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SICUREZZA GENERALE

Attenzione! Attenersi scrupolosamente alle seguenti istruzioni:

-L’apparecchio deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di effettuare qualunque
intervento d'installazione.

-Linstallazione 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 dellapparecchio se non specificamente
richiesto nel manuale d'uso.

-La messa a terra dell'apparecchio & obbligatoria.

-Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da permettere il collegamento
dellapparecchio, incassato nel mobile, alla rete elettrica.

-Affinché l'installazione 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 ll, conformemente alle regoe di installazione.

-Non utilizzare prese multiple o prolunghe.

-Una volta terminata l'installazione, i componenti elettrici non dovranno pit 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; mantenre i bambini a distanza
e sorvegliarli, in quanto le parti accessibili possono diventare molto calde durante 'uso.

- Per i portatori di stimolatori cardiaci ed impianti attivi & importante verificare, prima dell'uso
del piano ad induzione, che il proprio stimolatore sia compatibile con I'apparecchio.

~Durante e dopo 'uso non toccare gli elementi riscaldanti dell'apparecchio.

-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

-Non riporre materiale infiammabile sullapparecchio o nelle sue vicinanze.

- 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
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esterno oppure di un sistema di comando a distanza separato.

-La cottura non sorvegliata su un piano cottura con olio 0 grasso puo essere pericolosa e
generare incendi.

- Il 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 |'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

-Non appoggiare oggetti metallici come coltelli, forchette, cucchiai e coperchi sulla superficie
del piano di cottura perché potrebbero surriscaldarsi.

- Prima di allacciare il modello alla rete elettrica: controllare la targa dati (posta nella parte
inferiore dell'apparecchio) per accertarsi che la 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:

- Dopo l'uso, spegnere il piano di cottura tramite il suo dispositivo di comando e non fare
affidamento sul rivelatore di pentole.

- Evitare le fuoriuscite di liquido, pertanto per bollire o riscaldare liquidi, ridurre
Ialimentazione di calore.

- Non lasciare gli elementi riscaldanti accesi con pentole e padelle vuote oppure senza
recipienti.
- Una volta terminato di cucinare, spegnere la relativa zona.

- Per la cottura non utilizzate mai dei fogli di carta d'alluminio, oppure non posate mai
direttamente dei 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.

- L'utilizzo di una potenza elevata come la funzione Booster non € adatta per il
riscaldamento di alcuni liquidi come ad esempio l'olio per friggere. L'eccessivo calore
potrebbe essere pericoloso. In questi casi si consiglia 'utilizzo di una potenza meno elevata.

- | recipienti devono esser posti direttamente sul piano cottura e devono essere centrati. In
nessun caso inserire altri oggetti tra la pentola e il piano di cottura.

- In situazione di elevate temperature 'apparecchio diminuisce automaticamente il livello di

37



potenza delle zone di cottura.

Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disinserire il prodotto dalla rete
elettrica togliendo la spina o staccando l'interruttore generale dell'abitazione.

Per tutte le operazioni di installazione e manutenzione utilizzare guanti da lavoro
L’apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta non inferiore a 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 prive di esperienza o 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.

| bambini devono essere controllati affinché non giochino con 'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione non deve essere effettuata da bambini senza sorveglianza.

Il locale deve disporre di sufficiente ventilazione, quando la cappa da cucina viene utilizzata
contemporaneamente ad altri apparecchi a combustione di gas o altri combustibili.

La cappa va frequentemente pulita sia internamente che esternamente (ALMENO UNA
VOLTA AL MESE), rispettare comunque quanto espressamente indicato nelle istruzioni di
manutenzione.

L'inosservanza delle norme di pulizia della cappa e della sostituzione e pulizia dei filtri
comporta rischi di incendi.

E’ severamente vietato fare cibi alla fiamma.

L'impiego di fiamma libera & dannoso ai filtri € pud dar luogo ad incendi, pertanto deve
essere evitato in ogni caso.

La frittura deve essere fatta sotto controllo onde evitare che l'olio surriscaldato prenda fuoco.
ATTENZIONE: Quando il piano di cottura & in funzione le parti accessibili della cappa
possono diventare calde.

Attenzione! Non collegare l'apparecchio alla rete elettrica finche [linstallazione non &
totalmente completata.

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.

Mai utilizzare la cappa senza griglia correttamente montata!

Utilizzare solo le viti di fissaggio in dotazione con il prodotto per l'installazione o, se non in
dotazione, acquistare il tipo di viti corretto. Utilizzare la lunghezza corretta per le viti che sono
identificati nella Guida all'installazione.

Quando la cappa da cucina e gli 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 10-5 bar).

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.
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Durante l'installazione, assicurarsi che il cavo di alimentazione non venga danneggiato -
rischio di incendio o di scosse elettriche.

Non utilizzare l'apparecchio a piedi scalzi 0 se non si € asciutti. Attivare 'apparecchio
soltanto ad installazione completata.

Non utilizzare l'apparecchio in caso di danni al cavo di alimentazione o alla spina, in caso di
funzionamento anomalo o se 'apparecchio & stato danneggiato o & caduto.

Se il cavo in dotazione risulta danneggiato, & necessario sostituirlo con un cavo identico
fornito dal produttore, da un tecnico autorizzato o da personale qualificato - rischio di scosse
elettriche.

L’apparecchio deve essere maneggiato e installato da due o pit persone - rischio di lesioni.
Tenere i bambini lontano dall'area di installazione.

Una volta completata l'installazione, limballaggio (plastica, parti in polistirolo, ecc.) deve
essere conservato lontano dalla portata dei bambini - rischio di soffocamento.

I minori di 3 anni devono essere tenuti a distanza dall'apparecchio; i bambini da 3 a 8 anni
possono avvicinarsi all'apparecchio soltanto se strettamente sorvegliati.

Questo apparecchio non € destinato ad un uso professionale. Non utilizzare 'apparecchio
allaperto.

Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo manuale. Si declina ogni
responsabilita per eventuali inconvenienti, danni o incendi provocati allapparecchio derivati
dallinosservanza delle istruzioni riportate in questo manuale. L'apparecchio & 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.

Il prodotto potrebbe avere estetiche differenti rispetto a quanto illustrato nei disegni di questo libretto, comunque le istruzioni per
l'uso, la manutenzione e l'installazione rimangono le stesse.! Leggere attentamente le istruzioni: ¢i sono importanti
informazioni sullinstallazione, sull'uso e sulla sicurezza.

I Non effettuare variazioni elettriche sul prodotto

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

I Verificare lintegrita del prodotto prima di procedere con l'installazione. In caso contrario contattare il rivenditore e non proseguire con
linstallazione.

Nota: | particolari contrassegnati con il simbolo "(*)" sono accessori opzionali fomiti solo in alcuni modelli o particolari non fomniti, da acquistare.

INSTALLAZIONE

L'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 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.
Istallazione TOP: (fig.1a); Installazione FLUSH:(fig.1b)
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MONTAGGIO

Prima di iniziare con ['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 allintemo dellimballo non vi sia (per motivi di trasporto) materiale di corredo (ad esempio buste con viti, garanzie efc) ,
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 puo essere installato sopra dispositivi di raffreddamento, lavastoviglie, stufe, fomi , lavatrici e asciugatrici.
- Eseguire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il piano cottura e imuovere accuratamente trucioli o residui di segatura.
- per oftimizzare linstallazione filtrante & consigliabile realizzare una fessura nello zoccolo dove poter inserire una griglia commerciale.
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 l'adesione
(es.: distaccanti, conservanti, grassi, oli, polveri, residui di vecchi adesivi efc.);
il collante va distribuito uniformemente sullintero perimetro della cornice;
dopo l'incollaggio lasciare asciugare il collante per circa 24 ore.
L'adesivo sigillante monocomponente va utilizzato solo nel caso di installazione Flush facendo attenzione a metterio come indicato in Fig. 1B.
Per l'installazione delle guamizione P fare attenzione a posizionarla correttamente come indicato in figura:
- installazione TOP: la guamizione P va attaccata al vetro (fig. 2A)
- instrallazione flush - la guamizione P va attaccata al mobile. (fig. 2B)
ATTENZIONE! La mancata installazione di viti e dispositivi di fissaggio in conformita di queste istruzioni pud comportare rischi di natura
elettrica.
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
- oftima resistenza all'invecchiamento
- resistente agli sbalzi di temperatura

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Fig.3

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica

-L'installazione deve essere effettuata da personale professionalmente qualificato a conoscenza delle norme vigenti in materia d'installazione
e sicurezza.

Il costruttore declina ogni responsabilita a persone, animali 0 a cose in caso di mancata osservanza delle direttive fornite nel presente
capitolo.

-Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da permettere la rimozione del piano cottura dal piano di lavoro

-Assicurarsi che la tensione indicata sulla targhetta matricola posta sul fondo dell'apparecchio corrisponda a quella dell'abitazione in cui verra
installato.

-Non utilizzare prolunghe.

- Lamessa a terra & obbligatoria per legge

- Il cavo elettrico della terra deve essere 2cm piti lungo rispetto agli altri cavi

- Nel caso in cui l'elettrodomestico non sia dotato di cavo di alimentazione, utilizzame uno con sezione dei conduttori minimo 2.5 mm2 per
potenza fino a 7200 Watt,; mentre per potenze superiori deve essere 4 mm2).

- In nessun punto il cavo deve raggiungere una temperatura di 50°C superiore alla temperatura ambiente.

- L'apparecchio € destinato ad essere connesso permanentemente alla rete elettrica, per questo motivo effettuare il collegamento a rete fissa
tramite un interruttore omnipolare a norme, che assicuri la disconnessione completa della rete nelle condizioni della categoria di sovratensione
IIl, e che sia facilemente accessibile dopo l'installazione.

Attenzione! Prima di ricollegare il circuito allalimentazione di rete e di verificame il corretto funzionamento, controllare sempre che il cavo di
rete sia stato montato comettamente.

Attenzione! La sostituzione del cavo di interconnessione deve essere effettuata dal servizio assistenza tecnica autorizzato o da persona con
qualifica similare.

Nota : il prodotto & dotato di una funzione Power Limitator 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.
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UTILIZZAZIONE

Utilizzazione del piano coftura

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.

- Pii rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri comandi

- Piu efficiente: il 90% dell'energia 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.

Recipienti di cottura
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.

Diametri fondi pentola consigliati

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

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo

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.

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

@ Versione aspirante

Fig.7

| vapori vengono evacuati verso l'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.
Fig.7.5.a-7.5b

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 lungo il minimo indispensabile.

I Usare un condotto con minor numero di curve possibile (angolo massimo della curva: 90°).

! Evitare cambiamenti drastici di sezione del condotto.

Versione filtrante

Fig.8 > 10.2

L'aria aspirata verra filtrata tramite appositi filtri grassi e filtri odori prima di essere riconvogliata nella stanza.

II'prodotto NON viene fomito con il necessario per linstallazione della versione Filtrante. Andra acquistato separatamente il KIT FILTRANTE.
Nel kit troverete inclusi anche quattro batterie di filtri che trattengono gli odori grazie ai carboni attivi e le istruzioni per il montaggio del kit.

Per maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli accessori della versione filtrante (nella parte illustrata di questo manuale).

Nota:in questa configurazione & consigliabile effettuare sempre un apertura sullo zoccolo del mobile x agevolare il ricircolo dell'aria.

41



COMANDI

Pannello di controllo

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

10 9 8 7

al s 5 8

58 '8 8

426 112 6 2

6 ® FILTER 1 3 6
v 8
14 2 2

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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©

13.

14,

Attivazione Temperature Manager (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 “H" ad indicare che si & in
questa fase.

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

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

Zona di cottura accesa g
Power Level 1.89.P
Residual Heat Indicator -
Pot Detector E’

-
~d

Funzione Bridge attiva

Funzione Temperature Manager -
attiva U
Funzione Child Lock attiva IR
Funzione Pausa attiva H
Funzione Automatic Heat UP =
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Caratteristiche del piano

@ Safe Activation

Il prodotto si attiva solo in presenza di pentole sulle zone di
cottura: il processo di riscaldamento non si avvia 0 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

Allo spegnimento di una o pili zona di cottura la presenza di
calore residuo viene segnalata con apposito segnale visivo
sul display della zona corrispondente, tramite il simbolo i

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

@ Accensione
Premere (sfiorare) brevemente ON/OFF (1) piano cottura/

aspiratore: il simbolo si illumina;

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) 'area di Selezione/Display (2)
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)

@ Power Booster

Il prodotto e 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

II'ivello Power Booster € indicato nell'area di
Selezione/Display (2) con il simbolo”

@ Key Lock
I 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 qualsiasi 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 pit
velocemente a regime la potenza impostata; con questa
funzione abbiamo il vantaggio di avere una cottura pit 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:

)
+ da zona di cottura accesa premere D (7)

+ nel Display (2) viene visualizzata una "r1" 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 corltemporanemante un’altra zona di

P

cottura, il simbolo D (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)

©® Temperature Manager (Warming Function)

Temperature Manager € 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 funzione Temperature Manager si

attiva alla prima pressione del tasto =
Nel display (2) della zona che sta lavorando in Temperature

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

Premere ancora & = (8) per disattivare e spegnere, fino

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

la funzione si puo disattivare anche tramite la Barra di

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

@ Pausa

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

+ premere “1 1" (9)

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

* premere I 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, affinché il conto alla rovescia si awvii.

Il formato del Timer & &340

-, perle ore

- UL% per i minuti

Nota : il timer si pu6 impostare fino ad un massimo di 1h € 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

-0, minuti
-0 secondi

con punto a luce fissa



Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare ZonalDisplay (4)

. impost-'a-re impostare la durata del Timer a 000, tramite
- (5)

@ 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) I'area di Selezione/Display (2)
(power level # 0)

+ Premere G (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, affinché il Timer Zona di Cottura si awvii.

Nota : premendo di nuovo a lungo (6) , il Timer della
zona cottura viene resettato

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

Nota : ogni zona di cottura pud avere impostato un Timer
diverso; nel display (4) comparira il conto alla rovescia della
zona di cottura selezionata in quel momento; se nessuna
zona é selezionata, premendo sul Display (4) viene
visualizzato il countdown del Timer “STAND-ALONE”.

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

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 000 tramite

- <+

Power Limitation

La funzione Power Limitation permette di impostare il
funzionamento del prodotto limitandone I'assorbimento
massimo e regolando la potenza di assorbimento di tutte le
zone di cottura attive, facendo in modo, che I'assorbimento
totale del piano, non superi il livello massimo di assorbimento
impostato.

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza
premere il tasto ON/OFF (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( A )

(che sara lampeggiante, soltanto per i primi 2 minuti
dall'alimentazione del prodotto)

+ continuando a tenere premuto( A ) 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 e | _2-RR
o1 e ]
[} I}
\_ Ive I1° _‘
[ Il
[ [ |
FL-2' “2-FR

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

il tasto ( A )

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= 31KW

** di default il settaggio & impostato a 7,4 KW

Per cambiare I'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 Display (2) della zona di cottura “Secondaria” appare il
simbolo “:'-:'”

« 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: il simbolo si illumina;

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

I ivello Power Booster 1 ¢ indicato nell'area di
Selezione/Display (12) con il numero “4” lampeggiante

46

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” ” lampeggiante

@ Funzionamento automatico

La cappa si accendera alla velocita piu 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 questa funzione:

Premere ( A ) (14)

Ripetere I'operazione per disattivare.

Nota : se durante il funzionamento automatico vengono
selezionate dalla Barra di selezione (3) le velocita da 1a 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 * A " 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

‘FILTER'(13) si accende

Filtro grassi

‘FILTER’(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 elo
carbone/ceramici) premere a lungo ‘FILTER’ (13) ;
‘FILTER'(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 ‘HOOD” (11) fin quando non
compariranno 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 ‘FILTER" (13) - luce lampeggiante

+ premere di nuovo a lungo ‘HOOD” (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 ‘FILTER" (13) - luce fissa

+ premere di nuovo a lungo ‘HOOD” (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.

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

-l KIT deve essere separatamente certificato in accordo
alle norme di sicurezza pertinenti al componente ed al
suo impiego con [lapparecchio. 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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TABELLA 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 dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
Pasta. riso Pasta fresca Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
’ ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dellacqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdur Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
I:gul:n?, Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 34
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arrosto Doratura came con olio 7.8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
Aiferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Grlgllatur asu 3-4
; entrambi i lati
Camni 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)
Al 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)
Fritio Riscaldamento dell'olio o materia 89 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento deI_Ia padella con 6 Cottura 6.7
burro o materia grassa
Omelette Riscaldamento deI_Ia padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro o 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 3.4
potenza 6)
Salse Ragl Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a ]eggera 34
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_rel leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_rel leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantene.rel leggera 2-3
ebollizione
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TABELLA 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
. e Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere
89 Friggere - bollire 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 ; A
6-7 . » cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare X }
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_lqng_at.e (_nso, sughi, arrosti,
3-4 pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es
potenza addensare - mantecare .
acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
Cuocere - sobbollire — IQeaIe per cotturel prolungqte (volumi |nfe.3rllor|.a.| I|Fro:
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 — L ) ! "
potenza 1 . di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti
mantenere in caldo - mantecare ) o
di portata e mantecare risotti
Potenza Piano cottura in posizione di stand-by o spento
OFF 2610 Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,

segnalato con H-L-O)
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MANUTENZIONE

Manutenzione del piano di cottura
Attenzione! Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, assicurarsi che le zone di cottura siano spente e che
la spia di indicazione calore sia scomparsa.

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 o 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. 12

Per una pulizia pit completa ed approfondita si pud rimuovere completamente la vasca inferiore

Fig. 13

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 '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.11.2-11.3

Filtro Ai Carboni Attivi - Plissettato

(Solo per Versione Filtrante)

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

Il prodotto & dotato di quattro batterie di filtri che trattengono gli odori grazie ai carboni attivi. | carboni attivi sono integrati in una
matrice tessuto non tessuto che li rende facilmente e completamente accessibili dalle impurita, creando cosi un'elevata superficie di
assorbimento. La saturazione dei filtri a carboni attivi si verifica dopo un uso pit o meno prolungato a seconda del tipo di cucina e
della regolarita della pulizia del filtro grassi. Questi filtri odori non possono essere rigenerati e vanno sostituiti all'attivarsi della spia di
segnalazione.
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SMALTIMENTO

| materiali di imballaggio sono riciclabili al 100% e contrassegnati dal simbolo éﬁl .

E quindi necessario smaltire le differenti componenti dellimballaggio in maniera responsabile e in conformita alle norme

locali in materia di smaltimento dei rifiuti.

Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea 2012/19/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE). Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, 'utente contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze
negative per 'ambiente e la salute.

Il simbolo mmmm 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 I'idoneo ufficio locale, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio
presso il quale il prodotto é 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; 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. Suggerimenti per un corretto
utilizzo al fine di ridurre limpatto ambientale: Quando iniziate a cucinare, accendere la cappa 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, ilfi 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.

Fate buon uso del calore residuo della vostra piastra elettrica spegnendola alcuni minuti prima di terminare la cottura.

La base della pentola o della padella dovrebbe coprire interamente la piastra elettrica; 'uso di un contenitore dalla base piu piccola
della piastra comportera uno spreco di energia.

Coprite pentole e padelle con coperchi aderenti durante la cottura, e non usate piti acqua del necessario. Cucinare senza
posizionare il coperchio comporta un grande aumento nel consumo di energia.

Utilizzate soltanto pentole e padelle dal fondo piano.

ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO

interfaccia utente e modulo induzione

non ¢ stato colleganto
correttamente oppure &
difettoso

CODICE ERRORE DESCRZIONE POSSIBILI CAUSE RIMOZIONE ERRORE
La zona comandi si speane 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 deIIelpropneta Rimuovere la pentola
magnetiche
Non arriva corrente
elettrica al modulo; .
- _ . e ) Scollegare il piano alla
Problemi di comunicazione tra il cavo di alimentazione .
E5 rete elettrica e controllare

il collegamento

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

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore




DATI TECNICI

Altezza Larghezza Profondita
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

Componenti non in dotazione con il prodotto

Per scaricare le istruzioni di sicurezza, il
manuale d'uso, la scheda tecnica e i dati
energetici:

+ Visitare il sito web docs.bauknecht.eu

+ Usare il codice QR

+ Oppure, contattare il Servizio Assistenza (al
numero di telefono riportato sul libretto di
garanzia). Quando si contatta il Servizio
Assistenza, fornire i codici presenti sulla targhetta
matricola del prodotto.
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EN

GENERAL SAFETY

Caution! Strictly observe the following instructions:

-The device must be disconnected from the electrical network before performing any
installation work.

-Installation or maintenance must be performed by a qualified technician, in compliance with
the manufacturer's instructions and with local safety regulations. Do not repair or replace any
part of the device unless specifically stated in the operating manual.

-Earthing the device is compulsory.

-The power cable must be long enough to allow the device, built-in to the cabinet, to be
connected to the electrical network.

-In order to ensure the installation complies with current safety standards, a regular
omnipolar switch is required that assures the complete disconnection of the mains under
category lIl over-voltage conditions, in accordance with the installation rules.

-Do not use multiple sockets or extension cords.

-Once installation is complete, the electrical components must no longer be accessible by
the user.

- The device and its accessible parts heat up during use. Be careful not to touch the heating
elements.

-Ensure that children do not play with the device; keep children away and supervise them, as
the accessible parts may become very hot during use.

-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.

-During and after use, do not touch the heating elements of the device.

-Avoid contact with cloths or other flammable materials until all the device components have
sufficiently cooled,.risk of fire

-Do not place flammable materials on or near the device.
-Overheated fats and oils easily catch fire. Supervise the cooking of foods rich in fat and oil.
-If the surface is cracked, switch off the device to avoid the possibility of an electric shock.

-The device is not intended to be run with an external timer or a separate remote control
system.

-Unattended cooking on a hob with oil or fat may be dangerous and may cause a fire.
- The cooking process must be supervised. A short-term cooking process must be constantly
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monitored.

- NEVER attempt to put fires out using water. Instead, tumn off the device and smother the
flames, for example with a lid or a fire blanket. Fire hazard: do not rest objects on the
cooking surfaces.

-Do not use steam cleaners, risk of electric shock

-Do not place metal objects such as knives, forks, spoons and lids on the hob surface as
they may overheat.

- 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 network values and
that the connection socket is suitable. If in doubt, consult a qualified electrician.

Important:

- After use, switch off the hob from its control device and do not rely on the pot detector.
-Avoid spills; when boiling or heating liquids, lower the heat supply.

- Do not leave the heating elements on with pots and pans empty or without containers.
- Once cooking is complete, turn off the relative zone.

- Never use aluminium foil to cook with, and never directly place products packaged with
aluminium on top of the cooking surface. The aluminium would melt and irreparably damage
your device.

- Never heat a tin or a tin can containing foods without first opening it: it might explode!
This warning also applies to all other types of hobs.

- A high power level 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.

-The containers must be placed directly on the hob and should be centred. Under no
circumstances may anything be inserted between the pot and the hob.

- In high temperature situations, the device automatically decreases the power level of the
cooking zones.

Before performing any cleaning or maintenance, disconnect the product from the electrical
network by detaching the plug or disconnecting the home's master switch.

For all installation and maintenance operations, always use work gloves

The device can be used by children 8 years or older and by persons with physical, sensory
or mental impairments, or by people without any experience or the necessary knowledge,
provided they are supervised or have received instructions regarding the safe use of the
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device and provided they have a thorough understanding of the associated risks.

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 cooker hood is used at the same time as
other combustion devices, gas or otherwise.

The hood must be regularly cleaned both internally and externally (AT LEAST ONCE PER
MONTH), in strict accordance with the maintenance instructions.

Failure to follow the rules for hood cleaning and filter replacement and cleaning shall result in
a fire hazard.

It is strictly prohibited to flame food.

The use of an open 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.
CAUTION: When the hob is on, the accessible parts of the hood may become hot.

Caution! Do not connect the device to the electrical network until installation is entirely
complete.

In regards to the technical and safety measures that must be adopted for fume extraction,
regulations issued by local authorities must be strictly followed.

The extracted air must not be conveyed through the same ducts used to extract the fumes
generated by gas combustion or other types of combustion devices.

Never use the hood unless the grill has been correctly assembled!

Use only the fastening screws supplied with the product for its installation, or if not supplied,
purchase the correct type of screws. Use screws with the right length, as indicated in the
installation guide.

When the cooker hood 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 product.

During installation, make sure the appliance does not damage the power cable - risk of fire
or electric shock.

Do not use the appliance when you are wet or barefoot. Only activate the appliance when
the installation has been completed.

Do not operate this appliance if it has a damaged power cable or plug, if it is not working
properly, or if it has been damaged or dropped.

If the supply cord is damaged, it must be replaced with an identical one by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard - risk of electric
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shock.

The appliance must be handled and installed by two or more persons-risk of injury.

Keep children away from the instalaltion site.

Once installed,packaging waste (plastic,styrofoam parts etc.) must be stored out of reach of
children — risk of suffocation.

Very young children(0-3years)should be kept away from the appliance.Young children (3-8
years)should be kept away from the appliance unless continuously supervised.

This appliance is not for professional use. Do not use the appliance outdoors.

Strictly observe the instructions in this manual. No liability will be assumed 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 setting of the controls.

The product may have different aesthetic features with respect to the illustrations in this handbook, however the operating,
maintenance and installation instructions remain the same.

I Read the instructions carefully: they contain important information on installation, operation and safety.

! Do not make electrical changes to the product.

I Before installing the device, check that none of the components are damaged. Otherwise, contact the dealer and do not continue with the
installation.

I Check the integrity of the product prior to its 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.

INSTALLATION

The electrical and mechanical installation must be performed by qualified personnel.

The electrical appliance is designed to be built-in to a 2-6 cm thick worktop in the case of TOP installations; 2.5-6 cm in the case of FLUSH
installations.

The minimum clearance between the cooktop and wall must be at least 5 cm at the front, at least 4 cm on the side and at least 50 cm with
respect to the wall units above.

NB = The suggested clearances are indicative: when designing the spaces, follow the instructions of the kitchen manufacturer.
TOP installation: (fig.1a); FLUSH installation:(fig.1b)

MOUNTING

Before starting the installation:
+  After unpacking the product, check that it has not been damaged during transport and in the case of problems, contact your
dealer or Customer Service, before proceeding with the installation.
»  Check that the product is the right size for the installation location.
»  Check for accessories inside the packaging (placed there for ease of transport) such as bags containing screws, the warranty card, etc..
Remove them and keep them safe.
*  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.
Cut the cabinet before inserting the hob and carefully remove shavings or sawdust.
- to optimise the filter installation, it is advisable to cut a slot in the plinth to insert a grille (available on the market)
IMPORTANT: use a single component adhesive sealant (S), resistant against high temperatures up to 250°;
prior o installation, the surfaces that need to be glued must be carefully cleaned, removing all substances that may compromise
adhesion
(e.0. release agents, preservatives, grease, oils, powders, old adhesive residue, etc.);
the sealant must be evenly distributed along the entire perimeter of the frame;
after gluing, leave to dry for approximately 24 hours.
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The single component adhesive sealant must only be used for Flush installations, taking care to apply it as indicated in Fig. 1B.
When installing gasket P, take care to position it correctly as shown in the figure:

- TOP installation: the gasket P must be attached to the glass Fig. 2A.

- Flush installation: the gasket P must be attached to the furniture element.Fig. 2B.

CAUTION! Failure to install screws and fasteners in accordance with these instructions may result in electrical hazards.

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

- which complies with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance against wear

- resistant against temperature fluctuations

- can be used in low temperatures

ELECTRICAL CONNECTION

Fig.3

- Disconnect the device from the electrical network

-The installation must be performed by professionally qualified personnel familiar with the applicable installation and safety standards.

-The manufacturer declines any liability to people, animals or things in the case of failure to follow the guidelines provided in this chapter.

-The power cable must be long enough to allow removal of the hob from the worktop

-Make sure that the voltage on the rating plate on the bottom of the device corresponds to that of the house where it will be installed.

-Do not use extension cords.

- Earthing is required by law

- The earth power cable must be 2cm longer than the other cables

- If the household appliance is not equipped 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.

- At no point along the length of the cable must it reach a temperature of 50° C above the room temperature.

- The device is intended to be permanently connected to the electrical network, therefore, make the connection to the fixed network via a
standard omnipolar switch, which assures the complete disconnection of the mains under category |1l over-voltage conditions, and which is
readily accessible after the installation.

Caution! Before reconnecting the circuit to the mains power supply and checking its correct operation, always check that the network cable
has been correctly assembled.

Caution! The interconnection cable must be replaced by authorised customer service personnel or equally qualified person.

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.

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.

Cooking containers
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.
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Recommended pan bottom diameters
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

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.

Using the extractor fan
The extraction system can be used in two versions: external extraction and evacuation or as a filter with intemal recirculation.

Use only pots bearing the symbol

Extraction version
Fig.7
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.

Fig.7.5.a-7.5b

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.

I Use ducting with the minimal indispensable length.

I Use ducting with the least possible number of curves (maximum angle: 90°).

! Avoid drastic changes in the ducting diameter.

Filtration version
Fig.8 > 10.2
The extracted air will be filtered in special grease filters and odour filters before being sent back into the room.
The product is NOT supplied with the necessary components for installation of the Filtration version. The FILTRATION KIT must be purchased
separately.
The kit also includes four sets of filters that retain odours thanks to the activated carbon and instructions to assemble the kit.
For more information, see the page relative to the filtration version (in the illustrated part of this manual).
Note: in this configuration it is recommended to always make an opening in the plinth of the fumiture to facilitate air recirculation.
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CONTROLS

Control panel

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

10 9 8 7

58 '8 8

426 112 6 2

6 ® FILTER 1 3 6
=]
14 2 2

Keys / Display

1.

ONJ/OFF of the hob/extractor

Cooking zone selection
Cooking zone display

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

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

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

Activation of Cooking Zones Timer
Indicator of Cooking Zones Timer active

Automatic Heat Up Activation

10.

1.

12.

13.

14.
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Temperature Manager activation (Warming
Function)

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:

All 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.:
“Turn 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 UK symbol will appear on the
cooking zone display, to indicate the execution of this phase.
Wait for the display to tum off before approaching the cooking
zone.

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

Cooking zone on o
Power Level 1.9.P
Residual Heat Indicator

Pot Detector ':’
Bridge Function active n
Temperature Manager Function -
active LU
Child Lock Function active IR
Child Pause active H
Automatic Heat UP function =
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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
Press (touch) briefly ON/OFF (1) hob/extractor: the symbol

lights up;
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
intensity, which will become more intense only when they
are activated.

Press again to turn 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)

@ 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” /"

@ 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 any 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:

)
« from the cooking zone on press D (7)
+ a flashing o 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 selegting another cooking zone at the same time, the

Poar )
symbol D (7) will return 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)

@ Temperature Manager (Warming Function)

Temperature Manager 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
Temperature Manager function is activated the first time the

key =is pEssed

The symbol Afappears in the display (2) of the zone that is
working in the Temperature Manager

Note: by selecting another cooking zone at the same time, the
symbol = (8) will return to being illuminated with a slight
intensity light, and it will be possible to proceed, also for this
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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 , until

bringing of the level shown in the Display (2) to 1'_"

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

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

]
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:

| "(9)

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

l (9)
the Selection Bar (3) lights up
+ press/slide on the Selection Bar (3) to deactivate the
function
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.

* press

* press

@ “STAND ALONE” Timer

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

The timer is activated by pressing the 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 Timer is .00

-1, for the 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

-, minutes

-1 seconds

with fixed light point

To switch off the Timer:

+ select Zone/Display (4)

+ set the duration of the Timer to Qﬂﬂ, va=— (5)



@ 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 different Timer set; in
the display (4) he countdown of the cooking zone selected at
that moment will appear; if no zone is selected, pressing the
Display (4) will display the "STAND-ALONE" Timer
countdown.

The countdown mode is the same as the "STAND-
ALONE" timer one (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)

+ set the duration of the Timer to {317, using == + (5)

@ Power Limitation

The Power Limitation function allows the product to be used while
limiting its maximum absorption, adjusting the absorbed power in
all active cooking zones, ensuring the hob’s total absorbed power
doesn't exceed the set maximum absorption level.

Note: the setting must take place with the hob off, without
pressing the ON/OFF (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( A ) (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, anti-
clockwise starting from the front right zone (FR)

RL-2 ne I° 2-rRR
[ Y S |
(] i
\ |v° Ia \
[ [
i =
FL-27 “2-FR
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+ each press will be accompanied by a short audible signal
+once all the Displays (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
alternate 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 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 ON/OFF key (1), for 2
seconds; a prolonged audible signal will 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 o

+ 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 ON/OFF (1) hob/extractor: the symbol

lights up;
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 intensity, 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 returns 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” - flashing

® Automatic operation

The hood will turn 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 ( A ) (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 resume at the end of the timing, while in the

meantime the symbol * A " remains flashing.

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

@ Filter saturation indicator

The hood indicates when filter maintenance is needed:
Carbon/ceramic odour filters

‘FILTER’(13) comes on
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Grease filter

‘FILTER'(13) flashes Note: this function is disabled by
default (see how to enable it in the paragraph "Activation
filter saturation indicator")

@ Reset filter saturation

After performing maintenance on the filters (greases and/or
carbon/ceramic), press and hold ‘FILTER” (13) ;
‘FILTER'(13) turns off, restarting the indicator count.

@ Activation filter saturation indicator
This indicator is normally deactivated.
To activate it, proceed as follows:

* turn on the extractor hob via ;

+ with the extraction motor and cooking zones off, press the
Selection zone (12)

*long press “‘HOOD” (11) until the letters “F” — “G” appear
alternately flashing in the Display (12)

F = carbon/ceramic odour filters

G = grease filter

Carbon/ceramic odour filters

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

+ press ‘FILTER” (13) - flashing light

* long press ‘HOOD’ (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 ‘FILTER” (13) - fixed light

*long press ‘HOOD” (11) again to confirm activation of the
grease 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 stop working each

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

CAUTION:

- 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 inconveniences, damage, fires caused by
defects and/or problems associated with malfunction
and/or incorrect installation of the KIT.



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 Cogkmg_pasta anq 7-8
maintaining the boil
. N Cooking pasta and g
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 Cogkmg_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
V(Iegel:?‘:zs, Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 34
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil )
Roast (if with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Gn"";? d?ar; both 7-8
Meats Browning with oil
Browning (f with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil )
Stew (if with butter, power 6) 78 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 3.4
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (ff with butter, 6-7 Cooking 34
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 5.6 Bring to simmering 34
flour) point
Dessert 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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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

7-8

Brown - fry - boil - grill

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

6-7

Brown - cook - stew - fry - grill

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

Medium
power

Cook - stew - fry - grill

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

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

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

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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MAINTENANCE

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

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. 12

For a more complete and in-depth clean, the lower tray can be completely removed.
Fig. 13

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.11.2-11.3

Activated Carbon Filter - Pleated

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

The product is equipped with four filter packs that trap odours thanks to the activated carbons. The activated carbons are integrated
into a non-woven fabric matrix, making them easily and completely accessible to impurities, thus creating a high absorption surface.
The activated carbon filters are saturated after more or less prolonged use, depending on the type of kitchen and the regularity with

which the grease filter is cleaned. These odour filters cannot be regenerated and must be replaced when the warning lamp turns on.
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DISPOSAL

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol éﬁl .

The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly and in full compliance with local authority

regulations governing waste disposal.

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

The symbol mmmm on the product or accompanying documentation indicates that this product should not be treated as household
waste but should be handed over at a suitable collection point for the recycling of electrical and electronic equipment. Dispose of the
device in accordance with local regulations on waste disposal. For further information about the treatment, recovery and recycling of
this product, please contact your local authority, a collection service for household waste or the shop where the product 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; 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. Recommendations for correct
use in order to reduce the impact on the environment: When starting to cook, turn on the hood at minimum speed and leave it on for
a few minutes even after cooking is complete. Increase the speed only if there is a large amount 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 ducting diameter indicated in this manual.

Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it off a few minutes before you finish cooking.

The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a container that is smaller than the hot plate will cause energy to
be wasted.

Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as little water as possible. Cooking with the lid off will greatly
increase energy consumption.

Use only flat-bottomed pots and pans

MALFUNCTIONS
ERROR CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES ERROR REMOVAL
The command zone switches off due to The temperature |nl5|de Wait for the hob to cool
E2 . . the electronic parts is too I
an excessively high temperature high before reusing it
E3 Container unsuitable Loss of ma_gnetlc Remove the pot
properties
Electricity is not reaching
Communication problems between the the module; Disconnect the hob from
E5 ) 3 . 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..)
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TECHNICAL DATA

Height Width Depth
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

Components not provided with the product

You can download the Safety Instructions,
User Manual, Product Fiche and Energy data
by:

E =
-
+ Visiting our website docs.bauknecht.eu
_I.e:J; + Using QR Code
n

+ Alternatively, contact our After-sales Service
(See phone number in the warranty booklet).
When contacting our After-sales Service, please
state the codes provided on your product's
identification plate.

liniiim
(T
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DE

ALLGEMEINE SICHERHEIT

Achtung! Befolgen Sie die exakt die folgenden Anweisungen:

-Das Geréat muss vor der Durchfiihrung von jeglichen Arbeiten von der Stromversorgung
getrennt werden.

-Die Installation oder Wartungen miissen, von einem qualifizierten Techniker, entsprechend
den Anweisungen des Herstellers und mit Berticksichtigung der 6rtlichen Vorschriften in
Bezug auf Sicherheit durchgefiihrt werden. Reparieren Sie kein Teil des Geréts oder ersetzen
Sie es nicht, sofern dies nicht ausdriicklich in der Bedienungsanleitung angegeben ist.

-Es ist Pflicht, dass das Gerat geerdet wird.

-Das Netzkabel muss lang genug sein, um die Verbindung des Gerétes im eingebauten
Zustand an das Stromnetz zu ermdglichen.

-Damit die Installation den aktuellen Sicherheitsbestimmungen entspricht, muss ein
Leitungsschutzschalter eingebaut sein, der die vollstandige Trennung vom Netz, unter den
Bedingungen der Uberspannungskategorie lll, in Ubereinstimmung mit den
Installationsanweisungen, gewahrleisten.

-Keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel verwenden.

-Wenn die Installation abgeschlossen ist, mlissen die elektrischen Komponenten, dem
Benutzer unzuganglich sein.

-Das Gerét und seine zuganglichen Teile werden bei Betrieb heil. Achten Sie darauf, die
erhitzten Elemente nicht zu berihren.

- Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen; behalten Sie ihre Kinder im
Auge und halten Sie sie vom Gerat fern, da die zuganglichen Teile wahrend des Betriebs
heif werden konnen.

- Fir Menschen mit Herzschrittmachern und aktiven Implantaten ist es wichtig, vor dem
Gebrauch des Induktionsherdes, zu Uberprifen, ob Ihr Herzschrittmacher mit dem Gerat
kompatibel ist.

~Wahrend und nach dem Gebrauch die Heizelemente des Gerates nicht beriihren.

-Vermeiden Sie den Kontakt mit Ttichern oder anderen brennbaren Materialien, bis nicht alle
Komponenten des Geréates ausreichend abgekuhlt sind, brandrisiko

-Auf dem Gerat oder in dessen Nahe keine brennbaren Materialien abstellen.

-Uberhitzte Fette und Ole konnen leicht Feuer fangen. Uberwachen Sie das Kochen von
Lebensmitteln, die reich an Fett und Ol sind.
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-Falls die Oberflache rissig wird, schalten Sie das Gerat aus, um die Méglichkeit eines
Stromschlages zu vermeiden.

-Das Gerét ist nicht daftir bestimmt, mit Hilfe eines externen Timers (Zeitschaltuhr) oder
einer separaten Fermnbedienung, in Betrieb genommen zu werden.

-Das unbeaufsichtigte Kochen auf einem Herd, mit Ol oder Fett, kann gefahrlich sein und zu
einem Brand flihren.

- Der Kochvorgang muss Uberwacht werden. Auch ein kurzer Kochvorgang muss
kontinuierlich iberwacht werden.

- Versuchen Sie NIE Flammen mit Wasser zu Idschen. Im Gegenteil, schalten Sie zuerst das
Gerat aus und ersticken Sie die Flammen dann zum Beispiel mit einem Deckel oder einer
Loschdecke. Brandgefahr: Stellen Sie keine Gegenstande auf der Kochflachen ab.

- Keine Dampfreiniger verwenden, stromschlagrisiko

-Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer, Gabeln, Léffel und Deckel auf der
Oberflache des Kochfeldes ab, da sie sich tberhitzen konnten.

- Bevor Sie dieses Modell an das Stromnetz anschlieRen: Uberpriifen Sie das Typenschild
(auf der Unterseite des Gerats), um sicherzustellen, dass die Spannung und die
Stromversorgung dem des Stromnetzes entsprechen und die Steckdose geeignet ist. Im
Zweifelsfall rufen Sie einen qualifizierten Elektriker.

Wichtig:

- Nach dem Gebrauch schalten Sie das Kochfeld an seinem Steuergeréat aus und verlassen
Sie sich nicht auf den Sensor.

- Vermeiden Sie das Verschiitten von Fllssigkeiten, indem Sie, beim Kochen oder Erhitzen
von Flussigkeiten, die Warmezufuhr reduzieren.

- Lassen Sie auf den eingeschalteten Kochflachen keine leeren Topfe oder Pfannen stehen
und stellen Sie keinesfalls etwas ohne Kochgeschirr ab.

- Sobald sie mit dem Kochen fertig sind, schalten Sie das jeweilige Kochfeld aus.

- Benutzen Sie zum Kochen niemals Alufolie bzw. stellen Sie niemals etwas, das in Alufolie
verpackt ist, direkt auf dem Kochfeld ab. Das Aluminium wiirde schmelzen und Ihr Gerat
irreparabel beschadigen.

- Erhitzen Sie niemals eine mit Nahrungsmittel gefillte Dose oder Konserve aus Blech, ohne
sie vorher ge6ffnet zu haben: Sie knnte explodieren!

Diese Warnung richtet sich an alle Kochflachen.

- Das Verwenden einer erhdhten Leistung wie z.B. Die Booster Funktion ist fr das
Erwarmen einiger Flussigkeiten wie z.B. von Frittierol ungeeignet. Die erhohte Hitze konnte
gefahrlich sein. In solchen Féllen wird zu einer niedrigeren Stufe geraten.
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- Das Kochgeschirr muss direkt auf dem Herd gestellt werden und muss zentriert werden.
Auf keinen Fall irgendetwas zwischen dem Kochgeschirr und dem Herd legen.

- Im Fall von erhéhter Temperatur senkt das Gerét automatisch die Stromzufuhr des
jeweiligen Kochfeldes ab.

Vor jedem Reinigungseingriff oder Wartung, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz indem
Sie den Stecker ziehen oder schalten Sie den Strom am Hauptschalter des Hauses im
Sicherungskasten aus.

Verwenden Sie fir alle Installations- und Wartungsarbeiten Handschuhe.

Das Gerat kann von Kindern, ab einem Alter von mindestens 8 Jahren, benutzt werden und
von Menschen mit eingeschrankten physischen, motorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung oder notwendiger Kenntnis, sofern sie unter Aufsicht stehen oder
nachdem sie in die sichere Benutzung des Gerates eingefiihrt wurden und sie sich den
Gefahren, die von dem Gerat ausgehen, bewusst sind.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

Die Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern ohne Aufsicht durchgefuhrt werden.

Der Raum muss ausreichend belliftet sein, wenn die Dunstabzugshaube zusammen mit
anderen Geréaten mit Gasverbrennung oder andere Brennstoffe verwendet wird.

Die Haube muss regelmafig sowohl von Innen als auch von Aulen gereinigt werden
(MINDESTENS EINMAL PRO MONAT), dabei aber genau die Angaben der
Bedienungsanleitung befolgen.

Das nicht beachten der Vorgaben bezlglich der Reinigung der Haube und dem Emeuern
bzw. Reinigen der Filter kann Brande verursachen.

Es ist strengstens verboten, Essen tiber offener Flamme zu kochen.

Die Verwendung von offenen Flammen ist fiir die Filter schédlich und kann Brande
verursachen und muss daher in jedem Fall vermieden werden. )
Jegliches Frittieren muss mit Sorgfalt erfolgen, um zu vermeiden, dass das tberhitzte Ol
Feuer fangen kann.

ACHTUNG: Wenn der Herd in Gebrauch ist, kdnnen die zuganglichen Teile der Haube heil}
werden.

Achtung! SchlieRen Sie das Gerat nicht an das Stromnetz an, bis die Installation vollstandig
abgeschlossen ist.

Was die technischen und die SicherheitsmalRnahmen bezlglich dem Abzug der Dampfe
angeht, halten Sie sich strikt an die Vorschriften der drtlichen Behdrden.

Die angesaugte Luft darf nicht tber das selbe Abluftrohr abgeleitet werden, das fur die
Abfuhrvon Rauchgasen, die durch Gasverbrennung oder die Verbrennung anderer
Brennstoffen erzeugt werden, verwendetet wird.

Verwenden Sie die Haube nie ohne das Gitter korrekt eingebaut zu haben!
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Bei der Montage, verwenden Sie nur die mitgelieferten Schrauben, oder, falls nicht im
Lieferumfang enthalten, erwerben Sie Schrauben gemal der Vorgaben. Verwenden Sie bei
den Schrauben die richtige Lange, wie sie im Montagehandbuch angegeben werden.

Wenn die Dunstabzugshaube und gleichzeitig andere Gerate, die eine andere Energiequelle
als Strom haben, in Betrieb sind, darf der Unterdruck im Raum nicht mehr als 4 Pa
uberschreiten (4 x 10-5 bar)..

Es ist wichtig diese Anleitung aufzubewahren, um sie jederzeit heranziehen zu kénnen. Im
Falle eines Verkaufes, Abgabe oder Umzugs, stellen Sie sicher, dass die
Gebrauchsanweisung dem Produkt beigefuigt ist.

Im Zuge der Installation missen Sie sicherstellen, dass das Gerat das Netzkabel nicht
beschédigt - Brand- bzw. Stromschlagrisiko.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn Sie nass oder barfiiig sind. Nehmen Sie das Gerét
erst nach der vollstandigen Installation in Betrieb.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind, das
Gerat nicht ordnungsgemaf funktioniert oder wenn es beschadigt oder heruntergefallen ist.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem Kundendienst oder
einer qualifizierten Person durch ein gleichwertiges ersetzt werden, um eine Gefahrdung
durch Stromschlag zu vermeiden.

Das Gerat muss von zwei oder mehreren Personen bewegt und installiert werden -
Verletzungsrisiko.

Halten Sie Kinder vom Installationsort fem.

Nach Abschluss der Installationsarbeiten miissen die Verpackungsabfélle (Plastik,
Styroporteile usw.) auerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahrt werden -
Erstickungsgefahr.

Kleinkinder (0-3 Jahre) missen vom Gerat ferngehalten werden. Kinder (3-8 Jahre) missen
vom Gerét ferngehalten oder stetig Uberwacht werden.

Dieses Gerat ist nicht fiir professionellen Gebrauch bestimmt. Verwenden Sie das Gerat
nich im Aufenbereich.

Bitte halten Sie sich genau an die in dieser Anleitung enthaltenen Anweisungen. Es
wird keinerlei Haftung Ubernommen fiir Probleme, Schaden oder Brande, die durch
Nichteinhaltung der in diesem Handbuch aufgefiihrten Anweisungen verschuldet wurden.
Das Gerét ist ausschlieflich fiir den Hausgebrauch bestimmt, zum Kochen von Speisen und
Absaugen von Rauch der beim Kochen selbst entsteht. Es ist keine andere Nutzung erlaubt
(z. B. das Warmen von Raumen). Der Hersteller Gbermimmt keine Verantwortung flr eine

unsachgemale Verwendung oder falsche Einstellung des Gerétes.

Das Produkt kann sich in seinem Aussehen, von den in dieser Broschiire dargesteliten Abbildungen unterscheiden, jedoch bleiben
die Anweisungen fiir den Gebrauch, die Wartung und die Installation gleich.

I Lesen Sie die Anweisungen sorgfaltig; sie liefern wichtige Informationen tiber die Installation, Verwendung und Sicherheit.

I Fiihren Sie dem Produkt keine elektrischen Veranderungen zu.
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I Bevor Sie mit der Installation des Gerates fortfahren, tberpriifen Sie ob alle Komponenten unbeschadigt sind. Anderenfalls kontaktieren
Sie Ihren Handler und fahren Sie nicht mit der Installation fort.

I Uberpriifen Sie die Integritat des Gerates bevor Sie mit der Installation fortfahren. Anderenfalls kontaktieren Sie Ihren Handler und fahren
Sie nicht mit der Installation fort.

Hinweis: Die mit dem‘(*)* Symbol versehenen Elemente sind optionales Zubehdr, welche nur bei einigen Modellen vorhanden sind oder Teile

die nicht im Lieferumfang enthalten sind und getrennt zu erwerben sind.

BEFESTIGUNG

Sowohl der elektrische Anschluss, als auch der mechanische Einbau, darf nur von ausgebildetem Personal durchgefiihrt
werden.

Das Elektro-Haushaltsgerét ist fiir den Einbau in eine Arbeitsflache mit einer Stérke von 2-6 cm bei einer TOP-Installation und 2,5 —
6 cm bei einer FLUSH-Installation hergestellt worden.

Der Mindestabstand zwischen dem Kochfeld und der Wand muss vorne mindestens 5 cm und an der Seite mindesten 4 cm und
mindestens 50 cm zu den oberen Hangeschrénken sein.

HINWEIS: Die empfohlenen Abstande sind Richtwerte: Bei der Planung der Raume miissen die Anweisungen des
Herstellers der Kiiche befolgt werden.

TOP-Installation: (Abb. 1a); FLUSH-Installation: (Abb. 1b)

MONTAGE

Vor dem Einbau:

+ Nachdem Sie das Produkts ausgepackt haben, stellen Sie sicher, dass es keine Schaden wéhrend des Transports erlitten hat
und im Falle von Problemen, kontaktieren Sie Ihren Handler oder den Kundendienst, bevor Sie mit dem Einbau fortfahren.

. Uberprufen Sie, ob das erworbene Produkt von seinen Ausmalien, in den von lhnen ausgewahlten Einbauort, passt.

+ Uberpriifen Sie, dass sich im Inneren der Verpackung keine Zubehérteile (wie z.B. Tiitchen mit Schrauben, Garantie etc.)
befinden (aus Transportgriinden), welche gegebenenfalls entfernt und aufbewahrt werden missen.

+ Stellen Sie des weiteren sicher, dass in der Nahe des Montagebereichs eine Steckdose zur Verfligung steht.

Uberpriifung des Einbauorts:

Das Gert darf nicht (iber folgenden Geréten eingebaut werden: Geréte die der Kiihlung dienen, Geschirrsplilmaschinen, Herde,
Ofen, Waschmaschinen und Trocknem.
Alle Schneidarbeiten am Einbauort miissen vor dem Einsetzen des Kochfeldes durchgefiihrt werden und Holzsplitter oder
Séagespane mussen griindlich entfernt werden. )

- Fir die Installation mit Umluft machen Sie am besten eine Offnung in den Sockel, in die Sie ein normales, im Handel erhaltliches

Liiftungsgitter einsetzen.

WICHTIG: Verwenden Sie einen Dichtkleber (1 Komponente) mit einer Temperaturbestandigkeit bis 250°C;

Vor dem Einbau missen alle Oberflachen griindlich gereinigt werden um alle Substanzen, die eine Haftung beeintréchtigen kdnnten,

zu beseitigen. (z.B.: Trennmittel, Konservierungsstoffe, Fette, Ole, Staub, Riickstande alter Klebstoffe etc.);

Der Klebstoff muss gleichmaRig tiber den gesamten Umfang des Rahmens verteilt werden;

nach dem Einkleben muss der Kleber fir etwa 24 Stunden trocknen.

Der einkomponentige Kleb- und Dichtstoff sollte nur im Falle der Installation Flush verwendet werden, wobei darauf zu achten ist,

dass er wie in Abb. 1B dargestellt angebracht wird.

Bei der Montage der Dichtung P ist darauf zu achten, dass sie wie in der Abbildung dargestellt richtig positioniert wird:

- Installation TOP: Die Dichtung P muss am Glas befestigt werden Abb. 2A

- Installation Flush — die Dichtung P muss am Mobel befestigt werden.Abb. 2B

ACHTUNG! Die mangelhafte Verwendung von Schrauben und anderen Befestigungselementen, gemaR dieser Anleitung, kann

Gefahren elektrischen Ursprungs verursachen

Hinweis: Fir den korrekten Einbau dieses Gerates ist es empfehlenswert die Rohre mit einem Klebeband, mit folgenden

Eigenschaften, zu umwickeln:

- Elastisches Klebeband aus weichem PVC mit einem Klebstoff auf Acrylsaure Basis

- Entsprechend der DIN EN 60454 Norm

- Schwer entflammbar

- Sehr gute Alterungsbestandigkeit

- Besténdig gegen Temperaturschwankungen

- Einsetzbar bei niedrigen Temperaturen
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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Abb. 3

-Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz

-Der Anschluss muss von qualifiziertem Personal, mit Kenntnisse Uber die Vorschriften beztiglich der Installation und
Sicherheitsfragen, durchgefiihrt werden.

-Der Hersteller ibemnimmt keine Verantwortung fiir Menschen, Tiere oder Dinge im Falle eines Nichtbeachtens der im
vorangehenden Kapitel genannten Vorgaben.

-Das Netzkabel muss lang genug sein, um das Entfemnen des Kochfeldes von der Arbeitsplatte zu ermdglichen,

-Stellen Sie sicher, dass die Spannung, die auf dem Typenschild auf der Unterseite des Gerates angegeben ist, der des Hauses
entspricht in dem es installiert wird.

-Verwenden Sie keine Verlangerungskabel.

- Die Erdung ist gesetzlich vorgeschrieben.

- Das Kabel fiir die Erdung muss 2cm langer als die anderen Kabel sein.

- Falls das Gerat nicht mit einem Netzkabel geliefert wird, ist ein Leiter mit einem Querschnitt von mindestens 2,5 mm und einer
Leistung bis 7200 Watt zu verwenden; wahrend es fiir héhere Spannungen 4 mm sein miissen.

- Das Kabel darf an keiner Stelle eine Temperatur von mehr als 50 ° C Uber der der Raumtemperatur erreichen.

- Das Gerat ist fiir einen dauerhaften Anschluss an das Stromnetz gedacht, deshalb muss der Anschluss an das Stromnetzt iiber
einen Fehlerstrom-Schutzschalter erfolgen, der die vollsténdige Trennung vom Stromnetz unter der oben genannten
Uberspannungskategorie Il garantiert und nach dem Einbau leicht erreichbar ist.

Achtung! Bevor Sie die Stromversorgung wiederherstellen und ihre korrekte Funktion iiberpriifen, Gberpriifen Sie immer ob das
Netzkabel korrekt angeschlossen ist.

Achtung! Der Austausch des Verbindungskabels muss von einem autorisierten Servicemitarbeiter durchgefiihrt werdeno oder von
einer Person mit &hnlicher Eignung.

Hinweis: Das Produkt ist mit der Funktion ,Power Limitator" (Leistungsbegrenzung) ausgestattet, die es erméglicht einen maximalen
Grenzwert beziiglich der kW Aufnahme einzustellen.

Die Einstellung muss bei Anschluss des Gerates an das Stromnetz oder bei einer Wiederherstellung des Stromnetzes selbst
durchgefiihrt werden (innerhalb der darauffolgenden 2 Minuten). Fiir die Abfolge zur Einstellung der Leistungsbegrenzung
konsultieren Sie dieses Handbuch im Abschnitt ,,Betrieb*.

BETRIEBSART

Kochen mit Induktion

Das Induktionskochsystem beruht auf dem physikalischen Phédnomen der magnetischen Induktion . Das wesentliche Merkmal dieses
Systems ist die direkte Energieiibertragung 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. Dariiber hinaus wird die Warmeibertragung sofort
abgebrochen, sobald Sie die Pfanne von der Oberflache entfernen und so unnétige Warmeverluste vermieden.

Kochgeschirr

WICHTIG: Wenn die Topfe nicht die richtige GroRe 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.

Abmessung des Kochgeschirrs

Wichtig:

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

- Behalter mit einem zu 100% flachen Boden.

- Metallbehélter 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.

Verwenden Sie nur Kochgeschirr, das mit dem Symbol m versehen ist.
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Kochgeschirrmaterial

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

Die Benutzung der Abzugshaube

Die Abzugshaube kann entweder im Abluftbetrieb oder im Umluftbetrieb benutzt werden.ﬁ Abluftbetrieb

Abb.7

Die Dampfe werden durch eine Reihe von Rohren nach drauBen 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 tibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

Fir weitere Informationen ziehen Sie die Seite (iber das Zubehdr der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate.

Bild 7.5.a-7.5.b

SchlieRen Sie das Gerét an Rohrleitungen und Wandabzugslocher an, deren Durchmesser dem Luftauslass entsprechen
(Anschlussstutzen).

Die Verwendung von Rohren und Wandabzugsldchern mit einem kleineren Durchmesser wird eine Verringerung der Absaugleistung
und eine drastische Erhéhung des Gerauschpegels zur Folge haben.

Es wird daher diesbeziiglich keinerlei Verantwortung ibernommen.

| Reduzieren Sie die Lange des Rohres auf das Notwendigste.

! Verwenden Sie ein Rohr mit einer mdglichst geringen Anzahl an Kurven (maximal zugelassener Winkel: 90°).

! Vermeiden Sie drastische Unterschiede im Durchmesser des Rohres.

@ Umluftbetrieb

Abb.8 > 10.2

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

Der Artikel wird NICHT mit dem notwendigen Material firr die Installation der Filterversion geliefert. Der FILTER-BAUSATZ muss
gesondert gekauft werden.

In dem Bausatz sind vier Filterbatterien, welche mittels Aktivkohle die Gerliche einfangen, und die Montageanleitungen fiir den
Bausatz enthalten.

Fir mehr Informationen siehe die Seite zum Zubehdr der Filterversion (in dem Teil mit den Abbildungen dieses Handbuchs).
Hinweis: In dieser Konfiguration empfehlen wir, immer eine Offnung an der FuRleiste des Mdbels zu bohren, um die Luftzirkulation
im Raum zu erleichtern.
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BEDIENELEMENTE

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

10 9 8 7

S

1 12 6 2

8

3 | 6 ® FILTER 1 3 6
nnnunnnun@TCD@AiEf]
1 14 2 2
Tasten / Display
1. ON/OFF des Kochfelds/Geblases 8.  Aktivierung des Temperature Manager (Warming
Function) (Temperaturmanager-Warmhaltefunktion)
2. Auswahl des Kochfelds 9. Pause
Display Kochbereich 10.  Key Lock (Tastensperre)
3. Erhdhung/Reduktion von Power Level (Leistungsstufe) und 11.  Anzeige Geblase aktiv
Absaugleistung
Anzeige Power Level (Leistungsstufe) und Absaugleistung Aktivierung Anzeige Filtersattigung
4. Aktivierung Timer ,STAND_ALONE" (unabhéngiger Timer) 12.  Auswahl/Aktivierung Geblase
Display: Timer ,STAND_ALONE" (unabhéngiger Timer) / Display Geblase
Timer Kochfeld
5. Erhdhung/Reduktion der Zeit des Timers ,STAND_ALONE* Display Sattigung Kohle-/Keramikfilter - Fettfilter
(unabhangiger Timer) / Timer Kochfelder
6.  Aktivierung Timer Kochfeld 13.  Reset Séttigung Filter
Angabe Timer Kochfeld aktiv 14.  Aktivierung automatische Funktion Geblase
7. Aktivierung Automatic Heat Up (automatisches Autheizen)
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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 gewahlte
Funktion eine weitere Einstellung, die nicht eingegeben wurde,
bendtigt (z.B.: “Das Kochfeld einschalten” ohne “Den
Kochbereich wahlen” und die “Betriebstemperatur”, oder die
“Funktion Lock” oder diejenige des “Timer”).

Achtung! Im Falle (zum Beispiel) von léngerer Verwendung
kdnnte das Abschalten des Kochbereichs nicht umgehend
erfolgen, da er sich in Phase der Abktihlung befindet; auf dem
Display der Kochbereiche erscheint das Symbol S um
anzuzeigen, dass er sich in dieser Phase befindet.

Warten Sie ab, dass das Display ausgeht, bevor Sie sich dem
Kochbereich ndhem.150

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

Eingeschalteter Kochbereich hr
Power Level (Leistungsstufe) 1.9.P
Residual Heat Indicator H
(Anzeige der Restwarme)

Pot Detector W]
(Kochtopferkennung) -
Funktion Bridge aktiv n
Funktion Temperature Manager -
(Temperaturmanager) aktiv L
Funktion Child Lock aktiv L
Funktion Pause aktiv H
Funktion Automatic Heat UP fur}
(automatisches Autheizen) n
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Eigenschaften des Kochfelds

@ Safe Activation (sichere Aktivierung)

Das Produkt aktiviert sich nur in Anwesenheit von Tépfen auf
dem Kochfeld: Der Heizprozess startet nicht oder unterbricht
sich im Falle der Abwesenheit oder Entferung der Topfe.

@ Pot Detector (Kochtopferkennung)
Das Produkt erfasst automatisch das Vorhandensein von
Topfen auf den Kochbereichen.

@ Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)

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

@ Residual Heat Indicator (Angabe der Restwérme)

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

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

@ Einschalten
ON/OFF (1% Kochfeld/Geblase kurz driicken (antippen): Das

Symbol leuchtet auf;

durch erneutes Driicken werden alle verfiigbaren
Funktionen kurz sichtbar, danach bleiben nur die
Hauptfunktionen sichtbar; die anderen Funktionen
konnen verwendet werden und werden spater, wihrend
der Verwendung des Gerits, aktiviert.

WICHTIG:

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

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

@ Wahl der Kochbereiche
Den Bereich Auswahl/Display (2) fiir den gew(inschten
Kochbereich antippen (driicken).

@ Power Level (Leistungsstufe)

Das Feld besitzt 9 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 (2) angezeigt

@ Power Booster (Leistungsverstérker)
Das Produkt ist mit einer zusatzlichen Leistungsstufe

ausgestattet (liber der Stufe 9), die flir 5 Minuten aktiv bleibt,



danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende Stufe
zurick.

Den Auswahlbalken (3) antippen und mit den Fingern
entlangstreichen (liber die Stufe 9), dann den Power Booster
(Leistungsverstarker) aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) wird im
Bereich Auswahl/Display (2) mit dem Symbol /7 angezeigt

@ 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 (Tastensperreﬁktiv 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 Uibersteigt.

Diese Funktion ist fiir die Leistungsstufen 1 -8 verflgbar.
Aktivierung:

225
+ bei eingeschaltetem Kochbereich D(7) driicken
+ auf dem Display (2) blinkt :q 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

)
ausgewahlt, dann wird das Symbol D (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

@ Temperature Manager (Warming Function)
(Temperaturmanager-Warmhaltefunktion)

Temperature Manager (Temperaturmanager) ist eine
Kontrollfunktion, die das Aufrechterhalten der Warme und
einer konstanten Temperatur bei einer optimierten
Leistungsstufe ermdglicht; ideal um bereits fertig zubereitete
Speisen warm zu halten. Die Funktion Temperature Manager
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(Temperaturmanager) wird beim nachsten Driicken der Taste

= aktiviert
Am Display (2) des im Temperature Manager
(Temperatur@ager) arbeitenden Kochbereichs erscheint

das Symbol &f
Hinweis: 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

+Emeut @ = (8) zum Deaktivieren und Ausschalten

driicken bis die am Display (2) angezeigte Stufe 1'_" “ist.
Hinweis: Wenn mehrere Bereiche mit dem Temperature
Manager (Warming Function) (Temperaturmanager-
Warmhaltefunktion) betrieben werden, dann muss zuerst der
gewtinschte Bereich im Abschnitt Auswahl (2) ausgewahlt
werden;

die Funktion kann auch Uber den Wahlbalken (3) deaktiviert

werden, indem das Power Level (Leistungsstufe) auf 0"
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:

+ 4 I (9) driicken

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

+ 1 1(9) driicken der Wahlbalken (3) leuchtet

+ den Wahlbalken (3) driicken/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* (unabhangiger 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 .00

- Firr die Stunden




-0 fir 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
-0, Minuten

-0 sekunden

durchgehend

Zum Ausschalten des Timers:

+ Bereich /Display (4) auswahlen

 die Dauer des Timers auf {30 einstellen, mittels

+5

@ Timer Kochbereiche

Die Funktion Timer Kochbereiche ist ein Countdown, der auch
gleichzeitig fir 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) fiir 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 emeutes, langes Driicken von (6) wird
der Timer fiir den Kochbereich zurlickgesetzt

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

Hinweis: Fir jeden Kochbereich kann ein anderer Timer
eingestellt werden; auf dem Display (4) erscheint der
Countdown fiir das aktuell ausgewahlte Kochfeld; wenn kein
Bereich ausgewahlt wurde, wird durch Driicken am Display (4)
der Countdown des Timers ,STAND-ALONE" (unabhangiger
Timer) angezeigt.

Die Art, auf die der Countdown angezeigt wird, ist
dieselbe wie beim Timer ,,STAND-ALONE* (unabhangiger
Timer) (siehe vorhergehender Absatz 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

+ die Dauer des Timers auf {717 einstellen, mittels

=+5).

@ Power Limitation (Leistungsbegrenzer

Mit der Funktion Power Limitation kann man die maximale
Absorption des Produkts beschranken und die
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Absorptionsleistung aller aktiven Kochzonen so regulieren,
dass die gesamte Absorption des Felds nicht tber die
eingestellte maximale Absorption steigt.

Hinweis: Die Einstellung muss im ausgeschalteten Zustand
der Kochplatte, ohne dass die Taste ON/OFF (EIN/AUS) (1)
gedriickt 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 der Power Limitation
(Leistungsbegrenzer):

* Driicken Sie auf( A ) (blinkt nur fiir die ersten 2 Minuten
nach Anschluss des Produktes an die Stromversorgung)

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

RL-2 ne I°  2-RR
o e
D ()
\ Ive I° \
i1 i1
[} |
FL-2" “2-FR
* bei jedem Druck wird ein kurzes akustisches Signal
abgegeben

+ nachdem alle Displays (2) gedriickt wurden, kann die Taste

A ausgelassen warden 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= 31KW
** die standardmaRige Einstellung ist 7,4 KW
Um die Einstellung der Power Limitation (Leisungsbegrenzer)
zu andern
+ auf das Display (2) im linken vorderen Bereich (FL) driicken
+ die Auswabhlleiste (3) verschieben, um die neue Einstellung
durchzufiihren
« zur Bestatigung der Auswahl die Taste ON/OFF (EIN/AUS) (1)
zwei Sekunden lang dricken; es wird ein langeres akustisches
Signal abgegeben, um die durchgefiihrte Einstellung zu bestétigen

@ Bridge-Funktion

Diese Funktion verbindet zwei (ibereinanderliegende
Kochzonen miteinander. Sie funktionieren dann wie eine
Kochzone. Diese Funktion erlaubt ein gleichmaRiges Garen
mit Backformen und Tépfen von groReren Abmessungen.



Es ist mdglich, 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

n]
das Symbol ,J 1“

+ (iber 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

ON/OFF (1% Kochfeld/Geblase kurz driicken (antippen): Das

Symbol leuchtet auf;

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 Geréts, aktiviert.

WICHTIG:

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

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

@ Einschalten des Geblases:
Uber den Wahlbereich (12) streichen (driicken), um das
Geblase zu aktivieren

@ Geschwindigkeit (Leistung) des Geblases:

Das Geblase verfligt Uber drei Geschwindigkeitsstufen
(Leistungsstufen)

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

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

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

@ Power Booster (Leistungsverstarker)

Das Produkt verfiigt tiber zwei zusatzliche Leistungsstufen (mehr
als Stufe 3)

- Power Booster (Leistungsverstarker) 1: auf einen Zeitraum
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von 15 min beschrénkt

- Power Booster (Leistungsverstarker) 2: auf einen Zeitraum
von 5 min beschrankt.

AnschlieRend kehrt die Leistung auf die zuvor eingestellte Stufe
zuriick.

Den Auswahlbalken (12) (mehr als Stufe 3) antippen und mit den
Fingem entlangstreichen, dann den Power Booster
(Leistungsverstarker) 1 aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) 1 wird im Bereich
Auswahl/Display (3) angezeigt, indem die Zahl ,4“ blinkt

Den Auswahlbalken (12) (mehr als Stufe 3) antippen und mit den
Fingem entlangstreichen, dann den Power Booster 2 aktivieren
Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) 2 wird im Bereich
Auswahl/Display (3) angezeigt, indem das Symbol /7 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 Restdédmpfe und Restgeriiche zu
beseitigen.

Zum Einschalten dieser Funktion:

Driicken Sie( A ) (14)

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.
Hinweis: Werden wahrend des Automatikbetriebs am
Auswahlbalken (3) die Geschwindigkeitsstufen zwischen
1 und 3 ausgewahlt, wird der Automatikbetrieb unterbrochen;
wird hingegen der Power Booster (Leistungsverstarker)
ausgewahlt, wird der Automatikbetrieb nach dem Verstreichen
der eingestellten Zeitdauer wieder aufgenommen. In der

Zwischenzeit blinkt das Symbol ( A )
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

JFILTER “(13) schaltet sich ein

Fettfilter

JFILTER “(13) blinkt

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

@ Reset Sattigung Filter

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

JFILTER “(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 Gebldsemotor und ausgeschalteten
Kochbereichen den Wahlbereich (12) driicken

+ HOOD “ (11) lange driicken, bis am Display (12) die
Buchstaben ,,F“ - ,,G*“ abwechselnd blinken

F = Geruchsfilter Kohle/Keramik

G = Fettfilter

Geruchsfilter Kohle/Keramik

+ Das Display (12) beriihren, sobald der Buchstabe ,F*
erscheint

+ FILTER “ (13) driicken -blinkendes Licht

+ Erneut HOOD “ (11) lange driicken, um die Aktivierung
der Anzeige des Geruchsfilters Kohle/Keramik zu
bestatigen

Fettfilter

+ s Display (12) beriihren, sobald der Buchstabe ,G" erscheint
+ FILTER “(13) driicken — durchgehendes Licht

+ Erneut HOOD “ (11) lange driicken, um die Aktivierung
der Anzeige des Fettfilters zu bestatigen

Das Gerat 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.

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

ACHTUNG:

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

-Der Hersteller des Gerits haftet nicht fiir eventuell
auftretende Probleme, Schéden oder Brénde durch
Mangel und/oder Funktionsstérungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KITs.
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KOCHTABELLEN

Lebensmittelkategorie

Gerichte oder

Leistungsstufe und Kochablauf

Kochvorgang-Art

Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen

Nudeln kochen und

Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 . 7-8
am Sieden halten
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 Nudelp kochen und 7-8
: am Sieden halten
Nudeln, Rels Nudeln kochen und
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 . 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbraten Gemiise und 78 Kochen 45
Résten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwérmen vom Ol 9 Braten 8-9
Gemiise und Sautierte Kochgeschirr erwarmen 7-8 Kochen 6-7
Hiilsenfriichte Geschmorte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 34
Angebratene Kochgeschirr erwérmen 7-8 Angebratene Gemiise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 3-4
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwérmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch = -
Braunen Braunen mit Ol 7-8 Kochen 4-5
(Leistung 6 falls mit Butter)
Feucht Braunen mit Ol
gegartes/geschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 34
Gegrillt Vorwérmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
Feucht Braunen mit Ol
Fisch (Leistung 6 falls mit 7-8 Kochen 3-4
gegartes/geschmortes
Butter)
Gebratenes Ol erhitzen 8-9 Braten 7-8
Frittaten Erwamen der Pfanne__mlt 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwamen der Pfarlmelmlt 6 Kochen 5-6
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwarmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
Tomatensofle Brdunen mit .OI (Leistung 6 6-7 Kochen 3-4
falls mit Butter)
Bolognese Braunen mit Ol (Leistung 6
SoRen FleischsoRe falls mit Butter) 6-7 Kochen 34
Vorbereitung der Basis
Béchamelsolie (Butter und Mehl 56 Leicht aufkochen 3-4
schmelzen)
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leichtam Sieden 4-5
halten
Kuchen und andere . . Leicht am Sieden
Siiigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufwarmen 5.6 Leichtam Sieden | 5 5
halten
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LEISTUNGSTABELLEN

Benutzung der Stufe

Leistungsstufea Tipologia di cottura (die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und Ihre
Kochgewohnheiten
Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit
Power Schnell aufwarmen zu erhdhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Flissigkeiten schnell aufzuwarmen
Leistung
89 Braten - Sieden Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Bréunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grillen zum Kochen und Grillen (fiir kurze Zeitraume, 5-10
Hohe Mln.)
Leistunga . Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
Bréunen - Kochen - Schmoren - : I T
6-7 . zum Kochen und Grillen (fiir mittlere Zeitraume, 10-20
Anbraten - Grillen Min.)
4 Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
Grillen zum Kochen (fiir lange Zeitrdume)

. § B Ideal zum langen Kochen (Reis, Sofken, Braten, Fisch)
M|_tt|ere 34 Kochen - Einkochen mit FlUssigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)
Leistung

Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter,
2-3 Kochen - Einkochen Reis, SoRen, Braten, Fisch) mit Kochflissigkeiten (z.B.
Wasser, Wein, Briihe, Milch))
12 Schmelzen — Auftauen — ideal um Butter weich zu machen, Schokolade sanft zu
Niedrige Warmhalten schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen
Leistunga _ _
1 Schmelzen — Auftauen Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten
Warmhalten

AUS Null-Leistung Ablagefléche Kgchfe]d in Bere|t§chaftsstellung oder aus (Restwwarme

wird mit H angezeigt))
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WARTUNG

Wartung der Kochfléche
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.

Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Wichtig:

verwenden Sie keine Scheuermittel, kratzende Schwamme oder Stahiwolle. Ihre Verwendung kann mit der Zeit das Glas
beschadigen.

Verwenden Sie keine chemische, dtzende Reinigungsmittel, sowie Backofenreiniger oder Fleckenentferner.

Lassen Sie, nach jedem Gebrauch, die Flache abkiihlen 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 Fliissigkeiten aus den Topfen, ist es mdglich iiber das Ablaufventil einzugreifen, welches
sich an der Unterseite des Gerates befindet, um alle Reste entfernen zu kénnen und eine hygienische Reinigung zu gewahrleisten.
Bild 12

Fr eine tiefere Reinigung, entfernen Sie die untere Auffangschale.
Bild 13

Wartung der Abzugshaube

Reinigung

Zur Reinigung, benutzen Sie AUSSCHLIEBLICH ein feuchtes Tuch mit neutralen Reinigern. 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 Splilmaschine, auf niedriger Temperatur erfolgen. Beim Waschen in der
Spiilmaschine kann sich der metallische Fettfilter verfarben, trotzdem andern sich seine Eigenschaften beziiglich des Filterns nicht.
Bild 11.2-11.3

Aktivkohlefilter - Plissiert

(Nur fiir die Filterversion)

Halt die unangenehmen Geriiche beim Garen fest.

Das Produkt ist mit vier Filtersatzen, die durch den Einsatz von Aktivkohle Gertiche festhalten. Die Aktivkohle ist auf Vlies fixiert ,
sodass die Wrasen leicht und vollstdndig an ihr haften bleiben und so eine hohe Absorptionsfldche geschaffen wird. Die
Aktivkohlefilter sind nach einer mehr oder weniger langeren Zeit, je nach dem Kiichentyp und der RegelmaRigkeit, mit welcher die
Fettfilter gereinigt werden, geséttigt. Diese Geruchsfilter kdnnen nicht regeneriert werden und miissen ausgewechselt werden,
sobald die Kontrollanzeige leuchtet.
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ENTSORGUNG

Das Verpackungsmaterial ist zu 100% recycelbar und ist mit dem Recycling-Symbol gekennzeichnet % .

Die verschiedenen Teile der Verpackung miissen daher verantwortungsvoll und unter Beachtung der lokalen gesetzlichen
Vorschriften in Bezug auf die Abfallbeseitigung entsorgt werden.

Dieses Gerét entspricht der EU-Richtlinie 2012/19/EU, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE-Richtlinie). Stellen Sie
sicher, dass dieses Gerat gemal den Vorschriften entsorgt wird, so verhindern Sie mdgliche negativen Folgen fiir die Umwelt und
die Gesundheit.

Die Kennzeichnung mmmm auf diesem Produkt oder den Begleitpapieren gibt an, dass dieses Produkt nicht als Hausmiill entsorgt
werden darf, sondern muss an einer Sammelstelle fiir das Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben
werden. Bei der Entsorgen beachten Sie bitte die drtlichen Vorschriften. Weitere Informationen (iber die Behandlung, Verwertung
und das Recycling dieses Produkts erhalten Sie in lhrem Rathaus, bei Ihrer Miillabfuhr oder bei dem Héandler, wo das Produkt
erworben wurde.

Dieses Gerat wurde gemaR den folgenden Vorschriften entwickelt, getestet und hergestellt:

+ 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; ISO 5168; EN / IEC 60704-1; EN / IEC 60704-2-13; EN / IEC 60704-3; ISO
3741; EN 50564; IEC 62301.

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN / IEC 61000-3-3; EN / IEC 61000-3; EN 60350-2;-

12. Empfehlungen fiir eine richtige Benutzung, um die Umweltbelastung zu reduzieren: Wenn Sie zu kochen beginnen, schalten Sie
die Haube auf der niedrigsten Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie nach Beendigung des Kochvorgangs noch fiir einige Minuten
eingeschaltet. Erhéhen Sie die Geschwindigkeit nur im Fall von groBen Mengen an Rauch und Dampf und verwenden Sie die
Booster-Funktion nur in extremen Fallen. Um die Effizienz der Reduktion von Geriiche aufrecht zu erhalten, ersetzen Sie wenn nétig,
den/die Kohlefilter. Um die Effizienz des Fettfilters aufrecht zu erhalten, reinigen Sie diesen bei Bedarf. Zur Optimierung der Effizienz
und um Gerausche zu minimieren, verwenden Sie beim Abluftsystem den maximalen Durchmesser der in diesem Handbuch
angegeben ist.

Nutzen Sie die Restwarme der heiflen Herdplatte, indem Sie sie einige Minuten vor dem Ende des Garvorgangs ausschalten.

Der Boden lhres Topfes oder der Pfanne sollte die heil3e Platte vollstandig bedecken. Kochgeschirr, das kleiner als die heifte Platte
ist, fiihrt zu Energieverschwendung.

Decken Sie |hre Topfe und Pfannen beim Kochen mit gut verschlieBenden Deckeln ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie
mdglich. Kochen ohne Deckel erhdht den Energieverbrauch erheblich.

Verwenden Sie nur Pfannen und Tépfe mit flachem Boden.

BETRIEBSSTORUNGEN
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

erh6hter Temperatur ab . sich die Flache abkuihlt
Komponenten ist zu hoch hat

Verlust der magnetischen

E3 Kochgeschirr ist nicht geeignet Eigenschaften

Entfernen Sie den Topf

Es gelangt kein Strom zu

Probleme bei der Kommunikation den einzelnen Modulen; Trennen Sie das Kochfeld

ES zwischen der Bedienoberflache und die Strom.verb[ndu_ng vom Strpmnet_z ‘”.‘d
: wurde nicht richtig uberprifen Sie die
dem Induktionsmodul . .
angeschlossen oder ist Verbindungen
fehlerhaft
Bei allen anderen
Fehlermeldungen Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie Ihren Fehlercode

(E..U..C..)
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TECHNISCHE DATEN

Hohe Breite Tiefe
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

Teile, die nicht zum Lieferumfang des Produkts gehéren

Sie konnen die Sicherheitshinweise,
Bedienungsanleitung, Technischen Daten und
Energiedaten wie folgt herunterladen:

E =
-
+ Besuchen Sie unsere Internetseite
docs.bauknecht.eu
+ Verwenden Sie den QR-Code
n

+ Alternativ kénnen Sie unserer Kundendienst
kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem
Garantieheft). ~ Wird  unser  Kundendienst
kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild
des Produkts angeben.
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FR

SECURITE GENERALE

Attention! Suivre attentivement les instructions ci-dessous :

- L'appareil doit étre déconnecté de l'alimentation électrique avant d'effectuer tout travail
d'installation.

- L'installation et I'entretien doivent étre effectués par un technicien qualifi€, conformément
aux instructions du fabricant et dans le respect des réglementations locales en matiere de
securité. Ne pas réparer ou remplacer toute piéce de l'appareil si ce n'est pas
spécifiquement demandé dans le manuel d'utilisation.

- La mise a la terre de 'appareil est obligatoire.

- Le cable d'alimentation doit étre suffisamment long pour permettre la connexion de
l'appareil, encastré dans un meuble, au circuit électrique.

- Pour que l'installation soit conforme aux normes de sécurité en vigueur, il faut un
interrupteur omnipolaire a norme qui assure la déconnexion compléte du circuit électrique
dans les conditions de la catégorie de surtension Ill, conformément aux reégles d'installation.

- Ne pas utiliser de prises multiples ou des rallonges.

- Une fois I'installation terminée, les composants électriques ne devront plus étre accessibles
par [utilisateur.

- L'équipement et les parties accessibles deviennent trés chauds pendant ['utilisation. Faire
attention a ne pas toucher les éléments chauffants.

- Faire attention & ce que les enfants ne jouent pas avec |'appareil; garder les enfants a
distance et les surveiller, parce que 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 le plan a induction, que le stimulateur est compatible avec I'appareil.

- Pendant et apreés ['utilisation, ne pas toucher les éléments chauffants de 'appareil.

- Eviter le contact avec des chiffons ou autres matériaux inflammables jusqu'a ce que tous
les composants de I'appareil ne soient suffisamment refroidis, risque d'incendie

- Ne pas placer de matériaux inflammables sur I'appareil ou & proximité.

- Les graisses et les huiles chaudes peuvent facilement prendre feu. Surveiller la cuisson
des aliments riches en graisse et huile.

- Sila surface est félée, éteindre I'appareil pour éviter la possibilité de décharge électrique.
- L'appareil n'est pas destiné a étre mis en fonction au moyen d'une minuterie externe ou
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bien d'un systeme de commande a distance sépare.

- La cuisson sans surveillance sur un plan de cuisson avec de l'huile ou de la graisse peut
étre dangereuse et provoquer un incendie.

- Le processus de cuisson doit étre surveillé. Un processus de cuisson a court terme doit
étre surveillé en permanence.

- Ne JAMAIS essayer d'éteindre les flammes avec de I'eau. Au lieu de cela, éteindre
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.

- Ne pas utiliser de nettoyeurs a vapeur, risque d’électrochoc

- Ne pas poser des objets métalliques, tels que couteaux, fourchettes, cuilleres et couvercles
sur la surface du plan de cuisson car ils pourraient s'échauffer.

- Avant de raccorder le modele au circuit électrique : contréler la plaque signalétique (sur le
fond de I'appareil) pour s'assurer que la tension et la puissance correspondent a celles du
circuit et que la prise de branchement soit adaptée. En cas de doute, appeler un électricien
qualifié. Important :

- Aprés utilisation, éteindre le plan de cuisson a travers son dispositif de commande et ne
pas faire confiance au détecteur de casseroles.

- Eviter de renverser du liquide, donc pour bouillir ou chauffer des liquides, réduire 'apport
de chaleur.

- Ne pas laisser les éléments chauffants allumés avec des casseroles et des poéles vides ou
sans récipients.

- Lorsque la cuisson est terminée, éteindre la zone relative.

- Lors de la cuisson, ne jamais utiliser des feuilles d'aluminium, ou ne jamais poser
directement des produits emballés avec de I'aluminium. L'aluminium fondrait et
endommagerait irrémédiablement votre appareil.

- Ne jamais chauffer une boite ou une boite de conserve contenant des aliments sans
l'ouvrir : elle risque d'exploser!

Cette mise en garde vaut pour tous les autres types de plans de cuisson.

- L'utilisation d'une grande puissance 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, nous recommandons ['utilisation d'une puissance inférieure.

- Les récipients doivent étre placés directement sur le plan de cuisson et doivent étre
centrés. En aucun cas, il ne faut insérer quelque chose entre la casserole et la plaque de
cuisson.

- Dans le cas de températures élevées, I'appareil diminue automatiquement le niveau de
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puissance de la zone de cuisson.

Avant toute opération de nettoyage ou d'entretien, débrancher le produit du circuit en
enlevant la fiche ou par linterrupteur général de la maison.

Utiliser des gants de travail pour toutes les opérations d'installation et d'entretien.

L'appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles ou mentales reduites, ou sans l'expérience ni les
connaissances nécessaires, a condition d'étre surveilles ou d'avoir regu les instructions
relatives a ['utilisation sure de l'appareil et a la compréhension des risques inhérents.

Les enfants doivent étre contrélés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec 'appareil.

Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des enfants sans surveillance.
La piece doit étre suffisamment aérée quand la hotte de cuisine est utilisée simultanément
aux autres appareils de combustion au gaz ou autres combustibles.

La hotte doit étre régulierement nettoyée a lintérieur et a l'extérieur (AU MOINS UNE FOIS
PAR MOIS), respecter les instructions pour l'entretien.

Le non-respect des normes de nettoyage de la hotte et du fitre (ainsi que son
remplacement) comporte des risques d'incendies.

Il est strictement interdit de flamber les aliments.

L'utilisation d'une flamme nue peut endommager les filtres et provoquer des incendies et doit
donc étre évitée.

La friture doit étre surveillée afin d'éviter que I'huile ne prenne feu.

ATTENTION : Quand la plaque de cuisson est en marche les piéces accessibles de la hotte
peuvent chauffer.

Attention! Il ne faut jamais brancher I'appareil au circuit électrique tant que l'installation n'a
pas été complétée.

En ce qui concerne les mesures techniques et de sécurité a adopter pour 'évacuation des
fumées, respecter étroitement les réglements des autorités locales compétentes.

L'air aspiré ne doit pas étre convoyé vers le conduit destiné a I'évacuation des fumées des
appareils a combustion au gaz ou autres combustibles.

Il ne faut jamais utiliser la hotte sans la grille !

Utiliser seulement les vis de fixation foumies avec le produit ou, si elles ne sont pas
comprises, acheter les bonnes vis. Utiliser des vis de la longueur indiquée dans la notice.
Quand la hotte de cuisine et les appareils non alimentés par 'énergie électrique sont en
marche simultanément, la pression négative dans la piéce ne doit pas dépasser 4 Pa (4 x
10-5 bar).

Il est important de conserver ce manuel pour pouvoir le consulter a tout moment. En cas de
vente, de cession ou de déplacement, s'assurer qu'il reste avec le produit.

Pendant I'installation, assurez-vous que I'appareil n'endommage pas le cable d'alimentation !
risque d'incendie ou d'électrochoc !
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N'utilisez pas I'appareil lorsque vous étes mouillé ou pieds nus. N'activez l'appareil que
lorsque l'installation est terminée.

N'utilisez jamais cet appareil si son cable d'alimentation ou sa fiche sont endommagés, s'il
ne fonctionne pas correctement, s'il est endommagé ou s'il est tombé.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cable identique par
le fabricant, son technicien de réparation ou des personnes ayant une qualification similaire,
afin d'éviter tout risque d'électrocution.

L'appareil doit é&tre manipulé et installé par deux personnes ou plus afin d’éviter tout risque
de blessure.

Gardez les enfants loin du site d'installation.

Une fois installés, les déchets d'emballage (plastique, pieces en polystyréne, etc.) doivent
étre rangés hors de portée des enfants ! Risque d'étouffement !

Les enfants en bas &ge (0 a 3 ans) doivent étre tenus a I'écart de 'appareil. Les petits
enfants (3 a 8 ans) doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a moins d'une surveillance
permanente.

Cet appareil n'est pas destiné a un usage professionnel. N'utilisez pas cet appareil a
lextérieur.

Suivre de prés les instructions reportées dans ce manuel. Nous déclinons toute
responsabilité pour tout probléme, dommage ou incendie causé a I'appareil suite au non-
respect des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est destiné exclusivement a
un usage domestique pour la cuisson des aliments et l'aspiration des fumées dérivantes de
la cuisson. Aucune autre utilisation n'est autorisée (par ex. chauffage de pieces). Le
fabricant décline toute responsabilité pour une utilisation inappropriée ou un mauvais

réglage des commandes.
L'appareil peut différer du dessin de cette notice mais les instructions pour l'utilisation, I'entretien et I'installation restent les
mémes.
I Lire attentivement les insfructions : elles contiennent des informations essentielles sur linstallation, l'uilisation et la sécurité.
I Ne pas faire des changements dans les produits électriques
I Avant linstallation de I'appareil, vérifier que tous les composants ne sont pas endommageés. Sinon, contactez votre revendeur et ne pas
continuer linstallation.
I Vérifier lintegrité du produit avant de procéder avec linstallation. Sinon, contactez votre revendeur et ne pas continuer linstallation.
Remarque : Les piéces portant le symbole "(*)" sont des accessoires optionnels foumis uniquement avec certains modéles ou des pieces non
foumies, a acheter.

ISTALLATION

L'installation tant électrique que mécanique, doit étre effectuée par du personnel qualifié.

L'appareil électroménager est congu pour étre encastré dans un plan de travail de 2 a 6 cm d'épaisseur pour les installations TOP et 2,5 a 6
cm pour les installations FLUSH.

La distance minimum entre la plaque de cuisson et le mur doit étre d'au moins 5 cm de front, 4 cm sur les cotés et 50 cm par rapports aux
éléments suspendus.

NB = Les distances suggérées sont fournies a titre d'exemple : respecter, dans la conception des espaces, les consignes du
fabricant de la cuisine.

Installation TOP : (fig.1a) ; Installation FLUSH : (fig.1b)
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MONTAGE

Avant de commencer ['installation :

* Aprés le déballage et vérification que le produit n'a pas été endommagé pendant le transport, en cas de probleme, contactez votre revendeur
ou le service clientéle, avant de procéder a linstallation.

« Vérifier que le produit acheté est d'une taille appropriée pour la zone d'installation choisie.

+ S'assurer qu'a l'intérieur de I'emballage il n'y a pas (a des fins d'expédition) de matériel accessoire (tels que des enveloppes avec des vis,
des garanties, etc.), il doit étre éventuellement enlevé et conservé.

« Vérifier en plus que prés de la zone d'installation il y ait une prise électrique disponible.

Prédisposition du meuble pour I'encastrement :

+ Le produit ne peut étre installé au-dessus des dispositifs de refroidissement, lave-vaisselle, poéles, fours, lave-linge et séche-linge.

« Effectuer tous les travaux de découpe du meuble avant d'insérer le plan de cuisson et retirer soigneusement les copeaux ou les résidus de
sciure.

« pour optimiser Finstallation en mode filtrant, il est conseillable de réaliser une fissure dans la plinthe pour pouvoir y placer une
grille disponible dans le commerce

IMPORTANT : utiliser un joint de finition monocomposant (S), résistant aux températures jusqu'a 250° ;

avant ['installation, nettoyer soigneusement les surfaces a coller en éliminant les substances pouvant compromettre 'adhésion

(ex.: agents anti-adhésifs, conservants, graisses, huiles, poussiére, résidus de colle, etc.);

le joint doit étre distribué uniformément sur tout le cadre;

apres la pose, laisser sécher le joint environ 24 heures.

Le joint de finition monocomposant doit étre utilisé uniquement en cas d'installation Flush en faisant attention a le mettre de la fagon indiquée
dans la Fig. 1B.

Pour l'nstallation des gamitures P, faire attention & les positionner correctement comme indiqué en figure :

- installation TOP : la gamiture P doit étre collée au verre Fig. 2A

- installation flush - la gamiture P doit étre collée au meuble.Fig. 2B

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

Remarque : nous conseillons, pour installer correctement le produit, 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

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Fig.3

- Débrancher I'appareil du circuit électrique

- L'installation doit étre effectuée par du personnel qualifi¢, familiarisé avec les normes applicables en matiere d'installation et de sécurité.

-Le fabricant décline toute responsabilité pour les personnes, les animaux ou les biens dans le cas de non-respect des directives fournies
dans ce chapitre.

- Le cable d'alimentation doit &tre suffisamment long pour permettre 'enlévement du plan de cuisson du plan de travail.

- S'assurer que la tension sur la plaque signalétique sur le fond de I'appareil correspond a celle de la maison ou il sera installé.

- Ne pas utiliser de rallonges.

- La mise a la terre de I'appareil est obligatoire.

- Le cable d'alimentation de la terre doit étre 2 cm plus long que les autres cables.

- Dans le cas ou 'appareil n'est pas équipé de cable d'alimentation, en utiliser un avec section de conducteur de minimum 2,5 mm2 pour une
puissance allant jusqu'a 7200 watts,; tandis que pour les puissances supérieures il doit étre de 4 mm2).

- A aucun moment, le cable ne doit atteindre une température de 50 °C supérieure & la température ambiante.

- L'appareil est destiné a étre connecté de fagon permanente au circuit électrique, c'est pourquoi il faut faire un raccordement au circuit fixe via
un interrupteur omnipolaire & norme qui assure la déconnexion compléte du circuit électrique dans les conditions de la catégorie de surtension
IIl, et qui soit facilement accessible aprés l'installation.

Attention! Avant de rebrancher le circuit & I'alimentation secteur et d'en vérifier le fonctionnement correct, vérifier toujours que le cable
d'alimentation soit monté correctement.

Attention! Le remplacement du cable d'interconnexion doit étre effectuée par le service d'assistance technique autorisé ou par une personne
ayant le méme statut.

Remarque : le produit est doté d'une fonction Power Limitator qui permet de programmer un seuil d'absorption maximal kw

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

Utilisation de la plaque de cuisson

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

Avantages :

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

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

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément & vos commandes

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

Récipients pour la cuisson
IMPORTANT : si les casseroles ne sont pas de la bonne taille, les zones de cuisson ne s’allument pas
Pour connaitre le diamétre minimal de la casserole a utiliser pour chaque zone, consulter la partie illustrée de ce manuel.

Diameétres fonds de casseroles conseillés

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 contréle du plan

Utiliser uniquement des casseroles portant le symbole

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.

Utilisation de I'aspirateurLe systéme d'aspiration peut étre utilisé en version aspirante a évacuation exteme ou filrante a recirculation inteme.

Version aspirante
Fig.7
Les vapeurs sont évacuées vers I'extérieur grace a une série de tuyaux (a acheter séparément) fixée a la bride de raccord déja foumi.
Le diamétre du tuyau d'évacuation doit étre identique a celui au diametre 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.
Fig.7.5.a-7.5b
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 diametre inférieur diminuera I'efficacité de I'aspiration et augmentera considérablement
le bruit.
Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.
! La longueur du conduit doit étre celle strictement indispensable.
! 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.8 > 10.2
L'air aspiré sera filtré a travers des filtres a graisse et anti-odeur avant d'étre renvoyé dans la piéce.
Le produit est fourni SANS le nécessaire pour l'installation de la version filtrante. Le KIT FILTRANT doit étre acheté séparément.
Le kit contient aussi quatre séries de filtres qui capturent les odeurs grace au charbon actif et les instructions pour le montage du kit.
Pour de plus amples, consulter la page relative aux accessoires de la version filtrante dans la partie illustrée de ce manuel.
Remarque : nous conseillons, pour cette configuration, de percer la plinthe du meuble pour faciliter la recirculation de I'air.
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COMMANDES

Panneau de controle

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

10 9 8 7 4 2 6 11 12 6 2
o i + (O] o0n (©)
alneEs 88 8 8 8
= = =
3 | 6 ® FILTER 1 3 o 6
@nnnunnnun@‘f@m“‘gj 8
1 14 2 2
Touches / Ecran
1. ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur 8.  Activation Temperature manager (Température
directrice) (Warning 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 agraisse
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 aprés 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 « Hy 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 :

Zone de cuisson allumée g
Power Level (Niveau de f
puissance) -
Residual Heat Indicator (Voyant H
chauffage résiduel)

Pot Detector (Détecteur de W]
casserole) -
Fonction Bridge désactivée n
Fonction Temperature Manager -
activée o
Fonction Child Lock activée IR
Fonction Pause activée H
Fonction Automatic Heat UP ]
(Chauffage automatique) "
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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 présence de
casseroles sur les zones de cuisson.

@ 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 programme.

@ 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
I'écran de la zone correspondante, par le symbole « Hy:

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

@ Allumage
Presser (effleurer) brevement ON/OFF (1) plan de

cuisson/aspirateur: le symbole s'éclaire;

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
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.

@ Sélection des zones de cuisson
Effleurer (presser) la zone de Sélection/Ecran (2)
correspondant a la zone de cuisson désirée.

@ Power Level (Niveau de puissance)

La plaque est équipée de 9 niveaux de puissance :
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 (2)




@ Power Booster (amplificateur de puissance)

Le produit est doté d'un niveau de puissance supplémentaire
(au-dela du niveau 9), qui reste activé 5 minutes 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
in?:i;qué dans la zone de Sélection/Ecran (2) par le symbole

« »

@ 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 ,
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 brdler les aliments car la température ne dépasse pas celle du
niveau programme.
Cette fonction est disponible pour les niveaux de puissance 1-8 .
Activation :

2
+ depuis une zone de cuisson allumée, presser D (7

+ I'écran (2) affiche une « lq » 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
)

de cuisson, le symbole D (7) s'éclairera a nouveau
Iégérement, ce qui permettra de procéder, pour cette zone
aussi, a '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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@ Temperature Manager (Température directrice -
Warming Function)

Temperature Manager (température directrice) est une
fonction de contrdle permettant le maintien de la chaleur &
une température constante, & un niveau de puissance
optimisé ; cette fonction est parfaite pour garder les aliments
préts au chaud. La fonction Temperature Manager
(température directrice) s'active dés la premiére pression de
la touche @ =

L'écran (2) de la zone en mode Temperatureﬂ/lanager

(température directrice) affiche le symbole bl

Remarque : En sélectionnant simultanément une autre zone
de cuisson, le symbole & = (8) s'éclairera a nouveau
|égérement, ce qui permettra de procéder, pour cette zone
aussi, a I'activation de la fonction ; la fonction reste tout de
méme activée dans la zone ou elle a été activée, comme

signalé sur I’écranﬁ)

* Presser encore E(S) pour désactiver et éteindre,

jusqu'a amener le niveau affiché a Display (2) sur « l'_!' ».
Remarque : Si plusieursa zone fonctionnent en mode
Temperature Manager (température directrice - Warning
Function) sélectionner d’abord la zone souhaitée a travers la
zone de Sélection (2) ;
la fonction peut étre désactivée aussi par la Barre de
sélection (3), en amenant le Power Level (niveau de

1

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 « 1 1» (9)

X I » clignote a I'écran (2)

Pour désactiver la fonction :

* presser l 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

-8, pour les heures

- ﬁpour 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 a 10 minutes, dans
I'affichage du compte a rebours, le format est le suivant

- 1J. minutes

-0 secondes

avec point éclairé en mode fixe

Pour couper le Timer (minuteur) :

« sélectionner Zone/Ecran (4)

+ programmer la durée du Timer (minuteur)a 000, avec

+5
@ 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 'opération pour plusieurs zones
de cuisson.

Remarque : un Timer (minuteur) peut étre configuré pour
chaque zone ; 'écran (4) affiche le compte a rebours de la
zone de cuisson sélectionnée & cet instant ; si aucune zone
n’est sélectionnée, appuyer sur I'écran (4) affiche le compte a
rebours du Timer « STAND-ALONE » (minuteur autonome).
Le mode d’affichage du compte a rebours est le méme
que le Timer « STAND-ALONE » (minuteur autonome)

96

(consulter le paragraphe précédent Timer « STAND
ALONE »(minuteur autonome).)

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) a QDD, 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 a un seuil maximal et en réglant la puissance
d'absorption de toutes les zones de cuisson actives en faisant
en sorte que I'absorption totale du plan ne dépasse pas le
niveau maximal d'absorption configureé.

Remarque : effectuer le réglage quand la plaque est éteinte,
sans appuyez sur la touche ON/OFF (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
puissance) :

. presser( A )(Qui clignotera seulement les 2 premiéres
minutes de I'alimentation du produit)

+ en maintenant la pression A 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 commengant de la
zone avant droite (FR)

RL-2 e II°  2-RR
o e
D ()
\_ Ive I° _\
) [
[ ] [ |
FL-2 “2-FR

+ un signal sonore rapide est émis & chaque pression
* apres avoir appuyé sur tous les écrans (2), relacher la

touche A maintenant :

L’écran (2) de la zone arriére gauche (RL) affichera I'un
aprés lautre 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
I'écran affiche les symboles « C » et « 8 »,

I'écran (2-FL) affiche le réglage actuel™

0=74KW
1=45KW
2= 31KW

** 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 ON/OFF (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.

II'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 Afficheur (2) de la zone de cuisson « Secondaire », le

symbole i s'affiche - avec la Barre de sélection (3), il
sera possible de configurer le Niveau de puissance, qui sera
affiché sur '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) brevement ON/OFF (1) plan de

cuisson/aspirateur: le symbole s'éclaire;

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
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 Iaspirateur :

Effleurer (presser) la Zone de sélection (12) pour activer
I'aspirateur

@ Vitesse (puissance) d’aspiration :

L’aspirateur est équipée de 3 niveaux de vitesse (puissance)
d’aspiration
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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
5min

apres 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 ( A ) (14)

Répéter '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-

temps le symbole « A » reste en mode clignotant.
Remarque : en cas d’arrét du plan avec le Fonctionnement
automatique activé, 'arrét de '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

‘FILTER'(13) s'éclaire

Filtre a graisse

‘FILTER’(13) clignote



Remarque : cette fonction se désactive par défaut (lire
comment l'activer au paragraphe « Activation voyant
saturation des filtres »)

@ Réinitialisation saturation des filtres

Aprés avoir effectué l'entretien des filtres (graisse et/ou
charbon/céramique) presser longuement « FILTER » (13) ;
‘FILTER’(13) s'éteint en langant le compteur du voyant.

@ Activation voyant de saturation des filtres
Ce voyant est généralement désactivé.
Procéder de la fagon suivante pour '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 « HOOD » (11) jusqu'a l'affichage a
Pécran (12) les lettres « F» — « G» qui salteent 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 « FILTER » (13) - lumiére clignotante

+ Presser de nouveau longuement sur «t HOOD » (11) pour
confirmer l'activation du voyant des filtres anti-odeur
charbon/céramique

Filtre a graisse

« presser sur I'écran (12) des que la lettre « G » s'affiche

+ presser « FILTER » (13) - lumiére fixe

Presser de nouveau longuement sur « HOOD » (11) pour
confirmer I'activation du voyant filtre a graisse

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), [aspiration de [air
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 cablage 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.
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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
Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pites. riz Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
’ maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de I'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
16 ugﬂneus’es Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
9 Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 34
Saisis Chauffage de I'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
Roti I'huile 7-8 Cuisson 3-4
(si avec beurre, puissance 6)
- Grillées Préchauffage de la poéle 7-8 Grller sgr}es deux 7-8
Viandes cotés
Brunissement Brumssement avec de thuile 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile .
o ) 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 .
. . ) X 7-8 Cuisson 3-4
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6)
Frits Chauffageﬁie I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiere grasse
Omelettes Chaufiage de la pog!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Omelette Chauffage de la 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 I'huile (si 6.7 Cuisson 34
avec du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec (.je Fhuile (si 6-7 Cuisson 3-4
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 5.6 ’quter a 34
beurre et farine) frémissement
Créme Porter le lait & ébulltion 45 Maintenr le 45
pétissiére frémissement
Gateaux, Puddings Porter e ait & ébullion 45 Maintenr le 23
crémes frémissement
Riz au lait Réchauffer le ait 56 Maintenir le 23
frémissement
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TABLEAUX DE PUISSANCE

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

Niveau d'utilisation
(l'indication doit étre associée a I'expérience et aux
habitudes de cuisson)

|déal 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 - —
. I Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
89 Friggere - bollire . e e
des produits congelés, faire bouillir rapidement
ap . e Idéal pour rétir, maintenir 'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour r . g
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
sleveé ap ) N, . Idéal pour brunir, maintenir I'ébullition Iégere, cuire et
élevée Rétir - cuire - cuire & 'étouffée - calp ’ ; gere,
6-7 M griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . ;
préchauffer les accessoires
. s , . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a |'étouffée - brunir - o ! )
4-5 riller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
g pates
. e Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre ; . - )
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, rotis, 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 1ol pour gar daaep portc
1 . d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . A
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)

100




ENTRETIEN

Entretien de la plaque 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.

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.

Apres chaque utilisation, laisser refroidir le plan et le nettoyer pour enlever les dépots 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 maniere a pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité.

Fig. 12

Pour un nettoyage plus complet et soigné, enlever completement le bac inférieur.
Fig. 13

Entretien de I'aspirateur

Nettoyage

Pour le nettoyage, utiliser EXCLUSIVEMENT un chiffon imbibé de détergent liquide neutre. NE PAS UTILISER D'USTENSILES OU
OUTILS DE NETTOYAGE !

Eviter l'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.

II doit étre nettoyé une fois par mois (ou quand l'indicateur de saturation des filtres I'indique), 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.11.2-11.3

Filtre A Charbon Actif - Plissé

(Seulement pour la version filtrante)

II retient les odeurs désagréables de la cuisson.

Le produit est doté de quatre séries de filtres qui retiennent les odeurs grace aux charbons actifs. Les charbons actifs sont intégrés
dans une matrice textile non-tissé qui les rend facilement et complétement accessibles par les impuretés, en créant ainsi une
surface d’'absorption élevée. La saturation des filtres aux charbons actifs se produit aprés une utilisation plus ou moins intense en
fonction du type de cuisine et de la fréquence de nettoyage du filtre a graisse. Ces filtres a odeurs ne peuvent pas étre nettoyés et
doivent étre remplacés lorsque le voyant d'indication s'allume.
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ELIMINATION

Le matériau d’emballage est 100 % recyclable et marqué par le symbole correspondant % .

Ainsi, les différentes parties de 'emballage doivent étre éliminées de maniére éco-responsable et dans le respect scrupuleux des
réglements en matiere d’élimination des déchets.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive Européenne 2012/19/CE 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 mmmm sur le produit ou sur la documentation qui 'accompagne indique que ce dernier ne doit pas étre traité comme un
déchet ménager mais doit étre remis a un point de collecte pour le recyclage des 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, veuillez contacter les autorités locales, le service de collecte des déchets ménagers ou le
magasin ou le produit a été acheté.

Appareil congu, testée et réalisée dans le respect des normes sur la :

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

+ Performance : EN/CEI 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/CEI 60704-1; EN/CEI 60704-2-13; EN/CEI 60704-3; ISO
3741; EN 50564; CEI 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 : Allumer la hotte a la vitesse minimale avant de commencer & cuisiner puis
I'éteindre quelques minutes 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 l'efficacité du systéme de réduction des
odeurs, remplacer le(s) filtre(s) a charbon. Nettoyer le filtre a graisse réguliérement pour en préserver l'efficacité. Pour optimiser
I'efficacité et minimiser les bruits, utiliser le diamétre maximal du systéme de canalisation indiqué dans ce manuel.

Tirez le meilleur parti de la chaleur résiduelle de votre plaque chauffante en I'éteignant quelques minutes avant la fin de la cuisson.
La base de votre casserole ou poéle doit recouvrir complétement la plaque chauffante ; un récipient plus petit que la plaque
chauffante entrainera un gaspillage d'énergie.

Couvrez vos casseroles et poéles avec des couvercles hermétiques pendant la cuisson et utilisez le moins d'eau possible. Cuire
sans couvercle augmentera considérablement la consommation d'énergie.

Utilisez uniquement des casseroles et des poéles a fond plat.

ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

" SUPPRESSION DE
CODE D'ERREUR DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES L'ERREUR
gt La température interne de Attendre que la plaque
La zone commandes s'éteint a cause ” ) o
E2 \ . I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température s NP
élevée I'utiliser & nouveau
E3 Récipient non adapté Perte des’p.roprletes Retirer la casserole
magnétiques

Le courant électrique
n'arrive pas au module :
Le cable d'alimentation

n'a pas été connecté

correctement ou est

défectueux.

Problémes de communication entre
E5 linterface utilisateur et le module a
induction

Débrancher la plaque du
circuit électrique et
vérifier le raccordement

Pour tous les autres
signaux d'erreur Appeler le service assistance technique et communiquer le code d'erreur
(E...U...C...)
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DONNEES TECHNIQUE

Hauteur Largeur Profondeur
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

Eléments non fournis avec la hotte

Vous pouvez télécharger les consignes de
E E sécurité, le manuel de I'utilisateur, la fiche
produit et les données énergétiques en :
+ Visitant notre site internet docs.bauknecht..eu

I: : + Utilisant le Code QR
=I * Vous pouvez également contacter notre
a Service aprés-vente (voir numéro de téléphone
dans le livret de garantie). Lorsque vous
contactez notre Service Aprés-vente, veuillez

indiquer les codes Vvisibles sur la plaque
signalétique de I'appareil.
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ALGEMENE VEILIGHEID

Let op! Neem de volgende instructies strikt in acht:

- Alvorens enige handeling voor de installatie uit te voeren, moet het apparaat zijn
losgekoppeld van het elektriciteitsnet.

- De montage of het onderhoud moet worden uitgevoerd door een gespecialiseerde
technicus, in overeenstemming met de instructies van de fabrikant en volgens de plaatselijke
voorschriften betreffende de veiligheid. Geen enkel deel van het apparaat repareren of
vervangen, tenzij uitdrukkelijk gevraagd in de handleiding voor gebruik.

- Aarding van het apparaat is verplicht.

- De voedingskabel moet lang genoeg zijn om de aansluiting op het elektriciteitsnet van het
in het meubel ingebouwde apparaat mogelijk te maken.

- Opdat de montage voldoet aan de huidige veiligheidsnormen, is een meerpolige
schakelaar volgens de norm vereist die de volledige ontkoppeling van het net garandeert
onder de omstandigheden van overspanningscategorie lIl, in overeenstemming met de
installatievoorschriften.

- Geen stekkerdozen of verlengsnoeren gebruiken.

-Na het voltooien van de installatie mogen de elektrische onderdelen niet meer toegankelijk
zijn voor de gebruiker.

- De apparatuur en de toegankelijke onderdelen worden heet tijdens het gebruik. Let op om
de verwarmingselementen niet aan te raken.

- Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat spelen; houd kinderen op afstand en onder
toezicht omdat de toegankelijke onderdelen tijdens het gebruik zeer heet kunnen worden.

- Voor mensen met pacemakers en actieve implantaten is het belangrijk om te controleren,
voorafgaand aan het gebruik van de inductiekookplaat, of uw stimulator compatibel is met
het apparaat.

- Tijdens en na gebruik de verwarmingselementen van het apparaat niet aanraken.

- Vermijd het contact met doeken of andere brandbare materialen totdat alle onderdelen van
het apparaat voldoende zijn afgekoeld, brandgevaar

- Geen brandbare materialen op het apparaat of in zijn nabijheid plaatsen.

- Oververhitte vetten en olién kunnen gemakkelijk viam vatten. Houd toezicht tijdens de
bereiding van voedsel dat rijk is aan vet en olie.

- Indien het oppervlak is aangetast of gebarsten, moet het apparaat worden uitgeschakeld
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om het gevaar van elektrische schok te voorkomen.

- Het apparaat mag niet door een externe timer of een afzonderlijk systeem voor
afstandsbediening in bedrijf worden gesteld.

- Een kookproces met olie of vet op een kookplaat zonder toezicht kan gevaarlijk zijn en
brand veroorzaken.

- Het kookproces moet onder toezicht staan. Een kort kookproces moet constant bewaakt
worden.

- NOOIT proberen viammen met water te blussen. In plaats daarvan, het apparaat
uitschakelen en de viammen doven met, bijvoorbeeld, een deksel of een blusdeken.
Brandgevaar: plaats geen voorwerpen op de kookplaten.

- Geen stoomreiniger gebruiken, risico op elektrische schokken

- Plaats geen metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels op het
oppervilak van de kookplaat omdat deze oververhit zouden kunnen raken.

- Alvorens het model op het elektriciteitsnet aan te sluiten: controleer het typeplaatje (aan de
onderkant van het apparaat) om er zeker van te zijn dat de spanning en het vermogen
overeenkomen met die van het elektriciteitsnet en dat het stopcontact geschikt is. In geval
van twijfel contact opnemen met een gekwalificeerde elektricien.

Belangrijk:
- Na gebruik de kookplaat uitschakelen door middel van het bedieningspaneel en niet
vertrouwen op de pan-detector.

- Om het morsen van vioeistoffen te voorkomen moet, voor het koken of verwarmen van
vioeistoffen, de warmtetoevoer beperkt worden.

- Laat de verwarmingselementen niet ingeschakeld met lege pannen of steelpannen, of
zonder recipiénten.

- Aan het einde van het kookproces de betreffende zone uitschakelen.

- Tijdens het koken nooit vellen aluminiumfolie gebruiken of direct in aluminium verpakte
producten plaatsen. Het aluminium zou kunnen smelten en uw apparaat onherstelbaar
beschadigen.

- Nooit een blikje met voedingsmiddelen opwarmen zonder dit eerst te openen: het zou
kunnen ontploffen!

Deze waarschuwing geldt voor alle andere soorten kookplaten.

- Het gebruik van een hoog vermogen, zoals de functie Booster, is niet geschikt voor het
verwarmen van bepaalde vioeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie. De overmatige hitte zou
gevaarlijk kunnen zijn. In dit geval raden wij het gebruik van een lager vermogen aan.

- De recipiénten moeten rechtstreeks en in het midden op de kookplaat worden geplaatst. In
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geen geval andere objecten tussen de pan en de kookplaat plaatsen.

- In geval van hoge temperaturen, vermindert het apparaat automatisch het
vermogensniveau van de kookzones.

Voordat er enige handeling voor reiniging of onderhoud wordt uitgevoerd, moet het product
worden losgekoppeld van het elektriciteitsnet door de stekker te verwiideren of de
hoofdschakelaar van de woning uit te schakelen.

Gebruik tijdens alle handelingen voor installatie en onderhoud altijd werkhandschoenen.

Het apparaat kan gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar oud en door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of met gebrek aan ervaring
of de nodige kennis, mits deze onder toezicht staan of nadat deze instructies kregen voor
een veilig gebruik van het apparaat en betreffende het begrip van de gevaren die inherent
zijn aan het apparaat.

Kinderen moeten gecontroleerd worden om ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat
spelen.

De reiniging en het onderhoud mogen niet worden uitgevoerd door kinderen zonder dat
deze onder toezicht staan.

De ruimtes moeten beschikken over voldoende ventilatie wanneer de afzuigkap gelijktidig
gebruikt wordt met andere apparaten die functioneren op gas of andere brandstoffen.

De afzuigkap moet regelmatig zowel intern als extern gereinigd worden (TEN MINSTE
EENMAAL PER MAAND) en hierbij moeten alle uitdrukkelike aanwijzingen van de
onderhoudsinstructies in acht worden genomen.

De niet-naleving van de voorschriften voor het reinigen van de afzuigkap en voor het
vervangen en reinigen van de filters vormt een gevaar voor brand.

Het is ten strengste verboden voedsel direct op de vlam voor te bereiden.

Het gebruik van open vuur is schadelijk voor de filters, vormt een gevaar voor brand en moet
derhalve altijd vermeden worden.

Het frituren moet altijd onder toezicht worden uitgevoerd om te voorkomen dat de olie
oververhit raakt en viam vat.

LET OP: Wanneer de kookplaat in werking is, kunnen de toegankelijke delen van de
afzuigkap heet worden.

Let op! Het apparaat niet op het elektriciteitsnet aansluiten voor zolang de installatie niet
volledig voltooid is.

Voor wat betreft de technische en veiligheidsmaatregelen voor de afvoer van de dampen
moeten de eisen van de regelgeving van de plaatselijke bevoegde instanties strikt in acht
worden genomen.

De aangezogen lucht mag niet geleid worden in een kanaal dat ook gebruikt wordt voor het
afvoeren van rookgassen van apparaten die functioneren op gas of andere brandstoffen.

De afzuigkap nooit gebruiken zonder het correct gemonteerde rooster!
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Gebruik alleen de met het product voor de installatie geleverde bevestigingsschroeven of,
indien deze niet geleverd zijn, koop het correcte type schroef. Gebruik een correcte lengte
voor de schroeven zoals beschreven in de handleiding voor installatie.

Wanneer de afzuigkap gelijktijdig functioneert met apparaten die gevoed worden door een
andere energie dan elektriciteit, mag de negatieve druk in de ruimte de 4Pa (4 x 10-5 bar)
niet overschrijden.

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 bij het
product blijven.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 bij het product blijven.During installation, make sure the appliance does not
damage the power cable - risk of fire or electric shock.

Do not use the appliance when you are wet or barefoot. Only activate the appliance when
the installation has been completed.

Do not operate this appliance if it has a damaged power cable or plug, if it is not working
properly, or if it has been damaged or dropped.

If the supply cord is damaged, it must be replaced with an identical one by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard - risk of electric
shock.

The appliance must be handled and installed by two or more persons-risk of injury.

Keep children away from the instalaltion site.

Once installed,packaging waste (plastic,styrofoam parts etc.) must be stored out of reach of
children — risk of suffocation.

Very young children(0-3years)should be kept away from the appliance.Young children (3-8
years)should be kept away from the appliance unless continuously supervised.

This appliance is not for professional use. Do not use the appliance outdoors.

De instructies van deze handleiding strikt in acht nemen. Wij aanvaarden geen
aansprakelijkheid voor eventuele problemen, schade of brand, veroorzaakt door het
apparaat als gevolg van de niet-naleving van de instructies 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. Geen ander gebruik
is toegestaan (bijv. het verwarmen van ruimtes). De fabrikant aanvaardt geen enkele
aansprakelijkheid voor een oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen van de

bedieningselementen.

Het is mogelijk dat het product er anders uitziet dan in de illustraties van dit boekje, maar de aanwijzingen voor gebruik, onderhoud
en montage blijven hetzelfde.

I Deinstructies aandachtig lezen: deze bevatten belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en de veiligheid.

I Geen elekirische wijzigingen op het product aanbrengen

I Alvorens het apparaat te installeren, moet gecontroleerd worden of alle onderdelen onbeschadigd zijn. Anders contact opnemen met uw
leverancier en niet verder gaan met de installatie.
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I Controleer de integriteit van het product alvorens over te gaan met de installatie. Anders contact opnemen met uw leverancier en niet
verder gaan met de installatie.

Opmerking: De elementen gemarkeerd met het symbool "(*)" zijn optionele accessoires die alleen samen met bepaalde modellen geleverd
worden, of het zijn niet-geleverde onderdelen die aangekocht moeten worden.

HET ISTALLEREN

Zowel de elektrische als de mechanische installatie moeten worden uitgevoerd door gespecialiseerd personeel.

Het apparaat is vervaardigd voor inbouw in een 2-6 cm dik werkblad in geval van opbouwinstallatie; een verzonken installatie vereist
een 2,5-6 cm dik werkblad.

De minimale afstand tussen de kookplaat en de wanden moet aan de voorkant ten minste 5 cm bedragen, aan de zijkanten 4 cm en
ten minste 50 cm ten opzichte van de kastjes erboven.

NB = Dit zijn indicatieve afstanden: houd bij het bepalen van de afstanden rekening met de aanwijzingen van de fabrikant
van de keuken.

OPBOUWINSTALLATIE: (afb.1a); VERZONKEN INSTALLATIE: (afb.1b)

MONTAGE

Voordat u begint met de installatie:
+ Na het uitpakken van het product controleren of het niet beschadigd is tijdens het transport en in geval van problemen, alvorens
verder te gaan met de installatie, contact opnemen met uw leverancier of de klantenservice.
+ Controleer of het gekochte product de juiste afmetingen heeft voor de gekozen installatiezone.
+ 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 de installatiezone een stopcontact beschikbaar is.
Voorbereiding van het meubel voor de inbouw:
+ Het product mag niet geinstalleerd worden boven koelapparatuur, vaatwasmachines, fornuizen, ovens, wasmachine en
wasdrogers.
+ Voer eerst alle zaagwerkzaamheden in het meubel uit en verwijder alle houtkrullen en zaagsel voordat de kookplaat geplaatst
wordt.
+ om de installatie van de filterversie te optimaliseren, wordt aangeraden om in de plint een gleuf aan te brengen en daarin
een in de handel verkrijgbaar rooster te plaatsen
BELANGRIJK: gebruik een één-component lijmkit (S), met een thermische weerstand tot aan 250°;
voorafgaand op de installatie moeten de te verlijmen opperviakken zorgvuldig gereinigd worden en moeten alle stoffen, die de
hechting zouden kunnen aantasten, verwijderd worden
(bijv.: losmiddelen, conserveringsmiddelen, vetten, olién, poeders, oude lijmresten, enz.);
de kit moet gelijkmatig over de gehele omtrek van de lijst verdeeld worden;
na het verlijmen de kit gedurende ongeveer 24 uur laten opdrogen.
De één-component afdichtingslijm mag alleen worden gebruikt in het geval van een verzonken installatie, waarbij wordt gezorgd dat
deze wordt geplaatst zoals weergegeven in Afb. 1B.
Let bij het installeren van de P-afdichting op de juiste positionering, zoals weergegeven in de afbeelding:
- TOP-installatie: de P-afdichting is bevestigd aan het glas Afb. 2A
- Verzonken installatie - de P-afdichting is bevestigd aan de kast.Afb. 2B
LET OP! De ontbrekende installatie van schroeven en bevestingselementen, zoals voorzien in deze instructies, kan gevaren van
elektrische aard veroorzaken.
Opmerking: voor een correcte installatie van het product is het raadzaam 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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ELEKTRISCHE AANSLUITING

Afb. 3

- Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

- De installatie moet worden uitgevoerd door professioneel gekwalificeerd personeel dat op de hoogte moet zijn van de van kracht
zijnde veiligheids- en installatievoorschriften.

- De fabrikant wijst iedere aansprakelijkheid af voor letsel aan personen of dieren en voor materiéle schade die het gevolg zijn van
de niet-naleving van de in dit hoofdstuk beschreven richtlijnen.

- De voedingskabel moet voldoende lang zijn om de kookplaat uit het werkblad te kunnen verwijderen.

- Verzeker u ervan dat de spanning aangegeven op het typeplaatje op de onderzijde van het apparaat overeenkomt met die van de
woning waar het apparaat geinstalleerd zal worden.

- Geen verlengsnoeren gebruiken.

- De aarding is wettelijk verplicht.

- 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).

- Op geen enkel punt van de kabel mag de temperatuur 50°C hoger zijn dan de omgevingstemperatuur.

- Het apparaat is bedoeld om permanent aangesloten te zijn op het elektriciteitsnet; daarom moet de verbinding met de vaste
netvoeding worden uitgevoerd door middel van een meerpolige schakelaar volgens norm, die de volledige ontkoppeling van de
netvoeding garandeert onder de omstandigheden van de overspanningscategorie Il en die na de installatie gemakkelijk bereikbaar
moet zijn.

Let op! Voordat u het circuit weer op het voedingsnet aansluit en de goede werking ervan controleert, moet altijd eerst gecontroleerd
worden of de netkabel correct gemonteerd is.

Let op! De vervanging van de verbindingskabel moet worden uitgevoerd door de erkende technische servicedienst of door een
persoon met een soortgelijke deskundigheid.

Opmerking : het product is uitgerust met de functie Power Limitator 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 instelvolgorde van de
Power Limitator.

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 elektrische kookplaten is uw 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.

Recipiénten voor het koken

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.

Aanbevolen diameters voor de bodem van de pan

Belangrijk:

om blijvende beschadiging van het opperviak 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 opperviak van de kookplaat te voorkomen.
- plaats nooit hete pannen en steelpannen op het opperviak van het bedieningspaneel van de plaat.
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Gebruik alleen pannen met het symbool

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.

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.7
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.

afb.7.5.a-7.5b

Sluit het product aan op leidingen en uitlaatopeningen in de wand met een gelike diameter aan die van de luchtuitiaat
(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.

I Gebruik een zo kort mogelijke leiding.

I Gebruik een leiding met zo weinig mogelijk bochten (maximale hoek van de bocht: 90°).

I Vermijd drastische wijzigingen in de doorsnede van de leiding.

@ Filtratie-vorm

Afb.8 > 10.2

De aangezogen lucht wordt na filtratie door speciale veffilters en geurbeperkende filters weer in de ruimte geleid.

Het product wordt NIET geleverd met de benodigdheden voor de installatie van de filterversie. De FILTERKIT moet apart worden
gekocht.

In de kit vindt u ook vier filterpacks die geurtjes vasthouden met behulp van de actieve kool, en de montage-instructies van de kit.
Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot de accessoires van de filterversie (in het geillustreerde deel van deze
handleiding).

Opmerking: in deze configuratie is het raadzaam om altijd een opening te maken aan de basis van de unit x om luchtrecirculatie te
vergemakkelijken.
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BEDIENINGSELEMENTEN

Bedieningspaneel

Opmerking: Voor het selecteren van de commando's is het voldoende om het overeenkomstige symbool aan te raken (erop te
drukken).

al s ?

10 9 8 7

1 12 6 2

8

3 | — 6 ® FILTER 13 6
el (YW 8
1 14 2 2
Toetsen / Display
1. ON/OFF van de kookplaat/afzuigkap 8.  Activering Temperature Manager (Warming

Selectie kookzone

Display kookzone

Verhogen/verlagen Power Level [Vermogensniveau] en
Aanzuigvermogen

Weergave Power Level [Vermogensniveau] en
Aanzuigvermogen

Activering Timer “STAND_ALONE" [Onafhankelijke timer]
Display : Timer “STAND_ALONE [Onafhankelijke timer]” /
Timer Kookzones

Verhogen/verlagen tijd Timer “STAND_ALONE
[Onafhankelijke timer]” / Timer Kookzones

Activering Timer Kookzones
Indicator Timer Kookzones actief

Activering Automatic Heat Up [Automatische opwarming]
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10.

11.

12,

13.

14,

Function) [Temperatuurbeheer -
Verwarmingsfunctie]

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 " om aante 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:

Kookzone ingeschakeld o
Power Level [Vermogensniveau] {.9.P
Residual Heat Indicator H
[Indicator restwarmte]

Pot Detector [Pannendetector] E’
Functie Bridge actief n
Functie Temperature Manager -
[Temperatuurbeheer] actief L
Functie Child Lock [Kinderslof] P
actief o
Functie Pauze [Kinderslot] actief H
Functie Automatic Heat UP fur}
[Automatische opwarming] actief "

Kenmerken van de kookplaat

@ 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.

@ Safety Shut Down [Veilige uitschakeling

Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale
werkingsduur, athankelijk 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) ON/OFF (1) kookplaat/afzuigkap: het

symbool wordt verlicht;

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)




@ Power Booster [Vermogensboost]

Het product is voorzien van een extra vermogensniveau
(hoger dan het niveau 9), dat 5 minuten actief blijft, waama
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 ” ="

@ Key Lock [Toetsenvergrendeling]

Door middel van de Key Lock [Toetsenvergrendelinglkunnen
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.

Activering:

+ 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 gebruikt 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:

)
+ druk bij ingeschakelde kookzone op D (7)

+ op het Display (2) wordt een knipperende ":q"
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 tegelijkertijd een andere kogkzone

a0
geselecteerd wordt, wordt het symbool D (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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@ Temperature Manager (Verwarmingsfunctie) -
[Temperatuurbeheer - Verwarmingsfunctie]

Temperature Manager is een regelfunctie door middel
waarvan de warmte op een constante temperatuur
gehandhaafd kan worden, op een geoptimaliseerd vermogen
tussen 0 en 1; ideaal voor het warm houden van reeds gare
gerechten. De functie Temperature Manager wordt

geactiveerd met één druk op de toets =
Op het display (2) van de met Temperature Manager

functionerende kookzone verschijnt het symbool (N

Let op : wanneer tegelikertiid een andere kookzone
geselecteerd wordt, wordt het symbool @& = (8) 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)

* Druk voor de deactivering en uitschakeling nogmaals op

= (8), tot het op Display (2) weergegeven niveau wordt

gebracht naar ‘4"

Let op : wanneer er meerdere zones zijn die in Temperature
Manager (Verwarmingsfunctie) functioneren, selecteer dan
eerst de gewenste zone door middel van de zone Selectie
@;

de functie kan ook gedeactiveerd worden door op de
Selectiebalk (3) het Power Level [Vermogensniveau] terug

[ y)
te brengen naar ‘4"

@ Pauze

Met behulp van de functie Pauze kunnen de actieve functies
van de kookplaat stopgezet worden en wordt het
kookvermogen op nul gesteld.

Activering:

+ drukop “0 17 (9)

+ er wordt een knipperende I I weergegeven op de
displays (2)
Voor de deactivering van de functie:

+ drukopl 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 eerder gemaakte instellingen.

Let op : wanneer de Functie Pauze na 10 minuten niet
gedeactiveerd wordt, zal de kookplaat automatisch
uitschakelen.

Opmerking: de Functie Pauze is niet van invloed 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 .00

-8, voor de uren

-3 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

-, minuten

-7 seconden

met een vast verlicht punt

Voor het uitschakelen van de Timer:

+ selecteer Zone/Display (4)

« stel de duur van de Timer in op ﬂﬂﬂ, door middel van

+5

@ 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
Zone/Display (4);

tijldens 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.

Let op : elke kookzone kan een andere Timer ingesteld
hebben, op display (4) verschijnt de countdown van de
momenteel geselecteerde kookzone; is er geen kookzone
geselecteerd, dan wordt met druk op Display (4) de
countdown van de Timer “STAND-ALONE” weergegeven.
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De manier van weergave van de countdown is gelijk aan
die van de Timer “STAND-ALONE” (zie vorige paragraaf
Timer “STAND ALONE [Onafhankelijke timer])

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 ﬂﬂﬂ, door middel van

=+ 5.

@ Power Limitation

Door middel van de functie Power Limitation kan de werking
van het product zo worden ingesteld dat het maximale
stroomverbruik van alle actieve kookzones wordt beperkt en
het totale stroomverbruik van de kookplaat de ingestelde
maximale waarde niet overschrijdt.

Opmerking: de instelling moet worden uitgevoerd met de
uitgeschakelde kookplaat, zonder te drukken op de toets
ON/ OFF(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:

-drukop(A)

(de toets knippert, alleen gedurende de eerste 2 minuten dat
het product elektrisch gevoed wordt)

* houd A ingedrukt en druk, &én 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
O e [
! ()
\_ Ive |°_\
i |}
[} [ |
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 ON/OFF (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 combinatie 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

o [
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) ON/OFF (1) kookplaat/afzuigkap: het

symbool wordt verlicht;

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.
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@ 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 [Vermogensboost]

Het product heeft 2 extra vermogensniveaus (hoger dan
niveau 3)

- Power Booster [Vermogensboost] 1 : getimed gedurende
15min

- Power Booster [Vermogenshoost] 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 * /7

@ 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 ( A ) (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
automatische werking aan het einde van de timing hervat; het

symbool ( A ) 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

‘FILTER’(13) gaat branden

Veffilter

‘FILTER’(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 (vetfilter
enfof koolstoflkeramisch filter) lang op ‘FILTER’ (13) ;
‘FILTER’(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 ‘HOOD” (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 ‘FILTER" (13) - knipperende indicator

+ druk nogmaals lang op ‘HOOD” (11) om de activering
van de indicator koolstoflkeramisch geurfilter te
bevestigen

Veffilter

+ druk op Display (12) op het moment dat de letter “G”
verschijnt

+ druk op ‘FILTER" (13) - vast brandend lampje

+ druk nogmaals lang op ‘HOOD” (11) om de activering
van de indicator vetfilter te bevestigen

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.
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-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.



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 - -
Licht gefruite Bruin korstje geven
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk B.ru'n. ko_rstje geven aan viees met 7-8 Bereiding 3-4
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Gnller;i%aennbelde 7-8
Viees Bruin korstje geven aan vlees met J
Aanbraden Fuin Korsle geven aan viees me 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met boter vermogen 6)
Gestoofde Brum ko_rstje geven aan vlees met 7.8 Bereiding 34
gerechten olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming 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
Gebe_xkken/ Verwarming van de olie of het vet 8-9 Bakken/frituren 7-8
gefrituurd
Gebakken Verwarming ve:)r; \(/jeet pan met boter 6 Bereiding 6.7
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 34
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Banket‘bakkers- Melk aan de kook brengen 45 Zachtjes aan de 45
créme 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 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
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VERMOGENSTABEL

Vermogenshiveau

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,
89 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 - :(Ilcjgaal voor Ianglldur.|g§ bereidingen (hoevei:(heden
2.3 inkoken - smeuiig maken leiner (Ijlan een liter: rijst, sauzen, braagstu en,
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
. Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
Smelten — ontdooien — warm ) )
1-2 . 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 9 Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
nul o
bereiding, aangegeven door H-L-O)

118




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.

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 specificke producten voor het reinigen van de kookplaat (volg de
aanwijzingen van de fabrikant).

GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!

Belangrijk:

In geval er per ongeluk grote hoeveelheden vioeistof 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. 12

Voor een nog vollediger en grondiger reiniging is het mogelijk de onderste bak volledig te verwijderen.
afbh. 13

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!

Veffilter

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 metalen veffilter verkleurt maar de filtratie-eigenschappen zullen absoluut
niet wijzigen.

afb.11.2-11.3

Filter Met Actieve Kool - Geplooid

(Alleen voor de Filterversie)

Vangt de door de bereiding veroorzaakte onaangename geuren op.

Het product is uitgerust met vier filtersets die de geuren opvangen dankzij de actieve kool. De actieve kool is opgenomen in een
matrix van gebonden textielvlies die de kool gemakkelijk en volledig bereikbaar maakt voor de onzuiverheden en een groot
absorptie-oppervlak vormt. De verzadiging van de filters met actieve kool vindt plaats na een meer of minder lange gebruiksperiode,
afhankelijk van de manier van koken en de frequentie van reiniging van het vetfilter. Deze geurfilters kunnen niet geregenereerd
worden en moeten vervangen worden wanneer het waarschuwingslampje gaat branden.
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VERWIJDERING

Het verpakkingsmateriaal is 100% recycleerbaar en gemarkeerd met het recylingssymbool % .

De verschillende verpakkingsmaterialen moeten derhalve op milieuvriendelijke manier en in volledige overeenstemming met de
plaatselijke regelgeving inzake afvalverwerking verwijderd worden.

Dit apparaat is gemarkeerd volgens de Europese Richtlijn 2012/19/EC, 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 symbool mmmm op het product of op de begeleidende papieren geeft aan dat dit product niet behandeld mag worden als
huishoudelijk 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 contact opnemen met de plaatselijke instantie voor de inzameling
van huishoudelijke apparaten of de winkel waar het product is aangekocht.

Apparatuur ontworpen, getest en vervaardigd in overeenkomst met de normen inzake:

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

* Prestaties: CEI/EN 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; SO 5168; CEI/EN 60704-1; CEI/EN 60704-2-13; CEI/EN 60704-3; ISO 3741,
EN 50564; CEI 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
gebruik om de gevolgen voor het milieu te verminderen: Wanneer u begint de koken de afzuigkap op de minimale snelheid
inschakelen en hem ook na het einde van de bereiding enkele minuten ingeschakeld laten. De snelheid alleen verhogen 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. Voor het efficiént
behouden van het veffilter moet dit, wanneer noodzakelijk, gereinigd worden. Om de efficiéntie te optimaliseren en de
geluidsemissies te beperken, is het raadzaam de in deze handleiding aangegeven maximale diameter voor het leidingensysteem te
gebruiken.

Maak optimaal gebruik van de restwarmte van uw kookplaat door hem enkele minuten voor het verstrijken van de kooktijd uit te
schakelen.

De bodem van de gebruikte pan moet de kookzone volledig bedekken: een pan die kleiner is dan de kookzone leidt tot
energieverspilling.

Bedek uw pannen tijdens het koken met goed passende deksels en gebruik zo weinig mogelijk water. Koken zonder deksel leidt tot
een aanzienlijk hoger energieverbruik.

Gebruik uitsluitend pannen en potten met een vlakke bodem.

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 X 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...)
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TECHNISCHE GEGEVENS

Hoogte Breedte Diepte
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

Niet meegeleverde onderdelen

U kunt de Veiligheidsinstructies, de
Handleiding, de Productfiche en de
Energiegegevens downloaden:

E =
-
+ Op onze website docs.bauknecht.eu
-I.e:J; + Gebruik makend van de QR-code
n

+ Anders, contacteer onze Klantenservice (Het
telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact neemt met de Klantenservice,
gelieve de codes te vermelden die op het
identificatieplaatje van het apparaat staan.
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ES

SEGURIDAD GENERAL

iCuidado! Siga escrupulosamente las siguientes instrucciones:
- Antes de realizar cualquier trabajo de instalacion, desconecte el aparato de la red eléctrica.

- La instalacién o el mantenimiento debe ser realizado por un técnico cualificado, de
conformidad con las instrucciones del fabricante y en cumplimiento de la normativa local en
materia de seguridad. No repare ni sustituya ninguna parte del aparato a menos que se
indique especificamente en el manual de uso.

- La instalacion de la puesta a tierra del aparato es obligatoria.

- El cable de alimentacidn debe ser lo suficientemente largo para permitir la conexidn del
aparato, empotrado en el mueble, a la red eléctrica.

- Para que la instalacion cumpla con las normas de seguridad vigentes, es necesario montar
un interruptor de corte omnipolar homologado que asegure la desconexién completa de la
red eléctrica segun las condiciones de la categoria de sobretension Ill, de acuerdo con las
indicaciones de instalacion.

- No utilice tomas eléctricas multiples ni alargadoras eléctricos.

- Una vez finalizada la instalacion, los componentes eléctricos no deberan ser accesibles al
usuario.

- El'equipo y sus partes accesibles se calientan durante el uso. Tener cuidado de no tocar
los elementos de calentamiento.

- Asegurese de que los nifios no jueguen con el aparato; procure vigilar a los nifios y
manténgalos a una distancia prudente, ya que las partes accesibles pueden calentarse
mucho durante el uso.

- Para los portadores de marcapasos e implantes activos es importante comprobar, antes
del uso de la placa de induccidn, que el implante sea compatible con el aparato.

Durante y después del uso, no toque los elementos de calentamiento del dispositivo.

Evite el contacto con pafios u otros materiales inflamables hasta que todos los
componentes del aparato se hayan enfriado lo suficiente,.riesgo de incendios

No coloque materiales inflamables sobre el dispositivo o en sus proximidades.

Las grasas y aceites ya utilizados son facilmente inflamables. Supervisar la coccion de los
alimentos ricos en grasas y aceites.

- Si la superficie se encuentra agrietada, apague el aparato para evitar la posibilidad de una
descarga eléctrica.
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El aparato no esté destinado a ser puesto en funcionamiento por medio de un temporizador
externo o un sistema separado de control remoto.

La coccidn sin supervision sobre una placa de coccion con aceite o grasa puede ser
peligrosa y causar incendios.

El proceso de coccion debe ser supervisado. Un proceso de coccion a corto plazo debe ser
supervisado continuamente.

NUNCA intente apagar el fuego con agua. En su lugar, apague el aparato y use por ejemplo
una tapa o0 una manta ignifuga para sofocar las llamas. Peligro de incendio: no coloque
objetos sobre las superficies de coccion.

- No utilice limpiadoras a vapor, riesgo de electrocucion

- No coloque objetos metalicos, tales como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas, sobre la
superficie de la placa de coccién ya que podrian sobrecalentarse.

- Antes de conectar el producto a la red eléctrica: verifique la placa de datos (montada en la
parte inferior del aparato) para cerciorarse de que el voltaje y la potencia se correspondan
con aquellos de la red eléctrica y que el enchufe sea adecuado. En caso de duda, péngase
en contacto con un electricista cualificado.

Importante:

- Después de su uso, apague la placa de coccion por medio de su dispositivo de control sin
tener en cuenta el detector de ollas.

- Evite derrames de liquidos, por lo tanto, para hervir o calentar liquidos, disminuya el
suministro de calor.

- No deje los elementos de calentamiento encendidos con ollas o sartenes vacias o sin
recipientes.

- Cuando se termine de cocinar, apague la zona correspondiente.

- Al cocinar, nunca utilice papel de aluminio, tampoco apoye directamente productos
envasados con aluminio. - El aluminio fundiria y dafiaria irreparablemente su aparato.

- Nunca caliente latas o tarros de lata de alimentos sin haberlas abierto previamente:
ipodrian explotar!

Esta advertencia aplica para todos los otros tipos de placas de coccion.

- El empleo de una potencia elevada tal como la funcién Booster no es adapta para el
calentamiento de algunos liquidos, como por ejemplo el aceite para freir. El calor excesivo
puede ser peligroso. En estos casos se recomienda usar una potencia mas baja.

- Coloque los recipientes centrados, directamente sobre la placa de coccidn. Bajo ninguna
circunstancia coloque otros objetos entre la olla y la placa de coccion.
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- En situaciones de altas temperaturas, el aparato disminuye automaticamente el nivel de
potencia de las zonas de coccidn.

Antes de realizar cualquier tarea de limpieza o mantenimiento, desconecte el producto de la
red eléctrica, quitando el enchufe o desconectando el interruptor general de la habilitacién.
Para todas las operaciones de instalacion y mantenimiento es preciso usar guantes de
trabajo.

Este producto no se destina para utilizarse por personas (incluyendo nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales sean diferentes o estén reducidas, o carezcan
de experiencia o conocimiento, a menos que dichas personas reciban una supervision o
capacitacién para el funcionamiento del aparato por una persona responsable de su
seguridad

Las operaciones de limpieza y mantenimiento no deben ser llevadas a cabo por nifios sin
ninguna supervision.

El ambiente debe disponer de ventilacion adecuada, cuando la campana extractora se
utiliza junto con otros aparatos de combustion de gas u otros combustibles.

La campana debe limpiarse con frecuencia tanto por dentro como por fuera (AL MENOS
UNA VEZ AL MES), de todas maneras siempre se debera cumplir con lo indicado en las
instrucciones de mantenimiento.

El incumplimiento de las instrucciones de limpieza de la campana y de sustitucion y limpieza
de los filtros implica riesgos de incendio.

Esta terminantemente prohibido cocinar alimentos con llamas libres.

El empleo de llamas libres es perjudicial para los filtros y puede originar incendios, por lo
tanto, se debe evitar en cualquier circunstancia.

Se recomienda mantener constantemente bajo control la coccion de alimentos por fritura,
para evitar que el aceite recalentado arda.

ATENCION: Durante el funcionamiento de la placa de coccion, las partes accesibles de la
campana pueden calentarse considerablemente.

jCuidado! No conecte el aparato a la red eléctrica antes de haber terminado la instalacion
por completo.

En lo que respecta a las medidas técnicas y de seguridad que deben adoptarse para la
evacuacion de los humos, aténgase estrictamente a lo previsto en los reglamentos de las
autoridades locales competentes.

El aire aspirado no debe encauzarse en una tuberia que se utiliza para la evacuacion de los
humos producidos por el aparato de combustion de gas o de otros combustibles.

Nunca utilice la campana si la rejilla no estd montada correctamente!

Utilice unicamente los tornillos de fijacidn para la instalacion incluidos en el suministro del
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producto, de no ser asi, asegurese de comprar el tipo de tornillo adecuado. Utilice tornillos
de longitud correcta tal como especificado en la Guia de instalacion.

Cuando la campana y los aparatos alimentados con una fuente de energia distinta a la
electricidad, funcionan simultaneamente, la presion negativa en el local no debe sobrepasar
los 4 Pa (4 x 10-5 bares).

Es importante conservar este manual para poder consultarlo en cualquier momento. En
caso de venta, cesion o traslado, asegurese de que éste permanezca junto con el producto.
Durante la instalacion, asegurarse que el dispositivo no dafie el cable de alimentacion -
riesgo de incendio o electrocucion.

No utilizar el dispositivo si se estd mojado o descalzo. Activar el dispositivo sélo cuando la
instalacion haya finalizado.

No hacer funcionar este dispositivo si tiene un cable de alimentacion o enchufe dafiado, si
no funciona correctamente, o si esta dafiado o se ha caido.

Si el cable de alimentacién esta dafiado, debe ser sustituido por uno idéntico por el
fabricante, el representante o personas cualificadas afines para evitar el riesgo de
electrocucion.

El dispositivo debe ser manipulado e instalado por dos 0 mas personas - riesgo de lesiones.
Mantener a los nifios alejados del lugar de instalacion.

Una vez instalado, los residuos de embalaje (plastico, piezas de poliestireno extruido, etc.)
deben almacenarse fuera del alcance de los nifios - riesgo de asfixia.

Los nifios de muy corta edad (0-3 afios) deben mantenerse alejados del dispositivo. Los
nifios pequefios (de 3 a 8 afios) también deben mantenerse alejados del aparato a menos
que tengan la supervision de un adulto.

Este dispositivo no es para uso profesional. No utilizar el dispositivo al aire libre.

Siga escrupulosamente las instrucciones proporcionadas en este manual. El
fabricante no acepta responsabilidad alguna por los posibles problemas, dafios o incendios
causados a la maquina procedentes del incumplimiento de las instrucciones incluidas en el
presente manual. El aparato esta destinado sélo para el uso doméstico para la coccion de
alimentos y la aspiracion de los humos procedentes de la coccion. No se admiten usos
distintos a los indicados (por ejemplo, recalentar alimentos). El fabricante no se

responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes incorrectos de los mandos.

El producto puede tener un aspecto estético diferente al mostrado en las ilustraciones de este manual, sin embargo, las
instrucciones para el uso, mantenimiento e instalacion siguen siendo las mismas.

I Lea detenidamente las instrucciones: contienen importante informacidn sobre la instalacin, el uso y la seguridad.

I No realice modificaciones eléctricas al producto

! Antes de proceder a la instalacion del dispositivo asegurese de que ninguno de los componentes esté dafiado. De no ser asi, pdngase
en contacto con su distribuidor e interrumpa la instalacion.

I Verifique la integridad del producto antes de proceder a su instalacion. De no ser asi, péngase en contacto con su distribuidor e
interrumpa la instalacion.

Nota: Los elementos que estan marcados con el simbolo "(*)" son accesorios opcionales suministrados Uinicamente con algunos modelos o

elementos no suministrados, que deben comprarse a parte.
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INSTALACION

La instalacion, ya sea eléctrica o mecanica, debe ser llevada a cabo por personal especializado.

El electrodoméstico ha sido realizado para ser empotrado en un nivel de trabajo espesor 2-6 cm, en caso de instalacion TOP; 2,5-6
cm en caso de instalacion FLUSH.

La distancia minima entre la placa de coccién y la pared debe ser de al menos 5 cm frontalmente, de al menos 4 cm lateralmente y
de al menos 50 cm respecto a los colgantes superiores.

NOTA = Las distancias sugeridas son indicativas: en el proyecto de los espacios deben ser seguidas las indicaciones del

fabricante de la cocina.

Instalagéo TOP: (fig. 1a); Instalagdo FLUSH: (fig. 1b)

MONTAJE

Antes de iniciar con la instalacion:

® Después de desembalar el producto verifique que no se haya dafiado durante el transporte y en caso de problemas, contacte
con el distribuidor o el Servicio de Atencion al Cliente, antes de proceder a la instalacion.

®  Asegurese de que el producto comprado sea de un tamafio adecuado para la zona de instalacién escogida.

®  Asegurese de que en el interior del embalaje no hay (por motivos de transporte) materiales de embalaje (tales como bolsas con
tornillos, garantias, etc.), que en su caso debera ser quitado y guardado.

®  Verifique también que cerca de la zona de instalacion se encuentre disponible una toma de corriente.
Preparacion del mueble para el empotrado:
- El producto no puede ser instalado encima de dispositivos de refrigeracion, lavavajillas, estufas, hornos, lavadoras o secadoras.
- Realizar todos los trabajos de corte del mueble antes de montar la placa de coccién y elimine cuidadosamente las virutas o los
residuos de aserrin.
- para optimizar la instalacion filtrante es recomendable realizar una fisura en el zécalo donde poder introducir una rejilla
comercial
IMPORTANTE: utilice un adhesivo sellador monocomponente(S), con resistencia a la temperatura de hasta 250° ;
antes de realizar la instalacién es preciso limpiar esmeradamente las superficies a encolar eliminando toda sustancia que pueda
perjudicar el encolado
(p.ej.: agente antiadherente, conservantes, grasas, aceites, polvos, residuos de viejos adhesivos etc.);
el adhesivo debe ser distribuido de modo uniforme a lo largo de todo el perimetro del marco;
tras finalizar el encolado, deje secar el adhesivo durante unas 24 horas.
El adhesivo sellador monocomponente debe ser utilizado unicamente en el caso de instalacion Flush, procurando aplicarlo como se
indica en la Fig. 1B.
Para la instalacion de la junta P procurar colocarla correctamente como se indica en la figura:
- instalacién TOP: la junta P debe fijarse al cristal Fig. 2A
- instalacién flush - la junta P debe fijarse al mueble. Fig. 2B
JATENCION! La falta de montaje de tornillos y elementos de fijacién segun lo indicado en estas instrucciones puede comportar
riesgos de naturaleza eléctrica.
Nota: para una correcta instalacion del producto es recomendable aplicar en los conductos un adhesivo con las siguientes
caracteristicas:
- film elastico de PVC suave, con adhesivo a base de acrilato
- que cumpla la normativa DIN EN 60454
- retardante de llama
- resistencia excelente al envejecimiento
- resistencia a los cambios de temperatura
- se puede utilizar con bajos valores de temperatura

CONEXION ELECTRICA

Fig. 3

- Desconectar el aparato de la red eléctrica

- La instalacion debe ser realizada por personal profesionalmente cualificado y con conocimiento de las normas vigentes en materia
de instalacion y seguridad.

- El fabricante declina cualquier responsabilidad sobre las personas, animales o cosas, en caso de incumplimiento de las
instrucciones proporcionadas en el presente capitulo.

- El cable de alimentacion debe ser lo suficientemente largo para permitir el desmontaje de la placa de coccion de la encimera.
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- Asegurese de que la potencia indicada en la placa de datos, montada en la parte inferior del aparato, se corresponda a la del local
en el que se va instalar.

-No utilice cables de extension.

- La puesta a tierra es obligatoria por ley

- El cable eléctrico de puesta a tierra debe ser 2 cm mas largo respecto de los otros cables

- Si el electrodoméstico no esta equipado con cable de alimentacion, utilice uno con seccién minima de los conductores igual a 2,5
mm?2 para voltajes de hasta 7200 vatios; mientras que para voltajes superiores deben ser de 4 mm2.

- En ningin momento el cable debe alcanzar una temperatura de 50°C por encima de la temperatura ambiente.

- El aparato esta disefiado para estar permanentemente conectado a la red eléctrica, por esta razén, es preciso efectuar la conexion
a la red fija mediante un interruptor omnipolar homologado, que asegure la desconexion completa de la red eléctrica segun las
condiciones de la categoria de sobretension Il y que sea facilmente accesible después de la instalacion.

jCuidado! Antes de volver a conectar el circuito a la red eléctrica y verificar su correcto funcionamiento, siempre compruebe que el
cable de la red haya sido correctamente instalado.

jCuidado! La sustitucion del cable de interconexion debe ser llevada a cabo por el servicio de asistencia técnica autorizado o por
una persona con cualificacion similar.

Nota : el producto cuenta con una funcién Power Limitator que permite programar un umbral de absorcién maximo kw

El ajuste debe realizarse cuando se lleva a cabo la conexién del producto a la red eléctrica o en el momento de la reconexién de la
red eléctrica misma (en los 2 minutos sucesivos). Para la secuencia de ajuste del Power Limitation consulte la seccion
Funcionamiento de este manual.

UTILIZACION

Uso de la placa de coccién

El sistema de coccion por induccién se basa en el fenémeno fisico de la induccién magnética. La caracteristica fundamental de este
sistema es la transferencia directa de energia del generador a la olla.

Beneficios:

Comparada con las placas de coccion eléctricas, su placa de induccion es:

- Mas segura: menor temperatura sobre la superficie del vidrio.

- Mas rapida: tiempos menores de calentamiento de alimentos.

- Mas precisa: la placa reacciona inmediatamente a los mandos

- Mas eficiente: el 90% de la energia absorbida se trasforma en calor. Ademas, una vez que se retira la olla de la placa, la
transmision de calor se interrumpe de inmediato, evitando asi pérdidas innecesarias de calor.

Recipientes para la coccion
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.
Para ver el diametro minimo de la olla a utilizar en cada zona individual, consulte la parte ilustrada de este manual.

Diametros del fondo de olla recomendados

Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no utilice:

- recipientes con fondo que no sea perfectamente plano.

- recipientes de metal con una base esmaltada.

- recipientes con una base rugosa, para evitar rayar la superficie de la placa.

- nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la superficie del panel de control de la placa

Utilice solo ollas con el simbolo
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Recipientes ya existentes

La coccidn por induccién utiliza el magnetismo para generar calor. Por tanto, los recipientes deben tener hierro. Se puede
comprobar si el material de la olla es magnético con un simple imén. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente.

Empleo del aspiradorEl sistema de aspiracion puede ser utilizado en la version aspirante de evacuacion externa o bien en la
version filtrante de recirculacion interior.

Version aspirante
Fig.7
Los vapores se expulsan al exterior a través de una serie de tuberias (deben comprarse a parte) fijadas a la brida de empalme
incluida en el suministro.
El diametro del tubo de descarga debe ser igual al didmetro del aro de empalme:
- en caso de salida rectangular 222 x 89 mm
- en caso de salida redonda @ 150 mm (*)

Para mas informacion véase la pagina correspondiente a los accesorios de la version aspirante en la parte ilustrada de este manual.
Fig.7.5.a-7.5.b

Empalme el producto en tuberias o agujeros de descarga en la pared con didametro equivalente al de la salida de aire (brida de
empalme).

El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con didmetro inferior conllevara una disminucion en términos de
rendimiento de aspiracion y un aumento drastico del ruido.

Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.

I Usar un conducto cuya longitud se la minima indispensable.

I Usar un conducto con la menor cantidad de codos posibles (angulo maximo del codo 90°).

! Evitar cambios bruscos de seccién del conducto

@ Version filtrante

Fig.8 > 10.2

El aire aspirado se filtra a través de filtros especificos para grasas y filtros para olores, antes de ser reintroducido en la habitacion.

El producto NO es suministrado con lo necesario para la instalacion de la version Filtrante. Se comprara por separado el KIT
FILTRANTE.

En el kit encontraré incluidas ademas cuatro baterias de filtros que retienen los olores gracias a los carbones activos y las
instrucciones para el montaje del kit.

Para mas informacion véase la pagina correspondiente a los accesorios de la version filtrante (en la parte ilustrada de este manual).
Nota: en esta configuracion es recomendable efectuar siempre una apertura en el zocalo del mueble para facilitar la recirculacion
del aire.
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MANDOS

Panel de control

Nota: Para seleccionar los mandos basta con tocar suavemente (presionar) los simbolos que los representan.

10 9 8 7 G2 G 11 12 6 2
o i + (O] o0n (©)
= N o0l ol o
[E 8§88 8 86
= = =
3 | 6 ® FILTER 13 o 6
(A) ]
@nnnunnnun@‘f@wx@ E
1 14 2 2
Teclas / Display (Pantalla)
1. ON/OFF de la placa de coccién/aspirador 8.  Activacion Temperature Manager (Gestion

Temperatura) (Warming Function) (Funcién de
calentamiento)

2. Seleccién zona de coccion 9. Pausa
Indicador zona de coccién 10.  Key Lock (Cerradura con llave)

3. Aumento/Disminucién Power Level (Nivel de Potencia) y 11.  Indicador Aspirador activo
Potencia de Aspiracion
Visualizacion Power Level (Nivel de Potencia) y Potencia de Activacion Indicador de Saturacion Filtros
Aspiracion

4, Activacion Timer “STAND_ALONE” (INDEPENDIENTE) 12.  Seleccion/Activacion aspirador
Display (Pantalla): Timer “STAND_ALONE” Display (Pantalla) Aspirador
(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccion

5.  Aumento/Disminucion tiempo Timer “STAND_ALONE” Display (Pantalla) saturacién Filtro
(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccion carbon/ceramico - Filtro grasas

6.  Activacion Timer Zonas de coccién 13.  Reset (Reajuste) Saturacion Filtros
Indicador Timer Zonas de coccidn activo 14.  Activacion funcion automatica aspirador

7. Activacion Automatic Heat Up (Calentamiento Automatico)
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EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccion estan
disefiadas para cumplir con las mas estrictas normas de
seguridad.

Por esta razon:

* Algunas funciones no se activan, o bien se desactivan
automaticamente en ausencia de ollas sobre la zona de
coccion o cuando estan colocadas de manera incorrecta.
+ En ofros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la
funcion seleccionada requiere un ajuste adicional que no se
da (por ejemplo: “Encender la placa de coccion” sin
“Seleccionar la zona de coccién” y la “Temperatura de
ejercicio”, o la “Funcién Lock” (Funcién bloqueo) o la
“Timer”).(Temporizador)

jCuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado el
apagado de la zona de coccion puede no ser inmediato,
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el
display de las zonas de coccion, aparece el simbolo “" para
indicar que se esta en esta etapa.
Espere a que el indicador se apague antes de acercarse a la
zona de coccion.

Display (Pantalla) zona coccion
En las pantallas correspondientes a las zonas de coccion, se
indica:

Zona de coccioén encendida g
Power Level 1.9.7
Residual Heat Indicator H
(Indicador de calor residual)

Pot Detector (Detector de ollas) ':‘
Funcion Bridge activada n
Funcién Temperature Manager -
(Gestién Temperatura) activada L
Funcion Child Lock activada IR
Funcion Pausa activada H
Funcién Automatic Heat UP ]
(Calentamiento Automatico) m
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Caracteristicas de la placa

@ Safe Activation (Activacion de Seguridad)

El producto se activa sélo con presencia de ollas en las zonas
de coccion: el proceso de calentamiento no se activa o bien
se interrumpe en caso de ausencia de ollas.

@ Pot Detector (Detector de ollas)
El producto detecta de manera automatica la presencia de
ollas en las zonas de coccion.

@ Safety Shut Down (Apagado de Seguridad)
Por motivos de seguridad, cada zona de coccién cuenta con

un tiempo de funcionamiento maximo que depende del nivel
de potencia programado.

@ Residual Heat Indicator (Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una 0 méas zonas de coccién la presencia del
calor residual es indicada a través de una sefial visual en la
pantalla de la zona correspondiente, mediante el simbolo il
Funcionamiento

Nota: Para activar una funcién cualquiera, es preciso activar
previamente la zona que se desea utilizar

@ Encendido
Presione (toque) brevemente ON/OFF (1) placa de coccion/

aspirador: el simbolo @ se ilumina;

continuando a presionar, todas las funciones disponibles
se haran visibles por algunos instantes,
despuéspermaneceran activas solamente las principales;
las otras podran ser utilizadas, y se activaran,
sucesivamente, durante el uso del dispositivo.
IMPORTANTE :

todas las funciones disponibles resultaran iluminadas
con luz de ligera intensidad, que se hard mas intensa
solamente en el momento que seran activadas.

Presione de nuevo para apagar
Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Seleccion de las zonas de coccion
Toque (presione) el area de Seleccion/Display (Pantalla) (2)
correspondiente a la zona de coccion deseada.

@ Power Level (Nivel de Potencia)

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

El nivel de potencia configurado sera visualizado en el
area de Seleccion/Display (Pantalla) (2)

@ Power Booster (Amplificador de Fuerza)

El producto cuenta con un nivel de potencia adicional
(superior al nivel 9), que permanece activo durante 5
minutos, sucesivamente la potencia regresa al nivel que se
estaba usando anteriormente.



Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3) (sobre en nivel 9) y activar el Power Booster
(Amplificador de Fuerza)

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) esta indicado
en el area de Seleccion/Display (2) con el simbolo”

@ Key Lock (Cerradura con llave)

El Key Lock permite bloquear las programaciones de la placa,
para impedir manipulaciones accidentales, dejando activas
las funciones ya programadas.

Activacion:

* presione (10)
Repita la operacién para desactivar.
Nota : si es presionada cualquier otra funcién durante la Key

Lock activa el simbolo ﬂ parpadeara para indicar que la
funcion esta en uso y debe ser eventualmente desactivada
para poder actuar en la placa.

@ Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)
La funcion Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)
permite llevar mas rapidamente a régimen la potencia
programada; con esta funcion tenemos la ventaja de tener
una coccion mas rapida, pero sin el riesgo de quemar los
alimentos, porque la temperatura no sobrepasa la del nivel
programado.
Esta funcion esta disponible para los niveles de potencia 1 -8
Activacion:

)
+ desde zona de coccion encendida presionar D (7)
+ en el Display (2) es visualizada una lq parpadeante, que
se alterna a la potencia configurada en la zona coccién

Aumentando el nivel de potencia de la zona de coccién : la

funcién Automatic Heat Up (Calentamiento Automatico)

permanece activa, con la nueva configuracion de

temperatura;

Disminuyendo el nivel de potencia de la zona de coccién : la

funcién Automatic Heat (Calentamiento Automético) se

desactiva.

Nota : seleccionando contemporaneamente otra zona de
2

coccion, el simbolo D (7) regresara a estar iluminado
con luz de ligera intensidad, y se podra asi proceder, también
para esta zona, a la activacion de la funcion; la funcion
permanece de cualquier modo activa en la zona donde ha
sido ya configurada, como es sefialado en el Display (2)

@ Temperature Manager (Gestion Temperatura) (Warming
Function) (Funcién de Calentamiento)

Temperature Manager (Gestién Temperatura) es una funcion
de control que permite el mantenimiento del calor a una
temperatura constante, a un nivel de potencia optimizado;
ideal para mantener en calor los alimentos ya listos. La
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funcion Temperature Manager (Gestion Temperatura) se

activa en la primera presion de la tecla =
En el display (2) de la zona que esta trabajando en
Temperat%e Manager (Gestiéon Temperatura) aparece el

simbolo ¢

Nota : seleccionando contemporaneamente otra zona de
coccion, el simbolo & = (8) regresara a estar iluminado con
luz de ligera intensidad, y se podra asi proceder, también
para esta zona, a la activacion de la funcion; la funcién
permanece de cualquier modo activa en la zona donde ha
sido ya configurada, como es sefialado en el Display (2)

* Presione una vez mas @& = (8) para desactivary
apagar, hasta llevar el nivel visualizado en el Display (2) a

‘e,

Nota : si hay mas zonas que trabajan en Temperature Manager
(Gestion Temperatura) (Warming Function) (Funcion de
Calentamiento) seleccionar primero la zona deseada mediante la
zona de Seleccion (2) ;

la funcién se puede desactivar ademas mediante la Barra de
Seleccion (3), llevando el Power Level a (Nivel de Potencia)

[y
gy

@ Pausa

La funcién Pausa permite suspender cualquier funcién activa
en la placa, llevando a cero la potencia de coccién.
Activacion:

+ presione “1 17 (9)

* es visualizada una * I I " parpadeante en los display (2)
Para desactivar la funcion:

+ presione § 1(9) la Barra de Seleccion (3) se ilumina

+ presione/recorra en la Barra de Seleccion (3) para
desactivar la funcién

Nota : la desactivacion restaura las condiciones de la placa
antes de la pausa, la placa continGia a trabajar con las mismas
configuraciones precedentemente aplicadas.

Nota : si después de 10 minutos, la Funcién Pausa no es
desactivada, la placa se apaga automaticamente.

Nota: la Funcion Pausa no tiene impacto en la aspiracion

@ Timer “STAND ALONE” (INDEPENDIENTE)

La funcién Timer es una cuenta atras independiente de las
zonas de coccion (y de la zona aspirante).

El Timer se activa presionando la Zona/Display (4)

Utiice los simbolos == == (5) para configurar la duracion
del Timer,que es visualizada en el Zona/Display (4)

Nota : espere 10 segundos sin presionar ninguna otro mando,
para que la cuenta atras inicie.

El formato del Timer es 5.0

. para las horas

LJ para los minutos

-0
-0



Nota:el temporizador se puede configurar hasta un méaximo
de 1hy 59 min

En la Zonal/Display (4) sera visualizado el tiempo remanente;
al final de la cuenta atras sera emitida una sefial acUstica
Nota : en la visualizacidn de la cuenta atras, para un tiempo
restante inferior a los 10 minutos, se tendra el siguiente
formato

-8, minutos

-00 segundos

con punto de luz fija

Para el apagado del Timer:

+ seleccione ZonalDisplay (4)

« configure la duracion del Timer enﬂﬂﬂ, mediante

+5

@ Timer Zonas de Coccién

La funcion Timer Zonas de Coccion es una cuenta atras que
es posible configurar, también contemporaneamente, en cada
zona coccion

Al final del periodo configurado las zonas coccion de apagan
autométicamente y el usuario es advertido con respectiva
sefial acustica.

Activacion de la funcion Timer Zonas de Coccién

* Toque (presione) el area de Seleccion/Display (2) (power
level 0) (Nivel de Potencia)

+ Presione @ (6) relativo a la zona de coccién
« Utilice los simbolos == = (5) para configurar la duracién
del Timer ,que es visualizada en el Zonal/Display (4);

durante la configuracion el simbolo (6) esté parpadeante
Nota : espere 10 segundos sin presionar ninguin otro mando,
para que el Timer Zona de Coccion inicie.

Nota : presionando de nuevo de modo prolongado @ (6),
el Timer de la zona coccion es reseteado

Si lo desea, repita la operacion para mas zonas de
coccion.

Nota : cada zona de coccion puede tener configurado un
Timer diverso; en el display (4) aparecera la cuenta atrés de
la zona de coccion seleccionada en ese momento; si ninguna
zona es seleccionada, presionando en el Display (4) es
visualizada la cuenta atras del Timer “STAND-ALONE”
(INDEPENDIENTE).

La modalidad de visualizacion de la cuenta atras es la
misma del Timer “STAND-ALONE” (INDEPENDIENTE) (ver
parrafo precedente Timer “STAND ALONE
(INDEPENDIENTE)

Cuando el timer ha terminado la cuenta atras es emitida una
sefial acustica y la zona de coccién se apaga.

Para el apagado del Timer:

+ seleccione la zona de coccion (2)

+ configure la duracion del Timer en ﬂﬂﬂ, mediante

<+ 5

@ Power Limitation (Limitacion de energia)
La funcion Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcién méaxima y
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regulando la potencia de absorcién de todas las zonas de
coccion activas, haciendo de manera, que la absorcién total
de la placa, no supere el nivel maximo de absorcion
configurado.

Nota : la configuracion se debe realizar con la placa apagada,
sin presionar la tecla # ON/OFF (1) , en el momento de la
conexion de la placa de coccion a la red eléctrica, 0 a la
reconexion de la red eléctrica misma, dentro de los 2 minutos
SUCESIVOS.

Para configurar el Power Limitation (Limitacién de
energia) :

- presione )
(que estara parpadeante, solamente por los primeros 2
minutos desde la alimentacion del producto)

- continuando a mantener presionado A ) presione, una a
la vez, todas las areas de Seleccion/Display (2) de las zonas
de coccion, en sentido antihorario partiendo de la zona frontal
derecha (FR)

RL-2 e e _2-RR
O e [
! ()
\_ Ive |°_\
i |}
[} [ |
FL-2” “2-FR

* con cada presion sera emitida una breve sefial acustica
* una vez presionados todos los Display (2), sera posible

soltar la tecla ( A )

en este punto:

« ¢l Display (2) de la zona posterior izquierda (RL) mostrara
en secuencia alternada los simbolos “C” y “0”, para indicar
que es posible realizar la configuracion:

seleccione el Display (2-RL) recorra sucesivamente en la

Barra de seleccion (3), hasta que en el Display no seran
. . ’ {Psl [Pl
visualizados los simbolos 'C" y '8,

en el Display (2-FL) sera mostrada la configuracion actual**

0=74KW
1= 45KW
2= 31KW

** de default la configuracion esta programada a 7,4 KW
Para cambiar la configuracién del Power Limitation
(Limitacion de energia)

« presione el Display (2) de la zona frontal izquierda (FL)

* recorra sucesivamente en la Barra de seleccion (3), para
programar la nueva configuracion

* para guardar la seleccion realizada presione la tecla il
ONI/OFF (1), por 2 segundos; sera emitida una sefial acustica
prolongada para confirmar la realizacién de la configuracion



@ Bridge Zones
Las zonas de coccién gracias a la funcién Bridge, pueden

funcionar en modalidad combinada creando una zona unica
con el mismo nivel de potencia. Esta funcién posibilita una
coccién homogénea con fuentes y ollas de gran tamario.
Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de
coccion frontal “Master” con la correspondiente en la parte
posterior “Secundaria”

(para comprobar cuales son las zonas en las que esta
prevista esta funcién, consulte la parte ilustrada de este
manual)

Para activar la Funcion Bridge:

* seleccione contemporaneamente las dos zonas de
coccion que se desean utilizar

* en la Pantalla (2) de la zona de coccion “Secundaria”

aparece el simbolo o 1

* mediante la Barra de seleccion (3) sera posible
configurar en Nivel (Potencia) de ejercicio, que serd
visualizado en la Pantalla (2) de la zona de coccion “Master”
* para desactivar la Funcion Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

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.

EMPLEO DEL ASPIRADOR
@ Encendido
Presione (toque) brevemente ON/OFF (1) placa de coccion/

aspirador: el simbolo se ilumina;

continuando a presionar, todas las funciones disponibles
se haran visibles por algunos instantes,
despuéspermaneceran activas solamente las principales;
las otras podran ser utilizadas, y se activaran,
sucesivamente, durante el uso del dispositivo.
IMPORTANTE :

todas las funciones disponibles resultaran iluminadas
con luz de ligera intensidad, que se hard mas intensa
solamente en el momento que seran activadas.

Presione de nuevo para apagar
Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Encendido del aspirador:
Toque (presione) la Zona de seleccion (12) para activar el
aspirador

@ Velocidad (potencia) de aspiracion:

El aspirador esta dotado de 3 niveles de velocidad (potencia)
de aspiracion

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

El nivel de potencia configurado sera visualizado en el
area de Seleccion/Display (Pantalla) (12)
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@ Power Booster (Amplificador de Fuerza)

El producto esta dotado de 2 niveles de potencia
suplementarios (ademas del nivel 3)

-Power Booster (Amplificador de Fuerza) 1 : temporizado
por 15min

-Power Booster (Amplificador de Fuerza) 2 : temporizado
por 5 min.,

después la potencia regresa al nivel precedentemente
configurado.

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3) (ademas del nivel 3) y active el Power
Booster (Amplificador de Fuerza) 1

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 1 esta
indicado en el area de Seleccion/Display (12) con el nimero
“4” parpadeante

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3) (ademas del nivel 3) y active el Power
Booster (Amplificador de Fuerza) 2

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 2 esta
indicado en el area de Seleccion/Display (12) con el simbolo”
" parpadeante

@ Funcionamiento automatico

La campana se enciende a la velocidad mas adecuada,
adaptando la capacidad de aspiracion al nivel maximo de
coccion usado en las zonas de coccion.

Cuando las zonas de coccion son apagadas, la campana
adapta su velocidad de aspiracion, disminuyéndola
gradualmente, de modo de eliminar vapores y olores
residuos.

Para activar esta funcion:

Presione ( A ) (14)

Repita la operacién para desactivar.

Nota : si durante el funcionamiento automético son
seleccionadas desde la Barra de seleccion (3) las
velocidades desde 1 a 3, el funcionamiento automatico se
interrumpe;

si en cambio se seleccionan los Power Boster (Amplificador
de Fuerza), el funcionamiento automatico retomara al final de

la temporizacién, mientras tanto el simbolo A
permanece parpadeante.

Nota: en caso de apagado de la placa con Funcionamiento
automatico activo, el apagado del aspirador se realizara
automaticamente, de modo gradual.

@ Indicador de saturacion filtros

La campana indica cuando es necesario llevar a cabo el
mantenimiento de los filtros:

Filtros olores carbon/ceramicos

‘FILTER’(13) se enciende

Filtro grasas

‘FILTER’(13) parpadea

Nota : esta funcion esta deshabilitada de default (ver
como habilitarla en el parrafo” Activacion indicador

saturacion filtros”)



@ Reset saturacion filtros

Después de haber realizado el mantenimiento de los filtros
(grasas ylo carbén/ceramicos) presione de modo prolongado
‘FILTER’ (13);

‘FILTER’(13) se apaga, haciendo volver a partir el conteo
del indicador.

@ Activacion indicador saturacion filtros
Este indicador generalmente esté desactivado.
Para activarlo, proceda del modo siguiente:

* encienda la placa aspirante mediante ;

* con motor de aspiraciéon y zonas de coccion apagadas
presione la Zona de seleccion (12)

* presione de modo prolongado ‘HOOD?” (11) hasta que no
aparezcan en el Display (12) las letras “F” - “G”
parpadeantes alternadas

F = filtros olor carbon/ceramicos

G =filtro grasas

Filtros olor carbén/ceramicos

* presione en el Display (12) en el momento que aparece la
letra “F”

* presione ‘FILTER” (13) - luz parpadeante

* presione de nuevo de modo prolongado ‘HOOD” (11) para
confirmar la activacion del indicador filtros olores
carbon/ceramicos

Filtro grasas

* presione en el Display (12) en el momento que aparece la
letra “G”

* presione ‘FILTER” (13) - luz fija

* presione de nuevo de modo prolongado ‘HOOD” (11) para
confirmar la activacion del indicador filtro grasas

El aparato estd elaborado para ser utilizado en
combinacion con un KIT sensor Window (no
suministrado por el fabricante).

Instalando el KIT sensor Window (solo en el caso de uso en

modalidad ASPIRANTE), la aspiracién del aire dejard de
funcionar cada vez que la ventana, presente en la habitacion

en la cual se aplica el KIT, esté cerrada.

-La conexion eléctrica del KIT al aparato debe ser
realizada por personal técnico cualificado y
especializado.

-EI KIT debe ser certificado por separado de acuerdo a las
normas de seguridad pertinentes al componente y a su
utilizacion con el aparato. La instalacion debe ser
realizada de acuerdo a las reglamentaciones vigentes
para la instalaciones domésticas.

ATENCION:

-el cableado del KIT para conectar al aparato debe ser
parte de un circuito certificado con muy baja tension de
seguridad (SELV).
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-el fabricante de este aparato rechaza toda
responsabilidad por eventuales inconvenientes, dafos,
incendios provocados por defectos y/o problemas de mal
funcionamiento y/o instalacion inadecuada del KIT.



TABLAS DE COCCION

Categoria de Platos o tipo Nivel de potenciay proceso de coccion
alimentos de coccion Primera fase | Potencias Segundafase | Potencias
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 - 7-8
mantenimiento de la
ebullicion
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
Pasta, arroz mantenimiento de la
ebullicion
Coccion de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 - 5-6
mantenimiento de la
ebullicion
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccién 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 6-7
Verduras Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
le umbre; Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccién 6-7
9 Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el sofrito 7-8
Asar ‘ Dorar carne con acelte. 7.8 Coccion 3.4
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Cames Dorado . Dorar con aceite . 7-8 Coccion 4-5
(si con mantequilla, potencia 6)
Humedo/estofado . Dorar con aceite . 7-8 Coccion 3-4
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccion 7-8
Humedo/estofado . Dorar con aceite . 7-8 Coccion 3-4
Pescados (si con mantequilla, potencia 6)
Frito Calentamiento del aceite 0 materia 8.9 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccion
Fritos ; . 6 6-7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccién
Omelet ; . 6 5-6
Huevos mantequilla 0 materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccioén 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccién
Pancake ) 6 6-7
mantequilla
Tomate . Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragu . Dorar con aceite . 6.7 Coccién 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion dg la base_ (derretir 5.6 LIevarg ebullicion 34
mantequilla y harina) ligera
Crema Llevar a leche a ebulicion 45 Mantener ligera 45
pasteleria ebullicién
Dulces, Pudines Llevar la leche a ebulicion 45 Mantener ligera 23
cremas ebullicién
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantengr_l]gera 2-3
ebullicién
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TABLAS DE POTENCIA

Nivel de potencia

Tipo de coccion

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los habitos
de coccion)

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la

Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicién rapida, en caso de
Max potencia agua o rapidamente calentar liquidos de coccién
. . Ideal para dorar, iniciar una coccion, freir congelados,
89 Freir - hervir A
hervir rapidamente
. N Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar y
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar . - }
asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
Alta potencia . deal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar - estofar — . . e .
6-7 I cocinar y asar a la parrilla (duracién media, 10 a 20
sofreir - grillar ! .
minutos), precalentar accesorios
45 Cocinar - estofar — sofreir - Ideal para estofar, mantener ebullicién delicada, cocinar
grillar (larga duracion). Condimentar la pasta
Ideal para cocciones de larga duracién (arroz, salsas,
34 Cocinar - cocinar a fuego lento - | asados, pescado), en presencia de liquidos de
Media adensar - condimentar acompariamiento (por ejemplo, agua, vino, caldo,
potencia leche), condimentar la pasta
Ideal para una coccién de larga duracion (volimenes
2.3 Cocinar - cocinar a fuego lento - | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
1-2 Fundir— descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
Baja potencia . Ideal para mantener calientes pequefias porciones de
Fundir- descongelar — mantener . - .
1 . . alimentos recién cocinados o mantener la temperatura
caliente - condimentar : . :
en los platos para servir y condimentar el risotto
Placa de coccién en posicién de stand-by o apagado
OFF Potencia cero Superficie de apoyo (posible presencia de calor residual de la final de la

coccion, sefialado con H-L-0)
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MANTENIMIENTO

Mantenimiento de la placa de coccion
iCuidado! Antes de realizar cualquier operacién de limpieza o mantenimiento, asegtirese de que las zonas de coccion
estén apagadas y que el indicador de calor esté apagado.

Limpieza
La placa de coccidn debe limpiarse después de cada uso.

Importante:
No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo largo del tiempo, puede dafiar el vidrio.
No utilice detergentes quimicos irritantes, tales como spray para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para eliminar los residuos y las manchas causadas por los residuos de
alimentos.

El azlcar o alimentos con un alto contenido de azucar dafian la placa de coccion y deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azicar y la arena pueden rayar la superficie del vidrio.

Utilice un pafio suave, rollos de papel absorbente para cocina o productos especificos para limpiar la placa (siga las instrucciones
del fabricante).

jiNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR !!!

Importante:

En caso de derrames accidentales y abundantes de liquido de las ollas, se puede intervenir mediante la valvula de descarga,
situada en la parte inferior del producto, para poder eliminar todos los residuos y poder realizar una limpieza con total seguridad de
higiene.

Fig. 12

Para una limpieza completa y minuciosa, se puede quitar completamente la bandeja inferior
Fig. 13

Mantenimiento del aspirador

Limpieza

Para la limpieza useEXCLUSIVAMENTE un pafio humedecido con detergentes liquidos neutros. jNO UTILICE UTENSILIOS NI
INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA!

No utilice productos que contienen abrasivos.

iNO UTILICE ALCOHOL!

Filtro para grasa

Retiene las particulas de grasa procedentes de la coccion.

Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de indicacién de saturacién de filtros indica dicha necesidad), con detergentes
no agresivos, manualmente o bien en el lavavajillas con un programa breve y a baja temperatura.

Cuando el filtro metalico de grasa se lava en el lavavajillas puede decolorarse pero ello no afecta de ninguna manera sus
caracteristicas de filtrado.

Fig.11.2-11.3

Filtro De Carbon Activado - Plisado

(Sdlo para la version filtrante)

Retiene los olores desagradables de la coccion.

El producto esta equipado con cuatro juegos de filtros que retienen los olores por medio de los carbones activados. Los carbones
activados estén integrados en una matriz de tela no tejida que los vuelven facilmente y completamente accesibles por las
impuridades, creando asi una elevada superficie de absorcion. La saturacion de los filtros de carbén activadose ocasiona tras un
uso mas o menos prolongado segun el tipo de cocina y la frecuencia de la limpieza del filtro de grasa. Estos filtros anti olor no se
pueden regenerar y deben reemplazarse cuando se enciende la luz de advertencia.
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ELIMINACION

El material de embalaje es 100% reciclable y esta marcado con el simbolo de reciclar % .

Por lo tanto, las distintas partes del embalaje deben eliminarse de forma responsable y en pleno cumplimiento de la normativa de
las autoridades locales que regula la eliminacion de residuos.

Este aparato cumple los requisitos de la Directiva Europea 2012/19/CE, sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
(RAEE). Asegurandose de que este producto se deseche correctamente, el usuario ayudara a evitar posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la salud.

El simbolo mmmm en el producto o en la documentacién adjunta indica que este producto no debe ser tratado como un desecho
domeéstico, sino que debe ser llevado a un centro de recogida adecuado para el reciclaje de aparatos eléctricos y electrénicos. Para
la eliminacién del producto siga las normativas locales para la eliminacién de residuos. Para obtener mas informacion sobre el
tratamiento, la recuperacion y el reciclaje de este producto, pdngase en contacto con las autoridades locales, el servicio de
recoleccion de residuos domésticos o con la tienda donde se ha comprado el producto.

Aparato disefiado, probado y fabricado de acuerdo con las normativas sobre:

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

+ Rendimiento: 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. Recomendaciones para la
correcta utilizacion con el fin de limitar el impacto sobre el medio ambiente: Cuando empiece a cocinar, encienda la campana a la
velocidad minima, dejandola encendida unos minutos incluso después de terminar de cocinar. Aumente la velocidad solo si se
produjera una gran cantidad de humo y vapor, accionado la funcién booster solamente en los casos extremos. Para que el sistema
de reduccion de olores, se mantenga eficiente, es preciso sustituir, cuando fuera necesario, elflos filtros de carbon. Para que el filtro
de grasa se mantenga eficiente, es preciso limpiarlo cuando fuera necesario. Para optimizar la eficiencia y reducir al minimo el
ruido, utilice el didmetro maximo del sistema de canalizacion que figura en este manual.

Aproveche al maximo el calor residual de su placa apagandola unos minutos antes de terminar la coccion.

La base de la olla o de la sartén debe cubrir completamente la placa caliente; un recipiente que sea mas pequefio que la placa
provocara un desperdicio de energia.

Cubra las ollas y sartenes con tapas herméticas mientras cocina y use la menor cantidad de agua posible. Cocinar sin tapa
aumentara significativamente el consumo de energia.

Use sdlo ollas y sartenes de fondo plano.

ANOMALIAS DE FUNCIONAMIENTO

induccion

no ha sido conectado
correctamente o0 es
defectuoso

CODIGO DE ERROR DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES ELIMINACION ERROR
La zona de mandos s apaga debido a La temperaturainterna de | Espere a que la placa se

E2 una temperatura demasiado elevada las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla

demasiado alta de nuevo
E3 Recipiente no adecuado .Perd|da de Iasl . Quite la olla
propiedades magnéticas
El mddulo no recibe

Problemas de comunicacion entre la Bl g:t;:fg?;il;(ng:c’ién Desconecte la placa de la
E5 interfaz de usuario y el médulo de red eléctrica y compruebe

la conexion

Para todas las demas
indicaciones de error

(E...U...C...)

Llame al servicio de asistencia técnica e indique el cddigo del error
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DATOS TECNICOS

Altura Anchura Profundidad
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

Componentes no suministrados con el producto

Puede descargarse las Instrucciones de
E E seguridad, el Manual del usuario, la Ficha del

producto y los Datos de energia:

+ Visitando nuestra pagina web

docs.bauknecht.eu
=I + Usando el codigo QR

s °* También puede, ponerse en contacto con

nuestro Servicio postventa (Consulte el
numero de teléfono en el folleto de la garantia).
Cuando se ponga en contacto con nuestro
Servicio Postventa , debera indicar los codigos
que figuran en la placa de caracteristicas de su
producto.
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OBLUME NMPABUNA TEXHUKU BESOINMACHOCTH

BHumaHue! TLiaTensHO npuaepxmMBanTecs CriedyoLmx ykasaHuit:

- YCTPOMCTBO AOMKHO BbITh OTKIHOYEHO OT AMIEKTPUHECKOMN CETU NEpes Hayanom
npoBefeHs Noboi onepaLiymn no yCTaHoBKe.

- PaboTbl No ycTaHOBKE MM OGCNY)XXUBAHWUIO [OMKHbI BbIMOMNHATHCS
cneumanuampoBaHHbIM TEXHUKOM, B COOTBETCTBUM C YKa3aHUSIMU
NpPou3BOAUTENS U C COBIoAEHMEM OENCTBYHOLLENO MECTHOO
3akoHofaTenbCcTBa B 06nacty 6esonacHocTi. He pemMoHTUpYiiTe U He
3aMeHsIiTe Kakue-nbo feTany yCTpoiicTBa, €Cri 06 STOM MpsIMO HE CKa3aHO B
PYKOBOZCTBE MO 3KCrnyaTaL{yu.

- 3asemrieHve yCTponCTBa sBnsieTca 06a3aTenbHbIM.

- Kabenb nutanus JomkeH BbiTb 4OCTATOYHO ANMHHBIM, 4TOOLI 06€CNeYNTb NOAKMOYEHIE
npubopa, BCTPOEHHOrO B MeGENb, K ANEKTPUYECKON CET!.

- Yto6bI ycTaHOBKa COOTBETCTBOBAa AENCTBYOLLIMM HOpMaMm
BGesonacHoCTH, creayeT YCTaHOBUTb OBbIYHBIN MHOMONOSIAPHbIN
BbIKIOYaTEb, KOTOPbIM 06eCneyvmT NOMHOE OTKMYEHNE OT CETU B Cryyae
BO3HUKHOBEHWS YCINOBUI, BXOOALLMX B KaTeroputo nepeHanpsikenns lll, 8
COOTBETCTBUM C NpaBuiamMmmn yCTaHOBKM.

- He ucronb3ayiite TPOUHWK UNK YANMHATENN.

- Mo okoH4YaHWK YCTaHOBKU 3J1€KTpU4eCKne y3rbl HEe OOJTKHbI ObITb
OOCTYIMHbI NOJ1Ib30BATESHO.

- YCTPOICTBO 1 €ro AOCTYMHbIE YaCTV HAarpeBaKTCA B MPOLIECCE UCTONb30BAHMS.
OcTtopoxHo! He npukacanTech K HarpeTbiM YacTam.

- He nossonsiiTe geTsm Urpatb ¢ YCTPOMCTBOM; AEPXUTE LETEN HA PACCTOSHIN 1 No4
MPUCMOTPOM, MOCKOMbKY AOCTYMHbIE YacTK YCTPOMCTBA MOTYT CUIbHO HarpeBaThbCs BO
BPEMS! UCMOMNb30BaHMS.

- Mepepn ncnonb3oBaHNEM NHOYKTUBHOW NaHenn Nonb3oBaTtenm
KapaMOCTUMYNSTOPOB U aKTUBHbIX MMMIaHTaTOB A0MKHbI MPOBEPUTL CBOM
Npnbop Ha COBMECTUMOCTb C YCTPONCTBOM.

- B npouecce v nocrne Ucnonb30BaHWs He KacanTech packanEHHbIX AeTanen yCTponcTBa.

- /130GeraiiTe KOHTaKTa C TKaHSIMW I APYTAMIA NIETKO BOCTINAMEHSIIOLLMMM MaTepuarnamu,
MoKa BCE YacTu YCTPOICTBA HE OXMaasTCs A0 MPUEMIIEMOTO YPOBHS, NOXAPOONacHOCTb

- He pa3meLLaiTe nerko BoCnnamMeHsIoLLMECs MaTepumanbl Ha YCTPOACTBE Uik BEMN3M Hero.
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- MeperpeTble Xupbl 1 Macna nerko BocniameHsioTcs. Creaute 3a NpUroToBNEHWEM
MPOYKTOB C GOMbLUMM COAEPXAHMEM XMPOB M Macna.

- Ecrin NOBEPXHOCTb UMEET TPELLUUHbI, BbIKITIOHUTE yCTpOIZCTBO BO
n3bexaHve nopaxeHnsA ArNneKTpn4eCKMM TOKOM.

- YCTPONCTBO HE NpeaHasHavyeHo Ans paboTbl C MOMOLLIbIO BHELLHENO
Tanmepa nnn oTAenbHOW CUCTEMbI ANCTAHLMOHHOMO YNpaBfeHus.

- MpwvroToBreHNe NULLM Ha BapOYHOMN NOBEPXHOCTM C UCMOSb30BaHNEM
Xupa nnu macna 6e3 npucMoTpa MoXeT OblTb OnacHbIM Y MPUBECTM K
noxapy.

- [poLece NpUroTOBNEHNS NULLY JOMKEH OCYLLECTBASTLCS NOA NPUCMOTPOM.
KpaTkoBpemeHHbI NPOLIECC NPUrOTOBNEHNS AOIMKEH MPOXOAUTL MOA MOCTOSIHHBIM
HabnoaeHvem.

- HKOT'JA He nbiTaiTech NoracuTb OroHb BOAOK. BhIkntounTe nprbop 1 noracute OroHb,
HanpUMep, NPy NOMOLLW KPbILLKW MK OrHeynopHoro ogesna. OnacHoCTb noxapa: He
KnaguTe NpeaMeThl Ha BapOUHYH NMOBEPXHOCTb.

-He MCHOﬂbSyIZTe Napoo4NCTUTENN. PUCK NOPaXeHNA ANEKTPUHECKMM TOKOM

- He knagute meTtannuyeckue npeaMeThl, TakUe Kak HOXW, BUITKU, NOXKA U
KPbILLIKM, HA BapOYHYH NOBEPXHOCTb, NOCKOMbKY OHM MOTYT HarpeBaTbCs.

- [Nepen noaknto4eHeM yCTPOCTBA K 3NEKTPUYECKOI CETU NPOBEPbLTE TabnuuKy ¢
AaHHbIMU (YCTAHOBMEHHYHO Ha BHELLIHEN YacTy YCTPOICTBa) YTobbI yoeauThEs, YTo
HanpsPKeHe N MOLLHOCTb COOTBETCTBYHOT XapaKTEPUCTUKAM CETH, a TUM BUIKW NUTaHMS
Co0TBETCTBYET TpebyemoMy. [py BO3HUKHOBEHUM COMHEHII 06paTUTECH K
KBaNMMULMPOBAHHOMY 3MEKTPHKY.

BaxHo:

- Mocne 1cnonb3oBaHIS BbIKO4MTE BAPOYHYH MOBEPXHOCTL C MOMOLLbIO YCTPOICTBA
YMpaBNEHNs! 1 He noraraiTech Ha AETEKTOP KACTpHoNb.

- U3beraite pasnuea XUAKoCTW, AnA 3TOro, Npu KUNA4YeHUM Unn HarpesaHnn Xugkocten
YMEHbLUNTE UHTEHCMBHOCTb Harpesa.

- He ocTaBnsiTb HarpeBaTenbHbIE SMEMEHTbI BKITIOUYEHHbIMM C MYCTbIMM KACTPHOMNSIMM 1
CKOBOpOAKaMM U 6e3 HuX.

- OkoHuMB NPUroToBeHNe NULLK, BbIKNIOYUTE COOTBETCTBYHIOLLLYHO 30HY.

- [Insi NpUroToBNEHs 3anpeLLeHo UCMoMb3oBaTh NUCTbI arOMUHUEBON (OMbM UK
HenoCcpPeACTBEHHO NMPOAYKTLI B atOMUHUEBO YNakoBKke. AMIOMUHUIA PacniaBuTCs n
HaHeCceT HernonpasuMbIi YLLepd BaLleMy YCTPOUCTBY.

- 3anpeLueHo pasorpeBaThb XecTsHble HaHKu U KOPoBKM C NULLIEBLIMW NPOAYKTaMK,
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NPeBapUTENbHO He OTKPbIB MX, NOCKOMbKY OHM MOTYT B30PBaThCS!
370 npeaynpexaeH1e OTHOCUTCS TaKkKe KO BCEM APYruM TUMam BapOUHbIX NMOBEPXHOCTEI.

- Vicnonb3oBaHme BbICOKOW MOLLHOCTW, Hanpumep, Npu aktneauum
yHKUMM Booster, He noaxoauT Ans pa3orpeBaHnsi HUKOTOPbIX XMUOKOCTEN,
TaKUX Kak Macro Ans xapku. VI36bIToYHoe Tenmno MOXeT ObiTb onacHbIM. B aTux
CIyyasix PEKOMEHYeTCs UCNONb30BaTh MEHbLLYHK) MOLLHOCT.

- EMKocTv crieflyeT cTaBUTb HEMOCPEeACTBEHHO Ha BapOYHYHO NOBEPXHOCTb MO LIEHTPY
OTHOCUTESBHO MCTOYHMKA HarpeBa. 3anpeLLeHOo BCTaBNATb Kakue-nnbo npeameTsl Mexay
KacTproren 1 BapoO4HOM MOBEPXHOCTHH.

- B cnyyae BbICOKO TEMMEPaTypbl YCTPONCTBO aBTOMATUYECKN YMEHbLUIAET YPOBEHD
MOLLIHOCTW BapOYHbIX 30H.

MMepen BbINOMHEHWEM NOBLIX Onepauuini Mo OYUCTKE UMK TEXOBCIYXWUBAHUIO OTKITOUMTE
WU3aenne OT ANEKTPOCETH, BbITSHYB BUMKY I OTKIHOUMB [MaBHbINA BbIKMHOYaTENb.

MMpn BbINOMHEHUW OMepauuii N0 YCTAHOBKE W TEXODCNYXMBAHMIO MCNONb3ymTe paboune
nepyaTku.

YCTpPOMCTBOM MOTyT MOMb30BaTbCA OeTu crapwe 8 net v nuua ¢
OFPaHNYEHHbIMN  (PU3NYECKUMKM,  CEHCOPHbIMW U YMCTBEHHbIMU
CcnocobHOCTAMMK, a Takke Nuua ¢ HeJOCTaTOYHbLIM OMbITOM, NPU YCIOBUW,
YTO OHWM Haxo4ATCHa Mog NPUCMOTPOM UIU MOCAE MOSTyYEeHUs UHCTPYKLUUIA
no 6e3onacHOMy MCMonb30BaHWIO YCTPOUCTBA U NPU YCNOBUW NOHUMAaHUS
NOTEHUMArbHbIX PUCKOB, CBSA3AHHbIX C HUM.

He nossonsante getsam urpatb C YCTPOUCTBOM.

He paspewwaite [eTaM BbIMOMHATL OYACTKY W TexobenyxusaHue ycTpoictsa 6e3
npucMoTpa.

lNomMeLLeHre JOMKHO ObITb OCHALLEHO COOTBETCTBYIOLLENM CUCTEMOW BEHTWNALMM, €CIM
BbITSDKKA Ha KyXHE UCMOMb3yeTcst OQHOBPEMEHHO C APYrMMM YCTPOACTBaMU, paboTatoLLmmm
Ha rasy unu Lpyrom TOonnmee.

BbITs)kKy criegyeT nepuoanyecki O4MLLaTh Kak BHYTpH, Tak 1 cHapyxu (MUHUMYM OH
PA3 B MECALL). B ntobom cnyyae, criefyite ykasaHusM, NpUBeeHHbIM B PYKOBOLCTBE M0
TEX0DCIYXMBAHNIO.

HecobnitoaeHre npaBun OYUCTKW BbITSDKKW, @ TakKe 3aMeHbl M OYNUCTKW (UNbTPOB BrieYeT
3a coboi 0nacHOCTb BO3ropaHusi.

KaTeropuyeckut 3anpeLLeHo npuroToBfEHe MULLKM Ha OTKPLITOM OrHE.

B niobom crnyyae cregyeT n3beratb WUCMONb30BAHWS OTKPLITOrO OrHSI, MOCKOSbKY 3TO
ONacHo 4515 UNLTPOB 1 MOXET CTaTb NMPUYNHON BO3TOPAHMS.

[MpOoLLECC XapKu LOMKEH OCYLLECTBNSTLCA NOA NPUCMOTPOM, MOCKOMbKY NEPErpeToe Macro
MOXET BOCMNaMEHNTHLCS.

BH/MAHUE! [Mpn pabote BapO4HOM MOBEPXHOCTU [LOCTYMHbIE YacTu
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BbITSKKM MOTYT HarpeBaTbCs.
BHumanne! He nogkniovante YCTPOMCTBO K 9QneKTpUYeckonm cetu Ao
MOSIHOIo 3aBepLUEHNS YCTaHOBKM.

U0 KacaeTcs Mep 6e30MacHOCTY 1 TEXHUYECKX Mep, MPUHUMAEMBIX NPK BbIBpoce AbiMa,
CTPOro NPMAEPXKMBANTECH NPeANMCaHMI MECTHBIX KOMNETEHTHBIX OPraHoB.

BcacbiBaeMblit BO3OyX HE [OMKEH HaNpaBnsTbCA B KaHan, UCMOMb3yeMbld Ans 0TBoAA
AbiMa, 0BpasyHoLLEerocs B YCTPOMCTBAX, CXUIaroLLMX ras Unm apyroe Tonveo.

He vcnonbayiiTe BbITSHKKY 63 NpaBUibHO YCTaHOBMNEHHOM peLueTku!

Vicnonb3yite TOMbKO KpenexHble BONTbl, NOCTaBRseEMble C W3OENUEM Ans YCTaHOBKY,
nbo, npu ux OTCyTCTBUW, MNpuobpeTnTe BONTbI COOTBETCTBYHOLWErO Tuna. bonTbl,
yKkasaHHble B PYKOBOLACTBE MO YCTaHOBKE, AOMKHbI UMETb HEOOXOAMMYHO AnNHY.

Korga BbITsbKKa 1 YCTPOWCTBA, MUTAEMble He OT 3MeKTPoCceTH, paboTatoT 0AHOBPEMEHHO,
OTpULATENBHOE JABMEHIE B MOMELLEHNN HE AOMKHO npe.bilaTth 4 Ma (4x10-5 6ap)

BakHO coXpaHWTb JaHHOE PYKOBOACTBO, YTOObI MOXHO Obirio 06paTuTLCS K HEMY B 1060
MOMEHT. B cryyae npogaxu, nepegayn U nepeMeLLeHns yeTpoincTaa ybeaurecs, 4to
PYKOBOACTBO NEPENaeTcs BMECTE C HUAM.

B xone ycraHoBKu YoeauTech, 4To kabenb NUTaHWS He NOBPEXAEH - PUCK BO3TOPaHUS U
yAapa 3reKTPOTOKOM.

He paboTaiiTe ¢ yCTPOMCTBOM Ha BOCY HOTY Uik C MOKPbIMI HOraMu. BkntovaiiTe
YCTPOWCTBO TOMBKO MOCHE MOMHOM 3aBEPLUEHMUS YCTAHOBKM.

He akcnnyaTupyiiTe yCTPOACTBO C NOBPEXAEHHBIM Kabenem nuTaHns Unn HeMcnpaBHOM
BIITKOW, @ TakKe B Crlyyae Henornagok B ero paboTe, NOBPEXAEHUSX YCTPONCTBA, U

rnocne ero nagexus.

B cnyyae BbISBNEHUs NOBpexaeHni kabens He06X0AMMO 3aMEHSITb €0 TOUHO TaKM ke,
NpeoCTaBneHHbIM NOCTaBLLMKOM YCTPOMCTBA, NpMBIEKast YMorHOMOYEHHOTO SMeKTprKa
NN KBanMUMLMPOBaHHbIA NEPCOHar - PUCK yaapa 3reKTPOTOKOM.

YCTPOICTBO AOIMKHO NEpeMeLLaTbCs U yCTaHaBNMBATLCS CuamMu ABYX i Gonee Yenosek
- PUCK TPaBMUPOBAHMS.

He ponyckainTe aeTeit B 30Hy nNpoBeaeHust paboT Mo YCTaHOBKE YCTPOMCTBA.

o 3aBepLUEHMM YCTaHOBKY, BCE YNakoBOUHbIE MaTepuarnbl (NAacTuK, NOAMCTUPONIoBble
4acTu W T.M.) AOMKHbI XPaHUTLCS BHE JOCArAaeMOCTU AETEN - PUCK YAYLLEHUS.

[etam mnagie 3 neT Henb3s NpUbnmkaTbCs K YCTPOMCTBY, AT B Bo3pacTe 0T 3 Ao 8 net
MOTYT MOAXOAMTb K YCTPOMCTBY TOMbKO MO HAZ30pOM B3POCHbIX.

370 YCTPOWCTBO He NpeaHa3HaveHo Ans NpodheCCoHarnbHOro Ucnosb3oBaHus. He
NPUMEHSINTE YCTPOMCTBO BHE NMOMELLEHNIA.

HeykocHUTeNbLHO  nNpuaepXuBaWTeCb  yKa3aHMW, NPUBEAEHHbIX B [AaHHOM
pykoBoacTBe. [TponssoanTenb CHUMaeT ¢ cebsi BCAKY0 OTBETCTBEHHOCTb 3a
BO3HUKLLNE HEUCMPABHOCTU, NPUYMHEHHBIN yLLepb nnn noxapbl, KOTopble
BO3HMKIN MPU UCMOMb30BaHUN YCTPOMCTBA BCeacTBME HeCcOoOnoaeHus
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yKasaHuiA, nNpuBEOEHHbIX B [OaHHOM  PYKOBOACTBE. YCTPOWCTBO
NnpeaHasHa4YeHo MCKIYMTENbHO AN AOMaLUHero WCnonb3oBaHUs npwu
NPUrOTOBMEHUN MPOAYKTOB MUTaHWUS U BbITSKKM NapoB, 0bpasyoLLmMXcs
npy 3TOM. 3anpeLLeHo WUCronb3oBaHWe Ans ApYruX Leneit (Hamp. oborpes unuiia).
MpousBoauTenb CHMMaeT C cebsi BCSKYD OTBETCTBEHHOCTb MpU
HernpaBWIbHOM UCMOMb30BaHUM UMW MPU  HEMPaBWUIbHOW HaCTpoWike

OpraHoB ynpasJieHUA.

W3penve MoxeT MMeTb An3aliH, He COBNaAALMIA C UNIKOCTPALMAMM B JaHHOW GPOLLIOPE, OAHAKO YKa3aHMsi MO JKCryaTaLum,
TEXHUYECKOMY 0OCNYXMBaHUIO M YCTaHOBKE OCTAIOTCA HEU3MEHHBIMU.

! BHMMaTenbHO NpounTaiiTe yKasaHust: OHIM COAEpXKaT BaxHYI0 MHKHOPMALIIO MO YCTaHOBKe, AKCTnyaTaLim v 6e30nacHocTy.

I He BMeLLMBANTECH B KOHCTPYKLMIO SMeKTPOOBOpya0BaHIS YCTPONCTBA.

I Tepen Hayamom ycTaHOBKM O6OPYAOBaHWS MPOBEPbTE LIEMOCTHOCTb M COXPAHHOCTb BCEX KOMMOHEHTOB. B mpotviBHOM criyyae
06paTUTECh K MOCTABLLIKY W HE BbINOMHSAIATE YCTaHOBKY.

! Ybegutecb B LEMOCTHOCTU W3AENUA nepen YCTaHOBKOW. B npotveHoM cryyae ofpatuteck K MOCTaBLMKY W He
BbINONHSATE YCTAHOBKY.

Mpumeyanue: MpuHagnexHocTy, 06o3HaYeHHble 3HakoM "(*)", SBMSIOTCA OMLMOHANbHBIMK, MOCTABNSEMbIMU TOMbKO HA HEKOTOpble

MOZENM, UM NpeacTaBnsoT coboil AeTanu, He BXOAALLYE B KOMMITEKT NOCTaBKM, W KOTOPbIE 3aKynatoTCs OTAEMbHO.

YCTAHOBKA

YcTaHoBKa Kak 3MeKTPUYeCKOI YacTu, Tak M MeXaHU4ecKOM, A0MKHA BbINOMHATLCS CMeLManv3upoBaHHbIM NepCoHanoMm.

[Mpnbop npeaHasHaueH 1S BCTpamBaHs B pabouyto NOBEPXHOCTb TOMLLMHONM 2-6 cM, B criydae ycTaHoBky Tvna TOP, v 2,5-6 ¢cm, B cryuae
ycTaHoskv Tvna FLUSH.

MuH1MarnHoE paccTosiHME MEXY BAPOYHOI NOBEPXHOCTBIO 1 CTEHKO JOMKHO BbiTb He MeHee 5 cM POHTANBHO 1 He MeHee 4 ¢ Mo
Bokam. PaccTosHue 10 HaBeCHbIX LKadhoB LOIMKHO ObITb MUHMMYM 50 cM.

MpumeyaHmne. PekomeHAOBaHHbIE paccTOsIHMSA NPUBEAEHLI OPUEHTUPOBOYHO. [pK pacyeTe pa3MepoB crieayeT yunTbIBaTh
yKa3aHWsl NPOU3BOANTENS KyXHMU.

YcraHoska BEPX: (puc.1a); YcraHoeka 3AMOANNLO: (puc.1b)

YCTAHOBKA

Mepen Ha4yanom ycTaHoBKU:

+  Tlocre pacnakosky npubopa yoeavTecs, YTo OH He MOBPEXAEH B MPOLIECCe TPAHCMIOPTUPOBKA, @ B Cry4ae obHapyeHIst npobrem,
obpatnTech kK ANCTPUOLIOTOPY Wk B OTAEN 0BCITYKVBAHUS KIMEHTOB, MPEXE YEM NPUCTYMNTB K YCTaHOBKE.

+ YbepuTech, YTo NpvoBPETEHHBIN MPUBOP COOTBETCTBYET pa3viepam BbIOPaHHON 30HbI YCTAHOBKY.

+  YBepuTech, 4YTO BHYTPM YNakoBKM HET (C LieNb0 TPAHCMOPTMPOBKIY) KOMMIEKTYIOLMX MaTepUarnos (HanpuMep, NakeTMKoB C BUHTaMM,

rapaHTUv U T.4.); MPY HAMYUW UX CNIeYeT U3BMeYb U COXpPaHNTD.

+  Kpowme Toro, cneayeT yoeanTbCs, YTo BOIM3M MECTa YCTaHOBKY MEETCS AMeKTpUIecKkas poseTka.

MoaroToBka Mebenu ans BCTpanBaHus:
u3aenve He AOIMKHO YCTaHABNWBATLCS Haf, YCTPOVCTBAMM OXTMaXAEHISt, MOCYAOMOEYHBIMI MALLMHAMM, NAMTaMK, NeYami,
CTUPATbHBIMM 1 CYLUIMTTbHBIMI MaLLHAMM.

BbINONHWTE BCe paboTb Mo peske Mebeny nepes yCTaHOBKON BApOUYHO NOBEPXHOCTU U akKypaTHO YAANMTE ONUIKM.

- [Ins oNTMMM3aLMKM YCTaHOBKM (hNLTPYIOLLEH BEPCUUM PEKOMEHAYETCS U3roTOBUTL OTBEPCTHE B LIOKONE, KyAa criedyeT BCTaBUTbL

peLueTKy, MMEloLLYHOCA B NpoAaxe.

BAXHO: ncrionb3yiiTe 0BHOKOMMOHEHTHBIA Kneit-repMeTyk (S), KoTophbilt ycToinumB k Temnepatypam Ao 250 °C. Mepen ycraHoBKoi
CKrevBaeMble MOBEPXHOCTY CrEAYET TLUATENBHO O4UCTUTL, YAANKB Ntobble BELLIECTBA, KOTOPbIE MOTYT MOMELLATh CKIeMBaHMIo (Harp.,
CPeACTBa [iy151 PasbeayHEHNs, KOHCEPBALIMM, XIpbl, Macra, Mbifb, 0CTaTkU CTaporo kres 1 Ap.). Kneii crienyet HaHeCTy paBHOMEpPHO Mo
BCEMY NepuMeTpy pamku. I1ocrie CknevnBaHus AaiTe KIeto NPOCOXHYTb B TeHeHUe 24 4acos.

OBHOKOMMOHEHTHBIN KIeiikuiA repMETUK CrieAyeT Cronb30BaTh TOMBKO B ClyHae YCTaHOBKM 3anOAMLIO, MPY 3TOM HaHOCUTb ero criefyeT

TakK, kak noka3aHo Ha puc. 1B.

Mpv ycraHoBKe npoknaaky P Heobxoammo cneauTs 3a ee NpaBuNbHbIM Pa3MeLLIEHUEM, Kak MoKa3aHO Ha PUCYHKE:

- ycraHoeka CBEPXY: npoknaaka P kpenuTes k cTexny puc. 2A

- YCTaHOBKA 3aMoanLo - npokrnaaka P kpenuTes k MebenbHoMy anemeHTy.puc. 2B

BHUMAHMWE! HecobrioaeHve ykasaHuin faHHOTO PYKOBOACTBA NPU YCTAHOBKE BUHTOB 1 (UKCUPYHOLLMX NMPUCTOCOBeHmil BReyeT 3a coboi

PUCKM 3MEKTPUHECKOTO XapakTepa.

144



TMpumeyaHue: fns NpaBribHON YCTAHOBKM M30ENist pekoMeHyeTcst 06epHyTb TPYBONPOBOLbI KNENKOM NEHTOM, KOTopas UMeeT
crieqytoLLme XapaKTepuCTUKK:

- 3MaCTM4Has NneHka 13 Msrkoro NMBX, ¢ KIetoLLyM CIIOEM Ha OCHOBE akpUnaTa;

- cootBeTcTame cTaHaapTy DIN EN 60454;

- N0Xast FOpHO4ECTb;

- OTNNYHas YCTONYMBOCTb K CTAPEHMIO;

- YCTOI4MBOCTb K Mepenagam TEMNepaTypbI;

- YCTO4MBOCTB K HU3KUM TEMNepaTypam.

ANMEKTPUYECKOE COEAUHEHUE

Puc. 3

- OTcoeauHiTe NpUBOP OT SMEKTPUHECKON CETU.

- YcraHoBKa JomkHa ObiTb BbINONHEHa MPO(ECCHOHANBHO NOATOTOBNEHHBIMM M LIAMY, O3HAKOMITEHHBIMU C AEACTBYHOLLMI HOpMaMK,
KacaloLLMMICS YCTaHOBKM 1 Be30nacHocTy.

- MpouasoauTens CHMAET ¢ cebs BCsIKyio OTBETCTBEHHOCTb 3a YLLEPO MoasaM, KUBOTHBIM N MMYLLIECTBY, NOMyYeHHBIA B pesyrsTate
HecobrtoaeH s ykasaHuil, IPYBEEHHbIX B JaHHOM pa3fere.

- Kabenb nvtanms formkeH 6biTb 4OCTATOYHO ANMMHHBIM ATIS CHATVS BAPOYHON MOBEPXHOCTY C pabouyeil MOBEPXHOCTU.

- YbepuTech, YTo HanpsikeHue, ykasaHHoEe Ha Tabnnuke ¢ AaHHBIMM, KOTOPast YCTAHOBNEHA HA HIDKHEIt YacTy Mpubopa, COOTBETCTBYeT
HanpsHKEHUIO B MOMELLIEHN.

- He ucnonb3ayitte yanuHuTenu.

- 3asemrneHve 00A3aTeNBHO MO 3aKOHY.

- AnexTprYeckiin kaberb 3a3eMneHnst JOMKeH BbITb HA 2 CM [iMHHee ApyrvX kabenei.

- Ecnv BbiToBoit nprbop He cHabeH kabenem nutaHus, ucronb3yite kabenb ¢ AnaMeTpoM MPOBOAOB MUHAMYM 2,5 MM2 Npy MOLLHOCTY A0
7200 Br, a npu 6oribLLEN MOLLHOCTY CE4EHIE JOMKHO COCTaBNSATH 4 MM2.

- Ha npotsskeHim Bceit anvHb! kabens ero Temnepatypa He AomkHa npeBbiluaTh 6onee Yem Ha 50 °C TemnepaTypy B NOMELLEHUN.

- MpvBop NpepHa3HaveH As NOCTOSHHOTO MOAKITIOYEHNS K AMEKTPUYECKON CETH, NO3TOMY CriedyeT YCTaHOBUTb 0BbI4HbIA MHOTOMONSPHBIA
BbIKII04ATENb, KOTOPbIit 0BECTIEYNT NONHOE OTKIIOYEHME OT CETU B Cllyyae BO3HUKHOBEHMS YCIIOBYIA, BXOASLLIAX B KATETOpUIo
nepeHanpsbkenus |ll, n koTopbIid ByaeT Nerko AOCTYNHbIN NOCre YCTaHOBKM.

Brumanue! lNepen nogkmtoYeHeM yCTPOICTBa K CETV MUTaHIS 1 MPOBEPKOI MpaBUbHOCTY paboTkl, 06513aTenbHO YoeauTecs B TOM, YTO
CeTeBOM Kaberb MOAKIoYeH MPaBMIbHO.

Brumanme! 3aveHa kabenst MeXc/CTEMHOI CBSI3V OMKHA BbIMOMHSATLCS aBTOPU30BAHHBIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM Wi HEMOCPEACTBEHHO
NLOM C @HaNOMMYHBIM YPOBHEM KBanndmKaLmm.

IMpumeyanue: n3nenve cHabxeHo dyHkumelr Power Limitator (orpaHuumTens MOLHOCTY), KOTOpas MO3BOMSET YCTaHOBUTL MaKCHMarbHbIiA
nopor MoTpebreHNst MOLLHOCTY B KUNOBATTaX.

Hactpoiiky crieyet BINOMHSATL NPy MOAKIIOHEHUN 3BEMNS K ANEKTPUHECKOI CETU UMW NocTie MOBTOPHOTO NOAKIKOYEHNS K SMeKTPOCETH (B
TeueHue creaytowmx 2 muHyT). Mopsaok HacTpoiikk dyHkuum Power Limitation ykasaH B paspene «Pa6oTa» gaHHOro pykoBoacTBa.

NOJIb3OBAHUE

Wcnonb3oBaHue BaquHOVI MoBEPXHOCTU

Cuctema VHOYKLMOHHOTO HarpeBa OCHOBAHA Ha (M3VYECKOM SIBRIEHUM MarHUTHOM MHAYKLMW. OCHOBHOI XapaKTepUCTUKOA STOM CUCTEMbI
SBMAETCH NpsMas nepejaya 3Heprvn OT reHepaTopa K KacTpiore.

MpenmywiecTsa:

Ecnu cpaBHWBaTb C SNeKTPUYECKMM BaPO4HBIMU NOBEPXHOCTSMM, BaLLia MHAYKLWMOHHAS NaHenb:

- 6e3onacHee: MeHbLLas TeMnepaTypa Ha CTEKIHHOM NOBEPXHOCTY.

- BbICTpee: Bpems pasorpesa eabl MEHbLLE.

- TOYHee: MOBEPXHOCTb pearvpyeT HesamMeNTENbHO Ha BaLLM KOMaHAb!

- adpchextuHee: 90% sHepronoTpebneHus npespalLiaeTcs B Tenso. Kpome Toro, koraa KacTpionsi CHATa C NOBEPXHOCTY, nepeaaya Tenna
nepepbIBaETCS He3aMeanuTenbHO, YTO NPEAOTBPaLLAeT becronesHoe paccenBatme Tenna.

Emkoctn AnA Bapku

BAXHO: ecnu grameTp KacTpronu He COOTBETCTBYET TpebyeMoMy, 30HbI Bapku He BKIHOUATCS.

Yro6bl y3HATb M HAMATTBHBIV AMAMETP KAaCTPHOMW, COOTBETCTBYHOLLMIA KXKO0M U3 30H, 00PaTUTECh K UITHOCTPMPOBAHHOM YaCTV 3TOrO
PYKOBOZICTBA.
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PeKOMeHAyeMbIe AnamMeTpbl AHA KaCcTpHJb

BaxHo:

BO U3besaHue HeoBpaTMOro MOBPEXKAEHMS BAPOYHOA NOBEPXHOCTU He UCTONb3yHTe:

- eMKOCTM C HE MOMHOCTbHO MIIOCKUM AHOM;

- METaNMMYECKMe EMKOCTU C AManvpoBaHHbIM AHOM;

- eMKOCTU C LLepLLaBbIM OCHOBAHWEM (BO M30exaHIe LiapaniH Ha MOBEPXHOCTH);

- HUKOra He CTaBbTe ropsiuie KacTpHOnM 1 CKOBOPOAKW Ha NaHemb YrpaBneHns BapO4HON NOBEPXHOCTU.

Wcnonb3yiTe TONLKO KaCTPHOK, KOTOPbIE UMEOT CUMBON

CyuwecTByloLME €MKOCTHU

I'Ipm WHOYKUMOHHOM Harpese AOnd reHepupoBaHus Tenna UCNonb3yeTca ABMNeHWe MarHetuama. |-|03TOMy EMKOCTU [OMMKHbI codepxarb
*eneso. YTodbl NPOBEPUTL ABNAETCA N MaTepuan KacTptonn MarHUTHbIM, BOCI'IOﬂbSyI?ITECb 00bIYHBIM MarH1TOM. KaCTpiOﬂI/I HENPUroaHbI
N4 UCNONb30BaHKA, €CINU MarHUT He pearupyeT Ha HUX.

Mcnonb3oBaHue BbITSKKM

CucTeMa BbITSIKKM MOXET M3rOTaBMMBATLCS B BbITSXKHOA BEPCUM, C BbIBOLOM MApOB Hapyxy, U (PUIbTPYIOLLE BEPCUM, C BHYTPEHHEN
peLmMpKynsiLmen.

Wcnonb3oBaHue ¢ pexume 0TBOAA BO3ayXa
Pue.7
[apb! BBIBOASTCS HapyXy Mo kaHarnam (MpuobpeTaioTCs OTAEMNBHO), MPUKPENTIEHHBIM K COBANHUTENBHOMY (PNIaHLly, BXOAALLEMY B KOMITTIEKT
MOCTaBKM.
Pa3mep BbITSHKHOTO KaHana [AOMKEH COOTBETCTBOBATL pasMepy COEAVHIUTENBHOTO KoNbLia:
- NP1 KBAAPATHOM CEYEHIUM BbIXOBHOTO OTBEPCTUSE: 222X89 MM
- 1PV KPYTTIOM CEYEHIM BbIXOAHOO oTBepcTUs: & 150 MM (¥)

[Ins nonyyeHns AONOMHUTENBHON MH(OPMALIKM 0BpaLLAITECh K CTPaHWLIE IMIOCTPUPOBAHHON YaCTV JaHHOTO PYKOBOACTBA, MOCBALLEHHO
MPUHaANEXHOCTSM BbITSKHON BEPCUN.

Puc.7.5a-7.5b

lMoncoenwHuTe M3nenMe K BbITKHBIM Tpybam M OTBEpPCTMSM B CTEHE, MMEIOWMM AVaMeTP, KOTOPbI PaBeH AMaMETpy BbIXOAHOMO
0TBEPCTMS (COBAVHUTENBHOTO (hraHLa).

Vcnonb3oBaHye BbITSKHbIX TPYD M OTBEPCTHIA B CTEHE C MEHBLUMM AUaMETPOM MPUBEAET K YXYALLEHNIO paboumx XapaKTepucTuK cucTeMbl
BbITSHKKM M CyLLIECTBEHHOMY YBEMAYEHWIO YPOBHS LLYMA.

[MosTomy npon3BoauTEnb CHIMAET C Ce0s BCSIKYI0 OTBETCTBEHHOCTb, CBA3aHHYI0 C 3TM (haKTOM.

! [lnvHa kaHaria AomkHa ObITb He MeHee HeoBXoaMMOi.

I Wcnonb3yiite kaHan ¢ MUHUMATEHO BO3MOXHBIM KOMMHECTBOM U3rMBOB (MakcumarbHbIi yron uarmba: 90°).

I He ponyckaiiTe CyLLECTBEHHOIO M3MEHEHNS CEYEHVS KaHara.

@ Wcnonb3oBaHue B pexuMe peLMpKynsauumM Bo3ayxa

Puc. 8->10.2

BcacbiBaeMblil BO3AyX (UnbTPYETCS C MOMOLLIO CieLManbHbIX XUpo- W 3anaxoyrnaBnuBatoLLyx (urbTpoB, a 3aTeM BO3BpaLLaeTcs B
nomMeLLeHme.

[Mpu nocraske npoaykT HE ocHaLLaeTes Tem, YTO HY)KHO 47151 YCTaHOBKW Mofenu ¢ GunbTpytoLmm komnrektoM. Heobxommmo oTaensHo
3akynats GUNTPYIOLLMA KOMIIEKT.

B komnnekte GyoyT Haxoguthest YeTbipe GUnbTpytomMx 6atapey, 3afepivBarolve 3anaxv Gnarogapsi akTUBMPOBaHHOMY YT U
VHCTPYKLM N0 MOHTaXY KOMMNEKTa.

[inst nonyyenmst LONOMHNTENbHOM MHpopMaLmn obpaLLiaiiTech K CTpaHILE UIMHOCTPMPOBAHHOMN YaCTV AAHHOTO PYKOBOACTBA, MOCBALLEHHOMN
MPUHAANEXHOCTSAM PULTPYHOLLIEI BEPCM.

[MpymeyaHve: B 3Toi KoHAMrypaLm pekoMeHayeTes Beeraa obecreumeaTs npoem B Liokorne y Mebenu ns obneryeHist peLypkynsiuum

BO3ayXa.
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KOMAHObI

Manenb ynpaBnexus

MpumeyaHue: Ans BbIGOPa (yHKLMM AOCTATOUHO Crierka KOCHYTCS (HaxaTb) COOTBETCTBYIOLLEN NUKTOrpaMMbI.

10 9 8 7

Il 8z

S

1 12 6 2

8

6 ® FILTER 1 3 6
nnnunnnun@TCD@AiEf]
1 14 2 2
KHonku | gucnnei
1. ON/OFF Bapoy4HOil NOBEPXHOCTU/BBITSKKN 8. Bkntoyenue Temperature Manager - ynpaeneHue
Temnepatypoii (Warming Function - yHKums
nogorpesa)
2. Bobibop Bapo4HOM 30HbI 9. Maysa
[lucnnei BapoYHOIA 30HbI 10.  Key Lock (6riokipoBka KHOMOK)
3. YeenuueHue/ymeHbluenne Power Level (ypoBHst MowHocTM) M 11, VHOMKATOp NOAKIHOYEHHON BbITSKKA
MOLLIHOCTW BbITS)KKM
Beisog Power Level (ypoBHS MOLLHOCTH) 1 MOLLHOCTY Bkriouenue nHavkaTopa 3arpssHeHns punbTpos
BbITSXKN
4. Topkntoyerme Taitmepa “STAND_ALONE” (oTaenbHbIN) 12.  Bubibop/noaKnoYeHrE BbITSHKKN
[ucnnen: Taimep “STAND_ALONE” (otAenbHbIit) / Taivep [lucnnei BbITSKKM
BapOYHbIX 30H
5. YBenuueHne/ymMeHbLUEHWE BpEMEHM TaliMepa [lucnnei sarpsi3HeHUS YronbHOro/kepaMnYeckoro
“STAND_ALONE” (oTAenbHbIi)/ TaiMepa BapoyHbIX 30H unbTpa - OUNbLTP XMPOB
6. [MogkmnioyeHue Talmepa BapOUHbIX 30H 13.  C6poc 3arpsisHeHust unbTpoB
VIHAMKaTOp MOAKMIOYEHHOTO TallMepa BapoyHbIX 30H 14.  TMopgknioyeHne aBTOMATUYECKOI (OYHKLIMM BBITSKK
7. Mogkniouenue Automatic Heat Up (aBTomMaTi4eckuit Harpes)
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UCNOJNb30BAHUE BAPOYHOW MOBEPXHOCTH

HyxHo 3HaTb nepes Ha4yanom UCNONbL30BaHUSA:

Bce dyHKLMM 3TON BapOYHOI NOBEPXHOCTU CNPOEKTUPOBAHDI
¢ cobriofieHnem CTporux Hopm 6eaonacHocT.

MoaTomy:

* HekoTopble (hyHKUMM He aKTUBUPYHOTCS UK
OTKIIOYAOTCA aBTOMaTUYECKM NPU OTCYTCTBUU KacTpionb
Ha NOBEPXHOCTM UMK NPU X HENPaBUILHOM
pa3meLueHuu.

* B HeKoTOpbIX Criy4asix akTUBUPOBaHHbIE hyHKLMN
aBTOMATUYECKM OTKIIOYAIOTCS YePes HECKOMbKO CEKYHA, ecri
Ans BbibpaHHOM hyHKLMN HeobXxoamMa [ONONHUTENbHAs
HacTpoiika (Hanp.: “BKNoYUTL BapoyHyo NoBepPXHOCTL”
6e3 dyHkumit “Bbi6op Bapo4Hoi 30HbI” 1 “Pabovas
Temnepatypa”, nn6o “®ynkuus Lock (6nokupoBka)” unu
“Taiimep”).

BHumanue! B cryyae (Hanpumep) LnuTenbHOMO
MCMIONb30BaHMs BbIKIKOYEHME BAPOYHOIA 30HbI MOXET He BbiTh
MrHOBEHHbIM, MOTOMY YTO OHa HaxoanTcs B hase
oxnaxaeHns. Ha ancnnee BapoyHoM 30HbI NOSBUTCS CUMBOST
P, 0603HavatoLLmil 3Ty hasy.

[Nepen npubnmKeHnem K BapouHoi 30He NOLOXANTE, Moka
[AuCnnei noracHer.

[ucnnen Bapo4YHOMN 30HbI

Ha gucnnesix, COOTBETCTBYIOLLMX BaPOYHbIM 30HaM,
oTobpaaloTcs CrieayioLe AaHHbIe:

BapoyHas 30Ha BkmtoyeHa 0
Power Level (YpoBeHb '
MOLYHOCTH) i.3-7
WHpukaTop octaToyHoro Tenna H
Pot Detector (gatiuk Hanuums W]
KyXOHHO1 nocyfbl) -
®yHkums Bridge (nepekpbiTue) i~
BKIIOYEHa "
®yHkums Temperature -
Manager (ynpaBnexue [N
TemnepaTypoit) BKIToYeHa

®yHkums Child Lock (3awwmTa ‘
OT AeTeM) BKIo4eHa =
®yHkuyst Maysa I
®yHkums Automatic Heat UP ]
(aBTOMaTU4ECKU HArpeB) "
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XapaKTepucTUKMU BapO4HOIN NOBEPXHOCTH
@ Safe Activation (6e3onacHoe Bkno4eHue)
/3nenve BKItOYAETCs TOMbKO MPY HANMYMK KacTPHOMb B
BapOYHbIX 30HaX: MPOLLECC Harpesa He 3anyckaeTcst Unn
npekpaLLaeTcs Npu OTCYTCTBUM UM CHATAW KACTPIOfb.

@ Pot Detector (qaTyuk Hanuuus KyXxoHHO Nocyabl)
YCTPOICTBO aBTOMATUYECKW ONPEAENSET HanMuue KacTprorb
B BapOYHbIX 30HaX.

@ Safety Shut Down (MpegoxpaHuTenLHoe OTKIIKOYeHUe)

B uenax HesonacHocTH Kaxaas Bapo4Had 30Ha nveet
MaKCumanbHoe Bpems paﬁOTbI, KOTOpOe 3aBUCUT OT
YCTaHOBEHHOIO YPOBHA MOLLHOCTH.

@ Residual Heat Indicator (nHankaTop ocTaToyHOro
Tenna)

Mocne BbIKIMOYEHUS OAHOI UMM HECKOMbKIX BAPOYHbIX 30H HA
Hanuuue OCTATOYHOTO TEMNa YKa3blBAET CrieLMasbHbIi
CUTHan Ha AWCTiee MHAMKATOp COOTBETCTBYIOLLEN 30HbI B
BUOE CMBONA .

PaboTa

Mpumeyanue: Ans akTvsaLymn Ntobol hyHKLMM Heobxoanmo
npeaBapuTENbHO aKTMBMPOBaTL TPEBYEMyIo 30HY.

@ Bknioyenue

Kpatko Haxatb (nposectn) ON/OFF(BKI/BbIKN) (1)

BapOYHas MOBEPXHOCTL/BLITAKKA, CUMBOT 3aropuTcs.
Ecnm npoomkath HaxaTve, KpaTKOBPEMEHHO NOSBATCS
BCe A0CTYNHbIe (YHKLUM, 3aTEM OCTaHYTCH aKTUBHBLIMM
TONbKO OCHOBHbIE. [Ipyrue hyHKUMM NoAKNoYaTCSA U
MOTyT GbITb UCNOMNBL30BaHbI Aarnee BO BpeMsi
NoMb30BaHNUS YCTPONCTBOM.

BAXHO:
Bce AoCTynHble hyHKuMM ByayT noacBeuMBaThCs €

He6onbLIO APKOCTLI, NOACBETKA CTAHET sipye TONbKO
HKUMSA GyaeT nogknioyeHa.

Ewe pas HaxmuTe ONS OTKIOYEHNS
Mpumeyanue: laHHaa yHKUMA ABNAETCA NPUOPUTETHON
N0 OTHOLLEHMIO KO BCEM OCTambHbIM.

@ Bbibop BapoyHbIX 30H
KocHyTbcst (HaxaTb) obnactb BbiGop/aucnneii (2),
COOTBETCTBYIOLLYIO HYXXHOI BapOYHOi 30HE.

@ Power Level (YpoBeHb MOLWHOCTH)

BapouHas noBepxHOCTb MeeT 9 YPOBHEN MOLLHOCTH.
MpUKOCHYTLCA M NPOBECTYW NanbLiamyi oMb Mavenn
Bblbopa (3):

BMPaBO Ans YBENUYEHNS YPOBHS MOLLHOCTY;

BMEBO ANS YMEHbLUEHNS YPOBHS MOLLHOCTH.

3apaHHbIN ypoBEHb MOLYHOCTYH NOSIBUTCA B 06nacTy
Bri6op/ancnnen (2)




@ Power Booster (ycunurens MouwHocTy)

W3penve nmeeT LONONHUTENbHBIA YPOBEHb MOLLHOCTY (BbilLE
YPOBHS J), KOTOPbIA aKTUBMPYETCS Ha 5 MUHYT, nocne Yero
MOLLHOCTb CHUXAeTCs 40 NpeAblAYLLEro YPOBHS.

KocHyTbest 1 nposecTi nanblamu Bgonb MaHenu BbiGopa (3)
(cBbILwe ypoBHS 9) 1 nogkntounTs Power Booster (yeunutens
MOLLIHOCTY)

YposeHb Power Booster (ycunutenst MOLHOCTH) yka3aH B
obnactin BeiGopa/avcnnest (2) cumeorniom ”

@ Key Lock (6nokvpoBka KHOMOK)

OyHkums Key Lock no3sonsieT 6riok1poBath HacTPOiKK
MOBEPXHOCTH, 4TOBbI M3BEXaTb MX Cy4aNHOTO M3MEHEHNS.
[Mpyn 3TOM YK€ yCTaHOBMEHHbIE (YHKLMK OCTatoTCS
aKTUBHbIMM.

BkmoyeHue:

* HaxmnTe (10)
[Ans omknto4yeHusi noemopume delicmeue.
MpumMeyaHue: ecnu B akTMBHOM pexume Key Lock bypet

Haxata niobas apyras dyHKLKS, CAMBON OyneT murartb,
4TO O3HAYAET AeICTBHE (YHKUMM 1 HEOBXOANMOCTS ee
OTKItoYEHHS, 4TOGbI PaBoTaTh C BapOYHO NOBEPXHOCTHIO.

@ Automatic Heat UP (aBTomaTuyeckuit HarpeB)
Oynkums Automatic Heat UP nossonsieT BbicTpee foCTuub
3a7jaHHyt0 MOLLHOCTb. Mcnonb3ys faHHYH (yHKLMI0, MOXHO
obecneunTs 6onee BbICTPOe NPUroTOBMEHME, OAHaKO be3
prcKa MPUropaxuns MULLy, NOCKONbKy TemnepaTypa He byneT
npeBbIlaTh YCTaHOBMNEHHOE 3HaYEHNeE.

[aHHas dyHKLMS OCTYNHA 4NS YpoBHEN MoLLHOCTY 1-8.
BkntoyeHue:

P )
* Ha BKITIOYEHHOM BApPO4HON 30HE HaXMUTE D (7)

* Ha ucnnee (2) nosBMTCS MUratoLLas "F:’", KoTopast
yepe[yeTcs CO 3HaYEHNEeM 3ajaHHON B BAPOYHON 30HE
MOLLIHOCTK

Ecnu yBenninTb ypoBeHb MOLLHOCTY B BAPO4HO 30HE:
yHkums Automatic Heat Up ocTaHeTcs akTUBHON C HOBOW
HaCTPOIIKOI TeMnepaTypbl;

Ecnu ymeHbLLUTL YPOBEHb MOLLIHOCTY B BAPOYHOIA 30HE:
yHkums Automatic Heat oTknounTes.

Mpumeyanue: npu OHOBDEMEHHOM BbIOOpe fpyroi

BapOYHOM 30HbI CUMBON D (7) BepHeTCS K NoacBeTke
HU3KOIN APKOCTH, TENepb W B 3TON 30HE MOXHO aKTUBMPOBaTb
hyHKUMt0. PYHKLMA B NtoBOM cnyyae ocTaHeTes
MOAKIIOYEHHON B 30He, rAie OHa yxe Obina 3aaaHa, 06 aTom
cUrHanuMpyeTcs Ha aucnnee (2)

@ Temperature Manager (Warming Function)

npasneHue TemnepaTypoii, pyHKumMsa nogorpesa
®yHkums Temperature Manager ynpaBnsieT TemnepaTtypo,
obecneumBas NoaaepKaHme Tenna npu NOCTOSHHOM

Temnepatype Ha ONTUMU3NPOBAHHOM YPOBHE MOLLHOCTH.
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OYHKUMS MaeanbHO NoAXOAUT ANs NOAAEPKaH!S B

NOLOTPETOM COCTOSIHIM YXKE MPUrOTOBMEHHbIX B0, OYHKLNS

Temperature Manager akTMBMPYeTCS Mpy NEPBOM HaxaTum

kHorku. & =

Ha aucnnee (2) 30Hbl, paboTaioLLeii B pexume ynpaeneHus
-

TemnepaTypoit, nosiButcs cumson ¥
MpumeyaHue: npu OHOBPEMEHHOM BbIGOPE ApyroM

BapOYHOi 30HbI cuMBON & = (8) BepHeTCA k nofcBeTke
HU3KOW SIPKOCTY, TENEPb U B 3TON 30HE MOXHO aKTUBMPOBATH
yHKumio. PyHKUMS B M0OOM Cryyae ocTaHeTes
NOAKMIOYEHHON B 30He, Iie OHa yxe Obina 3apaHa, 06 aTom
CUrHanuaupyeTcs Ha vcnnee (2)

* Ewje pa3 Haxmure & = (8) ans oTknioyenns u
BbIKNIOYEHNS, 10Ka YPOBEHb, BbIBEAEHHbIA Ha Ancnnee (2),

(]
He cTaHeT ‘Lt
TMpumeyaHme: ecriv cpasy HECKONbKO 30H paboTatoT B
pexuMe yrpasreHus TeMnepaTypoit ((yHKLms noforpesa),
BblbEpUTE CHayYana HyxHyto 30Hy B 0bnactv Bbibop (2) ;
(DYHKLMIO MOXHO OTKIIOYMTb Takke ¢ nomoLLbio MaHenu
Bbi6opa (3), AN 3TOTO NPUBECTU YPOBEHL MOLWHOCTH Ha

P,

@ Naysa

OyHkums Maysa NO3BONSIET NPUOCTAHOBUTL M0y aKTUBHYHO
(PYHKLMIO Ha NOBEPXHOCTU C YMEHBLLEHUEM MOLLIHOCTY [0
Hons.

BknioyeHue:

* Haxmute “ I I "(9)

* NOSIBUTCS MUraroLLas I I Ha gucnnee (2)
[Ans omknoveHus yHkyuu:

+ Haxvute | 1(9) Manenb BbIGopa (3) 3aroputcs

* HaxmuTe/nposeauTe no Manenw BbiGopa (3) Ans
OTKMHOYEHNS (YHKLM

MpuMeyaHue: OTKNIOYEHNe BOCCTaHABNMBAET COCTOSHIE
BapOYHON NOBEPXHOCTW Neper nay3ol, BapoyHas
NOBEPXHOCTb MPOAOIKAET paboTy C TEMM XKe HaCTporKamm,
4TO ObINK 3afaHb! paHee.

Mpumeyvanue: ecnn no npowectannt 10 MUHYT pyHKUMIO
Pausa He OTKITK04NTb, BAapOYHas MOBEPXHOCTb
aBTOMATUYECK BbIKITIOYNTCS.

Mpumeyanue: dyHKUMA nay3bl He BUSET Ha BbITSKKY

@ Taiimep “STAND ALONE” (oTaenbHbIi)

OyHKUMA Talimepa NMpoN3BOANT 0BPaTHbIN OTCHET BPEMEHN
HE3aBMCHMO OT BaPO4HbIX 30H (a TaKKE OT 30HbI BbITSHKKNA).
TaiiMep BKNIOYAETCS HAXATUEM Ha 30Hy/aucnnen (4)

Vicnonbayitte cumBOIbl == + (5) Ans HacTpoiiku
NPOAOITKUTENBHOCTY TalMepa, KOTopas BbIBOAUTCS B
30He/gucnnee (4)

Mpumeyanue : nogoxaatb 30 CEKYHA 1 He HaXUMaTb
HUKaKyto KoMaHgy, 4Tobbl 3anycTuncs obpaTHbIi OTCHeT.



®opwmar Taiimepa cregyoLmin 000

-0, vachl

-00 MUHYTbI

MpuMm.: MOXHO yCTaHaBNMBaTbL TalMeP Ha BPEMS], HE
npesbiwatolee 14. 59 MuH.

B 30He/gucnnee (4) BLIBOAMTCS OCTaBLUEECS BPEMS.
lMocne 3aBepLueHns obpaTHOro oTcyeTa NofJAETCs 3BYKOBON
curHarn.

Mpumeyanue : npyu BbiBoze 06paTHOTO OTCYETA OCTABLUETOCS
BpemeHu MeHee 10 MuHyT, hopmaTt ByaeT cneayoLmm

-4, MUHYTbI

-00 CeKyHabI

C TOYKOI HENoABMKHOTO CBETa

[ns BbIKNIOYEHNA TanMepa:

* BbibepuTe 30Hy/aucnnei (4)

* HaCTpoWTe NPOAOIMKUTENBHOCTL TalkMepa Ha 000, ¢

noMoLLbio == + (5)

@ TaiiMep BapOYHbIX 30H
OyHKLMA TaiMepa BapOYHbIX 30H SBNSETCS 06paTHbIM

0TCYETOM, KOTOPbIA MOXHO 337aTb B KaXA0/ BApPOUHOIA 30HE,
B TOM Y1CIe U OAHOBPEMEHHO.

B KoHLie 3af1aHHOTO NepuoAa BapOYHbIE 30HbI aBTOMATUHECKM
BbIKIIOYATCS, @ NONb30BaTENS NPeAyNpeauT CneLmanbHbIi
3BYKOBOW CUTHan.

MopxntoyeHne yHKUUM TaMepa BapoOUHbIX 30H

+ Kochutech (HaxmuTe) obnacte BbiGop/aucnnen (2)
(ypoBeHb MoLLHocTH # 0)

* Haxmute (6) Bapo4HOI 30HI

VicnonbayitTe cuMBOMbI == (5) Ans HacTpoiik
NPOJOIKUTENBHOCTY TaliMepa, KoTopasi oTobpaxaeTcs B
30He/gucnnee (4)

Bo Bpems HacTpoliku cumBeon G (6) muraet
Mpumeyanue : nofoxaute 10 CekyHA, He HaXMasH HUKaKuX
KoMaHA, 4Tobbl 3anycTuncs TaiiMep BapO4HbIX 30H.

MpuMeyaHue : eLLe 0QHO ANUTENbHOE HaxaTie
cbpacbiBaeT TaiMep BapoOyHOM 30HbI

Mpy HeoGxoaMMOCTH NOBTOPUTE AeiCTBUE ANSA
HECKOMNbKUX BAPOYHbIX 30H.

(6)

MpumeyaHue: B kaXaoi BapOYHOIA 30HE MOXHO HaCTPOUTb
CBO OTNMYatoLuiics Taitmep. Ha gucnnee (4) noseutcs
00paTHbI 0TCYET BapOYHOM 30HbI, BbIGPaHHON Ha [aHHbIN
MOMeHT. Ecrivt He BbIGpaHo H 0AHOM 30HbI, MOCNe HaxaTus
Ha gucnnen (4) noseuTcs 0bpaTHbI OTCYET Taiimepa
“STAND-ALONE” (0TaenbHbii).

Pexwm oTobpaxeHns 06paTHOro oTcyeTa ABNAETCA TEM
Xe, yTo U Ang Taimepa “STAND-ALONE” (oTaenbHbIi)
(cm. npeapiywwmit naparpad Taiimep “STAND ALONE
(oTaEenbHbIi))

Korpa Talimep 3aBepLumn 0BpaTHbIf OTCHET, NofaeTcs
3BYKOBOW CUrHan 1 BapoyHas 30Ha OTKITOYaeTCs.

[ns BbIKNIOYEHMA TanMepa:

* BbIBepUTE BapoUHyto 30Hy (2)
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* HACTpOITe NPOLOMKUTENBHOCTL TaMepa Ha 000
NOMOLLbI0 == + (5)

@ Power Limitation (orpaHu4eHne MowWwHocTH)

OyHKUMS orpaHu4eHnst MolLHocTu (Power Limitation)
Mo3BONSET HacTpanBaTb paboTy U3AENus Ha OrpaHNyeHne
MaKkcumyma noTpebneHmns MOLHOCTH, perynupys
noTpebnsiemyio MOLYHOCTb BCEX BApPOYHbIX 30H TaK, YToObI
obLee noTpebreHue BapoyHOI NOBEPXHOCTM He NPeBbILLANo
3a[1aHHOrO YPOBHS.

Mpum.: aTa HacTpolika [OMKHa NPOM3BOANTLCS MPH
BbIKIIO4YEHHOI BapOYHON NOBEPXHOCTH, Ge3
npenBapuTensHoro Haxatust kHonky 8 ON/OFF(BKI/BbIKI)
(1) , B MOMEHT NoficoeaMHEHIS YCTPONCTBA K CETH
3MEKTPOMMUTAHNS UMM MOCTE NOBTOPHOTO NOLCOEANHEHNS, B
TEYEHE 2 NOCNEeAYIOLNX MUHYT.

[nsa HacTponku Q){quuu Power Limitation:

* HaXMUTE KHOMKY
(koTopast GyzeT MuUraTh TONbKO NepBble 2 MUHYTHI MOCHE
NOACOEANHEHIS M3LENNS K CETU SNEKTPONUTAHIS)

* NpoJoIKas yaepKmBaTh KHOI'IKy( A ) HaX1maTb, Nno
OfiHO#, Ha Bce yyacTki Beibopallucnnem (2) BapoyHbix 30H
B HaNpaBneHuy NpoTUB YaCOBOM CTPENKH, HaunHas ¢
nepepHeii npasoi (FR)

RL-2 e | g _2-RR
Y
[ (]
v P_
] i
[ [}
FL-2" “2-FR

* NPY KaXGOM HaxaTv ByneT 13faBaTbCs KOPOTKUA 3BYKOBOI
curHan;
* MI0CTIe HaxaTns Ha Bce avcnnen (2), MoxHo byaet

OTNYCTUTb KHOMKY B 9TOT MOMEHT:
- Oucnneii (2) 3apHeit neBoii 30HbI (RL) oTo6pasut
YepepnosaHue cumBornos “‘C” 1 “0”, ykasbiBasi Ha BO3MOXHOCTb
BbINOSTHEHWS 3TOI HACTPOKNA:

BblbpaTh Aucnneir (2-RL) nocne yero nposectu no MaHenu
Bbl6opa (3), noka Ha aucnnee He oTobpassitcs cumsonsl “C”
1 “8”, Ha aucnnee (2-FL) oTobpasntcs Tekylas HacTpoiika™
0=74«kBt

1= 45«BT

2=31kBt

** N0 YMONYaHWIo YCTAHOBNEHO 3HaueHue 7,4 kBT

Y106k noMeHATL HacTpolKy dyHKumn Power Limitation

* HaxaTb Ha aucnnei (2) nepegHei neBon 3oHbI (FL)

* nocne yero nposect no MaHenu BbiGopa (3), 4TobbI
3a4aTb HOBYIO YCTaBKY

* Il COXpaHeHus caenaHHoro Bbibopa HaxumaTth KHOMKY
ON/OFF (1), B Te4eHme 2 CekyHA; NPO3BYYNT ANUHHBIA
3BYKOBOW CUrHan, NOATBEPKAAIOLLMIA BbINOSHEHWE HACTPOIKA



@ Bridge Zones (nepekpbiTne 30H)

BapouHble 30Hbl, 6narogaps dyHkuuu Bridge, moryt
paboTaTb COBMECTHO, CO3/iaBast €AMHYH0 30HY C OANHAKOBbIM
ypoBHEM MoLLHOCTY. [laHHas dyHKuus obecrneunBaeT
paBHOMEPHOE MPUrOTOBNIEHME C UCTONB30BAHMEM
CKOBOPOZOK 1 KacTptomb 60MbLLNX pa3MepoB.

COBMECTHO MOXHO WCMOMb30BaTh (POHTANBHYHO BAPOYHYHO
30HY «Bemywas» 1 COOTBETCTBYIOLLYIO 30HY «BTOpHUHasn,
HaxoAsLLylocs B 3afHeN Yactu

(4TOBbI y3HaTb, ANS kAKX 30H NPeAYCMOTPEHa AaHHas
byHKLWS, 0BpaLyaiTech K UNMCTPUPOBAHHON YacTy JaHHOTO
PYKOBOACTBA).

[ns aktuBauum yHkuum Bridge:

* BblbepuTe OAHOBPEMEHHO ABE BapPOYHbIE 30HbI,
KOTOpbIe NNaHMpyeTCs MCNONb30BaTh

* Ha Aucnnee (2) BapoyHoil 30HbI “BTopuyHas” nossutcs

cumson ‘4 1”

* npu nomolum MaHenu BbiGopa (3) MoxHO byaeT 3apaTh
ypoBeHb (MowHocTb) paboTbl, koTopblil byaeT
oTobpaxaTbcs Ha aucnnee (2) 3oHbl “Bepywany

* Ans oTKNYeHVs dyHKumm Bridge goctatoyHo noBTOpUTL
npoLeaypy BKIOYEHNs

Mpum.: Taiimep BapoUHbIX 30H, BKMIOYEHHbIN B X04e
paboTbl yHKLMK NepekpbITHs Bridge, npuseneT k
ABTOMATUYECKOMY BbIKIIOYEHNIO 0BOWX 30H, NOCKOMbKY OHM
OyayT perynupoBaTbCs kak 0aHa 06beMHEHHas 30Ha.

UCNOJNb30BAHUE BbITAXKA
@ Bxnioyenue
KpaTko Haxartb (kocHyTbcst) ON/OFF(BKI/BBLIKN) (1)

BapquoM ﬂOBerHOCTI/I/BbITﬂ)KKI/I, cumBon 3aropurca.
Ecnn npoJonmkaTe HaxaTue, KpaTkoBpeMeHHO NOABATCA
BCe AOCTYyMNHble (*)yHKLWIVI, 3aTeM OCTaHyTCA aKTUBHbIMU
TOJIbKO OCHOBHbI€. ﬂpyrvle (byHKLWIVI nogknwyarca u
moryTt 6bITb MCNONb30BaHbI Aanee BO Bpemsa
nonb3oBaHuA yCTpOﬁCTBOM.

BAXHO:

BCe A0CTyMnHble Q[HKLWIM OyayT noacBeuYMBaThCA C
HebonbLUIOI APKOCTHI0, NOACBETKA CTAHET ApYe TONbLKO
Toraa, Korga HKUMS OyeT noaknoYeHa.

Ewe pa3 HaxmuTe @ AN OTKMOYEHNS
Mpumeyanue: laHHaa yHKUMA ABNAETCA NPUOPUTETHON
MO OTHOLIEHMIO KO BCEM OCTaNbHbIM.

@ BkntoyeHue BbITSKKN:
KocHuTech (HaxmuTe) 30HY BbiGoOpa (12) Ans noakmoyeH!s
BbITSKKM

@® CKOpOCTb (MOLHOCTh) BbITSKKM:

BbITSKHOM BEHTUNATOP UMEET 3 YPOBHS CKOPOCTU
(MOLLHOCTH) BBITS)KKM.

TpUKOCHYTLCS M NpoBeCTY NanbLiamy Baonb Maxenw
Bbl6opa (3):

BMPaBO AN YBENUYEHUS YPOBHS MOLLIHOCTH;

BMEBO ANSt YMEHbLUEHWSH YPOBHS MOLLHOCTY.

3afaHHbIN YPoBeHb MOLHOCTH NOSBUTCS B 06MacTn
Bri6op/aucnnen (12)

@ Ycunutenb HarpeBa Power Booster

Ha n3genuv npesycMoTpeHO 2 A0NOMHUTENbBHBIX YPOBHS
MOLLIHOCTU (OMMMO YpOBHst 3)

-Power Booster (ycunutenb MowHocTm) 1 : ¢ ycTaskoi
Talimepa Ha 15 MuH

-Power Booster (ycunutenb MOWHOCTH) 2 : C yCTaBKOM
TaiMepa Ha 5 MuH

3aTem MOLLHOCTb BEPHETCS K paHee 3afiaHHOMY YPOBHIO.
MpuKkocHUTECH W NpoBeaNUTE Nanbuamu saonb MaHenu
Bbl6opa (3) (3a npeaerns! yposHs 3) ans BknoyeHUs Power
Booster (ycunutens motHocTu) 1

YpoBeHb Power Booster (ycunutenb MowuHocTh) 1 0603HaueH
B 0bnactu Bbibopa/aucnnest (12) muratowien uudpoi “4”
MpukocHUTECH 1 NpoBeaNUTE NanbLamu Baons Maxnenu
Bbl6opa (3) (3a npeaens! yposHs 3) ans BkNto4eHUs Power
Booster (ycunutens mowHocTu) 2

YpoBeHb Power Booster (ycunutenb MOLLHOCTH) 2 0603HaYeH
B 06niacTv BbiGopa/mucnnes (12) Muratotym cumeorniom” =

@ PaGoTa B aBTOMaTn4eckom pexume

BbITs)KKa BKMIOYNTCA C Hanbomnee MOAXOAsLEn CKOpOCTbIO,
npucnocobus CKOPOCTb OTCOCA K MaKCUMarnbHOMY YPOBHIO
MOLLHOCTH, MCIOMb3YEMOMY B BApPOYHbIX 30HaX.

Koraa BapouHble 30HbI OTKITHOYAKTCS, BbITSXKa agantupyeT
CBOI0 CKOPOCTb M MOCTEMEHHO CHKAET ee, YTobbI yaanuTb
0CTaToOuHbIA Nap W 3anaxu.

[ins akTuBaLmy JaHHON QYHKUWK:

Haxmute A (14)

[Ans omkntoyeHus noemopume delicmeue.

Mpum.: ecnn, B aBTOMaTU4ECKOM pexuMe Ha MaHenu
Bbl6opa (3) 6yayT BbIGpaHbI ckopocTb oT 1 Ao 3,
aBTOMATUYECKUI PEXNM OTKIOYaeTCs;

Ecnu Bbibupaetcs Power Boster (ycunutenb MowHocTh),
aBTOMATUNYECKMIA PEXIM BHOBb BKIIOYMTCS NoCne
3aBepLUeHNst 0TcYeTa TaliMepa, a TEM BPeMEHEM C1MBOI

( A ) Bynet murathb.

Mpum.: B criyyae oTKIKOYEHNS BAPOYHOI MOBEPXHOCTY,
HaxoAsLLEeNCs B aBTOMaTUYECKOM pexume, BbIKNIoYeHe
BbITSKKI NPOM3OAAET aBTOMATUYECKU W NOCTENEHHO.

@ VHgukaTop ypoBHS 3arpsisHeHUs (onbTpoB
BbITS)KHOM 30HT yKa3blBaeT Ha He0BXOAMMOCTb BbINONHEHNS
TexobcnyxvBaHmne UbTPOB:

YronbHble/kepamuyeckue

3anaxoynasnusaowme GpunbTpbI

‘FILTER’(13) 3aropaeTcs

Xunpoynaenusatowmin unbTp

‘FILTER'(13) muraet

MpumeyaHue: AaHHas yHKUMA OTKNIOYEHA NO
yMOInyaHuio (0 ee BKNIOYeHUM cM. B naparpacpe
"BkrntoyeHne NHANKaTOpa 3arpsA3HeHHOCTH unbTpoB™)



@ COpoc ypoBHA 3arpA3HEHHOCTH (hMNLTPOB

Mocne 3aBepLLeHNs obcnyxuBaHns hunbTpPOB
(kvpoynasnuBarowlero 1 (M)  yrombHbIX/KEPaMUYECKMX)
anuTenbHo Haxmute ‘FILTER' (13) ;

‘FILTER’(13) noracHeT 1 Ha4HeTCs OTCYET MHAMKaTOpa.

® BxnioveHMe MHAMKATOpa YPOBHA  3arpsisHeHUs
¢unbTpos

[aHHbIN MHAMKATOP 0BLIYHO OTKIIHOYEH.

[insi ero BKIOYEHWS BLINONHUTE CrIEAYIOLNE AEACTBUSA:

* BKITKOYNTE BbITSKKY C NOMOLLbHO ;
* KOrda furaTenb BbITSKKM 1 BAPOUHbIE 30HbI BbIKIIOYEHDI,
HaxmuTe 30HY BbiGopa (12)

* pnutensHo Haxwumainte ‘HOOD?” (11), noka He nosBsATCA
Ha pucnnee (12) 6ykebl “F” - “G”, muratoLme nooyepeHo

F = yronbHble/kepamuyeckie 3anaxoynaenvsaioLme
unbTpbI

G = XupoynaBnuearwLLui punsTp
YronbHble/kepaMuyeckue 3anaxoynaBnuBaroLye
¢unbTpb

* HaxMuTe Ha gucnneit (12), koraa nosieutcs byksa “F”

* HaxmuTe ‘FILTER’ (13) — noacseTka Muraet

* elle pa3 gnutensHo Haxmute ‘HOOD” (11) ans
noATBePXAEHUS BKIHOYEHUA UHANKATOPA
yronbHbIx/kepaMuyieckux 3anaxoynaBnuBatoLmx
¢unbTpos

YXupoynaenusatowmi hunbTp

* HaxmuTe Ha gucnneii (12), koraa noseutcs byksa “G”

* HaxmuTe ‘FILTER’ (13) — noacBeTKa roput poBHO

* elue pa3 gnutensHo Haxmute ‘HOOD” (11) ans
noATBePXAEHUS BKIHOYEHUA UHANKATOPa
XvpoynasnuBawLero ¢punbTpa

MaHHbI# aneKTponpuGop NoAroTOBNEH ANS COBMECTHOM
pabotbi ¢ KOMMNEKTOM patumka OkHa (He
npeaocTaBnsAeTcA NPOM3BOANUTENEM)

Mpu ycraHoske KOMIMNEKTA patumka OkHa (Tonbko B
cnyyae pa6otbl B pexume BBITAXKW BO3OYXA), otcoc
Bo3gyxa OyfdeT npekpallaTbCs KaXablil pas nmpu 3aKpbITum
OKHa MOMELLEHMS, Ha KOTOPOM YCTAHOBIEH AATUMK.

- MNoaknioyenne KOMMNEKTA patunka OkHa AomxHO
OCYLEeCTBNATLCA KBanuh1LMpPoBaHHbIM
TeXHNYECKMMM cheLmanucTamm.

- KOMMNEKT gomxeH cepTuduumpoBaTbCcs OTAENbHO
B COOTBETCTBMM C HopmatuBamu no TB,
OTHOCAYUMUCA K KOMMOHEHTY U K CBOEMy
npUMeHeHMI0 C ycTaHoBKoW. MoHTax pomkeH
BbIMOMNHATLCA B COOTBETCTBMM C [AEUCTBYHOLWUMM
npeAnMcaHnAMM Ans AOMALIHNX YCTaHOBOK.

BHUMAHWE:

- npoBogka KOMIMIEKTA, noacoepuHsiowas ero K
yCTaHOBKe, [JONkHa ObiTb YacTbK  KOHTYpa,

cepTUcULMpoBaHHOTO ans 6esonacHoro
cBepxHu3koro HanpsikeHust (CHH/SELV).
-M3roTOBUTENb AAHHOIO 3NeKTPONpUGopa CHUMaeT ¢
cebsi BCAKYl0 OTBETCTBEHHOCTb 3a BO3MOXHble
HEeNpUATHOCTH, YObITKW U NoXapbl, 06ycnoBneHHbIe
fediekTaMM unu npo6nemamu ¢ pabotoi miunu
HenpaBunbHOI ycraHoBKkon atoro KOMMIEKTA.



TABELE DE GATIT

Kateropms Bniopa unu YpoBeHb MOLHOCTM W TEHAEHLIUSA FOTOBKU
Tunonorua MepBas cha3a MowHoct | Bropasidpasa | MowHocTu
npoAyKToB
Bapku
[oToBKa TecTa u
Ceexee TecTo HarpeBaHve Boabl Booster-9 7-8
NOLAEPKVBAHME KUMEHWS
[oToBKa TecTa u
Caexee TeCTo HarpeBave Boabl Booster-9 7-8
Tecro, puc NOLAEPKVBAHME KUMEHWS
o ['oToBKa TecTa u
BapeHbii puc HarpeBanve Boabl Booster-9 5-6
NOLAEPKUBAHME KUNEHWS
Pusotto lMomkapuBaHme 1 TOCTUPOBaHWe 7-8 [oToBKa 4-5
Booster-
BapeHHble HarpeBaHve Boabl 9 Kunsatuts 6-7
JKapeHHble HarpeBaHve nofconHe4YHoro Macna 9 YKapeHue 89
OBowy, 6060BbIE lMepemeluaHHble HarpeBaHve akceccyapa 7-8 Bapka 6-7
TylweHHble HarpeBaHve akceccyapa 7-8 Bapka 3-4
lMomxapusaHue k
MomkapeHHble HarpeBaHue akceccyapa 7-8 Axap 7-8
30M10TMCTOMY LiBETY
MomxapueaHme K 30M0TUCTOMY LiBETY Ha
Meyens NOACOMHEYHOM Macne (eCnn €O CIMBOYHBIM 7-8 Bapka 34
MOLUHOCTb 6)
. MopxapueaHme ¢
CmaxeHoe lMpeaBapuTENbHbIA Pa3orpeB KacTpronn 7-8 Axap 7-8
Msico 06enx CTopoH
MoxapuBaHme K 30M0TUCTOMY LiBETY Ha
lMomkapeHHoe NOACOMHEYHOM Macne (ECu CO CIIMBOYHBIM 7-8 Bapka 4-5
MOLLHOCTb 6)
MopxapuBaHme K Ha NOACONHEYHOM Macne
B coyce/TyweHoe AKap A 7-8 Bapka 3-4
(ecnu co cNMBOYHBLIM MOLLHOCTb 6)
Ipunb HarpeBaHwe kacTpionu 7-8 Bapka 7-8
B coyce MopxapuBaHme Ha MOACONHEYHOM Macne (ecnu
Pbi6a Y Axap A ( 7-8 Bapka 34
[TylWweHHas €O CMIMBOYHBIM MOLYHOCT 6)
YKapeHHas HarpeBaHue nofconHeYHoro Macna 1 vpos 89 YKapeHue 7-8
HarpeBaHwe ckoBOPOAKM CO CIIMBOYHbIM
XapeHHble P POA 6 Bapka 6-7
MacrnoM 1 Xupom
HarpeBaHwe ckoBOPOAKM CO CIINBOYHbIM
Owmnet P POA 6 Bapka 5-6
N MaCroM 1 X1poM
Aiua
Booster-
Koke /BKkpyTYt0 Harpesatve Bogbl 9 Bapka 5-6
HarpeBaHwe CkoBOPOAKM CO CIIMBOYHbIM
BrnHom P POA 6 Bapka 6-7
Macrnom
, [MomapuBaH1e Ha MOACONHEYHOM Macre
TomaTHbIi fxap A 6-7 Bapka 3-4
(ecnm co CMBOYHbIM, MOLUHOCTb 6)
lMomxapuBaHue Ha MOACONHEYHOM Macne
Coychl Pary Axap A 6-7 Bapka 3-4
(ecnu co CNMBOYHBIM, MOLLUHOCTb 6)
MoaroTtoeka 6a3bl (pacToNUTL CAMBOYHOE 0BECTM 10 NErKoro
Bewamenb A (p 5-6 A A 34
Macro v Myky) KANeHUs
; Moanepxueath nerkoe
3aBapHoit kpem [loBECTI MOMOKO A0 KMNEeHMs 4-5 AAEP 4-5
Kunexue
Cnapkoe MoanepxueaTb nerkoe
AKO®, MyanHrn [loBecTy MOIOKO A0 KUNEHNS 4-5 ARep 2-3
KpeMmbl Kunexve
lMonnepxuBath nerkoe
Puc Ha monoke HarpeTb Monoko 5-6 A ?(I/II'IeHI/Ie 2-3
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TABJIMLA MOLLIHOCTHU

YPOBeHb MOLWHOCTU

Tunonorus Bapku

Wcnonb3oBaHue ypoBeHb
(yka3aHus coyeTaloT B cebe OnbIT M NPUBLIYKH
NpPUroTOBNEHMs)

VneansHo Anst NofHUMaHNs B KOPOTKOE BPEMSI
Boost BicTpo pasorpesath TEMnepaTypy eabl 40 BbICTPOrO KUNEHNS, B Criyvan
Make BOAbI MW GbICTPOrO Pa3orpeBa XMAKOCTel Bapku
MouHocT VneansHo Ans NomKkapvBaHKs K 30MI0TUCTOMY LIBeTY,
8-9 YKapuTb - KUNSTUTL HauMHaTb BapKy, XapuTb 3aMOPOXEHHbIE NPOAYKTbI,
BbICTPO KUNATUTL
MomxapuBaTh K 30M10TUCTOMY MneansHo Ans nompkapueanms, YTobbl NoAAEpXMBaTH
7-8 LiBeTy — MOpKapuBaTh - KUNETb - | KUMEHWe, BapuTb, rpUib (Ha KOpoTKoe Bpems, 5-10
Bbicokas fpurb MUHYT)
MOLHOCTL MomkapueaTh k 30M0TUCTOMY | ViearibHo Ans nompkapuBaHus, uTobbl NofaepKUBaTS
6-7 LiBETY - BapuTh — TYLINTb — nerkoe Kuneue, BapuTb U Ipunb (Ha cpeaHee Bpewms,
nogpxapuearb - rpunb 10-20 MuHyT), NogorpeBaThb akceccyaphbl
BapuTb — KUNATUTb Ha VneansHo Ans TyleHWs, NOAKEPXKVBaTh Nerkoe
4-5 MELLIEHHOM OrHe — CryLiaTh - KuneHe, BapuTh (Ha ANUTENbHOE BPEMS).
nepemeLLnBaTh MepemeLLnBaTL MaKapoOHbI
/lneansHo Anst ANUTENbHbIX FOTOBOK (PUC, COYChI,
BapuTb — KUNATUTb Ha ;
CpeaHss apkoe, pbifa) ¢ NpUCYTCTBMEM B COCTaBE XUAKOCTEN
3-4 MeZafeHHOM OTHe — CryLyaThb -
MOLUHOCTb (Bopa, BMHO, BYnbOH, MOJOKO), NEpeMeLLnBaTh
nepemeLumBaTh
MakapOHbl
BapuTb — KUNATUTb Ha /neansHo Ans ANUTENbHbIX FOTOBOK (06bEM MeHbLue
2-3 MELLIEHHOM OrHe — CryLiaTb - NATpa: pUC, COYChl, Xapkoe, pbiba) ¢ MpucyTCTBUEM B
nepemeLLnBaTh COCTaBe XuaKocTei (Boga, BUHO, ByrbOH, MOSOKO)
Pacnnaenstb — pasMopaxueath WpearnbHo ANs cMsirYeHust Macna, pactonnTb
1-2 — NOAAEPXMBATL Ha Tenne - [ENUKaTHO LLOKOMaZ, Pa3mMopoanTh NPOAYKTbI
Huakas nepemeLLnBaTh MareHbK1X pasmepoB
MouHocTb Pacnnaensitb — pasmopaxvsaTs | Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di
1 - roagepxvBaTh Ha Tenne - cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti di
nepemeLLnBaTh portata e mantecare risotti
Piano cottura in posizione di stand-by o spento
MowHocTb L : . !
BbIKI HOMb OnopHas NoBEpXHOCTb (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,
segnalato con H-L-O)
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TEXHUYECKOE OBCIY>XXUBAHUE

TexoGcnyxuBaHue BapoOYHOI NOBEPXHOCTH
BHumaHue! I'Iepe.q Hayanom nrGon onepauun no “YUCTKe U chny)KMBaHmo yﬁe.qwrect., YTO BapO4Hbleé 3O0Hbl
BbIKNK4YeHbl U YTO UHOUKATOP Tenna norac.

Ouyunctka
Bapquyro naHenb CneayeT o4uLiaTb NOCNe KaXaoro UCnonb3oBaHuA.

BaxHo:
He ucnonbayiTe xecTkue rybku, ckpebku. Mx ncnonb3oBaHne, o BpEMEHEM, MOXET MOBPEAUTb CTEKITO.
He vcnonbayiiTe cunbHOAENCTBYIOLME XUMUYECKME MOIOLLME CPEACTBA, Takve Kak Cnpei Ans neyu Unm NSTHOBLIBOAUTENN.

lMocne kax[oro 1CroNb30BaHus, AaiTe NOBEPXHOCTM OCTbITb 1 OYUCTUTE €€ OT HAKUMK 1 OCTATKOB MULLM.

Caxap 1 npoayKTbl C BbICOKUM COAEPXKaHNEM Caxapa NOBPEXAAloT BAPOUHYIO MOBEPXHOCTb W JOIMKHbI ObiTb yAaneHs! HeMeaneHHo.
Conb, caxap 1 NecoKk MOTyT oLjapanaTtb CTEKNSHHYI0 NOBEPXHOCTb.

Mcnonb3yitTe  Msrkylo TkaHb, OymaxHble MOMOTEHUA ANA KyXHUM WM CheumanbHble MPofyKTbl ANS YWCTKM MOBEPXHOCTY
(MpupepxvBaiiTeCh ykasaHui MPON3BOANTENS).

HE UCNONb3YWTE NAPOOYUCTUTENM!!!

BaxHo:

[pu cny4aitHoM 1 CUMBHOI YTEYKE KMAKOCTY U3 KAaCTPHOMN MOXHO BOCTIONb30BATLCS CIIMBHBIM KNanaHoM, PacronoXeHHbIM B
HUKHEN YacTu YCTPOIACTBA, YTO NO3BONSET U3bexatb Mobbix OCTATKOB 1 BLINOMHNTbL OYMCTKY B YCMOBUSX MaKCUManbHOMN
TUrMeHNYeCcKoin BesonacHoCTu.

Puc. 12

[ns Gonee rny6oKoi K NOMHON OYNCTKN MOXHO U3BNEYb HUKHIOK EMKOCTb.
Puc. 13

TexobcnyxmBaHue BbITSXKKU

Oumncrka:

Ons ouncTkn vcnonbayiite TOJIBKO msrkylo TkaHb, CMOYEHHYI0 HeWTpanbHbiM Motowwm cpeacteom. HE WUCMOMb3YHTE
WHCTPYMEHTbI UNW NPUBOPbLI ANA O4YUCTKU!

He ponyckaitte ncnonb3osanue abpaanBHbIX CPEACTB.

HE UCNONbL3YWTE CNUPT!

Xupoynasnusatowwuii punbTp

CnyXuT ans yaepkaHns YacTul Xupa, 06pa3syrowmxcs npu NPUroTOBNEHUN MULLMK.

OumcTky criegyeT BLIMONMHATL OAWH pa3 B Mecsl (Mnu korga cpabaTbiBaeT cuCTeMa 3acopeHusi (urbTPOB) C MOMOLLBIO
HearpeccuBHbIX MOIOLLMX CPEACTB, BPYYHYH UMW B NOCYAOMOEYHON MALLMHE NP HU3KOA TeMNepaType B KPaTKOBPEMEHHOM LMKIE.
Mpn Moiike B NOCY[OMOEYHOM MalLMHE METaNNMYECKUA KNPOYNaBMMBAKOLMA PUNbTP MOXET 0OECLBETUTLCS, OOHAKO €ro
bUNbTPYIOLLME XapaKTEPUCTUKN COBEPLLEHHO HE N3MEHSTCS.

Puc.11.2-11.3

YronbHbiit ®unbTp - FodprpoBaHHbIN

(Tonbko Ans punbTpyOWMX BEPCUIA)

CnyxuT Ans yaepxXaHns HENpUATHbIX 3anaxos, 06pasyIoLLMXCS NPY MPUTOTOBAEHIN MULLK.

YCTpOIiCTBO OCHALLIEHO YeTbIpbMs baTapesiMu (uUnbTPOB, KOTOPbIE YAEPKMBAKOT 3anaxu 3a CHET UCMOMNb30BaHMS aKTUBUPOBAHHOTO
yrns. QneMeHTbI U3 aKTMBUPOBAHHOTO YIS MHTETPUPOBaHbI B MATPULY 3 HETKAHOTO Matepuana, YTo AenaeT ux Nnerko u
MOMHOCTbIO AOCTYMHBIMM [N 3arps3HEHNIA, CO3AaBas TakuM 06pa3om GombLuyto NNoLLaab NOrMOLLAOLLEN NOBEPXHOCTH.
HacblweHve unbTpoB C aKTUBMPOBAHHBIM YrieM NPOUCXOAMT rocne Bonee unn MeHee NPOAOIKUTENBHOMO BpEMEHN
3KCMMyaTaLyy B 3aB1CUMOCTY OT TUMA KyXHW U NEPUOANYHOCTM O4UCTKI XMPOYNABNMBAIOLLEro (unbTpa. 3Tv uUnbTpbl AN
yNaBnv1BaHus 3anaxoB He BOCCTaHABNMBAIOTCS 1 MOATEXAT 3aMEHE Mpu BKITKOYEHUN CUTHANBHOTO MHAMKaTopa.
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YTUNU3ALUNA

YnakoBouHble MaTepuansl Ha 100% noanexat BTOpUYHON NepepaboTke M NOMEYeHb! CIMBOMOM. gp
MoaTomy HeoOXOANUMO YTUIN3MPOBATL Pa3NNYHbIE KOMMOHEHTbI YNIAKOBKM OTBETCTBEHHLIM 0OPa30M 1 B COOTBETCTBUM C
MeCTHbIMU HOpMaTUBaMU MO YTUNM3aLMW OTXOJ0B.

[laHHoe ycTpoicTBO MapkupoBaHo cormacHo aupektmee EC 2012/19/EC, WEEE (oTxogbl SneKTPMYECKOro M 3MIEKTPOHHOrO
obopynoBaHus). YbeamBwmMCh B TOM, YTO AAHHOE M3[enne yTUNM3MpYyeTcs MpaBuUibHO, MONb3oBaTeNb BHOCWT CBOW BKNag B
npeAoTBpaLLeHVe NoTeHLManbHbIX 0TpULaTeNbHbIX NOCMEACTBIN ANS OKPYXaloLLEl Cpefbl U 3A0POBbS YenoBeka.

CMMBOIN mEEER Ha M3[ENWM UMK Mpuraraemon K Hemy AOKyMEHTauuM YkasbiBaeT Ha TO, YTO [aHHOe YCTPOWCTBO HE AOIKHO
YTUNM3NPOBATLCS Kak ObITOBbIE 0TX0AbI. Ero cnefyeT caaTh B COOTBETCTBYIOLLMIA COOPOYHBIN MYHKT, 3aHMMAtOLMACA nepepaboTKoi
3MEKTPUYECKOrO U 3MEKTPOHHOTO 060pYLOBaHWs. YTUNM3aLMio OTXOAOB CriefyeT BbIMONMHATb C COBnioaeHMEM OeNCTBYHLMX
HOpMaTUBHbIX TpeboBaHuit. [ns nonyyeHust nogpobHol MHGopmaumn o nepepaboTke, PELMPKYNsLMM W YTUAM3ALMM AaHHOTO
u3penus obpallanTech K MECTHBIM OpraHam, OTBETCTBEHHBIM 33 YTUNM3aLMI0 ObITOBbLIX OTXOAOB, UK B Mara3uH, B KOTOPOM 6bifio
KynneHo nsgenve.

O6opynoBaHIe CNPOEKTMPOBAHO, UCTbITAHO W U3FOTOBMEHO COTNMAcHO CNeAyHoLMM CTaHfapTaMm:

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

+ Paboune xapaktepuctuku: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 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;

« EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. PexomeHaaLum no
NpaBuUbHON 3KcnyaTauun 060pyAoBaHNS C LIENbI0 YMEHbLLEHNS BIIMSHIS Ha OKpYXatoLLyto cpedy: B Hayane npurotoBneHus
BKITHOYMTE BbITSXKKY HA MUHAMATbHON CKOPOCTY; MO OKOHYaHWM MPUrOTOBMEHNS OCTaBbTe YCTPONCTBO BKITOYEHHBIM Ha HECKOMBKO
MUHYT. YBENM4MBaitTe CKOPOCTb TOMBKO NPY Hanuumn 6OMbLLOTO KONMYECTBa fAbiMa W Napa, ucnonb3ays hyHKLMo Booster Tonbko B
UCKMKOYNTEMbHBIX Cnyyasx. [Ans nognepxaHns adeKTUBHOCTI CUCTEMBI YaneHus 3anaxos 3aMeHsiATe, koraa 310 HeobXoanmo,
yronbHbIn(-e) punbTp(bl). AN noanepxanns ahEKTMBHOCTY X1pOYNaBnMBatoLLEro unbTpa O4MLLAIATE ero Npu HeoBXoaMMOCTH.
[ins yBenuuyenns ahEKTMBHOCTY U YMEHbLUEHUS YPOBHS LIYMa YCTAHOBUTE BbITSXHbIE KaHarbl MakcMarnbHOro AuameTpa,
ykasaHHOrO B JaHHOM PYKOBO/CTBE.

PaupoHansHo 1cnonb3ayitTe 0CTAaTOYHOE TENMO ANEKTPONMNTOK, BbIKMIOYas X HA HECKOMBKO MUHYT paHbLLe 3aBepLUEHIs TOTOBKM.
[lHuLLE KacTPHONKM UMK CKOBOPOZKM AOMKHO MOMHOCTbIO NOKPLIBATb MOBEPXHOCTL PA30rpeBa anekTponiuTky. Mcnonb3osaxne
MoCyAbl C AHULLAMW MEHbLLErO AaMeTpa NpUBOAWT K pacTpaTte SHepriu.

HakpbIBaiiTe KacTptony 1 CKOBOPOAKM MpUMEraoLMMm KpbILLKaMI BO BPEMS FOTOBKI, U He HanueaiiTe GonbLuee, 4eM Heobxoaumo
KOnn4eCTBO BOfbl. [OTOBKa B OTKPBLITON NOCYAE NPUBOAWT K 3HAUMTENBHOMY YBENMYEHIIO NOTPEONEHNS SHEPrU.

[MpuMeHsIiTe TONMBKO TaKie KacTPIonn 1 CKOBOPOAKM, KOTOPbIE MMEKT POBHOE [HULLE.

AHOMAIJIMN B PABOTE

BO3MOXHbIE YCTPAHEHUE
KO OWUBKK OMUCAHUE MPUYMHBI OLLUMEKM
3 BHyTpeHHsist Temnepartypa Roxamecs oxnaxneris
E2 OHa YNpaBeHUs OTKIIYaEeTCs M3-3a aneT MOBEPXHOCTY Nepes
y POHHBIX y310B
CIMLLKOM BbICOKOW TeMMepaTypbl CTMLKOM BbICOKAS MNOBTOPHBIM
CNONb30BaHNEM

YTepst MarHuTHbIX

E3 EmkocTb HenpurogHa . CHumuTE KacTpionto
CBOIICTB
He noctynaet nutanue Ha
. OTCoeAnHUTE BapoUHyto
Mpobnembi cBA3M MEXAY Moy nb;
, NOBEPXHOCTb OT CETH
ES MHTEpdelicoM Nonb3oBaTens n kabenb nuTaHns
NUTaHUS ¥ POBEPbTE
VHAYKLUMOHHBIM MOfyTIEM HenpaBuUNbHO NOAKIIOYEH
coeanHeHne

unun nospexaeH

Mpu nosiBneHnn
oCTanbHbIX COOOLLEHNN
06 ownbkax
(E..U..C...)

Obpatntech B cryxby TEXHUYECKON NOALEPKKM M cOoBLMTE KO OLLIMOKM
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TEXHUYECKUE OAHHBIE

Bricota LWnpuna [ny6una
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

KomnnekTyiowme, He BxoasLume B KOMANEKT AeTanen K u3genmio

Y1001 3arpy3nTb MHCTPYKLMKM NO
E E 6e3onacHOCTH, PyKOBOACTBO N0
3KCNNyaTauuu, TEXHNYECKUIA NIUCT U3AENMA 1
nokasartenv aHeproachheKTUBHOCTM:
* [NoceTtuTe Haw Be6-caiT docs.bauknecht.eu
=I « Vicnonbayitte QR-kog
u * Vinn obpatutech B Haw CepBUCHBINA LEHTP
(Homep TenedoHa ykasaH B  rapaHTUAHOM
TanoHe). Mpu obpaweHnm B Haw CepBUCHBINA
LeHTp  cooblumMTe  KOObl, yKasaHHble Ha
nacnopTHo! Tabnuuke nsnenus.
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