esperienza
0 della necessaria conoscenza, purché
sotto sorveglianza oppure dopo che le
stesse abbiano ricevuto istruzioni relative
alluso sicuro dell'apparecchio e alla
comprensione dei pericoli ad esso
inerenti. e | bambini devono essere
controllati affinché non giochino con
lapparecchio. e La puliza e la
manutenzione non deve essere effettuata
da bambini senza sorveglianza. e |l
locale deve disporre di sufficiente
ventilazione, quando l'apparecchio viene
utilizzato contemporaneamente ad altri
apparecchi a combustione di gas o altri
combustibili. e  L'apparecchio va
frequentemente pulito sia internamente
che esternamente (ALMENO UNA
VOLTA AL MESE), rispettare comunque
quanto espressamente indicato nelle



istruzioni  di manutenzione. °
L’inosservanza delle norme di pulizia
dell'apparecchio e della sostituzione e
pulizia dei filtri comporta rischi di incendi.
e E' severamente vietata la cottura
flambe. e L'impiego di fiamma libera é
dannoso ai filtri e pud dar luogo ad
incendi, pertanto deve essere evitato in
ogni caso. e La frittura deve essere fatta
sotto controllo onde evitare che [l'olio
surriscaldato  prenda  fuoco. e
ATTENZIONE: Quando il piano di cottura
e in funzione le parti accessibili
dellapparecchio  possono  diventare
calde. e Attenzione! Non collegare
I'apparecchio alla rete elettrica finché
linstallazione non &  totalmente
completata. e Per quanto riguarda le
misure tecniche e di sicurezza da
adottare per lo scarico dei fumi attenersi
strettamente a quanto previsto dai
regolamenti  delle  autorita  locali
competenti. @ L’aria aspirata non deve
essere convogliata in un condotto usato
per lo scarico dei fumi prodotti da
apparecchi a combustione di gas o di altri
combustibili. e Non utilizzare mai
I'apparecchio senza la griglia montata
correttamente! e Utilizzare solo le viti di
fissaggio in dotazione con l|'apparecchio
per l'installazione o, se non in dotazione,
acquistare il tipo di viti idoneo. Utilizzare
la lunghezza corretta per le viti che sono
identificati nella Guida all'installazione. e
Quando questo apparecchio e altri
apparecchi alimentati con un’energia che
non sia elettricita sono in funzione
contemporaneamente, la  pressione
negativa nella stanza non deve superare
4 Pa (4 x 10 bar). e E importante
conservare questo manuale per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di
vendita, di cessione o di trasloco,
assicurarsi che resti insieme al prodotto.

Attenzione! La mancata installazione di
viti e dispositivi di fissaggio in conformita
di queste istruzioni pud comportare rischi
di natura elettrica.

e |'installazione sia elettrica che
meccanica , deve essere eseguita da
personale specializzato.
L'elettrodomestico & realizzato  per
essere incassato in un piano di lavoro
spessore 2-6 ¢cm, in caso di installazione
TOP ; 2,5-6 c¢cm in caso di installazione
FLUSH.

La distanza minima tra il piano di cottura
e la parete deve essere di almeno 5 cm
frontalmente, di almeno 4 cm
lateralmente e di almeno 50 cm rispetto
ai pensili superiori.

NB = Le distanze suggerite sono
indicative: nella progettazione degli spazi
vanno seguite le indicazioni del
produttore della cucina.

collegamento elettrico:

e Scollegare l'apparecchio dalla rete
elettrica. eL’installazione deve essere
effettuata da personale
professionalmente qualificato a
conoscenza delle norme vigenti in
materia d'installazione e sicurezza. ell
costruttore declina ogni responsabilita a
persone, animali 0 a cose in caso di
mancata osservanza delle direttive
fornite nel presente capitolo. ell cavo di
alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere la
rimozione del piano cottura dal piano di
lavoro. eAssicurarsi che la tensione
indicata sulla targhetta matricola posta
sul fondo dell'apparecchio corrisponda a
quella dellabitazione in cui verra
installato. eNon utilizzare prolunghe. o ||
cavo elettrico della terra deve essere
2cm pit lungo rispetto agli altri cavi. ®
Nel caso in cui I'elettrodomestico non sia
dotato di cavo di alimentazione,



utilizzarne uno con sezione dei conduttori
minimo 2.5 mm2 per potenza fino a 7200
Watt,; mentre per potenze superiori deve
essere 4 mm2). e In nessun punto il
cavo deve raggiungere una temperatura
di 50°C superiore alla temperatura
ambiente. e L'apparecchio & destinato
ad essere connesso permanentemente
alla rete elettrica.

e Attenzione! Prima di ricollegare il
circuito all'alimentazione di rete e di
verificarne il corretto funzionamento,
controllare sempre che il cavo di rete sia
stato montato  correttamente. e
Attenzione! La sostituzione del cavo di
interconnessione deve essere effettuata
dal  servizio  assistenza  tecnica
autorizzato o da persona con qualifica
similare.

Nota : per collegare I'elettrodomestico
con collegamento opzionale monofase &
necessario rimouovere il cavo presente e
sostituirlo con un‘altro tipo di cavo (non
fornito) che abbia le seguenti specifiche :
collegamento monofase :cavo H05V2V2-
F 3G4

Nota: il prodotto & dotato di una funzione
Power Limitation che permette di
impostare una soglia massima di
assorbimento (kw)

Il settaggio deve avvenire al momento
del collegamento del prodotto alla rete
elettrica o alla riconnessione della rete
elettrica stessa (entro i 2 minuti
successivi). Per la sequenza di settaggio
del Power Limitation consultare questo
manuale nella sezione Funzionamento.

Questo apparecchio e contrassegnato in conformita alla
Direttiva Europea 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Assicurandosi
che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, I'utente
contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze negative

per I'ambiente e la salute. Il simbolo sul prodotto o sulla

documentazione di accompagnamento indica che questo
prodotto non deve essere trattato come rifiuto domestico ma
deve essere consegnato presso l'idoneo punto di raccolta per
il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Disfarsene seguendo le normative locali per lo smaltimento
dei rifiuti. Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e
riciclaggio di questo prodotto, contattare l'idoneo ufficio locale,
il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il
quale il prodotto & stato acquistato.

Apparecchiatura progettata, testata e realizzata nel rispetto
delle norme sulla:

« Sicurezza: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Prestazione: EN/IEC 61591; I1SO 5167-1; 1ISO 5167-3; 1ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
1SO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Suggerimenti per un
corretto utilizzo al fine di ridurre 'impatto ambientale: Quando
si inizia a cucinare, accendere l'apparecchio alla velocita
minima, lasciandola accesa per alcuni minuti anche dopo il
termine della cottura. Aumentare la velocita solo in caso di
grandi quantita di fumo e vapore, utilizzando la funzione
booster solo in casi estremi. Per mantenere ben efficiente il
sistema di riduzione degli odori, sostituire, quando €&
necessario, illi filtro/i carbone. Per mantenere ben efficiente il
filtro del grasso, pulirlo in caso di necessita. Per ottimizzare
I'efficienza e minimizzare i rumori, utilizzare il diametro
massimo del sistema di canalizzazione indicato in questo
manuale.



EN - Safety and Regulations

Strictly observe the instructions in this manual. Al liability
is declined for any problems, damage or fires caused by
failure to comply with the instructions in this manual. The
device is intended for domestic use only, to cook food
and extract the fumes generated by cooking. No other
use is allowed (e.g. heating rooms). The manufacturer
declines any liability for inappropriate use or incorrect
control settings.The device may have different
aesthetic features with respect to the illustrations in
this handbook, however the operating, maintenance
and installation instructions remain the same.

® Read the instructions carefully: they include important
information about installation, use and safety.
Do not make electrical changes to the device.

® Before installing the device, make sure that none of the

components are damaged. Otherwise, contact the dealer
and do not continue with the installation.

D Check that the device is intact before continuing with
installation. Otherwise, contact the dealer and do not
continue with the installation.

Note: The parts marked with the symbol "(*)" are optional

accessories supplied only with some models or otherwise not

supplied, but available for purchase.

1. Warnings

Please note! Pay strict attention to the
following instructions: @ The device must
be disconnected from the electric power
supply before carrying out any installation
work. e Installation or maintenance must
be performed by a qualified technician, in
compliance with the manufacturer's
instructions and local safety regulations.
Do not repair or replace any part of the
device unless specifically stated in the
operating manual. e By law, the
appliance must be earthed. ® The power
cable must be long enough to allow the
device built into the unit to be connected
to the power supply. @ In order for the
installation to comply with current safety
regulations, an approved omnipolar
circuit  breaker is  required that
guarantees complete disconnection of
the mains in overvoltage category Ill, in
accordance with the installation rules.
Do not use power strips or extension

cords. @ Once installation is complete,
the electrical components must no longer
be accessible by the user. @ The device
and its accessible parts get hot during
use. Be careful not to touch the heating
elements. e Ensure that children do not
play with the device; keep children away
and supervise them because the
accessible parts may become very hot
during use. e For people with
pacemakers and active implants, it is
important to check, prior to using the
induction hob, that their pacemaker is
compatible with the device. ® Do not
touch the heating elements of the device
during and after use. e Avoid contact
with cloths or any other flammable
material until all the hob components
have cooled down sufficiently, risk of fire
e Do not place flammable material on or
near the device. ® Overheated fats and
oils easily catch fire. Supervise the
cooking of fatty or oily food. e If the
surface is cracked, switch the device off
immediately to prevent the risk of an
electric shock. e The device is not
intended to be operated with an external
timer or a separate remote control
system. e Unattended cooking on a
device with oil or fat can be dangerous
and may cause a fire. @ The cooking
process must be supervised. A short
cooking process must be constantly
monitored. @ NEVER attempt to put fires
out using water. Instead, turn off the
device and smother the flames, for
example with a lid or a fire blanket. Fire
hazard: do not place objects on the
cooking surfaces. @ Do not use steam
cleaners, risk of electric shock. @ Do not
place metal objects, such as knives,
forks, spoons or lids on the device
because they could become hot. e
Before connecting the device to the



electrical network: check the data plate
(on the bottom of the device) to ensure
that the voltage and power correspond to
the mains supply and that the power
socket is suitable. If in doubt, consult a
qualified electrician.

Important: e After use, turn off the hob
at the switch and do not rely on the pan
detector. @ Prevent liquids from boiling
over, so turn the heat down when boiling
or heating liquids. @ Do not leave the
heating elements turned on with empty
pots and pans or with no pans. e Switch
off the relevant hot plate when you have
finished cooking. @ Never use aluminium
foil for cooking and never place products
packaged in aluminium on the hob. The
aluminium would melt and irreparably
damage your device. ® Never heat a tin
or can containing foods without opening it
first: it might explode! e This warning
also applies to all other types of hobs. e
High power levels such as the Booster
function should not be used to heat
certain liquids, such as oil for frying.
Excessive heat may be dangerous. In
these cases, we recommend the use of a
lower power level. ® Containers must be
placed directly on the hob and in the
centre. Under no circumstances may any
other objects be placed between the pan
and the hob. e If the temperature
becomes high, the device automatically
decreases the power level of the cooking
zones. e Before doing any cleaning or
maintenance work, disconnect the device
from the mains power supply by
removing the plug or turning off the
mains switch. Wear protective gloves for
all installaton and  maintenance
operations. The device can be used by
children over the age of eight and by
people with impaired physical, sensory or
mental abilities or lacking in experience
or the necessary knowledge provided
that they are supervised or after they

have received instruction about how to
safely use the device and understand the
inherent dangers.  Children must be
supervised to ensure they do not play
with  the device. Cleaning and
maintenance must never be performed
by children unless they are properly
supervised. The room must be properly
ventilated when the device is used at the
same time as other gas-powered
devices, or powered by other fuel. The
device must be regularly cleaned both
internally and externally (AT LEAST
ONCE A MONTH), in strict accordance
with the maintenance instructions. Failure
to follow the rules for device cleaning and
filter replacement and cleaning may
result in a fire hazard. Food must never
be cooked flambe. Using a naked flame
may damage the filters and cause a fire
hazard; it must, therefore, be avoided
under all circumstances. Extra care must
be taken when frying to prevent the oil
from overheating and catching fire. ®
PLEASE NOTE: The accessible parts of
the device may become hot when the
hob is switched on. @ Please note! Do
not connect the device to the electric
power supply until installation has been
fully completed. The regulations laid
down by local authorities must be strictly
followed with regard to the technical and
safety measures to adopt for fume
extraction. @ The extracted air must not
be conveyed throu%h the same ducts
used to extract the fumes generated by
gas combustion or other types of
combustion devices. Never use the
device without the grille properly
installed! Only use the fastening screws
supplied with the device for installation,
or if not supplied, purchase the correct
type of screws. Use screws of the right
length, as indicated in the installation
guide. e When the device is used
together with other devices powered with



non-electrical energy, the negative
pressure of the room must not exceed 4
Pa (4 x 10%5 bar). This manual must be
stored for future consultation at any time.
If sold, transferred or moved, it must
remain with the device.

Caution! Failure to install screws and

fasteners in accordance with these
instructions may result in electrical
hazards.

e Both electric and mechanical

installation must be carried out by
specialised personnel.

The electrical appliance is designed to be
built into a work top with a thickness of 2-
6 cm in the case of TOP installation; 2.5-
6 cm in the case of FLUSH installation.
The minimum distance between the hob
and the wall must be at least 5 ¢cm in
front, at least 4 cm on the sides and at
least 50 cm from overhead wall units.

NB = The recommended distances are
given as examples: when planning the
spaces, the indications of the kitchen
manufacturer must be observed.

Electrical connection:

e Disconnect the device from the electric
power supply. e Installation must be
carried out by professionally qualified
personnel with knowledge of the
regulations in force for installation and
safety. @ The manufacturer denies all
liability to persons, animals or property if
the guidelines provided in this chapter
are not followed. e The power cable
must be long enough to allow the hob to
be removed from the worktop. @ Make
sure that the voltage on the serial
number data plate on the bottom of the
device corresponds to that of the
domestic environment where it will be
installed. @ Do not use extension leads.
e The earth power cable must be 2cm
longer than the other cables. e If the

electrical appliance is not supplied with a
power cable, use one with a minimum
conductor diameter of 2.5 mm2 for power
up to 7200 Watt; for higher power levels,
the diameter must be 4 mm2. e The
temperature must not reach 50°C above
room temperature anywhere along the
cable. @ The appliance is intended for
permanent connection to the power
supply.

e Please note! Before reconnecting the
circuit to the mains power supply, make
sure that it is working correctly, always
check that the power cable is correctly
installed. e Please note! The
interconnection cable must be replaced
by the authorised technical support
service or by a person with similar
qualifications.

Note: to connect the appliance using the
optional single phase connection the
existing cable must be removed and
replaced with another type (not supplied)
having the following specifications:

single phase connection:H05V2V2-F 3G4
cable

Note : the product is equipped with a
Power Limitator function, which allows a
maximum power limit to be set

The limit must be set at the time of the
product's connection to the electrical
network or when the electrical network
itself is reconnected (within the following
2 minutes). For the Power Limitation
setting sequence, see the Operation
section of this manual.

This device is marked in compliance with the European
Directive 2012/19/EC - UK Sl 2013 No3113, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE). By ensuring that this
device is disposed of correctly, the user will help prevent
potential negative impacts on the environment and human
health.

The mmmm symbol on the device or documentation provided
indicates that this device must not be treated as domestic



waste, but must be taken to a suitable waste collection site for
the recycling of electrical and electronic appliances. Dispose
of it in accordance with local regulations for waste disposal.
For further information about the treatment, recovery and
recycling of this device, please contact your local authority,
the collection service for household waste or the shop from
where the device was purchased.

Device designed, tested and developed in compliance with
regulations on:

« Safety: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-
2-31, EN/IEC 62233.

+ Performance: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
1SO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Recommendations
for correct use in order to reduce the impact on the
environment: When you start cooking, turn the device on at
minimum speed, leaving it on for a few minutes when you
have finished cooking. Increase the speed only if there is a
large quantity of fumes and steam, using the Booster function
only in extreme cases. To keep the odour reduction system
running efficiently, replace the carbon filter/s when necessary.
To ensure the high performance of the grease filter, clean it
when necessary. To improve efficiency and minimise noise,
use the maximum duct diameter indicated in this manual.



DE - Sicherheit und Bestimmungen

Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen

miissen streng eingehalten werden. Es wird firr allfallige

Zwischenfalle, Schaden und Brande im Gerat nicht gehaftet,

die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch

aufgefihrten  Anleitungen stammen. Das Gerat st
ausschlieBlich fiir den hauslichen Gebrauch zum Kochen von

Lebensmitteln und zum Absaugen von Dampfen aus dem

Kochvorgang selbst bestimmt. Andere Verwendungen (wie

z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der Hersteller lehnt

jegliche Haftung fur Missbrduche oder fehlerhafte

Einstellungen der Steuerelemente ab.

Das Gerét kann von den Zeichnungen in dieser Broschiire

abweichen, die Gebrauchs-, Wartungs- und

Installationsanweisungen bleiben jedoch unverandert.

O Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch: Es gibt wichtige
Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur
Sicherheit.

Nehmen Sie keine elektrischen Anderungen am Gerat
vor.

® Prifen Sie vor der Installation des Gerats, dass alle
Komponenten  nicht  beschadigt sind.  Sollten
Beschddigungen  vorhanden sein, den Hé&ndler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

Prifen Sie vor der Installation die Integritat des Gerats.
Sollten Beschadigungen vorhanden sein, den Handler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

Anmerkung: Die mit "(*)" gekennzeichnete Details sind

Optionszubehore, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert

werden, oder die nicht mitgeliefert und gekauft werden

mussen.

1. Warnungen

Achtung! Diese Anleitungen genau
einhalten: @ Vor der Durchfiihrung von
Installationsarbeiten muss das Geréat von
der Stromversorgung getrennt werden. e
Die Installation oder Wartung muss von
einem  spezialisierten  Techniker in
Ubereinstimmung mit den Anweisungen
des Herstellers und unter Beachtung der

geltenden ortlichen
Sicherheitsvorschriften durchgefihrt
werden. Kein Bauteil der Geréts

reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht
spezifisch  im  Bedienungshandbuch
gefordert. e Die Erdung des Gerats ist
gesetzlich  vorgeschrieben. e Das
Stromversorgungskabel  muss  lang
genug sein, um den Anschluss des im

Schrank versenkten Gerats an die
Stromversorgung zu ermoglichen. e
Damit die Installation den gultigen
Sicherheitsvorschriften entspricht, ist ein
normgerechter  allpoliger ~ Schalter
notwendig, der die vollstandige Trennung
vom Netz unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Ill gemal den
Installationsregeln gewahrleistet. ® Keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungen verwenden. @ Nachdem
die Installation abgeschlossen wurde,
dlrfen die elektrischen Komponenten fir
den Benutzer nicht mehr zuganglich sein.
e Das Gerat und seine zuganglichen
Teile werden wahrend der Verwendung
hei. Darauf achten, die Heizelemente
nicht zu bertihren. e Darauf achten, dass
Kinder mit dem Gerat nicht spielen.
Kinder fernhalten und Uberwachen, da
die zuganglichen Teile wahrend der
Benutzung sehr heil® werden kdnnen. e
Fiar die Menschen, die einen
Herzschrittmacher und ein  aktives
Implantat tragen, ist es wichtig zu priifen,
dass ihr Herzschrittmacher mit dem
Gerat kompatibel ist. ® Die Heizelemente
des Gerats wahrend und nach der
Benutzung nicht berthren. e Kontakt mit
Tuchern oder anderen entzlindbaren
Materialien ~ vermeiden, bis  alle
Komponenten des Gerats ausreichend
abgekuhlt sind; es besteht Brandgefahr.
~Kein entflammbares Material auf dem
Gerat bzw. in seiner Nahe liegen lassen.
e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht
Feuer. Den  Kochvorgang  von
Lebensmitteln (berwachen, die reich an
Ol und Fett sind. -Wenn die Oberflache
Risse oder Briiche aufweist, das Gerat
abschalten, um die Moglichkeit eines
Stromschlags zu vermeiden. e Das



Gerét ist nicht dafir bestimmt, durch eine
externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernbedienungssystem eingeschaltet zu
werden. e Der  uniberwachte
Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol
und Fett kann gefahrlich sein und Brande
verursachen. e Der Kochvorgang muss
Uberwacht werden. Ein kurzdauerndes
Kochen muss laufend iberwacht werden.
e NIE versuchen, die Flammen mit
Wasser zu l6schen. Das Geréat hingegen
abschalten und die Flammen z.B. mit
einem Topfdeckel oder einer
Feuerloschdecke ersticken. Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf die Kochflache
stellen. e Verwenden Sie keine
Dampfreiniger, es besteht die Gefahr
eines Stromschlags. e Legen Sie keine
Metallgegenstande wie Messer, Gabeln,
Loffel und Deckel auf die Oberflache des
Kochfeldes, da diese sich uberhitzen
konnten. e Bevor Sie das Gerat an das
Stromnetz anschlieen: Uberprifen Sie
das Typenschild (auf dem unteren Teil
des Gerats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und Leistung mit der des
Netzes Ubereinstimmt und dass die
Anschlussbuchse  geeignet ist. Im
Zweifelsfall einen qualifizierten
Fachelektriker konsultieren.

Wichtig: e Das Kochfeld nach der
Benutzung mit seiner Steuervorrichtung
abschalten und sich nie auf dem
Topffiihler verlassen. @ Die Austritte von
Flissigkeiten vermeiden. Daher soll die
Warmeerzeugung zum Kochen oder
Aufwarmen von Flissigkeiten abgesenkt
werden. e Die Heizelemente mit leeren
Topfen und Pfannen oder ohne Behalter
nie eingeschaltet lassen. @ Wenn Sie mit
dem Kochen fertig sind, schalten Sie die

entsprechende  Kochzone aus. e
Verwenden Sie niemals Alufolie zum
Kochen und legen Sie niemals
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aluminiumverpackte Produkte direkt auf.
Das Aluminium wirde schmelzen und
daher |hr  Gerat  unwiderruflich
beschadigen. e Niemals eine
Konservene oder Blechdose erhitzen,
ohne sie vorher gedffnet zu haben: Sie
konnte explodieren! Diese Warnung gilt
fr alle anderen Sorten von Kochfeldern.
e Die Benutzung einer hohen Leistung
wie die Booster-Funktion eignet sich
nicht zum Aufwdrmen von einigen
FlUssigkeiten, wie z.B. das Bratol.
Uberhohte Warme konnte gefahrlich
sein. In diesen Fallen wird die Benutzung
einer niedrigeren Leistung empfohlen. e
Die Behalter mlssen direkt auf das
Kochfeld gestellt werden und zentriert
sein. Auf keinen Fall dirfen andere
Gegenstande  zwischen Herd und
Kochfeld eingesetzt werden. @ Bei hohen
Temperaturen senkt das Gerat die
Leistungsstufe ~ der  Kochbereiche
automatisch ab. e Vor jeglichem
Reinigungse oder Wartungseingriff das
Gerat von der Stromversorgung durch
Ausstecken des Steckers oder durch
Abschalten des Hauptschalters der
Wohnung trennen. e Bei allen
Vorgangen der Installation und Wartung
Arbeitshandschuhe verwenden. e Das
Gerat darf von Kindern ab dem Alter von
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder ohne Erfahrung oder notwendige
Kenntnisse benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder  vorher
Anweisungen zur sicheren Verwendung
des Gerats und zum Verstandnis der
damit verbundenen Gefahren erhalten
haben. e Kinder missen beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen. e Die
Reinigung und Wartung darf nicht von



Kindern ohne Aufsicht ausgeflhrt
werden. ® Wenn das Gerat zusammen
mit anderen Geraten mit
Gasverbrennung oder anderen
Brennstoffen verwendet wird, muss flr
eine ausreichende Beliftung des Raums
gesorgt werden. e Das Gerat muss
regelmaflig (MINDESTENS EINMAL
PRO MONAT) innen und auen gereinigt
werden; die  Wartungsanweisungen
mussen trotzdem beachtet werden. e Die
Nichteinhaltung der Reinigungsrichtlinien
des Geréates und des Austauschs und der
Reinigung der Filter fihrt zu einem
Brandrisiko. @ Flammbieren ist absolut
verboten. e Der Einsatz der freien
Flamme st fur die Filter schadlich und
kann zu Branden flhren, es muss daher
in jedem Fall vermieden werden. e Das
Frittieren ~ muss  unter  Kontrolle
durchgefihrt werden, um zu verhindern,
dass sich Uberhitztes Ol entziindet. e
ACHTUNG: Wenn das Kochfeld
eingeschaltet s, konnen  die
zuganglichen Teile des Gerats heifl
werden. @ Achtung! Das Gerat nicht an
das Stromnetz anschlieRen, solange die
Installation nicht vollkommen
abgeschlossen ist. e Hinsichtlich der
technischen und sicherheitstechnischen
MaRnahmen zur Ableitung der Dampfe
sind die Vorschriften der zustandigen
ortlichen Behorden strikt einzuhalten. e
Die angesaugte Luft darf nicht in einen
Kanal geleitet werden, der fur die
Abfiihrung der Rauchgase von Geréaten,
die mit Gas oder anderen Brennstoffen
betriecben werden, verwendet wird. e
Ohne korrekt montiertem Gitter darf das
Gerat nicht verwendet werden! e Zur
Installation nur die mit dem Gerat
mitgelieferten  Befestigungsschrauben
verwenden. Sollte diese nicht vorhanden
sein, mussen geeignete Schrauben
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gekauft werden. Die korrekte Lange fir
die  Schrauben, die in  der
Installationsanleitung angegeben sind,
verwenden. e Wenn gleichzeitig dieses
Gerat und andere Gerate verwendet
werden, die nicht mittels Strom versorgt
werden, darf der Unterdruck im Raum 4
Pa (4 x 105 bar) nicht Uberschreiten. e
Es ist wichtig, dieses Handbuch
aufzubewahren, damit Sie es jederzeit
einsehen konnen. Bei einem Verkauf,
einer Ubergabe oder einem Umzug soll
sichergestellt ~ werden, dass das
Handbuch mit dem Produkt bleibt.
Achtung! Wenn die Schrauben und die
Befestigungsvorrichtungen nicht gemaf
diesen Anleitungen installiert werden,
kann es zu elektrischen Risiken kommen.
e Die elektrische und mechanische
Installaton muss vom Fachpersonal
durchgefihrt werden.

Das Gerat ist flr den Einbau in eine 2-6
cm dicke Arbeitsplatte vorgesehen, bei
TOP-Installation; 2,5-6 cm bei FLUSH-

Installation.
Der Mindestabstand zwischen dem
Kochfeld und der Wand muss

mindestens 5 cm frontal, mindestens 4
cm seitlich und mindestens 50 cm von
den oberen Hangeschranken betragen.
Hinweis = Die vorgeschlagenen
Abstande sind Richtwerte: Beachten Sie
bei der Gestaltung der Raume die
Angaben des Kiichenherstellers.

Elektrischer Anschluss:

e Das Gerat vom Stromnetz trennen.
eDie Installation muss von qualifiziertem
Fachpersonal vorgenommen werden,
das die geltenden Vorschriften in Bezug
auf Installation und Sicherheit kennt. e
Der Hersteller lehnt jede Verantwortung
gegenuber Personen, Tieren oder
Gegenstanden im Falle der
Nichteinhaltung der in diesem Kapitel



aufgeflihrten Richtlinien ab. e Das
Stromkabel muss ausreichend lang sein,
um den Ausbau des Kochfelds aus der
Arbeitsflache  zu  ermdglichen. e
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Serienschild an der Unterseite des
Gerats angegebene Spannung mit der
des Hauses ubereinstimmt, in dem das
Gerét installiert wird. @ Verwenden Sie
keine  Verlangerungen. e  Das
Erdungskabel muss 2 ¢cm langer als die
anderen Kabel sein. @ Wenn das Gerat
nicht mit einem Netzkabel ausgestattet
ist, verwenden Sie ein Kabel mit einem
Mindestleiterquerschnitt von 2,5 mm2 flir
eine Leistung bis 7200 Watt; fir eine
hohere Leistung muss es 4 mm2
betragen). e Die Temperatur des Kabels
muss an  keiner  Stelle  die
Umwelttemperatur um 50°C Ubersteigen.
e Das Gerat ist fur den dauerhaften
Anschluss an das Stromnetz
vorgesehen.

e Achtung! Bevor man den Stromkreis
wieder an das Stromnetz anschlief3t und
seinen  ordnungsgemaflen  Betrieb
Uberprift, sich immer vergewissern, dass
das Stromkabel ordnungsgemal montiert
wurde. @ Achtung! Der Austausch des
Verbindungskabels muss von dem
autorisierten technischen Kundendienst
oder einer Person mit ahnlicher
Qualifikation durchgefiihrt werden.
Hinweis : Um das Elektrohaushaltsgeréat
mit dem  optionalen  einphasigen
Anschluss anzuschlieBen, muss das
vorhandene Kabel abgenommen werden
und mit einem anderen Kabeltyp (nicht
mitgeliefert) ~ mit  den  folgenden
Spezifikationen ausgetauscht werden
:Einphasiger Anschluss :Kabel HO5V2V2-
F 3G4

Hinweis: Das Produkt ist mit einer
Leistungsbegrenzungsfunktion
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ausgestattet, mit der Sie eine maximale
Absorptionsschwelle ~ kw  einstellen
kénnen

Die Einstellung muss vorgenommen
werden, wenn das Produkt an das Netz
angeschlossen oder wieder an das Netz

angeschlossen wird  (innerhalb  der
folgenden 2 Minuten). Die
Einstellungssequenz flr die
Leistungsbegrenzung finden Sie in

diesem Handbuch im Abschnitt Betrieb.

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, (ber Elektro-
und Elektronik-Altgerdte (WEEE) gekennzeichnet. Durch die
Sicherstellung der ordnungsgeméfRen Entsorgung dieses
Produkts tragt der Benutzer dazu bei, mdgliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu

verhindern. Das mmmm -Symbol auf dem Produkt bzw. auf den
begleitenden Unterlagen bedeutet, dass dieses Produkt nicht
wie ein Haushaltsabfall behandelt, sondern an der
entsprechenden Sammelstelle zum Recycling von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten abgegeben werden muss. Das
Produkt gemaR den lokalen Vorschriften zur Abfallentsorgung
beseitigen. Fiir weitere Informationen iber die Behandlung,
die Wiederverwendung und das Recycling dieses Produkts
die entsprechende lokale Dienststelle, den Millsammeldienst
oder das Geschaft, bei dem das Produkt gekauft wurde,
kontaktieren.

Gerét, das in Ubereinstimmung mit den Normen entwickelt,
getestet und hergestellt wurde:

+ Sicherheit: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Leistung: EN/IEC 61591; I1SO 5167-1; ISO 5167-3; I1SO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Vorschlage fir die
korrekte Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung:
Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Geréat
mit minimaler Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie auch
nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten
eingeschaltet. Erhdhen Sie die Geschwindigkeit nur bei
groBen Mengen an Rauch und Dampf, wobei die Booster-
Funktion nur in Extremfallen verwendet wird. Um die Effizienz
des Geruchsminderungssystems aufrechtzuerhalten, sollten
Sie den/die Kohlefilter bei Bedarf austauschen. Um den
Fettfilter effizient zu halten, reinigen Sie ihn bei Bedarf. Um
die Effizienz zu optimieren und den L&m zu minimieren,
verwenden Sie den in diesem Handbuch angegebenen
maximalen Durchmesser des Kanalsystems.



FR - Sécurité et reglementations

Suivre de pres les instructions reportées dans ce manuel.
Nous déclinons toute responsabilité pour tout probleme,
dommage ou incendie causé a l'appareil suite au non-respect
des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est
destiné exclusivement & un usage domestique pour la cuisson
des aliments et ['aspiration des fumées produites par la
cuisson. Aucune autre utilisation n'est autorisée (par ex.
chauffage de piéces). Le fabricant décline toute responsabilité
en cas d'utilisation inappropriée ou de réglage erroné des
commandes.

L'appareil peut avoir un aspect différent par rapport au
dessin de cette notice mais les instructions pour
I'utilisation, I'entretien et I'installation restent les mémes.

Lire attentivement les instructions : elles contiennent des
informations importantes sur l'installation, sur I'utilisation
et sur la sécurité.

Ne pas effectuer de modifications électriques sur
l'appareil.

Avant de procéder a linstallation de I'appareil, vérifier
qu'aucun composant n‘est endommagé. Sinon, contacter
le revendeur et ne pas continuer l'installation.

(D Vérifier I'état de |'appareil avant de procéder avec
linstallation. Sinon, contacter le revendeur et ne pas
continuer l'installation.

Remarque : Les pieces marquées du symbole « (*)» sont

des accessoires en option fournis uniquement avec certains

modéles, ou des pieces non fournies, a acheter.

1. Mises en garde

Attention! Suivre attentivement les
instructions ci-dessous : e L'appareil doit
étre debranché du secteur avant
d’effectuer une quelconque intervention
d’'installation. e  L'installaton  ou
I'entretien doit étre effectué par un
technicien spécialisé, conformément aux
instructions du fabricant et dans le
respect des normes locales en vigueur
en matiére de sécurité. Ne pas réparer
ou remplacer les piéces de l'appareil si
ce n'est pas spécifiquement demandé
dans le manuel d'utilisation. e La mise a
la terre de [lappareil est rendue
obligatoire par la loi. e Le cordon
d'alimentation doit étre suffisamment long
pour permetire le branchement de
I'appareil, integré dans le meuble, au
secteur électrique. e Pour que
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linstallation soit conforme aux normes de
sécurité en vigueur, il faut un interrupteur
omnipolaire  conforme aux normes
garantissant la déconnexion compléte du
circuit électrique dans les conditions de
la catégorie de surtension Il
conformément aux regles d'installation. @
Ne pas utiliser de prises multiples ni de
rallonges. e Une fois linstallation
terminée, les composants électriques ne
devront plus étre accessibles a
['utilisateur. @ L'appareil et les parties
accessibles deviennent trés chauds
pendant ['utilisation. Veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants. e
Veiller a ce que les enfants ne jouent pas
avec lappareil ; garder les enfants a
distance et les surveiller: les parties
accessibles  peuvent devenir  trés
chaudes pendant ['utilisation. ® Pour les
porteurs de stimulateurs cardiaques et
d'implants actifs, il est important de
vérifier, avant d'utiliser la plaque a
induction, que le stimulateur est
compatible avec I'appareil. ® Pendant et
apres ['utilisation, ne pas toucher les
éléments chauffants de l'appareil. e
Eviter le contact avec des chiffons ou
autres matériaux inflammables jusqu'a ce
que tous les composants de |'appareil ne
soient suffisamment refroidis, risque
d’'incendie. ® Ne pas placer de matériaux
inflammables sur l'appareil ou a
proximité. e Les graisses et les huiles
chaudes peuvent facilement prendre feu.
Surveiller la cuisson des aliments riches
en graisse et huile. ® Si la surface est
félée, éteindre |'appareil pour éviter toute
possibilité d'électrocution. e L'appareil
n'est pas destiné a étre mis en marche
au moyen d'une minuterie externe ou
d'un systéme de commande a distance



séparé. e La cuisson non surveillée sur
une plaque de cuisson avec de I'huile ou
de la graisse peut étre dangereuse et
provoquer des incendies. ® Le processus
de cuisson doit étre surveille. Un
processus de cuisson a court terme doit
étre surveillé en permanence. e Ne
JAMAIS essayer d'éteindre les flammes
avec de l'eau. Eteindre l'appareil et
étouffer les flammes, par exemple avec
un couvercle ou une couverture anti-feu.
Risque d'incendie : ne pas placer d'objets
sur les surfaces de cuisson. e Ne pas
utiliser de nettoyeur vapeur, risque
d'électrocution. @ Ne pas poser d’'objets
meétalliques tels que des couteaux, des
fourchettes, des cuilleres et des
couvercles sur la surface de la plaque de
cuisson car ils pourraient surchauffer. e
Avant de brancher I'appareil au secteur
électrique : contrler la plaque des
données (placée sur la partie inférieure
de l'appareil) pour vérifier que la tension
et la puissance correspondent a celle du
secteur et que la prise est adéquate. En
cas de doute, appeler un électricien
qualifié.

Important : e Aprés utilisation, éteindre
la plaque de cuisson au moyen du
dispositif de commande et ne pas se fier
uniquement au détecteur de casseroles.
e Eviter de renverser du liquide ; pour
faire bouillir ou chauffer des liquides,
réduire l'apport de chaleur. @ Ne pas
laisser les éléments chauffants allumés
avec des casseroles et des poéles vides,
ou encore sans récipients. @ A la fin de
la cuisson, éteindre la zone de cuisson
correspondante. e Pour la cuisson, ne
jamais utiliser de papier aluminium, et ne
jamais poser directement des produits
emballés en aluminium. L'aluminium
fondrait et endommagerait
irrémédiablement votre appareil. e Ne
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jamais chauffer une boite ou une boite
de conserve contenant des aliments sans
l'ouvrir : elle pourrait exploser! Cette
mise en garde vaut pour tous les autres
types de plaques de cuisson. e
L'utilisation d'une puissance élevée
comme la fonction Booster ne convient
pas pour le chauffage de liquides tel que
I'huile de friture. Une chaleur excessive
pourrait étre dangereuse. Dans ces cas,
il est recommandé d'utiliser une
puissance inférieure. e Les récipients
doivent étre directement placés sur la
plaque de cuisson et étre centrés.
N'insérer en aucun cas d’autres objets
entre la casserole et la plaque de
cuisson. e En cas de températures
élevées, I'appareil réduit
automatiquement le niveau de puissance
des zones de cuisson. e Avant toute
opération de nettoyage ou d'entretien,
débrancher  l'appareil du réseau
électrique en retirant la fiche électrique
ou en coupant linterrupteur général. e
Utiliser des gants de travail pour toutes
les opérations d'installation et d'entretien.
e |'appareil peut étre utilisé par des
enfants de plus de 8ans et par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
sans l'expérience ni les connaissances
nécessaires, a condition d'étre surveillés
ou d'avoir regu les instructions relatives a
[utilisation slre de l'appareil et a la
compréhension des risques inhérents. e
Les enfants doivent étre contrdlés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil. ® Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance. e La piéce
doit étre suffisamment aérée quand
I'appareil est utilisé simultanément aux
autres appareils de combustion au gaz
ou autres combustibles. ® L'appareil doit



étre régulierement nettoyée a la fois a
lintérieur et a l'extérieur (AU MOINS
UNE FOIS PAR MOIS) cela devrait se
faire en conformité avec les instructions
d'entretien. ® Le non-respect des normes
de nettoyage de lappareil et du filtre
(ainsi que son remplacement) comporte
des risques d'incendies. ® Le flambage
est strictement interdit. e L'utilisation
d'une flamme nue peut endommager les
filtres et provoquer des incendies et doit
donc étre évitée. e La friture doit étre
surveillée afin d'éviter que I'huile ne
prenne feu. @ ATTENTION: Quand la
plaque de cuisson est en marche les
pieces accessibles de 'appareil peuvent
chauffer. @ Attention! Ne pas brancher
I'appareil au secteur électrique tant que
linstallation n’est pas totalement
terminée. e Concernant les mesures
techniques et de sécurité a prendre pour
'évacuation des fumées, respecter
scrupuleusement les réglementations
établies par les autoritts locales
compétentes. e L'air aspiré ne doit pas
étre convoyé vers le conduit destiné a
I'évacuation des fumées des appareils a
combuston a gaz ou autres
combustibles. @ Il ne faut jamais utiliser
appareil sans la grille! e Utiliser
seulement les vis de fixation fournies
avec l'appareil ou, si elles ne sont pas
comprises, acheter les bonnes vis.
Utiliser des vis de la longueur indiquée
dans la notice. ® Quand cet appareil et
les autres non alimentés par I'énergie
électrique sont en marche
simultanément, la pression négative dans
la piece ne doit pas dépasser 4 Pa (4 x
105bars). e |l est important de
conserver ce manuel pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de
vente, de cession ou de déménagement,
s'assurer qu'il accompagne toujours le
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produit.

Attention! La non-installation de vis et
fixations conformément a ces instructions
peut comporter des risques électriques.

e L'installation, électrique comme
mécanique, doit étre effectuée par un
personnel spécialisée.

L’appareil est réalisé pour étre encastré
dans un plan de travail d'une épaisseur
de 2-6 cm, en cas d'installation TOP, 2,5-
6 cm en cas d'installation FLUSH.

La distance minimale entre la plaque de
cuisson et le mur doit étre d'au moins 5
cm devant, dau moins 4 cm sur les
cotés, et d'au moins 50 cm par rapport
aux meubles supérieurs.

NB = Les distances indiquées sont
indicatives : les indications a suivre pour
la conception des espaces sont celles du
fabricant de la cuisine.

Branchement électrique:

e Débrancher I'appareil du secteur
électrique. e L'installation doit étre
effectuée par un personnel
professionnellement qualifié, connaissant
les normes en vigueur en matiere
d'installation et de sécuritt. e Le
constructeur décline toute responsabilité
quant aux dommages personnels,
matériels et aux animaux en cas de
nonerespect des indications fournies
dans le présent chapitre. @ Le cordon
d'alimentation doit étre suffisamment long
pour permettre le retrait de la plaque de
cuisson du plan de travail. ® Vérifier que
la tension indiquée sur la plaque de série
correspond a celle fournie dans le
logement dans lequel elle sera installée.
e Ne pas utiliser de rallonges. @ Le céble
électrique de terre doit étre 2cm plus long
par rapport aux autres cables

e Si I'appareil n'est pas doté d’un cordon
d'alimentation, en utiliser un ayant des
conducteurs d'une section minimale de



2.5 mm2 pour une puissance allant
jusqu'a 7200 Watt ; pour des puissances
supérieures, la section doit étre de 4
mm2). e Le cable ne doit a aucun
moment atteindre une température de
90°C supérieure a la température
ambiante. e L'appareil est destiné a étre
branché de maniére permanente au
secteur électrique.

e Attention! Avant de rebrancher le
circuit a [lalimentaton du secteur
électrique et den  vérifier e
fonctionnement correct, toujours
controler que le céble d'alimentation ait
été correctement monté. e Attention! Le
remplacement du cable de connexion
doit étre effectué par le service
d'assistance technique agréé ou par une
personne ayant une qualification
similaire.

Remarque : pour brancher l'appareil
électroménager avec la connexion en
option monophasée il faut enlever le
cable présent et le remplacer un autre
type de cable (non fourni) ayant les
caractéristiques suivantes : branchement
monophasé :cable HO5V2V2-F 3G4
Remarque: le produit est doté d'une
fonction Power Limitation qui permet de
programmer un  seuil d'absorption
maximal kw

Le réglage doit étre effectué lors du
branchement du produit au secteur
électrique ou de la reconnexion du
secteur électrique (dans les 2 minutes
qui suivent). Pour la séquence de
réglage du Power Limitation, consulter ce
manuel dans la section Fonctionnement.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
Européenne 2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, relative aux
déchets d'équipements électriques et électroniques (DEEE).
En assurant que ce produit est éliminé correctement,
['utilisateur contribue a prévenir les conséquences négatives
potentielles pour I'environnement et la santé. Le symbole
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mmm présent sur le produit ou sur la documentation qui
I'accompagne indique que ce produit ne doit pas étre traité
comme déchet ménager mais qu'il doit étre apporté a un point
de collecte pour le recyclage d’équipements électriques et
électroniques. L'éliminer conformément aux réglementations
locales d'élimination des déchets. Pour plus d'informations sur
le traitement, la récupération et le recyclage de ce produit,
contacter les autorités locales, le service de collecte des
déchets ménagers ou le magasin ou le produit a été acheté.
Appareil concu, testé et réalisé dans le respect des normes
surla:

+ Sécurité : EN/CEI 60335-1; EN/CEI 60335-2-6, EN/CEI
60335-2-31, EN/CEI 62233.

+ Performance : EN/IEC 61591 ; ISO 5167-1; I1SO 5167-3 ;
ISO 5168 ; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13 ; EN/IEC
60704-3 ; 1ISO 3741 ; EN 50564 ; IEC 62301.EN 60350-2 ;

+ CEM: EN 55014-1 ; CISPR 14-1; EN 55014-2 ; CISPR 14-
2 ; EN/CEI 61000-3-3 ; EN/CEI 61000-3-12. Conseils pour
une utilisation correcte et destinée a réduire l'impact
environnemental : Pour commencer a cuisiner, allumer
I'appareil a la vitesse minimale et la laisser allumer quelques
minutes, méme aprés la fin de la cuisson. Augmenter la
vitesse seulement en cas de grosses quantités de fumée et
de vapeur en utilisant la fonction booster uniquement pour les
cas extrémes. Pour préserver |'efficacité du systeme de
réduction des odeurs, remplacer le(s) filtre(s) a charbon.
Nettoyer le filtre a graisse réguliérement pour en préserver
I'efficacité. Pour optimiser l'efficacité et minimiser les bruits,
utiliser le diametre maximal du systeme de canalisation
indiqué dans ce manuel.



DA - Sikkerhed og lovregulering

Anvisningerne i denne manual skal ngje overholdes.
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for eventuelle fej,
skader eller brand forarsaget af apparatet, der skyldes
manglende overholdelse af instruktionerne i denne manual.
Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug, til
udsugning af rgg, der stammer fra madstegning. Anden brug
er ikke tilladt (f.eks. rumopvarmning). Fabrikanten fraleegger
sig ethvert ansvar for anden brug end den tilsigtede, eller for
forkerte indstillinger af betjeningselementerne.

Apparatet kan have et andet udseende end modellen, der
er vist pa tegningerne i denne vejledning. Vejledningen til
brug, vedligeholdelse og installation er dog uandret.

Lees omhyggeligt instruktionerne. De indeholder vigtige
oplysninger vedrgrende installation, brug og sikkerhed.

Foretag ikke elektriske variationer pa apparatet.

Kontrollér, at alle komponenter er intakte, fer du
installerer apparatet. | tilfeelde af defekte dele skal du
rette  henvendelse til forhandleren og afbryde
installationen.

Kontroller apparatets integritet for der fortseettes med

installationen. | tilfeelde af defekte dele skal du rette

henvendelse til forhandleren og afbryde installationen.
Bemerk: Delene maerket med symbolet "(*)" er valgfrit
ekstraudstyr til nogle modeller, som skal kabes saerskilt.

1. Advarsler

Pas pa! Overhold ngje de felgende
anvisninger: e Fgr der foretages et
hvilket som helst installationsindgreb,
skal apparatets stramforsyning afbrydes.
e |nstallation og vedligeholdelse skal
udfgres af en kvalificeret tekniker, i
henhold til fabrikantens anvisninger og i
overensstemmelse med
sikkerhedslovene i kraft, i det land hvor
maskinen anvendes. Medmindre andet er
anfert i brugsvejledningen, ma der ikke
repareres eller udskiftes dele pa
apparatet. e Loven gar det obligatorisk
at tilslutte apparatet il jordforbindelsen. @
Strgmforsyningskablet ~ skal veere
tilstraekkeligt langt, til at apparatet kan
tilsluttes el-nettet, nar det er installeret i
kokkenelementet. e For at udfere
installationen i overensstemmelse med
de geldende sikkerhedsforskrifter, skal
der anvendes en flerpolet afbryder, der
sikrer  fuldsteendig  frakobling  fra
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stramforsyningen, safremt der opstar en
tilstand af overspaending Ill og iht. til
installationsanvisningerne. -Der ma ikke
bruges stikdaser eller
forlengerledninger. @ Nar installationen
er fuldfert, ma ingen af de elektriske
komponenter veere tilgeengelige for
brugeren. Apparatet og dens tilgeengelige
dele opvarmes under brug. Pas pa, ikke
at bergre varmelegemerne. e Pas pa, at
barn ikke leger med apparatet; hold bgrn
pa afstand og under opsyn, da de
tilgeengelige dele kan blive meget varme
under brug. e For personer med
implanteret hjertepacemaker eller andre
aktive implantater er det vigtigt at sikre
for induktionsvarmepladen tages i brug,
at implantatet er kompatibelt med
apparatet. e Undgad at rere ved
apparatets varmelegemer under og efter
brug. e Undga kontakt med klude eller
andet antendeligt materiale, indtil alle
apparatets  komponenter er afkglet
tilstraekkeligt, risiko for brand. e Anbring
ikke breendbart materiale pa apparatet
eller i umiddelbar nzerhed. e Ophedet
fedt eller olier er letantaendelige. Overvag
altid ngje apparatet, hvis du steger med
store oliee eller fedtmangder. ® Hvis
apparatets overflade er revnet, skal du
straks slukke for at undga fare for
elektrisk sted. e Apparatet er ikke
beregnet til betjening med en ekstern
timer eller et separat
fiernbetjeningssystem. e Stegning med
olie eller fedtstoffer pa en kogeplade
uden opsyn kan veere farlig og forarsage
brand. e Stegningen skal overvages.
Selv en hurtig stegning skal konstant
overvages. Forsgg ALDRIG at slukke
flammerne med vand. Sluk for apparatet,
og kveel flammerne, f.eks. ved brug af et



lag, eller brandbekeempelsesteeppe. Fare
for brand: Seet ikke genstande pa
kogepladerne. @ Brug ikke damprensere,
risiko for elektrisk sted. Leeg ikke
metalgenstande som knive, gafler, skeer
og lag pa kogepladens overflade, da de
kan overophedes. e Fgr apparatet
tilsluttes  strgmforsyningen:  Kontrollér
typeskiltet  (placeret  nederst  pa
apparatet) for at sikre, at den oplyste
spending og stram  svarer il
stramforsyningen, og at stikkontakten er
egnet. | tvivistilfeelde ber du rette
henvendelse til en kvalificeret elektriker.

Vigtigt: e Efter brug skal kogepladen
slukkes med betjeningselementerne. Stol
ikke pa grydedetektoren alene. ® Undga
at vaesker koger over. Reducér varmen,
nar du koger eller opvarmer vaesker. ®
Lad ikke kogepladerne veere teendt med
tomme gryder og pander eller uden. e
Sluk for kogezonen, nar tilberedningen er
afsluttet. @ Brug aldrig aluminiumsfolie til
madlavning, og anbring aldrig produkter
pakket med aluminium direkte pa
kogepladen. Alluminumfolien kan smelte
og forarsage uoprettelige skader pa
apparatet. @ Du ma aldrig varme daser
med mad op uden fgrst at abne dem: De
kan eksplodere! Denne advarsel geelder
for alle de andre typer kogeplader. Brug
af hoj effekt som Booster-funktionen er
ikke egnet til opvarmning af visse vaesker
som f.eks. olie til friturestegning. En
overdreven varme kan veere farlig. | dette
tilfeelde anbefales det at anvende en
lavere effekt. Beholderne skal anbringes
direkte pa kogepladen og centreres.
Anbring aldrig andre genstande mellem
gryden og kogepladen. e Ved meget
hgje temperaturer seenker apparatet
automatisk  effektniveauet pa de
pageeldende kogezoner. e Fgr renggring
eller  vedligeholdelse  slukkes  for
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apparatet og frakobl stremforsyningen
ved at fierne stikket eller afbryde
hovedafbryderen i hjemmet. o Til alle
installationse og vedligeholdelsesindgreb
anvend arbejdshandsker. ® Barn over 8
ar og personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller uden
den ngdvendige erfaring og viden ma
kun bruge apparatet, hvis de er under
opsyn eller forinden har modtaget
instruktioner i sikker brug af apparatet og
har forstaet farerne, som brugen af
apparatet  indebzerer. e Det er
ngdvendigt at holde gje med, at bgrn
ikke leger med apparatet. ® Rengaring
og vedligeholdelse ma ikke udferes af
barn uden opsyn. @ Rummet skal have
tilstreekkelig ventilation, nar apparatet
bruges pa samme tid som andre gase
eller andre
breendstofforbreendingsapparater. °
Apparatet skal rengeres hyppigt bade
indvendigt og udvendigt (MINDST EN
GANG OM MANEDEN), under alle
omsteendigheder skal det overholdes,
hvad der udtrykkeligt er angivet i
vedligeholdelsesinstruktionerne. )
Manglende overholdelse af reglerne for
rengering af apparatet og udskiftning og
rengering af filtre medferer brandfare. e
Madlavning med flambé er strengt
forbudt. @ Brug af aben ild er skadeligt
for filtrene og kan forarsage brand og
skal  derfor  altid undgas. e
Friturestegning ma kun udferes under
opsyn for at undga, at den overophedede
olie bryder i brand. ® ADVARSEL: Nar
kogepladen er i brug, kan apparatets
tilgeengelige dele blive meget varme. e
Advarsel! Tilslut ikke apparatet il
stramforsyningen, fer installationen er
gennemfert. e Overhold ngje lokale
bestemmelser med hensyn til de tekniske
og sikkerhedsmaessige forholdsregler,



der skal treeffes ved udledning af ragen.
e Den udsugede luft ma ikke ledes til en
kanal, der ogsa anvendes il udledning af
reg fra forbreendingsapparater, der drives
af gas eller af andre breendstoffer. e
Brug aldrig apparatet, uden at nettet er
monteret korrekt! e Brug kun de
fastgarelsesskruer, der felger med
apparatet til installation, eller kab den
passende type skruer, hvis ikke de
medfelger. Brug skruer af korrekt
lzengde, som anfort i
vedligeholdelsesvejledningen. e  Nar
dette apparat og andre apparater, der er
forsynet med en anden energi end
elektricitet,  fungerer samtidig, ma
undertrykket i rummet ikke overstige 4 Pa
(4 x 105 bar). e Det er vigtigt at
opbevare denne manual il efterfalgende
konsultation. | tilfelde af videresalg,
overdragelse eller flytning, skal manualen
fglge med produktet.

Pas pa! Manglende installation af skruer
0g fastggringsanordninger i
overensstemmelse med disse
anvisninger kan udgere en fare for
elektrisk stad.

e Bade den elektriske og den mekaniske
del af installationen skal udfgres af
autoriserede teknikere.
Husholdningsapparatet er designet il
installation i en kgkkenbordsplade med
en tykkelse pa 2-6 cm ved planlimning og
2,5-6 cm ved nedfeeldning.

Den  minimale  afstand  mellem
kogepladen og veeggen skal vaere mindst
5 cm fortil, mindst 4 cm til siderne og
mindst 50 cm til overskabene.

NB! De anforte afstande er vejledende.
Ved design af  kokkenet  skal
kokkenproducentens anvisninger fglges.

Elektrisk tilslutning:

° Apparatet skal frakobles
stramforsyningen. e Installationen skal
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udfgres af en autoriseret tekniker med
kendskab til de gaeldende bestemmelser
for installation og sikkerhed. e
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar
for skader pa personer, dyr eller ting
forarsaget af manglende overholdelse af
anvisningerne i dette  afsnit. e
Stremforsyningskablet ~ skal veere
tilstreekkeligt langt, til at kogepladen kan
fiernes fra kakkenbordet. ® Kontrollér, at
spaendingen oplyst pa typeskiltet nederst
pa apparatet svarer til speendingen i
boligen, hvor apparatet skal installeres. @
Brug ikke forleengerledninger. e
Jordforbindelseskablet skal veaere 2 cm
lzengere end de andre kabler. @ Hvis der
ikke falger et strgmforsyningskabel med
apparatet, skal der anvendes et kabel
med et ledertveersnit pa min. 2,5 mm2 til
en effekt pa op til 7200 watt, mens det for
hgjere effektydelser skal veere pa 4 mm2.
e Kablet ma pa intet punkt have en
temperatur pa 50 °C  over
omgivelsestemperaturen. e Apparatet er
beregnet til permanent filslutning til
elnettet.

e Pas pa! Inden stremforsyningen
tilsluttes for at kontrollere, at apparatet
fungerer  korrekt, skal det altid
kontrolleres, at stramforsyningskablet er
korrekt installeret. e Pas  pa!
Stremforsyningskablet skal udskiftes af
et autoriseret servicecenter eller en
person med tilsvarende kvalifikationer.
Bemark: Hvidevarens ftilslutning med
valgfri monofase kraever at man fierner
det tilstedevaerende kabel og udskifter
det med en anden kabeltype (medfalger
ikke) med de falgende specifikationer:
monofaseforbindelse: kabel H05V2V2-F
3G4

Bemaerk: Produktet er udstyret med en
effektbegraensningsfunktion, der ger det
muligt at indstille en maksimal kW-



absorptionsgraense

Justeringen skal gennemfgres nar
produktet forbindes il el-nettet, eller ved
genforbindelse af selve el-nettet (inden
for de naeste 2 minutter). Til Power
Limitation justeringen, henvises der til
denne manual, under afsnittet "Drift”.

Dette apparat er market i overensstemmelse med
Europaparlamentets og Radets Direktiv 2012/19/EU - UK SI
2013 No3113, om affald af elektrisk og elektronisk udstyr.
Korrekt bortskaffelse af dette produkt bidrager il at forebygge
potentielle negative konsekvenser for miljiget og helbredet.

Symbolet wmmm pa apparatet og den medfelgende
dokumentation angiver, at dette produkt ikke ma behandles
som  husholdningsaffald. ~ Det skal  afleveres il
indsamlingspunkter, som er godkendt til indsamling og
genbrug af elektriske og elektroniske apparater. Produktet
skal derfor bortskaffes i henhold til de lokale bestemmelser
vedrgrende bortskaffelse af affald. Yderligere oplysninger
angaende handtering, genvinding og genbrug af dette produkt
kan fas ved at rette henvendelse til bopeelskommunens
tekniske forvaltning, til genbrugsstationerne eller til butikken,
der har solgt produktet.

Apparatet er designet, afprovet og produceret i
overensstemmelse med de folgende standarder:

+ Sikkerhed: DS/EN/IEC 60335-1; DS/EN/IEC 60335-2-6,
DS/EN/IEC 60335-2-31, DS/EN/IEC 62233.

+ Ydeevne: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; I1SO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
1SO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Forslag til korrekt
anvendelse med reduceret miljgbelastning: Teend for
apparatet pa minimumhastighed, nér du starter stegningen.
Lad den veere teendt i nogle minutter, ogsa efter at stegningen
er feerdig. @g kun hastigheden, hvis der er store rag- eller
dampmaengder, og anvend kun booster-funktionen i de
tilfeelde, hvor det er strengt n@dvendigt. Udskift
filteret/kulfiltrene, nar det er ngdvendigt for at sikre, at
systemet, som reducerer lugt, altid er effektivt. Af hensyn til
fedtfilterets effektive funktion, skal det altid ggres rent, nar det
er ngdvendigt. Anvend den maksimalt tilladte rardiameter, der
er anfgrt i manualen, for at optimere effektiviteten og minimere
stgjen fra regkanalen.
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Fl - Turvallisuus ja maaraykset

Noudata tarkasti tdssd ohjekirjassa annettuja ohjeita.
Valmistaja ei vastaa ohjekirjassa annettujen ohjeiden
noudattamatta jattamisesta laitteelle aiheutuneista haitoista,
vahingoista tai tulipaloista. Laite on tarkoitettu ainoastaan
elintarvikkeiden  kypsentdmiseen  kotitaloudessa  seka
kypsennyksesta syntyvien savujen imuun. Mika tahansa muu
kayttd (esimerkiksi huoneen [dmmittdminen) on kielletty.
Valmistaja ei vastaa vaarastd tai ohjeiden vastaisesta
kéytosta aiheutuvista vahingoista.

Laite saattaa olla erindkéinen kuin kéyttoohjeen kuvissa
nékyva malli. Kéyton, asennuksen ja huollon ohjeet ovat
kuitenkin samat.

Lue kayttdohjeet huolellisesti: ne sisaltavat tarkea tietoa
laitteen asennuksesta, kaytdsta ja turvallisuudesta.

Al3 tee muutoksia laitteen sahkéliitantdihin.

Ennen laitteen asennusta tarkista, ettd kaikki osat ovat
ehjid. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys
jalleenmyyjaén ja keskeyta asennus.

Tarkista laitteen eheys ennen kuin asennukseen
ryhdytdan. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys
jalleenmyyjaén ja keskeyta asennus.
Huomio: Osat, joissa on symboli "(*)", ovat valinnaisia
lisdvarusteita, jotka toimitetaan vain joidenkin mallien mukana,
tai osia, jotka eivat kuulu toimitukseen ja jotka on ostettava
erikseen.

1. Varoituksia

Varoitus! Noudata huolellisesti
seuraavia ohjeita: e Laite tulee kytkea irti
sahkovirrasta ennen mitaan
asennustoimenpidetta. @ Asennuksen tai
huollon saa suorittaa vain
ammattitaitoinen asentaja valmistajan
ohjeiden ja voimassa olevien paikallisten
turvallisuusmaaraysten mukaisesti. Ala
korjaa tai vaihda mitaan laitteen osaa,
ellei ohjekirjassa nimenomaan neuvota
tekemaan niin. e Laite tulee maadoittaa
lain mukaisesti. e Virtajohdon tulee olla
rittavan pitka, jotta kalusteeseen upotettu
laite voidaan kytkea sahkovirtaan. e
Asennus on  voimassa  olevien
turvallisuusmaaraysten mukainen vain,
jos jarjestelmassa on maaraysten
mukainen moninapainen verkkokytkin,
jolla varmistetaan, etta laite on kytketaan
taysin irti sahkoverkosta ylijannite Il -
tilanteessa, asennusmaaraysten
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mukaisesti. ® Ala kayta monipistorasioita
tai jatkojohtoja. @ Kun asennus on tehty,
sahkoosat eivat saa enda olla kayttajan
ulottuvilla. e Laite ja sen kosketettavissa
olevat osat kuumenevat kayton aikana.
Varo koskemasta kuumeneviin osiin. e
On varottava, etteivat lapset paase
leikkimaan laitteella. Lapset on paras
pitaa turvallisen valimatkan paassa, silla
laitteen kosketettavissa olevat osat voivat
kuumentua rajusti kayton aikana. e
Sydamentahdistimien  ja  aktiivisten
implanttien kayttajien on tarkistettava,
ettd tahdistin on yhteensopiva laitteen
kanssa ennen laitteen kayttdonottoa. e
Ald  koske laitteen lampdvastuksiin
kéyton aikana tai sen jalkeen. e Valta
kosketusta liinoihin tai muihin syttyviin
materiaaleihin, kunnes kaikki laitteen
osat ovat jadhtyneet riittavasti, tulipalon
vaara. e Ald laita tulenarkoja
materiaaleja laitteen paalle tai sen
laheisyyteen. e Ylikuumentunut rasva tai
Olly syttyy helposti palamaan. Valvo
kypsymista, jos ruoka sisaltdéa paljon
rasvaa tai oljya. Jos pinta on haljennut,
sammuta laite estaaksesi sahkoiskujen
vaaran. e Laite ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkopuolisen ajastimen ftai
erillisen kauko-ohjauksen kanssa. e
Rasvassa tai Oliyssa kypsentaminen
keittotasolla ilman valvontaa voi olla
vaarallista ja aiheuttaa tulipalovaaran. e
Al jata keittotasoa toimimaan ilman
valvontaa. Nopeaa Kkypsennystd on
valvottava koko ajan. @ ALA KOSKAAN
yritd sammuttaa tulipaloa vedelld. Kytke
sen sijaan laite irti sahkdverkosta ja peita
liekit esimerkiksi kannella tai
sammutushuovalla. Tulipalovaara: ala
jata esineita keittotasojen paalle. e Ala
kayta hoyrypuhdistuslaitteita,



sahkoiskuvaara. e Ali laita metalliosia,
kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja
kansia keittotasolle, sillda ne saattavat

ylikuumentua. e Ennen kuin laite
kytketddn  sahkoverkkoon,  tarkista
tuotekilvestd  (joka sijaitsee laitteen

alaosassa), etta sahkoverkon jannite ja
teho soveltuvat laitteeseen, ja varmista
litantapistorasian soveltuvuus.
Epaselvissa tapauksissa ota yhteytta
patevaan sahkoasentajaan.

Tarkeaa: e Kytke keittotaso pois paalta
kayton jalkeen sen omasta kytkimesta.
Ala luota puuttuvista kattiloista kertoviin
merkkivaloihin. e Valtd nesteiden
ylikiechumista. Kun keitat tai |ammitat
nesteitd, alenna lampda. e Ald jata
keittotasoa  paalle  kayttamattomana,
alaka myoskaan jata tyhjia keittoastioita
kuumalle keittotasolle. ® Kun kypsennys
on valmis, sammuta siihen liittyva
keittoalue. ® Ala kaytd kypsennyksessa
koskaan alumiinifoliota alaka aseta
tasolle  koskaan suoraan alumiiniin
kaarittyja tuotteita. Alumiinin sulaminen
vaurioittaa laitteen korjauskelvottomaksi.
e Ala koskaan lammita ruokaa sisaltavaa
suljettua peltitolkkia tai sailykepurkkia: se
voi rajahtaa! Tama varoitus koskee
kaikkia keittotasomalleja. e Korkean
tehon kaytto, kuten Booster-toiminto, ei
sovellu joidenkin  nesteiden, kuten
friteerausoljyn, kuumentamiseen.
Liiallinen kuumuus voi olla vaarallista.
Néissa tapauksissa on suositeltavaa
kayttaa pienempaa tehoa. e Keittoastiat
tulee asettaa keittotasolle, ja niiden on
oltava tason keskelld. Ala missaan
tapauksessa aseta muita esineita kattilan
ja keittotason valin. e Korkeissa
lampoatiloissa laite vahentaa
automaattisesti keittoalueiden tehoa. e
Ennen minka tahansa puhdistuse tai
huoltotoimenpiteen suorittamista, kytke
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laite irti sahkoverkosta irrottamalla
pistoke tai kytkemalld huoneiston
paakatkaisin pois paalta. e Kaikkien
asennukseen ja huoltoon liittyvien
toimenpiteiden aikana suojaa kadet
tyokasineilla. e Laitteen kayttd on sallittu
vahintaan 8-vuotiaille lapsille ja sellaisille
henkildille, joiden fyysinen, aisteihin
littyva tai henkinen toimintakyky on
rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai
tietoa laitteen kaytosta silla ehdolla, etta
heita valvotaan ja opastetaan laitteen
turvalliseen kayttoon liittyen ja etta he
tuntevat sen kayttoon liittyvat vaarat. e
Lapsia on valvottava sen
varmistamiseksi, etteivat he leiki
laitteella. e Lapset eivat saa suorittaa
puhdistusta ja huoltoa ilman valvontaa. e
Kun laitetta kaytetddn samanaikaisesti
muiden kaasua tai muita polttoaineita
kayttavien laitteiden kanssa, huoneessa
on oltava riittava tuuletus. e Laite tulee
puhdistaa usein seka_ sisde etta
ulkopuolelta  (VAHINTAAN  KERRAN
KUUKAUDESSA), noudattamalla joka
tapauksessa huolto-ohjeessa
nimenomaisesti annettuja aikoja. e
Laitteen  puhdistukseen ja  seka
suodattimien puhdistukseen ja vaihtoon
kuuluvien  ohjeiden  noudattamatta
jattdminen aiheuttaa tulipalovaaran. e
Ruokien liekittaminen on ehdottomasti
kiellettya. e  Avotulen kayttd on
vahingollista suodattimille ja voi aiheuttaa
tulipaloja. Nain ollen sen kéyttéa on
valtettdva  joka  tapauksessa. o
Friteerausta on valvottava jatkuvasti, jotta
voidaan vélttda ylikuumentuneen Ooljyn
syttyminen. @ VAROITUS: Kun keittotaso
on toiminnassa, laitteen kosketettavat
osat voivat tulla kuumiksi. e Varoitus!
Ala liita laitetta sahkdvirtaan ennen kuin
asennus on suoritettu loppuun. e Mita
sovellettaviin teknisiin



turvallisuusmaarayksiin - tulee, noudata
paikallisten  patevien  viranomaisten
antamia maarayksia. e Imettya ilmaa ei
saa ohjata kanavaan, jota kaytetdan
kaasua tai muita polttoaineita kayttavien
laitteiden  savujen poistoon. e Ala
koskaan kayta laitetta, ellei ritilaa ole
asennettu oikein paikalle! e Kayta
asennuksessa pelkkia laitteen mukana
tulevia kiinnitysruuveja, tai jos ne eivat
kuulu toimitukseen, hanki tyypiltdan
oikeat ruuvit. Kayta pituudeltaan oikean
kokoisia ruuveja, jotka on osoitettu
asennusohjeessa. @ Kun tata laitetta ja
muuta kuin sahkOenergiaan kayttavia
laitteita  kéytetddn  samanaikaisesti,
huoneessa syntyva negatiivinen paine ei
saa ylittad 4 Pa:ta (4 x 10-5 bar). @ On
tarkedd sailyttaa tata ohjekirjaa tulevaa
tarvetta varten. Mikali laite myydaan tai
luovutetaan uudelle omistajalle tai jos

laitteen kayttaja muuttaa, on
varmistettava, ettd ohjekirja kulkee
laitteen mukana.

Varoitus! Jos ruuveja ja
kiinnitystarvikkeita ei ole asennettu
ohjeiden mukaisesti, olemassa on

sahkoiskun vaara.

e Seka sahko- ettd mekaaninen asennus
edellyttavat erikoistunutta henkilokuntaa.
Kodinkone on suunniteltu
upotettavaksi 2-6 cm paksuun tyotasoon
TOP-asennuksen tapauksessa ja 2,5-6
cm paksuun tasoon FLUSH-asennuksen
tapauksessa.

Keittotason ja seinan valissa tulee olla
vahintdédn 5 cm tilaa edessa, 4 cm
sivussa ja 50 cm ylapuolella.

TARKEAA = Ehdotetut etaisyydet ovat
suuntaa antavia. Tilojen suunnittelussa
tulee noudattaa Kkeittion valmistajan
antamia ohjeita.

Sahkoliitanta:

o Kytke laite irti sahkoverkosta. e

23

Laitteen asennuksen saa suorittaa
ainoastaan ammattitaitoinen
sahkOasentaja, joka tuntee voimassa
olevat asennusta ja turvallisuutta
koskevat maaraykset. e Valmistaja ei
vastaa minkaanlaisista ihmisille, elaimille
tai omaisuudelle aiheutuneista
vahingoista, jos vahinkoon on syyna
ndiden  maaraysten  noudattamisen
laiminlydbminen. e Virtajohdon on oltava
rittavan pitka, jotta keittotaso voidaan
poistaa tyOtasolta. e Varmista, etta
laitteen pohjassa olevaan arvokilpeen
merkitty  jannite  vastaa  asuntosi
jannitetta. o Al kayta jatkojohtoja. e
Maadoitussahkojohdon tulee olla 2 cm
pidempi kuin muut johdot. e Mikali
kodinkoneen mukana ei ole toimitettu
virtajohtoa, kaytd virtajohtoa, jonka
poikkileikkaus on vahintaan 2,5 mm2
7200 watin tehoihin asti. Taman ylittaville
tehoille vahintaan 4 mm2). e Kaapelin
lampatila ei saa ylittdd missaan kohdassa
50°C ympariston lampdtilaa. e Laite on
suunniteltu litettavaksi pysyvasti
sahkoverkkoon.

e Varoitus! Tarkista aina, etta
verkkojohto on asennettu oikealla tavalla
ennen kuin yhdistat laitteen
sahkoverkkoon, ja tarkista etta se toimii
oikein. e Varoitus! Liitantajohdon saa
vaihtaa ainoastaan valtuutettu tekninen
huoltopalvelu tai henkilo, jolla on
vastaava patevyys.

Huomautus: kodinkoneen kytkemiseksi
valinnaisella yksivaiheliitannalla

irrota paikalla oleva kaapeli ja vaihda se

toisentyyppiseen  kaapeliin  (ei  kuulu
toimitukseen), jossa on seuraavat
ominaisuudet: yksivaiheliitanta : kaapeli

HO5V2V2-F 3G4

Huomautus: tuote on varustettu Power
Limitation  -toiminnolla, jonka avulla
kilowattien maksimaalinen



absorbointiraja voidaan asettaa

Asetus on tehtava kun tuote kytketaan
sahkoverkkoon tai kun sahkoverkko
kytketddan uudelleen (2 seuraavan
minuutin  sisalla).  Tutustu  tdman
ohjekirjan Toiminta-osaan Power
Limitation -asetussarjaa varten.

Tama laite on merkitty EU:n Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) -direktiivin 2012/19/EY - UK SI 2013
No3113, mukaisesti. Kayttdja pystyy osaltaan estdmaén
mahdolliset terveydelle ja ymparistolle haitalliset seuraukset

havittdmalla laitteen asianmukaisella tavalla. Symboli s
tuotteessa tai tuotteen mukana toimitetuissa asiakirjoissa
osoittaa, ettd t&td tuotetta ei tule ké&sitelld tavallisena
kotitalousjatteend vaan se tulee toimittaa sopivaan
kerdyspisteeseen, jossa sahko- ja elektroniikkalaitteet
kierratetdén. Havita laite noudattamalla paikkakuntasi
jatehuoltoa koskevia sa&doksia. Jos tahdot lisatietoja laitteen
kerayksesta, kasittelystd ja kierratyksestd, ota yhteys
paikkakuntasi jatehuoltoon, talousjatteiden keréyspisteeseen
tai liikkeeseen, josta laite on hankittu.

Laite on suunniteltu, testattu ja valmistettu noudattamalla
seuraavia standardeja:

+ Turvallisuus: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Suorituskyky: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Neuvoja oikeaan
kéyttéon ymparistovaikutuksen vahentamiseksi: Kun aloitat
ruokien kypsennyksen, kaynnisté laite miniminopeudelle. Jata
se padlle viela muutamaksi minuutiksi kypsennyksen jalkeen.
Lisad nopeutta vain kun paikalla on suuri maéra savua ja
héyrya: kayta booster-toimintoa vain &éritapauksissa. Vaihda
tarvittaessa hiilisuodatin/suodattimet hajujen
vahennysjarjestelmén tehokkuuden sailyttamiseksi. Jotta
rasvasuodattimen tehokkuus sailyisi, puhdista se tarpeen
vaatiessa. Tehokkuuden ja melutason véhentamiseksi kayta
tdssa ohjekirjassa osoitettua kanavoinnille tarkoitettua
maksimaalista halkaisijaa.

24



NL - Veiligheid en Regelgeving

Neem de aanwijzingen van deze handleiding strikt in acht.
Wij aanvaarden geen aansprakelikheid voor eventuele
problemen, schade of brand, veroorzaakt door het apparaat
als gevolg van de niet-naleving van de aanwijzingen van deze
handleiding. Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor een
huishoudelijk gebruik, voor het koken van voedingsmiddelen
en het afzuigen van de dampen van het kookproces. Ander
gebruik is niet toegestaan (bijv. het verwarmen van
omgevingen). De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor een oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen
van de bedieningselementen.
Het apparaat kan anders uitzien dan op de tekeningen in
dit boekje, maar de gebruiks-, onderhouds- en installatie-
instructies blijven hetzelfde.
Lees de aanwijzingen aandachtig: deze bevatten
belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en
de veiligheid.
Breng geen elektrische wijzigingen aan het apparaat aan.
Voorafgaand aan de installatie van het apparaat moet
worden vastgesteld dat alle onderdelen geen schade
vertonen. Neem anders contact op met uw leverancier en
ga niet verder met de installatie.
Controleer eerst of het apparaat intact is voordat u verder
gaat met de installatie. Neem anders contact op met uw
leverancier en ga niet verder met de installatie.
Opmerking: De elementen gemarkeerd met het symbool "(*)"
zijn optionele accessoires die alleen voor bepaalde modellen
geleverd worden, of het zijn niet-geleverde onderdelen die
aangekocht moeten worden.

D 1.

Waarschuwingen

Opgelet! Neem de volgende
aanwijzingen strikt in acht: e Voordat er
handelingen voor installatie worden
uitgevoerd, moet het apparaat eerst
worden losgekoppeld  van  het
elektriciteitsnet. @ De installatie of het
onderhoud moet worden uitgevoerd door
een gespecialiseerde technicus, in
overeenstemming met de aanwijzingen
van de fabrikant en conform de
plaatselijk geldende normen inzake de
veiligheid. Geen enkel deel van het
apparaat mag gerepareerd of vervangen
worden, tenzij dat uitdrukkelijk wordt
aangegeven in de handleiding. e De
aarding van het apparaat is wettelijk
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verplicht. @ De voedingskabel moet lang
genoeg zijn om de aansluiting op het
elektriciteitsnet van het in het meubel
ingebouwde apparaat toe te staan. e
Opdat de installatie voldoet aan de
geldende veiligheidsnormen, is een
meerpolige schakelaar vereist die voldoet
aan de veiligheidsnormen en die de
volledige ontkoppeling van het net
garandeert onder de omstandigheden
van overspanningscategorie I, in
overeenstemming met de
installatievoorschriften. @ Gebruik geen
stekkerdozen of verlengsnoeren. e Na
het voltooien van de installatie mogen de
elektrische  onderdelen niet  meer
bereikbaar zijn voor de gebruiker. ® Het
apparaat en de toegankelijke onderdelen
worden tijdens het gebruik heet. Let op
om de verwarmingselementen niet aan te
raken. e Zorg ervoor dat kinderen niet
met het apparaat spelen; houd kinderen
op afstand en onder toezicht omdat de
toegankelike onderdelen tijdens het
gebruik zeer heet kunnen worden. e
Voor mensen met pacemakers en
actieve implantaten is het belangrijk om,
voorafgaand aan het gebruik van de
inductiekookplaat, te controleren of uw
stimulator compatibel is met het
apparaat. e Tijdens en na gebruik mogen
de verwarmingselementen van het
apparaat niet worden aangeraakt. e
Vermijd contact met doeken of ander
brandbaar  materiaal  totdat  alle
onderdelen van het apparaat voldoende
ziin afgekoeld, brandgevaar. e Plaats
geen brandbare materialen op het
apparaat of in zijn nabijheid. e
Oververhitte vetten en olién kunnen
gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht
tijdens de bereiding van voedsel dat rijk



is aan vet en olie. @ Als het oppervlak is
aangetast of gebarsten, moet het
apparaat worden uitgeschakeld om het
gevaar op elektrische schokken te
voorkomen. e Het apparaat mag niet
door een externe timer of een
afzonderlijk systeem voor
afstandsbediening in  bedriff worden
gesteld. @ Een onbewaakt kookproces
met olie of vet op een kookplaat kan
gevaarlijk zijn en brand veroorzaken. e
Het kookproces moet altijd bewaakt
worden. Een kort kookproces moet
constant bewaakt worden. e Probeer
NOOIT om vlammen met water te
blussen. In plaats daarvan moet het
apparaat worden uitgeschakeld en
moeten de vlammen gedoofd worden
met, bijvoorbeeld, een deksel of een
blusdeken. Brandgevaar: plaats geen
voorwerpen op de kookoppervlakken. e
Gebruik geen stoomreinigers: risico op
een elekirische schok. e Plaats geen
metalen voorwerpen zoals messen,
vorken, lepels en deksels op het
oppervlak van de kookplaat omdat ze
oververhit zouden kunnen raken. e
Alvorens het apparaat op het
elektriciteitsnet aan te sluiten: controleer
het typeplaatje (op de onderkant van het
apparaat) om er zeker van te zijn dat de
spanning en het vermogen
overeenkomen met die van het
elektriciteitsnet en controleer of het
stopcontact geschikt is. Neem in geval
van twiffel contact op met een
gekwalificeerde elektricien.

Belangrijk: @ Schakel de kookplaat na
gebruik uit door middel van het
bedieningspaneel en vertrouw daarbij
niet op de pan-detector. @ Om het
morsen van vioeistoffen te voorkomen
moet, voor het koken of verwarmen van
vloeistoffen, de warmtetoevoer beperkt
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worden. ° Laat de
verwarmingselementen niet ingeschakeld
met lege pannen of potten, of zonder
pannen. e Na beéindiging van het
kookproces moet de betreffende
kookzone worden uitgeschakeld. e
Gebruik bij het koken nooit vellen
aluminiumfolie  en  plaats  nooit
rechtstreeks met aluminium verpakte
producten.  Aluminium zou kunnen
smelten en uw apparaat onherstelbaar
beschadigen. @ Warm nooit een blikje
met voedingsmiddelen op zonder het
eerst te openen: het zou kunnen
ontploffen!  Deze waarschuwing geldt
voor alle andere soorten kookplaten. e
Het gebruik van een hoog vermogen,
zoals de functie Booster, is niet geschikt
voor het verwarmen van bepaalde
vloeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie.
De overmatige hitte zou gevaarlijk
kunnen zijn. In dit geval raden wij het
gebruik van een lager vermogen aan. e
De pannen moeten rechtstreeks op de
kookplaat en in het midden van de
kookzones worden geplaatst. Plaats in
geen geval andere voorwerpen tussen de
pan en de kookplaat. e In geval van
hoge temperaturen, vermindert het
apparaat automatisch het
vermogensniveau van de kookzones. e
Voordat u reinigingse of
onderhoudswerkzaamheden uitvoert,
moet u het apparaat van het stroomnet
loskoppelen door de stekker uit het

stopcontact te  halen of de
hoofdschakelaar ~ van  het  huis
uitschakelen. e Gebruik tijdens alle

installatiee en onderhoudshandelingen
altijd werkhandschoenen. e Het apparaat
mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens, of personen die



niet beschikken over de noodzakelike
ervaring en kennis, mits ze onder
toezicht staan of nadat ze aanwijzingen
hebben ontvangen inzake het veilige
gebruik van het apparaat en ze de bij het
gebruik betrokken gevaren begrepen
hebben. ° Kinderen moeten
gecontroleerd worden om ervoor te
zorgen dat ze niet met het apparaat
spelen. e De reiniging en het onderhoud
mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder dat ze onder toezicht
staan. e De ruimte moet voldoende
worden  geventileerd wanneer het
apparaat tegelijk met andere apparaten
wordt gebruikt die op gas of andere
brandstoffen werken. e Het apparaat
moet zowel intern als extern regelmatig
worden gereinigd (TENMINSTE EEN
KEER PER MAAND), maar volg daarbij
de specifieke instructies in  de
onderhoudsinstructies. e Het niet
naleven van de voorschriften voor de
reiniging van het apparaat en van het
vervangen en reinigen van de filters
brengt brandgevaar met zich mee. e
Flamberen is ten strengste verboden. e
Het gebruik van open vuur is schadelijk
voor de filters, vormt een gevaar voor
brand en moet derhalve altijd vermeden
worden. e Frituren moet altijd onder
toezicht gebeuren om te voorkomen dat
de olie oververhit raakt en vlam vat.
OPGELET: Tijdens de werking van de
kookplaat kunnen de toegankelijke delen
van het apparaat heet worden. e
Waarschuwing! Sluit het apparaat niet
aan op het elektriciteitsnet tot de
installatie volledig is voltooid. ® Voor wat
betreft de toe te passen technische
maatregelen en veiligheidsmaatregelen
voor de afvoer van de dampen moet de
regelgeving van de plaatselijke bevoegde
instanties strikt in acht worden genomen.
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e De aangezogen lucht mag niet in een
kanaal geleid worden dat ook gebruikt
wordt voor het afvoeren van rookgassen
van apparaten die functioneren op gas of
andere brandstoffen. e Gebruik het
apparaat nooit als het rooster niet op de
juiste manier is gemonteerd! e Gebruik
voor de installate enkel de
meegeleverde bevestigingsschroeven of
koop, indien niet meegeleverd, het juiste
type schroeven. Gebruik een correcte

lengte  voor de schroeven zoals
beschreven in de handleiding voor
installatie. e Wanneer dit apparaat

gelijktijdig met andere apparaten werkt
die met andere energie dan elektriciteit
worden ingeschakeld, dan mag de
onderdruk in de ruimte niet meer dan 4
Pa(4 x 105 bar) zijn. @ Het is belangrijk
om deze handleiding te bewaren zodat
ze op elk moment geraadpleegd kan
worden. In geval van verkoop, overdracht
of verhuizing moet de handleiding het
product begeleiden.

Opgelet! De ontbrekende installatie van
schroeven en bevestigingselementen,
zoals voorzien in deze aanwijzingen, kan

gevaren  van  elektrische  aard
veroorzaken.
e Zowel de elekirische als de

mechanische installatie moeten worden

uitgevoerd door gespecialiseerd
personeel.
Dit  huishoudelijke  apparaat s

geproduceerd om ingebouwd te worden
in een werkblad van 2-6 cm dik in geval
van installatie TOP, of 2,5-6 cm dik in
geval van installatie FLUSH.

De minimale afstand tussen de kookplaat
en de wand moet ten minste 5 cm aan de
voorziide en 4 cm aan de zikanten
bedragen en ten minste 50 cm ten
opzichte van de bovengeplaatste kastjes.



NB = De voorgestelde afstanden zijn
indicatief: bij het ontwerp van de ruimten
moet rekening worden gehouden met de
aanduidingen van de fabrikant van de
keuken.

Elektrische aansluiting:

e Koppel het apparaat los van het
elektriciteitsnet e De installatie moet
worden uitgevoerd door professioneel
gekwalificeerd personeel dat op de
hoogte moet zijn van de van kracht zijnde
veiligheids. e en installatievoorschriften.
° De fabrikant wijst alle
aansprakelijkheid af voor letsel aan
personen of dieren en voor materiéle
schade die het gevolg zijn van de
nietenaleving van de in dit hoofdstuk
beschreven richtlijnen. ° De
voedingskabel moet voldoende lang zijn
om de kookplaat van het werkblad te
kunnen verwijderen. e Verzeker u ervan
dat de spanning aangegeven op het
typeplaatie op de onderzijde van het
apparaat overeenkomt met die van de
woning waar het apparaat geinstalleerd
zal  worden. e  Gebruik geen
verlengsnoeren. e De elektrische
aardgeleider moet 2 cm langer zijn dan
de andere geleiders. @ In het geval dat
het apparaat niet is uitgerust met een
voedingskabel, gebruik dan een kabel
met een minimale doorsnede van de
geleiders van 2,5 mm2 voor vermogens
tot 7200 watt; voor hogere vermogens
moet de doorsnede 4 mm2 zijn. e Op
geen enkel punt van de kabel mag de
temperatuur 50°C hoger zijn dan de
omgevingstemperatuur. @ Het apparaat
is bestemd om aangesloten te worden op
het elektriciteitsnet.

e Opgelet! Voordat u het circuit weer op
het voedingsnet aansluit en de goede
werking ervan controleert, moet altijd
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eerst gecontroleerd worden of de
netkabel correct gemonteerd is. e
Opgelet! De vervanging van de
verbindingskabel moet worden
uitgevoerd door de erkende technische
servicedienst of door een persoon met
een soortgelijke deskundigheid.
Opmerking: om het apparaat te
verbinden met een optionele éénfasige
aansluiting moet de aanwezige kabel
verwijderd worden en vervangen worden
met een ander type kabel (niet
meegeleverd) met de  volgende
kenmerken: éénfasige aansluiting:kabel
HO5V2V2-F 3G4

Opmerking: het product is uitgerust met
de functie Power Limitation door middel
waarvan een maximale drempel voor
kW-absorptie kan worden ingesteld

De instelling moet worden uitgevoerd op
het moment van aansluiting van het
product op het elektriciteitsnet of de
heraansluiting van het elektriciteitsnet
zelf (binnen 2 minuten). Raadpleeg het
deel Werking van deze handleiding voor
de instelprocedure van de Power
Limitation.

Dit apparaat is gemarkeerd volgens de Europese Richtlijn
2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE) - (Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparatuur (AEEA)). Door er zorg voor te
dragen dat dit apparaat op de correcte manier wordt
verwijderd, draagt de gebruiker bij aan het voorkomen van
potentieel negatieve consequenties voor het milieu en de
gezondheid. Het op het product of op de begeleidende

papieren aangegeven symbool mmmm geeft aan dat dit product
niet behandeld mag worden als huishoudelik afval, maar
ingeleverd moet worden bij een erkend inzamelpunt voor de
recycling van elektrische en elektronische apparaten. Verwerk
het product in overeenstemming met de plaatselijke
regelgeving voor afvalverwijdering. Voor meer informatie over
de verwerking, het hergebruik en de recycling van dit product
moet contact worden opgenomen met de plaatselijke instantie
voor de inzameling van huishoudelijke apparaten of de winkel
waar het product is aangekocht.
Apparatuur  ontworpen,  getest
overeenkomst met de normen inzake:

en vervaardigd in



+ Veiligheid: CEI/EN 60335-1; CEI/EN 60335-2-6, CEI/EN
60335-2-31, CEI/EN 62233.

+ Prestaties: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
CEI/EN 61000-3-3; CEI/EN 61000-3-12. Suggesties voor een
correct gebruk om de gevolgen voor het milieu te
verminderen: Wanneer u begint te koken, schakel het
apparaat dan in met de minimale snelheid en laat hem ook na
het einde van de bereiding nog enkele minuten ingeschakeld.
Verhoog de snelheid alleen in geval van een grote
hoeveelheid stoom en rook en gebruik de functie booster
alleen in extreme gevallen. Om het systeem voor de
geurbeperking efficiént te behouden moet(en), wanneer nodig,
het/de koolstoffilter(s) vervangen worden. Om het veffilter
efficiént te handhaven, moet het, wanneer noodzakelijk,
gereinigd worden. Om de efficiéntie te optimaliseren en de
geluidsemissies te beperken, moet de in deze handleiding
aangegeven maximale diameter voor het leidingensysteem
worden gebruikt.
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NO - Sikkerhet og forskrifter

Folg alle instruksjonene som er oppfert i denne
handboken ngye. Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar
for eventuelle problemer, skader eller antennelser som
oppstar grunnet en manglende overholdelse av instruksjonene
i denne handboken. Apparatet er tiltenkt brukt i husholdninger,
og brukes til tilberedelse av matvarer og avtrekk av matos og
royk/damp fra matlaging. All annen bruk er forbudt (f.eks.
oppvarming av rom). Produsenten fraskriver seg ethvert
ansvar for en uegnet bruk eller for feilaktige innstillinger av
kontrollene.

Apparatet kan inneha estetiske egenskaper som avviker
fra illustrasjonene i denne handboken, men
instruksjonene angaende bruk, vedlikehold og
installasjon vil fortsatt forbli de samme.

® Les instruksjonene  ngye. De inneholder viktig
informasjon hva angar installasjon, bruk og sikkerhet.

Ikke foreta elektriske endringer pa apparatet.

For apparatet installeres ma man kontrollere at ingen av
dets komponenter er blitt skadet. Hvis dette ikke er
tilfelle, stopp installasjonen og ta kontakt med selger.

Kontroller at apparatet er helt intakt fer installasjonen
iverksettes. Hvis dette ikke er tilfelle, stopp installasjonen
og ta kontakt med selger.
Merknad: Bestanddeler som er merket med "(*)" er enten
ekstrautstyr som kun leveres sammen med enkelte modeller
eller deler som ma kjopes i tillegg.

1. Advarsel

Var oppmerksom! Fglg ngye alle
instruksjoner som er oppgitt herunder: -
Apparatet ma veere frakoblet stremnettet
nar installasjonen utfares. -Installasjonen
eller vedlikeholdet ma utferes av en
kvalifisert tekniker, i samsvar med
produsentens instruksjoner, og i
overensstemmelse med lokale forskrifter
angaende sikkerhet. Ikke reparer eller
bytt ut deler pa apparatet hvis dette ikke
er spesifisert i bruksanvisningen. e
Jording av apparatet er pabudt i henhold
til  gjeldende teknisk lovgivning. -
Strgmledningen ma veere tilstrekkelig
lang slik at det innebygde apparatet kan
kobles til stromnettet nar det er blitt
montert. e For at installasjonen skal
overholde gjeldende sikkerhetskrav, har
man behov for en forskriftsmessig
montert enpolet bryter, som garanterer
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en fullstendig frakobling fra strgmnettet
etter betingelsene i
overspenningskategori I, [
overensstemmelse med
installasjonreglene. e lkke bruk grenuttak
eller skjgteledninger. ° Nar
installasjonen er ferdig utfert, skal det
ikke veere mulig for brukeren a fa tilgang
til de elektriske komponentene. e
Apparatet og de enkelte delene blir sveert
varme under bruk. Vaer oppmerksom og
pass pa at  ingen bergrer
varmeelementene. e Pass pa at barn
ikke leker med apparatet. Segrg for at de
holder seg pa god avstand, og hold dem
under oppsyn hele tiden. Maskindeler
kan bli sveert varme under bruk. -Nar det
gjelder personer med pacemaker eller
lignende medisinske apparater, ma man
informere seg om hjertestimulatoren er
kompatibel med induksjonstoppen. e
lkke ta pa apparatets varmeelementer
under og efter bruk. @ Unnga kontakt
med teyfiller eller andre antennelige
materialer for alle komponenter i
apparatet er blitt tilstrekkelig nedkjglt.
Fare for brann. e Ikke plasser brennbare
materialer pa apparatet eller i naerheten
av dette. @ Overopphetet fett eller olje
kan lett ta fyr. Veer oppmerksom nar det
kokes matvarer som er rike pa fett og
olie. -Hvis overflaten er sprukket, sla
pyeblikkelig av apparatet for & unnga
muligheten for elekirisk stat. @ Apparatet
er ikke laget for & starte ved hjelp av en
ekstern tidsinnstiller eller et system med
fiernkontroll. -Manglende tilsyn nar man
lager mat med olje eller fett, kan veere
farig og forarsake  brann. e
Kokeprosessen bar overvakes. En kort
kokeprosess ma overvakes hele tiden. -
Prgv ALDRI a slukke flammer med vann.



Sla heller av apparatet og kvel lammene
med for eksempel et lokk eller ett
brannteppe. Brannfare: ikke plasser
gienstander pa kokeplaten. e lkke bruk
damprensere: risiko for elektriske stat. -
lkke plasser metallgjenstander som
kniver, gafler, skjeer eller lokk pa
platetoppens overflate, da disse kan
overopphetes. e Fgr man kobler
apparatet il stromnettet ma man
kontrollere merkeskiltet (plassert nederst
pa apparatet) for a veere sikker pa at
spenning og effekt samsvarer med
stramnettets verdier, samt at ogsa
stikkontakten er av egnet type. Ta
kontakt med en fagleert elektriker hvis du
eritvil.

Viktig: -Sla av platetoppen etter bruk ved
a benytte kontrollsystemet og ikke stol pa
gryte-detektoren. -lkke sgl med veeske
og reduser varmen nar man koker eller
varmer den opp. e lkke la
varmeelementene sta pa uten gryter eller
med tomme gryter og panner. @ Nar man
er ferdig med matlagingen ma den
aktuelle kokesonen slas av. @ Man ma
aldri bruke aluminiumsfolie i forbindelse
med matlagingen, og man ma aldri legge
matvarer som er pakket i aluminium pa
platetoppen. Aluminiumen kan smelte og
forarsake uopprettelige skader pa
apparatet. @ lkke varm opp en boks eller
en blikkboks med mat uten & ha apnet
den farst. Disse kan eksplodere! Denne
advarselen gjelder for alle andre typer
kokeplater. -Bruken av en hgy effekt,
som funksjonen Booster, er ikke egnet
for & varme opp enkelte vaesker som for
eksempel frityrolje. For hgy varme kan
veere farlig. | felgende ftilfeller anbefaler
man & bruke en lavere effekt. o
Beholderne ma settes rett pa platetoppen
og midt pa kokesonen. Plasser aldri noe
mellom gryten og platetoppen. -Ved hgye
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temperaturer  reduserer  apparatet
kokeplatens effektniva automatisk. @ For
det iverksettes noen form for rengjering
og vedlikehold, ma apparatet kobles fra
stramnettet ved a trekke ut stapslet eller
sla av hovedstrgmsbryteren i boligen. e
For alle installasjoner 0g
vedlikeholdsinngrep ma man anvende
arbeidshansker. e  Apparatet kan
anvendes av barn over 8 ars alder og av
personer med nedsatt fysisk, sanselig
eller mental funksjonsevne, samt
personer uten erfaring eller med
manglende kunnskap, gitt at disse holdes
under oppsyn eller har veert gjenstand for
oppleering i sikker bruk av apparatet, og
innehar forstaelse for de farer og risikoer
som er forbundet med bruken av dette. ®
Barn ma holdes under oppsyn slik at de
ikke leker med apparatet. ® Rengjaring
og vedlikehold ma ikke utferes av barn
hvis disse ikke holdes under oppsyn. e
Lokalet ma veere utstyrt med tilstrekkelig
ventilasjon nar apparatet brukes sammen
med andre apparater som er gassdrevne
eller er basert pa annen type forbrenning.
e Apparatet ma rengjeres regelmessig
bade innvendig og utvendig (MINST EN
GANG | MANEDEN) og alltid i samsvar
med det som er blitt uttrykkelig oppagitt i
vedlikeholdsinstruksjonene. °
Manglende etterfglgelse av apparatets
rengjgringsstandarder, samt manglende
utbytte og rengjering av filtrene, medfarer
brannfare. e Flambering er strengt
forbudt. @ Apne flammer er skadelige for
filtrene og kan medfgre antennelser.
Dette ma derfor alltid unngas. e
Frityrsteking ma gjeres med sterste
forsiktighet, slik at ikke den varme oljen
antennes. e OBS! Nar platetoppen er i
funksjon kan alle de tilgjengelig delene i
apparatet bli varme. e OBS! lkke koble
apparatet til stramnettet far installasjonen



er helt fullfert. @ Hva angar tekniske og
sikkerhetsmessige forholdsregler som
ma tas i forbindelse med avtrekk av rayk
og matos, henvises det il lovgivning og
regelverk fra lokale myndigheter. o Luft
som trekkes ut ma ikke fares i rer som
brukes til & tomme rgyk fra gassdrevne
eller brennstoffbaserte apparater. e
Apparatet ma aldri brukes uten at risten
er blitt korrekt satt inn! e Bruk kun
laseskruene som fulgte med apparatet i
forbindelse med installasjonen, eller ga il
innkjgp av tilsvarende type skruer. Bruk
skruer med korrekt lengde i henhold il
informasjonen i installasjonsveiledningen.
e Nar dette apparatet brukes samtidig
med andre typer apparater som driftes
med energi som ikke er elektrisk, ma det
negative trykket i rommet aldri overskride
4 Pa (4 x 105 bar). @ Det er viktig a ta
vare pa denne handboken slik at den er
tilgjengelig ved senere behov. Sgrg for at
den falger med produktet hvis det selges,
overfares eller flyttes.

Var oppmerksom! Manglende
installasjon av skruer 0g
festeanordninger i samsvar med disse
instruksjonene kan fgre til elektriske
farer.

e Bade den elektriske og den mekaniske
installasjonen ma utferes av fagleert
personell.

Husholdningsapparatet ~ er tiltenkt
innebygd i en benk med tykkelse pa 2-6
cm for TOP-installasjon, eller 2,5-6 cm
for FLUSH-installasjon.

Minste avstand mellom platetoppen og
veggen skal veaere minst 5 ¢cm i front,
minst 4 c¢m il sidene og minst 50 cm i
overkant.

Elektrisk tilslutning:

e Koble apparatet fra nettet. ®
Installasjonen ma utferes av fagleert og
kvalifisert personell, som kjenner til
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gjeldende regler for installasjon og
sikkerhet. ® Produsenten fraskriver seg
ethvert ansvar for skader pa personer,
dyr eller gjenstander som oppstar
grunnet en manglende overholdelse av
retningslinjene som er oppfart i dette
kapittelet. ® Stremledningen ma veere
sapass lang at man fritt kan fierne
platetoppen fra benkeplaten. e Se til at
spenningen som er oppfert pa
merkeplaten nederst pa apparatet,
tilsvarer den som befinner seg i huset
hvor apparatet installeres. e lkke bruk
skjateledninger. @ Den elektriske
jordledning ma veere 2 cm lengre enn de
andre ledningene. @ Hvis
husholdningsapparatet ikke er utstyrt
med stremledning, ma det brukes en
ledning med et minimum tverrsnitt pa 2,5
mm?2 for effekter pa opptil 7200 Watt,
mens hgyere effekter trenger et tverrsnitt
pa 4 mm2. e Ledningen ma ikke, langs
hele dens lengde, komme opp i en
temperatur som overgar
romtemperaturen med mer enn 50°C e
Apparatet skal veere permanent tilkoblet
strgmnettet.

e Var oppmerksom! Fgr kretsen
kobles til nettstrammen igjen, ma man
kontrollere at den fungerer riktig og at
stremledningen er riktig montert. ® Var
oppmerksom! Skifte av
forbindelsesledningen ma utfares av var
autoriserte teknisk kundeservice, eller
eventuelt av en person med lignende
kvalifikasjoner.

Merk : For a koble til apparatet med
alternativ forsyning enfase ma kabelen
fiernes og byttes med en annen kabel
(medfelger ikke) som har fglgende
karakteristikker:  enfaseforbindelse
kabel HO5V2V2-F 3G4

Merk: produktet er utstyrt med Power
Limitation funksjon slik at man kan stille



inn en grenseverdi for maksimal
effektforbruk kw

Innstillingen ma utfgres nar man kobler
produktet til streamnettet, eller nar man
kobler inn selve strgmforsyningen (innen
2 minutter).

Dette apparatet er merket i samsvar med EU-direktiv
2012/19/EF - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). Ved & serge for at dette
produktet kasseres pa en riktig mate, bidrar man med &
forebygge negative folger for miljget og helsen. Symbolet

mmm D3 produktet eller pa dokumentasjonen som felger med
dette, indikerer at det ikke ma kastes sammen med vanlig
husholdningsavfall, men leveres inn til en miljgstasjon eller
returpunkt som tar seg av gjenvinning av elektrisk og
elektronisk avfall. Kast apparatet i overensstemmelse med
lokale regler for eliminering av avfall. For ytterligere
informasjon om behandling og gjenvinning av dette produktet,
vennligst ta kontakt med lokale myndigheter, en
gjenvinningsstasjon, eller butikken hvor produktet ble kjgpt.
Apparatet er blitt utviklet, testet og oppfert i henhold til
folgende lovgivning:

+ Sikkerhet: EN/JIEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Maskinytelse: EN/IEC 61591, 1SO 5167-1, ISO 5167-3, 1ISO
5168, EN/IEC 60704-1, EN/IEC 60704-2-13, EN/IEC 60704-3,
ISO 3741, EN 50564, IEC 62301, EN 60350-2.

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Anbefalinger for
korrekt bruk og reduksjon av miljgbelastning: Nar man
begynner & tilberede mat anbefales det & starte opp apparatet
ved laveste hastighet. La det sta pa noen minutter ogsa etter
at man er ferdig. Man kan oke effekten hvis det skapes store
mengder rayk og damp. Bruk booster-funksjonen kun i
ekstreme tilfeller. For at luktfierneren skal fungere optimalt
anbefales det a bytte karbonfilter ved behov. For at fetffilter
skal beholde sein ytelse ma de rengjeres ved behov. For &
oppna optimal ytelse og redusere stgynivaet bes man bruke
maksimal diameter i rgrsystemet som er gjengitt i denne
handboken.
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SV - Sakerhet och Standarder

Folj noga instruktionerna i denna handbok. Tillverkaren
franséger sig allt ansvar for eventuella funktionsfel, skador
eller brander som uppstar pa apparaten pa grund av att
instruktionerna i denna handbok inte har respekterats.
Apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk for tillagning av
livsmedel och utsugning av rok fran sjalva tillagningen. Andra
typer av anvandning ar inte tillatet (t.ex. rumsuppvarmning).
Tillverkaren fransager sig allt ansvar for olamplig anvandning
eller felaktiga instéllningar av reglagen.
Apparatens utseende kan skilja sig fran illustrationen i
ritningarna i denna handbok men alla anvisningar for
anvéndning, underhall och installation forblir desamma.
Lds igenom instruktionerna  noggrant:  dessa
tilhandahaller viktig information betraffande installation,
anvandning och sakerhet.
Utfér inte elektriska andringar pa apparaten.
Innan installation av apparaten pabdrjas, kontrollera att
inga skador har uppstatt pa komponenterna. Kontakta i
sadant fall aterforsaljaren innan installationen utfors.
EmBeBaitbote v akepaldthTa TG OUCKEURG TIPOTOU
TIPOXWPACETE OV EYKATAOTAON.  Z€  avTibem
TIEPITITWON ETTIKOIVWVACTE [E TOV TpoUNnBeuTi oag kal
MnV EKTEAEITE TNV EYKATAGTAOT).
Obs: Komponenter som ar markta med symbolen "(*)" ar
sérskilda tillbehdr som endast levereras med vissa modeller
eller extra tillbehdr som ska inforskaffas separat.

1. Varningar

Observera! Folj instruktionerna nedan
noga: e Apparaten maste vara kopplas
bort fran elndtet innan nagra
installationsatgarder utfors. e Installation
och underhall ska utféras av en behorig
tekniker i enlighet med tillverkarens
instruktioner och i enlighet med gallande
lokala sakerhetsforeskrifter. Reparationer
och byten av delar pa apparaten som inte
ar sarskilt angivna i handboken ar inte
tillatna. e Apparaten maste jordas enligt
lag. e Elkabeln ska vara tillrackligt lang
for att ansluta den monterade apparaten

till elnatet nar den ar inbyggd i
koksmobeln. e | syfte att utfora en
korrekt anslutning i enlighet med

gallande sakerhetsstandarder skall en
godkand enpolig strombrytare installeras,
enligt gallande installationsforeskrifter,
som garanterar en total frankoppling fran
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elnatet enligt dverspanningskategori lll. ®

Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar. e Efter avslutad
installation ska samtliga elektriska

komponenter vara placerade sa att de
inte ar ftillgangliga for anvandaren. e
Utrustningen och atkomliga delar blir
upphettade i samband med
anvandningen. Var déarfér uppmarksam
och undvik att vidrora varmeelementen.
e Kontrollera att barn inte leker med
apparaten. Barn ska vistas pa sakert
avstand fran apparaten eftersom vissa
delar blir mycket heta i samband med
anvandningen. e Det &r viktigt att
personer med hjartstimulatorer och aktiva
implantat kontrollerar att stimulatorn &r
kompatibel med apparaten innan
induktionshallen satts i funktion. e
Undvik att vidrora varmeelementen under
och efter anvandningen. e Undvik
kontakt med trasor eller annat
antandningsbara material tills apparatens
alla komponenter har svalnat, risk for
eldsvada. ° Placera inte
antandningsbara material pa apparaten
eller i narheten av denna. e Upphettat
fett eller olja kan Iatt fatta eld. Matlagning
med livsmedel som innehaller mycket fett
och olja ska ske under uppsikt. « Om en
spricka uppstatt pa ytan ska apparaten
stdngas av for att undvika risken for
elektriska stotar. e Apparaten ar inte
avsedd att kontrolleras med en utvandig
timer eller en extra fristaende
fiagrrkontroll. e Matlagning utan uppsikt
med olja eller fett pa spishéllen kan
medfora risker och orsaka brander. e
Matlagning ska ske under uppsikt. Snabb
matlagning ska ske under standig
uppsikt. e Eldsvador ska ALDRIG
slackas med vatten. Sla istallet av



apparaten och tack eldlagorna il
exempel med ett lock eller en brandfilt.
Fara for brand: spishéllen ska inte
anvandas som avstallningsyta. e Anvand
inte angrengodrare, risk for elektriska
stotar. e Placera aldrig metallféremal,
sasom knivar, gafflar, skedar och lock pa
spishallens yta da de kan bli mycket
heta. e Innan apparaten ansluts till
elnatet: kontrollera att spanningen och
effekten som anges pa markplaten
(placerad  nedtil pa  apparaten)
Overensstammer med elnatets
natspanning och att anslutningskontakten
ar lamplig. | handelse av tvivel, kontakta
en behorig elinstallator.

Viktigt: e Efter anvandning ska
spishéllen stangas av med hjalp av
kontrollpanelen,  vilket innebar  att
kastrullsensorn inte langre fungerar
korrekt. ® Undvik att vatskor kokar over,
sank i detta syfte varmen for att koka och
varma vatskor. e Lamna inte
varmeelementen paslagna med tomma
kastruller och stekpannor, eller utan
kokkarl. e Stang av kokzonen nar
matlagningen har avslutats. e Anvand
aldrig aluminiumfolie vid matlagningen
och stall aldrig produkter som har
forpackats med aluminium direkt pa
spishallen.  Aluminiumet riskerar att
smalta och orsaka allvarliga skador pa
apparaten. e Varm aldrig konservburkar
som innehaller livsmedel utan att 6ppna
burken: de kan exploderal  Denna
varning galler alla typer av spishallar. e
En hog effekt som till exempel Booster-
funktionen ar inte lamplig for att varma
vissa vatskor, till exempel frityrolja. En
alltfér hog varme kan utgora fara. En
lagre effekt ar att foredra vid denna typ
av matlagning. e Kokkérlen maste
placeras direkt pa spishallen och mitt
over kokzonen. Andra foremal far under
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inga omstandigheter foras in mellan
kokkéarlet och spishallen. e Vid mycket
hoga temperaturer minskar apparaten
automatiskt effektnivan pa kokzonerna. e
Fore alla ingrepp for rengoring eller
underhall, koppla bort apparaten fran
elnatet genom att dra ut kontakten eller

koppla bort bostadens
huvudstrombrytare. ° Anvand
arbetshandskar for alla typer av

installationse och underhallsmoment. e
Apparaten far anvandas av barn fran 8
ars alder och av personer med nedsatt
fysisk rorelseférmaga, sensorisk eller
mental kapacitet, eller personer som
saknar erfarenhet och kannedom om
apparaten, under forutsattning att
anvandandet overvakas eller
instruktioner ges angaende ett sakert
anvandande av apparaten samt att
anvandaren ar medveten om de risker
som apparaten medfor. e Barn ska
hallas under uppsikt sa att de inte leker
med apparaten. e Rengdring och
underhall far utféras av barn endast om
de ar under uppsikt. @ Lokalen ska vara
tillrackligt  ventilerad, om apparaten
anvands samtidigt med andra apparater
med gasforbranning eller andra branslen.
e Apparaten ska rengoras regelbundet
bade invandigt och utvandigt (MINST EN

GANG | MANADEN), iaktta i alla
handelser vad som uttryckligen anges i
underhallsinstruktionerna. °

Underlatenhet att iaktta foreskrifterna for
rengdring av apparaten och utbytet och
rengoringen av filtren medfor brandrisk.
e Flambering ar strangt forbjuden. e
Anvandningen av oppen laga ar skadlig
for filtren och kan leda till brand och
maste darfor alltid undvikas. e Frityr ska
goras under kontrollerade former for att
undvika att den uppvarmda oljan fattar
eld. « OBSERVERA: Nér spishéllen ar



pa, kan koksflaktens atkomliga delar pa
apparaten bli varma. e Observera!
Anslut inte apparaten till elnatet forran
installationen har slutforts. e Vad galler
de tekniska atgarder och
sakerhetsatgarder som ska vidtas for
rokgasavledning ska bestammelser som
faststallts av lokala behodriga myndigheter
strikt iakttas. @ Franluft far inte avledas i
ett rér som anvands for avledning av
rokgaser som produceras av apparater
med gasforbranning eller andra branslen.
e Anvand aldrig apparaten utan korrekt
monterat galler! e Anvand endast de
fastskruvar som medféljer apparaten, for
installationen eller om inte medfdljande,
kop l@mplig typ av skruvar. Anvand
skruvar av korrekt langd som identifieras
i Installationshandboken. e Nar denna
apparaten och andra apparater som
matas med icke elektrisk energi, fungerar
samtidigt, far det negativa trycket i
lokalen inte oOverskrida 4 Pa (4 x 105
bar). e Det ar viktigt att spara denna
handbok sa att den nar som helst ar
tillganglig for framtida konsultationer. |
handelse av forsaljning, dverlatelse eller
flytt ska handboken alltid félia med
produkten.

Observera! Det kan uppsta elektriska
risker om skruvar och
fixeringsanordningar inte installeras enligt
dessa instruktioner.

e Saval den elekiriska som den
mekaniska installationen maste utforas
av behdrig personal.

Hushallsapparaten har utformats for att
byggas in i en bankskiva med en tjocklek
pa 2-6 cm vid installationen TOP; 2,5-6
cm vid installationen FLUSH.

Det minsta avstandet mellan spishallen
och vaggen maste vara minst 5 cm
frontalt, minst 4 cm pa sidorna och minst
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50 cm i forhallande il de Ovre
vaggskapen.

OBS = De avstand som rekommenderas
ar ungefarliga: vid utformning av
utrymmena maste man folja

anvisningarna fran kokets tillverkare.

Elektrisk anslutning:

) Gor apparaten stromlos.
elnstallationen ska utféras av behorig,
erfaren personal som kanner till gallande
foreskrifter angaende installation och
sakerhet . oTillverkaren fransager sig allt
ansvar gentemot personer, djur och
foremal om foreskrifterna i detta kapitel
inte iakttas. e Elkabeln ska vara
tillrackligt lang for att spishallen ska
kunna tas ur bankskivan. e Kontrollera
att den spanning som anges pa
markplaten, som & placerad pa
apparatens undersida, oOverensstammer
med elndtets spanning i hemmet. e
Anvand inte forlangningssladdar. e
Jordkabeln ska vara 2 c¢m langre &n
ovriga kablar. @ Om hushallsapparaten
inte ar utrustad med en elkabel, anvand
en kabel med ett tvarsnitt pa minst 2,5
mm?2 for en effekt pa upp till 7200 Watt,
medan ett tvarsnitt pa minst 4 mm2
behdvs vid hogre effekt. e Ingen del av
kabeln far uppna en temperatur som
overskrider lokalens temperatur med
50°C. e Apparaten ar avsedd for
permanent anslutning till elnatet.

e Observeral Kontrollera innan flaktens
krets ansluts med natspanningen att den
fungerar korrekt och att elkabeln &r
korrekt monterad. e Observera! Utbyte
av anslutningskabeln maste utforas av
var auktoriserade tekniska support eller
av nagon med liknande behdrighet.

Obs : for att ansluta hushallsmaskinen
med alternativ anslutning enfas ar det
nodvandigt att avlagsna den befintliga

kabeln och byta ut den med en annan typ



av kabel (medfljer inte) som har f6ljande
egenskaper :

enfasanslutning : kabel HO5V2V2-F 3G4
Obs: produkten &r utrustad med
funktionen Power Limitation
(effektbegransning), vilket gor det mojligt
att stélla in en grans for maximal
stromupptagning i kw.

Installningen ska goras vid anslutningen
av produkten till natférsérjningen (senast
2 minuter darefter). For
installningssekvensen av Power
Limitaton  (effektbegransning),  se
avsnittet Funktion i denna handbok.

Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet
2012/119/EG - UK SI 2013 No3113, elektriskt och elektroniskt
avfall (WEEE). Genom att sakerstélla ett korrekt bortskaffande
av denna produkt bidrar anvandaren till att forhindra
potentiella, negativa konsekvenser for miljén och for var hélsa.

Symbolen mmmm pa produkten, eller i medféljande
dokumentation, visar att denna produkt inte far behandlas
som vanligt hushallsavfall. Den skall i stéllet [dmnas in pa en
lamplig insamlingsplats for atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning. Produkten ska skrotas enligt lokala
miljiébestdmmelser fér avfallshantering. Fér mer information
om hantering, atervinning och ateranvandning av denna
produkt, var god kontakta lokala myndigheter, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dar produkten inhandlades.
Utrustning som har utformats, testats och konstruerats i
enlighet med standarderna for:

+ Sékerhet: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Prestation: EN/IEC 61591; 1SO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
1SO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ Elektromagnetisk kompatibilitet: SS-EN 55014-1, CISPR 14-
1, SS-EN 55014-2, CISPR 14-2, SS-EN 61000-3-3, SS-EN
61000-3-12. Forslag till en korrekt anvandning i syfte att
reducera miljokonsekvenserna: Nar ni borjar laga mat ska
apparaten slas pa och stéllas pa minimihastigheten. Lamna
den dessutom pa i ett par minuter efter att matlagningen har
avslutats. Oka endast hastigheten i handelse av stora
mangder rok och anga, och anvand endast booster-funktionen
i extrema fall. For att halla luktreduktionssystemet effektivt ska
kolfiltret/ kolfiltren bytas ut nar sa ar nddvandigt. For att
fettfiltret ska fungera effektivt ska det rengéras, om
nddvandigt. For att optimera och reducera bullret till ett
minimum, ska kanaliseringssystemets maximala diameter
som indikeras i denna handbok anvéndas.
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IT - Istruzioni di montaggio e d'uso

2. Utilizzazione

Utilizzazione del piano cottura

Il sistema di cottura ad induzione si basa sul fenomeno fisico
dellinduzione magnetica.La caratteristica fondamentale di tale
sistema € il trasferimento diretto dell'energia dal generatore
alla pentola.

Vantaggi: Se si paragona ai piani di cottura elettrici, il vostro
piano ad induzione risulta essere:

- Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.

- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

- Piu efficiente: il 90% dellenergia assorbita viene
trasformata in calore. Inoltre, una volta tolta la pentola dal
piano, la trasmissione del calore viene interrotta
immediatamente, evitando inutili dispersioni di calore.

Attenzione! Non appoggiare pentole o padelle calde sopra la
griglia metallica.

2.1 Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo

Importante:

per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non
usare:

- recipienti con fondo non perfettamente piatto.

- recipienti metallici con fondo smaltato.

- recipienti con base ruvida, per evitare di graffiare la
superficie del piano.

- non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sulla
superficie del pannello di controllo del piano

2.1.1 Recipienti preesistenti

La cottura a induzione utilizza magnetismo per generare
calore. | recipienti devono quindi contenere ferro. Potete
verificare se il materiale della pentola & magnetico con una
semplice calamita. Le pentole non sono adatte se non sono
rilevabili magneticamente.

2.1.2 Diametri fondi pentola consigliati

IMPORTANTE : se le pentole non sono delle dimensioni
corrette le zone di cottura non si accendono

Per vedere il diametro minimo della pentola da utlizzare su
ogni singola zona, consultare la parte illustrata di questo
manuale.

2.2 Risparmio energetico

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

- Utilizzare tegami e pentole con diametro del fondo uguale a
quello della zona di cottura.

- Utilizzare soltanto pentole e tegami con fondi piatti.

- Dove possibile, tenere il coperchio sulle pentole durante la
cottura

- Cuocere verdure, patate, ecc. con una piccola quantita
d’'acqua per ridurre il tempo di cottura.

- Utilizzare la pentola a pressione, riduce ulteriormente il
consumo di energia e il tempo di cottura

- Posizionare la pentola nel centro della zona di cottura
disegnata sul piano.

Utilizzazione dell’aspiratore
Il sistema di aspirazione pud essere utilizzato in versione
aspirante ad evacuazione esterna o filtrante a ricircolo interno.

@ Versione aspirante

Fig. 19

| vapori vengono evacuati verso I'esterno tramite una serie di

tubazioni (da acquistare saparatamente) fissate alla flangia di

raccordo gia in dotazione.

Il diametro del tubo di scarico deve essere equivalente al
diametro dell'anello di connessione:

- in caso di uscita rettangolare 222 x 89 mm

- in caso di uscita tonda @ 150 mm (*)

Per maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli
accessori della versione aspirante nella parte illustrata di
questo manuale. Collegare il prodotto a tubi e fori di scarico a
parete con diametro equivalente all'uscita d'aria (flangia di
raccordo).
L'utilizzo di tubi e fori di scarico a parete con diametro
inferiore determinera una diminuizione delle prestazioni di
aspirazione ed un drastico aumento della rumorosita.
Si declina percio ogni responsabilita in merito.
Usare un condotto il pit corto possibile.
Usare un condotto con minor numero di curve possibile
(angolo massimo della curva: 90°).
® Evitare cambiamenti drastici di sezione del condotto.

Versione filtrante

Fig.16-17-18

L'aria aspirata verra filtrata tramite appositi filtri grassi e filtri
odori prima di essere riconvogliata nella stanza. Per maggiori
informazioni vedere la pagina relativa agli accessori del
libretto installazione - Versione filtrante.

Avvertenza: Nel caso di scarico all'interno del mobile,
prevedere una sezione minima di passaggio dell’aria
tramite il pannello dello zoccolo di circa 120cm?.



3. Installazione

Prima di iniziare con l'installazione:

Dopo aver disimballato il prodotto verificare che non
si sia danneggiato durante il trasporto e in caso di
problemi, contattare il rivenditore o il Servizio
Assistenza Clienti, prima di procedere con
I'installazione.

Verificare che il prodotto acquistato sia di dimensioni
idonee alla zona di installazione prescelta.

Verificare che all'interno dell'imballo non vi sia (per motivi
di trasporto) materiale di corredo (ad esempio buste con
viti, garanzie etc) , eventualmente va tolto e conservato.
Verificare inoltre che in prossimita della zona di
installazione sia disponibile una presa elettrica

Predisposizione del mobile per I'incasso:

Il prodotto non pud essere installato sopra dispositivi di
raffreddamento, lavastoviglie, stufe, forni, lavatrici e
asciugatrici.

Eseguire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il
piano cottura e rimuovere accuratamente trucioli o residui
di segatura.

IMPORTANTE: utilizzare un adesivo sigillante

monocomponente (S), che abbia resistenza alle
temperatura, fino a 250° ; prima dell'installazione le
superfici da incollare devono essere pulite accuratamente
eliminando ogni sostanza che potrebbe comprometterne
I'adesione (es.: distaccanti, conservanti, grassi, oli,
polveri, residui di vecchi adesivi etc.); il collante va
distribuito uniformemente sull'intero perimetro della
cornice; dopo l'incollaggio lasciare asciugare il collante
per circa 24 ore.

Fig. 13

Nota: per una corretta installazione del prodotto &
consigliabile nastrare le tubazioni con un adesivo che abbia le
seguenti caratteristiche:

- film elastico in PVC morbido, con adesivo a base acrilato

- che rispetti la normativa DIN EN 60454

- ritardante di fiamma

- ottima resistenza all'invecchiamento

- resistente agli sbalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature
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4. Funzionamento

Pannello di controllo

Nota: Per selezionare i comandi ¢ sufficiente sfiorare (premere) i simboli che li rappresentano

B0 L s § 8

3 -

Tasti / Display
1. ON/OFF del piano cottura/aspiratore
2. Selezione zona di cottura
Display zona di cottura

3. Aumento/Diminuzione Power Level e Potenza di Aspirazione
Visualizzazione Power Level e Potenza di Aspirazione

4.  Attivazione Timer “STAND_ALONE”
Display : Timer “STAND_ALONE" / Timer Zone di cottura

5. Aumento/Diminuzione tempo Timer “STAND_ALONE”/ Timer
Zone di cottura

6.  Attivazione Timer Zone di cottura
Indicatore Timer Zone di cottura attivo

7.  Attivazione Automatic Heat Up
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Attivazione Warming Function
Pausa
Key Lock

Indicatore Aspiratore attivo
Attivazione Indicatore di Saturazione Filtri

Selezione/Attivazione aspiratore
Display Aspiratore

Display saturazione Filtro carbone/ceramico — Filtro
grassi

Reset Saturazione Filtri

Attivazione funzione automatica aspiratore



UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

Da sapere prima di iniziare:

Tutte le funzioni di questo piano di cottura sono progettate al
fine di rispettare le pil rigorose norme di sicurezza.

Per questo motivo:

* Alcune funzioni non si attivano, o si disattivano
automaticamente, in assenza delle pentole sopra i fuochi
o quando queste sono mal posizionate.

* In altri casi le funzioni attivate si disattivano
automaticamente dopo pochi secondi quando la funzione
selezionata necessita di una ulteriore impostazione che non
viene data (ad es.: “Accendere il piano di cottura” senza
“Selezionare la zona di cottura” e la “Temperatura di
esercizio”, oppure la “Funzione Lock” o quella “Timer”).

{ ! Attenzione! In caso (ad esempio) di utilizzo prolungato
lo spegnimento della zona di cottura potrebbe non essere
immediato perché in fase di raffreddamento; nel display delle
zone di cottura, appare il simbolo 4 ad indicare che si & in
questa fase.

Attendere che il display si spenga prima di awvicinarsi alla
zona di cottura.

Display zona cottura
nei display relativi alle aree di cottura, viene indicato:

Zona di cottura accesa I
Power Level 1.9.P
Residual Heat Indicator -
Pot Detector ':’
Funzione "Warming Function" I_-l

attiva

Funzione Lock attiva

-2/

Funzione Pausa ,' ,'
Funzione Automatic Heat UP ,':,'

Caratteristiche del piano

@ Safe Activation

Il prodotto si attiva solo in presenza di pentole sulle zone di
cottura: il processo di riscaldamento non si awia o0 si
interrompe in caso di assenza o rimozione delle pentole.

@ Pot Detector
Il prodotto rileva automaticamente la presenza di pentole sulle
zone di cottura.

@ Safety Shut Down

Per ragioni di sicurezza ogni zona cottura ha un tempo
massimo di funzionamento che dipende dal livello di potenza
impostato.

@ Residual Heat Indicator
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Allo spegnimento di una o piu zona di cottura la presenza di
calore residuo viene segnalata con apposito segnale visivo
sul display della zona corrispondente, tramite il simbolo s

Funzionamento
Nota: Per attivare qualsiaisi funzione € prima necessario
attivare la zona desiderata

® Accensione

Premere (sfiorare) brevemente @ (1) piano cottura/
aspiratore;

continuando a premere, tutte le funzioni disponibili
diventeranno visibili per qualche istante, dopodiché
rimarranno attive soltanto quelle principali; le altre
potranno  essere utilizzate, e si attiveranno,
successivamente, durante I'utilizzo del dispositivo.
IMPORTANTE :

tutte le funzioni disponibili risulteranno illuminate con
luce di leggera intensita, che diventera piu intensa
soltanto nel momento in cui verranno attivate.

Premere di nuovo per spegnere
Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

@ Selezione delle zone di cottura
Sfiorare  (premere) larea di Selezione/Display
corrispondente alla zona di cottura desiderata.

()

@ Power Level

Il piano & dotato di 9 livelli di potenza

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3):
verso destra per aumentare il livello di potenza;

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

Il livello di potenza impostato verra visualizzato nell’area
di Selezione/Display (2)

Per raggiungere una potenza di cottura costante ed
evitare l'autoregolazione della potenza (aumento /
diminuzione della potenza), utilizzare un'impostazione di
calore superiore a 7.

@ Power Booster

Il prodotto & dotato di un livello di potenza supplementare
(oltre il livello 9), che rimane attivo per 5 minuti, dopodiche la
potenza ritorna al livello precedente.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3)
(oltre il livello 9) ed attivare il Power Booster

Il livello Power Booster & indicato
Selezione/Display (2) con il simbolo”

Nota : le zone di cottura anteriori non hanno il booster
temporizzato; per disattivare il Power Booster, in queste zone,
sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3)
per diminuire il livello di potenza.

nellarea  di



® Key Lock

Il Key Lock permette di bloccare le impostazioni del piano, per
impedire manomissioni accidentali, lasciando attive le funzioni
gia impostate.

Attivazione:

* premere (10)
Ripetere I'operazione per disattivare.
Nota : se verra premuta ?ualsiasi altra funzione durante il Key

Lock attivo il simbolo , lampeggera ad indicare che la
funzione € in uso e va eventualmente disattivata per poter
agire sul piano.

@ Automatic Heat UP
La funzione Automatic Heat UP permette di portare pil
velocemente a regime la potenza impostata; con questa
funzione abbiamo il vantaggio di avere una cottura piu rapida,
ma senza il rischio di bruciare i cibi, perché la temperatura
non oltrepassa quella del livello impostato.
Questa funzione € disponibile per i livelli di potenza 1 -8 .
Attivazione:

§§

|AUTO|
+ da zona di cottura accesa premere —= (7)
+ nel Display (2) viene visualizzata una "I1" lampeggiante,
che si alterna alla potenza impostata nella zona cottura.

Aumentando il livello di potenza della zona di cottura : la
funzione Automatic Heat Up rimane attiva, con il nuovo
settaggio di temperatura;

Diminuendo il livello di potenza della zona di cottura : la
funzione Automatic Heat si disattiva.

Nota : selezionando contemporanemante un‘altra zona di

AUTO
cottura, il simbolo L:l (7) tornera ad essere illuminato con
luce di leggera intensita, e si potra cosi procedere, anche per
questa zona, all'attivazione della funzione; la funzione rimane
comunque attiva nella zona in cui & stata gia impostata, come
segnalato nel Display (2)

® Warming Function

Warming Function & una funzione di controllo che permette il
mantenimento del calore ad una temperatura costante, ad un
livello di potenza ottimizzato; ideale per tenere in caldo i cibi
gia pronti. La funzion;eSWarming Function si attiva alla prima
pressione del tasto EI

Nel display (2) della zona che sta lavorando in Warming

Function compare il simbolo [
Nota : selezionando contemporanemante un‘altra zona di

cottura, il simbolo === (8) tornera ad essere illuminato con
luce di leggera intensita, e si potra cosi procedere, anche per
questa zona, all'attivazione della funzione; la funzione rimane
comunque attiva nella zona in cui & stata gia impostata, come
segnalato nel Display (2)
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* Premere ancora —= (8) per disattivare e spegnere,

fino a portare il livello visualizzato nel Display (2) a I‘_I'
Nota : se ci sono pill zone che lavorano in Warming Function
selezionare prima la zona desiderata tramite la zona di
Selezione (2) ;

la funzione si pud disattivare anche tramite la Barra di

[
Selezione (3), portando il Power Level a “L!".

@ Pausa

La funzione Pausa permette di sospendere qualsiasi funzione
attiva sul piano, portando a zero la potenza di cottura.
Attivazione:

+ premere “1 17 (9)

* viene visualizzata una I | " lampeggiante nei display (2)
Per disattivare la funzione:

+ premere I 1(9) la Barra di Selezione (3) si illumina

. premere/scorrere sulla Barra di Selezione (3) per
disattivare la funzione

Nota : la disattivazione ripristina le condizioni del piano prima
della pausa, il piano continua a lavorare con le stesse
impostazioni precedentemente settate.

Nota : se dopo 10 minuti, la Funzione Pausa non viene
disattivata, il piano si spegne automaticamente.

Nota: la Funzione Pausa non ha impatto sull'aspirazione

@ Timer “STAND ALONE”

La funzione Timer & un countdown indipendente dalle zone
cottura (e dalla zona aspirante).

Il Timer si attiva premendo la Zona/Display (4)

Utilizzare i simboli == (5) per impostare la durata del
Timer,che viene visualizzata nel Zona/Display (4)

Nota : attendere 10 secondi senza premere nessun altro
comando, affinche il conto alla rovescia si awvii.

Il formato del Timer & £

- {7, perle ore

- Uﬁ per i minuti

Nota : il timer si pud impostare fino ad un massimo di 1h e 59
min

Nella Zona/Display (4) verra visualizzato il tempo rimanente;
al termine del conto alla rovescia verra emesso un segnale
acustico

Nota : nella visualizzazione del conto alla rovescia, per un
tempo rimasto inferiore ai 10 minuti, si avra il seguente
formato

-, minuti

- 317 secondi

con punto a luce fissa

Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare ZonalDisplay (4)

* impostare impostare la durata del Timer a 000, tramite

+ 5



Nota: Se il piano induzione si spegne con il timer attivo, il
timer continuera il conteggio fino allo scadere del tempo
impostato, se si vuole fermare manualmente il timer, sara
necessario riaccendere il piano ed eseguire le istruzioni di
spegnimento timer indicate sopra.

@ Timer Zone di Cottura

La funzione Timer Zone di Cottura & un countdown che &
possibile impostare, anche contemporaneamente, su ogni
zona cottura

Al termine del periodo impostato le zone cottura si spengono
automaticamente e l'utente viene avvertito con apposito
segnale acustico.

Attivazione della funzione Timer Zone di Cottura

« Sfiorare (premere) 'area di Selezione/Display (2)

(power level * 0)

+ Premere @ (6) relativo alla zona di cottura

« Utilizzare i simboli == (5) per impostare la durata del
Timer , che viene visualizzata nel ZonalDisplay (4);

durante il settaggio il simbolo (6) & lampeggiante
Nota : attendere 10 secondi senza premere nessun altro
comando, affinche il Timer Zona di Cottura si avvii.

Nota : premendo di nuovo a lungo
zona cottura viene resettato

Se lo si desidera, ripetere 'operazione per piu zone di
cottura.

Nota : ogni zona di cottura puo avere impostato un Timer
diverso; nel display (4) comparira il conto alla rovescia della
zona di cottura selezionata in quel momento;

Se nessuna zona di cottura € selezionata ed il timer STAND
ALONE non ¢ attivo, viene visualizzato il timer piu prossimo
alla scadenza.

Se nessuna zona di cottura € selezionata ed il Timer STAND
ALONE & attivo, questo viene visualizzato con priorita, rispetto
al timer piu prossimo alla scadenza.

La modalita di viusualizzazione del countdown é la stessa
del Timer “STAND-ALONE” (vedi paragrafo precedente
Timer “STAND ALONE)

(6) , il Timer della

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico e la zona di cottura si spegne.
Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare la zona di cottura (2)

* impostare impostare la durata del Timer a ;'J;'J;'J, tramite

+ 5

® Power Limitation
La funzione Power Limitation permette di impostare il

funzionamento del prodotto limitandone  I'assorbimento
massimo.
Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza

premere il tasto (1) , al momento del collegamento del
piano cottura alla rete elettrica, o alla riconnessione della rete
elettrica stessa, entro i 2 minuti successivi.

Per settare il Power Limitation :
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—
_—

- premere ——

(che sara lampeggiante, soltanto per i primi 2 minuti

dall'alimentazione del prodotto)

-
- continuando a tenere premuto ——_ premere, una alla
volta, tutte le aree di Selezione/Display (2) delle zone di
cottura, in senso antiorario partendo dalla zona frontale destra
(FR)

RL-2  lII° II°  2-RR
Y
i !
\ Ive ’ ‘
I i
) |
FL-2 “2-FR

- ad ogni pressione verra emesso un breve segnale acustico
- una volta Eremuti tutti i Display (2), sara possibile rilasciare

-
il tasto —
a questo punto:
+ il Display (2) della zona posteriore sinistra (RL) mostrera
in sequenza alternata i simboli “C” e “0", ad indicare che &
possibile eseguire il settaggio:
+ selezionare il Display (2-RL)
+ scorrere successivamente sulla Barra di selezione (3), fin
quando nel Display non saranno visulizzati i simboli “C”" e “8”,
nel Display (2-FL) verra mostrato il settaggio corrente**
0= 74KW
1= 45KW
2= 3,1KW
** di default il settaggio & impostato a 7,4 KW

Per cambiare 'impostazione del Power Limitation

- premere il Display (2) della zona frontale sinistra (FL)

- scorrere successivamente sulla Barra di selezione (3), per
impostare il nuovo settaggio

- per salvare la scelta effettuata premere il tasto @ 1),
per 2 secondi; verra emesso un segnale acustico prolungato a
confermare I'avvenuto settaggio

@ Bridge Zones

Le zone di cottura grazie alla funzione Bridge sono in grado di
lavorare in modo combinato creando un'unica zona con lo
stesso livello di potenza. Tale funzione permette una cottura
omogenea con teglie e pentole di importanti dimensioni.

E' possibile utilizzare in abbinamento la zona di cottura
frontale “Master” con la corrispondente sul retro
“Secondaria”

(per verificare su quali zone € prevista questa funzione,
consultare la parte illustrata di questo manuale).



Per attivare la Funzione Bridge:

- selezionare contemporaneamente le due zone di cottura
che si vogliono utilizzare

- nel Displ'gy (2) della zona di cottura “Secondaria” appare il
simbolo */ 1"

- tramite la Barra di selezione (3) sara possibile impostare
il Livello (Potenza) di esercizio, che sara visualizzato nel
Display (2) della zona di cottura “Master”

- per disattivare la Funzione Bridge & sufficiente ripetere la
stessa procedura di attivazione

Nota : il Timer Zone di Cottura, attivato durante la Funzione
Bridge, comportera lo spegnimento automatico di entrambe le
zone di cottura ; essendo considerate, in questo caso, come
unica area combinata.

UTILIZZO DELL’ASPIRATORE

@ Accensione

Premere (sfiorare) brevemente @ (1) piano cottura/
aspiratore;

continuando a premere, tutte le funzioni disponibili
diventeranno visibili per qualche istante, dopodiche
rimarranno attive soltanto quelle principali; le altre
potranno essere utilizzate, e si attiveranno,
successivamente, durante I'utilizzo del dispositivo.
IMPORTANTE :

tutte le funzioni disponibili risulteranno illuminate con
luce di leggera intensita, che diventera piu intensa
soltanto nel momento in cui verranno attivate.

Premere di nuovo per spegnere
Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

® Accensione dell’aspiratore:

Sfiorare (premere) la Zona di selezione (12) per attivare
I'aspiratore

@ Velocita (potenza) di aspirazione:

L'aspiratore € dotato di 3 livelli di velocita (potenza) di
aspirazione

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3):
verso destra per aumentare il livello di potenza;

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

Il livello di potenza impostato verra visualizzato nell’area
di Selezione/Display (12)

@ Power Booster

Il prodotto & dotato di 2 livelli di potenza supplementari (oltre il
livello 3)

— Power Booster 1 : temporizzato per 15min

— Power Booster 2 : temporizzato per 5 min.,

dopodiché la potenza ritorna al livello precedentemente
impostato.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3)
(oltre il livello 3) ed attivare il Power Booster 1

Il livello Power Booster 1 ¢ indicato nell'area di
Selezione/Display (12) con il numero “4” lampeggiante
Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3)
(oltre il livello 3) ed attivare il Power Booster 2

Il livello Power Booster 2 ¢ indicato nell'area di
Selezione/Display (12) con il simbolo” 7 lampeggiante

69

® Funzionamento automatico
La cappa si accendera alla velocita pit idonea, adattando la
capacita di aspirazione al livello di cottura massimo, utilizzato
nelle zone di cottura.
Quando le zone di cottura vengono spente, la cappa adatta la
sua velocita di aspirazione, diminuendola gradualmente, in
modo da eliminare vapori ed odori residui.
Per attivare ﬁuesta funzione:
_—

Premere ——— (14)
Ripetere I'operazione per disattivare.
Nota : se durante il funzionamento automatico vengono
selezionate dalla Barra di selezione (3) le velocitada1a 3,
il funzionamento automatico si interrompe;
se invece si selezionano i Power Boster, il funzionamento
automatico riprendera alla fine della temporizzazione, nel

-

_—
frattemo il simbolo ——— rimane lampeggiante.
Nota: in caso di spegnimento del piano con Funzionamento
automatico attivo, lo spegnimento dell'aspiratore avverra
automaticamente, in modo graduale.

@ Indicatore di saturazione filtri
La cappa indica quando € necessario eseguire la
manutenzione dei filtri :

Filtri odori carbone/ceramici @ (13) si accende

Filtro grassi (13) lampeggia

Nota : questa funzione é disabilitata di default (vedere
come abilitarla nel paragrafo” Attivazione indicatore
saturazione filtri”)

® Reset saturazione filtri
Dopo aver eseguito la manutenzione dei filtri (grassi e/o

carbone/ceramici) premere a lungo (13);
si spegne, facendo ripartire il conteggio dell'indicatore.

® Attivazione indicatore saturazione filtri
Questo indicatore &€ normalmente disattivato.
Per attivarlo procedere come segue:

« accendere il piano aspirante tramite @ ;

+ con motore di aspirazione e zone di cottura spente premere
la Zona di selezione (12)

+ premere a lungo (11) fin quando non ompariranno
nel Display (12) le lettere “F” - “G” lampeggianti alternate
F = filtri odore carbone/ceramici

G = filtro grassi

Filtri odore carbone/ceramici
premere sul Display (12) nel momento in cui compare la
lettera “F”



* premere @ (13) - luce fissa

« premere di nuovo a lungo (11) per confermare
I’attivazione dell indicatore filtri odori carbone/ceramici

Filtro grassi
+ premere sul Display (12) nel momento in cui compare la
lettera “G”

* premere @ (13) - luce IamEeggiante

+ premere di nuovo a lungo (11) per confermare

I’attivazione dell‘indicatore filtro grassi

L’apparecchio & predisposto per essere utilizzato in

abbinamento ad un KIT sensore Window (non fornito dal

produttore).

Installando il KIT sensore Window (soltanto nel caso di utilizzo

in_modalita ASPIRANTE), I'aspirazione dell'aria smettera di

funzionare ogni qual volta la finestra presente nella stanza, su

cui il KIT viene applicato, risultera chiusa.

- Il collegamento elettrico del KIT all’apparecchio deve
essere effettuato da personale tecnico qualificato e
specializzato.

- Il KIT deve essere separatamente certificato in
accordo alle norme di sicurezza pertinenti al
componente ed al suo impiego con I'apparecchio.
L'installazione deve essere effettuata in accordo alle
regolamentazioni per gli impianti domestici vigenti.

ATTENZIONE:

- il cablaggio del KIT da collegare all’apparecchio deve
essere parte di un circuito certificato in bassissima
tensione di sicurezza (SELV).

- il produttore di questo apparecchio declina ogni
responsabilita per eventuali inconvenienti, danni,
incendi provocati da difetti e/o problemi di
malfunzionamento e/o errata installazione del KIT.
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4.1 Tabelle di potenza

Livello di
potenza

Tipologia di cottura

Utilizzo livello
(Pindicazione affianca I'esperienza e le abitudini di
cottura)

Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del

Boost Riscaldare rapidamente cibo fino a veloce ebollizione in caso di acqua o
Max potenza riscaldare velocemente liquidi di cottura
) . Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere
89 Friggere - bollre prodotti surgelati, bollire rapidamente
7.8 Rosolare - soffriggere - bollire - | Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vive,
grigliare cuocere e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)
Alta potenza Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere,
Rosolare - cuocere — stufare - L X A
6-7 . L cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare ; ;
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare — soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate,
grigliare cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
Media Cuocere - sobbollire — Ideale per cotture pro_IL_lnglatle (r|so, sughi, arrosti,
34 pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es
potenza addensare - mantecare )
acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
. Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro:
Cuocere - sobbollire — ; . f ) S
2-3 riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
addensare - mantecare .
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
1-2 Fondere — scongelare — Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente
mantenere in caldo - mantecare | il cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
Bassa Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni
Fondere — scongelare — . ) . e
potenza 1 ) di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti
mantenere in caldo - mantecare . o
di portata e mantecare risotti
Piano cottura in posizione di stand-by o spento
Potenza _— . ey ) . !
OFF 2610 Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,

segnalato con H-L-O)
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4.2 Tabelle di cottura

Categoria di | Piatti o tipologia di Livello di potenza e andamento cottura
alimenti cottura Prima fase Potenze Seconda fase Potenze
Cottura della pasta e
Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
. Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
Pasta, riso .
ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdure Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
Iegumi’ Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 3-4
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arrosto Doratura carne con olio 7.8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
Al ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Gngllatu_r asu 3-4
. entrambi i lati
Carni Rosolatura con olio
Rosolatura 7-8 Cottura 7-8
(se con burro potenza 6)
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 3-4
(se con burro potenza 6)
Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 3-4
Pesce (se con burro potenza 6)
Fritto Riscaldamento dell'olio o materia 89 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento deIIIa padella con 6 Cottura 6.7
burro 0 materia grassa
Omelette Riscaldamento deIIIa padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro 0 materia grassa
Coque/sode Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6.7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Salse Ragl Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare fa\lleggera 3.4
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_re_ leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_re_ leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 56 Mantenere leggera |, 5
ebollizione
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5. Manutenzione

Manutenzione del piano di cottura

Attenzione! Prima di qualsiasi operazione di pulizia o
manutenzione, assicurarsi che le zone di cottura siano
spente e che la spia di indicazione calore sia scomparsa.

5.1 Pulizia
Il piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:

Non utilizzare spugne abrasive, pagliette. Il loro impiego, col
tempo, potrebbe rovinare il vetro.

Non utilizzare detergenti chimici irritanti, quali spray per forno
0 smacchiatori.

Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il piano e pulirlo per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Zucchero o alimenti ad alto contenuto zuccherino
danneggiano il piano cottura e vanno  rimossi
immediatamente.

Sale, zucchero e sabbia potrebbero graffiare la superficie del
vetro.

Usare un panno morbido, carta assorbente da cucina o
prodotti specifici per la pulizia del piano (attenersi alle
indicazioni del Fabbricante).

NON UTILIZZARE PULITRICI A GETTO DI VAPORE!!!
Importante:

In caso di fuoriuscite accidentali e abbondanti di liquidi dalle
pentole & possibile intervenire attraverso la valvola di scarico,
posta sulla parte inferiore del prodotto, in modo da poter
eliminare ogni residuo e poter eseguire una pulizia con la
massima sicurezza igienica.

Fig. 24

Pulizia della griglia metallica:

Per la pulizia della griglia metallica, si consiglia di lavarla a
mano utilizzando esclusivamente acqua e sapone neutro.

Fig. 23

Manutenzione dell’aspiratore

Pulizia

Per la pulizia usare ESCLUSIVAMENTE un panno inumidito
con detersivi liquidi neutri. NON UTILIZZARE UTENSILI O
STRUMENTI PER LA PULIZIA!

Evitare l'uso di prodotti contenenti abrasivi.

NON UTILIZZARE ALCOOL!

Filtro antigrasso

Trattiene le particelle di grasso derivanti dalla cottura.
Deve essere pulito una volta al mese (o quando il sistema di
indicazione di saturazione dei filtri indica questa necessita),
con detergenti non aggressivi, manualmente oppure in
lavastoviglie a basse temperature ed a ciclo breve.

Con il lavaggio in lavastoviglie il filtro antigrasso metallico pud
scolorirsi ma le sue caratteristiche di filtraggio non cambiano
assolutamente.

Fig.21.2-22.5
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Filtro Ai Carboni Attivi - Ceramico

(Solo per Versione Filtrante)

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

Fig. 22.3

Il prodotto & dotato di un set di filtri odori. La saturazione dei
filtri odori si verifica dopo un uso pil 0 meno prolungato a
seconda del tipo di cucina e della regolarita della pulizia del
filtro grassi. | filtri odori possono essere rigenerati
termicamente ogni 2/3 mesi in forno preriscaldato a 200°C per
45 minuti. La corretta rigenerazione assicura un'efficacia di
filtraggio costante per 5 anni.

Attenzione! Non appoggiare i filtri sul fondo del forno , ma
riporli in una teglia e posizionarla ad un'altezza intermedia.



5.2 Ricerca guasti

CODICE ERRORE DESCRZIONE POSSIBILI CAUSE RIMOZIONE ERRORE
La zona comandi si spedne per La temperatura interna Aspettare che il piano si
E2 pegne p delle parti elettroniche & raffreddi prima di
temperatura troppo elevata o
troppo alta riutilizzarlo
E3 Recipiente non adatto Perdita delle.proprleta Rimuovere la pentola
magnetiche
Non arriva corrente
elettrica al modulo; _—
- o . o ) Scollegare il piano alla
Problemi di comunicazione tra il cavo di alimentazione .
E5 rete elettrica e controllare

interfaccia utente e modulo induzione

non ¢ stato colleganto
correttamente oppure &
difettoso

il collegamento

Per tutte le altre
segnalazioni di errore
(E..U..C..)

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore

5.3 Servizio assistenza

Prima di contattare il Servizio Assistenza
1.Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Ricerca guasti”.
2.Spegnere e riaccendere I'apparecchio per accertarsi che l'inconveniente sia stato ovviato.

Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.
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EN - Instruction on mounting and use

2. Use

Using the hob

The induction cooking system is based on the physical
phenomenon of magnetic induction. The main characteristic of
this system is the direct transfer of energy from the generator
to the pot.

Advantages:

When compared to electric hobs, your induction hob is:

- Safer: lower temperature on the glass surface.

- Faster: shorter food heating times.

- More accurate: the hob immediately reacts to your
commands

- More efficient: 90% of the absorbed energy is transformed
into heat. Moreover, once the pot is removed from the hob,
heat transmission is immediately interrupted, avoiding
unnecessary heat losses.

Attention! User should not put hot or warm pot and pans on
metal grille.

2.1 Cooking containers

Use only pots bearing the symbol

Important:

to avoid permanent damage to the hob surface, do not use:

- containers with less than perfectly flat bottoms.

- metal containers with enamelled bottoms.

- containers with a rough base, to avoid scratching the hob
surface.

- never place hot pots and pans on the surface of the hob's
control panel

2.1.1 Pre-existing containers

Induction cooking uses magnetism to generate heat.
Containers must therefore contain iron. Check if the pot
material is magnetic using a magnet. Pots are not suitable if
they are not magnetically detectable.

2.1.2 Recommended pan bottom diameters
IMPORTANT: if the pots are not correctly sized, the
cooking zones will not turn on

For details of the minimum pot diameter that needs to be used
on each zone, see the illustrated part of this manual.

2.2 Energy saving

Recommendations for best results:

- Use pots and pans with a bottom diameter equal to that of
the cooking zone.

- Use only pots and pans with flat bottoms.

- Where possible, keep the lid on pots during cooking

- Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal amount of
water to reduce cooking time.

- Use a pressure cooker, as it further reduces the energy
consumption and cooking time
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- Place the pot in the centre of the cooking zone outlined on
the hob.

Using the extractor fan

The extraction system can be used in two versions: external
extraction and evacuation or as a filter with internal
recirculation.

Extraction version
Fig. 19
The fumes are evacuated towards the outside through a
series of pipes (bought separately) fastened to the supplied
connecting flange.
The diameter of the exhaust pipe must be equivalent to the
diameter of the connecting ring:
- for rectangular outlets 222 x 89 mm
- for circular outlets @ 150 mm (*)

For more information, see the page relative to the extraction
version in the illustrated part of this manual. Connect the
product to wall-mounted exhaust pipes and holes with a
diameter equivalent to the air outlet (connecting flange).
Using wall-mounted exhaust pipes and holes with a smaller
diameter may reduce the efficiency of extraction and
drastically increase noise levels.
All responsibility in this regard is therefore denied.
Keep duct as short as possible.
Use ducting with the least possible number of curves
(maximum angle: 90°).
® Avoid drastic changes in the ducting diameter.

Filtration version

Fig.16-17-18

The extracted air will be filtered in special grease filters and
odour filters before being sent back into the room. For more
information, see the page relating to accessories in the
installation manual - Filter version.

Warning: If the outlet is inside the cabinet, create an air
vent through the plinth panel measuring at least 120cm?.



3. Installation

Before starting the installation:

+  After unpacking the product, check that it has not
been damaged during transport and in the event of
problem, please contact the reseller or the Customer
support service before installing it.

+  Check that the product is the right size for the installation
area.

+  Check for accessories (e.g. bags containing screws,
warranty certificates, etc.) inside the packaging (placed
there for transport reasons). Remove and keep them
safe, if present.

+ Also check that there is a power socket near the
installation area.

Preparing the cabinet for installation:

- The product cannot be installed above cooling appliances,
dishwashers, heaters, ovens, washing machines and
dryers.

- Create the cut-outs in the cabinet before inserting the hob
and carefully remove any shavings or sawdust.

IMPORTANT: use a single-component adhesive sealant (S),
which withstands temperatures up to 250°; before
installation, thoroughly clean the surfaces to stick and
eliminate any substance that may compromise adhesion,
(e.g. release agents, preservatives, fats, oil, dust, traces
of old adhesives, etc.); the adhesive should be uniformly
spread all around the outside of the frame; after sticking,
leave the adhesive to dry for about 24 hours.

Fig. 13

Note: to ensure the correct installation of the product, it is

recommended to tape the pipes using an adhesive with the

following characteristics:

- soft elastic PVC film, with an acrylic-based adhesive

- compliant with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance to wear

- resistant to temperature fluctuations

- can be used at low temperatures
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4. Operation

Control panel

Note: To select the commands, simply touch (press) the symbols representing them

.:‘\};-
B0 L s § 8 8

Keys / Display

1. ON/OFF of the hob/extractor

2. Cooking zone selection
Cooking zone display

3. Increase/Decrease of Power Level and Extraction Power
Display of Power Level and Extraction Power

4.  Activation “STAND_ALONE” timer
Display : “STAND_ALONE" Timer / Cooking Zones Timer

5. Increase/Decrease time Timer “STAND_ALONE” timer /
Cooking Zones Timer

6.  Activation of Cooking Zones Timer
Indicator of Cooking Zones Timer active

7. Automatic Heat Up Activation
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13.
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Warming Function activation
Pause
Key Lock

Indicator Extractor active
Activation Filter Saturation Indicator

Extractor Selection/Activation
Extractor Display

Display saturation carbon/ceramic Filter - Grease
filter

Reset Filter Saturation

Activation of extractor automatic function



USING THE HOB

Before you begin, it is important to know:

Al functions of this cooktop are designed to comply with the most
stringent safety regulations.

For this reason:

* Some functions will not be activated, or will be automatically
deactivated, in the absence of pots on the burners or when they
are poorly positioned.

+ In other cases the activated functions will be automatically
deactivated after a few seconds, if the specific function requires a
further setting that has not been selected (e.g.: “Tum the cooktop
on” without “Selecting the cooking zone” and the “Operating
temperature”, or the “Lock Function” or the “Timer” function).

@ Caution! In the case (for example) of prolonged use, the
cooking zone may not immediately shut down because it is in the
cooling phase; the ‘" symbol will appear on the cooking zone
display, o indicate the execution of this phase.

Wait for the display to turn off before approaching the cooking zone.

Cooking zone display
The following is shown on the cooking zone displays:

Cooking zone on

8.9

Power Level

Residual Heat Indicator
Pot Detector

helx | |o

Warming Function active

I‘
-

Lock function active

~——
-

Pause function
Automatic Heat UP function

A

-

Hob characteristics

® Safe Activation

The product is activated only in the presence of pots on the cooking
zone: the heating process does not start or is interrupted if there are
no pots, or if these are removed.

® Pot Detector

The product automatically detects the presence of pots on the
cooking zones.

® Safety Shut Down
For safety reasons, each cooking zone has a maximum operating
time, which depends on the maximum power level set.

® Residual Heat Indicator

When one or more cooking zones shut down, the presence of
residual heat is indicated by a visual signal on the corresponding
zone display, by way of the " symbol.

Operation

Note: Before activating any functions, the desired zone must be
activated

® Switch-on
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Press (touch) bn'eﬂy@ (1) hob/extractor,

continuing to press, all the available functions will become visible
for a few moments, e, after which only the main ones will remain
active; the others can be used, and will be activated,
subsequently, during use of the device.

IMPORTANT:

all the available functions will be illuminated with light intensi
which will become more intense only when they are activated.

Press @ again to tumn off

Note: This function has priority over the others.

® Selecting the cooking zones
Press (touch) briefly the Selection/Display (2) area corresponding to
the desired cooking area.

® Power Level

The hob features 9 power levels

Touch and slide your fingers along the Selection bar (3):

to the right to increase the level of power;

to the left to decrease the level of power.

The power level set will be displayed in the Selection/Display
area (2)

In order to reach a constant cooking power and avoid power
self-regulation (power increase-decrease), use a heat sefting
higher than 7.

® Power Booster

The product features a supplementary power level (after level 9)
which remains active for 5 minutes, after which the temperature
returns to the previously set value.

Touch and slide with your fingers along the Selection bar (3) (above
the level 9) and activate the Power Booster

The Power Booster level is indicated in the Selection / Display area
(2) with the symbol’ =

Note: the front cooking zones do not have a timed booster; to
deactivate the Power Booster, in these areas, touch and slide with
the fingers along the Selection bar (3) to decrease the power level.

® Key Lock

The Key Lock allows cooktop settings to be blocked, thus preventing
accidental tampering, leaving set functions active.

Activation:

* press (10)
Repeat the operation to deactivate.
Note: if an§ other function is pressed during the active Key Lock, the

symbol | will flash to indicate that the function is in use and must
be deactivated if necessary in order to use the hob.

® Automatic Heat UP



The Automatic Heat UP function allows the set power to be reached
more quickly; with this function it is possible to cook food faster
without the risk of burning it, insofar as the temperature does not
exceed the set level.

This function is available for power levels 1-8 .

Activation:

AUTO
« from the cooking zone on press L:l 7)
+ aflashing =" is shown in the Display (2) which alternates with the
power set in the cooking zone
Increasing the power level of the cooking zone: the Automatic Heat
Up function remains active, with the new temperature setting;
Decreasing the power level of the cooking zone: the Automatic Heat
function is deactivated.
Note: by selecting another cooking zone at the same time, the

AUTO
symbol l:J (7) will retum to being illuminated with a slight intensity
light, and it will be possible to proceed, also for this area, to activation
of the function; the function remains active in the area where it has
already been set, as indicated in the Display (2)

® Warming Function

Warming Function is a control function that allows the maintaining of
heat at a constant temperature, at an optimised power level; ideal to
keep ready-cooked foods warm. The Waming Function is activated

the first time theﬁay ——is pressed

The symbol —Vappears in the display (2) of the zone that is
working in the Waming Function
Note: by selecting another cooking zone at the same time, the

symbol === (8) will retum to being illuminated with a slight intensity
light, and it will be possible to proceed, also for this area, to activation
of the function; the function remains active in the area where it has
already been set, as indicated in the Display (2)

* Press === (8) again to deactivate and_switch off , unti

bringing of the level shown in the Display (2) to I'_I'

Note: if there are several zones working in the Warming Function,
first select the desired zone using the Selection zone (2) ;

the function can also be deactivated via the Selection Bar (3),

1
bringing the Power Level to ‘1"
® Pause
The Pause function allows active functions on the cooktop to be

suspended, bringing the cooking power to zero.
Activation:

| ")

+ aflashing I I "is shown in the displays (2)
To deactivate the function:

. pressl I (9) the Selection Bar (3) lights up
+ pressisiide on the Selection Bar (3) to deactivate the function

* press”
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Note: deactivation restores the conditions of the hob before the
pause; the hob continues to work with the same settings previously
set.

Note: if after 10 minutes thePause Function is not deactivated, the
hob switches off automatically.

Note: the Pause Function does not affect the extraction.

® “STAND ALONE” Timer

The Timer function is a countdown independent of the cooking zones
(and the extraction zone).

The timer is activated by pressingthe Zone/Display (4)

Use the symbols == (5) to set the duration of the
Timer,which is displayed in the Zone/Display (4)

Note: wait 10 seconds without pressing any other command,

so that the countdown starts.

The format of the Timeris £

-, forthe times

-1 for the minutes

Note: the timer can be set up to @ maximum of 1h and 59min.

In the Zone/Display (4) the remaining time will be displayed;

at the end of the countdown, an acoustic signal will sound

Note: in the display of the countdown, for a time less than 10
minutes, the following format is evident

-0, minutes

-1J seconds

with fixed light point

To switch off the Timer:

+ select Zone/Display (4)

+ set the duration of the Timer to 0L, via== + (5)

Note: If timer is ON and the appliance is switched OFF, the timer
remain ON until it expires.

To reset the timer before, switch ON the appliance again, the timer
will switch OFF.

® Cooking Zones Timer

The Cooking Timer Zone function is a countdown that can be set,
also at the same time, on each cooking zone

At the end of the period set, the cooking zones switch off
automatically and the user is notified with a dedicated acoustic signal.
Activation of the cooking zone timer function

+ Touch (press) the Selection/Display area (2) (power level #0)

* Press (6) relating to the cooking zone

Use the symbols == (5) to set the duration of the Timer,
which is displayed in the Zone/Display (4)

during setting the symbol (6) is flashing
Note: wait 10 seconds without pressing any other command, so that
the Cooking Zone Timer will start.

Note: by pressing and holding @ (6) , the cooking zone timer is
reset

If desired, repeat the operation for several cooking zones.

Note : each cooking zone can have a separate Timer set; the
countdown for the selected cooking zone will be appear on the
display (4);



If no cooking zone is selected and the STAND-ALONE timer is not
active, the timer closest to the end of the countdown is displayed.

If no cooking zone is selected and the STAND-ALONE timer is
active, it is displayed with priority, with respect to the timer closest to
the end of the countdown.

The display mode of the countdown is the same for the
“STAND-ALONE” Timer (see previous paragraph ‘STAND-
ALONE” Timer)

When the timer has finished the countdown, an acoustic signal
sounds and the cooking zone switches off.

To switch off the Timer:

+ select the cooking zone (2)

« setthe duration of the Timerto 300, using™= == (5)

Note: If the induction hob tums off with the timer active, the timer will
continue to count down until the set time expires; if you wish to
manually stop the timer, it is necessary to tum the hob on again and
follow the timer switch-off instructions provided above.

Power Limitation

The Power Limitation function allows setting of the operation of the
product, limiting its maximum absorption.

Note: the setting must take place with the hob off, without pressing

the (1) key, when the hob is connected to the mains, or
when the electric mains are reconnected within the following 2
minutes.
To set the Power Limitation:

-

-
- press ——
(which will be flashing, only for the first 2 minutes after powering of the

product)

-
- continuing to hold down ——— press, one at a time, all the areas of
Selection/Display (2) of the cooking zones, anticlockwise starting
from the front right zone (FR)

RL-2 e e _2-RR
Y |
[ (]
\ Ive ’ ‘
[ [
) |
FL-2” “2-FR

- each press will be accompanied by a short audible signal

- once all the Disglays (2) have been pressed, it will be possible to
-

release the key ——

at this point:

- the Display (2) of the left rear zone (RL) will show in afternate

sequence the symbols “C” and “0”, indicating that it is possible to

perform the setting:

select the Display (2-RL)

then scroll on the Selection bar (3), until the symbols “C” and

“8",appear
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the Display (2-FL) will show the current setting™

0= 74KW

1= 45KW

2=31KW

** by default the setting is 7.4 KW

To change the Power Limitation setting

- press the Display (2) of the left front area (FL)

- then scroll on the Selection bar (3), to select the new setting

- to save the choice made, press the (1), for 2 seconds; a
prolonged audible signal wil be emitted to confirm the successful
setting

@ Bridge Zones
Thanks to the Bridge function, the cooking zones are able to work in

a combined manner, creating a single zone with the same power
level. This function allows evenly distributed cooking with large-sized
pots and pans.

The front “Master” cooking zone can be used in combination with the
corresponding “Secondary” cooking zone at the back

(to check which zones are equipped with this function, see the
illustrated part of this manual).

To activate the Bridge Function:

- simultaneously select the two cooking zones you want to use

- the Display (2) of the "Secondary” cooking zone shows the

symbol :'-:' !

- using the Selection bar (3), it will be possible to set the Level
(Power) of exercise, which will be shown in the Display (2) of the
"Master” cooking zone

- to deactivate the Bridge Function simply repeat the same
activation procedure

Note: the Cooking Timer Zone, activated during the Bridge
Function, causes the automatic shut-down of both cooking zones, as
in this case they are considered a single combined area.

USING THE EXTRACTOR FAN

® Switch-on

Press (touch) brieﬂy@ (1) hob/extractor;

continuing to press, all the available functions will become visible
for afew moments, e, after which only the main ones will remain
active; the others can be used, and will be activated,
subsequently, during use of the device.

IMPORTANT:
all the available functions will be illuminated with light intensi
which will become more intense only when they are activated.

Press @ again to turn off

Note: This function has priority over the others.

« Starting the extractor:

Touch (press) the Selection zone (12) to activate the extractor

+ Extraction speed (power):

The extractor is equipped with 3 levels of extraction speed (power)
Touch and slide your fingers along the Selection bar (3):

to the right to increase the level of power;

to the left to decrease the level of power.

The power level set will be displayed in the Selection/Display
area (12)




® Power Booster
The product has 2 additional power levels (above level 3)
—  Power Booster 1 : timed for 15 min.
—  Power Booster 2 : timed for 5 min.
after which the power retums to the previously set level.
Touch and slide with the fingers along the Selection bar (3) (over
level 3) and activate the Power Booster 1
The Power Booster level 1 is indicated in the Selection/ Display area
(12) with the number "4" flashing
Touch and slide with the fingers along the Selection bar (3) (over
level 3) and activate the Power Booster 2
The Power Booster level 2 is indicated in the Selection/ Display area
(12) with the symbol’ /7" flashing
® Automatic operation
The hood will tum on at the most suitable speed, adapting the
extraction capacity to the maximum cooking level used in the cooking
zone.
When the cooking zones are switched off, the hood adapts its
extraction speed, decreasing it gradually, to eliminate residual
vapours and odours.
To activate this function:

-

_—
Press ——— (14)
Repeat the operation to deactivate.
Note: if during automatic operation are selected from the Selection
bar (3) the speeds from 1 to 3, the automatic operation is
interrupted;
if, instead, the Power Boosters are selected, automatic operation will
w‘e at the end of the timing, while in the meantime the symbol

—_—

()

remains flashing.
Note: if the hob automatically shuts down with Automatic mode
active, the extractor fan will automatically tum off in a gradual manner.

® Filter saturation indicator

The hood indicates when fitter maintenance is needed:
Carbon/ceramic odour filters 13) comes on
Grease filter 13) flashes

Note: this function is disabled by default (see how to enable itin
the paragraph "Activation filter saturation indicator")

® Reset filter saturation
After performing maintenance on the filters (greases and/or

carbon/ceramic), press and hold
indicator count.

(13) tumns off, restarting the

® Activation filter saturation indicator

This indicator is nomally deactivated.

To activate it, proceed as follows:

« tum on the extractor hob via ;
+ with the extraction motor and cooking zones off, press the
Selection zone (12)
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* long press 6 (11) until the letters “F” - “G” appear
alternately flashing in the Display (12)

F = carbon/ceramic odour fitters

G = grease fiter

Carbon/ceramic odour filters

« press on the Display (12) when the letter “F” appears

* press (1 3! — fixed light
* long press (11) again to confirm the activation of the

carbon/ceramic odour filter indicator

Grease filter

« press on the Display (12) when the letter “G” appears

* press (13) —flashing light

+ long press

filter indicator

The device can also be used in combination with a Window

sensor KIT (not supplied by the manufacturer).

If the Window sensor KIT is installed (only in the case of use in

EXTRACTOR mode), air extraction will halt every time the window in

the room, on which the KIT is applied, is closed.

- The KIT must be electrically connected to the device by
qualified and specialised technical personnel.

- The KIT must be certified separately in accordance with
the safety standards for the component and its use with
the device. Installation must be carried out in accordance
with current regulations for domestic systems.

PLEASE NOTE:

- the wiring of the KIT to be connected to the device must be
part of a certified safety extra-low voltage (SELV) circuit.

- the manufacturer of this device declines all liability for any
inconvenience, damage or fires caused by defects and/or
problems associated with the malfunction and/or incorrect
installation of the KIT.

(11) again to confirm activation of the grease



4.1 Power tables

Power level

Cooking type

Use of level
(display combines the experience and cooking
habits)

Max power

Boost

Heat quickly

Ideal to quickly increase the temperature of the food
up to fast boiling in the case of water or quickly heat
cooking liquids

Fry - boil

Ideal for browning, starting to cook, frying frozen
products, boiling rapidly

High power

Brown - fry - boil - grill

Ideal for frying, keeping the boil, cooking and grilling
(for short times, 5-10 minutes)

Brown - cook - stew - fry -

grill

Ideal for frying, maintaining a simmer, cooking and
grilling (for average times, 10-20 minutes), preheating
accessories

Medium
power

45

Cook - stew - fry - grill

Ideal for stewing, maintaining a light boil, cooking (for
longer times). Stir pasta

34

Cook - simmer - thicken -

stir

Ideal for slow cooking (rice, sauces, roasts, fish) in the
presence of liquid (e.g. water, wine, broth, milk),
stirring pasta

2-3

Cook - simmer - thicken -

stir

Ideal for slow cooking (volume less than one litre: rice,
sauces, roasts, fish) in the presence of liquid (e.g.
water, wine, broth, milk)

Low power

1-2

Melt - thaw - keep warm -

stir

Ideal for softening butter, gently melting chocolate,
thawing small products

Melt - thaw - keep warm -

stir

Ideal for keeping small portions of freshly cooked food
warm or keeping the temperature of serving dishes
and stirring risotto

OFF

Zero power

Support surface

Hob in stand-by or off (possible presence of residual
heat from the end of cooking, signalled by H-L-O)
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4.2 Cooking tables

Category of Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage | Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 CO.Ok"?g. pasta anq 7-8
maintaining the boil
. y Cooking pasta and g
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 C°.°k"?9. pasta anq 5-6
maintaining the boil
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
theegeltja:‘:);zs, Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil .
Roast (if with butter, power 6) 8 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 78 Grilling on both 78
sides
Meats Browning with oil
Browning (i with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil .
Stew (if with butter, power 6) -8 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (i with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft . .
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 5.6 Bring to simmering 34
flour) point
D t Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
:;2‘:": Puddings Boil the milk 45 Keep simmering 23
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3
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5. Maintenance

Hob maintenance

Caution! Before any cleaning or maintenance, make sure
the cooking zones are switched off and the heat indicator
has turned off.

5.1 Cleaning

The hob must be cleaned after each use.

Important:

Do not use abrasive sponges, scouring pads. Their use, over
time, may ruin the glass.

Do not use chemical irritants, such as oven sprays or stain
removers.

After each use, leave the hob to cool and clean it to remove
deposits and stains caused by food residue.

Sugar or food with a high sugar content damages the hob and
must be immediately removed.

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

Use a soft cloth, paper towel or specific products to clean the
hob (follow the Manufacturer's instructions).

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important:

If liquids accidentally or excessively leak out of the pots, the
drain valve located on the lower part of the product can be
opened so as to remove any residue and be able to clean in
conditions of maximum hygiene.

Fig. 24

Cleaning the metal grille:

To clean the metal grille, it is recommended to wash it by
hand using only water and neutral soap.

Fig. 23

Extractor fan maintenance

Cleaning

For cleaning, use ONLY a cloth moistened with neutral liquid
detergents. DO NOT USE CLEANING UTENSILS OR
TOOLS!

Avoid the use of products containing abrasives.

DO NOT USE ALCOHOL!

Grease filter

Traps grease particles generated by cooking.

Must be cleaned once per month (or when the filter saturation
indication system indicates this need), with non-aggressive
detergents, either manually or in the dishwasher at a low
temperature and in a short cycle.

When cleaned in the dishwasher, the metal grease filter may
discolour, but its filtering characteristics remain unchanged.
Fig. 21.2-22.5
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Activated Carbon Filter - Ceramic

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

Fig. 22.3

The product comes with a set of odour filters. The saturation
of the odour filters can occur after somewhat prolonged use
depending on the type of cooking and how regularly the
grease filter is cleaned. The odour filters can be thermally
regenerated every 2/3 months in an oven pre-heated to 200°C
for 45 minutes. The correct regeneration of the filter ensures
that it can constantly filter efficiently for 5 years.

Warning! Do not leave filters on the bottom of the oven, but
place it on a baking tray and position it at a mid height..



5.2 Troubleshooting

ERROR CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES ERROR REMOVAL
The command zone switches off due to The tempe_rature ns ide Wait for the hob to cool
E2 ; ) the electronic parts is too R
an excessively high temperature high before reusing it
E3 Container unsuitable Loss of magnetic Remove the pot
properties
Electricity is not reaching
Communication problems between the the module; Disconnect he hob from
E5 : ! . The power cable is the electrical network and
user interface and induction module . )
incorrectly connected or check the connection
faulty
For all other error
signals Call customer service and report the error code
(E..U..C..)
5.3 Customer service

Before contacting Customer Service

1. Check that you cannot solve the problem yourself based on the points described in "Troubleshooting".
2. Switch the device off and on again to see if the problem resolves itself.

If the fault persists after the above checks, contact the nearest Customer Service.
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DE - Montage- und Gebrauchsanweisung

2. Betriebsart

Kochen mit Induktion

Das Induktionskochsystem beruht auf dem physikalischen
Phanomen der magnetischen Induktion . Das wesentliche
Merkmal dieses Systems ist die direkte Energielbertragung
von dem Energiegenerator an den Topf.

Vorteile:

Wenn Sie dieses mit Elektroherden vergleichen, werden Sie
feststellen, dass es:

- sicherer ist: niedrigere Temperatur auf der Glasoberflache.
- schneller ist: schnelleres Erhitzen von Gerichten.

- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf Ihre Befehle

- effizienter ist: 90% der aufgenommenen Energie wird in
Warme  umgewandelt.  Darlber  hinaus  wird die
Warmetibertragung sofort abgebrochen, sobald Sie die
Pfanne von der Oberflache entfernen und so unnédtige
Wérmeverluste vermieden.

Achtung! Keine heiken Topfe oder Pfannen auf das
Metallgitter stellen.

2.1 Kochgeschirr
Verwenden Sie nur Kochgeschirr, das mit dem Symbol

versehen ist.

Wichtig:

um dauerhafte Schaden an der Oberflache des Kochfeldes zu
vermeiden, verwenden Sie nicht:

- Behélter mit einem zu 100% flachen Boden.

- Metallbehéalter mit emailliertem Boden.

- Behalter mit einem rauen Untergrund, um zu verhindern,
dass die Oberflache des Kochfeldes verkratzt wird.

- Stellen Sie niemals heile Tépfe und Pfannen auf der
Oberflache des Bedienfeldes ab.

2.1.1 Kochgeschirrmaterial

Das Induktionskochverfahren verwendet Magnetismus, um
Warme zu erzeugen. Das Kochgeschirr muss daher Eisen
enthalten. Sie kénnen einfach mit einem Magneten
Uberpriifen, ob eine Pfanne aus magnetischem Material
besteht. Kochgeschirr ist ungeeignet, falls Sie keine
magnetische Anziehungskraft erkennen kénnen.

2.1.2 Abmessung des Kochgeschirrs

WICHTIG: Wenn die Tépfe nicht die richtige Groe haben,
werden sich die Kochfelder nicht einschalten.

Um den richtigen Durchmesser der Topfe in Bezug auf jedes
einzelne Feld festzustellen, ziehen Sie den illustrierten Teil
dieser Gebrauchsanweisung zu Rate.

2.2 Energieeinsparung

Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen:

- Topfe und Pfannen zu verwenden, dessen Boden-
Durchmesser gleich wie der Durchmesser des Kochbereichs
ist.
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- AusschlieRlich Tépfe und Pfannen mit flachem Boden zu
verwenden.

- Wo méoglich, den Deckel auf den Topfen wahrend des
Kochvorgangs zu lassen

- Gemuse, Kartoffeln usw. mit einer geringen Wassermenge
zu kochen, um die Kochzeit zu verkirzen.

- Den Schnellkochtopf zu verwenden; dies senkt weiterhin den
Energieverbrauch und verkiirzt die Kochzeit

- Den Topf in der Mitte des Kochbereiches zu positionieren,
der auf dem Kochfeld gezeichnet ist.

Die Benutzung der Abzugshaube

Die Abzugshaube kann entweder im Abluftbetrieb oder im

Umluftbetrieb benutzt werden. Abluftbetrieb

Bild 19

Die Dampfe werden durch eine Reihe von Rohren nach
drauflen geleitet ( die als Sonderzubehdr getrennt erworben
werden miissen), welche an den mitgelieferten
Anschlussstutzen befestigt werden miissen.

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des
Anschlussrings Ubereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

- Im Fall eines runden Austritts @ 150 mm (*)

Fur weitere Informationen ziehen Sie die Seite Uber das
Zubehér der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate.
SchlieBen Sie das Gerat an Rohrleitungen und
Wandabzugslécher an, deren Durchmesser dem Luftauslass
entsprechen (Anschlussstutzen).
Die Verwendung von Rohren und Wandabzugsléchern mit
einem kleineren Durchmesser wird eine Verringerung der
Absaugleistung und eine drastische Erhéhung des
Geréuschpegels zur Folge haben.
Es wird daher diesbeziiglich keinerlei
ubernommen.
Verwenden Sie einen Kanal, der so kurz wie méglich ist.
Verwenden Sie ein Rohr mit einer méglichst geringen
Anzahl an Kurven (maximal zugelassener Winkel: 90°).
® Vermeiden Sie drastische Unterschiede im Durchmesser
des Rohres.

Umluftbetrieb

Abb.16-17-18
Die Abzugsluft strémt durch eingebaute Fett- und
Geruchsfilter und wird gefiltert zuriick in den Raum geleitet.

Verantwortung

Fir nahere Informationen sieche die Seite im
Installationshandbuch - Version mit Filter - bezliglich des
Zubehdrs.

Warnhinweis: Erfolgt die Ableitung innerhalb des Mdbels
muss eine Mindestfliche fiir den Durchzug der Luft
sichergestellt werden. In diesem Fall ist ein Sockel von

120cm? zu verwenden.



3. Befestigung

Bevor man die Installation beginnt:

Nach dem Auspacken des Produkts iiberpriifen Sie,
ob es wahrend des Transports nicht beschadigt
wurde, und wenden Sie sich bei Problemen an lhren
Handler oder den Kundendienst, bevor Sie mit der
Installation fortfahren.

Prifen, dass die Produktabmessungen zum gewahiten
Installationsbereich passen.

Prifen, ob sich in der Verpackung mitgeliefertes Material
(wie z.B. Beutel mit Schrauben, Garantieblatter usw.)
(aus Beforderungsgriinden) befindet. Ewtl. ist dieses
herauszunehmen und aufzubewahren.

Sich  auch  vergewissern, dass bei dem
Installationsbereich eine Stromsteckdose vorhanden ist

Vorbereitung des Mébels zum Einbau:

Das Produkt darf nicht auf Kihlern, Geschirrspilern,
Herden, Ofen, Waschmaschinen und Trocknermaschinen
installiert werden.

Samtliche Schneidearbeiten im Maébel vor dem Einbau
des Kochfelds durchfiihren; Spane und Ségemehl-
Rickstande sorgfaltig entfernen.

WICHTIG: verwenden ~ Sie  einen  Einkomponenten-

Dichtungskleber (S), der eine Temperaturbestandigkeit
von bis zu 250° aufweist; vor dem Einbau missen die zu
verklebenden Flachen griindlich gereinigt werden, wobei
alle Substanzen, welche die Haftung beeintrachtigen
konnten (z.B.: Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette,
Ole, Staub, Reste von alten Klebstoffen usw.), entfernt
werden miissen; der Kleber muss gleichmaRig Uber den
gesamten Umfang des Rahmens verteilt werden; nach
dem Verkleben muss der Kleber etwa 24 Stunden
trocknen.

Bild 13

Anmerkung: Fir eine korrekte Installation des Produkts ist es
ratsam, die Rohre mit Klebeband mit folgenden Eigenschaften
abzudecken:

- elastische Folie aus weichem PVC, mit Klebstoff auf
Acrylatbasis

- der DIN EN 60454 entspricht

- schwer entflammbar

- ausgezeichnete Alterungsbestandigkeit

- besténdig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar
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4. Geratebeschreibung

Bedienfeldanordnung
Anmerkung: Um die Steuerungen zu wahlen, ist es ausreichend, die Symbole, die sie darstellen, zu beriihren (driicken)

B0 L s § 8

3 -

1
Tasten / Display
1. ON/OFF des Kochfelds/Geblases
2. Auswahl des Kochfelds
Display Kochbereich
3. Erhdhung/Reduktion von Power Level (Leistungsstufe) und
Absaugleistung
Anzeige Power Level (Leistungsstufe) und Absaugleistung
4. Aktivierung Timer ,STAND_ALONE" (unabhangiger Timer)
Display: Timer ,STAND_ALONE" (unabhangiger Timer) /
Timer Kochfeld
5.  Erhdhung/Reduktion der Zeit des Timers ,STAND_ALONE*
(unabhéngiger Timer) / Timer Kochfelder
6.  Aktivierung Timer Kochfeld
Angabe Timer Kochfeld aktiv
7. Aktivierung Automatic Heat Up (automatisches Aufheizen)
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13.

14,

4 2 6 1 12 6 2

8 8
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14 26 13 2

Aktivierung der ,Warming Function”
Pause

Key Lock (Tastensperre)

Anzeige Geblase aktiv

Aktivierung Anzeige Filtersattigung
Auswahl/Aktivierung Geblase
Display Geblase

Display Sattigung Kohle-/Keramikfilter - Fettfilter

Reset Sattigung Filter

Aktivierung automatische Funktion Geblase



VERWENDUNG DES KOCHFELDS

Was vor dem Beginn zu wissen ist:

Alle Funktionen dieses Kochfelds wurden unter Beachtung der
strengsten Sicherheitsvorschriften geplant.

Aus diesem Grund:

* Einige Funktionen aktivieren sich nicht oder
deaktivieren sich automatisch in Abwesenheit von Topfen
auf dem Herd oder wenn diese falsch positioniert sind.

+ In anderen Fallen deaktivieren sich die aktivierten
Funktionen automatisch nach wenigen Sekunden, wenn die
gewdhlte Funktion eine weitere Einstellung, die nicht
eingegeben wurde, bendtigt (z.B.. “Das Kochfeld
einschalten” ohne “Den Kochbereich wéhlen” und die
“Betriebstemperatur”, oder die “Funktion Lock” oder
diejenige des “Timer”).

/i\ Achtung! Im Falle (zum Beispiel) von langerer
Verwendung kénnte das Abschalten des Kochbereichs nicht
umgehend erfolgen, da er sich in Phase der Abkuhlung
befindet; auf dem Display der Kochbereiche erscheint das
Symbol ", um anzuzeigen, dass er sich in dieser Phase
befindet.

Warten Sie ab, dass das Display ausgeht, bevor Sie sich dem
Kochbereich n&hern.

Display Kochbereich
Auf den Displays beziiglich der Kochbereiche wird Folgendes
angezeigt:

Eingeschalteter Kochbereich

Power Level (Leistungsstufe) i

Residual Heat Indicator
(Anzeige der Restwarme)

Pot
(Kochtopferkennung)

Die Funktion ,Warming-
Function® ist aktiv L

Detector

Funktion Lock (Sperrfunktion)
aktiv

~——
-_—

Funktion Pause

Funktion Automatic Heat UP
(automatisches Aufheizen)

]

Eigenschaften des Kochfelds

® Safe Activation (sichere Aktivierung)

Das Produkt aktiviert sich nur in Anwesenheit von Topfen auf
dem Kochfeld: Der Heizprozess startet nicht oder unterbricht
sich im Falle der Abwesenheit oder Entfernung der Tépfe.

® Pot Detector (Kochtopferkennung)
Das Produkt erfasst automatisch das Vorhandensein von
Topfen auf den Kochbereichen.
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® Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)

Aus Sicherheitsgriinden besitzt jeder Kochbereich eine
maximale  Betriebsdauer, die  vom eingestellten
Leistungsniveau abhangt.

® Residual Heat Indicator (Angabe der Restwarme)

Beim Abschalten von einem oder mehreren Kochbereichen
wird das Vorhandensein von Restwarme mit entsprechendem
optischem Signal auf dem Display des beziiglichen
Kochbereichs durch das Symbol " angezeigt.
Funktionsweise

Anmerkung: Zur Aktivierung jeglicher Funktion ist es vorher
notwendig, den gewiinschten Bereich zu aktivieren

® Einschalten

(1) Kochfeld/Geblése kurz driicken (antippen);

durch erneutes Driicken werden alle verfiigharen
Funktionen kurz sichtbar, danach bleiben nur die
Hauptfunktionen sichtbar; die anderen Funktionen

konnen verwendet werden und werden spéter, wahrend
der Verwendung des Gerats, aktiviert.

WICHTIG:
Alle verfiigharen Funktionen werden mit leichtem Licht
beleuchtet, das nur beim Aktivieren intensiver wird.

Zum Abschalten erneut driicken
Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

® Wahl der Kochbereiche
Den Bereich Auswahl/Display (2) fir den gewlnschten
Kochbereich antippen (drticken).

® Power Level (Leistungsstufe)

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

Den Auswahlbalken (3) antippen und mit den Fingern
entlangstreichen:

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhéhen;
nach links, um die Leistungsstufe zu senken.
Die eingestellte Leistungsstufe wird
Auswahl/Display (2) angezeigt

Um eine konstante Garleistung zu erreichen und eine
Selbstregulierung (erhohen/verringern der Leistung) zu
vermeiden, sollten Sie eine Hitzeeinstellung iiber 7
verwenden.

im  Bereich

® Power Booster (Leistungsverstarker)

Das Produkt ist mit einer zusétzlichen Leistungsstufe
ausgestattet (Uber der Stufe 9), die fiir 5 Minuten aktiv bleibt,
danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende Stufe
zurlick.

Den Auswahlbalken (3) antippen und mit den Fingern
entlangstreichen (liber die Stufe J), dann den Power Booster
(Leistungsverstarker) aktivieren



Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) wird im
Bereich Auswahl/Display (2) mit dem Symbol / angezeigt
Anmerkung: Die vorderen Kochfelder verfiigen nicht iber
einen mittels Zeitschalter geregelten Booster (Verstarker); um
den Power Booster (Leistungsverstarker) in diesen Bereichen
zu deaktivieren, den Auswahlbalken (3) antippen und mit den
Fingern entlangstreichen, um die Leistungsstufe zu
verringern.

® Key Lock (Tastensperre)

Key Lock (Tastensperre) erlaubt, die Einstellungen des Felds
zu blockieren, um unbeabsichtigte Anderungen zu verhindern
und dabei die bereits eingestellten Funktionen aktiv zu lassen.
Aktivierung:

. (10) driicken
Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.
Hinweis: Wird wahrend der Key Lock (Tastensperre? aktiv ist

eine andere Funktion gedriickt, blinkt das Symbol und
weist sie darauf hin, dass die Funktion bereits genutzt wird
und eventuell deaktiviert wird, um das Kochfeld einstellen zu
kénnen.

® Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)
Die Funktion Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)
erlaubt, die eingestellte Leistung schneller zu erreichen; diese
Funktion hat den Vorteil eines schnelleren Garens, aber ohne
das Risiko des Anbrennens der Speisen, da die Temperatur
die eingestellte Stufe nicht libersteigt.
Diese Funktion ist fiir die Leistungsstufen 1 -8 verflgbar.
Aktivierung:

§§

AUTO
+ bei eingeschaltetem Kochbereich = (7) drlicken

+ auf dem Display (2) blinkt Fr' abwechselnd mit der im
Kochbereich eingestellten Leistungsstufe

Erhdhen der Leistungsstufe im Kochbereich: Die Funktion
Autonatic Heat Up (automatisches Aufheizen) bleibt mit der
neuen ,Temperatureinstellung* aktiv;

Reduzieren der Leistungsstufe des Kochbereichs:  die
Funktion Automatic Heat (automatische Hitze) wird deaktiviert.
Hinweis: Wird gleichzeitig ein anderer Kochbereich

AUTO
ausgewahlt, dann wird das Symbol 1_71 (7) wieder leicht
beleuchtet und so kann auch fiir diesen Bereich die Funktion
aktiviert werden; die Funktion bleibt auch in dem Bereich, in
dem sie bereits eingestellt ist, wie am Display (2) angezeigt,
aktiv

Warming-Function (Warmhaltefunktion)

Warming-Function (Warmhaltefunktion) ist eine
Kontrollfunktion, die das Aufrechterhalten der Warme und
einer konstanten Temperatur bei einer optimierten
Leistungsstufe ermoglicht; ideal um bereits fertig zubereitete
Speisen warm zu halten. Die Warming-Function ist beim

L

ersten Driicken der Taste === aktiv
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Am Display (2) des Kochbereichs, bei_dem die Warming-

Function aktiv ist, erscheint das Symbol (N
Anmerkung: Wird gleichzeitig ein anderer Kochbereich

ausgewahlt, dann wird das Symbol === (8) wieder leicht
beleuchtet und so kann auch fiir diesen Bereich die Funktion
aktiviert werden; die Funktion bleibt auch in dem Bereich, in
dem sie bereits eingestellt ist, wie am Display (2) angezeigt,
aktiv

§§

* Erneut === (8) zum Deaktivieren und Ausschalten

driicken bis die am Display (2) angezeigte Stufe /'_l' ist.
Anmerkung: Wenn mehrere Bereich im der Warming-
Function arbeiten, muss zuerst die der Bereich mit dem
Auswahlbereich (2) ausgewahlt werden;

die Funktion kann auch tber den Wahlbalken (3) deaktiviert

werden, indem das Power Level (Leistungsstufe) auf 1"
gebracht wird.

® Pause

Die Funktion Pause erlaubt, jegliche Funktion, die auf dem
Feld aktiv ist, zu unterbrechen und damit die Kochleistung auf
Null zu bringen.

Aktivierung:

. I I (9) driicken

+ am Display blinkt , I (2)
Um die Funktion zu deaktivieren:

-I |(9) driicken der Wahlbalken (3) leuchtet

+ den Wahlbalken (3) drlicken/streichen, um die Funktion zu
deaktivieren

Hinweis: Durch die Deaktivierung werden die Einstellungen
des Kochfeldes vor der Pause wiederhergestellt und das
Kochfeld arbeitet mit den zuvor vorgenommenen
Einstellungen weiter.

Hinweis: Wenn nach 10 Minuten die Funktion Pause nicht
deaktiviert wird, schaltet sich das Kochfeld automatisch ab.
Anmerkung: Die Funktion Pause wirkt sich nicht auf das
Geblase aus

® Timer ,STAND ALONE“ (unabhéngiger Timer)

Die Funktion Timer ist ein Countdown, der unabhangig von
den Kochbereichen (und dem Bereich des Geblases) ist.

Der Timer wird durch Driicken von Bereich/Display (4)
aktiviert

Die Symbole == + (5) verwenden, um die Dauer des
Timers einzustellen, die unter Bereich/Display (4) angezeigt
wird

Hinweis: 10 Sekunden warten und dabei keinen anderen
Befehl driicken, damit der Countdown gestartet werden kann.
Das Format des Timers ist £.0(0

- . Fir die Stunden

-0 fiir die Minuten

Hinweis: Der Timer kann auf maximal 1 h und 59 Min
eingestellt werden.

Im Abschnitt Bereich/Display (4) wird die verbleibende Zeit
angezeigt;




am Ende des Countdowns wird ein akustisches Signal
abgegeben

Hinweis: Die Anzeige des Countdowns erscheint bei einer
verbleibenden Zeit von unter 10 Minuten im folgenden Format
- 3. Minuten

- 00 Sekunden

durchgehend

Zum Ausschalten des Timers:

+ Bereich /Display (4) auswahlen

« die Dauer des Timers auf T einstellen, mittels
(5
Hinweis: Wenn sich das Induktionsfeld bei eingeschaltetem
Timer abschaltet, zahlt der Timer weiter, bis die eingestellte
Zeit abgelaufen ist. Wenn man den Timer anhalten mdchte,
muss man das Induktionsfeld wieder einschalten und die
Anweisungen oben zum Abschalten des Timers befolgen.

® Timer Kochbereiche

Die Funktion Timer Kochbereiche ist ein Countdown, der auch
gleichzeitig fiir alle Kochbereiche eingestellt werden kann

Am Ende der eingestellten Zeitdauer schalten sich die
Kochbereiche automatisch aus und der Bediener wird durch
ein eigenes akustisches Signal darauf aufmerksam gemacht.
Aktivierung der Funktion Timer Kochbereiche

+ Uber den Bereich Auswahl/Display (2) streichen (driicken)
(power level #0)

. (6) fur den jeweiligen Kochbereich driicken

+ Die Symbole = (5) verwenden, um die Dauer des
Timers einzustellen, die unter Bereich /Display (4) angezeigt
wird;

wahrend dem Einstellen blinkt das Symbol @ (6)
Hinweis: 10 Sekunden warten ohne einen anderen Befehl zu
driicken, damit der Timer Kochbereich gestartet werden kann.

Hinweis: Durch erneutes, langes Driicken von
der Timer fir den Kochbereich zuriickgesetzt

(6) wird

Falls notwendig, kann dieser Vorgang fiir mehrere
Kochbereiche wiederholt werden.

Anmerkung: Jeder Kochbereich kann einen anderen Timer
eingestellt haben; Am Display (4) erscheint der Countdown
jenes Kochbereichs, der zurzeit ausgewahlt ist;

Wenn kein Kochbereich ausgewéahlt wurde und der Timer
,STAND ALONE" nicht aktiv ist, wird jener Timer angezeigt,
der als nachstes ablauft.

Wenn kein Kochbereich ausgewahlt wurde und der Timer
,STAND ALONE" aktiv ist, wird dieser in Bezug auf jenen
Timer, der als ndchstes ablauft, vorrangig angezeigt.

Der Anzeigemodus des Countdowns ist derselbe wie
beim Timer ,STAND ALONE“ (siehe vorhergehenden
Abschnitt Timer ,STAND ALONE)

Wenn der Countdown des Timers beendet ist, erklingt ein
akustisches Signal und der Kochbereich schaltet sich aus.
Zum Ausschalten des Timers:

+ den Kochbereich (2) ausschalten
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« die Dauer des Timers auf 33! einstellen, mittels = ==

(5).

Power Limitation (Leistungsbegrenzer)

Die Funktion ,Power Limitation” ermdglicht es, den Betrieb
des Produktes einzustellen und die maximale Absorption zu
begrenzen.

Hinweis: Die Einstellung muss im aﬁschalteten Zustand

der Kochplatte, ohne dass die Taste (1) gedrtickt wird,
im Zuge des Anschlusses der Kochplatte an das
Stromversorgungsnetz oder im Zuge des Wiederanschlusses
an das Stromversorgungsnetz innerhalb von 2 Minuten
erfolgen.

Zur Einstellung

(Leistungsbegrenzerz:
-
- Driicken Sie auf ———
(blinkt nur fur die ersten 2 Minuten nach Anschluss des
Produktes an die Stromversorgung)

der Power Limitation

_—
- == gedriickt halten und nacheinander alle Bereiche der
Auswahl/Display (2) der Garbereiche beginnend vom
vorderen rechten Bereich (FR) gegen den Uhrzeigersinn
driicken

RL-2 e e _2-RR
o e~ L[
(] (]
\ Ive I° ‘
[ [
i il
FL-2 “2-FR

- bei jedem Druck wird ein kurzes akustisches Signal
abgegeben

- nachdem alle Displays (2) gedrlickt wurden, kann die Taste
-

-

——_ ausgelassen werden

nun:

- zeigt das Display (2) im linken hinteren Bereich (RL)
abwechselnd die Symbole ,C* und ,0“. Dies weist darauf hin,
dass die Einstellung durchgefiihrt werden kann:

das Display (2-RL) auswahlen

danach die Auswahlleiste (3) so lange schieben, bis die
Symbole ,C* und ,8* am Display angezeigt werden,

am Display (2-FL) wird die aktuelle Einstellung angezeigt**
0= 74KW

1= 45KW

2= 3,1KW

** die standardméaRige Einstellung ist 7,4 KW

Um die Einstellung der Power Limitation

(Leisungsbegrenzer) zu dndern



- auf das Display (2) im linken vorderen Bereich (FL)
driicken

- die Auswahlleiste (3) verschieben, um die neue Einstellung
durchzufiihren

- zur Bestétigung der Auswahl die Taste @ (1) zwei
Sekunden lang driicken; es wird ein langeres akustisches
Signal abgegeben, um die durchgefihrte Einstellung zu
bestatigen

@ Bridge-Funktion

Diese Funktion verbindet zwei (ibereinanderliegende

Kochzonen miteinander. Sie funktionieren dann wie eine

Kochzone. Diese Funktion erlaubt ein gleichméRiges Garen

mit Backformen und Tépfen von groReren Abmessungen.

Es ist moglich, den vorderen Kochbereich “Master” in

Kombination ~ mit  dem  entsprechenden  hinteren

“Nebenbereich” zu verwenden

(konsultieren Sie, um zu priifen, auf welchen Bereichen diese

Funktion vorgesehen ist, den Teil der Abbildungen dieses

Handbuchs).

Um die Bridge-Funktion zu aktivieren:

- gleichzeitig die beiden Kochbereiche, die man zu

verwenden wiinscht, wahlen

- am Display (2) des Kochbereichs ,,sekundér erscheint
)

das Symbol 4 ¢

- Uber den Wahlbalken (3) ist das Einstellen der

Leistungsstufe mdglich, die am Display (2) des Kochfeldes

,Master* angezeigt wird

- um die Bridge-Funktion zu deaktivieren, ist es ausreichend,

die gleiche Prozedur der Aktivierung zu wiederholen

Hinweis : Wenn die Funktion Timer Kochzone wahrend der

Bridge-Funktion eingeschaltet wird, schalten sich beide

Kochzonen automatisch ab, da sie in dieser Situation als ein

einziger Kombi-Bereich erkannt werden.

VERWENDUNG DES GEBLASES

® Einschalten

(1) Kochfeld/Geblése kurz driicken (antippen);
durch erneutes Driicken werden alle verfiigbaren
Funktionen kurz sichtbar, danach bleiben nur die
Hauptfunktionen sichtbar; die anderen Funktionen
konnen verwendet werden und werden spéter, wahrend
der Verwendung des Gerats, aktiviert.

WICHTIG:
Alle verfiigbaren Funktionen werden mit leichtem Licht
beleuchtet, das nur beim Aktivieren intensiver wird.

Zum Abschalten erneut driicken
Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

® Einschalten des Geblases:
Uber den Wahlbereich (12) streichen (drlicken), um das
Geblase zu aktivieren
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® Geschwindigkeit (Leistung) des Geblases:

Das Geblase verfiigt Uber drei Geschwindigkeitsstufen
(Leistungsstufen)

Den Auswahlbalken (3) antippen und mit den Fingern
entlangstreichen:

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

Die eingestellte Leistungsstufe wird im Bereich
Auswahl/Display (12) angezeigt

® Power Booster (Leistungsverstérker)

Das Produkt verfugt iber zwei zusatzliche Leistungsstufen

(mehr als Stufe 3)

—  Power Booster (Leistungsverstarker) 1: auf einen
Zeitraum von 15 min beschrankt

— Power Booster (Leistungsverstarker) 2: auf einen
Zeitraum von 5 min beschrénkt.

AnschlieBend kehrt die Leistung auf die zuvor eingestellte

Stufe zurlick.

Den Auswahlbalken (12) (mehr als Stufe 3) antippen und mit

den Fingern entlangstreichen, dann den Power Booster

(Leistungsverstarker) 1 aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstérker) 1 wird im

Bereich Auswahl/Display (3) angezeigt, indem die Zahl ,4*

blinkt

Den Auswahlbalken (12) (mehr als Stufe 3) antippen und mit

den Fingern entlangstreichen, dann den Power Booster 2

aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) 2 wird im

Bereich Auswahl/Display (3) angezeigt, indem das Symbol

4 blinkt

® Automatikbetrieb
Die Abzugshaube wahlt selbst die am besten geeignete
Geschwindigkeit aus und passt die Geblaseleistung auf die
hdchste Leistungsstufe des Kochbereichs an.
Wenn die Kochbereiche ausgeschaltet wird, dann passt die
Abzugshaube ihre Geblasegeschwindigkeit an und verringert
sie stufenweise, um Restddmpfe und Restgeriiche zu
beseitigen.
Zum Einschalten dieser Funktion:

-

_—
Driicken Sie ——— (14)
Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.
Hinweis: Werden wahrend des Automatikbetriebs am
Auswahlbalken (3) die Geschwindigkeitsstufen zwischen
1 und 3 ausgewanhlt, wird der Automatikbetrieb unterbrochen;
wird hingegen der Power Booster (Leistungsverstarker)
ausgewahlt, wird der Automatikbetrieb nach dem Verstreichen
der eingestellten Zeitdauer wieder aufgenommen. In der
-5
—
Zwischenzeit blinkt das Symbol ,——— .
Hinweis:Wenn das Kochfeld sich im Automatikbetrieb
abschaltet, schaltet sich nach und nach auch der
Wrasenabzug automatisch ab.



® Anzeige der Filtersattigung
Die Abzugshaube zeigt an, wenn es notwendig ist, die
Filterwartung auszufiihren:

Geruchsfilter Kohle/Keramik @ “(13) schaltet sich ein

Fettfilter , “(13) blinkt

Hinweis: Diese Funktion ist standardmaBig deaktiviert
(zur Aktivierung siehe Absatz ,,Aktivierung Anzeige
Sattigung Filter”)

® Reset Sattigung Filter

Nachdem die Filter gewartet wurden (Fett und/oder
Kohle/Keramik), ,,@" gedrickt halten (13);

schaltet sich aus und startet den Countdown der Anzeige.

Aktivierung Anzeige Sattigung Filter
Diese Anzeige ist in der Regel abgeschaltet.
Um sie zu aktivieren:

- die Geblaseflache mit @ einschalten;

- mit ausgeschaltetem Geblasemotor und ausgeschalteten
Kochbereichen den Wahlbereich (12) driicken

" (11) lange driicken, bis am Display (12) die
Buchstaben ,,F* - ,,G“ abwechselnd blinken
F = Geruchsfilter Kohle/Keramik
G = Fetffilter
Geruchsfilter Kohle/Keramik
— Das Display (12) bertihren, sobald der Buchstabe ,F*
erscheint

- @ “ !13) driicken — durchgehendes Licht

—  Emeut” " (11) lange driicken, um die Aktivierung
der Anzeige des Geruchsfilters Kohle/Keramik zu
bestatigen

Fettfilter

— Das Display (12) berlhren, sobald der Buchstabe ,G*
erscheint

-, ‘ !13) driicken —blinkendes Licht
— Ermeut* " (11) lange driicken, um die Aktivierung
der Anzeige des Fettfilters zu bestatigen
Das Gerdt ist fiir den Gebrauch in Kombination mit einem
KIT Sensor Window (nicht vom Hersteller mitgeliefert)
ausgeriistet.
Wenn man das KIT Sensor Window (nur im
ABSAUGMODUS), schaltet sich die Luftabsaugung jedes Mal
ab, wenn das Fenster im Raum, an dem das KIT angebracht
worden ist, geschlossen ist.
Der elektrische Anschluss des KITs an das Gerat
muss von einem spezialisierten Fachtechniker
ausgefiihrt werden.
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ACH

Das KIT muss gemaR .den Sicherheitsvorschriften,
die fiir das Bauteil und den Einsatz mit dem Gerat
gelten getrennt, zertifiziert werden. Die Installation
muss im Einklang mit den geltenden Regelungen fiir
Hausanlagen ausgefiihrt werden.

TUNG:

Die Kabel, mit denen das Kit an das Gerit
angeschlossen wird, miissen zu einem zertifizierten
Kreislauf mit Sicherheitskleinspannung (SELV)
gehoren.

Der Hersteller des Gerats haftet nicht fiir eventuell
auftretende Probleme, Schaden oder Brande durch
Méngel und/oder Funktionsstorungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KITs.



4.1 Leistungstabellen

Leistungsstufea

Tipologia di cottura

Benutzung der Stufe
(die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und lhre
Kochgewohnheiten

Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit
Power Schnell aufwarmen zu erhdhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Fliissigkeiten schnell aufzuwarmen
Leistung
8.9 Braten - Sieden Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Briunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grillen zum Kochen und Grillen (fiir kurze Zeitrdume, 5-10
Hohe Min.)
Leistunga . Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
Bréunen - Kochen - Schmoren - f A o
6-7 . zum Kochen und Grillen (fiir mittlere Zeitrdume, 10-20
Anbraten - Grillen Min.)
Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
4-5 ) . "
Grillen zum Kochen (fir lange Zeitrdume)
. . Ideal zum langen Kochen (Reis, SoRen, Braten, Fisch)
M!ttlere 34 Kochen - Einkochen mit Flissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)
Leistung
Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter,
2-3 Kochen - Einkochen Reis, Sofen, Braten, Fisch) mit Kochfliissigkeiten (z.B.
Wasser, Wein, Briihe, Milch))
Schmelzen - Auftauen - ideal um Butter weich zu machen, Schokolade sanft zu
12 Warmhal hmel Kleine M f
Niedrige armhalten schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen
Leistunga _ _
1 Schmelzen — Auftauen Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten
Warmhalten
AUS Null-Leistung Ablagefliche Kgchfe]d in Bereltgchaftsstellung oder aus (Restwwarme
wird mit H angezeigt))
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4.2 Kochtabellen

Gerichte oder Leistungsstufe und Kochablauf
Lebensmittelkategorie | Kochvorgang- Erste Phase [ Leistungen | Zweite Phase | Leistungen
Art
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbraten Gemdise und 7.8 Kochen 45
Résten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwarmen vom Ol 9 Braten 8-9
Gemiise und Sautierte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 6-7
Hiilsenfriichte Geschmorte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 3-4
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwarmen 7-8 Gemlise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 3-4
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch - ——
Braunen Braunen mit Ol 7.8 Kochen 45
aune (Leistung 6 falls mit Butter) oche
Feucht Braunen mit Ol
gegartes/geschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 34
Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
. Feucht Braunen mit Ol
Fisch gegartes/geschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) 78 Kochen 34
Gebratenes Ol erhitzen 8-9 Braten 7-8
Frittaten Erwdrmen der Pfaf‘”?. mit 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwarmen der Pfapne__mn 6 Kochen 5-6
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwérmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
Tomatensofe Bréunen mlthI (Leistung 6 falls 67 Kochen 34
mit Butter)
Bolognese Braunen mit Ol (Leistung 6 falls
Soften Fleischsofte mit Butter) 67 Kochen 34
Béchamelsole Vorbereitung der Basis (Butter 5-6 Leicht aufkochen 3-4
und Mehl schmelzen)
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 4-5
halten
Kuchen und andere . ) Leicht am Sieden
SiiBigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufwarmen 5p | LechtamSieden | ;4
halten
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5. Wartung

Wartung der Kochflache

Achtung! Bevor Sie jegliche Aktion im Bereich Reinigung
oder Wartung durchfiihren, stellen Sie sicher, dass alle
Kochfelder ausgeschaltet sind und das die Warmeanzeige
erloschen ist.

5.1 Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:

verwenden Sie keine Scheuermittel, kratzende Schwémme
oder Stahlwolle. lhre Verwendung kann mit der Zeit das Glas
beschédigen.

Verwenden Sie keine chemische, &tzende Reinigungsmittel,
sowie Backofenreiniger oder Fleckenentferner.

Lassen Sie, nach jedem Gebrauch, die Flache abkihlen und
reinigen Sie sie um Angeklebtes und Flecken durch
Essensreste zu entfernen.

Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt kénnen die
Oberflache beschadigen und sollten sofort entfernt werden.
Salz, Zucker oder Sand konnten die Glasoberflache
beschédigen.

Benutzen Sie ein weiches Tuch, Kiichenpapier oder geeignete
Reinigungsmittel (halten Sie sich an die Anweisungen des
Herstellers).

VERWENDEN SIE KEINE DAMPFREINIGER!!!

Wichtig:

Im Falle von versehentlichem Verlust von Flissigkeiten aus
den Topfen, ist es moglich Uber das Ablaufventil einzugreifen,
welches sich an der Unterseite des Gerates befindet, um alle
Reste entfernen zu kénnen und eine hygienische Reinigung
zu gewahrleisten.

Bild 24

Reinigung des Metallgitters:

Es ist empfehlenswert die Reinigung des Metallgitters von
Hand zu machen. Dabei sollten ausschliefllich Wasser und
eine neutrale Seife verwendet werden.

Bild 23

Wartung der Abzugshaube

Reinigung

Zur Reinigung, benutzen Sie AUSSCHLIERLICH ein feuchtes
Tuch mit neutralen Reinigen. VERWENDEN SIE ZU
REINIGUNG KEINE HILFSMITTEL ODER GERATE!
Vermeiden Sie die Benutzung von Scheuermittel.

BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Fettfilter

Dieser Filter fangt vom Kochen stammende Fettteilchen
ab.

Er muss einmal im Monat gereinigt werden (bzw. wenn das
System zur Anzeige der Sattigung der Filter dies erfordert),
dies kann mit schonenden Reinigungsmittel von Hand oder in
der Spulmaschine, auf niedriger Temperatur erfolgen. Beim
Waschen in der Spilmaschine kann sich der metallische
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Fettfilter verfarben, trotzdem andern sich seine Eigenschaften
bezliglich des Filterns nicht.
Bild 21.2-22.5

Aktivkohle-Filter - Keramik

(Nur fiir die Version mit Filter)

Hélt die unangenehmen Geriiche, die sich beim Kochen
entwickeln, fest.

Bild 22.3

Das Produkt ist mit einem Satz Geruchsfilter ausgestattet. Die
Sattigung der Geruchsfilter tritt nach mehr oder weniger
langerem Gebrauch auf und ist von der Art der Kiiche und der
RegelmaRigkeit der Reinigung des Fetffilters abhéngig. Die
Geruchsfilter kénnen alle 2/3 Monate in einem auf 200 °C
vorgeheizten Ofen 45 Minuten lang thermisch regeneriert
werden. Die richtige Regeneration gewahrleistet eine
konstante Filterwirkung 5 Jahre lang.

Achtung! Die Filter nicht auf den Herdboden legen, sondern
auf einem Blech positionieren. Das Blech auf mittlerer Héhe
einschieben.



5.2 Storungssuche

dem Induktionsmodul

wurde nicht richtig
angeschlossen oder ist
fehlerhaft

FEHLER CODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN FEHLERBEHEBUNG
Die innere Temperatur der Vor einem emeuten
Die Elektronik schaltet sich wegen >mp Gebrauch, warten Sie bis
E2 . elektrischen R ..
erhohter Temperatur ab . sich die Flache abkihlt
Komponenten ist zu hoch hat
E3 Kochgeschirr ist nicht geeignet Verlust.der magnetischen Entfernen Sie den Topf
Eigenschaften
Es gelangt kein Strom zu
. _— den einzelnen Modulen; Trennen Sie das Kochfeld
Probleme bei der Kommunikation . :
. ) " die Stromverbindung vom Stromnetz und
E5 zwischen der Bedienoberflache und

liberpriifen Sie die
Verbindungen

Bei allen anderen
Fehlermeldungen
(E..U..C..)

Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie lhren Fehlercode

5.3 Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst kontaktieren:
1.Uberpriifen Sie ob Sie das Problem, anhand der Punkte in der ,Fehlerbehebung®, nicht selbst I6sen kdnnen.

2.Schalten Sie das Gerat aus und dann wieder ein, um sicherzugehen, dass sich die Stérung nicht von alleine gel6st hat.
Falls, nach allen oben genannten Uberpriifungen die Storung weiterhin besteht, rufen Sie den nachstgelegenen

Kundendienst an.
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FR - Prescriptions de montage et mode d’emploi

2. Utilisation

Utilisation de la plaque de cuisson

Le systéme de cuisson a induction est basé sur le phénoméne
physique de linduction magnétique. La principale
caractéristique de ce systéme est le transfert direct de
I'énergie du générateur a la casserole.

Avantages :

Si l'on compare avec les plans de cuisson électriques, votre
plan a induction est :

- Plus sir : température inférieure a la surface du verre.

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos
commandes

- Plus efficace : 90 % de I'énergie absorbée est transformée
en chaleur. En outre, une fois enlevée la casserole, la
transmission de chaleur est immédiatement interrompue, en
évitant une perte de chaleur inutile.

Attention ! Ne pas poser de casseroles ou poéles chaudes
sur la grille métallique.

2.1 Récipients pour la cuisson
Utiliser uniquement des casseroles portant le symbole

Important :

pour éviter des dommages permanents a la surface du plan,
ne pas utiliser :

- des récipients avec fond non parfaitement plat.

- des récipients en métal avec fond émaillé.

- des récipients avec une surface rugueuse, pour éviter de
rayer la surface du plan.

- ne jamais poser des casseroles et des poéles chaudes sur la
surface du panneau de contrdle du plan

2.1.1 Récipients préexistants

La cuisson a induction utilise le magnétisme pour générer de
la chaleur. Les récipients doivent donc contenir du fer. Vous
pouvez vérifier si le matériau de la casserole est magnétique
avec un simple aimant. Les casseroles ne sont pas
appropriées si elles ne sont pas détectables magnétiquement.

2.1.2 Diamétres fonds de casseroles conseillés
IMPORTANT : si les casseroles ne sont pas de la bonne
taille, les zones de cuisson ne s’allument pas

Pour connaitre le diametre minimal de la casserole a utiliser
pour chaque zone, consulter la partie illustrée de ce manuel.

2.2 Economie d'énergie

Pour de meilleurs résultats, il est recommandé de :

- Utiliser du matériel de cuisson d'un diametre égal a celui de
la zone de cuisson.

- Utiliser uniquement des poéles et des casseroles a fond plat.
- Si possible, laisser le couvercle sur la casserole pendant la

cuisson

- Cuire les légumes, pommes de terre, etc. avec une petite
quantité d'eau afin de réduire le temps de cuisson.

- Utiliser une cocotte-minute, elle réduit encore plus la
consommation d'énergie et le temps de cuisson

- Placer la casserole au centre de la zone de cuisson tracée
sur la plaque.

Utilisation de I'aspirateurLe systéme d'aspiration peut
étre utilisé en version aspirante a évacuation externe ou
filtrante a recirculation interne.

Version aspirante
Fig. 19
Les vapeurs sont évacuées vers I'extérieur grace a une série
de tuyaux (& acheter séparément) fixée a la bride de raccord
déja fourni.
Le diametre du tuyau d'évacuation doit étre identique & celui
au diamétre de I'anneau de connexion :
- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm
- en cas de sortie ronde @ 150 mm (¥)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux
accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de
ce manuel. Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices
d'évacuation murale du méme diametre que celui de la sortie
d'air (bride de raccord).
L'utilisation des tuyaux et des orifices d'évacuation d'un
diameétre inférieur diminuera ['efficacité de I'aspiration et
augmentera considérablement le bruit.
Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

Utiliser un conduit le plus court possible.

Utiliser un conduit avec le moins de coudes possible

(angle maximal du coude : 90°).

Eviter de changer drastiquement la section du

conduit

Version filtrante

Fig. 16-17-18

L'air aspiré sera filtré & travers des filtres a graisse et anti-
odeur avant d'étre renvoyé dans la piece. Pour plus
d'informations voir la page relative aux accessoires sur le
manuel d'installation- Version filtrante.

Mise en garde: En cas d’évacuation a [Pintérieur du
meuble, prévoir une section minimum de passage de I'air
moyennant le panneau de la plinthe d’environ 120cm?.



3. Installation

Avant de commencer l'installation :

Aprés avoir déballé le produit, vérifier qu’il n’a subi
aucun dommage durant le transport et, en cas de
problemes, contacter le revendeur ou le Service
Client, avant de procéder a I'installation.

Vérifier que le taille du produit acheté est adaptée a la
zone d'installation choisie.

Vérifier qu'aucun matériel accessoire (comme des
sachets avec des vis, garanties, etc.) ne se trouve pas a
lintérieur de I'emballage : il doit étre enlevé et conservé.
Vérifier par ailleurs qu'une prise électrique disponible se
trouve a proximité de la zone d'installation

Préparation du meuble pour I'encastrement :

Le produit ne peut pas étre installé sur des dispositifs de
refroidissement, des lave-vaisselles, des poéles, des
machines a laver et des séche-linges.
Effectuer tous les travaux de découpe du meuble avant
d'insérer la plaque de cuisson et éliminer soigneusement
les copeaux ou les résidus de sciure.

IMPORTANT : utiliser une colle monocomposant (S), ayant

une résistance aux températures allant jusqu'a 250°;
avant linstallation, les surfaces & coller doivent étre
soigneusement nettoyées pour éliminer toute substance
qui pourrait compromettre 'adhérence (ex.: agents de
démoulage, conservateurs, graisses, huiles, poussiére,
résidus d'anciennes colles, etc.); la colle doit étre
uniformément distribuée sur tout 'encadrement ; apres le
collage, laisser sécher environ 24 heures.

Fig. 13

Remarque : Il est conseillé, pour installer correctement le
produit, de recouvrir les tuyaux d'un ruban ayant les
caractéristiques suivantes :

- film élastique en PVC souple, avec adhésif a base d'acrylate
- conforme a la norme DIN EN 60454

- retardateur de flamme

- résistance optimale au vieillissement

- résistance aux écarts de températures

- utilisable aux basses températures

99



4. Fonctionnement

Panneau de contrdle

Remarque : Pour sélectionner les commandes, il suffit d'effleurer (appuyer sur) les symboles qui les représentent.

10 9 8 7 4 2 6 1 12 6 2

+ j
Bnoew 8§88 g8 8
. =

©
©

Rl

e m
Inin]

6
1 14 26 13 2
Touches / Ecran
1. ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur 8.  Activation Warming Function
2. Sélection de la zone de cuisson 9.  Pause
Affichage zone de cuisson 10.  Key Lock (clé de verrouillage)
3. Augmenter/Diminuer Power Level (Niveau de puissance) et 11. Voyant Aspirateur actif
Puissance d'aspiration
Affichage Power Level (Niveau de puissance) et Puissance Activation Voyant de saturation des filtres
d'aspiration
4. Activation Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome) 12.  Sélection/Activation aspirateur
Ecran : Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome) / Affichage aspirateur
Minuteur Zones de cuisson
5. Augmenter/Diminuer Timer « STAND ALONE » (minuteur Affichage saturation filtre charbon/céramique -Filtre
autonome) / Minuteur Zones de cuisson a graisse
6.  Activation Timer (minuteur) zones de cuisson 13.  Réinitialisation Saturation des filtres
Voyant Timer (minuteur) zones de cuisson actif 14.  Activation fonction automatique aspirateur

7. Activation Automatic Heat Up (Chauffage automatique)
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UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

A savoir avant de commencer :

Toutes les fonctions de ce plan de cuisson sont congues pour
se conformer aux normes de sécurité les plus strictes.

Pour cette raison :

* Certaines fonctions ne s'activent pas, ou s'éteignent
automatiquement, en I'absence de casseroles sur les feux
ou si celles-ci sont mal placées.

+ Dans d'autres cas, les fonctions activées se désactivent
automatiquement apres quelques secondes lorsque la
fonction sélectionnée nécessite un autre réglage qui n'est pas
donné (ex.: «Allumer le plan de cuisson» sans
« Sélectionner la zone de cuisson » et la « Température de
fonctionnement», ou bien la «Fonction Lock
(verrouillage) » ou « Timer »).

{ ! Attention! En cas (par exemple) d'une utilisation
prolongée, I'extinction de la zone de cuisson pourrait ne pas
étre immédiate en phase de refroidissement ; sur I'écran des
zones de cuisson, apparait le symbole «H » pour indiquer
que la phase est active.

Attendre que I'affichage se coupe avant de s'approcher de la
zone de cuisson.

Affichage zone de cuisson
dans les affichages relatifs aux zones de cuisson, apparait :

@ Safety Shut Down (arrét sécurisé)

Pour des raisons de sécurité, chaque zone est dotée d'un
temps de fonctionnement maximal qui dépend du niveau de
puissance programmeé.

@ Residual Heat Indicator (Voyant chauffage résiduel)

A 'extinction d'une ou plusieurs zones de cuisson la présence
de chaleur résiduelle est signalée par un signal visuel sur
l'écran de la zone correspondante, par le symbole « H » :
Fonctionnement

Remarque : Pour activer une quelconque fonction, il faut
d'abord activer la zone souhaitée.

® Allumage

Presser (effleurer) brévement @ (1) plan de
cuisson/aspirateur;

en maintenant la pression, toutes les fonctions disponibles
seront visibles pendant quelques instants, aprés quoi
seules les fonctions principales resteront activées ; les
autres pourront étre utilisées, et s'activeront, ensuite
pendant I'utilisation du dispositif.

IMPORTANT :
toutes les fonctions disponibles seront éclairées
lumiére _s'intensifiera

Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les

Caractéristiques de la plaque

@ Safe Activation (activation sécurisée)

Le produit s'active uniquement en présence de casseroles sur
les zones de cuisson: le processus de chauffe ne se
déclenche pas sans casseroles et s'arréte en les enlevant.

® Pot Detector (Détecteur de casserole)
L'appareil détecte automatiquement la
casseroles sur les zones de cuisson.

présence de
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la zone de Sélection/Ecran

(2)

Effleurer et glisser avec le doigt le long de la Barre de

Le niveau de puissance configuré sera affiché dans la

légérement  éclairées, cette
Zome do cui e 7 seulement a leur activation.
one de cuisson allumée {
Power Level (Niveau de |, 9.p Presser a nouveau pour éteindre
puissance) o dde
autres.
Residual Heat Indicator (Voyant H
chauffage résiduel) ® Sélection des zones de cuisson
Pot Detector (Détecteur de | oy Effleurer  (presser)
casserole) - correspondant a la zone de cuisson désirée.
Fonction « Warming Function » O ® Power Level (Niveau de puissance)
activee - La plaque est équipée de 9 niveaux de puissance :
Fonction  Lock  (verrouillage) a
active sélection (3) :

- " vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;
Fonction Pause I vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance ;
Fonction Automatic Heat UP fa oe PUIS
(Chauffage automatique) / zone de Sélection/Ecran (2)

Afin d’atteindre une puissance de cuisson constante et
d’éviter l'autorégulation de la puissance (diminution-
augmentation de puissance), utiliser un réglage de
cuisson supérieur a 7.

® Power Booster (amplificateur de puissance)

Le produit est doté d'un niveau de puissance supplémentaire
(au-dela du niveau J), qui reste activé 5minutes puis la
puissance revient au niveau précédemment utilisé.

Effleurer et glisser le doigt le long de laBarre de sélection (3)
(au dela du niveau 9) et activer Power Booster (amplificateur
de puissance)



Le niveau Power Booster (amplificateur de puissance) est
indiqué dans la zone de Sélection/Ecran (2) par le symbole
« P »

Remarque : les zones de cuisson avant n'ont pas
I'amplificateur temporisé ; pour désactiver le Power Booster
(amplificateur de puissance), de ces zones, effleurer et glisser
le doigt le long de la Barre de sélection (3) pour diminuer le
niveau de puissance.

® Key Lock (clé de verrouillage)

La fonction Key Lock (clé de verrouillage) permet de bloquer
les configurations de la plaque pour empécher les
manipulations accidentelles tout en laissant les fonctions déja
configurées actives.

Activation :
* presser (10)

Répéter I'opération pour désactiver.

Remarque : En pressant une quelconque autre fonction

pendant que Key Lock (clé de verrouillage) est activée EI
elle clignotera pour signaler que la fonction est activée et doit
étre éventuellement désactivée pour pouvoir agir sur la
plaque.

® Automatic Heat UP (Chauffage automatique)

La fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique)
permet d'amener plus rapidement a régime la puissance
programmée ; cette fonction permet d'avoir une cuisson plus
rapide sans risquer de briiler les aliments car la température
ne dépasse pas celle du niveau programmé.

Cette fonction est disponible pour les niveaux de puissance 1
8.

Activation :

AUTO
+ depuis une zone de cuisson allumée, presserla (M
+ lécran (2) affiche une «F» clignotante s'alternant a la
puissance programmée pour la zone de cuisson
En augmentant le niveau de puissance de la zone de
cuisson: la fonction Automatic Heat Up (Chauffage
automatique) reste activée avec le nouveau réglage de
température ;
En diminuant le niveau de puissance de la zone de cuisson :
la fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique) se
désactive.

Remarque : En sélectionnant simultanément une autre zone

AUTO
de cuisson, le symbole == (7) s'éclairera a nouveau
légérement, ce qui permettra de procéder, pour cette zone
aussi, a l'activation de la fonction ; la fonction reste tout de
méme activée dans la zone ou elle a été activée, comme
signalé sur I'écran (2)
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Warming Function

Warming Function est une fonction de contréle permettant le
maintien de la chaleur a une température constante, a un
niveau de puissance optimisé ; cette fonction est parfaite pour
garder les aliments préts au chaud. La fonction Warming

Function s'active a la premiére pression de la touche ==

Le symbole [ apparait sur I'écran (2) de la zone qui est en
train de travailler en Warming Function

Remarque : en sélectionnar;ts simultanément une autre zone
de cuisson, le symbole I:J (8) se rallumera avec une
lumiére de faible intensité, et il sera ainsi possible de
procéder, pour cette zone aussi, a I'activation de la fonction ;
la fonction reste dans tous les cas active dans la zone dans
laquelle elle a d&ja été définie, comme le signale 'Ecran (2)

L

* Presser encore === (8) pour désactiver et éteindre,

jusqu'a amener le niveau affiché a Display (2) sur « I'_I' »
Remarque : si plusieurs zones travailent en Warming
Function, sélectionner d'abord la zone souhaitée par
lintermédiaire de la zone de Sélection (2) ;

la fonction peut étre désactivée aussi par la Barre de
sélection (3), en amenant le Power Level (niveau de

puissance) a « L/ ».

® Pause

La fonction Pause permet d'interrompre n'importe quelle
fonction active sur a plaque en ramenant a zéro la puissance
de cuisson.

Activation :

* presser « I I » (9)

+ « 1 Uy clignote a I'écran (2)
Pour désactiver la fonction :

+ presserl 1(9) la Barre de sélection (3) s’éclaire
+ presser/glisser sur la Barre de sélection (3) pour déactiver
la fonction

Remarque : La désactivation rétablit les conditions de la
plaque avant la pause, la plaque continue a fonctionner avec
les mémes paramétres précédemment programmés.
Remarque : si aprés 10 minutes, la Fonction Pause n'est
pas désactivée, la plaque s'éteint automatiquement.
Remarque : la Fonction Pause n'influence pas I'aspiration

® Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome)

La fonction Timer (minuteur) est un compte a rebours
indépendant des zones de cuisson (et de la zone aspirante).
Le Minuteur s’active en appuyant sur la Zone/Ecran (4)
Utiliser les symboles == (5) pour programmer la durée
du Timer (minuteur), qui s'affiche sur la Zone/Ecran (4)
Remarque : attendre 10 secondes sans appuyer aucune
autre commande pour lancer le compte a rebours.

Le format du Timer (minuteur) est .00




-{J. pour les heures

-0 pour les minutes

Remarque: la configuration maximale du timer est de1h et 59
minutes ]

Dans la Zone/Ecran (4) s'affichera le temps restant ;

un signal sonore se déclenche a la fin du compte a rebours
Remarque : pour un délai inférieur & 10 minutes, dans
I'affichage du compte a rebours, le format est le suivant

-J. minutes

-0 secondes

avec point éclairé en mode fixe

Pour couper le Timer (minuteur) :

« sélectionner Zone/Ecran (4)

« programmer la durée du Timer (minuteur)d OO0, avec
=+ 5

Remarque : Si la plaque a induction s'éteint avec le minuteur
activé, celui-ci continuera le décompte jusqu'a la fin du délai
programmé, pour arréter manuellement le minuteur, rallumer
la plaque de cuisson et suivre les instructions d'arrét du
minuteur indiquées ci-dessus.

® Timer (minuteur) zones de cuisson

La fonction Timer (minuteur) Zones de cuisson est un compte
a rebours programmable, méme simultanément, sur chaque
zone de cuisson.

Au terme du délai programmé, les zones de cuisson
s'éteignent automatiquement et I'utilisateur est averti par un
signal sonore.

Activation d ela fonction Timer (minuteur) zones de
cuisson

« Effleurer (presser) la zone de Sélection/Ecran (2) (power
level - niveau de puissance#0)

+ Presser @ (6) relative a la zone de cuisson

« Utiliser les symboles == (5) pour programmer la
durée du timer (minuteur), qui s'affiche sur la Zone/Ecran
(4) ; pendant le réglage le symbole (6) clignote
Remarque : attendre 10 secondes sans appuyer aucune

autre commande pour lancer le Timer (minuteur) zone de
cuisson.

Remarque : en appuyant a nouveau longuement @ (6) ,
le Timer (minuteur) de la zone de cuisson est réinitialisé

Si on le souhaite, répéter I'opération pour plusieurs zones
de cuisson.

Remarque : chaque zone de cuisson peut avoir une minuterie
avec son propre délai prédéfini ; sur I'affichage (4) apparaitra
le compte & rebours de la zone de cuisson sélectionnée en ce
moment ;

Si aucune zone de cuisson n'est sélectionnée et que la
minuterie STAND ALONE n’est pas active, le délai de la
minuterie la plus proche de 'échéance s'affiche.

Si aucune zone de cuisson n'est sélectionnée et que la
minuterie STAND ALONE est active, cette derniére s'affiche
en priorité par rapport a la minuterie la plus proche de
I'échéance.
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La modification de visualisation du compte a rebours est
la méme que celle indiquée sur la minuterie “STAND-
ALONE” (voir paragraphe précédent Minuterie “STAND
ALONE)

Quand le minuteur a terminé le compte a rebours il émet
unsignal sonore et la zone de cuisson s’éteint.

Pour couper le Timer (minuteur) :

+ sélectionner la zone de cuisson (2)

« programmer la durée du Timer (minuteur) & O/, avec

=+ 5.

Power Limitation (limitation de puissance)

La fonction Power Limitation (limitation de puissance) permet
de programmer le fonctionnement du produit en limitant
I'absorption & un seuil maximal.

Remarque : effectuer le réglage quand la plaque est éteinte,

sans appuyez sur la touche (1) , lors du branchement
la plaque de cuisson au réseau électrique ou de la
reconnexion du réseau électrique dans les 2 minutes qui
suivent.

Pour régler la fonction Power Limitation (limitation de

puissancez :
—

-

- presser
(Qui clignotera seulement les 2 premiéres minutes de

I'alimentation du produit)
—
—

—
- en maintenant la pression appuyer, une a la fois, sur
toutes les zones de sélection/écran(2) les zones de cuisson,
dans le sens inverse des aiguilles d'une en commencant de la
zone avant droite (FR)

RL-2  lII° II°  2-RR
Y
i !
\ Ive ’ ‘
I i
) |
FL-2 “2-FR

- un signal sonore rapide est émis a chaque pression
- apres avoir appuyé sur tous les écrans (2), relacher la
F- -9

-
touche ——
maintenant :
- l'écran (2) de la zone arriére gauche (RL) affichera I'un
aprés l'autre les symboles « C » et « 0 »pour signaler qu'il est
possible d'effectuer le réglage :
sélectionner I'écran (2-RL) Glisser ensuite sur la Barre de
sélection(3), jusqu'a ce que l'écran affiche les symboles
« C » et « 8 »,I'écran (2-FL) affiche le réglage actuel**
0= 74KW
1= 45KW
2= 3,1KW




** |e réglage est configuré par défaut a 7,4 KW

Pour changer les paramétres de la fonction Power
Limitation (limitation de puissance)

- appuyer sur 'écran (2) de la zone avant gauche (FL)

- glisser ensuite sur la barres de sélection (3), pour
enregistrer le nouveau réglage

- pour sauvegarder la sélection, appuyez 2 secondes sur la

touche (1),; un long signal sonore sera émis pour
confirmer le réglage.

@ Bridge Zones
Les zones de cuisson grace a la fonction Bridge sont en

mesure de fonctionner en mode combiné créant ainsi une
seule zone au méme niveau de puissance. Cette fonction
permet de cuire de maniére homogene les grands plats /
casseroles.

Il est possible d'utiliser (en mode combiné) la zone de cuisson
frontale  “Master” avec la zone correspondante derriere
“Secondaire”

(pour vérifier les zones concernées par cette fonction,
consulter la partie illustrée de ce manuel).

Pour activer la Fonction Bridge:

- sélectionner simultanément les deux zones de cuisson a
utiliser

- sur I'Afficheur (2) de la zone de cuisson « Secondaire », le
symbole « 11 » s'affiche - avec la Barre de sélection (3),il
sera possible de configurer le Niveau de puissance, qui
sera affiché sur I'Afficheur (2) de la zone de cuisson
« Master »

- pour désactiver la Fonctio Bridge il suffit de répéter la
méme procédure d'activation

Remarque : la fonction Timer (minuteur) zones de cuisson,
activée durant la fonction Bridge, comportera [I'arrét
automatique des deux zones de cuisson, puisqu'elles seront
considérées, dans ce cas, comme une seule zone combinée.
UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

® Allumage

Presser (effleurer) brévement @ (1) plan de
cuisson/aspirateur;

en maintenant la pression, toutes les fonctions disponibles
seront visibles pendant quelques instants, apres quoi
seules les fonctions principales resteront activées ; les
autres pourront étre utilisées, et s'activeront, ensuite
pendant I'utilisation du dispositif.

IMPORTANT :

toutes les fonctions disponibles seront éclairées
légérement éclairées, cette lumiére s'intensifiera
seulement a leur activation.

Presser a nouveau @ pour éteindre

Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.

® Allumage de I’aspirateur :
Effleurer (presser) la Zone de sélection (12) pour activer
I'aspirateur
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® Vitesse (puissance) d’aspiration :

L'aspirateur est équipée de 3 niveaux de vitesse (puissance)
d’aspiration

Effleurer et glisser avec le doigt le long de la Barre de
sélection (3) :

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;

vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance ;

Le niveau de puissance configuré sera affiché dans la
zone de Sélection/Ecran (12)

® Power Booster (amplificateur de puissance)

La plaque est équipée de 2 niveaux de puissance
supplémentaires (au-dela de 3)

Power Booster (amplificateur de puissance) 1 :
temporisé 15 min

Power Booster (amplificateur de puissance) 2 :
temporisé 5 min

aprées quoi la puissance revient au niveau précédemment
programmé.

Effleurer et glisser le doigt le long de la Barre de sélection
(3) (au dela du niveau 3) et activer Power Booster 1
(amplificateur de puissance)

Le niveau Power Booster 1 (amplificateur de puissance) est
indiqué dans la zone de Sélection/Ecran par le symbole « 4 »
clignote

Effleurer et glisser le doigt le long de la Barre de sélection
(3) (au dela du niveau 3) et activer Power Booster 2
(amplificateur de puissance)

Le niveau Power Booster 2 (amplifier puissance) est indiqué
dans la zone de Sélection/Ecran (12) par le symbole « & »
clignote

® Fonctionnement automatique
La hotte s'éclaire a la vitesse la plus indiquée en adaptant la
capacité d'aspiration au niveau de cuisson maximal, utilisé par
les zones de cuisson.
Quand les zones de cuisson sont éteintes, la hotte adapte la
vitesse d'aspiration, en la diminuant progressivement, de
fagon a éliminer les vapeurs et les odeurs résiduelles.
Pour activer cette fonction :

-

_—
Presser —— (14)
Répéter I'opération pour désactiver.
Remarque : si durant le fonctionnement automatique la Barre
de sélection (3) les vitesses de 1 a 3 sont sélectionnées, le
fonctionnement automatique s'interrompt ;
En revanche, en sélectionnant les Power Boster
(amplificateur de puissance), le fonctionnement
automatique redémarre a la fin du délai programmé, entre-
i
—
temps le symbole « ——— » reste en mode clignotant.
Remarque : en cas d'arrét du plan avec le Fonctionnement
automatique activé, I'arrét de I'aspirateur se fera
automatiquement, progressivement.



® Voyant de saturation des filtres
La hotte indique lorsqu'il faut effectuer I'entretien des filtres :

Filtres anti-odeur charbon/céramique * "(13) s’éclaire

Filtre a graisse * "(13) clignote

Remarque : cette fonction se désactive par défaut (lire
comment I'activer au paragraphe « Activation voyant
saturation des filtres »)

® Réinitialisation saturation des filtres
Aprés avoir effectué I'entretien des filtres (graisse et/ou

charbon/céramique) presser longuement «
s'éteint en lancant le compteur du voyant.

» (13);

® Activation voyant de saturation des filtres
Ce voyant est généralement désactivé.
Procéder de la fagon suivante pour I'activer :

- allumer la plaque de cuisson avec ;
- avec le moteur d’aspiration et les zones de cuisson éteintes,
presser la Zone de sélection (12)

- presser longuement “ " (11) jusqua laffichage a
Pécran (12) les lettres « F» — «G» qui saltérent en
clignotant

F = filtres anti-odeur charbon/céramique

G = filtre a graisse

Filtres anti-odeur charbon/céramique
Presser sur 'écran (12) dés que la lettre « F » s'affiche

— presser « » (13) — lumiere fixe

—  Presser de nouveau longuement sur “ U " (11) pour
confirmer I'activation du voyant des filtres anti-odeur
charbon/céramique

Filtre a graisse
—  presser sur 'écran (12) des que la lettre « G » s'affiche
—  presser « » (13) — lumiere clignotante

Presser de nouveau longuement sur “ " (11) pour
confirmer 'activation du voyant filtre a graisse
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L’appareil est prévu pour étre utilisé en association avec

un KIT capteur Window (non fourni par le fabricant).

En installant le KIT capteur Window (uniquement en cas

d'utilisation en mode ASPIRATION), laspiration de [lair

cessera chaque fois que la fenétre présente dans la piéce, sur
laquelle est appliqué le KIT, sera fermée.

- Le branchement électrique du KIT a I'appareil doit
étre effectué par un personnel technique qualifié et
spécialisé.

- Le KIT doit étre certifié séparément, conformément
aux normes de sécurité pertinentes au composant et
a son utilisation avec I'appareil. L’installation doit
étre effectuée conformément aux réglementations
pour les installations domestiques en vigueur.

ATTENTION :

- le céblage du KIT a brancher a 'appareil doit faire
partie d’un circuit certifié a trés basse tension de
sécurité (TBTS).

- le fabricant de cet appareil décline toute
responsabilité en cas de problemes, de dommages,
ou d'incendies provoqués par des défauts et/ou des
problémes de dysfonctionnement etlou une
installation incorrecte du KIT.




4.1 Tableaux de puissance

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

Niveau d'utilisation
(I'indication doit étre associée a I'expérience et aux
habitudes de cuisson)

Idéal pour élever trés rapidement la température des

Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Puissance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale
. . Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
8-9 Friggere - bollire . e AR
des produits congelés, faire bouillir rapidement
e . - . Idéal pour rétir, maintenir 'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour 1 . 9
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
élevée e . s . Idéal pour brunir, maintenir I'ébullition 1égere, cuire et
Rétir - cuire - cuire a I'étouffée - ) X :
6-7 S griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . ”
préchauffer les accessoires
. R . . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a |'étouffée - brunir - e . )
4-5 grller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
pates
. e Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre . , - h
Puissance 3-4 crémeux poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir—rendre | d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
lait)
1-2 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre doucement le
au chaud - rendre crémeux chocolat, décongeler des produits de petites dimensions
Faible
i . . Idéal pour garder au chaud de petites portions
Puissance Faire fondre - dégeler - garder eal pour gart c de p portic
1 . d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . I
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance . . . . o )
OFF 2610 Surface d'appui (présence possible de chaleur résiduelle de la fin de la

cuisson, signalée par H-L-O)
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4.2 Tableaux de cuisson

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Péates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
N . Pétes fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
Pates, riz R
maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de 'eau Booster-9 et 5-6
maintien ébullition
Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5
Blanchis Chauffage de I'eau Booster-9 Ebullition 6-7
Léqumes Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
Ié ur?lineus:es Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
g Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 3-4
Saisis Chauffage de I'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
Réti ['huile 7-8 Cuisson 3-4
(si avec beurre, puissance 6)
- Grillées Préchauffage de la poéle 7-8 Griller stjr]es deux 7-8
Viandes cotés
Brunissement Brunlssement avec de Ihuile 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile .
y . X 7-8 Cuisson 3-4
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Grillés Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
En Brunissement avec de I'huile h
. . . X 7-8 Cuisson 3-4
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6)
Frits Chauffagelqe I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Omelette Chauffage de a pog!e avec du 6 Cuisson 5-6
CEuf beurre ou de la matiére grasse
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage de la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
beurre
Tomate Brunissement avec Qe ['huile (si 6.7 Cuisson 34
avec du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec Qe Mhuile (si 6-7 Cuisson 3-4
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la baseT (faire fondre 56 ’Pc_>rter a 34
beurre et farine) frémissement
Créme Porter le lait & ébulition 45 Maintenir le 45
patissiere frémissement
Gateaux, Puddings Porter le lait & ébultion 45 Maintenir le 23
crémes frémissement
Riz au lait Réchauffer le lait 56 Maintenr e 23
frémissement
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5. Entretien

Entretien de la plague de cuisson

Attention! Avant toute opération de nettoyage ou
d'entretien, s'assurer que les zones de cuisson sont
éteintes et le voyant de chaleur a disparu.

5.1 Nettoyage
La plaque de cuisson doit étre nettoyée aprés chaque
utilisation.

Important :

Ne pas utiliser d'éponges abrasives, de tampons a récurer.
Leur utilisation, au fil du temps, pourrait abimer le verre.

Ne pas utiliser des produits chimiques irritants, tels que les
sprays pour fours ou détachants.

Aprés chaque utilisation, laisser refroidir le plan et le nettoyer
pour enlever les dépdts et les taches causées par des résidus
alimentaires.

Le sucre ou les aliments & haute teneur en sucre
endommagent le plan de cuisson et doivent étre retirés
immédiatement.

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface du verre.
Utiliser un chiffon doux, des serviettes en papier ou des
produits spécifiques pour le nettoyage du plan (suivre les
instructions du fabricant).

NE JAMAIS UTILISER DE NETTOYEURS A VAPEUR !!!
Important :

En cas de gros débordements accidentels de liquides des
casseroles il est possible d'intervenir a travers la vanne de
décharge, placée sur la partie inférieure du produit de maniére
a pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité.
Fig. 24

Nettoyage de la grille métallique :

Nous conseillons de laver la grille métallique a la main avec
seulement de I'eau et du savon neutre.

Fig.23

Entretien de |'aspirateur

Nettoyage

Pour le nettoyage, utiliser EXCLUSIVEMENT un chiffon
imbibé de détergent liquide neutre. NE PAS UTILISER
D'USTENSILES OU OUTILS DE NETTOYAGE !

Eviter I'usage de produits & base d'agents abrasifs.

NE PAS UTILISER D'ALCOOL !

Filtre anti-graisse

Il retient les particules de graisse dérivantes d ela
cuisson.

Il doit étre nettoyé une fois par mois (ou quand lindicateur de
saturation des filtres lindique), avec des détergents non
agressifs, a la main ou au lave-vaisselle a basse température
et cycle rapide.

Avec le lavage au lave-vaisselle, le filtre anti-graisse
métallique peut décolorer mais ses caractéristiques de filtrage
restent les mémes.

Fig. 21.2-22.5
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Filtre A Charbon Actif - Céramique

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les mauvaises odeurs de la cuisson.

Fig. 22.3

L'appareil est fourni avec un kit filtre anti-odeur. La saturation
du charbon actif se constate aprés un emploi plus ou moins
long, selon la fréquence d'utilisation et la régularité du
nettoyage du filtre a graisses. Ces filtres anti-odeur peuvent
étre soumis a une régénération thermique tous les 2/3 mois
dans un four préchauffé a 200 °C pendant 45 minutes. Une
régénération correcte assure une efficacité de filtrage
constante pendant 5 ans.

Attention ! Ne pas poser les filtres sur le fond du four mais
dans un plat a un niveau intermédiaire.



5.2 Recherche des pannes

SUPPRESSION DE

induction

n'a pas été connecté
correctement ou est
défectueux.

CODE D'ERREUR DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES L'ERREUR
VI La température interne de Attendre que la plaque
La zone commandes s'éteint & cause " ) L
E2 . . I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température e DTSN
élevée I'utiliser & nouveau
E3 Récipient non adapté Perte des’p.roprletes Retirer la casserole
magnétiques
Le courant électrique
Problemes de communication entre narve pas' au modqle : Débrancher la plaque du
" o A Le cable d'alimentation ot
E5 linterface utilisateur et le module a circuit électrique et

vérifier le raccordement

Pour tous les autres
signaux d'erreur

(E...U...C...)

Appeler le service assistance technique et communiquer le code d'erreur

5.3 Service assistance

Avant de contacter le Service Clientéle
1. Vérifier que vous ne pouvez pas résoudre le probléme vous-méme sur la base des points décrits dans "Recherche des pannes".

2. Eteindre et rallumer I'appareil pour s'assurer que la panne est résolue.

Si le probléme persiste aprés les susdites vérifications, contacter le Service Clientéle le plus proche.
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DA - Bruger- og monteringsvejledning
2.Brug

Brug af kogeplade

Stegning pa induktionsplader baserer sig pa det fysiske
feenomen kaldt magnetisk induktion. Den grundleeggende
systemegenskab bestar i, at energien overferes direkte fra
varmegeneratoren til gryden.

Fordele:

Ved sammenligning med elektriske kogeplader, er en
induktionsplade:

- Mere sikker: Lavere temperaturer pa glasoverfladen.

- Hurtigere: Fgdevarerne opvarmes pa mindre tid.

- Mere preecis: Pladen reagerer gjeblikkeligt pa din styring

- Mere effektiv: 90% af den opsugede energi forvandles til
varme. Desuden, efter at have fiernet gryden fra pladen,
afbrydes varmeoverferslen omgaende, og det medvirker til at
undga unyttige varmeafledninger

Advarsel! Anbring ikke varme gryder eller pander oven pa
metalgrillen.

2.1 Kogegrej til tilberedningen

Brug kun gryder, der er maerket med symbolet for

Vigtigt:

For at undga uoprettelige skader pa pladens overflade, brug
aldrig:

- beholdere, hvor bunden ikke er helt flad.

- metalbeholdere med emaljeret bund.

- beholdere med grov bund, for at undga at ridse pladens
overflade.

- Anbring desuden aldrig varme gryder eller pander pa
pladens kontrolpanel.

2.1.1 Kogegrej, du allerede har

Stegning ved induktion anvender det magnetiske princip for at
generere varme. Beholderne skal derfor indeholde jern. Det er
muligt at kontrollere, om grydematerialet er magnetisk ved
hjeelp af en enkel magnet. Hvis magneten ikke tiltraekkes, er
gryderne ikke egnet til stegning ved induktion.

2.1.2 Anbefalet diameter pa kogegrejets bund
VIGTIGT: Hvis gryderne ikke er af korrekt sterrelse,
taendes kogezonerne ikke.

Du kan finde grydens pakreevede minimumdiameter for hver
enkel kogezone i afsnittet med tegninger i denne
brugsanvisning.

2.2 Energibesparelse

For at opna de bedste resultater tilrades det at:

- Bruge pander og gryder med en bunddiameter, der svarer il
kogezonens starrelse.

- Udelukkende anvende pander og gryder med flad bund.

- Leegge lag pa gryden under stegningen, hvis det er muligt

- Koge grentsager, kartofler osv. med en lile meengde vand
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for at reducere kogetiden.

- Bruge trykkoger, der reducerer bade energiforbruget og
tilberedningstiden yderligere

- Anbringe gryden midt pa den pageeldende kogezone tegnet
pa kogepladen.

Brug af sugeapparatUdsugningssystemet kan enten
bruges som udsugningsudgave, med udvendig udledning,
eller med filtreringsfunktion med indvendig recirkulation.

Udsugningsudgave
Fig. 19
Dampene udledes udvendigt ved brug af en serie
rgrforbindelser (ikke medfalgende, kobes separat), der
fastgeres pa den medfalgende koblingsflange.
Udtgmningsrerets diameter skal svare til forbindelsesringens
diameter:
- Med rektanguleer udgang 222 x 89 mm
- med rund udgang @ 150 mm (*)

Der er yderligere oplysninger at finde pa siden der omhandler
udsugningsudgavens tilbehgr, i den illustrerede del indeholdt i
manualen. Produktet forbindes til rer og udtemningshuller pa
veeggen med en diameter, der svarer til luftudgangen
(koblingsflange).
Brug af rer og udtemningshuller pa vaeggen med en mindre
diameter, medfarer en nedseettelse af udsugningsydelsermne
og en drastisk stejforhgjelse.
Af denne grund patages der intet ansvar i denne forbindelse.
Brug sa kort en kanal som muligt.
Anvend en kanal med det mindst tilladelige antal
bajninger (bgjningens maksimale vinkel: 90°).
Undga vigtige eendringer pa kanalens snit

Filtrerende udgave

Fig.16-17-18
Den udsugede Iuft filtreres ved hjeelp af fedt- og lugffiltre, far
den sendes tilbage til i rummet. Produktet er udstyret med et
st lugffiltre. Se siden med tilbehar og sugesystemer med
recirkulation i installationsvejledningen for flere oplysninger.
Bemark: Hvis luften udledes inde i kekkenelementet, skal
man sgrge for en minimum luftpassage i soklens panel pa
ca. 120cm?,



3. Installering
For installationen igangsattes:

Nar produktet er pakket ud, skal det kontrolleres, at
der ikke er opstaet skader under transporten. Hvis
dette er ftilfeeldet, skal forhandleren eller vores
kundeservice  kontaktes, fer installationen
pabegyndes.

Kontrollér, om det kebte produkt har en passende
starrelse til det valgte installationssted.

Kontrollér emballagen for at sikre, at der ikke gemmer sig
tilbehar (f.eks. poser med skruer, garantibevis osv.), som
kan veere faldet ud under transporten. Tag det i sa fald
ud, og leeg det til side.

Kontrollér, om der findes en passende stikkontakt i
nzerheden af installationsstedet.

Forberedelse af kokkenelementet til indbygning:

Produktet méa ikke installeres pa keleapparater,
opvaskemaskiner, komfurer, ovne, vaskemaskiner eller
terretumblere.

Udfer ferst de nedvendige  udskeeringer i
kokkenelementet, far kogepladen anbringes. Serg for at
fierne spaner og savsmuld omhyggeligt.

VIGTIGT: Brug et enkeltkomponentbaseret

forseglingskleebemiddel (S), der kan modsta temperaturer
op til 250°; inden installation skal overfladerne, der skal
limes, renggres omhyggeligt for at fierne ethvert stof, der
kan  kompromittere  deres  vedheeftning  (f.eks.
limoplgsningsmidler, konserveringsmidler, fedt, olier,
pulvere, rester af gamle kleebemidler osv.); limen skal
fordeles jeevnt over hele omkredsens kant; efter limning
skal limen terre i ca. 24 timer.

Fig. 13

Bemaerk: Til en korrekt installation af produktet, tilrades det,
at tape rorfaringerne med et kleebemiddel med de folgende
specifikationer:

- Elastisk film i bled PVC, med klaebemiddel baseret pa akryl

- Det skal stemme overens med direktivet DIN DS/EN 60454

- Flammehzemmende

- Udmeerket modstandsevne over for aldring

- Modstandsevne over for temperatursvingninger

- Anvendeligt ved lave temperaturer.
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4. Funktion

Kontrolpanel

Bemerk: For at veelge styringerne skal du blot berare (trykke pa) de symboler, der viser de enkelte styringer.

+ +

= 99 ]

B Il Y ke 5 H f
3 = =

1
Taster / Display

1. ONI/OFF (TIL/FRA) pa kogeplader/emheette

2. Valg af kogezone
Kogezonens display

3. @ger/sznker Power Level (Effektniveau) og udsugningsstyrke
Visning af Power Level (Effektniveau) og udsugningsstyrke

4. Aktivering af timer “STAND_ALONE” ("INGEN VALGT")
Display : Timer “STAND_ALONE (INGEN VALGT)” / Timer
kogezone

5. @ger/sanker tiden i timeren "STAND-ALONE" ("INGEN
VALGT")/Timer for kogezone

6.  Aktivering af timer for kogezone
Indikator for timer for aktive kogezone (Timer Zone)

7. Aktivering af automatisk opvarmning (Automatich Heat Up)
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13.

14,

4 2 6 1 12 6 2

.:G;-

g8 8 8 8

— ® 6

= 8 g8
14 206 13 2

Aktivering af opvarmningsfunktion
Pause
Key Lock (Tastblokering)

Indikator for aktiv udsugning
Aktivering af indikator for filtermaetning

Valg/aktivering af emhaette

Sugeapparatets display

Display for visning af meetningsgrad for aktivt kul-
[keramisk - Fedtfilter

Nulstil meetningsgrad for filtre

Aktivering af automatisk udsugningsfunktion



BRUG AF KOGEPLADE

Det skal du vide, fer du starter:

Alle kogepladens funktioner er udteenkt med henblik pa at
overholde de strengeste sikkerhedsforskrifter.

Derfor:

* Visse funktioner aktiveres ikke, eller ogsa deaktiveres de
automatisk, safremt der ikke er nogen gryde pa kogezonen,
eller hvis den er placeret forkert.

¢ | andre tifeelde kan aktiverede funktioner blive deaktiveret
automatisk efter nogle fa sekunder, hvis den valgte funktion
kreever en yderligere indstilling, som ikke er foretaget (fx: “Taend
for  kogepladen” uden “Valg kogezonen”  og
“Driftstemperatur”, eller “Lock-funktionen” eller “Timer-
funktionen”).

/!\ Giv agt! | tilfeelde (f.eks.) af langvarig brug, er det muligt at
slukningen af kogezonen ikke sker gjeblikkeligt, da den er under
nedkeling; pa kogezonernes display vises symbolet "H" for at
angive denne nedkelingsfase.

Vent pa, at displayet slukkes, fer du neermer dig kogezonen.

Kogezonens display
| displayet for den pageeldende kogezone angives:

Kogezone teendt

]
(.9-p

Power Level (Effektniveau)

Residual Heat Indicator (Indikator
for tibageveerende varme)

Pot Detector (Grydedetektor)

e =

"Opvarmningsfunktion" aktiv
‘Lock”  (Las)

I‘
-

Funktionen
aktiveret

er

Pausefunktion

~——
-

Funktionen Automatic Heat UP
(Automatisk opvarmning)

0

Kogepladens specifikationer

® Safe Activation (Sikker aktivering)

Produktet aktiveres kun hvis der er kogegrej pa kogezonerne:
Opvamningsprocessen gar ikke i gang eller afbrydes, hvis
kogegrejet mangler eller flyttes.

® Pot Detector (Grydedetektor)

Produktet detekterer automatisk tilstedeveerelse af gryder pa
kogezonerne.

@ Safety Shut Down (Sikkerhedsslukning)

Af sikkerhedsgrunde har hver kogezone en maksimal driftstid, der
er afheengig af det indstillede effektniveau.

® Residual Heat Indicator (Indikator for tilbagevaerende

varme
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Hvis en eller flere kogezoner slukkes, signaleres den
tilbagevaerende varme med et seerligt visuelt signal pa displayet af
den tiisvarende zone, ved brug af symbolet "H" .

Drift

Bemaerk: For at aktivere en hvilken som helst funktion, er det farst
ngdvendigt at aktivere den gnskede zone.

® Tanding

Tryk (stryg) let pa @ kogeplade/emheette;

fortseet med at trykke, hvorefter alle tilgangelige funktioner
bliver synlige et kort gjeblik. Herefter er kun de vigtigste
aktive; de vil blive aktiverede og kan benyttes efterfalgende
under brugen af apparatet.

VIGTIGT:

Alle tilgaengelige funktioner vil vaere teendt med svagt lysende
indikator. Farven bliver ferst inten, nar funktionen aktiveres.

Tryk igen pa for at slukke
Bemaerk: Denne funktion har forrang for alle andre.

® Valg af kogezoner
Stryg (tryk) pa det omrade i Valg/Display (2), som svarer til den
gnskede kogezone.

® Power Level (Effektniveau)

Pladen er udstyret med 9 effektniveauer

Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (3):

mod hgjre, for at forage effekiniveauet;

mod venstre, for at reducere effektniveauet;

Det indstillede effektniveau vises i omradet Valg/Display (2)
For at opna en vedvarende stegestyrke og for at undga, at
styrken justeres automatisk (@gning-reducering af styrke),
anvend en varmeindstilling, der er hgjere end 7.

® Power Booster (Effektbooster)

Produktet er forsynet med et supplerende effektniveau (udover
niveau 9) der forbliver aktiv i 5 minutter, hvorefter effekten vender
tilbage il det forrige niveau.

Stryg med fingrene langs Veelgerlinjen (3) (til efter niveau 9) og
aktivér Power Booster (Effektbooster)

Effektbooster-niveauet a Pglves i

Valg/Display (2) med symbolet”

Bemark: Kogezoneme foran har ikke timerstyret booster; i disse
omrader deaktiveres effektboosteren ved at stryge og fere fingeren
langs Vaelgerlinjen (3) for at mindske effektiniveauet.

® Key Lock (Tastblokering)

Tastblokeringen giver mulighed for at blokere pladens indstillinger,
for at forebygge utilsigtet manipulation og lade de allerede
indstillede funktioner vaere aktive.

Aktivering:

omradet

+Trykpa (10)
Gentag handlingen for at deaktivere.



Bemaerk: Hvis der trykkes pa en af de andre funktioner, mens

tastblokeringen er aktiv, s blinker symbolet EI for at angive, at
funktionen er i brug og skal deaktiveres for kogepladen kan
betjenes.

® Automatic Heat UP (Automatisk opvarmnin
Funktionen Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning) giver
mulighed for hurtigere at oparbejde den @nskede effekt; med
denne funktion har man den fordel, at tiberedningen er hurtigere,
men uden risiko for at braende maden, fordi temperaturen ikke
overskrider det indstillede niveau.
Denne funktion er disponibel for effektniveaueme 1 - 8.
Aktivering:

§§

|AUTO|

+ | den teendte kogezone trykkesg? — (7)

« | displayet (2) vises en "r¥", som blinker skiftevis med
effektniveauet, som er indstillet for kogezonen

Nar effektniveauet oges for kogezonen: Den automatiske
opvarmningsfunktion forbliver aktiv med den nye indstilede
temperatur.

Nar effektniveauet seenkes for kogezonen:
opvarmningsfunktion slukker.

Bemaerk: Hvis en anden kogezone veelges samtidigt, sa teender

Den automatiske

AUTO
symbolet l:J (7) igen med intensiv styrke, hvorefter det ogsa er
muligt at aktivere funktionen for denne zone; funktionen forbliver
aktiv i den zone, hvor den allerede er aktivet, sadan som vist i
displayet (2)

Opvarmningsfunktion
Opvamningsfunktion er en kontrolfunktion, der ger det muligt at

bibeholde varmen pa en konstant temperatur pa et optimeret
styrkeniveau der er ideelt for at holde retterne, der allerede er
tilberedt, varme. Opvarmningsfunktionen aktiveres ved farste tryk

pa tasten ==
Display (2)£)r zonen, som arbejder i Opvarmningsfunktion, viser

symbolet [
Bemaerk: hvis en anden kogezone veelges samtidigt, sa teender

—J

symbolet === (8) igen med intensiv styrke, hvorefter det ogsa er
muligt at aktivere funktionen for denne zone. Funktionen forbliver
aktiv i den zone, hvor den allerede er aktivet, sadan som vist i
displayet (2)

* Tryk igen pd —= (8) for at deaktivere og slukke, indi

niveauet som vises i Display (2) er pa I'_I'

Bemaerk: hvis flere zoner arbejder i Opvarmningsfunktion, skal
man forst veelge den gnskede zone med Vaelgerzonen (2);
funktionen kan ogsa deaktiveres med Veelgerlinjen (3), ved at

)
bringe Effektniveauet til “L¢".
® Pause

Funktionen Pause stiller enhver aktiv funktion pa kogepladen i
bero, og nulstiller tilberedningseffekten.
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Aktivering:
« Trykpa b 07(9)
o I " blinker i displayet (2)

Inaktiverini af funktionen:

* Tryk pall ¥(9) Vaelgerlinjen (3) taender

+ Trykistryg pa Vaelgerlinjen (3) for at deaktivere funktionen
Bemaerk: Deaktiveringen genopretter tilstanden for kogepladen,
som var aktiv for pausen. Kogepladen fortsaetter med de
indstillinger, som er valgt forinden.

Bemaerk: Hvis Pausefunktionen ikke deaktiveres efter 10
minutter, slukker kogepladen automatisk.
Bemark:  Pausefunktionen  har
udsugningsfunktionen

ingen  effekt  pa

® Timeren “STAND ALONE” (INGEN VALGT)

Timerfunktionen er en nedteelling uatheengig af kogezonerne (og
af udsugningszonen).

Timeren aktiveres ved at trykke pa Zone/Display (4)

Brug symboleme == (5) til at indstille tiden for funktionen
Timer,som benyttes i Zone/Display (4)

Bemaerk: Vent 10 sekunder, fer der trykkes pa andre
kommandoer, og nedteellingen er begyndt.

Timerens format er 3.2

-J. for timeme

-0 for minutteme

Bemaerk; timeren kan maks. indstilles til 1t og 59min

| Zone/Display (4) vises den resterende tid;

nar nedtaellingen er afsluttet, udsendes et lydsignal

Bemaerk: Nar der resterer mindre end 10 minutter af
nedteellingen, sa skifter displayet til dette format

-J. minutter

-1 sekunder

med et fast lyspunkt

Sadan slukkes timeren:

+ Veelg Zone/Display (4)

« Indsti varigheden for Timer il 33, ved hiselp af == == (5)
Bemaerk: Hvis induktionspladen slukker mens timeren er aktiv,
fortseetter timeren teellingen til den indstillede tid er afsluttet, hvis
man gnsker at standse timeren manuelt, er det ngdvendigt igen at
teende for pladen og felge anvisningerne til timerens slukning
angivet for oven.

® Timer kogezone

Funktionen Timer kogezone er en nedteellingsfunktion, som kan
indstilles, ogsa samtidigt, for hver kogezone

Ved endt nedteelling slukker den valgte kogezone automatisk, og
brugeren advares ved hjeelp af et lydsignal.

Aktivering af funktionen Timer kogezone

* Stryk (tryk) ié omradet Valg/Display (2) (effektniveau #0)

* Trykpa (6) for den pageeldende kogezone
* Brug symboleme == (5) til at indstille tiden for funktionen
Timer,som benyttes i Zone/Display (4);

under indstillingen blinker symbolet

©)



Bemaerk: Vent 10 sekunder far der trykkes pa andre kommandoer
og timeren for kogezonen er aktiveret.

Bemaerk: Ved at trykke leenge pa @ (6) , nulstilles timeren for
kogezonen

Hvis gnsket, kan proceduren gentages for flere kogezoner.
Bemaerk : Hver kogezone kan have en Timer indstillet, der er
forskellig fra de andre. | displayet (4) vises nedteellingen for den
aktuelt valgte kogezone;

Hvis der ikke er valgt nogen kogezone, og STAND ALONE-
timeren ikke er aktiveret, vises den timer, der er teettest pa at
udigbe.

Hvis der ikke er valgt nogen kogezone, og STAND ALONE-
timeren er aktiveret, prioriteres visning af denne timer i forhold til
den timer, der er teettest pa at udlabe.

Visningstilstanden for nedtallingen er den samme som for
“STAND-ALONE”-timeren (se forrige afsnit “STAND ALONE’-
timer)

Nar nedteellingen er afsluttet, sa udsendes et lydsignal og
kogezonen slukker.

Sadan slukkes timeren:

+ Veelg kogezonen (2)

« Indstil varigheden for Timer til 33(7, ved hjaelp af = =
(5).

Power Limitation (Effektbegraensning)

Funktionen Power Limitation (Effektbegraensning) ger det muligt at
indstille produktets drift og at begreense den maksimale
opsugning..

Bemaerk : Justeringen foretages med slukket kogeplade, uden at

trykke pa tasten (1) , nar kogepladen forbindes til
netveerket, eller nar den genkobles til selve netveerket, inden for
de efterfalgende 2 minutter.

For at i"ﬂf Power Limitation (Effektbegransning) :

-
- tryK P& e
(der blinker udelukkende i de farste 2 minutter startende fra
produktets forsyning)

-

-
-med ——_ stadig trykket ned, tryk, en ad gangen, pa alle
omrademe for Valg / Display (2) af kogezonerne mod uret,
startende fra den forreste hgjre del (FR)
RL-2 e

’-\

./
N
-

[ =
) |
FL-2" “2-FR

- for hvert tryk, udsendes et kort akustisk signal
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- efter at alle Disglay (2) tasterne er trykket ned, er det muligt at

—

-

slippe tasten pa dette tidspunkt:

- Viser Displayet (2) i det bagerste venstre omrade (RL)
skiftevis symboleme “C” og “0”, der angiver, at det er muligt at
foretage justeringen: Veelg displayet (2-RL)

Bladr op eller ned i Valgsgjlen (3), indti Displayet viser
symbolerne “C” og ‘8", Displayet (2-FL) viser den aktuelle
justering**

0=74KW

1= 45KW

2=31KW

**standardindstilingen er pa 7,4 KW

For at @ndre Power Limitation
indstillingen

- tryk pa Displayet (2) i det forreste venstre omrade (FL)

- bladr derefter op eller ned i Valgsgjlen (3), for at indstille den nye
justering

(Effektbegraensning)

- for at gemme det indstillede valg, tryk pa tasten @ (Mi2
sekunder. Et langvarigt akustisk signal bekreefter, at justeringen
lykkedes.

@ Bridge Zones

Kogezoneme er, takket veere Bridge-funktionen, i stand fil at

arbejde i kombineret made, for at danne en eneste zone med

samme styrkeniveau. Denne funktion muligger en jeevn stegning,

selv med pander og gryder af store mal.

Det er muligt at anvende den frontale kogezone “Master”

sammen med den bagved - den “Sekundare”

(for at kontrollere pa hvilke zoner denne funktion er tilgeengelig, sla

op i den illustrerede del i denne manual).

For at aktivere Bridge-funktionen:

Valg de to anskede kogezoner samtidigt

- 'p_e;1 Displayet (2) i kogezonen “Sekundzere” vises symbolet
' llY

- vha. Valgerlinjen (3) kan du nu indstille Driftsniveauet
(Effekt), som vil blive vist pa Displayet (2) i kogezonen “Master”

- det er nok, at gentage aktiveringsproceduren, for at sla
Funktionen Bridge fra

Bemark: Timeren kogezone, som blev aktiveret under Bridge-
funktionen, ger at begge kogezoner slukker automatisk, fordi de
betragtes som kun ét kombineret omrade.

BRUG AF SUGEAPPARATET
® Tanding

Tryk (stryg) let pa @ kogeplade/emhaette;

fortsaet med at trykke, hvorefter alle tilgangelige funktioner
bliver synlige et kort gjeblik. Herefter er kun de vigtigste
aktive; de vil blive aktiverede og kan benyttes efterfalgende
under brugen af apparatet.

VIGTIGT:

Alle tilgeengelige funktioner vil vaere taendt med svagt lysende
indikator. Farven bliver fgrst inten, nar funktionen aktiveres.

Tryk igen pa for at slukke
Bemaerk: Denne funktion har forrang for alle andre.



® Sadan tendes emhztten:
Stryg (tryk) pa Veelgerzone (12), for at aktivere emhaetten

® Udsugningshastighed (effekt):

Udsugningen er udstyret med 3 hastighedsniveauer (effekt).
Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (3):

mod hajre, for at forgge effektniveauet;

mod venstre, for at reducere effektniveauet.

Det indstillede effektniveau vises i omradet Valg/Display (12)

® Power Booster

Produktet er udstyret med to ekstra effektniveauer (ud over niveau
tre)

- Power Booster (Effektbooster) 1: tidsbegreenset til 15 min.

- Power Booster (Effektbooster) 2: tidsbegreenset til 5 min.
hvorefter effekten skifter til den niveau, som var indstillet forinden.
Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (3) (il efter niveau 3), og
aktivér Power Booster (Effektbooster) 1

Power Booster-niveauet 1 er angivet i omradet Valg/Display (12)
ved at tallet “4” blinker

Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (3) (til efter niveau 3), og
aktivér Power Booster (Effektbooster) 2

Power Booster-niveauet 2 er angivet i omradet Valg/Display (12)
ved at symbolet” = blinker

® Automatisk drift
Emheetten teender med den bedst egnede hastighed, og filrette
udsugningskapaciteten til den maksimale stegeniveau, i brug pa
kogezonerne.
Nar kogezonerne slukkes, sa tilpasser emhaetten
udsugningshastigheden og saenker den gradvist, sa damp- og
lugtrester suges ud.
For at aktivere denne funktion:

L]

-
Tryk pad —— (14)
Gentag handlingen for at deaktivere.
Bemaerk: hvis man under aktiv automatisk drift veelger
hastigheden fra 1 til 3 i Veelgerlinjen (3), sa afbrydes den
automatiske funktion,
hvis man i stedet veelger Power Boster (Effektbooster)
genoptages den automatiske funktion, indtil nedteellingen er
-
-
afsluttet. | dette tidsrum blinker symbolet “——_".

Bemaerk: hvis pladen slukkes med automatisk funktion aktiv,
slukker udsugningen automatisk og gradvist.

@ Indikator for filtermaetning
Emhaetten signalerer nar det er nedvendigt at udfere filtrenes
vedligeholdelse:

Kul-/keramiske lugtfiltre “@”(13) teender
Fedffilter * "(13) blinker

Bemaerk: Denne funktion er som standard deaktiveret (se
afsnittet "Aktivering af indikator for filtermaetning")
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® Nulstilling af filtermaetning
Nar vediigeholdelsen af filtrene (fedt og/eller kullkeramisk) er

afsluttet trykkes leenge pa *
indikatorteellingen.

" (13); slukker og genstarter

® Aktivering af indikator for filtermatning

Denne indikator er seedvanligvis deaktiveret.
For at aktivere den, felg de nedenstaende anvisninger:

- teend for udsugningen ved hjeelp af ;
- med slukket udsugningsmotor og kogeplader trykkes pa
Valgerzone (12)

- tryk lenge pa “ ” (11) indtil Displayet (12) viser
bogstaverne “F” - “G” , som blinker skiftevis

F = Kul-/keramisk lugtfilter

G = Fedffilter

Kul-/keramiske lugtfiltre

Tryk pa DisEIay (12) nar bogstavet “F" vises

Tryk pa “ " (13) - lampen lyser fast
Tryk igen leenge pa “ 6 " (1) for at bekraefte

aktivering af indikatoren for kul-/keramiske lugtfiltre

Fedtfilter
Tryk pa DisEIay (12) nar bogstavet ‘G’ vises

Trykpa*

"(13)- IamEen blinker
Tryk igen lenge pa “ " (11) for at bekraefte

aktiveringen af indikatoren for filtermatningsgraden

Apparatet er beregnet til brug sammen med et Window
sensor KIT (leveres ikke af producenten).

Ved at installere et Window sensor KIT (kun ved brug i
UDSUGNINGSTILSTAND), vil luftudsugningen stoppe med at
virke hver gang vinduet i rummet, som KITTET er monteret pa,
bliver lukket.

- Den elektriske tilslutning af KITTET til apparatet skal
udferes af kvalificeret og specialiseret teknisk personale.
KITTET skal certificeres separat iht. sikkerhedskravene
for komponenten og dens anvendelse sammen med
apparatet. Installationen skal udfgres iht. de geldende
forskrifter vedr. husholdningsudstyr.

PA:

KITTETS ledningsnet, som skal sluttes til apparatet, skal
vaere en del af et certificeret kredslob med ekstra lav
sikkerhedsspanding (SELV).

producenten af dette apparat er ikke ansvarlig for
eventuelle problemer, skader og brande forarsaget af fejl
og/eller funktionsfejl ogleller ukorrekt installation af dette
KIT.

PAS



4.1 Effekttabel

Effektniveau

Tilberedningstype

Anvendelse af niveauet
(Angivelsen supplerer dine egne erfaringer og
tilberedningsvaner)

Ideel til at bringe fedevarens temperatur hurtigt op, il

Boost Hurtig opvarmning kogepunktet hvis det er vand, eller hurtig opvarmning af
fedtstoffer til tilberedningen
Maks. effekt
Ideel il at brune ked, igangseette en tilberedning,
8-9 Stege - Koge friturestege frysevarer, hurtig opvarmning
g _ _ i Ideel til at stege, vedligeholde kogning, tilberede og
78 Brune - stege —koge - grille 1 e i kort tid, 5-10 minuter)
Hoj effekt - ;
Brune - tilberede — stuvning - Ideale per so_ffr_lggere, mantgnere bolliture Iegglere,l
6-7 . cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
stege - grille . ’
preriscaldare accessori
' _ . ) Ideel til stuvning, vedligeholde kogning pa lavt niveau,
4-5 Tilberede sttji}/lgmg stege tilberede (i leengere tid). Indkogning af pasta, risotto,
g sauce o.l.
Tilberede — svag koaning - Ideel til tilberedning af leengere varighed (ris, saucer,
Mellemhg;j 3-4 indko nsi;n gning grydestege, fisk), nar tilberedningen foregar i vaeske (fx
effekt gning vand, vin, suppe, meaelk), indkogning af pasta
Ideel til leengerevarende tilberedning (maengde mindre
Tilberede - svag kogning - end en liter: ris, saucer, grydestege, fisk), nar
2-3 . ; . . . .
indkogning tilberedningen foregar i veeske (fx vand, vin, suppe,
meelk)
1-2 Smelte - opto - holde varme - Ideel til at smelte smer, forsigtig smeltning af chokolade,
indkogning optening af sma fadevarer
Lav effekt Ideel til at holde madvarer varme i smé portioner lige
Smelte - opte — holde varme - . ) .
1 ) : efter tilberedningen eller holde serveringsklare retter
indkogning I ; X
varme samt til indkogning af risotto
OFF Effekt nul Afsastningsflade Kogepladen er i stand-by eller slukket (mulighed for

restvarme efter tilberedning, som signaleres med H-L-O)

117




4.2 Tilberedningstabel

Fodevaretype Retter eller Effektniveau og tilberedningens faser
P tilberedningstype Forste fase Effekt | Anden fase Effekt
Kogning af pasta og
Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 7-8
kogepunktet
Kogning af pasta og
. Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 7-8
Pasta, ris
kogepunktet
Kogning af pasta og
Kogt ris Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 5-6
kogepunktet
Risotto Sautering og opvarmning af ris 7-8 Tilberedning 4-5
Kogte Opvarmning af vandet Booster-9 Kogning 6-7
Stegte Opvarmning af olien 9 Stegning 8-9
Grantsager Friturestegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 6-7
g Stuvede Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 3-4
. . Tilberedning til
Dybtstegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 gyldne 7-8
Bruning af kadet i olie ) )
Steg (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Grillet Foropvarmning af panden 7-8 GnIInlng(;):r begge 7-8
Kodvarer Bruning i olie
Grydesteg (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 4-5
. Bruning i olie . .
Stuvning (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Grillet Foropvarmning af panden 7-8 Tilberedning 7-8
. . Bruning i olie ) .
Fisk Stuvning (hvis med smor, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Stegt i olie Opvarmning af olie eller fedtstof 8-9 Stegning 7-8
. Opvarmning af panden med smer ) .
Spejlede oller fedtstof 6 Tilberedning 6-7
Opvarmning af panden med smer . . .
g Omelet oller fedtstof 6 Tilberedning 5-6
Blgdkogt/hardkogt Opvarmning af vandet Booster-9 Tilberedning 5-6
Pandekage Opvarmning af panden med smer 6 Tilberedning 6-7
Tomat Bruning med plle (hvis med smar, 6.7 Tilberedning 34
niveau 6)
Saucer Ragout Bruning med 9I|e (hvis med smor, 6-7 Tilberedning 3-4
niveau 6)
Besciamel T|Iberedn|ng af grundingredienter 5.6 Bringes t_lI let 34
(smeltning af smar og mel) opkogning
Kagecreme Bringer meelken i kog 4-5 VeghOIQer let 4-5
ogning
Desserter, Budding Bringer meelken i kog 4-5 VedhoIQer let 2-3
cremer kogning
Ris i meelk Opvarmer meelk 5-6 VedhoIQer let 2-3
kogning
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5. Vedligeholdelse

Vedligeholdelse af kogeplan

Pas pa! For der udferes nogen form for rengering eller
vedligeholdelse, skal det tilsikres, at kogezonerne er
slukkede, og at varmeadvarselslampen ikke la@ngere er
synlig.

5.1 Rengering
Kogepladen skal rengares efter hver anvendelse.

Vigtigt:

Undgé brug af eetsende svampe og af skuresvampe Deres
brug risikerer med tiden at beskadige glasset.

Brug ikke irriterende kemiske renggringsmidler, som fx spray
til ovnrens eller pletfiernere.

Efter hver brug skal kogepladen kgle af, og herefter rengores
for at fierne fastbraendte rester eller pletter fra madrester.
Sukker og fedevarer med hgjt sukkerindhold skader
kogepladen og skal straks fiernes.

Salt, sukker og sand vil kunne ridse glasoverfladen.

Brug en blgd klud, kekkenrulle eller specifikke produkter til
rengering af induktionsplader (flg fabrikantens anvisninger).
DU MA ALDRIG BRUGE DAMPRENSERE!!!

Vigtigt:

Ved tilfeeldige og store udslip af veesker fra gryderne, er det
muligt at gribe ind ved brug af udtemningsventilen, der sidder
pa produktets nedre del, for at fierne alle rester og udfere en
rengering med den maksimale hygiejniske sikkerhed.

Fig. 24

Rengering af metalgrillen:

For at renggre metalgrillen anbefales det, at det vaskes i
handen ved kun at bruge mild seebe og vand.

Fig. 23

Vedligeholdelse af sugeapparat

Rengering
Til renggringen anvend UDELUKKENDE en fugtig klud med
flydende neutrale renggringsmidier. UNDGA BRUG AF

REDSKABER ELLER INSTRUMENTER TIL
RENG@RINGEN!

Undga prug af produkter, der indeholder slibemidler.

UNDGA BRUG AF SPRIT!

Fedffilter

Tilbageholder fedtpartiklerne, der stammer fra
stegningen.

Filteret skal rengegres en gang om maneden (eller nar
signaleringssystemet for filtermaetning angiver behovet), ved
brug af milde vaskemidler, manuelt eller i opvaskemaskine
ved lav temperatur og med kort opvaskecyklus.

Ved vask i opvaskemaskine, risikerer fedtfilteret at blive
misfarvet, men dette vil ikke have negativ indflydelse pa dets
filtrerende egenskaber.

Fig.21.2-22.5
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Filter Med Aktivt Kul - Keramik

(Udelukkende til filtrerende udgave)

Opfanger lugt fra madlavning

Fig. 22.3

Produktet er udstyret med et st lugtfiltre. Efter kortere eller
leengere tids brug afheengigt af den type mad, der tilberedes,
og hyppigheden af renggring af fedffilteret, er det ngdvendigt
at udskifte lugtfilteret. Luftfiltrene kan regenereres termisk
hver 2-3 maneder i en foropvarmet ovn ved 200 °C i 45
minutter.  Korrekt  regenerering  sikker en  konstant
filtreringseffektivitet i 5 ar.

Advarsel! Anbring ikke filtre pa bunden af ovnen, men
anbring dem i en gryde og anbring dem i en mellemhgjde.



5.2 Fejlfinding

FEJLKODE

induktionsmodulet

ikke tilsluttet rigtigt, eller
0gsa er kablet
defekt

BESKRIVELSE MULIGE ARSAGER UDBEDRING AF FEJL
Kontrolpanelet slukker ved for haie De elektroniske deles Vent til kogepladen er
E2 P ¢ ! indvendige temperatur er kelet af, for den bruges
emperaturer : .
for hgj igen
Tab af magnetiske .
E3 Uegnet beholder egenskaber Fjern gryden
Der kommer ikke strom til
oo modulet;
Kommunikationsproblemer mellem . Frakobl kogepladen fra
Strgmforsyningskablet er
E5 brugerens greenseflade og

strgmforsyningen og
kontrollér forbindelsen

Til alle de andre
fejlsignaleringer
(E..U..C..)

Kontakt teknisk service og meddel fejlkoden

5.3 Serviceafdeling

For du kontakter serviceafdelingen.

1. Kontrollér, om det er muligt at lgse problemet pa egen hand, ifglge oplysningerne under “Fejlifinding”.

2. Sluk apparatet og teend det igen for at se, om fejlen er rettet.

Hvis problemet efter de ovenfor anfert eftersyn vedvarer, skal du kontakte din neermeste serviceafdeling.

120




Fl - Asennus- ja kayttoohjeet

2. Kaytto

Keittotason kaytto
Induktioperiaate ~ perustuu  fyysiseen ~ magneettivuon

tiheysilmiéon.  Paaasiallisesti tdma ilmid mahdollistaa
lammittdvan energian suoran siitymisen generaattorista
keittoastiaan.

Edut:

Sahkdliesiin verrattuna induktiotaso on:

- Turvallisempi: lasipinnan [ampdtila on alhaisempi.

- Nopeampi: ruokien Idmmitysajat ovat lyhyemmét.

- Tarkempi: taso reagoi valittdmasti annettuihin ohjauksiin

- Tehokkaampi: 90% saadusta energiasta muuttuu [Ammoksi.
Liséksi kun kattila on poistettu tasolta, l[Ammén siirto
keskeytyy valittdmasti estaen turhaa I&mmonhukkaa.

Varoitus! Ala aseta kuumia kattiloita tai pannuja metalliritilan
paalle.

2.1 Keittoastiat

Kayta vain kattiloita, joissa on merkki

Tarkeaa:

Keittotason vahingoittumisen estamiseksi, a8 kayta:

- keittoastioita, joiden pohja on epatasainen.

- metallisia keittoastioita, joiden pohja on emaloitu.

- keittoastioita, joiden pohja on naarmuuntunut,
keittotason pinta ei naarmuunnu.

- &la koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja keittotason
kayttopaneelin paalle.

nain

2.1.1 Entisten kattiloiden tarkistaminen

Induktioperiaate kayttaa hyvéksi magnetismia
lammontuottamiseen. Siksi keittoastioiden
valmistusmateriaalien tulee siséltdd rautaa. Pienelld
magneetilla voit helposti tarkistaa onko keittoastiasi

magnetoituva. Kattilat eivat ole sopivia, ellei magneetti
havaitse niité.

2.1.2 Keittoastian pohjan suositeltavat lapimitat
TARKEAA : Keittoalueet eivit kytkeydy toimintaan, jos
kattilat eivét ole oikean kokoisia

Tarkista keittoalueeseen sopivan kattilan minimi l&apimitta
tdman ohjekirjan kuvista.

2.2 Energiansaasto

Parhaan tuloksen saavuttamiseksi on suositeltavaa:

- Kayttaa kattiloita ja pannuja, joiden pohjan l&pimitta on sama
kuin keittoalueen lapimitta.

- Kayttaa vain tasapohjaisia kattiloita ja pannuja.

- Peittaa kattila kannella kypsennyksen ajaksi, jos mahdollista

- Keittdd kasvikset, perunat yms. pienessd vesimaarassa
keittoajan lyhentamiseksi.

- Kéyttaa painekattilaa, silld se pienentdd energian kulutusta
ja lyhentéa kypsennysaikaa

121

- Asettaa keittoastia tasoon merkityn keittoalueen keskelle.
Imurin kayttdimujarjestelmaa voidaan kayttda imevana
mallina, joka poistaa imetyn ilman ulos tai suodattavana
iimankiertojérjestelmana.

Imurimalli
Kuva 19
Hoyryt poistetaan ulos putkistosarjan kautta (hankittava
erikseen),  joka  kiinnitetddn  varustuksiin  kuuluvaa
litoslaippaan.
Poistoputken halkaisijan tulee olla kooltaan vé&hintaén
litantaputken litosrenkaan halkaisijan kokoinen:
- jos kyseessé on suorakulmainen ulostulo 222 x 89 mm
- jos kyseessé on pydrea ulostulo @ 150 mm (*)

Lisatietoja varten, ks. imurimallin lisdvarusteita koskeva sivu
tdman ohjekirjan kuvitetussa osassa. Liit4 tuote putkiin ja
seinadssa oleviin poistoaukkoihin, joiden halkaisija vastaa
ilman ulostuloa (litoslaippa).
Jos kéytetdan halkaisijaltaan pienempid putkia ja seindssa
olevia poistoaukkoja, imukyky heikkenee ja melu lisdéntyy
huomattavasti.
Nain ollen kaikki siihen liittyvé vastuu hylataan.
Kayta mahdollisimman lyhytta putkea.
Kayta putkea jossa on mahdollisimman vahan kaanteita
(k&anteen maksimi kulma: 90°).
® valta akillisia muutoksia putken halkaisijassa.

Suodattava malli

Kuva 16-17-18

Imetty iima suodatetaan tarkoituksenmukaisia
rasvasuodattimia ja hajusuodattimia kayttdmalld ennen kuin
ne ohjataan takaisin huoneeseen. Jos tahdot lisétietoa, tutustu
Suodattavan mallin asennusvihkosen lisdvarustesivuun.
Huomio: Jos poisto tapahtuu huonekalun sisalla,
huolehdi siitd, ettd ilman kulkuaukon pinta-ala on noin

120cm? jalkalistan paneelissa.



3. Asennus

Ennen asennuksen aloittamista:

+  Kun laite on purettu pakkauksesta tarkista, etta se ei
ole vahingoittunut kuljetuksen aikana. Mikali
havaitset ongelmia, ota yhteys jilleenmyyjdan tai
huoltopalveluun ennen asennuksen aloittamista.

+  Tarkista ennen asennuksen aloittamista, ettd ostamasi
tuote sopii sille varattuun tilaan.

+  Tarkista, ettd pakkauksen sisaan ei ole (kuljetuksesta
johtuen) jaanyt pakkausmateriaaleja (kuten ruuveja
sisaltavia kirjekuoria tai takuupapereita). Poista ne ja
sdilyta tarvittaessa.

+  Tarkista myds, ettd asennusalueen lahettyvilld on
pistorasia

Kalusteen valmistelu asennusta varten:

- Tuotetta ei voi asentaa  jadhdytyslaitteiden,
astianpesukoneiden, uunien, pesukoneiden  ja
kuivausrumpujen paalle.

- Sahaa kalusteeseen aukot ennen keittotason sijoittamista

_siihen ja poista huolellisesti kaikki lastut tai sahanpurut.

TARKEAA: Kayta yksikomponenttista lima- ja tiivisteainetta
(S), joka kestdd 250°:n lampdtilan; ennen asennusta
limattavat pinnat tulee puhdistaa huolellisesti ja kaikki
tarttumista  haittaavat aineet tulee poistaa (esim.
irrotusaineet, sailytysaineet, 6ljy, poly, vanhat limajadmat
tms.). Liima-aine tulee levittad tasaisesti koko kehyksen
ympérilld olevalle alueelle; anna lima-aineen kuivua noin
24 tunnin ajan limauksen jélkeen.

Kuva 13

Huomio: tuotteen oikeaa asennusta varten on suositeltavaa

laittaa  putkistoihin teipit, joiden ominaisuudet vastaavat

seuraavaa:

- joustavaa ja pehmeaa PVC:t8, akryylipohjaisella limalla

- standardin DIN EN 60454 mukainen

- paloa estavaa ainetta

- ihanteellinen vanhenemisenkestavyys

- kestaa lampatilan vaihteluita

- voidaan kayttaa alhaisissa l[ampétiloissa
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4. Toiminta

Ohjauspaneeli

Huomautus: Keittoalueen valintaan riittaa sita vastaavan kuvakkeen hipaisu (painaminen).

B0 L s § 8
, = =

1
Néppéaimet/nayttd

1. keittotason/imurin ON/OFF

2. Keittoalueen valinta
Keittoalueen nayttd

3. Power level (tehotaso) ja imuteho -tasojen
lisdd@minen/vahentaminen
Power Level (tehotaso) ja imuteho -tasojen nayttd

4. STAND_ALONE (itsendinen) Timer -ajastimen aktivointi
Nayttd: STAND_ALONE-Timer (itsendinen) / Keittoalueen
Timer

5. STAND_ALONE (itsendinen) Timerin/keittoalueen Timerin ajan
liséys/vahentédminen

6.  Keittoalueiden Timerin aktivointi
Aktiivisten keittoalueiden Timerin osoitin

7. Automatic Heat Up (automaattinen lammitys) -aktivointi
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10.

1.

12.

13.

14,

4 2 6 1 12 6 2

989 88

[

0o
0o

14 26 13 2

Warming Function -toiminnon aktivointi

Tauko

Key Lock (nappainten lukitus)

Aktiivisen imurin ilmaisin

Suodatinten kyllastyksen iimaisimen aktivointi
Imurin valinta/aktivointi

Imurin néyttd

Hiili-/keraamisen suodattimen - rasvasuodattimen
kyllastymisen naytto

Suodatinten kyllastymisen nollaus

Imurin automaattisen toiminnon aktivointi



KEITTOTASON KAYTTO
Hyva tietda ennen kayton aloittamista:

Kaikki ~ keittotason ~ toiminnot  on  suunniteltu  tiukimpien
turvallisuusmaaraysten mukaisesti.

Téasta johtuen:

o Tietyt toiminnot eivat kadynnisty, tai ne menevit

automaattisesti pois paalta, jos liedelld ei ole kattiloita tai jos
kattilat eivat ole oikealla paikalla.

* Muussa tapauksessa kaynnistetyt toiminnot menevat
automaattisesti pois paaltd muutama sekunti sen jalkeen kun
valitu toiminto  olisi sdddettdvd uudestaan  (esimerkiksi:
"Keittotason kytkeminen toimintaan" jos ei ole valittu "Valitse
keittoalue” ja "Kayttolampotila" tai "Lock-toiminto" tai
"Timer").

/!\ Varoitus! (Esimerkiksi) pitk&aikaisen kayton jalkeen
keittoalueen merkkivalo ei sammu heti, koska alue ei ole vield
jaahtynyt; keittoalueiden naytolla nakyy merkki "H", joka iimoittaa
tasté vaiheesta.

Odota, etté naytté sammuu ennen kuin kosket keittoalueeseen.

Keittoalueen nayttd
keittoalueiden naytdilla nakyy seuraavat tiedot:

Keittoalue toiminnassa D

Power Level (tehotaso) 1.9.9
Residuq! He"at. Indigator (jaliella H
olevan [ammén iimaisin)

Pot Detector (kattilan tunnistus) &‘
"Warming ~ Function"  -toiminto ’_—'

aktiivinen

Lock (lukitus) -toiminto paalla

Taukotoiminto

~——
-

Automatic Heat UP (automaattinen
[dmmitys) -toiminto

0

Keittotason ominaisuudet

® Safe Activation (turvallinen aktivointi)

Tuote kytkeytyy paélle vain jos Kkeittotasolla on kattiloita:
[ammitysmenetelma ei kaynnisty tai se keskeytyy jos kattiloita ei
ole paikalla tai ne poistetaan.

® Pot Detector(kattilan tunnistus)

Tuote havaitsee kattilat automaattisesti keittoalueilla.

® Safety Shut Down (turvallinen sammutus)
Turvallisuussyista  jokaisella keittoalueella on  maksimaalinen
toiminta-aika, joka riippuu asetetusta tehotasosta.

® Residual Heat Indicator (jéljella olevan [dmman ilmaisin

Kun yksi tai useampi keittoalue sammutetaan, jdljelle jaavasta
lampétilasta  iimoitetaan  vastaavalla keittotasolla  seuraavan
symbolin "H" avulla.
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Toiminta
Huomautus: Kytke ensiksi paélle haluamasi alue toiminnon
aktivoimiseksi.

® Kéynnistys

Paina (kosketa) lyhyesti keittotason/imurin @ (1) kohtaa;

kun pidat edelleen painettuna kohtaa, kaikki kaytettavissé olevat
toiminnot tulevat nakyviin joksikin ajaksi. Sen jélkeen vain
paatoiminnot pysyvat péalld. Muita voidaan kayttdd, ja ne
aktivoituvat my6hemmin laitteen kayton aikana.

TARKEAA :

kaikki kaytettévissa olevat toiminnot on valaistu himmeaésti.
Valo kirkastuu vasta silloin, kun toiminnot aktivoidaan.

Paina uudelleen sammuttaaksesi
Huomautus: Tama toiminto on ensisijainen.

® Keittoalueiden valinta
Kosketa (paina) Valinnan/ndyton (2) aluetta, joka vastaa
haluamaasi keittoaluetta.

® Power Level (tehotaso)

Keittotasoon kuuluu 9 tehotasoa

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (3):

oikealle tehotason lisdamiseksi;

vasemmalle tehotason vahentémiseksi.

Asetettu tehotaso néytetaén valinnan/néyton alueella (2)
Tasaisen kypsennystehon aikaansaamiseksi ja autonomisen
tehonsaadon valttamiseksi (tehon lisdys-vahennys) kayta
lampoasetusta, joka on korkeampi kuin 7.

® Power Booster (tehon lisdys)

Tuote on varustettu ylimaaraiselld tehotasolla (tason 9) lisaksi),
joka jaa paélle 10 minuutiksi, jonka jalkeen l&mpdtila palaa edella
kaytdssa olevalle tehotasolle.

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (3) (tason g ylitse) ja
aktivoi Power Booster (tehon lisays)

|IPower Booster (tehon lisdys)-taso naytetddn valinnan/ndyton
alueella (2) symbolilla " =

Huomio : etukeittoalueissa ei ole ajastettua tehostinta. Power
booster voidaan ottaa pois kaytosté nailla alueilla koskettamalla ja
selaamalla sormilla valintapalkkia (3) tehotason vahentémiseksi.

® Key Lock (ndppéinten lukitus)

Key Lock (n@ppainten lukitus)-toiminnon avulla keittotason
asetukset voidaan lukita, jotta niiden tahaton kytkeytyminen
estettaisiin, jattamalla paalle ennalta asetetut toiminnot.
Toiminnon kytkeminen péélle:

* paina (10)
Toista toimenpide kytkedksesi toiminnon pois paélta.
Huomio: jos mité tahansa muuta toimintoa ?ainetaan Key Lockin

(ndppainten lukitus) ollessa paélla, symboli vilkkuu osoittaen



néin, etta toiminto on paalla ja ettd se on otettava pois p&alt, jotta
tasoon liittyvia toimenpiteitd voitaisiin tehda.

® Automatic Heat UP (Automaattisen lammityksen lisdys)

Automatic Heat UP -toiminnon avulla asetettu teho saadaan
nopeammin  okealle tasolle; tdman  toiminnon  avulla
kypsennyksestd ~ saadaan nopeampi, ruokia kuitenkaan
polttamatta, silla lampaétila ei ylita asetettua tasoa.

Tama toiminto on kéytettavissa tehotasoille 1 - 8.

Toiminnon kytkeminen péélle:

AUTO
+ kun keittoalue on paélla, paina == (7)
+ naytdssa (2) nakyy vilkkuva "Fr'", joka vuorottelee keittoalueella
asennetun tehon kanssa
Kun keittoalueen tehotasoa lisataan: Automatic Heat Up -toiminto
pysyy paalla uuden lampdtila-asetuksen mukaisesti;
Kun keittoalueen tehotasoa vahennetddn: Automatic Heat -
toiminto kytkeytyy pois paalta.
Huomio: kun valitaan samanaikaisesti toinen keittoalue, symboli

AUTO

l:J (7) valaistuu jalleen himmeésti. Nain toiminto voidaan
aktivoida tallakin alueella; toiminyo pysyy joka tapauksessa paélla
alueella, jolle se oli jo asetettu, kuten nakyy naytdssa (2)

Warming Function
Warming Function on ohjaustoiminto, jonka avulla lampétila

voidaan sailyttdd vakaana optimoidulla tehotasolla; toiminto on
ihanteellinen  valmiden ruokien sailyttdmiseksi ~ lmpimina.
Warming Function -toiminto laitetaan péélle painamalla kerran

—J

nappaintd ==

Alueen, jolla Warm_ing Function -toiminto on paalla, nayttodn (2)

iimestyy symboli (N

Hl;(;mio: kun valitaan samanaikaisesti toinen keittoalue, symboli
l:J (8) valaistuu jalleen himmedasti. Nain toiminto voidaan
aktivoida tallakin alueella. Toiminto pysyy joka tapauksessa paélla
alueella, jolle se oli jo asetettu, kuten nakyy ndytossé (2)

* Paina uudelleen === (8) ottaaksesi pois pdaltd ja
sammuttaaksesi, kunnes tuloksena on taso, joka nakyy Nayton
(2) kohdassa I'_I'

Huomio: jos lasnd on useita alueita, joilla Warming Function -
toiminto on paalla, valitse ensimmainen haluamasi alue Valinta-
alueelta (2);

toiminto voidaan ottaa pois paalta myds Valintapalkista (3)

saattamalla Power Level (tehotaso) kohtaan "L(".

® Tauko

Taukotoiminnon avulla voidaan keskeyttdd mik& tahansa paalla
oleva toiminto keittotasolla, asettamalla kypsennysteho nollaan.
Toiminnon kytkeminen pélle:

'(9)

+ vilkkuva I I " naytossa (2)
Kytkedksesi toiminnon pois péélta:

* paina"
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*+ paina I |(9) Valintapalkki (3) syttyy

+ paina/selaa Valintapalkkia (3) ottaaksesi toiminnon pois paalta
Huomio: pois kaytostd ofto palauttaa tason ennen taukoa
vallinneet olosuhteet. Taso jatkaa tydskentelyd aiemmin tehdyilla
asetuksilla.

Huomio: jos 10 minuutin kuluttua Taukotoimintoa ei oteta pois
paalta, taso sammuu automaattisesti.

Huomio: Taukotoiminto ei vaikuta imuun

® "STAND ALONE"(itsendinen) -ajastin

Timer-toiminto on  keittoalueista (ja imualueesta) rippumaton
lahtélaskenta.

Timer aktivoidaan painamalla aluetta/nayttoa (4)

Kéyta symboleita == (5) asettaaksesi Timerin keston,
joka nakyy alueella/naytossa (4)

Huomio : odota 10 sekuntia mitdan muuta komentoa painamatta,
kunnes l&htolaskenta alkaa.

Timerin muoto on .00

-0, tunneille

-0 minuuteille

Huom.: ajastimen enimmaisasetusaika on 1 tunti 59 minuuttia.
Alueessalndytossa (4) on jaliella oleva aika;

laht6laskennan paéatteeksi annetaan aanimerkki

Huomio : kun ndytetaan lahtdlaskenta ja aikaa on jéljella alle 10
minuuttia, seuraava muoto nakyy

-0, minuuttia

-1 sekuntia

ja piste palaa yhtéjaksoisesti

Timerin sammuttaminen:

+ Valitse Alue/Naytto (4)

+ aseta Timerin aika arvoon JJ{J, seuraavasta: == + (5)
Huomio: Jos induktiotaso sammuu ajastimen ollessa paalla,
ajastin jatkaa laskentaa asetetun ajan loppuun asti. Jos ajastin
tahdotaan pyséyttdd manuaalisesti, taso on laitettava paélle
uudelleen ja ylld kerotut ajastimen sammutusohjeet on
suoritettava.

® Keittoalueiden timer

Keittoalueiden timer-toiminto on  1ahtdlaskenta, joka voidaan
asettaa hetkellisestikin jokaiselle keittoalueelle

Asetetun ajan paatyttya keittoalueet sammuvat automaattisesti ja
kayttajalle imoitetaan asiasta &animerkilla.

Keittoalueiden Timer-toiminnon aktivointi

+ Kosketa (paina) Valinnan/Nayton aluetta (2)

(power level #0)

+ Paina kohtaa @ (6) , joka liittyy keittoalueeseen

+ Kayta symboleita == (5) Timerin keston asettamiseksi.
Tama naytetdan Alueelld%ssé (4);

asetuksen aikana symboli (6) vilkkuu

Huomio : odota 10 sekuntia mitddn muuta komentoa painamatta,
kunnes keittoalueen Timer k&ynnistyy.

Huomio : pida jélleen pitkdan painettuna kohtaa @ ©) ,
keittoalueen Timer nollataan

Jos haluat, voit toistaa toimenpiteen useamman keittoalueen
kohdalla.



Huom. : Jokaista keittoaluetta varten voidaan asentaa eri ajastin.
Naytossa (4) nakyy kyseiselld hetkelld valitun keittoalueen
[ahtdlaskenta.

Jos mitéén keittoaluetta ei ole valittu ja STAND ALONE -ajastin ei
ole paalla, naytetaan ajastin, jonka aika loppuu ensimmaiseksi.

Jos mitdan keittoaluetta ei ole valittu ja STAND ALONE -ajastin on
paalla, tama ndytetddn ennen kuin ajastin, jonka aika loppuu
ensimmaiseksi.

Lahtolaskentatila on sama kuin STAND-ALONE -ajastimessa
(katso edellinen kappale STAND ALONE -ajastin)

Kun ajastin on paattanyt lahtdlaskennan, danimerkki kuuluu ja
keittoalue sammuu.

Ajastimen sammutus:

« valitse keittoalue (2)

- iaseta ajastimen kesto kohtaan (7 seuraavasta: == =
(5).

Power Limitation (tehon rajoitus)

Power Limitation (tehon rajoitus) -toiminnon avulla voit tehda
tuotteen toiminta-asetukset ja rajoittaa sen enimmaistehonottoa.

Huom. : asetukset on tehtdva tason ollessa pois paélt, ilman,

ettd painetaan nappainta (1) , kun keittotaso kytketdan
séhkoverkkoon tai kun sahkdliitantd kytketddn uudelleen péalle 2
seuraavan minuutin kuluessa.

Power Limitation stehon rajoitus) .-toiminnon asetus :

—

-

- paina symbolia
(se vilkkuu vain 2 ensimméisen minuutin ajan tuotteen
virransyotosta alkaen)

L]

-
- pida edelleen painettuna symbolia ———ja paina sitten yksi
kerrallaan keittoalueiden kaikkia Valinta/ndyttd (2) -kohtia
vastapaivaan edessa oikealla olevasta alueesta alkaen (FR)

RL-2 e e _2-RR
Y |
[ (]
\ Ive ’ ‘
[ [
) |
FL-2” “2-FR

- jokaisen painalluksen yhteydessa kuuluu lyhyt &animerkki
- kun kaikki kaikkia nayttdja (2) on painettu, voit vapauttaa

=
L~
Lad

nappaimen
nyt:

- vasemman taka-alueen (RL) néyttd (2) ndyttdd vuorotellen
symboleita "C” ja "0” osoittaen néin, etta asetukset voidaan tehda:

valitse naytto (2-RL)

selaa sitten valintapalkkia (3), kunnes naytdssé nakyvat symbolit
‘Cja'g,

naytdssa (2-FL) nakyvat nykyiset asetukset **

0= 74KW
1= 45KW
2= 31KW
** oletusasetusarvo on 7,4 KW

Power Limitation (tehon rajoitus) -toiminnon asetuksia
muutetaan seuraavasti:
- paina edessd vasemmalla olevan alueen (FL) néytt6a (2)

- selaa sitten valintapalkkia (3) uuden asetuksen tekemiseksi
- voit tallentaa tekemasi valinnan pitdmalla painettuna nappéinta

(1) 2 sekunnin ajan: pitkd &&nimerkki vahvistaa, efta
asetukset on tehty

@ Bridge Zones

Keittoalueet kykenevat toimimaan yhdistetylld tavalla Bridge-
toiminnon ansiosta saaden aikaan yhtendisen ja samalla teholla
toimivan alueen. Kyseisen toiminnon ansiosta kypsennys on
tasainen, kun kéytetdan suurikokoisia vuokia ja kattiloita.

On mahdollista kayttdd yhdessd edessd olevaa keittoaluetta
"Master" ja vastaavaa takana olevaa "Toissijaista" aluetta
(katso taméan ohjekirjan kuvaosiosta, mitka alueet on varustettu
talla toiminnolla).

Bridge-toiminnon aktivoimiseksi:

- valitse samanaikaisesti kaksi keittoaluetta, joita halutaan
kayttaa

- Néytossd (2), joka on "toissijaisella” keittoalueella, nakyy
symboli "l'—l' "

- voit asettaa valintapalkista (3) Kayttotaso (teho). Se nakyy
naytossa (2), "Master"-keittoalueella

- Bridge-toiminnon pois paaltd oftamiseksi rifttéd, eftd toistaa
aktivointitoiminnon

Huomio : jos Keittoalueiden ajastin laitetaan pédlle Bridge-
toiminnon  aikana, molemmat keittoalueet sammuvat. Tass&
tapauksessa niita pidetaan yhteisen alueena.

IMURIN KAYTTS
® Kaynnistys

Paina (kosketa) lyhyesti keittotason/imurin @ (1) -kohtaa;

kun pidat edelleen painettuna kohtaa, kaikki kéytettavissa olevat
toiminnot tulevat nakyviin joksikin ajaksi. Sen jalkeen vain
paatoiminnot pysyvét paalla. Muita voidaan kayttaa, ja ne
aktivoituvat myohemmin laitteen kéyton aikana.

TARKEAA :

kaikki kéytettavissa olevat toiminnot on valaistu himmeasti.

Valo kirkastuu vasta silloin, kun toiminnot aktivoidaan.

Paina uudelleen @ sammuttaaksesi

Huomio: Téma toiminto on ensisijainen.
® Imurin kéynnistys:
Kosketa (paina) Valinta-alue (12) imurin aktivoimiseksi




® Imunopeus (teho):

Imurissa on 3 imun nopeustasoa (tehoa)

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (3):

oikealle tehotason lisd@miseksi;

vasemmalle tehotason vahentémiseksi.

Asetettu tehotaso naytetaén valinnan/néyton alueella (12)
® Power Booster (tehon lisdys)

Tuotteessa on 2 lisatehotasoa (tason 3 lisaksi).

- Power Booster 1 (tehon lisdys 1) : ajastettu 15 minuuttiin

- Power Booster 2 (tehon liséys 2) : ajastettu 5 minuuttiin,
minka jalkeen teho palaa aiemmin asetettuun arvoon.
Kosketa ja selaa somilla Valintapalkkia (3) (tason 3 ylitse) ja
aktivoi Power Booster 1 (tehon lisdys 2)

Power Booster 1 (tehon lisdys) -taso nakyy Valinnan/néyton
alueella (12) vilkkuvan numeron "4" avulla

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (3) (tason 3 ylitse) ja
aktivoi Power Booster 2 (tehon lisays 2)

Power Booster 2 (tehon lisdys 2) -taso nakyy Valinnan/néyton
alueella (12) vilkkuvan symbolin " avulla

® Automaattinen toiminta
Liesituuletin  k&ynnistyy sopivimpaan nopeuteen ja mukauttaa
imukykynsd@  maksimaaliseen  keittotasoon, jota  kaytetdén
keittoalueilla.
Kun keittoalueet sammutetaan, liesituuletin sopeuttaa
imunopeuttaan vahentden sita asteittain jaljelle jadneiden hdyryjen
ja tuoksujen poistamiseksi.
Taman toiminnon kytkemiseksi paalle:

i

~—
Paina (14)

Toista toimenpide kytkedksesi toiminnon pois paélta.
Huomio : jos automaattisen toiminnan aikana valitaan
Valintapalkista (3) nopeudet 1-3, automaattinen toiminta
keskeytyy.

jos sen sijaan valintana on Power Boster (tehon lisdys),
automaat_tmﬂ_toiminta jatkuu ajastuksen jalkeen. Silla valin

_—
symboli "—=_" vilkkuu.
Huomio: jos taso sammutetaan automaattisen toiminnan
ollessa paalla, imurin sammutus tapahtuu automaattisesti ja

asteittain.

® Suodatinten kyllastyksen ilmaisin

Liesituuletin osoittaa, kun suodattimet vaativat huoltoa:
Hiili-/keramiikkahajunsuodattimet " "(13) syttyy
Rasvasuodatin "@"(13) vilkkuu

Huomio: tdma toiminto ei ole kdytdssa oletusasetuksena

(katso, miten se otetaan kéyttoon kappaleesta "Suodatinten
kyllastyksen ilmaisimen aktivointi")

® Suodattimien kyllastymisen nollaus

Kun olet huoltanut suodattimet (rasvasuodattimet ja/tai hiili-
[keramiikkasuodattimet), pida pitkédan painettuna kohtaa " !
(13); sammuu kéynnistaen osoittimen laskennan uudelleen.
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® Suodatinten kyllastymisen osoitinten aktivointi
Té&ma osoitin on yleensa pois paalta.
Sen kytkemiseksi paalle, toimi seuraavalla tavalla:

- kéynnistd imutaso seuraavasta: ;
- kun imumoottori ja keittoalueet ovat pois paélta, paina Valinta-
aluetta (12)

- pida pitkaan painettuna kohtaa " 6 " (11) , kunnes Nayttoon
(12) imestyvat kirjaimet "F" - "G" , jotka vilkkuvat vuorotellen

F = hilli-/keramiikkahajusuodattimet

G =rasvasuodatin
Hiili-lkeramiikkahajusuodattimet

paina ndyttoa (12), kun nakyviin tulee kirjain "F"

paina " " (13) - kiinte4 valo

paina uudelleen ja pidé pitkda@n painettuna kohtaa " U "
(11)  vahvistaaksesi hiili-keramiikkahajusuodatinten
osoittimen aktivoinnin

Rasvasuodatin

paina néyttda (12), kun nakyviin tulee kirjain "G"

paina " " (13) - vilkkuva valo
pida uudelleen pitkdan painettuna kohtaa " 6 " (1)
vahvistaaksesi rasvasuodattimen osoittimen aktivoinnin

Laitteessa on asennusvalmius Window-anturisarjan kanssa

kéyttoa varten (valmistaja ei toimita sarjaa).

Kun asennetaan Window-anturisarja (vain IMU-tilassa kéyton

tapauksessa), iiman imu lakkaa aina toimimasta, kun huoneessa

oleva ikkuna, johon sarja on kiinnitetty, on kiinni.

- Vain pateva ja erikoistunut tekninen henkilokunta saa
liittda sarjan sahkoisesti laitteeseen.

- Sarja on tyyppihyvaksyttava erikseen komponenttiin ja
tdmdn  laitteen  kanssa  kayttoon liittyvien
turvallisuusmaaraysten mukaisesti. Asennuksen on

vastattava voimassa olevia kotitalousjérjestelmia
koskevia maarayksia.
VAROITUS:

- laitteeseen liitettdvéan sarjan johdotuksen on kuuluttava
piiriin, jolla on pienoisjannitesertifikaatti (SELV).

- taman laitteen valmistaja ei ole vastuussa mistdén
hairidistd, vahingoista ja tulipaloista, joihin ovat syyna
sarjan virheellinen asennus jaltai toimintahéiriot ja/tai
viat.



4.1 Tehotaulukko

Tason kaytto

Tehotaso Keittotapa (viitteellinen-kokemus ja ruoanlaittotottumus
vaikuttavat kayttoon)
Ihanteellinen ruoan lampétilan nopeaa nostamista
Boost Nopea kuumentaminen varten, veden saamiseksi kichumispisteeseen tai
nesteiden nopeaa kuumentamista varten
Maksimiteho
Ihanteellinen ruskistamiseen, kypsennyksen
8-9 Paistaminen- keittdminen aloittamiseen, pakasteiden paistamiseen, nopeaan
keittdmiseen
. . . Ihanteellinen ruskistamiseen, kiehunnan yllapitoon,
Ruskistaminen - kuullottaminen . o . .
7-8 e : ) kypsentamiseen ja grillaamiseen (lyhyen aikaa, 5-10
- keittdminen - grillaaminen . )
minuuttia)
Korkea teho
Ruskistaminen — Ihanteellinen kuullottamiseen, kevyen kiehunnan
6-7 kypsentédminen— hauduttaminen | yllapitoon, kypsentédmiseen ja grillaamiseen (jonkin
— kuullottaminen — grillaaminen | aikaa, 10-20 minuuttia), varusteiden kuumentamiseen
Kypsentdminen — Ihanteellinen hauduttamiseen, varovaiseen
4-5 hauduttaminen- kuullottaminen — | keittdmiseen, kypsentémiseen (pitkan aikaa).
grillaaminen Kastikkeen sekoitamiseen pastaan
Keskitason Kypsentaminen - kiehauttaminen Ihqnl_eelllnen p itkaa Iﬁypse_nnys?a yarteh (T!'S.'* Ifas?lkkget,
34 . . paistit, kala) liemessa (esimerkiksi vesi, viini, lihaliemi,
teho - saostaminen — sekottaminen ) f -
maito), kastikkeen sekoittamiseen pastaan
Kypsentaminen - kiehauttaminen Ilhant.(ata.!llpen pl.tkaa kypge "F‘ysm varten (mfaaralalle .
2-3 . . litran: riisi, kastikkeet, paistit, kala) liemessé (esimerkiksi
- saostaminen — sekottaminen L T
vesi, viini, lihaliemi, maito)
Pehmentaminen - sulattaminen Ihanteellinen voin pehmentamiseen, suklaan
1-2 - |dmpimanapito - helldvaraiseen sulattamiseen, pienten pakasteiden
Alhainen kuohkeuttaminen sulattamiseen
teho Pehmentdminen - sulattaminen | Ihanteellinen pienten, vasta valmistettujen
1 - ldmpimanapito - ruokamaarien 1dmpimana pitamiseen, tarjoiluastioiden
kuohkeuttaminen pitamiseen [ampimind ja risottojen sekoittamiseen
OFF Nollateho Alustaso .Pfen_t_qtas_q \{almlu§t|la§sa tai sammutettu (mahdollinen
jalkilampo, jonka ilmaisee H-LO)
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4.2 Kypsennystaulukko

Elintarvikeluokka Ruoka tai Tehotaso ja kypsennysjakso
kypsennystyyppi Ensimmainen vaihe Teho Toinen vaihe | Teho
Pastan keittaminen
Tuore pasta Veden lammittaminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
jatkaminen
Pastan keittaminen
- Tuore pasta Veden lammittaminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
Pasta, riisi } A
jatkaminen
Pastan keittaminen
Keitetty riisi Veden [ammittdminen Booster-9 ja kishumisen 5-6
jatkaminen
Risotto Kuullottaminen ja paahtaminen 7-8 Kypsentdminen 4-5
Keitetyt Veden ldmmittéminen Booster-9 Keittdminen 6-7
Paistetut Oljyn kuumentaminen 9 Paistaminen 8-9
Vlhanqekset, No_p easll Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentaminen 6-7
kasvikset paistetut
Haudutetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentdminen 3-4
Ruskistetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Ruskistaminen 7-8
Paisti Lihan rusk|stam|nen Oljyssa 7-8 Kypsentaminen 3-4
(voissa teho 6)
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Pariloint m_olemmln 7-8
. puolin
Liha Ruskistaminen 6ljyssa
Ruskistettu . Wy 7-8 Kypsentaminen 4-5
(voissa teho 6)
Pata/muhennos Rusklstlamlnen Oliyssa 7-8 Kypsentaminen 3-4
(voissa teho 6)
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Kypsentdminen 7-8
Pata/muhennos Ruskls?amlnen dljyssa 7.8 Kypsentéaminen Kypsentaminen
Kala (voissa teho 6)
Paistettu Olyn tai rasvan 8-9 Paistaminen 7-8
kuumentaminen
Voin tai rasvan kuumentaminen
Paistetut pannussa 6 Kypsentaminen 6-7
Voin tai rasvan kuumentaminen
Munakkaat pannussa 6 Kypsentdminen 5-6
Kananmunat
Pehmeéksi
Ikovaksi Veden lammittdminen Booster-9 Kypsentdminen 5-6
keitetetyt
Ohukaiset Voin kuumentaminen pannussa 6 Kypsentdminen 6-7
Tomaatti Rusk|stam|r::ﬂoog)yssa (voissa 6-7 Kypsentaminen 3-4
. . Ruskistaminen éljyssa (voissa : - i
Kastikkeet Jauhelihakastike teho 6) 6-7 Kypsentaminen 3-4
Kastikepohjan valmistaminen
Valkokastike (voin sulattaminen ja jauhojen 5-6 Kiehauttaminen 3-4
lisdys)
Vaniljakastike Maidon kiehauttaminen 4-5 Kevyen k |§hunnan 4-5
yllapito
Jal_l_(lruolat, Vanukkaat Maidon kiehauttaminen 4-5 Kevyen k |9hunnan 2-3
kiisselit yllapito
Riisipuuro Maidon kuumentaminen 5-6 Kevyen k |ghunnan 2-3
yllapito
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5. Huolto

Keittotason huolto

Varoitus! Varmista aina ennen puhdistamisen tai huollon
alkamista, etté keittoalueet on sammutettu ja ettd lammaon
ilmaisin ei ole nékyvissa.

5.1 Puhdistus
Keittotaso on puhdistettava aina kayton jalkeen.

Tarkeaa:

Ala kayta hankaavia sienid, terdsvillaa. Niiden kaytto saattaa
ajan my6ta vaurioittaa lasia.

Ald kayta voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita, kuten
uuninpuhdistusaineita tai tahranpoistoaineita.

Jaahdyta keittotaso aina kayton jalkeen ja poista siltd kaikki
tahrat ja ruokajaamat.

Sokeri ja runsaasti sokeria siséltdvat ruoat vahingoittavat
keittotasoa ja ne on poistettava heti.

Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa.

Kaytd pehmeéé linaa, imukykyisté keittiopaperia tai erityista
lieden pesutuotetta (noudata Valmistajan ohjeita)

ALA KAYTA HOYRYPESURIA!!!

Tarkeaa:

Jos kattiloista vuotaa vahingossa suuri mééra nestetta,
tuotteen alaosaan asennetun tyhjennysventtiilin kautta on
mahdollista poistaa jadmat ja suorittaa puhdistus
maksimaalisella hygieenisyydella.

Kuva 24
Metalliritilan puhdistus:
Metalliritildn  puhdistamiseen  suositellaan  kasinpesua

kayttamalla yksinomaan vetta ja neutraalia saippuaa.
Kuva 23

Imurin huolto

Puhdistus
Puhdistusta varten kaytd YKSINOMAAN neutraaleihin
pesuaineisiin kostutettua liinaa. ALA KAYTA

PUHDISTUKSESSA TYOKALUJA TAI VALINEITA!
Valta hankaavien tuotteiden kayttoa.
ALA KAYTA ALKOHOLIA!

Rasvasuodatin

Pidéattelee paiston aikana syntyvia rasvahiukkasia.

Se on puhdistettava kerran kuussa (tai kun suodattimien
kyllastymisesta osoitetaan) mietoja pesuaineita kayttamalla,
késin tai astianpesukoneessa, alhaisessa lampétilassa ja

lyhyessa jaksossa.
Kun pesu suoritetaan astianpesukoneessa, metallisen
rasvasuodattimen  vari  voi  haalistua, mutta se

suodatusominaisuudet eivat muutu milldan tavoin.
Kuva 21.2-22.5
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Aktiivihiilisuodatin - Keraaminen

(Vain suodattava versio)

Pidattelee paiston aikana syntyvia epamiellyttavia hajuja.
Kuva 22.3

Tuote on varustettu hajusuodatinsarjalla. ~Suodatinten
kyllastyminen tapahtuu melko pitkan kayton paéatteeksi
keittiotyypin ja rasvasuodattimen puhdistusvalin perusteella.
Hajusuodattimet voidaan regeneroida ldmmén avulla 2-3
kuukauden vélein asettamalla ne 200°C:iseen uuniin 45
minuutiksi. ~ Oikeaoppinen  regenerointi takaa jatkuvan
suodatustehon 5 vuodeksi.

Varoitus! Al aseta suodattimia uunin pohjalle, vaan aseta ne
pellille ja pelti keskikorkeudelle.



5.2 Vianetsinta

virheilmoituksia varten
(E...U...C...

)

Ota yhteys huoltopalveluun ja ilmoita virhekoodi

VIRHEKOODI KUVAUS MAHDOLLISET SYYT KORJAUSTOIMENPIDE
a . , Sisaisten elektronisten Odota, etté keittotaso
Kayttépaneeli sammuu liian korkean SRR " s P
E2 o . osien l&mpdtila on liian jaahtyy ennen kuin kaytat
[dmpdtilan vuoksi o
korkea sitd uudelleen
Magneettisten
E3 Keittoastia ei ole sopiva ominaisuuksien Poista kattila
katoaminen
Moduuliin ei tule virtaa . -
Kayttdlityman ja induktiomoduulin | Virtajohtoa i ole kytketty | _,\iKe keitotaso it
E5 A . IO sahkoverkosta ja tarkista
valisia yhteysongelmia oikein tai se on
- yhteys
viallinen
Kaikkia muita

5.3 Huoltopalvelu

Ennen kuin otat yhteytta huoltoon

1. Kokeile voitko korjata vian itse kohdan “Vianetsinta” ohjeiden mukaan.
2. Sammuta keittotaso ja kytke se uudelleen paalle nahdaksesi onko vika poistunut.
Jos ongelma ei poistu edelld mainittujen tarkistusten jalkeen, ota yhteytta valtuutettuun tekniseen tukeen.
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NL - Montagevoorschriften en gebruiksaanwijzing

2. Het gebruik

Gebruik van de kookplaat

Het kooksysteem op inductie is gebaseerd op het fysische
verschijnsel van magnetische inductie. De voornaamste
eigenschap van dit systeem is de directe overdracht van
energie van de generator naar de pan.

Voordelen:

In vergelijking  met
inductiekookplaat:

- Veiliger: lagere temperatuur op het glazen opperviak.

- Sneller: kortere verwarmingstijden van het voedsel.

- Preciezer: de kookplaat reageert onmiddellijk op uw
commando’s.

- Efficiénter: 90% van de geabsorbeerde energie wordt
omgezet in warmte. Bovendien wordt de warmteoverdracht
onmiddellijk onderbroken zodra de pan van de kookplaat
verwijderd wordt en wordt zo onnodig warmteverlies
voorkomen.

Opgelet! Plaats geen hete potten of pannen op het metalen
rooster.

elektrische  kookplaten is uw

2.1 Recipiénten voor het koken

Gebruik alleen pannen met het symbool
Belangrijk:

om blijvende beschadiging van het oppervlak van de
kookplaat te voorkomen, gebruik geen:

- recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat is.

- metalen recipiénten met geémailleerde bodem.

- recipiénten met een ruwe onderkant, om krassen op het
oppervlak van de kookplaat te voorkomen.

- plaats nooit hete pannen en steelpannen op het opperviak
van het bedieningspaneel van de plaat.

2.1.1 Recipiénten reeds in uw bezit

Koken op inductie maakt gebruik van magnetisme om warmte
te genereren. De recipiénten moeten derhalve ijzer bevatten.
Met een eenvoudige magneet kunt u controleren of het
materiaal van de pan magnetisch is. Wanneer ze als niet-
magnetisch worden bevonden, zijn de pannen niet geschikt.

2.1.2 Aanbevolen diameters voor de bodem van de

pan
BELANGRIJK: indien de pannen geen correcte
afmetingen hebben, worden de kookzones niet
geactiveerd.

Raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te
controleren welke diameter pan op elke afzonderlijke zone
gebruikt moet worden.

2.2 Energiebesparing

Voor het verkrijgen van de beste resultaten worden
aangeraden om:

- Braadpannen en pannen te gebruiken met een diameter van
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de bodem die gelijk is aan die van de kookzone.

- Alleen pannen en braadpannen met een viakke bodem te
gebruiken.

- Indien mogelijk moeten de deksels tijdens het kookproces op
de pannen geplaatst blijven

- Bereid groenten, aardappelen, enz. met een kleine
hoeveelheid water om de bereidingstijd te beperken.

- Het gebruik van een snelkookpan vermindert nog verder het
energieverbruik en de bereidingstijd

- Plaats de pan in het midden van de op de plaat aangegeven
kookzone.

Gebruik van de afzuigkap

Het afzuigsysteem kan gebruikt worden in de afzuigversie met
externe afvoer of in de filterversie met interne recirculatie.

Extractie-vorm
afb. 19
De dampen worden naar buiten afgevoerd door middel van
een reeks leidingen (apart aan te schaffen) bevestigd op de
meegeleverde flensaansluiting.
De diameter van het afvoerkanaal moet gelijk zijn aan de
diameter van de aansluitring:
- in geval van rechthoekige uitgang 222 x 89 mm
- in geval van ronde uitgang @ 150 mm (*)

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot
de accessoires van de afzuigversie in het geillustreerde deel
van deze handleiding. Sluit het product aan op leidingen en
uitlaatopeningen in de wand met een gelijke diameter aan die
van de luchtuitlaat (flensaansluiting).
Het gebruik van leidingen en uitlaatopeningen met een
kleinere diameter veroorzaken een verminderde prestatie van
de afzuiging en een aanzienlijke toename van het
geluidsniveau.
In deze gevallen aanvaarden wij derhalve geen enkele
aansprakelijkheid.

Gebruik een zo kort mogelijk kanaal.

Gebruik een leiding met zo weinig mogelik bochten

(maximale hoek van de bocht: 90°).

Vermijd drastische wijzigingen in de doorsnede van de

leiding.

Filtratie-vorm

Afb.16-17-18

De aangezogen lucht wordt na filtratie door speciale vetfilters
en geurbeperkende filters weer in de ruimte geleid. Voor meer
informatie  zie  de  accessoirepagina  van  de
installatiehandleiding - Filter uitvoering.

Waarschuwing: In geval van afvoer binnen het meubel
moet een opening voor luchtdoorgang via het paneel van
de plint worden voorzien met een minimale doorsnede
van ongeveer 120cm?



3. Het installeren
Voordat u begint met de installatie:

Controleer na het uitpakken van het product dat het
niet beschadigd is geraakt tijdens het transport en
neem in geval van problemen, voordat verder wordt
gegaan met de installatie, contact op met de
leverancier of de klantenservice.

Controleer of het gekochte product de juiste afmetingen
heeft voor het gekozen installatiegebied.

Controleer of de verpakking (om transportredenen)
aanvullend materiaal bevat (zoals bijvoorbeeld zakjes
met schroeven, de garantie enz.); dit moet eventueel
verwijderd en bewaard worden.

Controleer ook of er in de nabijheid van het
installatiegebied een stopcontact beschikbaar is

Voorbereiding van het meubel voor de inbouw:

Het product mag niet geinstalleerd worden boven
koelapparatuur, vaatwasmachines, kachels, fornuizen,
ovens, wasmachines en wasdrogers.

Voer eerst alle zaagwerkzaamheden in het meubel uit en
verwijder alle houtkrullen en zaagsel voordat de kookplaat
geplaatst wordt.

BELANGRIJK: gebruik een één-component lijmkit (S), met

een thermische weerstand tot 250°C; voorafgaand aan de
installatie moeten de te verlijmen oppervlakken zorgvuldig
gereinigd worden en moeten alle stoffen, die de hechting
in gevaar kunnen brengen, verwijderd worden (bijv.:
losmiddelen,  conserveringsmiddelen, vetten, olién,
poeders, oude lijmresten, enz.); de kit moet gelijkmatig
over de gehele omtrek van de lijst worden aangebracht;
laat de kit na het verlijmen gedurende ongeveer 24 uur
drogen.

afb. 13

Opmerking: voor een correcte installatie van het product
wordt aangeraden om de leidingen te omwikkelen met een
kleefstof met de volgende kenmerken:

- elastische folie van zachte PVC, met hechtmiddel op basis
van acrylaat

- moet voldoen aan de norm DIN EN 60454

- vlamvertragend

- uitstekende weerstand tegen veroudering

- bestand tegen temperatuurwisselingen

- bruikbaar bij lage temperaturen
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4. Werking

Bedieningspaneel

Opmerking: Voor het selecteren van de commando's is het voldoende om het overeenkomstige symbool aan te raken (erop te
drukken).

c{lb
§9 ]
Il Y e 5 f
3 =
of¢r 1 0 00 000 0P
1
Toetsen / Display
1. ON/OFF van de kookplaat/afzuigkap
2. Selectie kookzone
Display kookzone
3. Verhogen/verlagen Power Level [Vermogensniveau] en
Aanzuigvermogen
Weergave Power Level [Vermogensniveau] en
Aanzuigvermogen
4. Activering Timer “STAND_ALONE" [Onafhankelijke timer]
Display : Timer “STAND_ALONE [Onafhankelijke timer]” /
Timer Kookzones
5. Verhogen/verlagen tijd Timer “STAND_ALONE
[Onafhankelijke timer]” / Timer Kookzones
6.  Activering Timer Kookzones
Indicator Timer Kookzones actief
7. Activering Automatic Heat Up [Automatische opwarming]
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Inschakeling van de verwarmfunctie
Pauze

Key Lock [Toetsenvergrendeling]
Indicator actieve Afzuigkap

Activering indicator Verzadiging Filters

Selectie/Activering afzuigkap
Display Afzuigkap

Display verzadiging Koolstoffilter/Keramisch filter -
Vetfilter
Reset Verzadiging Filters

Activering functie automatische afzuigkap



GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Belangrijk informatie alvorens te beginnen:

Bij het ontwerp van alle functies van deze kookplaat is
voldaan aan de meest strenge veiligheidsnormen.

Derhalve:

* Worden bepaalde functies niet geactiveerd, of worden ze
automatisch gedeactiveerd, wanneer er geen pannen
aanwezig zijn op de kookzones of wanneer ze niet goed
geplaatst zijn.

+ In andere gevallen worden de geactiveerde functies na
enkele seconden automatisch gedeactiveerd wanneer de
geselecteerde functie een instelling behoeft die echter niet
wordt ingevoerd (bijv.: “Kookplaat inschakelen” zonder
“Selecteer kookzone” en de “Bedrijfstemperatuur”, of de
“Functie Lock” of de “Timer”).

{ ! Let op! In geval van (bijvoorbeeld) een langdurig
gebruik, zou de uitschakeling van de kookzone niet
onmiddellijk kunnen plaatsvinden omdat de koelfase wordt
uitgevoerd; op het display van de kookzones verschijnt het
symbool ‘A" om aan te geven dat deze fase wordt
uitgevoerd.

Wacht tot het display uit gaat alvorens de kookzone te
benaderen.

Display kookzone
op de displays van de kookzones wordt weergegeven:

Ingeschakelde kookzone o

Power Level [Vermogensniveau] | ... 8.,
Residual Heat Indicator

[Indicator restwarmte] H

Pot Detector [Pannendetector] &‘
Functie "Verwarmingsfunctie" is ’_—'

ingeschakeld

Functie Lock actief

o]

~——
-_—

Functie Pauze

Functie Automatic Heat UP

[Automatische opwarming]

]

® Safe Activation [Veilige inschakeling

Het product wordt alleen geactiveerd in aanwezigheid van
pannen op de kookzones: het verwarmingsproces wordt niet
geactiveerd of wordt onderbroken in geval van afwezigheid of
verwijdering van de pannen.

® Pot Detector [Pannendetector]
Het product detecteert automatisch de aanwezigheid van
pannen op de kookzones.
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® Safety Shut Down [Veilige uitschakeling]

Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale
werkingsduur, afhankelijk van het ingestelde
vermogensniveau.

® Residual Heat Indicator [Indicator restwarmte

Bij de uitschakeling van één of meerdere kookzones wordt de
aanwezigheid van restwarmte gesignaleerd met een speciale
visuele aanduiding op het display van de betreffende zone,
door middel van het symbool “H" .

Werking

Opmerking: Voor de activering van de functies moet
allereerst de gewenste zone geactiveerd worden

® Inschakeling

Druk kort op (raak aan) @ (1) kookplaat/afzuigkap;

door te blijven drukken, worden alle beschikbare functies
voor enkele ogenblikken weergegeven, vervolgens blijven
alleen de voornaamste functies actief; de andere functies
kunnen gebruikt worden, en worden later geactiveerd,
tijdens het gebruik van het apparaat.

BELANGRIJK:

alle beschikbare functies worden gematigd verlicht; de
verlichting wordt pas sterker op het moment van
activering van de functies.

Druk nogmaals op@ om uit te schakelen
Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

® Selectie kookzones
Druk op (raak aan) de zone Selectie/Display (2) die
overeenkomt met de gewenste kookzone.

® Power Level [Vermogensniveau

De kookplaat is uitgerust met 9 vermogensniveaus

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers:

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;

naar links om het vermogensniveau te verlagen.

Het ingestelde vermogensniveau wordt weergegeven in
de zone Selectie/Display (2)

Voor het bereiken van een constant kookvermogen en om
de automatische regeling van het vermogen te
voorkomen (verhoging-verlaging vermogen), moet de
warmte hoger dan 7 worden ingesteld.

® Power Booster [Vermogensboost]

Het product is voorzien van een extra vermogensniveau
(hoger dan het niveau 9), dat 5 minuten actief blijft, waarna
het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte niveau.
Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers (voorbij
het niveau 9) om de Power Booster [Vermogensboost] te
activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] wordt in de zone
Selectie/Display (2) aangegeven met het symbool "



Opmerking : de voorste kookzones beschikken niet over de
getimede Booster; om de Power Booster [Vermogensboost] in
deze zones de deactiveren moet de Selectiebalk (3) worden
aangeraakt en moeten de vingers langs de balk verschoven
worden om het vermogensniveau te verlagen.

® Key Lock [Toetsenvergrendelin

Door middel van de Key Lock [Toetsenvergrendeling]kunnen
de instellingen van de kookplaat vergrendeld worden om te
voorkomen dat deze per ongeluk gewijzigd worden en om de
reeds ingestelde functies actief te laten.

ActiverinE:
« druk op (10)
Herhaal dezelfde handeling voor de deactivering.

Let op wanneer met actieve Key Lock
[Toetsenvergrendeling] gedrukt wordt op een willekeurige

andere functie, zal het symbool knipperen om aan te
geven dat de functie gebrukt wordt en eventueel
gedeactiveerd moet worden om op de kookplaat te kunnen
handelen.

® Automatic Heat UP [Automatische opwarming

Door middel van de functie Automatic Heat UP [Automatische
opwarming] is het mogelijk om het ingestelde vermogen
sneller naar de bijbehorende waarde te brengen; deze functie
biedt het voordeel van een sneller kookproces, zonder het
risico voor aanbranden van de levensmiddelen omdat de
temperatuur het ingestelde niveau niet zal overschrijden.

Deze functie is beschikbaar voor de vermogensniveaus 1 - 8.
Activering:

AUTO
+ druk bij ingeschakelde kookzone op L:l (7
+ op het Display (2) wordt een knipperende "Fr'"
weergegeven, afgewisseld met op de kookzone ingestelde
vermogen
Wanneer het vermogensniveau van de kookzone verhoogd
wordt:  blijft de functie Automatic Heat Up [Automatische
opwarming] actief met de nieuwe temperatuurinstelling;
Wanneer het vermogensniveau van de kookzone verlaagd
wordt: wordt de functie Automatic Heat Up [Automatische
opwarming] gedeactiveerd.

Let op : wanneer tegelijkertid een andere kookzone

AUTO
geselecteerd wordt, wordt het symbool 1_71 (7) opnieuw
verlicht met matige sterkte en kan de functie dus ook voor
deze zone geactiveerd worden; de functie blijft in ieder geval
actief in de zone waarop hij reeds in ingesteld, zoals
aangegeven op het Display (2)
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Warming Function

Warming Function is een functie waarmee de warmte op een
constante temperatuur kan worden gehandhaafd, bij een
geoptimaliseerd vermogensniveau, ideaal om reeds bereide
gerechten warm te houden. De functie Warming Function

wordt geactiveerd met één druk op de toets ==
Op het display (2) van de zone Qtief in de functie Warming

Function verschijnt het symbool (N
Opmerking: wanneer gelijktijdig een andere kookzone wordt

L

geselecteerd, wordt het symbool == (8) opnieuw zwak
verlicht en kan de functie ook voor deze zone geactiveerd
worden; de functie blijft in ieder geval actief voor de functie
waarvoor hij reeds werd ingesteld, zoals gesignaleerd op het
display (2)

. ?;uk voor de deactivering en uitschakeling nogmaals op
J

—

(8) , tot het op Display (2) weergegeven niveau wordt

gebracht naar “f".

Opmerking: wanneer er meerdere zones zijn die functioneren
in Warming Function, selecteer dan eerst de gewenste zone
door middel van de zone Selectie (2) ;

de functie kan ook gedeactiveerd worden door op de
Selectiebalk (3) het Power Level [Vermogensniveau] terug

)
te brengen naar “L¢".

® Pauze

Met behulp van de functie Pauze kunnen de actieve functies
van de kookplaat stopgezet worden en wordt het
kookvermogen op nul gesteld.

Activering:

+ druk op I I (9)

« er wordt een knipperende “ ” " weergegeven op de
displays (2)
Voor de deactivering van de functie:

+ druk op I 1(9) de Selectiebalk (3) wordt verlicht
+ druk op/verschuif de vingers op de Selectiebalk (3) om de
functie te deactiveren

Let op : de deactivering hersteld naar de conditie van de
kookplaat van voor de pauze: de kookplaat blijft functioneren
met de

Let op : wanneer de Functie Pauze na 10 minuten niet
gedeactiveerd wordt, zal de kookplaat automatisch
uitschakelen.

Opmerking: de Functie Pauze is niet van invioed op de
afzuigfunctie

® Timer “STAND ALONE” [Onafhankelijke timer’

De functie Timer is een countdown die onafhankelijk is van de
kookzones (en van de afzuigzone).

De Timer wordt geactiveerd door te drukken op de
Zone/Display (4)




Gebruik de symbolen == + (5) om de duur van de Timer
in te stellen, weergegeven in de Zone/Display (4)
Opmerking : wacht 10 seconden zonder op andere toetsen te
drukken om de countdown te starten.

Het formaat van de Timer is &30

-{J. voor de uren

- 00 voor de minuten

Opmerking: de timer kan worden ingesteld tot maximaal 1
uur en 59 minuten

In de Zone/Display (4) wordt de resterende tijd weergegeven;
aan het einde van de countdown wordt een geluidssignaal
afgegeven

Opmerking : de weergave van de countdown met een
resterende tijd van minder dan 10 minuten heeft het volgende
formaat

-J. minuten

-0 seconden

met een vast verlicht punt

Voor het uitschakelen van de Timer:

+ selecteer Zone/Display (4)

+ stel de duur van de Timer in op &3, door middel van
+ 5

Opmerking: Als de inductiekookplaat wordt uitgeschakeld
terwijl de timer actief is, zal de timer blijven tellen totdat de
ingestelde tijd is verstreken. Als u de timer handmatig wilt
stoppen, moet u de kookplaat opnieuw inschakelen en de
instructies voor het uitschakelen van de timer uitvoeren zoals
hierboven aangegeven.

® Timer Kookzones

De functie Timer Kookzones is een countdown die voor elke
kookzone, ook gelijktijdig, kan worden ingesteld

Aan het einde van de ingestelde duur worden de kookzones
automatisch  uitgeschakeld en wordt de gebruiker
gewaarschuwd met een geluidssignaal.

Activering van de functie Timer Kookzones

+ Raak de zone Selectie/Display (2) aan (druk op)

(power level #0)
+ Druk op (6) van de betreffende kookzone

+ Gebruik de symbolen = + (5) om de duur van de
Timer in te stellen; deze wordt weergegeven in de
ZonelDisplay (4);

tijdens de instelling zal het symbool @ (6) knipperen
Opmerking : wacht 10 seconden zonder op andere toetsen te
drukken om de Timer Kookzones te starten.

Opmerking : druk nogmaals, deze keer lang, op @ (6)
om de Timer van de kookzone te resetten

De handeling kan naar wens op meerdere kookzones
herhaald worden.

Opmerking: elke kookzone kan worden ingesteld met een
verschillende Timer; op display (4) verschijnt de countdown
van de op dat moment geselecteerde kookzone;

Is er geen kookzone geselecteerd en is de timer STAND
ALONE niet actief, dan wordt de timer waarvan de tijd als
eerste verstrijkt weergegeven.
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Als er geen kookzone is geselecteerd en de timer STAND
ALONE is actief, wordt deze met prioriteit weergegeven, ten
opzichte van de timer waarvan de tijd als eerste verstrijkt.

De weergavemodus van de countdown is gelijk aan die
van de timer “STAND ALONE” (zie vorige paragraaf Timer

“STAND ALONE)

Wanneer de timer de countdown voltooit, wordt een
geluidssignaal ~ afgegeven en wordt de  kookzone
uitgeschakeld.

Voor de uitschakeling van de Timer:
+ selecteer de kookzone (2)
+ stel de duur van de Timer in op £, door middel van

=+ 5.

Power Limitation

Door middel van de functie Power Limitation kan de werking
van het product zo worden ingesteld dat de maximale
absorptie beperkt wordt.

Opmerking: de instelling moet worden uitgevoerd met de
%ﬁchakelde kookplaat, zonder te drukken op de toets

(1), op het moment van aansluiting van de kookplaat op
het elektriciteitsnet of bij de nieuwe aansluiting van het
elektriciteitsnet, binnen 2 minuten.

Voor de instelling van de Power Limitation:

-

_—
- druk op
(de toets knippert, alleen gedurende de eerste 2 minuten dat
het product elektrisch gevoed wordt)

-
- houd ingedrukt en druk, één voor één, op alle zones
voor Selectie/Display (2) van de kookzones, te beginnen met
de zone rechtsvoor (FR) en met de wijzers van de klok mee

RL-2 e e _2-RR
Y |
[ (]
\ Ive ’ ‘
[ [
) |
FL-2” “2-FR

- bij elke druk wordt er een kort geluidssignaal afgegeven

-
-

- nadat gedrukt is op alle Displays (2), kan de toets ———

worden losgelaten

op dit punt:

- toont Display (2) van de zone linksachter (RL) op volgorde

afwisselend de symbolen “C” en “0”, om aan te geven dat de

instelling kan worden uitgevoerd:

selecteer het Display (2-RL) schuif vervolgens over de

Selectiebalk (3), tot op het Display de symbolen “C” en “8”

worden weergegeven, op het Display (2-FL) wordt de huidige

instelling weergegeven**

0= 74KW



1= 45KW

2= 31KW

** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW

Druk, om de instelling van de Power Limitation te
wijzigen,

- op Display (2) van de zone linksvoor (FL)

- schuif vervolgens over de Selectiebalk (3) om de nieuwe
instelling te selecteren

- druk, om de gemaakte keuze op te slaan, gedurende 2

seconden op de toets (1),; er wordt een lang
geluidssignaal afgegeven ter bevestiging van de uitgevoerde
instelling

@ Bridge Zones
De kookzones aan dankzij de functie Bridge, in staat om

gecombineerd te werken en zo één enkele zone met hetzelfde

vermogensniveau te creéren. Deze functie staat toe om, in

geval van zeer grote pannen en platen, een gelijkmatige

bereiding te verkrijgen.

Het is mogelijk om de voorste kookzone “Master” te gebruiken

in combinatiec met de overeenkomstige  “Secundaire”

kookzone aan de achterzijde

(raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te

controleren voor welke zones deze functie geactiveerd kan

worden).

Voor de activering van de functie Bridge:

- selecteer gelijktijdig de twee kookzones die men wenst

te gebruiken

- op het Display (2) van de “secundaire” kookzone
. Iy

verschijnt het symbool 7 1”

- door middel van de Selectiebalk (3) kan het

Werkingsniveau  (vermogen)  worden ingesteld,

weergegeven op het Display (2) van de kookzone “Master”

- voor de deactivering van de Functie Bridge is het

voldoende de activeringsprocedure te herhalen

Opmerking: de Timer Kookzones, geactiveerd tijdens de

functie Bridge, heeft de automatische uitschakeling van beide

kookzones tot gevolg omdat ze in dit geval beschouwd

worden als één enkele gecombineerde zone.

GEBRUIK VAN DE AFZUIGKAP

® Inschakeling

Druk kort op (raak aan) @ (1) kookplaat/afzuigkap;

door te blijven drukken, worden alle beschikbare functies
voor enkele ogenblikken weergegeven, vervolgens blijven
alleen de voornaamste functies actief; de andere functies
kunnen gebruikt worden, en worden later geactiveerd,
tijdens het gebruik van het apparaat.

BELANGRIJK:

alle beschikbare functies worden gematigd verlicht; de
verlichting wordt pas sterker op het moment van
activering van de functies.

Druk nogmaals op @ om uit te schakelen
Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

138

® Inschakeling van de afzuigkap:
Raak (druk) de Selectiezone (12) aan om de afzuigkap te
activeren

® Aanzuigsnelheid (vermogen):

De afzuigkap heeft 3 niveaus voor aanzuigsnelheid
(vermogen)

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers:

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;

naar links om het vermogensniveau te verlagen.

Het ingestelde vermogensniveau wordt weergegeven in
de zone Selectie/Display (12)

® Power Booster [Vermogenshboost]

Het product heeft 2 extra vermogensniveaus (hoger dan
niveau 3)

-Power Booster [Vermogensboost] 1 : getimed gedurende
15min

-Power Booster [Vermogensboost] 2 : getimed gedurende 5
min.,

waarna het vermogen terugkeert naar het eerder ingestelde
niveau.

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers (voorbij
niveau 3) om de Power Booster [Vermogensboost] 1 te
activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] 1 wordt
aangegeven in de zone Selectie/Display (12) met het
knipperende nummer “4”

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers (voorbij
niveau 3) om de Power Booster [Vermogensboost] 2 te
activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] 2 wordt
aangegeven in de zone Selectie/Display (12) met het
knipperende symbool " ="

® Automatische werking
De kap wordt ingeschakeld op de meest geschikte snelheid
en past het aanzuigvermogen aan op het maximale in de
kookzones gebruikte bereidingsniveau.
Wanneer de kookzones worden uitgeschakeld, zal de
afzuigkap zijn aanzuigsnelheid aanpassen door deze
geleidelijk te verminderen, om de resterende dampen en
geuren af te voeren.
Voor de activering van deze functie:

-

-
Druk op ——— (14)
Herhaal dezelfde handeling voor de deactivering.
Let op : wanneer tijdens de automatische werking op de
Selectiebalk (3) de snelheden van 1 tot 3 worden
geselecteerd, wordt de automatische werking onderbroken;
wanneer in plaats daarvan de Power Booster
[Vermogensboost] worden geselecteerd, wordt de
automatis-ch;v!erking aan het einde van de timing hervat; het

L~
™y

symbool blijft ondertussen knipperen.

Opmerking: wanneer de kookplaat wordt uitgeschakeld terwijl
de Automatische werking actief is, zal de uitschakeling van
de afzuigkap automatisch en geleidelijk plaatsvinden.



® Indicator verzadiging filters
De kap geeft aan wanneer het noodzakelijk is om het
onderhoud van de filters uit te voeren:

Koolstof/Keramisch geurfilter “@”(13) gaat branden

Veffilter * "(13) knippert

Opmerking: deze functie is standaard gedeactiveerd
(raadpleeg voor de activering paragraaf “Activering
indicator verzadiging filters”)

® Reset verzadiging filters
Druk, na het uitvoeren van het onderhoud van de filters

(veffilter en/of koolstof/keramisch filter) lang op * " (13);
gaat uit en de telling van de indicator wordt opnieuw gestart.

® Activering indicator verzadiging filters
Deze indicator is normaal gesproken gedeactiveerd.
Ga voor zijn activering als volgt te werk:

- schakel de kookplaatafzuiging in door middel van @ :
- druk met de uitgeschakelde afzuigmotor en kookzones op de
Selectiezone (12)

- druk lang op * " (11) tot op Display (12) de
afwisselend knipperende letters “F” - “G” verschijnen

F = koolstof/keramisch geurfilter
G = veffilter

Koolstof/Keramisch geurfilter
druk op Display (12) op het moment dat de letter “F”
verschijnt

druk op " (13) — vast brandend lampje

druk nogmaals lang op “ ” (11) om de activering
van de indicator koolstof/lkeramisch geurfilter te
bevestigen

Vetfilter
druk op Display (12) op het moment dat de letter ‘G’
verschijnt

druk op *

" (13) - knigperende indicator
druk nogmaals lang op “ ” (11) om de activering

van de indicator veffilter te bevestigen
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Het apparaat is voorbereid om gebruikt te worden in
combinatie met een SET Window-sensor (niet door de
fabrikant geleverd).

Wanneer de SET Window-sensor geinstalleerd wordt (alleen

bij _gebruik van de AFZUIGMODUS), zal de luchtafzuiging

worden onderbroken telkens wanneer het venster van de
ruimte, waarop de SET is gemonteerd, gesloten is.

- De elektrische aansluiting van de SET op het

apparaat moet worden uitgevoerd door technisch
gekwalificeerd en gespecialiseerd personeel.
De SET moet afzonderlijk gecertificeerd worden in
overeenstemming met de veiligheidsnormen van
toepassing op het onderdeel en met zijn gebruik met
het apparaat. De installatie moet worden uitgevoerd
in overeenstemming met de geldende normen voor
huishoudelijke systemen.

OPGELET:

- de bedrading van de op het apparaat aan te sluiten
SET moet deel uitmaken van een gecertificeerd
circuit in zeer lage veiligheidsspanning (SELV).
de fabrikant van dit apparaat wijst alle
aansprakelijkheid af voor eventuele problemen,
schade en brand die het gevolg zijn van defecten
en/of een slechte werking en/of een onjuiste
installatie van de SET.



4.1 Vermogenstabel

Vermogensniveau

Soort bereiding

Gebruik
(de indicatie hangt af van de ervaringen en de
bereidingsgewoonten)

Ideaal om in korte tijd de temperatuur van het
Boost Snel verwarmen voedsel te verhogen tot het kookpunt, in het geval
Max van water, of snel kookvocht te verwarmen
vermogen deaal om aan te braden, een bereiding te starten,
8-9 Bakken - koken diepvriespoducten te bakken, water snel aan de
kook te brengen.
Aanbraden - fruiten - Ideaal om te fruiten, vocht aan de kook te houden,
7-8 . koken en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
koken - grillen .
Hoog minuten).
vermogen Aanbraden - koken - laten Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te
6-7 sudderen - houden, koken en grillen (gedurende gemiddelde
fruiten — grillen tijd, 10-20 minuten), accessoires voorwarmen
Koken - laten sudderen - fruiten Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
4-5 ! aan de kook te houden, koken (gedurende lange tijd).
- grillen
Afmaken van de pasta (mantecare).
Ideaal voor langdurige bereidingen (rijst, sauzen,
Koken - laten pruttelen - braadstukken, vis) met bijbehorend vocht (bijv.
Gemiddeld 34 inkoken - smeuig maken water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuig
vermogen maken (mantecare).
Koken - laten pruttelen - Ildgaal voor Iang.dur.lg? bereidingen (hoeveelheden
2.3 inkoken - smeuiig maken k!elqer d“an een liter: rijst, sauzen, braagstukken,
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
. Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
Smelten — ontdooien — warm ) )
1-2 N chocolade te smelten; producten van kleine
houden - smeuig maken . )
afmetingen te ontdooien
Laag
vermogen Ideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te
1 Smelten — ontdooien — warm houden die nét bereid zijn of om schalen op
houden - smeuig maken temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.
Vermogen Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
OFF g Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
nul v
bereiding, aangegeven door H-L-O)
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4.2 Bereidingstabel

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
" 9 Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
Pasta, rijst pasta
houden
Koken van de rijst
Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 5-6
houden
Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5
Gekookt Verwarming van het water Booster-9 Koken 6-7
Gebakken Verwarming van de olie 9 Bakken, frituren 8-9
Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
Groenten, - - —
Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4
peulvruchten - -
) . Bruin korstje geven
Licht gefruite . . ) :
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk | Druin korstje geven aan viees met 78 Bereiding 34
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Grlller;i?daennbelde 7-8
Vlees - -
Aanbraden Brum qustje geven aan viees met 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met boter vermogen 6)
Gestoofde Blruml qustje geven aan vlees met 7.8 Bereiding 34
gerechten olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit \oorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met 7.8 Bereidin 34
Pesce gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 9
Gebgkken/ Verwarming van de olie of het vet 8-9 Bakken/frituren 7-8
gefrituurd
Gebakken | Verwarming v seet pan met boter 6 Bereiding 67
Omelet Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 5.6
Uova of vet
Zachthard Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 5-6
gekookt
Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7
Aanbraden met olie (indien met
Tomaat boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Salse Aanbraden met olie (indien met
Ragout boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Bechamelsaus Voorbereiding van de basis (boter 5.6 Zachtjes aan de 3.4
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Banketbakkers- Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 45
creme kook houden
Dolci, creme Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
Rijs met melk Melk verwarmen 5.6 Zachlies aande | ) 4
kook houden
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5. Onderhoud

Onderhoud van de kookplaat

Let op! Controleer voorafgaand op elke handeling voor
reiniging of onderhoud of de kookzones uitgeschakeld
zijn en of de warmte-indicator verdwenen is.

5.1 Schoonmaak
De kookplaat moet na ieder gebruik gereinigd worden.

Belangrijk:

Gebruik geen schuursponsjes of metalen sponsjes. Deze
zouden na verloop van tijd het glas kunnen beschadigen.
Gebruik geen chemische en irriterende reinigingsmiddelen,
zoals ovenspray of viekkenmiddelen.

Na elk gebruik de kookplaat af laten koelen en reinigen om
aangekoekt vuil en viekken van gemorst voedsel te
verwijderen.

Suiker of levensmiddelen met een hoog suikergehalte
beschadigen de kookplaat en moeten onmiddellijk worden
verwijderd.

Zout, suiker en zand kunnen krassen veroorzaken op het
glazen opperviak.

Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of
specifieke producten voor het reinigen van de kookplaat (volg
de aanwijzingen van de fabrikant).

GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!

Belangrijk:

In geval er per ongeluk grote hoeveelheden vloeistof uit de
pannen wordt gemorst, is het mogelijk in te grijpen door
middel van het afvoerventiel op de onderste achterzijde van
het apparaat om alle resten te verwijderen en een reiniging
met de hoogste hygiénische veiligheid uit te voeren.

afb. 24

Reiniging van het metalen rooster:

Het wordt aanbevolen om het metalen rooster met de hand en
uitsluitend met water en neutrale zeep te reinigen.

afb. 23

Onderhoud van de afzuigkap

Reiniging
Gebruik voor de reiniging UITSLUITEND een met neutrale
reinigingsmiddelen bevochtigde doek. GEEN

GEREEDSCHAP OF INSTRUMENTEN GEBRUIKEN VOOR
DE REINIGING!

Vermijd het gebruik van producten die schurende stoffen
bevatten.

GEEN ALCOHOL GEBRUIKEN!

Vetfilter

Verzameld de door de bereiding vrijgegeven vetdeeltjes
Moet eenmaal per maand gereinigd worden (of wanneer het
systeem voor de aanduiding van de verzadiging van de filters
dit vereist) met niet-agressieve reinigingsmiddelen, met de
hand of in de vaatwasser met lage temperaturen en de korte
cyclus.

Het kan gebeuren dat het wassen in de vaatwasser het
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metalen veffilter verkleurt maar de filtratie-eigenschappen
zullen absoluut niet wijzigen.
afh. 21.2-22.5

Filter Met Actieve Kool - Keramisch

(Alleen voor de Filterversie)

Vangt de door de bereiding veroorzaakte onaangename
geuren op

afb. 22.3

Het product is uitgerust met een set geurfilters. De
verzadiging van de geurfilters treedt op na min of meer
langdurig gebruik, afhankelijk van het soort koken en de
regelmaat van de veffilterreiniging. De geurfilters kunnen om
de 2/3 maanden warmteregenereerd worden in een
voorverwarmde oven op 200°C gedurende 45 minuten. Een
correcte  regeneratie  zorgt voor een  constante
filteringsefficiéntie voor 5 jaar.

Opgelet! Plaats de filters niet op de bodem van de oven,
maar plaats ze in een ovenschaal en op een tussenliggende
hoogte.



5.2 Het opsporen van storingen

MOGELIJKE
FOUTCODE BESCHRIJVING OORZAKEN OPLOSSING
Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur Wacht tot de kookplaat is
E2 uitgeschakeld vanwege te hoge van de elektronische afgekoeld alvorens hem
temperatuur onderdelen is te hoog opnieuw te gebruiken
Verlies van de
E3 Ongeschikt recipiént magnetische Pan verwijderen
eigenschappen
De module wordt niet
Communicatieproblemen tussen gevoed; Koppel de kookplaat los
E5 - : . de voedingskabel is niet | van het elektriciteitsnet en
gebruikersinterface en inductiemodule ; o
correct aangesloten of is controleer de aansluiting
defect

Voor alle andere
foutmeldingen Contact opnemen met de technische servicedienst en de foutcode mededelen
(E...U...C...)

5.3 Klantenservice

Voordat u contact opneemt met de Servicedienst

1. Controleren of het mogelijk is het probleem zelf op te lossen met behulp van de aanwijzingen beschreven onder "Problemen
oplossen".

2. Het apparaat uit- en weer inschakelen om te controleren of het probleem verholpen is.

Als de storing na het uitvoeren van deze controles nog steeds aanwezig is, neem dan contact op met de dichtstbijzijnde
Servicedienst.

143



NO - Instrukser for montering og bruk

2. Bruksmate

Hvordan bruke koketoppen

Induksjonstoppen baserer seg pa det fysiske prinsippet om
magnetisk induksjon. Hovedkarakteristikken i et slikt system
er at energien overfores direkte fra kilden til kjelen.

Fordeler:

Hvis man sammenligner var induksjonstopp med en elektrisk
kokeplate, ser man at var er:

- Sikrere: lavere overflatetemperatur i glasset.

- Raskere: kortere oppvarmingstid.

- Mer presis: induksjonstoppen reagerer umiddelbart pa
enhver kommando.

- Mer effektiv: 90% av absorbert energi omdannes til varme.
| tillegg avbrytes varmeoverfaringen gyeblikkelig hvis gryten
fiernes fra  platen, slik at man unngar unedvendig
varmespredning.

Var oppmerksom! Ikke sett varme Kjeler eller stekepanner
pa metallristen.

2.1 Beholdere som kan brukes under matlaging
Bruk kun gryter og panner som er merket med symbolet

for

Viktig:

for & unnga varige skader pa overflaten, ikke bruk:

- beholdere som ikke har en fullstendig flat bunn.

- metalliske beholdere med emaljert bunn.

- beholdere med ru overflate, som kan skrape opp
kokeplatens overflate.

- ikke plasser varme gryter eller panner pa kontrollpanelets
overflate

2.1.1 Foreksisterende beholdere

Induksjon  bruker magnetisme for & generere varme.
Beholderne mé derfor inneholde jern. Bruk en magnet for &
kontrollere om den gamle pannen/gryten inneholder jern.
Panner/kjeler/gryter uten magnet kan ikke benyttes.

2.1.2 Anbefalt diameter pa panner/gryter

VIKTIG: hvis grytenelkjelene ikke har riktig diameter i
forhold til de forskjellige platene, vil disse ikke sla seg pa.
For informasjon om diameterbegrensninger i hver enkelt
sone,henvises det til illustrasjonene i denne handboken.

2.2 Energisparing

For a oppna best mulig resultat, anbefales falgende:

- Bruk gryter og panner som har samme diameter som
kokesonen som skal benyttes.

- Bruk kun kjeler og gryter med flat bunn.

- Bruk lokk pa gryten under matlaging nar dette er mulig

- Bruk sa lite vann som mulig for & koke grennsaker, poteter,
osv., slik at koketiden reduseres.

- Bruk trykkoker, som reduserer bade energiforbruket og
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koketiden

- Plasser pannen midt pa kokesonen som er tegnet av pa
overflaten.

Bruke avtrekket:Avtrekket kan brukes bade med ekstern
avtrekksfunksjon eller med intern resirkulering.

Avtrekksversjon
Fig. 19
All damp trekkes ut av rommet ved hjelp av rgropplegg (ma
kigpes separat) som er festet pad den medfelgende
koblingsflensen.
Diameteren pa avtrekksroret ma tilsvare diameteren pa
koblingsringen:
- med rektanguleer utgang 222 x 89 mm
- med rund utgang @ 150 mm (*)

For mer informasjon henvises det til informasjonen angaende
ekstrautstyr pa versjonen med avtrekk. Finnes i den illustrerte
versjonen av denne handboken. Koble produktet til rar og
avtrekkshull med diameter tilsvarende Iuftutgangen
(koblingsflensen).
Bruk av rer og avtrekkshull med mindre diameter vil redusere
avtrekkskapasiteten og gke stgynivaet betraktelig.
Vi fraskriver oss derfor alt ansvar

Bruk et sa kort rar som mulig.

Bruk en rgrkanal med sa fa bayer som mulig (maksimal

kurve: 90°).

Man ma ikke ha variasjoner i tverrsnittet.

Filterversjon

Fig.16-17-18

Avtrekksluft vil filtreres i fettfilter og luktfilter for den igjen fares
ut i rommet. For ytterligere informasjon henvises det siden
som tar for seg ekstrautstyr i installasjonshandboken -
Avtrekksversjon.

Advarsel: Hvis utlgpet befinner seg inni megbelet, ma det
klargjeres en luftpassasje med minimum tverrsnitt pa
cirka 120cm? gjennom panelet nederst pa mabelet.



3. Installasjon

For man starter med installasjonen:

+ Etter at produktet er blitt pakket ut ma man
kontrollere at det ikke har blitt utsatt for skade under
transporten. Ta kontakt med selger eller
kundeservice hvis dette er tilfelle, og avbryt
installasjonen.

+ Kontroller at sterrelsen pa produktet man har kjept er
egnet for stedet hvor det gnskes installert.

+  Av transporthensyn ma det kontrolleres at det ikke finnes
restmateriale inne i emballasjen (for eksempel poser med
skruer, garantibevis, osv.). Disse méa eventuelt fieres og
tas vare pa.

+  Kontroller ogsa at det finnes en tilgjengelig stikkontakt i
naerheten av installasjonssonen.

Forberedelse av mgbel for innebygging:

- Produktet ma ikke installeres over avkjglingsenheter,
oppvaskmaskiner, peiser, ovner, vaskemaskiner og
torketromler.

- Utfer alle apninger og fiem sagmugg og stev fer
platetoppen settes inn.

VIKTIG: Bruk et enkomponents tetningslim (S) som taler
temperaturer helt opp til 250°. Fer installasjonen startes
opp ma alle overflater som skal limes rengjeres neye for
ethvert materiale som kan tenkes & redusere limets
hefteevne (f.eks. limfiernere, visse typer
konserveringsmidler, fett, oljer, stev, gamle limrester
osv.). Limet ma fordeles langs hele parameteren il
installasjonsstedet. Etter liming ma man la limet terke i
cirka 24 timer.

Fig. 13

Merknad: For en korrekt installasjon av produktet ma man

sette pa limband pa regrene som innehar folgende

egenskaper:

- elastisk myk PVC med akrylatbasert lim

- som respekterer DIN EN 60454

- flammehemmende

- ypperlig motstand mot slitasje

- motstand mot temperatursvingninger

- kan brukes ved lave temperaturer
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4. Funksjon

Kontrollpanel

Merknad: For a bruke kontrollene er det tilstrekkelig & berare (trykke pa) de tilhgrende symbolene.

B0 L s § 8

3 -

1
Taster/Skjerm
1. ON/OFF koketopp/avtrekk
2. Valg av kokesone
Display for kokesoner
3. @kning/Minsking av Power Level (effektniva) og
avtrekksstyrke
Visning av Power Level (effektniva) og avtrekksstyrke
4.  Innkobling av Timer “STAND_ALONE”
Display: Timer “STAND_ALONE” / Timer Kokesoner
5. @kning/Minsking av tid for Timer “STAND_ALONE’/ Timer
Kokesoner
6.  Innkobling av Timer Kokesoner
Aktiv Indikator Timer Kokesoner
7. Innkobling av Automatic Heat Up (automatisk oppvarming)
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13.

14,

4 2 6 1 12 6 2

+ O O
8 8 8
— 6
= B 8
14 2 6 13 2

Aktivering av Warming Function

Pause

Key Lock (Tastelas)

Indikator for aktivt avtrekk

Innkobling av Indikator for Filtertiltetting

Valg/Innkobling av avtrekk
Display for Avtrekk

Skjerm tiltetting Kull-/keramisk filter — Fettfilter

Nullstilling av Filtertiltetting

Innkobling av automatisk funksjon for avtrekk



HVORDAN BRUKE KOKETOPPEN

For man starter:

Alle funksjoner pa denne koketoppen er laget for a overholde strenge
sikkerhetskrav.

Av denne grunn:

¢ Enkelte funksjoner akfiverer seg ikke, eller deaktiveres
automatisk, hvis det ikke finnes gryter/panner pa platen eller
hvis disse er plassert feil.

+ | andre tiffeller vil aktiverte funksjoner automatisk deaktiveres nar
man velger en funksjon som har behov for andre innstilinger og disse
ikke oppgis (f. eks.: “Sla pa koketoppen” uten & “Velge kokesone”
og “Driftstemperatur”, eller “Lock (Iase)-funksjon” eller “Timer”).

! Vaer oppmerksom! Ved (f. eks.) lengre tids bruk kan det
hende at kokesonen ikke slar seg ayeblikkelig av, da den befinner
seg i nedkjolingsfasen. P4 koketoppens display vises symbolet "
for a vise at denne fasen er aktiv.

Vent il displayet slér seg av far du neemmer deg kokesonen.

Display for kokesoner

pa displayene for de ulike kokesonene vises:
Kokesonen er pa I
Power Level (effektniva) 1.9.P
Residual Heat Indicator H
(restvarmeindikator)
Pot  Detector (avlesing av | yy
kieler/gryter) -
Funksjonen “Wamming Function” er | =
blit aktivert o
Lasefunksjonen Lock er innkoblet ﬂ
Pausefunksjon ,' ,‘
Automatisk oppvarmingsfunksjon =

Koketoppens egenskaper

® Safe Activation (sikker igangsetting)

Produktet aktiveres kun nar det finnes kjeler/gryter plassert pa
sonene. Oppvarmingsfasen vil ikke starte opp (eller den avbrytes)
hvis det ikke finnes gryter pa platen.

® Pot Detector (avlesing av kjeler/gryter)

Produktet leser av gryterkjeler automatisk nar de plasseres i en av
sonene.

@ Safety Shut Down (sikkerhetsavslaing)

Av sikkerhetsmessige arsaker har hver kokesone en maksimal
driftstid som avhenger av innstilt effektniva.
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® Residual Heat Indicator (restvarmeindikator
Nar man slar av en eller flere kokesoner vil eventuell restvarme angis
med et visuelt signal i displayet il den aktuelle sonen, med symbolet

Maskinfunksjon
Merknad: For & aktivere en funksjon ma man ferst aktivere den
aktuelle sonen.

® Tenning

Trykk (stryk over) kort @ (1) koketopp/avtrekk;

Ved a fortsatt trykke, vil alle de tilgjengelige funksjonene vare
synlige en kort stund. Deretter vil bare hovedfunksjonene forbli
aktive; De andre kan benyttes og vil kobles inn senere, under
bruk av innretningen.

VIKTIG:

Alle de ftilgjengelige funksjonene vil lyse, men med lett
lysstyrke, som vil bli sterkere bare i det oyeblikket de kobles

inn,
Trykk igien @ for aslaav.

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre funksjoner.

® Valg av kokesoner
Stryk over (trykk) omradet for Valg/Display (2) som tilsvarer ensket
kokesone.

® Power Level (effektniva)

Kokeplaten er utstyrt med 9 effektnivaer

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3):

mot hgyre for a gke effekinivaet;

mot venstre for & redusere effektnivaet;

Effektnivaet som stilles inn vil vises i omradet for Valg/Display
)

For & oppna en konstant kokekraft og unnga kraftregulering
(kraftekningsreduksjon), bruk en varmeinnstilling hayere enn 7.

® Power Booster (forsterkerniva)

Produktet er utstyrt med et ekstra effektniva (over nivaet 9) som
forblir aktivt i 5 minutter for effekinivaet gar tibake til forrige niva.

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3) (forbi nivaet 9) og
koble inn Power Booster (effektforsterkeren)

Forsterkemivaet angis i feltet for Valg/Display (2) med symbolet” /=
Merkand: de fremre kokesonene har ikke tidsinnstitt forsterkemiva;
for & deaktivere Power Booster (effektforsterkeren). Pa disse
omradene, stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3) for &
minske effektnivaet.

® Key Lock (Tastelas)

Key Lock (Tastelasen) brukes for a blokkere kommandoene pa
koketoppen etter at de @nskede innstilinger er blitt foretatt, slk at
kommandoene ikke aktiveres ved et uhell.

Aktivering:

« trykk pa E (10)

Gjenta inngrepet for a deaktivere.



Merk: Dersom hviken som helst annet funksjon ?%kkes pa mens

Key Lock er aktiv (innkoblet tastelas), vil symbolet , blinke for &
angi at funksjonen er i bruk og den ma eventuelt deaktiveres for &
kunne gripe inn pa koketoppen.

® Automatic Heat UP (Automatisk oppvarmin
Funksjonen for Automatic Heat UP (automatisk oppvarming) gjer at
man nar den forhandsprogrammerte effekten langt hurtigere. Med
denne funksjonen vil man ha kortere koketider, men man unngar at
matretten brenner seg fast, siden temperaturen ikke overskrider den
programmerte effekten.
Denne funksjonen er tilgjengelig for effektniva 1-8.
Aktivering:

§§

AUTO
« fra den tente kokesonen, trykk pa 1_71 (7)
+ P4 Display (2) vises en blinkende ":':b"', som veksles med effekten
som er stilt inn for kokesonen.
Ved a ke effektnivaet i kokesonen: Funksjonen Automatic Heat Up
(automatisk  oppvarming)  forblir  aktiv, med den nye
temperaturinnstilingen;
Ved & minske effekinivaet i kokesonen: Funksjonen Automatic Heat
(automatisk varming) deaktiveres.

AUTO
Merk: Ved & samtidig velge en annen kokesone vil symbolet 1_71

(7) lyse pa nytt med et svakt lys, og det er dermed mulig, ogsa for
denne sonen, 4 sette i gang funksjonen; Funksjonen vil i alle filfeller
forbli aktiv i den sonen den allerede er stilt inn pa, som angitt pa
Display (2).

Varmefunksjon
Varmefunksjon er en kontrolifunksjon som brukes fil & holde varmen

ved konstant temperatur og optimalt effektniva. Den er ideell for &
holde allerede tilberedte retter varme. Vamefunksjonen aktiveres

L

—

farste gang man trykker pa tasten
| isplayet (2) til sonen hvor varmefunksjonen er aktivert vil symbolet

0 vises

§

Merk: Ved & samtidig velge en annen kokesone vil symbolet ===
(8) lyse pa nytt med et svakt lys, og det er dermed mulig, ogsa for
denne sonen, a sette i gang funksjonen; Funksjonen vil i alle filfeller
forbli aktiv i den sonen den allerede er stilt inn pa, som angitt pa
Display (2)

§§
* Trykk nok en gang pé&l (8) for & koble ut og slukke, innti

nivaet som vises i Display (2) bringes til I_I'

Merk: Hvis varmefunksjonen brukes i flere soner samtidig, ma man
farst velge ansket sone via Valgsonen (2).;

Funksjon kan deakiveres ogsé ved hjelp av Valglinjen (3), ved &

sette Power Level (effektnivaet) pa ‘f".

® Pause

Pausefunksjonen slar av samtiige aktive funksjoner og setter
kokeeffekten til null.

Aktivering:
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 trykk pa | | "(9)

+ en blinkende I I "vises pa display (2)
For a deaktivere funksjonen:

+ trykk pa I I (9) Valglinjen (3) tennes

« trykkistryk over Valglinjen (3) for & deaktivere funksjonen.

Merk: Deaktiveringen gjenoppretter forholdene il koketoppen far
pausen, koketoppen fortsetter & arbeide med de samme
innstilingene som ble lagt inn tidligere.

Merk: Hvis denne Pausefunksjonen ikke deaktiveres i lapet av 10
minutter vil koketoppen sla seg av automatisk.

Merknad: Pausefunksjonen har ingen innvirkning pa avtrekket.

® Timer “STAND ALONE”

Timer en en nedtellingsfunksion som aktiveres uavhengig av
kokesonen (og avtrekkssonen).

Timeren settes i gang ved a trykke pa Sone/Display (4)

Bruk symbolene == (5) for & stille inn varighet for Timer,
som vises | Sone/Display (4)

Merknad: Vent i 10 sekunder uten a trykke pa andre styringer, sl at
nedtellingen seftes i %ar_'l?

Timerens format er 1.0

-J. For timene

-0 For minuttene

Merknad: Timeren kan programmeres til maksimalt 1 time og 59
minutter

| Sone/Display (4) vises tiden som gjenstar;

Etter endt nedtelling hares et lydsignal.

Merknad: i visningen av nedtellingen, for en tid mindre enn 10
minutter, vil falgende format vises:

-, minutter

-1 skunder

med punktum lysende fast

Hvordan sla av Timer'en:

+ velg Sone/Display (4)

« sfllinn varigheten av Timer pa 0:7, ved hielpav=" 4" (5)
Merknad: Hvis induksjonstoppen slar seg av mens timeren er
aktivert, vil denne fortsette tellingen inntil den innstilte tiden lgper ut.
Hvis man @nsker & stanse timeren manuelt ma man forst sla pa
induksjonstoppen igien, og deretter fglge anvisningene som er
gjengitt ovenfor for & sla den av.

® Timer Kokesoner

Funksjonen Timer for Kokesoner er en nedtellingsfunksjon som der
er mulig a stille inn, ogsa samtidiig, pa hver kokesone.

Etter endt innstilt tid vil kokesonene slukkes automatisk og brukeren
varsles med et lydsignal.

Innkobling av funksjonen Timer for Kokesoner

Stryk over (trykk) omradet for Valg/Display (2)

(power level feffektinivé) #0)
* Trykk pa (6) gieldende kokesonen
* Bruk symbolene == (5) for & stille inn varighet for Timer,

som vises | Sone/Display (4);

Under innstiling vil symbolet@ (6) blinke



Merknad: Vent i 10 sekunder uten a trykke pa andre styringer, slik at
Timeren for Kokesonen settes i gang.

Merknad: Ved a trykke pa nytt, lenge, pa @ (6) , vil Timer'en for
Kokesonen nulstilles.

Om anskelig, gjenta inngrepet for flere kokesoner.

Merk: Hver sone kan ha forskjellige tidsinnstilinger. | displayet (4) vil
det vises en nedtelling for den sonen som er valgt.

Hvis ingen sone er valgt og STAND ALONE tidsmaleren ikke er
aktiv, vil tidsmaleren som er naermest utlep gis prioritet.

Hvis ingen sone er valgt og STAND ALONE tidsmaleren er aktiv, vil
denne alltid gis prioritet, selv om andre tidsmélere er naemmere utlop.
Méaten nedtellingen vises pa er identisk med “STAND-ALONE”
tidsmaleren (se forrige paragraf “STAND ALONE" tidsmaler)

Nér timeren er ferdig med nedtelingen heres et lydsignal og
kokesonen slés av.

Hvordan sla av Timer'en:

+ velg kokesonen (2)

« sflinn varigheten av Timer pa {30, ved hiepav='"4* (5).

® Power Limitation (effektbegrenser)

Med funksjonen Power Limitation (effektbegrenser) kan man stille inn
produktfunksjonen slik at effektforbruket begrenses.

Merk: innstilingen ma gjeres nar platetoppen er avslatt, uten a

trykke pa knappen (1) ,nér platetoppen kobles il
stramforsyningen, eller nar stramforsyningen slas pa, innen to
minutter er gatt.
For & stille inn Power Limitation (effektbegrenser):

F=—H

—

()

- frykk pa
(som vil blinke i kun 2 minutter etter at stremforsyningen er blitt slatt
pa)

=
- hold inne ———— og trykk deretter inn alle omradene pa kokesonens
Valg/Display (2) hver for seg, med utgangspunkt i sonen foran til
hoyre (FR)

RL-2  lII° II°  2-RR
Y
i !
\ Ive ’ ‘
I i
) |
FL-2 “2-FR

- for hvert kort trykk vil de skilles ut et kort akustisk signal
- nar man har trykket pa alle Display (2), kan man slippe opp tasten

~—
b~

- Displayet (2) i sonen bak til venstre (RL) viser i vekslende
sekvens symbolene “C” og “0", noe som betyr at man kan foreta
innstillingen: velg Display (2-RL)

bla i Valglinjen ( 3), inntil Displayet viser symbolene “C” og “8", og
Display (2-FL) viser den aktuelle innstilingen*
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0= 74KW

1= 45KW

2=31KW

** som standard er innstilingen satt til 7,4 KW

For a endre innstillingen i Power Limitation (Effektbegrenser)
- trykk pa Displayet (2) foran til venstre (FL)

- bla deretter i Valglinjen (3) for & foreta en ny innstiling

- for & lagre valget trykker man pa tasten (1), i 2 sekunder.
Det vil skilles ut et akustisk signal for a bekrefte at innstilingen er blitt
programmert.

@ Bridge-soner

Kokesonene kan takket veere Bridge-funksjonen driftes som

kombinasjonsplater. P4 denne maten far man en enkelt kokesone

med samme effekiniva. Denne funksjonen gir et jevnt resultat nér det

brukes store gryter eller kjeler.

Man kan bruke kokesonen i front “Master” samtidig med kokesonen

bak “Sekundaer’

(for & kontrollere hvike kokesoner som kan anvende denne

funksjonen, henvises det til ilustrasjonene i denne handboken).

For & aktivere Bridge-funksjonen:

- velg samtidig de to kokesonene man gnsker a bruke

-,_i Displayet (2) i den "Sekundzere" platesonen vises symbolet
I

- man kan bruke Valglinjen (3) for a stille inn aktuell driftseffekt

som deretter vil vises il displayet (2) i “Master"-platesonen.

- for & deaktivere Bridge-funksjonen fglger man samme prosedyre

som for aktiveringen

Merk: Platesone-Timer som er aktiv sammen med Bridge-

funksjonen vil fare til at begge platesonene slar seg av automatisk,

da disse i dette filfellet anses som en enkelt kombinert platesone.

BRUK AV AVTREKKET
® Tenning

Trykk (stryk over) kort @ (1) kort koketopp/avtrekk;

Ved & fortsatt trykke, vil alle de tilgjengelige funksjonene veere
synlige en kort stund. Deretter vil bare hovedfunksjonene forbli
aktive; De andre kan benyttes og vil kobles inn senere, under
bruk av innretningen.

VIKTIG:

Alle de tilgjengelige funksjonene vil lyse, men med lett
lysstyrke, som vil bli sterkere bare i det ayeblikket de kobles
inn,

Trykk igien pa @ (1) for & sla av.

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre funksjoner.

@53 pa avirekket:
Stryk over (trykk) Valgomradet (12) for & koble inn avtrekket.

@ Hastighet (effekt) for avtrekksviften:

Avtrekket er utstyrt med 3 hastighetsnivaer (sugeeffekt)
Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3):

mot heyre for & oke effekinivaet;

mot venstre for & redusere effektnivaet;



Effektnivaet som stilles inn vil vises i omradet for Valg/Display
(12)

® Power Booster (effektforsterker)

Produktet er utstyrt med 2 ekstra effektnivaer (forbi niva 3)

- Power Booster (effektforsterkeren) 1 : tidsinnstilt i 15 minutter
- Power Booster (effektforsterkeren) 2 : tidsinnstilt i 5 minutter
Deretter gar effektivnivaet tiloake til nivaet som var stilt inn tidligere.
Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3) (forbi nivaet 3) og
koble inn Power Booster 1 (effektforsterkeren)

Nivaet Power Booster 1 (effektforsterkeren) angis i feltet for
Valg/Display (12) med tallet 4 som blinker.

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3) (forbi nivaet 3) og
koble inn Power Booster 2 (effektforsterkeren).

Forsterkemivaet angis i feltet for Valg/Display (12) med symbolet ”
7 som blinker.

® Automatisk drift
Kjekkenviften slar seg pa ved en passende hastighet, og vil kjere ved
en avtrekkskapasitet som filsvarer det hoyeste stekenivaet som fil
enhver tid brukes i kokesonen.
Nar kokesonene slas av, tilpasser avirekket sin viftehastighet, ved a
senke den gradvis, slik at gienveerende damp og lukter fiemes.
For & aktivere denne funksjonen:

-

-

-

Trykk pa (14)
Gjenta inngrepet for a deaktivere.
Merk: Dersom det under automatisk drift velges hastigheter fra 1 til
3 fra valglinjen (3), vil den automatiske driften avbrytes;
Dersom man derimot velger Power Boster (effektforsterkeren), vil
den automatiske driften gjenopetas etter endt tidsinnstiling. |
-
mellomtiden forblir symbolet ‘=" blinkende.

Merk: hvis koketoppen slas av mens Automatisk funksjon er
aktivert, vil ogsa avtrekket sla seg av automatisk og gradvis.

® Indikator for Filtertiltetting
Kjekkenviften varsler hver ganE det ma utferes fiterbytte:

Luktfiltre i kull/keramikk * "(13) tennes

Fettfilter * "(13) blinker

Merknad: Denne funksjonen er utkoblet som standard (se
hvordan koble den inn under avsnittet “Aktivere indikator for
filtermetning”)

® Reset av indikator for filtermetning
Etter & ha foretatt vedlikehold av fitrene (fett og/eller kullkeramikk)

trykk lenge pa *
pa nytt.

" (13); slukkes, slik at indikatorens teller starter

@ Aktivere indikator for filtermetning

Denne indikatoren er vanligvis deakfivert.
For a aktivere den, gjer man som felger:

- sla pa det innebygde avtrekket med (1),
- med avtrekksmotoren og kokesonen slatt av, trykk pa Valgomradet
(12)
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- Hold lenge inne * U " (11) til bokstavene“F” - “G” som blinker
vekselvis pa Display (12) vises.

F = Lukfiltre i kullkeramikk

G = Fettfiiter

Lukffiltre i kull/keramikk

Trykk pa Display (12) i det eyeblikket bokstaven “F” kommer il
syne.

Trykk @ (1 3! — fastlysende
Hold pa nytt ” (11) lenge inne for a bekrefte

aktiveringen av lukffiltereti kull/keramikk

Fettfilter

—  Trykk pa Display (12)i det @yeblikket bokstaven “G” kommer til
syne.

- Trykk" " (13) - blinkende lys

— Hold pa nytt * ” (11) lenge inne for & bekrefte

aktiveringen av luktfiltereti kull/keramikk

Apparatet er utviklet for & brukes sammen med et
monteringssett for vindussensor (ikke levert av produsenten).
Nar vindussensoren installeres (og kun nar apparatet brukes med
avtrekksfunksjonen aktivert), vil luftavirekket slutte @ fungere hver
gang vinduet i rommet hvor sensoren er blitt montert er lukket.
- Elektrisk tilkobling av monteringssettet pa apparatet ma
gjores av en faglert spesialtekniker.

- Monteringssettet ma ha separat sertifikat i henhold til
sikkerhetsstandarder som gjelder for komponenten og dens
anvendelse sammen med apparatet. Installasjonen ma
utferes i henhold til tekniske standarder og lovgivning som
gjelder for forbrukerelektronikk.

OBS!

- kabelopplegget til monteringssettet ma kobles til apparatet
gjennom en sertifisert SELV-krets.

- Produsenten av apparatet fraskriver seg ethvert ansvar for
eventuelle problemer, skader eller antennelser som oppstar
grunnet defekter ogleller funksjonsproblemer ogleller
feilaktig installasjon av dette monteringssettet.



4.1 Tabeller over effektniva

Hvilket niva som skal benyttes

Effektniva Type matlaging (dette er bare en henvisning, egen erfaring og
kokevaner gjelder ogsa)
Ideell for & varme opp mat pa kort tid, spesielt
) Boost Hurtig oppvarming hurtigkoking av vann eller andre vaesker som skal
Maksimal varmes raskt opp
effekt - :
8.9 Steke- koke Ideell for a brune mat, starte en koking, steke frosne
varer
g i i i Ideell for & brune mat, opprettholde kraftig koking, koke
78 Brune - steke - koke - grille | o4 grille (pa kort td, 5-10 minutter)
Hoy effekt Ideell for & brune mat, opprettholde en svak koking,
6-7 Brune - koke - stue - steke - grille | koke og grille (over middels tid, 10-20 minutter),
forhandsvarme utstyr
45 Koke - stue - steke - gille Ideell for a lage gryteretter_, holde delikat mat pa svak
varme, koke (over lengre tid). Blande pasta
Ideell for mat som trenger lang koketid (ris, sauser,
Middels 3-4 Koke - k°kg|:£§e- koke tykt - steker, fisk) og som inneholder vaeske (f.eks. vann, vin,
effekt kraft, melk), blande pasta
) ) ) Ideell for mat som trenger lang koketid (volum pa
2-3 Koke k°kg|:£ge koke tykt mindre enn en liter: ris, sauser, steker, fisk) og som
inneholder vaeske (f.eks. vann, vin, kraft, melk)
1-2 Smelte - tine - holde varm - Ideell for @ myke opp smer, smelte sjokolade, tine sma
blande produkter
Svak effekt
1 Smelte - tine - holde varm - Ideell for & holde nylagde og sma porsjoner varme, eller
blande holde tallerken varm og blande i risotto
Koketopp i stand-by eller av (platene kan fremdeles
OFF Null effekt Platens overflate vaere varme etter at de er slatt av, noe som signaliseres
med H-L-0)
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4.2 Koketabeller

Type mat Retter eller Effektniva og fremgangsmate for matlaging
P type matlaging Forste fase Effekt Andre fase Effekt
Koking av pasta og
Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Pasta, ris Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettho!delse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Kokt ris Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 5-6
koking
Risotto Surring av grgnnsaker og ris 7-8 Koking 4-5
Kokte Oppvarming av vann Booster-9 Koking 6-7
Grannsaker Stekte Oppvarming av olje 9 Steking 8-9
b:l frukter’ Sauterte Oppvarming av tilbehar 7-8 Koking 6-7
g Stuete Oppvarming av tilbehar 7-8 Koking 3-4
Stekte Oppvarming av tilbehgr 7-8 Bruning 7-8
. Bruning av kjett med olje : ) i
Steik (bruk effekt 6 hvis det brukes smar) 78 Koking 34
Grillstekt Oppvarming av gryte 7-8 GnIIlniizzrbegge 7-8
Kjott Surring i olje
Surring (bruk effekt 6 hvis det brukes smer) 8 Koking 45
Koking i Surring i olje : ) i
saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smar) -8 Koking 4
Grillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Koking 7-8
. Koking i Surring i olje g . i
Fisk saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smer) -8 Koking 54
Stekt Oppvarming av olje eller annet fett 8-9 Steking 7-8
Omelett Oppvarming av stekepanne med 6 Koking 6.7
smer eller annet fett
Omelett Oppvarming av stekepanne med 6 Koking 5.6
Egg smer eller annet fett
blatkokt/hardkokt Oppvarming av vann Booster-9 Koking 5-6
Pannekaker Oppvarming asvms‘taerkepanne med 6 Koking 6-7
Tomatsaus Surring med olje (bruk effekt 6 hvis 6.7 Koking 34
det brukes smar)
) Surring med olje (bruk effekt 6 hvis .
Sauser Kjettsaus det brukes smar) 6-7 Koking 3-4
Hvit saus Forberedelse av basen (smeltet 5.6 Kok forsiktig opp 34
smer og hvetemel)
- Opprettholde en
Vaniljekrem Koke opp melken 4-5 svak koking 4-5
Kaker, . Opprettholde en
kremer Pudding Koke opp melken 4-5 svak koking 2-3
. . Opprettholde en
Risgrat Oppvarming av melk 5-6 svak koking 2-3
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5. Vedlikehold

Vedlikehold av koketoppen:

Var oppmerksom! For det utfores et hvilket som helst
vedlikehold eller rengjering, ma man forsikre seg om at
kokesonene er avslatt og at kontrollampen som angir
varmen er slukket.

5.1 Rengjering
Koketoppen ma alltid rengjeres etter bruk.

Viktig:

Ikke bruk skuresvamper eller stalull. Disse kan skade
glassflaten over tid.

Ikke bruk kjemiske vaskemidler som kan virke irriterende, som
for eksempel ovnsvask eller flekkfjerner.

La overflaten kjgle seg ned etter bruk og fiern deretter alle
matrester og flekker.

Sukker og andre sukkerrike matvarer kan skade koketoppen
hvis de ikke fiernes ayeblikkelig.

Salt, sukker og sand kan ripe opp glassoverflaten.

Bruk en myk klut, kjgkkenpapir eller produkter som er laget
spesielt for rengjering av overflaten (overhold produsentens
henvisninger).

IKKE BRUK DAMPRENSER!!!

Viktig:

Hvis det forekommer lekkasjer, eller hvis det spruter vaesker
fra grytene, ma man bruke ventilen som er plassert i nedre del
av produktet slik at man kan fierne alt resttrykk og utfere
rengjering i absolutt hygiene og sikkerhet.

Fig. 24

Rengjering av metallristen:

Det anbefales & rengjere metallristen for hand, utelukkende
med vann og skansomt vaskemiddel.

Fig. 23

Vedlikehold av kjgkkenviften:

Rengjering

| forbindelse med rengjering ma man KUN bruke en fuktig klut
med skansomt vaskemiddel. IKKE BRUK VERKT@Y,
INSTRUMENTER  ELLER LIGNENDE UTSTYR |
FORBINDELSE MED RENGJ@RING!

Ikke bruk slipende produkter.

IKKE BRUK SPRIT!

Fettfilter

Holder pa fettpartiklene fra stekeprosessen.

Ma rengjeres en gang i maneden (eller nar varselsystemet for
tilstoppelse av filter aktiveres) med skansomme vaskemidler,
manuelt eller i oppvaskmaskin ved lav temperatur og kort
vaskesyklus.

Hvis det brukes oppvaskmaskin kan det hende at fetffilteret i
metall mister fargen. Dette betyr dog ikke at filteret mister sine
egenskaper.

Fig.21.2-22.5
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Aktivt Karbonfilter - Keramisk

(Kun for filterversjon)

Absorberer vond lukt fra matlaging.

Fig. 22.3

Produktet er utstyrt med en serie lukffilter. Filtrene mettes
etter en lang- eller kortvarig bruk avhengig av type kjgkken og
regelmessigheten i rengjeringen av filtrene. Lukffiltrene kan
regenereres termisk hver 2/3 maned i 45 minutter i en
forhandsvarmet ovn ved 200°C. Korrekt regenerering sikrer at
filtereffekten holdes konstant over en periode pa 5 ar.

Var oppmerksom! |kke sett filtrene nederst i ovnen, men
bruk heller en stekeplate og sett denne midt i ovnen.



5.2 Feilsgking

brukergrensesnitt og induksjonsmodul.

riktig koblet eller den er
defekt

FEILKODE BESKRIVELSE MULIGE ARSAKER TILTAK

Sonen med kontroller slar seq av Den interne temperaturen | Vent til koketoppen kjaler

E2 9 pa de elektroniske delene | seg ned for den benyttes
grunnet en for hgy temperatur .
er for hgy igien
E3 Uegnet beholder Tap av magnetiske Ta vekk pannen
egenskaper
Det kommer ikke strgm til

Kommunikasjonsproblem mellom modulen. Koble koketoppen fra

E5 Jonsp Strgmledningen er ikke

strgmforsyningen og
kontroller forbindelsen.

For alle andre
feilsignaler

(E...U...C...)

Vennligst ta kontakt med teknisk servicesenter og oppgi feilkoden

5.3 Servicesenter
Fer man tar kontakt med Servicesenter

1. Kontroller om problemet kan Igses gjennom henvisningene som beskrives i tabellen "Feilsgking".
2. Sla av og pa apparatet for a forsikre seg om at problemet ikke kunne forhindres.
Hvis problemet vedvarer etter alle disse kontrollene, ta kontakt med narmeste servicesenter.
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SV - Monterings- och bruksanvisningar

2. Anvandning

Anvéndning av spishall

Induktionshallens  system grundar sig pa det fysiska
fenomenet med magnetisk induktion. Det har systemets
grundldggande egenskap ar att det Overfor energin fran
generatorn direkt till kastrullen.

Fordelar:

Jamfort med en elektrisk spishall ar Induktionshéllen:

- Sakrare: lagre temperatur pa glasytan.

- Snabbare: kortare tider fér uppvarmning av mat.

- Exaktare: hallen reagerar omedelbart pa era kommandon

- Effektivare: 90 % av den upptagna energin forvandlas il
varme. Nar kastrullen tas av hallen, bryts dessutom
varmedverforingen omedelbart vilket eliminerar onddig
varmedispersion.

Observera! Placera inte varma kastruller och stekpannor pa
metallgallret.

2.1 Kokkarl
Anvind endast kastruller som ar markta med symbolen

Viktigt:

for att undvika bestaende skador pa héllens yta ska foljande
kokkarl inte anvandas:

- kokkarl med ojamn botten.

- kokkarl i metall med emaljerad botten.

- kokkarl med skrovlig botten for att undvika att repa héllens
yta.

- placera aldrig varma kastruller och stekpannor pa héllens
kontrollpanel.

2.1.1 Befintliga kokkarl

Induktionstekniken anvander magnetism for att alstra vérme.
Darfér maste kokkarlen innehélla jarn. Kontrollera med en
vanlig magnet om kastrullen innehaller jérn. Kokkérl som inte
&r magnetiska ar inte 1&mpliga for denna typ av matlagning.

2.1.2 Lamplig bottendiameter

VIKTIKGT: om kastrullerna inte har ratt matt, tinds inte
kokzonerna

For att se minimum diametern for kastrullen som ska
anvandas pa varje enskild kokzon, konsultera delen med
illustrationerna i denna manualen.

2.2 Energisbeparning

For att erhalla ett optimalt resultat rekommenderar vi att:

- Anvanda pannor och kastruller som har samma
bottendimension som kokzonen.

- Endast anvanda grytor och kastruller med plan botten.

- Nar det ar majligt, tdcka éver kokkarlen med ett lock under
matlagningen

- Koka gronsaker, potatis etc. med en liten méngd vatten i
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syftet att reducera koktiderna.

- Anvanda tryckkokare for
energiforbrukning och koktider

- Placera kokkarlet mitt over kokzonen som ar avbildad pa
spishallen.

att  ytterligare reducera

Anvéndning av franluftssug
Franluftssystemet kan anvéndas i sugversion med extern
avledning filtrerande med inre atercirkulation.

Franluftsversion
Fig. 19
Angoma avleds ut extern genom en rad rorledningar (de ska
inhandlas separat) som fasts i den redan medféljande
kopplingsflansen.
Utloppsrérets  diameter
kopplingsringens diameter:
- vid rektangulart utlopp 222 x 89 mm
- vid runt utlopp @ 150 mm (*)

ska vara likvardg med

For ytterligare information, se sidan om franluftsversionens
tillbehdr i avsnittet med illustrationer i denna handbok. Anslut
produkten till utloppsror och -6ppningar i vaggen med en
likvardig diameter som luftutloppet (fkopplingsflans).
Anvandning av utloppsrér och Iuftdppningar i vaggen med en
mindre diameter leder till en minskad franluftskapacitet och en
drastisk okning av buller.
Vi franséger oss allt ansvar vad betraffar detta.

Anvand kortast méjliga ledning
® Anvand en rorledning med sa fa bojningar som mdjligt

(maximal bojningsvinkel: 90°

Undvik drastiska &ndringar i ledningens tvarsnitt.

Filtrerande version

Fig. 16-17-18
Franluften kommer att filtreras via sarskilda fett- och luktfilter
innan den aterleds in i rummet. Produkten &r férsedd med ett
set av luktfilter. For mer information se sidan for tillbehor i
installationsbroschyren - Filtrerande version.

Varningar: | handelse av avlopp inuti mdbeln, forutse ett
minsta avsnitt for luftpassage genom troskelpanelen pa
ungefar 120cm?.



3. Installation

Innan installationen pabodrjas:

+  Kontrollera efter att produkten har packats upp att
inga skador uppstatt i samband med transporten.
Kontakta i sadana fall aterforséljaren eller
servicekontoret innan installationen paborjas.

+  Kontrollera att den inforskaffade produktens dimensioner
ar lampliga for installationsplatsen.

+  Kontrollera att inget medf6ljande material (till exempel
pasar med skruvar, garantihandlingar osv.) lamnats kvar i
emballaget (av transportskél). | s&dana fall avlagsna
materialet och spara det.

+  Kontrollera ocksa att det finns ett elektriskt uttag i
narheten av installationsplatsen.

Forberedelse av koksmobeln for inbyggnad:

- Produkten kan inte installeras ovanfér kylanordningar,
diskmaskiner, kakelugnar, ugnar, tvattmaskiner och
torktumlare.

- Utfor alla utskarningsarbeten i koksmébeln innan
spishallen satts pa plats och avlagsna sagspan och rester
noga.

VIKTIGT: anvénd ett enkomponentslim (S) som tal
temperaturer pa upp till 250°. Innan installationen maste
ytorna som ska limmas rengéras noggrant sa att alla
amnen som kan forséamra fastférmagan (t.ex. slappmedel,
konserveringsmedel, fett, olja, damm, gamla limrester,
osv.) tas bort. Bindemedlet maste fordelas jamnt runt om
hela infattningen. Efter limningen maste man lata
bindemedlet torka i cirka 24 timmar.

Fig. 13

Obs: for en korrekt installation av produkten rekommenderar

vi att beldgga rorledningarna med ett sjalvhaftande

tatningsmaterial med féljande egenskaper:

- elastisk film i mjuk PVC, med akrylbeldggning

- som efterfoljer standarden DIN EN 60454

- flamskyddsmedel

- utmarkt aldringsbestandighet

- bestandig mot temperaturstegringar

- anvandbar pa laga temperaturer
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4. Funktion

Kontrollpanel

Obs: En att vidrdring (tryck) pa symbolerna &r tillracklig for att vélja funktioner.

10 9 8 7 4 2 6 1 12 6 2
.:‘\};.
T Uy uly [ )
2w sg§H8 B 8 8
3 I @ 6
ortiririae (PNE 8 8
1 14 26 13 2
Knappar / Display
1. ON/OFF spishallen/franluftssug 8.  Aktivering av Warming Function
(Uppvarmningsfunktion)
2. Valav kokzon 9. Paus
Display kokzon 10.  Knapplas
3. Okning/minskning Power Level (Effektnivan) och effekt 11, Indikator Aktiverad flakt
franluftssug
Visning Power Level (Effektnivan) och Effekt franluftssug Aktivering Indikator for Filterméattnad
4. Aktivering Timer “STAND_ALONE (Fristdende)” 12.  VallAktivering franluftssug
Display: Timer “STAND_ALONE”(Fristaende) / Timer Kokzoner Display Franluftssug
5. Okning/Minskning tid Timer “STAND_ALONE” (Fristaende) / Display méattnad Kol/keramikfilter - Fetffilter
Timer Kokzoner
6.  Aktivering Timer Kokzoner 13, Aterstallning av filterméttnad
Indikator aktiverad Timer Kokzoner 14.  Aktivering automatisk funktion franluftssug

7. Aktivering Automatic Heat Up (Automatisk uppvarmning)
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ANVANDNING AV SPISHALL

Innan spishallen sétts i funktion:

Spishallens samtliga funktioner har designats i enlighet med mycket
stranga sakerhetsnomer.

Darfor:

* Aktiveras inte vissa funktioner, eller inaktiveras automatiskt
nar kokzonerna saknar kokkarl eller nar dessa ar felplacerade.

« | andra fall inaktiveras de aktiverade funktionerna automatiskt efter
nagra sekunder nédr den valda funktionen kraver en ytterligare
instéllning som uteblivit (t.ex. . “Sla pa spishéllen ” utan “Val av
kokzon” och “Arbetstemperatur”, eller “Lasfunktion” eller
“Timer”).

! Observeral | det fall (till exempel) spishéllen anvands under en
lang tidsperiod kan avstangningen av kokzonen fordrdjas pa grund
av restvamen. P4 displayen visas symbolen+" som indikerar att
avsvalningsfasen pagar.

Vantatills displayen slécks innan du ndrmar dig kokzonen.

Kokzonernas display
pa displayema for kokzonema indikeras foljande:

Kokzonen &r paslagen
Effektniva

Q

8-,

Indikatorlampa fér restvarme

Ic|x

Pot Detector (Kastrullsensor)

Funktionen
aktiverad

"Waming  Function”

I‘
-

Lasfunktionen aktiverad

—~——
-_—

Pausfunktion

Funktion ~Automatic Heat UP

(Automatisk uppvamning)

Bu ]

Hallens funktioner

® Safe Activation (Séker aktivering)

Produkten aktiveras endast om det finns kokkarl pa kokzonema:
uppvarmningsprocessen aktiveras inte eller avbryts om det inte finns
nagra kastruller eller om de tas bort fran hallen.

® Pot Detector (Kastrullsensor)

Produkten avlaser automatiskt narvaron av kokkar pa spishéllen.

® Safety Shut Down (Sékerhetsavsténgning)
Av sékerhetsskal har varje kokzon en maximal funktionstid som beror
pa den installda effektnivan.

® Residual Heat Indicator (Indikatorlampa for restvdrme)

Om en eller flera kokzoner stdngs av signaleras nérvaron av
restvarme med en lampa for motsvarande omrade pa displayen,
genom symbolen ‘H" .

Funktion

Obs: For att aktivera eventuell funktion ska den 6nskade zonen forst
aktiveras

® Paslagning
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Tryck in (ror vid) kort@ (1) kokzon/paslagning;

genom att fortsétta trycka in, blir samtliga funktioner synliga nagra
ogonblick, varefter endast de huvudsakliga forblir synliga, de
ovriga kan anvandas, och aktiveras, senare, under
anvéndningen av enheten.

VIKTIGT:

alla de tillgangliga funktionerna kommer aft vara belysta med
svagt ljus, som blir mera intensivt endast vid fillféllet da de
aktiveras.

Tryckin @ pa nytt for att stanga av
Obs: Denna funktion ar dominerande dver samtliga andra
funktioner.

® Val av kokzoner
Ror vid (tryck in) faltet for Val/Display (2) som motsvarar 6nskad
kokzon.

® Power Level (Effektniva)

Hallen &r forsedd med 9 effekinivaer

Rér vid och glid med fingrama léngs Valféltet (3):

at hoger for att oka effektnivan;

at vanster for att minska effektnivan.

Den instéllda effektnivan kommer att visas i féltet for Val/Display
)

For att uppna en konstant kokeffekt t och undvika sjélvreglering
av  effekten  (effektokning-minskning), anvand en
varmeinstallning hogre an 7.

® Power Booster (Effektbooster)

Produkten ar utrustad med en ytterligare effektniva (utdver nivan 9)
vilken forblir aktiv i 5 minuter varefter den atergar till den foregaende
nivan.

Rér vid och glid med fingrama langs Valféltet (3) (utover niva 9) och
aktivera Power Booster (Effektbooster)

Nivan Power Booster (Effektbooster) anges i faltet ValDisplay (2)
med symbolen” 7"

Obs: de frémre kokzonema har inte nagon tidsinstélld booster, for att
inaktivera Power Booster (Effektbooster), I&t i dessa omradena,
fingrama glida langs Valfaltet (3) for att minska effektnivan.

® Key Lock (Knapplas)

Knapplaset tillter att blockera kokhallens installningar, for att undvika
ofriviliga manipuleringar och I&mna de redan instéllda funktionerna
aktiverade.

Aktivering:

+ fryckin E’ (10)

Upprepa proceduren for att inaktivera.

Obs : om nagon som helst annan funktio%tcks in under aktiverad

Key Lock (knapplas) kommer symbolen , att blinka, for att ange
att funktionen anvénds och ska eventuell inaktiveras for att kunna
verka pa spishallen.



® Automatic Heat UP (Automatisk uppvéarmning)

Funktionen Automatic Heat UP (automatisk uppvamning) tillater att
snabbare na den installda effekten, med denna funktionen har vi
fordelen att erhalla en snabbare tillagning, men utan risk att brénna
vid livsmedlen, eftersom temperaturen inte éverskrider den installda.
Denna funktionen &r tillganglig for effektnivaema 1 - 8.
Aktivering:

§§
+ tryck fran paslagen kokzon in == (7)
+ pa Displayen (2) visas en = blinkande, som skiftar med den
instéllda effekten pa kokzonen
Genom att oka effektnivan i kokzonen: forblir funktionen Automatic
Heatup (automatisk uppvarmning) aktiverad , med den nya
temperaturinstéliningen;
Genom att minska effektnivan i kokzonen: funktionen Automatic
Heat (automatisk uppvarmning) inaktiveras.
Obs : om en annan kokzon valjs samtidigt, kommer symbolen

AUTO

l:J (7) att ga tilbaka till svag belysning och du kan pa sa sétt ga
vidare med aktivering av funktionen, &ven for denna kokzon,
funktionen forblir i alla handelser aktiverad i kokzonen dér den redan
stallts in, som visas pa Displayen (2)

Warming Function (Uppvéarmningsfunktion)

Warming Function (Uppvamningsfunktion) & en kontrolifunktion
som gor det mdjligt att halla varmen pa en konstant temperatur och
pa en optimerad effektniva; idealisk for att halla fardiglagad mat varm.
Uppvéamningsfunktionen Warming Function aktiveras vid den frsta

L

intryckningen av knappen ==
Pa displayen (2) for omradet dar Warming Function & i drif, visas

symbolen [

Ol;?ervera: om en annan kokzon valjs samtidigt, kommer symbolen
l:J (8) att ga tillbaka till svag belysning och du kan pa sa sétt ga
vidare med aktivering av funktionen, aven for denna kokzon.
Funktionen forblir i alla handelser aktiverad i kokzonen dér den redan
stllts in, vilket visas pa Displayen (2)

L

* Tryck pé nyttin === (8) for att inaktivera och sténga av fills

nivan som visas pa Displayen (2) nar ‘LI".

Obs : om det finns flera omraden som arbeta i Waming Function valj
det forsta onskade omradet med hjalp av Valfaltet (2) ;

funktionen kan inaktiveras med hjélp av Valféiltet (3), genom att fora

Power Level (Effektnivan) fill “L¢".

® Pause (Paus)

Pausfunktionen tillater att avbryta vilken som helst aktiverad funktion

pa hallen och fora effektnivan till noll.

Aktiven'ni:
|-

+ en blinkande I I "visas pa displayen (2)
For att inaktivera funktionen:

* fryck in*

159

« tryck in I I (9) Valfaltet (3) tands

+ genom att trycka in Valféltet (3) for att inaktivera funktionen

Obs : inaktiveringen och aterstéller spishallens tillstand fore pausen,
spishallen kommer att fortsétta arbeta med samma instéllningar som
stéllts in tidigare.

Obs : ominte Pause (Pausfunktionen) inaktiveras efter 10 minuter,
stangs spishallen automatiskt av.

Obs: Pause (Pausfunktionen) paverkar inte franluftssuget

® Timer “STAND ALONE” (Fristaende)

Timmerfunktionen & en nedrdkning som &r oberoende av
kokzonerna (och franluftsomradet).

Timem aktiveras genom att trycka in Zonen/Display (4)

Anvénd symbolema == + (5) for att stélla in varaktigheten for
Timern,som visas i Zonen/Display (4)

Obs: vanta 10 sekunder utan att trycka in nagot annat kommando,
tills nedrékningen startar.

Timerns format &r .00

-J. fortimmama

-0 for minutema

Observera: timemn kan stéllas in till maximalt 1 h och 59 min

| Zonen/Display (4) visas den kvarstaende tiden;

vid nedrakningens slut, kommer en ljudsignal att avges

Obs: i visningen av nedrakningen, kommer du att se féljande format
for en kvarstaende tid pa under 10 minuter

-0, minuter

-1 sekunder

med en fast lysande punkt

Avsténgning av Timem:

+véljZon/Display (4)

« stallin varaktigheten for Timern il 30, genom == == (5)
Obs: Om induktionshallen stangs av med aktiverat tidur, kommer
tiduret att fortsétta nedrakningen for den instéllda tiden, om du vill
stoppa tiduret manueltt, ar det nodvéndigt att sla pa hallen igen och
utféra instruktionema for avstangning av tiduret enligt ovan.

® Timer Cooking zones (Timer Kokzoner)

Funktionen Timer Cooking zones (Timer kokzoner) & en nedrékning
som kan stéllas in. Aven samtidigt, pa varje kokzon

Vid slutet av den instéllda tiden sténgs kokzonerna automatiskt av
och anvéandaren meddelas av den darfor avsedda ljudsignalen.

Aktivering av Timerfunktionen Kokzoner
+Rorvid (tryck in) faltet for Val/Display (2)
(power level (effektniva) #0)

* Tryckin (6) for kokzonen
Anvand symbolema == + (5) for att stélla in varaktigheten for
Timem,som visas i Zonen/Display (4);

under instéliningen blinkar symbolen (6)
Obs: vanta 10 sekunder utan att trycka in nagot annat kommando,
tills Timern for Kokzonen aktiveras.



Obs: genom ett langt tryck pa @ (6) , aterstélls Timem for
kokzonen

Om du 6nskar, upprepa proceduren for flera kokzoner.

Obs : varje kokzon kan ha stéllt in en annorlunda Timer; pa displayen
(4) kommer nedrakningen fér den for fillfallet valda kokzonen att

visas;

Om ingen kokzon har valts och STAND ALONE timem inte &r
aktiverad, visas timern som &r ndmast utgang av tiden.

Om ingen kokzon har valts och STAND ALONE timem ar aktiverad,
visas denna med prioritet i forhallande till den timer som &r ndmast
utgang av tiden.

Visningslaget for nedrékningen &r detsamma som for “STAND-
ALONE” Timern (se foregaende avsnitt “STAND ALONE Timer)
Nar timem har avslutat nedrékningen, avges en ljudsignal och
kokzonen stangs av.

For avstangning av Timern:

+ véljkokzon (2)

« stallin varaktigheten for Timem il 30, genom == == (5)

® Power Limitation (Effektbegrénsning)

Funktionen Power Limitation (Effektbegransning) tillater att stélla in
produktens funktion och begransa dess maximala absorption.
Obs: installningen ska ske fran avstdngd hall, utan att trycka in

knappen (1) , vid tillfallet for anslutningen av spishallen fill
elnatet eller aterinkoppling av sjalva elntet inom de 2 pafoljande
minuterna.
For att stélla in Power Limitation (Effektbegransning):

i

—
- tryck in —
(som kommer att blinka under de 2 forsta minuterna efter matningen
av produkten).

L]

-
-Medan du fortsétter att halla intryckt ——— tryck in ett &t gangen,
alla félten for Val/Display (2) for kokzonema, moturs med start fran

det framre hogra faftet (FR)

RL-2  lII° II°  2-RR
Y
i !
\ Ive ’ ‘
I i
) |
FL-2 “2-FR

- vid varje tryck avges en ljudsignal
-nér alla Disglayema (2), tryckts in ar det mdjligt att slappa upp

—
knappen ———
nu:- kommer Displayen (2) i det bakre vanstra omradet (RL) att
omvéxlande visa symbolernaC” och “0”, for att ange att det &r majligt
att utfora instéliningen:
Valj Displayen (2-RL) glid sedan pa Valfaltet (3), tills Displayen visar
symbolerna “C” och ‘8,

Displayen (2-FL)kommer att visa aktuell instéllning*™

0=74KW

1= 45KW

2=31KW

** som standard &r installningen 7,4 KW

For att andra instdllning for Power Limitation
(Effektbegransning)

- tryck inDisplay (2) i det frémre vénstra omradet (FL)

- glid sedan pa Valféltet (3), for att bekrafta den nya instéliningen

- for att spara valet, tryck in knappen (1), i 2 sekunder, en
lang ljudsignal kommer att avges for att bekréfta den utforda
installningen

@ Bridge Zones
Kokzonema kan tack vare Bridge-funktionen (parallellkoppling)

fungera paralleltt i kombination och skapa en enhetiig zon med
samma effektniva. Denna funktion gor det mjligt att laga mat pa et
homogent sétt med stora langpannor och kastruller.

Det gér att anvdnda funktionen med den frdmre kokzonen
“Huvudzon” i kombination med den bakre kokzonen “Sekundar
zon”

(for att kontrollera for vilka zoner som denna funktion forutses, se
avsnittet med illustrationer i denna handbok).

For att aktivera Bridge-funktionen (parallellkoppling):

Vilj samtidig de tva kokzonema som du vill anvanda

- ,3;31 Display (2) i den “sekundéra” kokzonen visas symbolen
W

- med hjglp av valféltet (3) ar det mojligt att stalla in effektnivan,
som visas i display (2) i kokzonen ”Master”(Huvudzon)

-for att inaktivera Bridge-funktionen &r det fillrckligt att upprepa
aktiveringsproceduren

Observera: om timemn for kokzoner aktiveras under Bridge-
funktionen, medfdr detta att bada kokzonera sténgs av automatiskt,
da de i detta fall betraktas som en enda, kombinerad yta.

ANVANDNING AV FRANLUFTSSUG
@ Paslagning

Tryckiin (ror vid) kort@ (1) kokzon/péslagning;

genom att fortsétta trycka in, blir samtliga funktioner synliga nagra
ogonblick, varefter endast de huvudsakliga forblir synliga, de
o6vriga kan anvéndas, och aktiveras, senare, under
anvandningen av enheten.

VIKTIGT:

allade tillgangliga funktionerna kommer att vara belysta med
svagt ljus, som blir mera intensivt endast vid tillfallet da de
aktiveras.

Tryckin pa nytt for att sténga av
Obs: Denna funktion ar dominerande dver samtliga andra
funktioner.

® Paslagning av franluftssuget:
Ror vid (tryck in) Valféltet (12) for att aktivera franluftssuget

@ Hastighet (effekt) for franluftssuget:
Franluftssuget &r utrustat med 3 hastighetsnivaer (effekt) for
sugningen



Rér vid och glid med fingrama léngs Valféltet (3):

at hoger for att oka effektnivan;

at vanster for att minska effektnivan.

Den instéllda effektnivan kommer att visas i faltet for Val/Display
(12)

@ Effektbooster

Produkten &r utrustad med 2 nivaer av extra effekt (utover niva 3)

- Power Booster 1 (Effekt booster) 1 : tidsinstélld for 15min

- Power Booster 2 (Effekt booster) 2: tidsinstalld for 5 min,
varefter effekten gar tilbaka till den tidigare installda nivan.

Rér vid och glid med fingrama léngs Valféltet (3) (utover niva 3) och
aktivera Power Booster1 (Effektbooster 1)

Nivan for Power Booster 1 (Effekt booster 1) anges i faltet for
Val/Display (12) med nummer4” blinkande

Rér vid och glid med fingrama léngs Valféltet (3) (utéver niva 3) och
aktivera Power Booster1 (Effektbooster 2)

Nivan Power Booster 2 (Power Booster 2) anges i faltet Val/Display
(12) med symbolen” " blinkande

® Automatic (Automatisk funktion)

Koksflakten sétts igang pa den lampligaste hastigheten, och
anpassar franiuftskapaciteten til maximal tilagningsniva som
anvands pa kokzonema.

Nar kokzonema stangs av anpassar kdksflakten sin sughastighet
och minskar den gradvis, for att eliminera kvarstaende anga och lukt.
For att a%denna funktion:

~—
Tryckin (14)

Upprepa proceduren for att inaktivera.

Obs: om hastigheterna fran 1 till 3 valjs fran Valfaltet (3) under den
automatiska funktionen, s avbryts den automatiska funktionen;

om du daremot valjer Power Booster (Effekt Booster), kommer
den automatiska funktionen att z“ﬁ_%_ptas vid slutet av

-
tidsinstéllningen och symbolen ‘. fortsétter blinka.
Observera: om kokzonen sténgs av nér Automatisk funktion ar
aktiv sa stangs franluften gradvis av automatiskt.

@ Indikator for filterméttnad

Koksflakten indikerar nér det ar nddvandigt att utfora filterunderhall:
Lukffilter kol/lkeramik "(13) tands
Fettfilter * "(13) blinkar

Obs: Denna funktionen &r inaktiverad som standard (Se hur den
aktiveras i avsnittet ”Aktivering av indikator for filterméattnad”)

@ Aterstallning av filtermttnad

Efter att ha utfort underhallet av fitren (fett och/eller kolkeramikfilter)
tryck lange pa " (13); slacks och later indikatorns rakning
starta om.

® Aktivering av indikator for filterméttnad

Denna indikatorlampa &r normalt sett inaktiverad.
For att aktivera den, gor sa har:
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- sla pa sugytan med@

- med sugmotor och kokzoner avstangda, tryck in Valféltet (12)

- tryck ldnge pa’ ” (11) tills Displayen (12) visar bokstaverna
“F” -“G” omvaxlande blinkande

F = luktfitter kol/keramik

G =fettfilter

Luktfilter kol/keramik
— tryckpa Disilayen (12) vid visning av bokstaven ‘F”

- tryckin® " (13) —fast ljus

— tryck pa nytt langvarigt in ¥ (11) for att bekrafta
aktiveringen av indikatorn for luktfilter kol/keramik

Fettfilter
—  tryck pa Displayen (12) vid visning av bokstaven “G”

- ftryckin® B (13) - blinkande ljus

Hall pa mytt * (1) intryckt for att bekrifta
aktiveringen av indikatorn for fettfiltret

Apparaten &r avsedd att anvandas i kombination med ett

Window Sensor-KIT (levereras inte fran fillverkaren).

Nar detta Window Sensor-kit har installerats (endast vid anvandning i

laget FRANLUFT), s4 slutar franluften att fungera varje gang fonstret

i rummet dér kitet appliceras, ar stangt.

- Elanslutningen av uftrustningen till apparaten ska utforas

av kompetent och specialiserad personal.
Detta KIT ska vara certifierat separat i enlighet med
sakerhetshestdmmelserna for komponenten och dess
anvandning med apparaten. Installationen ska géras i
overensstimmelse med géllande forordningar for
bostadsinstallationer.

OBSERVERA:

- kabelldgggningen av detta KIT som ska anslutas fill
apparaten ska utgora del av en certifierad krets med
mycket Iag séker spanning (SELV).
tillverkaren av denna apparat fransager sig allt ansvar for
eventuella olagenheter, skador, brander orsakade av fel
ochleller problem med funktionsfel och/eller felaktig
installation av detta KIT.



4.1 Effekttabell

Anvéandningsniva

Effektniva Typ av matlagning (indikationerna kompletterar egna erfarenheter och
matlagningvanor)
Idealisk for att snabbt hoja temperaturen pa matvaror
Boost Snabb uppvarmning som skall kokas upp i vatten eller for att snabbt varma
Max effekt vatskor
. . Ideailsk for att bryna, starta matlagning, fritera
89 Fritering - kokning djubfrysta produkter, snabbt koka upp vatskor
7.8 Bryning, stekning, kokning, Idealisk for att bryna,halla livsmedel kraftigt kokande,
grillning koka och grilla ( korta koktider, 5-10 minuter)
Hog effekt Brvning - koknina stuvning— | 1d€@lisk for att steka,hélla livsmedel kokande, koka och
6-7 fyning - X g- st 9 grilla (medellanga koktidera, 10-20 minuter), varma upp
stekning — grillning B
kokkarl
Kokning — stuvning — steknind— Idealisk for att stuva, halla livsmedel svagt kokande,
4-5 9 yning g koka (langa koktider), ihopkokning av pastan med
grillning X
sésen
Kokning - sjudning —redning — | Idealisk for langre kok, (ris, tomatsas, stekar, fisk) med
Medeleffekt 3-4 ostsmaltning/ihopkokning vatska (t.ex.svatten, vin, buljong,mjélk), ihopkokning av
(mantecatura) pastan med sasen
Kokning - sjudning — redning — Idealisk for langkok (mindre volymer under en liter: ris,
2-3 ostsmaltning/ihopkokning tomatsas, stekar, fisk) med vatska (t.ex. vatten, vin,
(mantecatura) buljong,mjolk )
Smaltning - upptining -
1-2 varmebibehallning - Idealisk for att mjuka upp smér, smélta choklad, tina
ostsméltning/ihopkokning upp sma mangder livsmedel
(mantecatura)
Lag effekt — —
Smaltning - upptining -~ Idealisk for att halla mindre portioner mat varma direkt
varmebibehallning - P . X P
1 P . efter tillagningen, eller fér att halla upplaggningsfat
ostsméltning/ihopkokning . )
varma och koka ihop risotton
(mantecatura)
- Spishallen star pa Standby eller &r avstangd (restvarme
OFF Effekt noll Uppstallningsplats kan forekomma vilket indikeras med H-L-O)
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4.2 Tillagningstabell

Matratter eller

Effektnivaer och tillagningsfaser

Ii\zr}r)l:gel typ av Prima fase Potenze Secondafase | Potenze
matlagning
Pastan kokar och
Farsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
kokande
Pastan kokar och
Pasta. ris Farsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
’ kokande
Riset kokar och
Kokt ris Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 5-6
kokande
Risotto Stekning (mirepoix) och risrostning 7-8 Tillagning 4-5
Kokning Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 6-7
Fritering Uppvarmning av olja 9 Fritering 8-9
Gronsaker, Uppstekning Uppvarmning av kokkérlet 7-8 Tillagning 6-7
bonor Stuvning Uppvarmning av kokkérlet 7-8 Tillagning 3-4
(itiizglc?ig) Uppvarmning av kokkérlet 7-8 Bryning av mirepoix 7-8
Bryning av kéttet
Hel stek (om man bryner med smor anvénds 7-8 Tillagning 3-4
effekt 6)
Grilni N . Grillning pa bada
rillning Uppvarmning av kokkérlet 7-8 sidor 7-8
Kott Bryning i olja
Bryning (om man bryner med smor anvéands 7-8 Tillagning 4-5
effekt 6)
Bryning i olja
Langkok/stuvning | (om man bryner med smér anvénds 7-8 Tillagning 3-4
effekt 6)
Grillning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 7-8
Bryning i olja
Fi Langkok/stuvning | (om man bryner med smor anvands 7-8 Tillagning 3-4
isk
effekt 6)
Fritering Uppvérmqing av stekpannan med 8-9 Fritering 7-8
olja eller annat fett
Frittata Uppvérmnli.ng av stekpannan med 6 Tillagning 6.7
smér eller annat fett
Uppvérmning av stekpannan med I
Agg Omelett i smér%ller annzt fett 6 Tillagning 56
Lattkokta/hardkokta Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 5-6
Pannkakor Uppvarmning 2\:nztrekpannan med 6 Tillagning 6-7
. Bryning med olja (om man bryner ) .
Tomatsas ryme dgsmér arJ] Vén s eﬁekt%’) 67 Tillagning 34
R . Bryning med olja (om man bryner ) .
Saser Ragu ryme dgsmér arJ1 Vén ds effekt%l) 6-7 Tillagning 3-4
Besciamella Bottenredning (brxning av smor och 5.6 Férsiktig 3.4
mjol) uppkokning
. Vaniljsas Koka upp mjélken 4-5 L&t sjuda 4-5
Efﬁ‘:::‘:fr Pudding Koka upp mjolken 45 Lat sjuda 23
Ris alla Malta Varm mjolken 5-6 Lat sjuda 2-3
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5. Underhall
Underhall av spishallen:

Observera! Kontrollera innan nagon typ av rengorings-
eller underhallsingrepp inleds att kokzonerna ar
avstangda och restvarmeindikatorn ar slackt.

5.1 Rengoring
Spishéllen ska rengdras efter varje anvandning.

Viktigt:

Anvand inte svampar med slipeffekt eller stalull. Glaset kan
med tiden ndtas och ta skada.

Anvand inte fratande kemiska produkter som till exempel
ugnsrengdringsmedel och flackbortagningsmedel.

L&t spishéllen svalna efter varje anvéndningstilifalle och
rengdr den dérefter fran matrester och flackar pa grund av
dverkok.

Socker och sockerhaltiga livsmedel skadar spishallen och ska
darfor avliagsnas omedelbart.

Salt, socker och sand kan orsaka repor pa glasytan.

Anvand en mjuk trasa, hushallspapper eller sarskilda
rengoringsmedel for spishéllar (folj Tillverkarens instruktioner).
ANVAND INTE ANGRENGORARE!!!

Viktigt:

Vid oavsiktliga och rikliga utslépp av vatska fran kokkarlen gar
det att ingripa genom utloppsventilen, som &r belégen pa
produktens undre del for att kunna eliminera alla rester och
utféra en rengdring med maximal hygienisk sakerhet.

Fig. 24

Rengoring av metallgallret:

Fér rengdring av metallgaliret, rekommenderar vi att diska det
for hand med anvéandning utelsutande av vatten och neutralt
diskmedel.

Fig. 23

Underhall av franluftssugen

Rengoring

Anvand ENDAST en trasa fuktad med ett neutralt
rengdringsmedel fér rengdring. ANVAND INTE REDSKAP
ELLER INSTRUMENT FOR RENGORING!

Undvik anvandning av produkter som innehaller fratande
medel.

ANVAND INTE RENGORINGSSPRIT!

Fettfilter

Haller kvar fettpartiklarna fran matlagningen.

Det ska rengoras en gang i manaden (eller nar systemet som
anger filtermattnad indikerar att det finns ett behov), med icke
aggressiva rengdrinsmedel, fér hand eller i en diskmaskin pa
lag temperatur och kort tvattcykel.

Metallfettfiltret kan blekna vid diskning i diskmaskin men dess
filtreringsegenskaper andras inte alls.

Fig.21.2-22.5
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Aktivt Kolfilter - Keramik

(Endast for filtrerande version)

Samlar upp de obehagliga lukterna fran matlagningen.
Fig. 22.3

Produkten ar forsedd med ett set av luktfilter. Mattnaden pa
luktfiltren uppstar efter en mer eller mindre lang anvéndning
beroende pa typen av spis och hur ofta fetffiltren rengoras.
Luktfiltren kan regenereras pa termisk vag var 2/3 manader i
forvarmd ugn vid 200 °C i 45 minuter. Korrekt regenerering
forsékrar konstant filtreringseffektivitet i fem ar.

Observera! Placera inte filtren pa ugnens botten, utan lagg
dem i en ugnsform och placera den pa mellanniva.



5.2 Felsokning

FELKOD BESKRIVNING MOJLIGA ORSAKER FELATGARD

De elektroniska R .
], . Vanta tills spishéllen

Kontrollpanelen sténgs av pa grund av komponenternas X
E2 A Lo « svalnat innen den kan
for hog temperatur invandiga temperatur ar - )
for hég anvandas igen
E3 Icke lampligt kokkéir Magnetinduktionen Ta av kokkéirlet

fungerar inte

Nétstrémmen kommer

Kommunikationsproblem mellan inte till modulen. Dra ur kontakten till
E5 anvandargranssnitt och Elkabeln &r felaktigt spishéllen och kontrollera
induktionsmodul ansluten eller anslutningen
defekt

For alla andra felsignaler
(E...U...C...)

Kontakta det tekniska servicekontoret och ange felkoden

5.3 Servicekontor
Innan ni kontaktar servicekontoret

1.Kontrollera att problemet inte gar att 16sa med hjalp av indikationerna i “Felst’)kning”.
2.Stang av och sla pa apparaten for att kontrollera om problemet kvarstar.
Kontakta narmaste Servicekontror i det fall dessa kontroller inte leder till att felet atgérdas.
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