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SICUREZZA GENERALE

Attenzione! Attenersi scrupolosamente alle seguenti istruzioni: e L’apparecchio deve
essere scollegato dalla rete elettrica prima di effettuare qualunque intervento di
installazione. e L'’installazione o la manutenzione deve essere eseguita da un tecnico
specializzato, in conformita alle istruzioni del fabbricante e nel rispetto delle norme locali
vigenti in materia di sicurezza. Non riparare o sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio
se non specificamente richiesto nel manuale d'uso. e La messa a terra
dellapparecchio € obbligatoria per legge. @ Il cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il collegamento dell'apparecchio, 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 Ill, conformemente
alle regole di installazione. @ Non utilizzare prese multiple o prolunghe. @ Una volta
terminata ['installazione, i componenti elettrici non dovranno piu essere accessibili
dall'utilizzatore. @ L’apparecchiatura e le sue parti accessibili diventano calde durante
I'utilizzo. Fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti. @ Fare attenzione che i
bambini non giochino con l'apparecchio; mantenere i bambini a distanza e sorvegliarli, in
quanto le parti accessibili possono diventare molto calde durante 'uso. e 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 l'apparecchio. e Durante e
dopo I'uso non toccare gli elementi riscaldanti dell'apparecchio. e Evitare il contatto con
panni o altro materiale infiammabile fino a che tutti i componenti dell'apparecchio non si
siano sufficientemente raffreddati, rischio di incendio. e Non riporre materiale
infiammabile sull'apparecchio o nelle sue vicinanze. e | grassi e gli oli surriscaldati
prendono facilmente fuoco. Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di grasso e di olio. -
Se la superficie € incrinata, spegnere I'apparecchio per evitare la possibilita di scossa
elettrica. ® L'apparecchio non € destinato ad essere messo in funzione per mezzo di un
temporizzatore esterno oppure di un sistema di comando a distanza separato. e La
cottura non sorvegliata su un piano cottura con olio 0 grasso pud essere pericolosa e
generare incendi. e 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 I'apparecchio e soffocare le
fiamme, ad esempio con un coperchio 0 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 cottura perché potrebbero surriscaldarsi. ® Prima di
allacciare I'apparecchio alla rete elettrica: controllare la targa dati (posta nella parte
inferiore dell'apparecchio) per accertarsi che tensione e potenza siano corrispondenti a
quella della rete e la presa di collegamento sia idonea. In caso di dubbio interpellare un
elettricista qualificato.
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Importante: e Dopo |'uso, spegnere il piano cottura tramite il suo dispositivo di
comando e non fare affidamento sul rivelatore di pentole. e Evitare le fuoriuscite di
liquido, pertanto per bollire o riscaldare liquidi, ridurre I'alimentazione 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 di cottura. e Per
la cottura non utilizzate mai dei fogli di carta d'alluminio, e non posate mai direttamente
prodotti imballati con alluminio. L'alluminio fonderebbe e danneggerebbe
irrimediabilmente il vostro apparecchio. ® Non riscaldare mai una scatoletta o un
barattolo di latta contenente alimenti senza prima averlo aperto: potrebbe esplodere!
Questa avvertenza si applica a tutti gli altri tipi di piani cottura. e L'utilizzo di una
potenza elevata come la funzione Booster non € 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 I'utilizzo di una potenza meno elevata. e | recipienti
devono essere posti direttamente sul piano cottura e devono essere centrati. In nessun
caso inserire altri oggetti tra la pentola e il piano cottura. e In situazione di elevate
temperature I'apparecchio diminuisce automaticamente il livello di potenza delle zone di
cottura. e Prima di qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, disinserire
I'apparecchio dalla rete elettrica togliendo la spina o staccando linterruttore generale
dell'abitazione. ® Per tutte le operazioni di installazione e manutenzione utilizzare guanti
da lavoro. e L’apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta non inferiore a 8 anni
e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o prive di esperienza o
della necessaria conoscenza, purché sotto sorveglianza oppure dopo che le stesse
abbiano ricevuto istruzioni relative all'uso sicuro dell’apparecchio e alla comprensione
dei pericoli ad esso inerenti. ® | bambini devono essere controllati affinché non giochino
con l'apparecchio. e La pulizia e la manutenzione non deve essere effettuata da
bambini senza sorveglianza. e Il locale deve disporre di sufficiente ventilazione, quando
I'apparecchio viene utilizzato contemporaneamente ad altri apparecchi a combustione di
gas o altri combustibili. @ L'apparecchio va frequentemente pulito sia internamente che
esternamente  (ALMENO UNA VOLTA AL MESE), rispettare comunque quanto
espressamente indicato nelle istruzioni di manutenzione. e L'inosservanza delle norme
di pulizia dell'apparecchio e della sostituzione e pulizia dei filtri comporta rischi di
incendi. @ E’ severamente vietata la cottura flambé. e L'impiego di fiamma libera &
dannoso ai filtri € pud dar luogo ad incendi, pertanto deve essere evitato in ogni caso. e
La frittura deve essere fatta sotto controllo onde evitare che l'olio surriscaldato prenda
fuoco. @ ATTENZIONE: Quando il piano di cottura € in funzione le parti accessibili
dell'apparecchio possono diventare calde. ® Attenzione! Non collegare I'apparecchio
alla rete elettrica finché 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. @ Non utilizzare mai
I'apparecchio senza la griglia montata correttamente! e Utilizzare solo le viti di fissaggio
in dotazione con l'apparecchio per l'installazione o, se non in dotazione, acquistare il
tipo di viti idoneo. Utilizzare la lunghezza corretta per le viti che sono identificati nella
Guida all'installazione. @ Quando questo apparecchio e altri apparecchi alimentati con
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un’energia che non sia elettricita sono in funzione contemporaneamente, la pressione
negativa nella stanza non deve superare 4 Pa (4 x 10-° bar). @ E 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.
Durante l'installazione, assicurarsi che il cavo di alimentazione non venga danneggiato -
rischio di incendio o di scosse elettriche.
Non utilizzare I'apparecchio a piedi scalzi o se non si e asciutti. Attivare I'apparecchio
soltanto ad installazione completata.
Non utilizzare I'apparecchio in caso di danni al cavo di alimentazione o alla spina, in
caso di funzionamento anomalo o se I'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 piu persone - rischio di
lesioni.
Tenere i bambini lontano dall'area di installazione.
Una volta completata I'installazione, I'imballaggio (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
I'apparecchio all'aperto.
Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali inconvenient,
danni o incendi provocati all'apparecchio derivati dall'inosservanza 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.
L'apparecchio 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: ci sono importanti informazioni sullinstallazione, sull'uso e sulla sicurezza.
Non effettuare variazioni elettriche sull'apparecchio.
Prima di procedere all'installazione dell'apparecchio verificare che tutti i componenti non siano danneggiati. In caso contrario
contattare il rivenditore e non proseguire con l'installazione.
® Verificare lintegrita dell'apparecchio prima di procedere con [installazione. In caso contrario contattare il rivenditore e non
proseguire con l'installazione.

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

INSTALLAZIONE

e 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.
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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)

MONTAGGIO

Prima di iniziare con l'installazione:

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

Verificare che il prodotto acquistato sia di dimensioni idonee alla zona di installazione prescelta.
Verificare che all'interno dell'imballo non vi sia (per motivi di trasporto) materiale di corredo (ad esempio buste con viti, garanzie
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 pud essere installato sopra dispositivi di raffreddamento, lavastoviglie, stufe, forni , lavatrici e asciugatrici.
Eseguire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il piano cottura e rimuovere accuratamente trucioli o residui di segatura.

- per ottimizzare l'installazione 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 etc.); il collante va
distribuito uniformemente sull'intero perimetro della comice; 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 metterlo come indicato

in Fig. 1B.

Per l'installazione delle guarnizione P fare attenzione a posizionarla correttamente come indicato in figura:

- installazione TOP: la guarnizione 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

- ottima resistenza all'invecchiamento

- resistente agli shalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Fig. 3

e Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica. eL'installazione deve essere effettuata
da personale professionalmente qualificato a conoscenza delle norme vigenti in materia
d’installazione e sicurezza. ell costruttore declina ogni responsabilita a persone, animali
0 a cose in caso di mancata osservanza delle direttive fornite nel presente capitolo. ell
cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da permettere la rimozione
del piano cottura dal piano di lavoro. eAssicurarsi che la tensione indicata sulla
targhetta matricola posta sul fondo dell'apparecchio corrisponda a quella dell’abitazione
in cui verra installato. eNon utilizzare prolunghe. e Il cavo elettrico della terra deve
essere 2cm piu lungo rispetto agli altri cavi. @ Nel caso in cui I'elettrodomestico non sia
dotato di cavo di alimentazione, utilizzarne uno con sezione dei conduttori minimo 2.5
mm2 per potenza fino a 7200 Watt,; mentre per potenze superiori deve essere 4 mmz2).
e In nessun punto il cavo deve raggiungere una temperatura di 50°C superiore alla
temperatura ambiente. e L'apparecchio €& destinato ad essere connesso
permanentemente alla rete elettrica.
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Nota : per collegare l'elettrodomestico con collegamento opzionale monofase é
necessario rimouovere il cavo presente e sostituirlo con un‘altro tipo di cavo (non fornito)
che abbia le seguenti specifiche :

collegamento monofase :cavo HO5V2V2-F 3G4

Fig. 3a

e Attenzione! Prima di ricollegare il circuito all'alimentazione di rete e di verificarne il
corretto funzionamento, controllare sempre che il cavo di rete sia stato montato
correttamente. @ 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 Limitation che permette di impostare
una soglia massima di assorbimento (kw)

II 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.

UTILIZZAZIONE

Utilizzazione del piano cottura

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

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

- Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.

- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri comandi

- Piu efficiente: il 90% 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.
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Utilizzazione dell’aspiratore
II sistema di aspirazione puo essere utilizzato in versione aspirante ad evacuazione esterna o filtrante a ricircolo interno.

@. Versione aspirante

Fig.7

| vapori vengono evacuati verso I'estemno 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-7.5.b
Collegare il prodotto a tubi e fori di scarico a parete con diametro equivalente all'uscita d'aria (flangia di raccordo).
L'utilizzo di tubi e fori di scarico a parete con diametro inferiore determinera una diminuizione delle prestazioni di aspirazione ed un
drastico aumento della rumorosita.
Si declina percio ogni responsabilita in merito.
Usare un condotto il piti corto possibile.
Usare un condotto con minor numero di curve possibile (angolo massimo della curva: 90°).
@ Evitare cambiament 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 fornito con il necessario per l'installazione della versione Filtrante. Andra acquistato separatamente il KIT
FILTRANTE.

Nel kit troverete incluso un set 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: per il kit filtrante KIT 1 & consigliabile effettuare sempre un’apertura sullo zoccolo del mobile per agevolare il ricircolo dell'aria.
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COMANDI

Pannello di controllo

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

10 9 8 7

alleEzs 888

@uunu&nuun@@

1

4 2 6 11 12 B 2
8 8 8
6—0 ars—13 © —6
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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10.

1.

12.

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 “" 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 0
Power Level =
Residual Heat Indicator H
Pot Detector g
Funzione Bridge attiva 1
Funzione Temperature Manager -
attiva L
Funzione Child Lock attiva I
Funzione Pausa attiva e
Funzione Automatic Heat UP H
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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 o 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 pil zona di cottura la presenza di
calore residuo viene segnalata con apposito segnale visivo
sul display della zona corrispondente, tramite il simbolo “H

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, 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 & 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 € 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

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

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

255
+ da zona di cottura accesa premere D (7)
+ nel Display (2) viene visualizzata una "Iq" lampeggiante,
che si alterna alla potenza impostata nella zona cottura.

Aumentando il livello di potenza della zona di cottura: la

funzione Automatic Heat Up rimane attiva, con il nuovo

settaggio di temperatura;

Diminuendo il livello di potenza della zona di cottura: la

funzione Automatic Heat si disattiva.

Nota : selezionando contemporanemante un’altra zona di
3

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
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Nel display (2) della zona che s_ta lavorando in Temperature

Manager compare il simbolo U

Nota : selezionando contemporanemante un’altra zona di
cottura, il simbolo © = (8) tornera ad essere illuminato con
luce di leggera intensita, e si potra cosi procedere, anche per
questa zona, all'attivazione della funzione; la funzione rimane
comunque attiva nella zona in cui é stata gia impostata, come
segnalato nel Display (2)

Premere ancora ® = (8) per disattivare e spe_();nere, fino
f

aportare il livello visualizzato nel Display (2) a “4=f".
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 “4f".

@ Pausa

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

+ premere “V 17 (9)

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

*+ premere | 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 ZonalDisplay (4)

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

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

Il formato del Timer & .08

-0 per le ore

-3 per i minuti

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

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

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



-0, minuti

-0 secondi

con punto a luce fissa

Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare ZonalDisplay (4)

+ impostare impostare la durata del Timer a 30, tramite
= +p

® 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 ® (6) relativo alla zona di cottura
+ Utilizzare i simboli == (5) per impostare la durata del
Timer , che viene visualizzata nel Zona/Display (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

- +p

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.
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Per settare il Power Limitation :

. 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 II° 2-RR
o1 e [
(] i
\_ Ive '°_\
[} [}
i D}
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= 3,1KW

** 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 “ﬂ”

« 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, 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.

® 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

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

Il ivello Power Booster 2 & indicato nell'area di
Selezione/Display (12) con il simbolo” P lampeggiante

® Automatic aspiration speed

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 ¢ disabilitata di default (vedere
come abilitarla nel paragrafo” Attivazione indicatore
saturazione filtri”)

® Reset saturazione filtri

Dopo aver eseguito la manutenzione dei filtri (grassi efo
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 “HOQOD” (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.

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

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

ATTENZIONE:

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

+ il produttore di questo apparecchio declina ogni
responsabilita per eventuali inconvenienti, danni, incendi
provocati da difetti e/o problemi di malfunzionamento e/o
errata installazione del KIT.
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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 dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
asta, ris ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 56
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdure Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
le ul:ni’ Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
9 Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 3-4
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arrosto Doratura carne con olio 7.8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
A fer Preriscaldamento dela pentola 7.8 Grigliatura su 34
. entrambi i lati
Camni Rosolatura con olio
Rosolatura (e con burro potenza 6) 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 3-4
(se con burro potenza 6)
Ali 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)
. Riscaldamento dell'olio o materia .
Fritto grassa 8-9 Frittura 7-8
. Riscaldamento della padella con
Frittate burro 0 materia grassa 6 Cottura 6-7
Omelette Riscaldamento deI_Ia padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro o materia grassa
Coque/sode Riscaldamento dellacqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6.7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Salse Ragi Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a _Ieggera 34
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenelrel leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenerel leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 56 Mantenelrel leggera 2-3
ebollizione
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TABELLA DI POTENZA

Livello di
potenza

Tipologia di cottura

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

|deale 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
89 Friggere - bollire |deale per rosola_re, iniziare una cottura, friggere
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,
6-7 Rosolarel cuocere- §tufare cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare ; ;
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare — soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate,
grigliare cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
s || Ciowe oo | SSElnile o gL o
potenza addensare - mantecare acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
Cuocere - sobbolire — In_ieale per cotturel prolunggte (volumi mft_arllon_a_l Iqro:
2-3 riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
addensare - mantecare !
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
12 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 mantenere in caldo - mantecare d! cibo appena cucmate_o te_nere in temperatura piatti
di portata e mantecare risotti
Potenza Piano cottura in posizione di stand-by o spento
OFF 2er0 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
II 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 puo 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!

Eliminare prontamente eventuali residui di cibo dalla griglia (latte, sugo, caffé, mostarda, aceto, succo di limone, ecc.)

Non utilizzare detergenti aggressivi, ma lavare la griglia @ mano con acqua calda e detergente neutro avendo cura di eliminare
eventuali incrostazioni. Sciacquare e asciugare accuratamente con un panno morbido. Rimontarla correttamente nella sua
posizione.

Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono rovinare la griglia.

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 - Ceramico

(Solo per Versione Filtrante)

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

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

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

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 - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, I'utente contribuisce a prevenire le

potenziali conseguenze negative per l'ambiente e la salute. Il simbolo ‘L sul prodotto o sulla documentazione di

accompagnamento indica che questo prodotto non deve essere trattato come rifiuto domestico ma deve essere consegnato presso
Iidoneo 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 € 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 I'impatto ambientale: Quando si inizia a cucinare, accendere I'apparecchio alla velocita minima, lasciandola
accesa per alcuni minuti anche dopo il termine della cottura. Aumentare la velocita solo in caso di grandi quantita di fumo e vapore,
utilizzando la funzione booster solo in casi estremi. Per mantenere ben efficiente il sistema di riduzione degli odori, sostituire,
quando & necessario, 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; I'uso di un contenitore dalla base pil piccola
della piastra comportera uno spreco di energia.

Coprite pentole e padelle con coperchi aderenti durante la cottura, e non usate piu 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

CODICE ERRORE DESCRZIONE POSSIBILI CAUSE RIMOZIONE ERRORE
- La temperatura interna Aspettare che il piano si
E2 La zona comandi si spegne per delle parti elettroniche & raffreddi prima di
temperatura troppo elevata -
troppo alta rivtilizzarlo
- Perdita delle proprieta .
E3 Recipiente non adatto magnetiche Rimuovere la pentola
Non arriva corrente
elettrica al modulo; .
P - o . T ) Scollegare il piano alla
E5 . roblleml di comunicazione trq il cavo di alimentazione rete elettrica e controllare
interfaccia utente e modulo induzione non & stato colleganto .
. il collegamento
correttamente oppure &
difettoso
Per tutte le altre
segnalazioni di errore Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore
(E..U...C...)
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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

Please note! Pay strict attention to the following instructions: e The device must be
disconnected from the electric power supply before carrying out any installation work. e
Installation or maintenance must be performed by a qualified technician, in compliance
with the manufacturer’s instructions and local safety regulations. Do not repair or replace
any part of the device unless specifically stated in the operating manual. e By law, the
appliance must be earthed. @ The power cable must be long enough to allow the device
built into the unit to be connected to the power supply. e In order for the installation to
comply with current safety regulations, an approved omnipolar circuit breaker is required
that guarantees complete disconnection of the mains in overvoltage category Ill, in
accordance with the installation rules. ® Do not use power strips or extension cords. e
Once installation is complete, the electrical components must no longer be accessible
by the user. ® The device and its accessible parts get hot during use. Be careful not to
touch the heating elements. @ Ensure that children do not play with the device; keep
children away and supervise them because the accessible parts may become very hot
during use. e For people with pacemakers and active implants, it is important to check,
prior to using the induction hob, that their pacemaker is compatible with the device. e
Do not touch the heating elements of the device during and after use. e Avoid contact
with cloths or any other flammable material until all the hob components have cooled
down sufficiently, risk of fire @ Do not place flammable material on or near the device. e
Overheated fats and oils easily catch fire. Supervise the cooking of fatty or oily food. e If
the surface is cracked, switch the device off immediately to prevent the risk of an electric
shock. @ The device is not intended to be operated with an external timer or a separate
remote control system. e Unattended cooking on a device with oil or fat can be
dangerous and may cause a fire. ® The cooking process must be supervised. A short
cooking process must be constantly monitored. @ NEVER attempt to put fires out using
water. Instead, turn off the device and smother the flames, for example with a lid or a fire
blanket. Fire hazard: do not place objects on the cooking surfaces. ® Do not use steam
cleaners, risk of electric shock. @ Do not place metal objects, such as knives, forks,
spoons or lids on the device because they could become hot. @ Before connecting the
device to the electrical network: check the data plate (on the bottom of the device) to
ensure that the voltage and power correspond to the mains supply and that the power
socket is suitable. If in doubt, consult a qualified electrician.

Important: e After use, turn off the hob at the switch and do not rely on the pan
detector. @ Prevent liquids from boiling over, so turn the heat down when boiling or
heating liquids. ® Do not leave the heating elements turned on with empty pots and
pans or with no pans. e Switch off the relevant hot plate when you have finished
cooking. @ Never use aluminium foil for cooking and never place products packaged in
aluminium on the hob. The aluminium would melt and irreparably damage your device.
e Never heat a tin or can containing foods without opening it first: it might explode! e
This warning also applies to all other types of hobs. e High power levels such as the
Booster function should not be used to heat certain liquids, such as oil for frying.
Excessive heat may be dangerous. In these cases, we recommend the use of a lower
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power level. @ Containers must be placed directly on the hob and in the centre. Under
no circumstances may any other objects be placed between the pan and the hob. e If
the temperature becomes high, the device automatically decreases the power level of
the cooking zones. e Before doing any cleaning or maintenance work, disconnect the
device from the mains power supply by removing the plug or turning off the mains
switch. Wear protective gloves for all installation and maintenance operations. The
device can be used by children over the age of eight and by people with impaired
physical, sensory or mental abilities or lacking in experience or the necessary
knowledge provided that they are supervised or after they have received instruction
about how to safely use the device and understand the inherent dangers. Children must
be supervised to ensure they do not play with the device. Cleaning and maintenance
must never be performed by children unless they are properly supervised. The room
must be properly ventilated when the device is used at the same time as other gas-
powered devices, or powered by other fuel. The device must be regularly cleaned both
internally and externally (AT LEAST ONCE A MONTH), in strict accordance with the
maintenance instructions. Failure to follow the rules for device cleaning and filter
replacement and cleaning may result in a fire hazard. Food must never be cooked
flambé. Using a naked flame may damage the filters and cause a fire hazard; it must,
therefore, be avoided under all circumstances. Extra care must be taken when frying to
prevent the oil from overheating and catching fire. @ PLEASE NOTE: The accessible
parts of the device may become hot when the hob is switched on. e Please note! Do
not connect the device to the electric power supply until installation has been fully
completed. The regulations laid down by local authorities must be strictly followed with
regard to the technical and safety measures to adopt for fume extraction. @ The
extracted air must not be conveyed through the same ducts used to extract the fumes
generated by gas combustion or other types of combustion devices. Never use the
device without the grille properly installed! Only use the fastening screws supplied with
the device for installation, or if not supplied, purchase the correct type of screws. Use
screws of the right length, as indicated in the installation guide. ® When the device is
used together with other devices powered with non-electrical energy, the negative
pressure of the room must not exceed 4 Pa (4 x 10¢5 bar). This manual must be stored
gor future consultation at any time. If sold, transferred or moved, it must remain with the
evice.

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

D Read the instructions carefully: they include important information about installation, use and safety.

Do not make electrical changes to the device.

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

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

Note: The parts marked with the symbol "(*)" are optional accessories supplied only with some models or otherwise not supplied, but

available for purchase.

INSTALLATION

e Both electric and mechanical installation must be carried out by specialised personnel.
The electrical appliance is designed to be built into a work top with a thickness of 2-6 cm
in the case of TOP installation; 2.5-6 cm in the case of FLUSH installation.

The minimum distance between the hob and the wall must be at least 5 cm in front, at
least 4 cm on the sides and at least 50 cm from overhead wall units.

NB = The recommended distances are given as examples: when planning the spaces,

the indications of the kitchen manufacturer must be observed.
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 event of problem, please
contact the reseller or the Customer support service before installing it.

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

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

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

Preparing the cabinet for installation:
The product cannot be installed above cooling appliances, dishwashers, heaters, ovens, washing machines and dryers.
Create the cut-outs in the cabinet before inserting the hob and carefully remove any shavings or sawdust.

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

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.
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Note: to ensure the correct installation of the product, it is recommended to tape the pipes using an adhesive with the following
characteristics:

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

- compliant with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance to wear

- resistant to temperature fluctuations

- can be used at low temperatures

ELECTRICAL CONNECTION

Fig. 3

e Disconnect the device from the electric power supply. e Installation must be carried
out by professionally qualified personnel with knowledge of the regulations in force for
installation and safety. ® The manufacturer denies all liability to persons, animals or
property if the guidelines provided in this chapter are not followed. @ The power cable
must be long enough to allow the hob to be removed from the worktop. @ Make sure
that the voltage on the serial number data plate on the bottom of the device corresponds
to that of the domestic environment where it will be installed. @ Do not use extension
leads. @ The earth power cable must be 2cm longer than the other cables. o If the
electrical appliance is not supplied with a power cable, use one with a minimum
conductor diameter of 2.5 mmz2 for power up to 7200 Watt; for higher power levels, the
diameter must be 4 mm2. e The temperature must not reach 50°C above room
temperature anywhere along the cable. ® The appliance is intended for permanent
connection to the power supply.

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

single phase connection:H05V2V2-F 3G4 cable
Fig. 3a

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

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.
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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.

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

Use only pots bearing the symbol

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 internal recirculation.

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 - 7.5.b
Connect the product to wall-mounted exhaust pipes and holes with a diameter equivalent to the air outlet (connecting flange).
Using wall-mounted exhaust pipes and holes with a smaller diameter may reduce the efficiency of extraction and drastically increase
noise levels.
All responsibility in this regard is therefore denied.
Keep duct as short as possible.
Use ducting with the least possible number of curves (maximum angle: 90°).
® Avoid drastic changes in the ducting diameter.
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@ 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.
There is a set of filters in the kit which capture the odours thanks to the activated carbon, plus the instructions for assembling the kit.
For more information, see the page relative to the filtration version (in the illustrated part of this manual).

Note: for the KIT 1 filtration kit, we always recommend making an opening in the cabinet plinth to facilitate air recirculation.

CONTROLS

Control panel

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

4 2 6

1151265 2

Keys / Display

1. ON/OFF of the hob/extractor

2. Cooking zone selection
Cooking zone display

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

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

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

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

7. Automatic Heat Up Activation
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10.

1.

12.

13.

14,

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 “H" 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 0
Power Level LB2P
Residual Heat Indicator H
Pot Detector ’:‘
Bridge Function active X
Temperature Manager Function -
active o
Child Lock Function active L
Child Pause active N
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 “H 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 "r" is shown in the Display (2) which alternates
with the power set in the cooking zone.
Increasing the power level of the cooking zone: the Automatic
Heat Up function remains active, with the new temperature
setting;
Decreasing the power level of the cooking zone: the
Automatic Heat function is deactivated.
Note: by selecting another cooking zone at the same time, the

)

symbol G (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 pressed

The symbol '—'appears in the display (2) of the zone that is
working in the Temperature Manager
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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
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 B

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 “f".

@ Pause

The Pause function allows active functions on the cooktop to
be suspended, bringing the cooking power to zero.
Activation:

| " (9)

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

| 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

-, for the times

-0 for the minutes

Note: the timer can be set up to a maximum of 1h and 59min.
In the Zone/Display (4) the remaining time will be displayed;
at the end of the countdown, an acoustic signal will sound
Note: in the display of the countdown, for a time less than 10
minutes, the following format is evident

-0, minutes

-0 seconds

with fixed light point

To switch off the Timer:

+ select Zone/Display (4)



+ set the duration of the Timer to 27{7 via == + (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
10)

* 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
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)

« setthe duration of the Timerto 2303, using = = (5)

(6) , the cooking zone

@ 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)
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RL-2 e 1° _2-RR
| Y S
I i
\ Ive v ‘
[ [
[} 0l
FL-27 \2-FR

+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( A
at this point:
« the Display (2) of the left rear zone (RL) will show in altemate

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), unti
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
sefting

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

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

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

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

To activate the Bridge Function:

+ simultaneously select the two cooking zones you want to use
« the Display (2) of the "Secondary” cooking zone shows the
symbol .";' !

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

+ o 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 (fouch) 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 tum 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 : imed for 15 min.

+Power Booster 2 : timed for 5 min.

after which the power refums 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 aspiration speed

The hood will tum on at the most suitable speed, adapting the
extraction capacity to the maximum cooking level used in the cooking
zone.

When the cooking zones are switched off, the hood adapts its
extraction speed, decreasing it gradually, to eliminate residual
vapours and odours.

To activate this function:

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

® Filter saturation indicator

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

‘FILTER"(13) comes on

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 fiters (greases andfor
carbon/ceramic), press and hold ‘FILTER” (13) ;

FILTER"(13) tums off, restarting the indicator count.

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

+tum on the extractor hob via ® ;

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

* long press ‘HOOD” (11) until the letters “F” -
altemately 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

dong press ‘HOOD" (11) again to confirm activation of the
grease filter indicator

“G” appear

The device can also be used in combination with a Window
sensor KIT (not supplied by the manufacturer).

If the Window sensor KIT is installed (only in the case of use in
EXTRACTOR mode), air extraction will halt every time the window in
the room, on which the KIT is applied, is closed.

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

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

PLEASE NOTE:

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

+ the manufacturer of this device declines all liability for any
inconvenience, damage or fires caused by defects and/or
problems associated with the malfunction andlor 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
. Cooking pasta and
Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
. Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
oo . Cooking pasta and
Boiled rice Heating water Booster-9 maintaining the boil 5-6
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
Vfge&i:):;s, Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil .
Roast (it with butter, power 6) 8 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 G””'ns? d(;rs] both 7-8
Meats Browning with oil
Browning (it with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil .
Stew (if ith butter, power 6) 8 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (ifwith butter, power 6) 7-8 Cooking 34
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft . .
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (it with butter, 6-7 Cooking 3-4
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 5.6 Bring to simmering 34
flour) point
Desserts Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
creams ’ Puddings Boil the milk 4-5 Keep simmering 2-3
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3
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POWER TABLES

Use of level
Power level Cooking type (display combines the experience and cooking
habits)
Ideal to quickly increase the temperature of the food
Boost Heat quickly up to fast boiling in the case of water or quickly heat
Max power cooking liquids
89 Fry - boil Ideal for brownlng, starting to cook, frying frozen
products, boiling rapidly
: T Ideal for frying, keeping the boil, cooking and grilling
78 Brown - fry - boil - grill (for short times, 5-10 minutes)
High power Ideal for frying, maintaining a simmer, cooking and
6-7 Brown - cook - stew - fry - grill grilling (for average times, 10-20 minutes), preheating
accessories
45 Cook - stew - fry - gl Ideal fo_r stewing, maintaining a light boil, cooking (for
longer times). Stir pasta
Medium Ideal for slow cooking (rice, sauces, roasts, fish) in the
ower 3-4 Cook - simmer - thicken - stir presence of liquid (e.g. water, wine, broth, milk),
P stirring pasta
Ideal for slow cooking (volume less than one litre: rice,
2-3 Cook - simmer - thicken - stir sauces, roasts, fish) in the presence of liquid (e.g.
water, wine, broth, milk)
12 Melt - thaw - keep warm - stir Ideall for softening butter, gently melting chocolate,
thawing small products
Low power Ideal for keeping small portions of freshly cooked food
1 Melt - thaw - keep warm - stir 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!

Promptly remove any food residue from the grille (milk, sauce, coffee, mustard, vinegar, lemon juice, etc.)

Do not use harsh detergents. Wash the grille by hand with hot water and neutral detergent, taking care to eliminate any deposits.
Rinse and carefully dry with a soft cloth. Properly fit it back in its position.

Do not use abrasive sponges or scouring pads as these may ruin the grille.

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 - Ceramic

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

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

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol é’&l .

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 - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). By ensuring that this device is disposed of correctly, the user will help prevent potential negative impacts on the
environment and human health.

The mmmm symbol on the device or documentation provided indicates that this device must not be treated as domestic waste, but
must be taken to a suitable waste collection site for the recycling of electrical and electronic appliances. Dispose of it in accordance
with local regulations for waste disposal. For further information about the treatment, recovery and recycling of this device, please
contact your local authority, the collection service for household waste or the shop from where the device was purchased.

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

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

+ Performance: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; 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 you start cooking, turn the device on at minimum speed, leaving it on for
a few minutes when you have finished cooking. Increase the speed only if there is a large quantity of fumes and steam, using the
Booster function only in extreme cases. To keep the odour reduction system running efficiently, replace the carbon filter/s when
necessary. To ensure the high performance of the grease filter, clean it when necessary. To improve efficiency and minimise noise,
use the maximum duct diameter indicated in this manual.

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
E2 The command zone switches off due to tggzltaecrz'gﬁirst;;j;t;nissl(tfo Wait for the hob to cool
an excessively high temperature high before reusing it
E3 Container unsuitable Loss of ma_gneuc Remove the pot
properties
Electricity is not reaching
Communication problems between the the module; . Dlsconngct the hob from
E5 ) ! . The power cable is the electrical network and
user interface and induction module . )
incorrectly connected or check the connection
faulty
For all other error
signals Call customer service and report the error code
(E..U...C...)
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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 . 3 -
+ Visiting our website docs.bauknecht.eu . oy
F : + Using QR Code @ﬁ N
i
n

* Alternatively, contact our After-sales Service Ny ‘
(See phone number in the warranty booklet). Na/d

When contacting our After-sales Service, please
state the codes provided on your products
identification plate.
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ALLGEMEINE SICHERHEIT

Achtung! Diese Anleitungen genau einhalten: e Vor der Durchflihrung von
Installationsarbeiten muss das Gerat von der Stromversorgung getrennt werden. e Die
Installation oder Wartung muss von einem spezialisierten Techniker in Ubereinstimmung
mit den Anweisungen des Herstellers und unter Beachtung der geltenden ortlichen
Sicherheitsvorschriften durchgefuhrt werden. Kein Bauteil der Geréts reparieren bzw.
ersetzen, wenn nicht spezifisch im Bedienungshandbuch gefordert. e Die Erdung des
Gerats ist gesetzlich vorgeschrieben. e Das Stromversorgungskabel muss lang genug
sein, um den Anschluss des im Schrank versenkten Gerats an die Stromversorgung zu
ermdglichen. e Damit die Installation den gultigen Sicherheitsvorschriften entspricht, ist
ein normgerechter allpoliger Schalter notwendig, der die vollstandige Trennung vom
Netz unter den Bedingungen der Uberspannungskategorie Il gemal den
Installationsregeln gewahrleistet. ® Keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungen
verwenden. e Nachdem die Installation abgeschlossen wurde, dirfen die elektrischen
Komponenten flr den Benutzer nicht mehr zuganglich sein. @ Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden wahrend der Verwendung heiR. Darauf achten, die
Heizelemente nicht zu berlihren. e Darauf achten, dass Kinder mit dem Gerat nicht
spielen. Kinder fernhalten und (berwachen, da die zuganglichen Teile wahrend der
Benutzung sehr heil® werden kdnnen. e Fir die Menschen, die einen Herzschrittmacher
und ein aktives Implantat tragen, ist es wichtig zu prifen, dass ihr Herzschrittmacher mit
dem Gerat kompatibel ist. ® Die Heizelemente des Gerats wahrend und nach der
Benutzung nicht berlihren. e Kontakt mit Tlchern oder anderen entzindbaren
Materialien vermeiden, bis alle Komponenten des Gerats ausreichend abgekiihlt sind;
es besteht Brandgefahr. .-Kein entflammbares Material auf dem Gerat bzw. in seiner
Nahe liegen lassen. e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht Feuer. Den Kochvorgang
von Lebensmitteln Uberwachen, die reich an Ol und Fett sind. -Wenn die Oberflache
Risse oder Briiche aufweist, das Gerat abschalten, um die Maoglichkeit eines
Stromschlags zu vermeiden. @ Das Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch eine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem eingeschaltet zu werden. e
Der untberwachte Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol und Fett kann gefahrlich
sein und Brande verursachen. e Der Kochvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzdauerndes Kochen muss laufend Uberwacht werden. e NIE versuchen, die
Flammen mit Wasser zu l6schen. Das Gerat hingegen abschalten und die Flammen z.B.
mit einem Topfdeckel oder einer Feuerldschdecke ersticken. Brandgefahr: Keine
Gegenstande auf die Kochflache stellen. @ Verwenden Sie keine Dampfreiniger, es
besteht die Gefahr eines Stromschlags. e Legen Sie keine Metallgegenstéande wie
Messer, Gabeln, Loffel und Deckel auf die Oberflache des Kochfeldes, da diese sich
Uberhitzen kdnnten. e Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieRen: Uberpriifen
Sie das Typenschild (auf dem unteren Teil des Gerats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und Leistung mit der des Netzes ubereinstimmt und dass die
Anschlussbuchse geeignet ist. Im Zweifelsfall einen qualifizierten Fachelektriker
konsultieren.
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Wichtig: e Das Kochfeld nach der Benutzung mit seiner Steuervorrichtung abschalten
und sich nie auf dem Topfflihler verlassen. e Die Austritte von Flussigkeiten vermeiden.
Daher soll die Warmeerzeugung zum Kochen oder Aufwarmen von Flissigkeiten
abgesenkt werden. e Die Heizelemente mit leeren Topfen und Pfannen oder ohne
Behalter nie eingeschaltet lassen. @ Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind, schalten Sie
die entsprechende Kochzone aus. ® Verwenden Sie niemals Alufolie zum Kochen und
legen Sie niemals aluminiumverpackte Produkte direkt auf. Das Aluminium wdrde
schmelzen und daher Ihr Gerat unwiderruflich beschadigen. e Niemals eine
Konservene oder Blechdose erhitzen, ohne sie vorher gedffnet zu haben: Sie konnte
explodieren! Diese Warnung qilt fiur alle anderen Sorten von Kochfeldern. e Die
Benutzung einer hohen Leistung wie die Booster-Funktion eignet sich nicht zum
Aufwarmen von einigen Flussigkeiten, wie z.B. das Bratdl. Uberhdhte Warme konnte
gefahrlich sein. In diesen Fallen wird die Benutzung einer niedrigeren Leistung
empfohlen. e Die Behalter missen direkt auf das Kochfeld gestellt werden und zentriert
sein. Auf keinen Fall durfen andere Gegenstande zwischen Herd und Kochfeld
eingesetzt werden. e Bei hohen Temperaturen senkt das Gerat die Leistungsstufe der
Kochbereiche automatisch ab. e Vor jeglichem Reinigungse oder Wartungseingriff das
Gerat von der Stromversorgung durch Ausstecken des Steckers oder durch Abschalten
des Hauptschalters der Wohnung trennen. e Bei allen Vorgangen der Installation und
Wartung Arbeitshandschuhe verwenden. e Das Gerat darf von Kindern ab dem Alter
von 8 Jahren und von Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder ohne Erfahrung oder notwendige Kenntnisse benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder vorher Anweisungen zur sicheren
Verwendung des Gerats und zum Verstandnis der damit verbundenen Gefahren
erhalten haben. e Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen. e Die Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern ohne
Aufsicht ausgefuhrt werden. @ Wenn das Gerat zusammen mit anderen Geraten mit
Gasverbrennung oder anderen Brennstoffen verwendet wird, muss flir eine
ausreichende Beluftung des Raums gesorgt werden. e Das Gerat muss regelmafig
(MINDESTENS EINMAL PRO MONAT) innen und aulfen gereinigt werden; die
Wartungsanweisungen missen trotzdem beachtet werden. e Die Nichteinhaltung der
Reinigungsrichtlinien des Gerates und des Austauschs und der Reinigung der Filter
fuhrt zu einem Brandrisiko. @ Flammbieren ist absolut verboten. e Der Einsatz der
freien Flamme ist fir die Filter schadlich und kann zu Branden fiihren, es muss daher in
jedem Fall vermieden werden. e Das Frittieren muss unter Kontrolle durchgefiihrt
werden, um zu verhindern, dass sich Uberhitztes Ol entziindet. ® ACHTUNG: Wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist, kdnnen die zuganglichen Teile des Gerats heill werden.
Achtung! Das Gerat nicht an das Stromnetz anschlieRen, solange die Installation nicht
vollkommen  abgeschlossen ist. e Hinsichtich  der technischen und
sicherheitstechnischen MalRnahmen zur Ableitung der Dampfe sind die Vorschriften der
zustandigen ortlichen Behorden strikt einzuhalten. e Die angesaugte Luft darf nicht in
einen Kanal geleitet werden, der fur die Abfliihrung der Rauchgase von Geraten, die mit
Gas oder anderen Brennstoffen betrieben werden, verwendet wird. @ Ohne korrekt
montiertem Gitter darf das Geréat nicht verwendet werden! e Zur Installation nur die mit
dem Gerat mitgelieferten Befestigungsschrauben verwenden. Sollte diese nicht
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vorhanden sein, mussen geeignete Schrauben gekauft werden. Die korrekte Lange fur
die Schrauben, die in der Installationsanleitung angegeben sind, verwenden. ® Wenn
gleichzeitig dieses Gerat und andere Gerate verwendet werden, die nicht mittels Strom
versorgt werden, darf der Unterdruck im Raum 4 Pa (4 x 10-5 bar) nicht Uberschreiten. @
Es ist wichtig, dieses Handbuch aufzubewahren, damit Sie es jederzeit einsehen
konnen. Bei einem Verkauf, einer Ubergabe oder einem Umzug soll sichergestellt
werden, dass das Handbuch mit dem Produkt bleibt.

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

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

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind,
das Gerat nicht ordnungsgeman 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 fern.

Nach Abschluss der Installationsarbeiten missen die Verpackungsabfalle (Plastik,
Styroporteile usw.) aullerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahrt werden -
Erstickungsgefahr.

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

Dieses Gerat ist nicht fiir professionellen Gebrauch bestimmt. Verwenden Sie das Gerat
nich im Aul3enbereich.

Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen miissen streng eingehalten werden. Es wird fiir allféllige Zwischenfélle,
Schéaden und Brande im Gerat nicht gehaftet, die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen
stammen. Das Gerat ist ausschlieBlich fiir den hauslichen Gebrauch zum Kochen von Lebensmitteln und zum Absaugen von
Dampfen aus dem Kochvorgang selbst bestimmt. Andere Verwendungen (wie z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der Hersteller
lehnt jegliche Haftung fiir Missbrauche oder fehlerhafte Einstellungen der Steuerelemente ab.

Das Gerét kann von den Zeichnungen in dieser Broschiire abweichen, die Gebrauchs-, Wartungs- und
Installationsanweisungen bleiben jedoch unveréndert.

Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch: Es gibt wichtige Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur Sicherheit.
Nehmen Sie keine elekirischen Anderungen am Gerét vor.
Priifen Sie vor der Installation des Gerats, dass alle Komponenten nicht beschadigt sind. Sollten Beschadigungen vorhanden
sein, den Handler kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.
Prifen Sie vor der Installation die Integritat des Geréts. Sollten Beschédigungen vorhanden sein, den Handler kontaktieren und
die Installation nicht fortsetzen.
Anmerkung: Die mit "(*)" gekennzeichnete Details sind Optionszubehére, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert werden, oder die
nicht mitgeliefert und gekauft werden missen.

68



BEFESTIGUNG

e Die elektrische und mechanische Installation muss vom Fachpersonal durchgefthrt
werden.

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

Der Mindestabstand zwischen dem Kochfeld und der Wand muss mindestens 5 cm
frontal, mindestens 4 cm seitlich und mindestens 50 cm von den oberen
Hangeschranken betragen.

Hinweis = Die vorgeschlagenen Abstande sind Richtwerte: Beachten Sie bei der

Gestaltung der Raume die Angaben des Kiichenherstellers.
TOP-Installation: (Abb. 1a); FLUSH-Installation: (Abb. 1b)

MONTAGE

Bevor man die Installation beginnt:

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

+  Prifen, dass die Produktabmessungen zum gewahlten Installationsbereich passen.

+  Prifen, ob sich in der Verpackung mitgeliefertes Material (wie z.B. Beutel mit Schrauben, Garantieblatter usw.) (aus

Beforderungsgriinden) befindet. Evtl. ist dieses herauszunehmen und aufzubewahren.

+  Sich auch vergewissem, dass bei dem Installationsbereich eine Stromsteckdose vorhanden ist

Vorbereitung des Mébels zum Einbau: }

Das Produkt darf nicht auf Kiihlem, Geschirrspiilern, Herden, Ofen, Waschmaschinen und Trocknermaschinen installiert
werden.

Samtliche Schneidearbeiten im Mdbel vor dem Einbau des Kochfelds durchfiihren; Spane und Sagemehl-Riicksténde sorgféltig
entfernen.

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

Liiftungsgitter einsetzen.

WICHTIG: verwenden Sie einen Einkomponenten-Dichtungskleber (S), der eine Temperaturbesténdigkeit von bis zu 250° aufweist;
vor dem Einbau missen die zu verklebenden Flachen griindlich gereinigt werden, wobei alle Substanzen, welche die Haftung
beeintrachtigen kdnnten (z.B.: Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette, Ole, Staub, Reste von alten Klebstoffen usw.), entfernt
werden missen; der Kleber muss gleichmaRig tiber den gesamten Umfang des Rahmens verteilt werden; nach dem Verkleben
muss der Kleber 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! Wenn die Schrauben und die Befestigungsvorrichtungen nicht gemaR diesen

Anleitungen installiert werden, kann es zu elektrischen Risiken kommen.

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

abzudecken:

- elastische Folie aus weichem PVC, mit Klebstoff auf Acrylatbasis

- der DIN EN 60454 entspricht

- schwer entflammbar

- ausgezeichnete Alterungsbestéandigkeit

- besténdig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Abb. 3

e Das Gerat vom Stromnetz trennen. eDie Installation muss von qualifiziertem
Fachpersonal vorgenommen werden, das die geltenden Vorschriften in Bezug auf
Installation und Sicherheit kennt. @ Der Hersteller lehnt jede Verantwortung gegentiber
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Personen, Tieren oder Gegenstanden im Falle der Nichteinhaltung der in diesem Kapitel
aufgefuhrten Richtlinien ab. e Das Stromkabel muss ausreichend lang sein, um den
Ausbau des Kochfelds aus der Arbeitsflache zu ermdglichen. e Vergewissern Sie sich,
dass die auf dem Serienschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit
der des Hauses Ubereinstimmt, in dem das Gerat installiert wird. ® Verwenden Sie keine
Verlangerungen. e Das Erdungskabel muss 2 cm langer als die anderen Kabel sein. o
Wenn das Gerat nicht mit einem Netzkabel ausgestattet ist, verwenden Sie ein Kabel
mit einem Mindestleiterquerschnitt von 2,5 mm2 fur eine Leistung bis 7200 Watt; fir
eine hohere Leistung muss es 4 mm2 betragen). e Die Temperatur des Kabels muss
an keiner Stelle die Umwelttemperatur um 50°C Ubersteigen. @ Das Gerat ist fur den
dauerhaften Anschluss an das Stromnetz vorgesehen.

Hinweis : Um das Elektrohaushaltsgerat mit dem optionalen einphasigen Anschluss
anzuschlieen, muss das vorhandene Kabel abgenommen werden und mit einem
anderen Kabeltyp (nicht mitgeliefert) mit den folgenden Spezifikationen ausgetauscht

werden :Einphasiger Anschluss :Kabel HO5V2V2-F 3G4
Abb. 3a

e Achtung! Bevor man den Stromkreis wieder an das Stromnetz anschlieft und seinen
ordnungsgemaRen Betrieb Uberprift, sich immer vergewissern, dass das Stromkabel
ordnungsgemal montiert wurde. @ Achtung! Der Austausch des Verbindungskabels
muss von dem autorisierten technischen Kundendienst oder einer Person mit ahnlicher
Qualifikation durchgefuhrt werden.

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

Die Einstellung muss vorgenommen werden, wenn das Produkt an das Netz
angeschlossen oder wieder an das Netz angeschlossen wird (innerhalb der folgenden 2
Minuten). Die Einstellungssequenz fir die Leistungsbegrenzung finden Sie in diesem
Handbuch im Abschnitt Betrieb.

BETRIEBSART

Kochen mit Induktion

Das Induktionskochsystem beruht auf dem physikalischen Phanomen 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 Wérme umgewandelt. Darlber hinaus wird die Warmeibertragung sofort
abgebrochen, sobald Sie die Pfanne von der Oberflache entfernen und so unnétige Wérmeverluste vermieden.

Kochgeschirr

WICHTIG: Wenn die Topfe nicht die richtige GroRe haben, werden sich die Kochfelder nicht einschalten.

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

- Behélter mit einem rauen Untergrund, um zu verhindern, dass die Oberflache des Kochfeldes verkratzt wird.
- Stellen Sie niemals heille Tépfe und Pfannen auf der Oberflache des Bedienfeldes ab.

Verwenden Sie nur Kochgeschirr, das mit dem Symbol “!"' versehen ist.

Kochgeschirrmaterial

Das Induktionskochverfahren verwendet Magnetismus, um Wérme zu erzeugen. Das Kochgeschirr muss daher Eisen enthalten. Sie
kénnen einfach mit einem Magneten tiberpriifen, 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 Umluftoetrieb benutzt werden.@ Abluftbetrieb

Abb.7

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

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des Anschlussrings iibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

Fir weitere Informationen ziehen Sie die Seite iiber das Zubehdr der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate. Bild 7.5.a-7.5.b
SchlieRen Sie das Gerat an Rohrleitungen und Wandabzugslcher 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 Gerduschpegels zur Folge haben.
Es wird daher diesbeziiglich keinerlei Verantwortung tibernommen.

Verwenden Sie einen Kanal, der so kurz wie moglich ist.
 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 fiir die Installation der Filterversion geliefert. Der FILTER-BAUSATZ muss
gesondert gekauft werden.

Im Filter-Bausatz finden Sie einen Satz an Filtern, die mittels Aktivkohlefilter Geriiche einfangen, und die Montageanleitungen fiir
den Bausatz.

Fir mehr Informationen siehe die Seite zum Zubehdr der Filterversion (in dem Teil mit den Abbildungen dieses Handbuchs).
Hinweis: Wir empfehlen, wenn der Filter-Bausatz BAUSATZ 1 montiert wurde, an der FuBleiste des Mdbels ein Loch zu bohren, um
die Luftzirkulation zu férdern.
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BEDIENELEMENTE

Bedienfeldanordnung
Anmerkung: Um die Steuerungen zu wéhlen, ist es ausreichend, die Symbole, die sie darstellen, zu berihren (drlicken)

4 2 6 11512165 2

(o S T T T T O O T T - @ g g
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. Erhéhung/Reduktion von Power Level (Leistungsstufe) und 11.  Anzeige Geblase aktiv
Absaugleistung
Anzeige Power Level (Leistungsstufe) und Absaugleistung Aktivierung Anzeige Filterséttigung
4.  Aktivierung Timer ,STAND_ALONE" (unabhéngiger Timer) 12.  Auswahl/Aktivierung Geblase
Display: Timer ,STAND_ALONE" (unabhangiger 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 Sattigung Filter
Angabe Timer Kochfeld aktiv 14.  Aktivierung automatische Funktion Geblase
7. Aktivierung Automatic Heat Up (automatisches Autheizen)

72



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 Tépfen 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, benétigt (z.B..:
“Das Kochfeld einschalten” ohne “Den Kochbereich wéhlen”
und die “Betriebstemperatur”, oder die “Funktion Lock” oder
diejenige des “Timer”).

Achtung! Im Falle (zum Beispiel) von langerer Verwendung
kdnnte das Abschalten des Kochbereichs nicht umgehend erfolgen,
da er sich in Phase der Abkiihlung befindet; auf dem Display der
Kochbereiche erscheint das Symbol 7 um anzuzeigen, dass er
sich in dieser Phase befindet.

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

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

Eingeschalteter Kochbereich 0
Power Level (Leistungsstufe) 1.85.P
Residual Heat Indicator (Anzeige I
der Restwarme)

Pot Detector (Kochtopferkennung) ot
Funktion Bridge aktiv X
Funktion Temperature Manager -
(Temperaturmanager) aktiv o
Funktion Child Lock akiiv I
Funktion Pause aktiv N
Funktion Automatic Heat UP H
(automatisches Aufheizen)
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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 Entfernung 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 Restwarme)

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 “H angezeigt.
Funktionsweise

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

® Einschalten
ONJ/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.

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

® Power Level (Leistungsstufe)

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

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

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhGhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

Die eingestellte Leistungsstufe wird im Bereich
Auswahl/Display (2) angezeigt



® Power Booster (Leistungsverstarker)

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

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

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) wird im
Bereich Auswahl/Display (2) mit dem Symbol ,P* 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 (Tastensperﬁktiv 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 Ubersteigt.

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

)
+ bei eingeschaltetem Kochbereich D (7) driicken

+ auf dem Display (2) blinkt 771" 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

P )
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
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Speisen warm zu halten. Die Funktion Temperature Manager
(Temperaturmanager) wird beim néchsten Driicken der Taste

= aktiviert
Am Display (2) des im Temperature Manager
(Temperaturrrﬁnager) arbeitenden Kochbereichs erscheint

das Symbol &Y
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

* Erneut = (8) zum Deaktivieren und Ausschalten

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

die Funktion kann auch Uber den Wahlbalken (3) deaktiviert

)
werden, indem das Power Level (Leistungsstufe) auf At *
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:

+ 1 14(9) driicken

+ am Display blinkt ¥ ¥* (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* (unabhéngiger Timer)

Die Funktion Timer ist ein Countdown, der unabhéngig 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

- 0. Fiir die Stunden

- 000 fiir die Minuten

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

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

am Ende des Countdowns wird ein akustisches Signal
abgegeben

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

- 20 Sekunden

durchgehend

Zum Ausschalten des Timers:

+ Bereich /Display (4) auswahlen

« die Dauer des Timers auf 2801 einstellen, mittels

+ 5

® Timer Kochbereiche

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

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

+ Uber den Bereich Auswahl/Display (2) streichen (drlicken)
(power level '0)

. (6) fir 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 zuriickgesetzt

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 207 einstellen, mittels

+5).
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® Power Limitation (Leistungsbegrenzer)

Mit der Funktion Power Limitation kann man die maximale
Absorption des Produkts beschranken und die
Absorptionsleistung aller aktiven Kochzonen so regulieren,
dass die gesamte Absorption des Felds nicht tiber 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 (blinkt nur fiir die ersten 2 Minuten
nach Anschluss des Produktes an die Stromversorgung)

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

RL-2 e | _2-RR
Y N
o i
\ |V° |° ‘
I [
D D
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= 3,1KW

** die standardmaRige Einstellung ist 7,4 KW

Um die Einstellung der Power Limitation
(Leisungsbegrenzer) zu @ndern

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

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

« zur Bestatigung der Auswahl die Taste ON/OFF (EIN/AUS)
(1) zwei Sekunden lang driicken; es wird ein langeres
akustisches Signal abgegeben, um die durchgefiihrte
Einstellung zu bestatigen



@ Bridge-Funktion
Diese Funktion verbindet zwei (ibereinanderliegende

Kochzonen miteinander. Sie funktionieren dann wie eine
Kochzone. Diese Funktion erlaubt ein gleichméaRiges Garen
mit Backformen und Tépfen von gréReren Abmessungen.
Es ist méglich, den vorderen Kochbereich “Master” in
Kombination mit dem entsprechenden hinteren
“Nebenbereich” zu verwenden

(konsultieren Sie, um zu priifen, auf welchen Bereichen diese
Funktion vorgesehen ist, den Teil der Abbildungen dieses
Handbuchs).

Um die Bridge-Funktion zu aktivieren:

+ gleichzeitig die beiden Kochbereiche, die man zu
verwenden wiinscht, wahlen

+ am Display (2) des Kochbereichs ,,sekundér” erscheint

]
das Symbol 7 i
+ liber 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 Gebléases:

Das Geblase verfligt Uber drei Geschwindigkeitsstufen
(Leistungsstufen)

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

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erh6hen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

Die eingestellte Leistungsstufe wird im Bereich
Auswahl/Display (12) angezeigt
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® Power Booster (Leistungsverstérker)

Das Produkt verflgt iiber zwei zusatzliche Leistungsstufen
(mehr als Stufe 3)

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

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

AnschlieRend kehrt die Leistung auf die zuvor eingestellte
Stufe zurlick.

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

Die Stufe Power Booster (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 Fingern 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

® Automatic aspiration speed

Die Abzugshaube wahlt selbst die am besten geeignete
Geschwindigkeit aus und passt die Geblaseleistung auf die
hochste Leistungsstufe des Kochbereichs an.

Wenn die Kochbereiche ausgeschaltet wird, dann passt die
Abzugshaube ihre Geblasegeschwindigkeit an und verringert
sie stufenweise, um Restddmpfe und Restgeriiche zu
beseitigen.

Zum Einschalten dieser Funktion:

Driicken Sie( 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 standardmaBig deaktiviert
(zur Aktivierung siehe Absatz ,,Aktivierung Anzeige
Sattigung Filter”)



® Reset Sittigung 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 Geblésemotor 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 = Fetffilter

Geruchsfilter Kohle/Keramik

+ Das Display (12) berihren, 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
bestétigen

Fettfilter

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

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

Das Gerit 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 Gerat 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 Gerat
angeschlossen wird, miissen zu einem zertifizierten
Kreislauf mit Sicherheitskleinspannung (SELV) gehéren.

+ Der Hersteller des Gerats haftet nicht fiir eventuell
auftretende Probleme, Schéden oder Brénde durch
Méangel undloder Funktionsstorungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KITs.
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KOCHTABELLEN

Gerichte oder Leistungsstufe und Kochablauf
Lebensmittelkategorie | Kochvorgang- Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risoto Anbraten Gemise und 7.8 Kochen 45
Résten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwarmen vom Ol 9 Braten 8-9
Gemiise und Sautierte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 6-7
Hiilsenfriichte Geschmorte Kochgeschirr erwérmen 7-8 Kochen 3-4
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwarmen 7-8 Gemdise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 3-4
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch = -
Braunen Braunen mit Ol 7-8 Kochen 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 gegartesigeschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 34
Gebratenes Ol erhitzen 8-9 Braten 7-8
Frittaten Erwarmen der Pfar_me" mit 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Erwérmen der Pfanne mit
Omelette Butter oder Speised 6 Kochen 56
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwarmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
TomatensoBe Braunen mltIOI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
mit Butter)
SoRen Bqlognese Braunen m|thI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
Fleischsole mit Butter)
Béchamelsole Vorbereitung der Basis (Butter 5-6 Leicht aufkochen 3-4
und Mehl schmelzen)
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 4-5
halten
Kuchen und andere . . Leicht am Sieden
Siiigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufwarmen 56 | LechtamSeden | o4
halten
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LEISTUNGSTABELLEN

Benutzung der Stufe
Leistungsstufea Tipologia di cottura (die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und Ihre
Kochgewohnheiten
|deal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit
Power Schnell aufwarmen zu erhdhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Flissigkeiten schnell aufzuwérmen
Leistung
. Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
89 Braten - Sieden Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
. . Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Braunen - ;glrlﬁlr:;en- Sleden- | 1m Kochen und Grilen (fiir kurze Zeitraume, 5-10
Hohe Min.)
Leistunga ; Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
67 Bréunen - Kochen - Schmoren - | ) ochen und Grillen (fr mittere Zeitraume, 10-20
Anbraten - Grillen Min) '
Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
4.5 ) . o
Grillen zum Kochen (fiir lange Zeitraume)

. § B Ideal zum langen Kochen (Reis, Solen, Braten, Fisch)
Ml'ttlere 34 Kochen - Einkochen mit Flissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)
Leistung

Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter,
2-3 Kochen - Einkochen Reis, Sofen, Braten, Fisch) mit Kochflissigkeiten (z.B.
Wasser, Wein, Briihe, Milch))
Schmelzen - Auftauen - ideal um Butter weich zu machen, Schokolade sanft zu
1-2 Warmhalt hmel Kleine M fzuta
Niedrige armhalten schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen
Leistunga _ -
1 Schmelzen = Auftauen Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten
Warmhalten
. x Kochfeld in Bereitschaftsstellung oder aus (Restwwarme
AUS Null-Leistung Ablageflache wird mit H angezeigt)
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WARTUNG

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

Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Wichtig:

verwenden Sie keine Scheuermittel, kratzende Schwémme oder Stahiwolle. |hre Verwendung kann mit der Zeit das Glas
beschadigen.

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

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

Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt kénnen die Oberflache beschadigen und sollten sofort entfernt werden.

Salz, Zucker oder Sand kénnten 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 méglich (iber 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

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

Wartung der Abzugshaube

Reinigung

Zur Reinigung, benutzen Sie AUSSCHLIERLICH ein feuchtes Tuch mit neutralen Reinigem. VERWENDEN SIE ZU REINIGUNG
KEINE HILFSMITTEL ODER GERATE!

Vermeiden Sie die Benutzung von Scheuermittel.

BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Entfernen Sie umgehend alle Speisereste vom Gitter (Milch, SoRe, Kaffee, Senf, Essig, Zitronensaft usw.)

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger, sondern reinigen Sie das Gitter mit warmem Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel vorsichtig mit der Hand und achten Sie darauf, alle Verkrustungen zu entfernen. Spiilen und trocknen Sie es
grindlich mit einem weichen Tuch. Setzen Sie es korrekt in seiner Position wieder ein.

Verwenden Sie keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer, da diese das Gitter beschédigen kénnen.

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 Spiilmaschine, auf niedriger Temperatur erfolgen. Beim Waschen in der
Spilmaschine kann sich der metallische Fettfilter verfarben, trotzdem &ndern sich seine Eigenschaften beziiglich des Filterns nicht.
Bild 11.2-11.3

Aktivkohle-Filter - Keramik

(Nur fiir die Version mit Filter)

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

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

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

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

Dieses Gerét ist in Ubereinstimmung mit der européischen Richtlinie 2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Durch die Sicherstellung der ordnungsgemaRen Entsorgung dieses Produkts tragt der

Benutzer dazu bei, mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu verhindern. Das wmmm -Symbol auf dem
Produkt bzw. auf den begleitenden Unterlagen bedeutet, dass dieses Produkt nicht wie ein Haushaltsabfall behandelt, sondern an
der entsprechenden Sammelstelle zum Recycling von Elektro- und Elektronik-Altgeraten abgegeben werden muss. Das Produkt
gemaR den lokalen Vorschriften zur Abfallentsorgung beseitigen. Fir weitere Informationen Uber die Behandlung, die
Wiederverwendung und das Recycling dieses Produkts die entsprechende lokale Dienststelle, den Miillsammeldienst oder das
Geschaft, bei dem das Produkt gekauft wurde, kontaktieren.

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

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

+ Leistung: EN/IEC 61591; 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. Vorschlage fiir die korrekte
Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung: Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Gerat mit minimaler
Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie auch nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten eingeschaltet. Erhéhen Sie die
Geschwindigkeit nur bei groen Mengen an Rauch und Dampf, wobei die Booster-Funktion nur in Extremféllen verwendet wird. Um
die Effizienz des Geruchsminderungssystems aufrechtzuerhalten, sollten Sie den/die Kohlefilter bei Bedarf austauschen. Um den
Fettfilter effizient zu halten, reinigen Sie ihn bei Bedarf. Um die Effizienz zu optimieren und den L&rm zu minimieren, verwenden Sie
den in diesem Handbuch angegebenen maximalen Durchmesser des Kanalsystems.

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

Der Boden lhres Topfes oder der Pfanne sollte die heile Platte vollstdndig bedecken. Kochgeschirr, das kleiner als die heile Platte
ist, fuhrt zu Energieverschwendung.

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

Verwenden Sie nur Pfannen und Tépfe mit flachem Boden.

BETRIEBSSTORUNGEN

FEHLER CODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN FEHLERBEHEBUNG

Vor einem emeuten

Die innere Temperatur der Gebrauch, warten Sie bis

Die Elektronik schaltet sich wegen

E2 erhdhter Temperatur ab elektrischen sich die Fliche abkhlt
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

E5 zwischen der Bedienoberflache und die Stromverb[ndqng vom Sti" mnetlz “T‘d
: wurde nicht richtig Uberpriifen Sie die
dem Induktionsmodul . :
angeschlossen oder ist Verbindungen
fehlerhaft
Bei allen anderen
Fehlermeldungen Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie |hren 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 gehdren

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

[
-
+ 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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SECURITE GENERALE

Attention ! Suivre attentivement les instructions ci-dessous : e L'appareil doit étre
débranché du secteur avant d'effectuer une quelconque intervention d'installation. e
L’installation ou 'entretien doit étre effectué par un technicien spécialisé, conformément
aux instructions du fabricant et dans le respect des normes locales en vigueur en
matiére de sécurité. Ne pas réparer ou remplacer les pieces de I'appareil si ce n'est pas
spécifiquement demandé dans le manuel d'utilisation. e La mise a la terre de I'appareil
est rendue obligatoire par la loi. @ Le cordon d'alimentation doit étre suffisamment long
pour permettre le branchement de l'appareil, intégré dans le meuble, au secteur
électrique. @ Pour que l'installation soit conforme aux normes de sécurité en vigueur, il
faut un interrupteur omnipolaire conforme aux normes garantissant la déconnexion
compléte du circuit électrique dans les conditions de la catégorie de surtension Ill,
conformément aux régles d'installation. @ Ne pas utiliser de prises multiples ni de
rallonges. e Une fois l'installation terminée, les composants électriques ne devront plus
étre accessibles a l'utilisateur. ® L'appareil et les parties accessibles deviennent tres
chauds pendant l'utilisation. Veiller a ne pas toucher les éléments chauffants. e Veiller a
ce que les enfants ne jouent pas avec l'appareil ; garder les enfants a distance et les
surveiller : les parties accessibles peuvent devenir trés chaudes pendant l'utilisation. e
Pour les porteurs de stimulateurs cardiaques et d'implants actifs, il est important de
vérifier, avant d'utiliser la plague a induction, que le stimulateur est compatible avec
I'appareil. ® Pendant et aprés I'utilisation, ne pas toucher les éléments chauffants de
I'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 l'appareil ou a proximité. e
Les graisses et les huiles chaudes peuvent facilement prendre feu. Surveiller la cuisson
des aliments riches en graisse et huile. @ Si la surface est félée, éteindre I'appareil pour
gviter toute possibilité d'électrocution. @ L'appareil n'est pas destiné a étre mis en
marche au moyen d'une minuterie externe ou d'un systeme de commande a distance
séparé. e La cuisson non surveillée sur une plaque de cuisson avec de I'huile ou de la
graisse peut étre dangereuse et provoquer des incendies. @ Le processus de cuisson
doit étre surveillé. Un processus de cuisson a court terme doit étre surveillé en
permanence. ® Ne JAMAIS essayer d'éteindre les flammes avec de I'eau. Eteindre
I'appareil et étouffer les flammes, par exemple avec un couvercle ou une couverture
anti-feu. Risque d'incendie : ne pas placer d'objets sur les surfaces de cuisson. e Ne
pas utiliser de nettoyeur vapeur, risque d'électrocution. @ Ne pas poser d'objets
meétalliques tels que des couteaux, des fourchettes, des cuilleres et des couvercles sur
la surface de la plaque de cuisson car ils pourraient surchauffer. ® Avant de brancher
I'appareil au secteur électrique : contréler la plaque des données (placée sur la partie
inférieure de I'appareil) pour vérifier que la tension et la puissance correspondent a celle
du secteur et que la prise est adéquate. En cas de doute, appeler un électricien qualifié.
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Important : e Aprés utilisation, éteindre la plaque de cuisson au moyen du dispositif de
commande et ne pas se fier uniquement au détecteur de casseroles. e Eviter de
renverser du liquide ; pour faire bouillir ou chauffer des liquides, réduire I'apport de
chaleur. @ Ne pas laisser les éléments chauffants allumés avec des casseroles et des
poéles vides, ou encore sans récipients. ® A la fin de la cuisson, éteindre la zone de
cuisson correspondante. @ Pour la cuisson, ne jamais utiliser de papier aluminium, et ne
jamais poser directement des produits emballés en aluminium. L'aluminium fondrait et
endommagerait irrémédiablement votre appareil. ® Ne jamais chauffer une boite ou une
boite de conserve contenant des aliments sans l'ouvrir : elle pourrait exploser ! Cette
mise en garde vaut pour tous les autres types de plaques de cuisson. e L'utilisation
d'une puissance élevée comme la fonction Booster ne convient pas pour le chauffage
de liquides tel que I'huile de friture. Une chaleur excessive pourrait étre dangereuse.
Dans ces cas, il est recommandé d'utiliser une puissance inférieure. @ Les récipients
doivent étre directement placés sur la plaque de cuisson et étre centrés. N'insérer en
aucun cas d’'autres objets entre la casserole et la plaque de cuisson. e En cas de
températures élevées, l'appareil réduit automatiquement le niveau de puissance des
zones de cuisson. e Avant toute opération de nettoyage ou d'entretien, débrancher
I'appareil du réseau électrique en retirant la fiche électrique ou en coupant l'interrupteur
général. e 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 réduites, ou sans
I'expérience ni les connaissances nécessaires, a condition d'étre surveillés ou d'avoir
recu les instructions relatives a l'utilisation sire de I'appareil et a la compréhension des
risques inhérents. @ Les enfants doivent étre contrdlés pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec l'appareil. ® Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance. e La piéce doit étre suffisamment aérée quand I'appareil est
utilisé simultanément aux autres appareils de combustion au gaz ou autres
combustibles. ® L’appareil doit étre régulierement nettoyée a la fois a l'intérieur et a
I'extérieur (AU MOINS UNE FOIS PAR MOIS) cela devrait se faire en conformité avec
les instructions d'entretien. @ Le non-respect des normes de nettoyage de I'appareil et
du filtre (ainsi que son remplacement) comporte des risques d'incendies. e Le flambage
est strictement interdit. @ L'utilisation d'une flamme nue peut endommager les filtres et
provoquer des incendies et doit donc étre évitée. e La friture doit étre surveillée afin
d'éviter que I'huile ne prenne feu. @ ATTENTION : Quand la plaque de cuisson est en
marche les piéces accessibles de I'appareil peuvent chauffer. e Attention! Ne pas
brancher I'appareil au secteur électrique tant que linstallation n’est pas totalement
terminée. o Concernant les mesures techniques et de sécurité a prendre pour
I'évacuation des fumées, respecter scrupuleusement les réglementations établies par
les autorités locales compétentes. e L'air aspiré ne doit pas étre convoyé vers le conduit
destiné a I'évacuation des fumées des appareils a combustion a gaz ou autres
combustibles. e Il ne faut jamais utiliser 'appareil sans la grille ! e Utiliser seulement les
vis de fixation fournies avec I'appareil ou, si elles ne sont pas comprises, acheter les
bonnes vis. Utiliser des vis de la longueur indiquée dans la notice. ® Quand cet appareil
et les autres non alimentés par I'énergie électrique sont en marche simultanément, la
pression négative dans la piéce ne doit pas dépasser 4 Pa (4 x 10 bars). e |l est
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important de conserver ce manuel pour pouvoir le consulter a tout moment. En cas de
vente, de cession ou de déménagement, s'assurer qu'il accompagne toujours le produit.
Pendant l'installation, assurez-vous que |'appareil n'endommage pas le cable
d'alimentation ! risque d'incendie ou d’électrochoc !

N'utilisez pas I'appareil lorsque vous étes mouillé ou pieds nus. N'activez |'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 céble 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 étre 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, piéces en polystyrene, etc.)
doivent étre rangés hors de portée des enfants ! Risque d'étouffement !

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

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

Suivre de prés les instructions reportées dans ce manuel. Nous déclinons toute responsabilité pour tout probléme, dommage ou
incendie causé a l'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 'aspiration des fumées produites par la cuisson. Aucune autre utilisation n'est
autorisée (par ex. chauffage de piéces). Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'utilisation inappropriée ou de réglage
erroné des commandes.

L'appareil peut avoir un aspect différent par rapport au dessin de cette notice mais les instructions pour I'utilisation,
I'entretien et I'installation restent les mémes.
Lire attentivement les instructions : elles contiennent des informations importantes sur l'installation, sur l'utilisation et sur la
sécurité.
Ne pas effectuer de modifications électriques sur 'appareil.

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

O Vérifier 'état de I'appareil avant de procéder avec linstallation. Sinon, contacter le revendeur et ne pas continuer ['installation.
Remarque : Les pieces marquées du symbole « (*) » sont des accessoires en option fournis uniquement avec certains modeles, ou
des piéces non fournies, a acheter.

ISTALLATION

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

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

La distance minimale entre la plaque de cuisson et le mur doit étre d’au moins 5 ¢cm
devant, d’au moins 4 cm sur les cotés, et d’au moins 50 ¢cm par rapport aux meubles
supérieurs.
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NB = Les distances indiquées sont indicatives : les indications @ suivre pour la

conception des espaces sont celles du fabricant de la cuisine.
Installation TOP : (fig.1a) ; Installation FLUSH : (fig.1b)

MONTAGE

Avant de commencer l'installation :
Aprés avoir déballé le produit, vérifier qu’il n’a subi aucun dommage durant le transport et, en cas de problémes,
contacter le revendeur ou le Service Client, avant de procéder a I'installation.
Vérifier que le taille du produit acheté est adaptée a la zone d'installation choisie.
Vérifier qu'aucun matériel accessoire (comme des sachets avec des vis, garanties, etc.) ne se trouve pas a l'intérieur de
I'emballage : il doit étre enlevé et conservé.
Vérifier par ailleurs qu’une prise électrique disponible se trouve a proximité de la zone d'installation

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

- pour optimiser I'installation 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 une colle monocomposant (S), ayant une résistance aux températures allant jusqu'a 250° ; avant l'installation,
les surfaces a coller doivent étre soigneusement nettoyées pour éliminer toute substance qui pourrait compromettre 'adhérence
(ex.: agents de démoulage, conservateurs, graisses, huiles, poussiere, résidus d’anciennes colles, etc.) ; la colle doit étre
uniformément distribuée sur tout I'encadrement ; apres le collage, laisser sécher 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'installation des garnitures P, faire attention a les positionner correctement comme indiqué en figure :

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

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

Attention! La non-installation de vis et fixations conformément a ces instructions peut

comporter des risques électriques.

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

- film élastique en PVC souple, avec adhésif a base d'acrylate

- conforme a la norme DIN EN 60454

- retardateur de flamme

- résistance optimale au vieillissement

- résistance aux écarts de températures

- utilisable aux basses températures

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Fig. 3

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

e Si l'appareil n'est pas doté d'un cordon d'alimentation, en utiliser un ayant des
conducteurs d'une section minimale de 2.5 mm2 pour une puissance allant jusqu'a 7200
Watt ; pour des puissances supérieures, la section doit étre de 4 mm2). e Le cable ne
doit a aucun moment atteindre une température de 50°C supérieure a la température
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ambiante. e L'appareil est destiné a étre branché de maniére permanente au secteur
électrique.

Remarque : pour brancher I'appareil électroménager avec la connexion en option
monophasée il faut enlever le cable présent et le remplacer un autre type de cable (non
fourni) ayant les caractéristiques suivantes : branchement monophasé :cable

HO5V2V2-F 3G4
Fig. 3a

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

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

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

UTILISATION

Utilisation de la plague de cuisson

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

Avantages :

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

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

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos commandes

- Plus efficace : 90 % de I'énergie absorbée est transformée en chaleur. En outre, une fois enlevée la casserole, la transmission de
chaleur 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 & évacuation externe ou filtrante &
recirculation interne.
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@ 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
fourni.

Le diamétre du tuyau d'évacuation doit étre identique a celui au diamétre de I'anneau de connexion :

- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm

- en cas de sortie ronde @ 150 mm (*)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de ce manuel. Fig.
75a-75b
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 diamétre inférieur diminuera l'efficacité de I'aspiration et augmentera
considérablement le bruit.
Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

Utiliser un conduit le plus court possible.
@ Utiliser un conduit avec le moins de coudes possible (angle maximal du coude : 90°).

Eviter de changer drastiquement la section du conduit

@ Version filtrante

Fig. 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.
Vous trouverez dans le kit un set de filtres inclus qui retient 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 : pour le kit filtrant KIT 1 il est conseillable de toujours effectuer une ouverture sur la plinthe du meuble pour faciliter la
recirculation de l'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

8 &

4 2 6

868 8

1151265 2

6 ® FILTER 13 6

8

14 2 2

Touches / Ecran

1.

ONJ/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur

Sélection de la zone de cuisson

Affichage zone de cuisson

Augmenter/Diminuer Power Level (Niveau de puissance) et
Puissance d'aspiration

Affichage Power Level (Niveau de puissance) et Puissance
d'aspiration

Activation Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome)
Ecran : Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome) /
Minuteur Zones de cuisson

Augmenter/Diminuer Timer « STAND ALONE » (minuteur
autonome) / Minuteur Zones de cuisson

Activation Timer (minuteur) zones de cuisson
Voyant Timer (minuteur) zones de cuisson actif

Activation Automatic Heat Up (Chauffage automatique)
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10.

11.

12,

13.

14.

Activation Temperature manager (Température
directrice) (Warning Function)

Pause

Key Lock (clé de verrouillage)

Voyant Aspirateur actif

Activation Voyant de saturation des filtres

Sélection/Activation aspirateur
Affichage aspirateur

Affichage saturation filtre charbon/céramique -Filtre
a graisse
Réinitialisation Saturation des filtres

Activation fonction automatique aspirateur



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 'écran des
zones de cuisson, apparait le symbole « Hy pour indiquer
que la phase est active.

Attendre que l'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 O
Power Level (Niveau de |
puissance) h.3-p
Residual Heat Indicator (Voyant I
chauffage résiduel) !
Pot Detector (Détecteur de 'y
casserole) -
Fonction Bridge désactivée i
Fonction Temperature Manager -
activée o
Fonction Child Lock activée I8
Fonction Pause activée H
Fonction Automatic Heat UP F,
(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)
Al'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) brévement 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
indiqué dans la zone de Sélection/Ecran (2) par le symbole

«P))

® 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 briler les aliments car la température
ne dépasse pas celle du niveau programmé.
Cette fonction est disponible pour les niveaux de puissance 1
8.
Activation :
225

+ depuis une zone de cuisson allumée, presserD (7)
+ I'écran (2) affiche une « Fb' » clignotante salternant 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

225

de cuisson, le symbole D (7) s’éclairera a nouveau
Iégérement, 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'écran (2)
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® Temperature Manager (Température directrice -
Warming Function)

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

la touche @ =
L'écran (2) de la zone en mode Temperature Manager

(température directrice) affiche le symbole &=f

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'écran (2)

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

]
jusqu'a amener le niveau affiché a Display (2) sur « &f ».
Remarque : Si plusieursa zone fonctionnent en mode
Temperature Manager (température directrice - Waming
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 %menant le Power Level (niveau de

f
puissance) a « Lf ».

® Pause

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

Activation :
* presser «I | »(9)

+ « 1y clignote a I'écran (2)

Pour désactiver la fonction :

+ presserl 1(9)

la Barre de sélection (3) s'éclaire
« presser/glisser sur la Barre de sélection (3) pour déactiver
la fonction
Remarque : La désactivation rétablit les conditions de la
plaque avant la pause, la plaque continue a fonctionner avec
les mémes paramétres précédemment programmés.
Remarque : si aprés 10 minutes, la Fonction Pause n'est
pas désactivée, la plaque s'éteint automatiquement.
Remarque : la Fonction Pause n'influence pas I'aspiration



® Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome)

La fonction Timer (minuteur) est un compte a rebours
indépendant des zones de cuisson (et de la zone aspirante).
Le Minuteur s’active en appuyant sur la Zone/Ecran (4)
Utiliser les symboles == (5) pour programmer la durée
du Timer (minuteur), qui s'affiche sur la Zone/Ecran (4)
Remarque : attendre 10 secondes sans appuyer aucune
autre commande pour lancer le compte & rebours.

Le format du Timer (minuteur) est &7

-0, pourles heures

-84 pour les minutes

Remarque : la configuration maximale du timer est de1h et 59
minutes

Dans la Zone/Ecran (4) s'affichera le temps restant ;

un signal sonore se déclenche a la fin du compte a rebours

Remarque : pour un délai inférieur a 10 minutes, dans
I'affichage du compte a rebours, le format est le suivant

- ). 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 00, 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 '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 == + (8) 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 G (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 ; I'écran (4) affiche le compte a rebours de la
zone de cuisson sélectionnée a 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)
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(consulter le paragraphe précédent Timer « STAND
ALONE »(minuteur autonome).)

Quand le minuteur a terminé le compte & 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 20 avec

=+ 5).

® Power Limitation (limitation de puissance)

La fonction Power Limitation (limitation de puissance) permet
de programmer le fonctionnement du produit en limitant
I'absorption & un seuil maximal 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 configuré.

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 )(Qui clignotera seulement les 2 premiéres
minutes de l'alimentation du produit)

* en maintenant la pression appuyer, une a la fois, sur
toutes les zones de sélection/écran(2) les zones de cuisson,
dans le sens inverse des aiguilles d'une en commengant de la
zone avant droite (FR)

RL-2  lII° II°  2-RR
A N |
o i
\_ Iv° P _‘
| [}
D D
FL-2’ “2-FR

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

touche maintenant :

L’écran (2) de la zone arriére gauche (RL) affichera 'un
apres lautre les symboles « C » et « 0 »pour signaler qu'il est
possible d'effectuer le réglage :

sélectionner '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= 3,1 KW

** le réglage est configuré par défaut a 7,4 KW



Pour changer les paramétres de la fonction Power
Limitation (limitation de puissance)

+ appuyer sur I'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 gréce 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 homogeéne les grands plats /
casseroles.

Il est possible d'utiliser (en mode combiné) la zone de cuisson
frontale “Master” avec la zone correspondante derriére
“Secondaire”

(pour vérifier les zones concernées par cefte 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 « N s'affiche - avec la Barre de sélection (3) , il
sera possible de configurer le Niveau de puissance, qui
sera affiché sur I'Afficheur (2) de la zone de cuisson

« Master »

+ pour désactiver la Fonctio Bridge il suffit de répéter la
méme procédure d'activation

Remarque : la fonction Timer (minuteur) zones de cuisson,
activée durant la fonction Bridge, comportera I'arrét
automatique des deux zones de cuisson, puisqu’elles seront
considérées, dans ce cas, comme une seule zone combinée.

UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

® Allumage
Presser (effleurer) brévement 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 I’aspirateur :

Effleurer (presser) la Zone de sélection (12) pour activer
I'aspirateur
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® Vitesse (puissance) d’aspiration :

L'aspirateur est équipée de 3 niveaux de vitesse (puissance)
d'aspiration

Effleurer et glisser avec le doigt le long de la Barre de
sélection (3) :

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;

vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance ;

Le niveau de puissance configuré sera affiché dans la
zone de Sélection/Ecran (12)

® Power Booster (amplificateur de puissance

La plaque est équipée de 2 niveaux de puissance
supplémentaires (au-dela de 3)

- Power Booster (amplificateur de puissance) 1 : temporisé
15 min

- Power Booster (amplificateur de puissance) 2 : temporisé
5min

aprés quoi la puissance revient au niveau précédemment
programmeé.

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

® Automatic aspiration speed

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 I'opération pour désactiver.

Remarque : si durant le fonctionnement automatique la Barre
de sélection (3) les vitesses de 1 a 3 sont sélectionnées, le
fonctionnement automatique s'interrompt ;

En revanche, en sélectionnant les Power Boster
(amplificateur de puissance), le fonctionnement
automatique redémarre a la fin du délai programmé, entre-

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

@ Reéinitialisation saturation des filtres

Aprés avoir effectué lentreien des fitres (graisse etlou
charbon/céramique) presser longuement « FILTER » (13);
‘FILTER"(13) s’teint en lancant le compteur du voyant.

® Activation voyant de saturation des filtres
Ce voyant est généralement désactivé.
Procéder de la fagon suivante pour lactiver :

+ 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) jusqua laffichage a Pécran
(12) les lettres « F » — « G » qui s'alttment 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 « HOOD» (11) pour
confirmer ['activation du voyant des filtres anti-odeur
charbon/céramique

Filtre a graisse

+ presser sur [écran (12) dés que la lettre « G » s'affiche

* presser « FILTER » (13) - lumiére fixe

Presser de nouveau longuement sur « HOQOD » (11) pour
confirmer Pactivation du voyant filtre a graisse

L’appareil est prévu pour étre utilisé en association avec un KIT
capteur Window (non foumi 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 piece, sur laquelle est appliqué le KIT,
sera femée.

+ Le branchement électrique du KIT a Fappareil 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 [l'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 problémes, de dommages, ou d'incendies provoqués par
des défauts etlou des problémes de dysfonctionnement et/ou
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
Péates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pites. ri Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
dtes, riz 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
Iégur%ineusves Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 3-4
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)
. . . Griller sur les deux
Viandes Grillées Préchauffage de la poéle 7-8 cotés 7-8
Brunissement Brunlssement avec de Iuile 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile ’
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6) 78 Cuisson 34
Grillés Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
En Brunissement avec de I'huile .
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6) 8 Cuisson 34
Frits Chauﬁagelc‘ie I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chauffage de la F’°‘."F‘ avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Chauffage de la poéle avec du . g
CEuf Omelette beurre ou de la matiére grasse 6 Cuisson 56
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage dg la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
eurre
Tomate Brunissement avec Qe ['huile (si 6.7 Cuisson 3.4
avec du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec (.je Ihuile (si 6-7 Cuisson 3-4
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la base? (faire fondre 5.6 ’Pc.>rter a 34
beurre et farine) frémissement
Créme Porter le lait 4 ébulition 45 Maintenir le 45
pétissiére frémissement
Gateaux, Puddings Porter le lait & ébullion 45 Maintenir le 23
crémes frémissement
Riz au lat Réchauffer e lai 56 Maintenir lo 23
frémissement
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TABLEAUX DE PUISSANCE

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

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

Idéal pour élever trés rapidement la température des

. Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Puissance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale
. . Idéal pour le brunissement, commencer & cuire, frire
- Friggere - bollir . AP e '
89 ggere - bollre des produits congelés, faire bouillir rapidement
ar: . - . Idéal pour rétir, maintenir 'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour rour, mainte uliiion, culre et grille
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance - - — :
élevée Rétir - cuire - cuire 2 [étouffée - |déal pour brunir, maintenir 'ébullition |égére, cuire et
6-7 N griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . X
préchauffer les accessoires
. s e e . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a |'étouffée - brunir - o . ! .
4-5 griller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
pates
. AT Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre ; ) - )
Puissance 34 Crémeux poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir — rendre | d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
lait)
12 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramolliir 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 el pour gar ddep porti
1 . d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . MR
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance , . . . - .
OFF 2610 Surface d'appui (présence possible de chaleur résiduelle de la fin de la

cuisson, signalée par H-L-O)
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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 &tre nettoyée aprés chaque utilisation.

Important :
Ne pas utiliser d'éponges abrasives, de tampons a récurer. Leur utilisation, au fil du temps, pourrait abimer le verre.
Ne pas utiliser des produits chimiques irritants, tels que les sprays pour fours ou détachants.

Aprés chaque utilisation, laisser refroidir le plan et le nettoyer pour enlever les dépbts et les taches causées par des résidus
alimentaires.

Le sucre ou les aliments a 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 & travers la vanne de décharge,
placée sur la partie inférieure du produit de maniére & pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité.

Fig. 12

Pour un nettoyage plus complet et soigné, enlever complétement 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 !

Eliminer rapidement tout éventuel résidu de cuisson de la grille (lait, sauce, café, moutarde, vinaigre, jus de citron, etc.)

Ne pas utiliser de nettoyants agressifs, mais laver la grille a la main avec de I'eau chaude et un nettoyant neutre en prenant soin
d'éliminer toute incrustation. Rincer et sécher soigneusement avec un chiffon doux. Remettre la grille dans le bon sens.

Ne pas utiliser d'éponges abrasives ou tampons a récurer pour ne pas endommager la grille.

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 & 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 - Céramique

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les mauvaises odeurs de la cuisson.

L’appareil est fourni avec un kit filtre anti-odeur. La saturation du charbon actif se constate aprés un emploi plus ou moins long,
selon la fréquence d'utilisation et la régularité du nettoyage du filtre & graisses. Ces filtres anti-odeur peuvent étre soumis a une
régénération thermique tous les 2/3 mois dans un four préchauffé a 200 °C pendant 45 minutes. Une régénération correcte assure
une efficacité de filtrage constante pendant 5 ans.
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ELIMINATION

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

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

Cet appareil est marqué conformément a la Directive Européenne 2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques (DEEE). En assurant que ce produit est éliminé correctement, I'utilisateur contribue a

prévenir les conséquences négatives potentielles pour I'environnement et la santé. Le symbole = présent sur le produit ou sur la
documentation qui I'accompagne indique que ce produit ne doit pas étre traité comme déchet ménager mais qu'il doit étre apporté a
un point de collecte pour le recyclage d’équipements électriques et électroniques. L'éliminer conformément aux réglementations
locales d'élimination des déchets. Pour plus d'informations sur le traitement, la récupération et le recyclage de ce produit, contacter
les autorités locales, le service de collecte des déchets ménagers ou le magasin ou le produit a été acheté.

Appareil congu, testé et réalisé 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/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 ;

+ 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 I'impact environnemental : Pour commencer a cuisiner, allumer I'appareil a la vitesse
minimale et la laisser allumer quelques minutes, méme apres 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
I'efficacité du systéme de réduction des odeurs, remplacer le(s) filtre(s) a charbon. Nettoyer le filtre a graisse réguliérement pour en
préserver |'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 compléetement 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
La zone commandes s'éteint 4 cause La température interne de Attendre que la plaque
E2 d'une trob haute température I'électronique est trop refroidisse avant de
P P élevée [utiiser & nouveau
E3 Récipient non adapté Pert;ad;:é;t)i?uperlsetes Retirer la casserole
Le courant électrique
Problémes de communication entre rll_:rggglgifamgnﬁggfn: Débrancher la plaque du
E5 linterface utilisateur et le module a \ e A circuit électrique et
. ) n'a pas été connecté e
induction correctement ou est vérifier le raccordement
défectueux.
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
[ | | sécurité, le manuel de I'utilisateur, la fiche
produit et les données énergétiques en :

« Visitant notre site internet docs.bauknecht..eu

F : + 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 visibles sur la plaque

signalétique de 'appareil.
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ALGEMENE VEILIGHEID

Opgelet! Neem de volgende aanwijzingen strikt in acht: @ Voordat er handelingen voor
installatie worden uitgevoerd, moet het apparaat eerst worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet. @ De installatie of het onderhoud moet worden uitgevoerd door een
gespecialiseerde technicus, in overeenstemming met de aanwijzingen van de fabrikant
en conform de plaatselijk geldende normen inzake de veiligheid. Geen enkel deel van
het apparaat mag gerepareerd of vervangen worden, tenzij dat uitdrukkelijk wordt
aangegeven in de handleiding. e De aarding van het apparaat is wettelijk verplicht. e
De voedingskabel moet lang genoeg zijn om de aansluiting op het elekriciteitsnet van het in
het meubel ingebouwde apparaat toe te staan. ® Opdat de installatie voldoet aan de geldende
veiligheidsnormen, is een meerpolige schakelaar vereist die voldoet aan de veiligheidsnormen
en die de volledige ontkoppeling van het net garandeert onder de omstandigheden van
overspanningscategorie lll, in overeenstemming met de installatievoorschriften. e Gebruik
geen stekkerdozen of verlengsnoeren. ® Na het voltooien van de installatie mogen de
elektrische onderdelen niet meer bereikbaar zijn voor de gebruiker. ® Het apparaat en de
toegankelike onderdelen worden tijdens het gebruk heet. Let op om de
verwarmingselementen niet aan te raken. e Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat
spelen; houd kinderen op afstand en onder toezicht omdat de toegankelijke onderdelen tijdens
het gebruik zeer heet kunnen worden. e Voor mensen met pacemakers en actieve
implantaten is het belangrik om, voorafgaand aan het gebruik van de inductiekookplaat, te
controleren of uw stimulator compatibel is met het apparaat. @ Tijdens en na gebruik mogen
de verwarmingselementen van het apparaat niet worden aangeraakt. @ Vermijd contact met
doeken of ander brandbaar materiaal totdat alle onderdelen van het apparaat voldoende zijn
afgekoeld, brandgevaar. e Plaats geen brandbare materialen op het apparaat of in zijn
nabijheid. ® Oververhitte vetten en olién kunnen gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht
tijidens de bereiding van voedsel dat rijk is aan vet en olie. ® Als het opperviak is aangetast of
gebarsten, moet het apparaat worden uitgeschakeld om het gevaar op elektrische schokken te
voorkomen. e Het apparaat mag niet door een exteme timer of een afzonderlijk systeem voor
afstandsbediening in bedrijf worden gesteld. @ Een onbewaakt kookproces met olie of vet
op een kookplaat kan gevaarlijk zijn en brand veroorzaken. e Het kookproces moet altijd
bewaakt worden. Een kort kookproces moet constant bewaakt worden. e Probeer
NOOIT om vlammen met water te blussen. In plaats daarvan moet het apparaat worden
uitgeschakeld en moeten de viammen gedoofd worden met, bijvoorbeeld, een deksel of
een blusdeken. Brandgevaar: plaats geen voorwerpen op de kookoppervlakken. e
Gebruik geen stoomreinigers: risico op een elektrische schok. e Plaats geen metalen
voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels op het oppervlak van de kookplaat
omdat ze oververhit zouden kunnen raken. e Alvorens het apparaat op het
elektriciteitsnet aan te sluiten: controleer het typeplaatje (op de onderkant van het
apparaat) om er zeker van te zijn dat de spanning en het vermogen overeenkomen met
die van het elektriciteitsnet en controleer of het stopcontact geschikt is. Neem in geval
van twijfel contact op met een gekwalificeerde elektricien.
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Belangrijk: e Schakel de kookplaat na gebruik uit door middel van het
bedieningspaneel en vertrouw daarbij niet op de pan-detector. @ Om het morsen van
vloeistoffen te voorkomen moet, voor het koken of verwarmen van vioeistoffen, de
warmtetoevoer beperkt worden. e Laat de verwarmingselementen niet ingeschakeld
met lege pannen of potten, of zonder pannen. e Na beéindiging van het kookproces
moet de betreffende kookzone worden uitgeschakeld. e Gebruik bij het koken nooit
vellen aluminiumfolie en plaats nooit rechtstreeks met aluminium verpakte producten.
Aluminium zou kunnen smelten en uw apparaat onherstelbaar beschadigen. e Warm
nooit een blikje met voedingsmiddelen op zonder het eerst te openen: het zou kunnen
ontploffen! Deze waarschuwing geldt voor alle andere soorten kookplaten. e Het
gebruik van een hoog vermogen, zoals de functie Booster, is niet geschikt voor het
verwarmen van bepaalde vloeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie. De overmatige hitte
zou gevaarlijk kunnen zijn. In dit geval raden wij het gebruik van een lager vermogen
aan. e De pannen moeten rechtstreeks op de kookplaat en in het midden van de
kookzones worden geplaatst. Plaats in geen geval andere voorwerpen tussen de pan en
de kookplaat. e In geval van hoge temperaturen, vermindert het apparaat automatisch
het vermogensniveau van de kookzones. e Voordat u reinigingse of
onderhoudswerkzaamheden uitvoert, moet u het apparaat van het stroomnet
loskoppelen door de stekker uit het stopcontact te halen of de hoofdschakelaar van het
huis uitschakelen. e Gebruik tiidens alle installatiee en onderhoudshandelingen altijd
werkhandschoenen. e Het apparaat mag gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of
personen die niet beschikken over de noodzakelijke ervaring en kennis, mits ze onder
toezicht staan of nadat ze aanwijzingen hebben ontvangen inzake het veilige gebruik
van het apparaat en ze de bij het gebruik betrokken gevaren begrepen hebben. e
Kinderen moeten gecontroleerd worden om ervoor te zorgen dat ze niet met het
apparaat spelen. e De reiniging en het onderhoud mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder dat ze onder toezicht staan. @ De ruimte moet voldoende worden
geventileerd wanneer het apparaat tegelijk met andere apparaten wordt gebruikt die op
gas of andere brandstoffen werken. e Het apparaat moet zowel intern als extern
regelmatig worden gereinigd (TENMINSTE EEN KEER PER MAAND), maar volg daarbij
de specifieke instructies in de onderhoudsinstructies. ® Het niet naleven van de
voorschriften voor de reiniging van het apparaat en van het vervangen en reinigen van
de filters brengt brandgevaar met zich mee. e Flamberen is ten strengste verboden. e
Het gebruik van open vuur is schadelijk voor de filters, vormt een gevaar voor brand en
moet derhalve altijd vermeden worden. e Frituren moet altijd onder toezicht gebeuren
om te voorkomen dat de olie oververhit raakt en vlam vat. @ OPGELET: Tijdens de
werking van de kookplaat kunnen de toegankelijke delen van het apparaat heet worden.
e Waarschuwing! Sluit het apparaat niet aan op het elektriciteitsnet tot de installatie
volledig is voltooid. e Voor wat betreft de toe te passen technische maatregelen en
veiligheidsmaatregelen voor de afvoer van de dampen moet de regelgeving van de
plaatselijke bevoegde instanties strikt in acht worden genomen. e De aangezogen lucht
mag niet in een kanaal geleid worden dat ook gebruikt wordt voor het afvoeren van
rookgassen van apparaten die functioneren op gas of andere brandstoffen. ® Gebruik
het apparaat nooit als het rooster niet op de juiste manier is gemonteerd! e Gebruik
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voor de installatie enkel de meegeleverde bevestigingsschroeven of koop, indien niet
meegeleverd, het juiste type schroeven. Gebruik een correcte lengte voor de schroeven
zoals beschreven in de handleiding voor installatie. ® Wanneer dit apparaat gelijktijdig
met andere apparaten werkt die met andere energie dan elektriciteit worden
ingeschakeld, dan mag de onderdruk in de ruimte niet meer dan 4 Pa(4 x 105 bar) zijn.
e Het is belangrik om deze handleiding te bewaren zodat ze op elk moment
geraadpleegd kan worden. In geval van verkoop, overdracht of verhuizing moet de
handleiding het product begeleiden.

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.

Neem de aanwijzingen van deze handleiding strikt in acht. Wij aanvaarden geen aansprakelijkheid voor eventuele problemen,
schade of brand, veroorzaakt door het apparaat als gevolg van de niet-naleving van de aanwijzingen van deze handleiding. Het
apparaat is uitsluitend bedoeld voor een huishoudelijk gebruik, voor het koken van voedingsmiddelen en het afzuigen van de
dampen van het kookproces. Ander gebruik is niet toegestaan (bijv. het verwarmen van omgevingen). De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor een oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen van de bedieningselementen.

Het apparaat kan anders uitzien dan op de tekeningen in dit boekje, maar de gebruiks-, onderhouds- en installatie-
instructies blijven hetzelfde.

O Leesde aanwijzingen aandachtig: deze bevatten belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en de veiligheid.

0] Breng geen elekirische wijzigingen aan het apparaat aan.

Voorafgaand aan de installatie van het apparaat moet worden vastgesteld dat alle onderdelen geen schade vertonen. Neem
anders contact op met uw leverancier en ga niet verder met de installatie.

® Controleer eerst of het apparaat intact is voordat u verder gaat met de installatie. Neem anders contact op met uw leverancier
en ga niet verder met de installatie.

Opmerking: De elementen gemarkeerd met het symbool "(*)" zijn optionele accessoires die alleen voor bepaalde modellen geleverd

worden, of het zijn niet-geleverde onderdelen die aangekocht moeten worden.
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HET ISTALLEREN

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

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

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

NB = De voorgestelde afstanden zijn indicatief: bij het ontwerp van de ruimten moet

rekening worden gehouden met de aanduidingen van de fabrikant van de keuken.
OPBOUWINSTALLATIE: (afb.1a); VERZONKEN INSTALLATIE: (afb.1b)

MONTAGE

Voordat u begint met de installatie:

+  Controleer na het uitpakken van het product dat het niet beschadigd is geraakt tijdens het transport en neem in geval
van problemen, voordat verder wordt gegaan met de installatie, contact op met de leverancier of de klantenservice.

+  Controleer of het gekochte product de juiste afmetingen heeft voor het gekozen installatiegebied.

+  Controleer of de verpakking (om transportredenen) aanvullend materiaal bevat (zoals bijvoorbeeld zakjes met schroeven, de
garantie enz.); dit moet eventueel verwijderd en bewaard worden.

+  Controleer ook of er in de nabijheid van het installatiegebied een stopcontact beschikbaar is

Voorbereiding van het meubel voor de inbouw:
Het product mag niet geinstalleerd worden boven koelapparatuur, vaatwasmachines, kachels, fornuizen, ovens, wasmachines
en wasdrogers.
Voer eerst alle zaagwerkzaamheden in het meubel uit en verwijder alle houtkrullen en zaagsel voordat de kookplaat geplaatst
wordt.

- 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 250°C; voorafgaand aan de installatie
moeten de te verlijmen opperviakken zorgvuldig gereinigd worden en moeten alle stoffen, die de hechting in gevaar kunnen
brengen, verwijderd worden (bijv.: losmiddelen, conserveringsmiddelen, vetten, olién, poeders, oude lijmresten, enz.); de kit
moet gelijkmatig over de gehele omtrek van de lijst worden aangebracht; laat de kit na het verlijmen gedurende ongeveer 24 uur
drogen.

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

Opgelet! De ontbrekende installatie van schroeven en bevestigingselementen, zoals

voorzien in deze aanwijzingen, kan gevaren van elektrische aard veroorzaken.

Opmerking: voor een correcte installatie van het product wordt aangeraden om de leidingen te omwikkelen met een kleefstof met
de volgende kenmerken:

- elastische folie van zachte PVC, met hechtmiddel op basis van acrylaat

- moet voldoen aan de norm DIN EN 60454

- vlamvertragend

- uitstekende weerstand tegen veroudering

- bestand tegen temperatuurwisselingen

- bruikbaar bij lage temperaturen
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ELEKTRISCHE AANSLUITING

Afb. 3

e Koppel het apparaat los van het elektriciteitsnet @ De installatie moet worden
uitgevoerd door professioneel gekwalificeerd personeel dat op de hoogte moet zijn van
de van kracht zijnde veiligheids. e en installatievoorschriften. @ De fabrikant wijst alle
aansprakelijkheid af voor letsel aan personen of dieren en voor materiéle schade die het
gevolg zijn van de nietenaleving van de in dit hoofdstuk beschreven richtlijnen. e De
voedingskabel moet voldoende lang zijn om de kookplaat van het werkblad te kunnen
verwijderen. e Verzeker u ervan dat de spanning aangegeven op het typeplaatje op de
onderzijde van het apparaat overeenkomt met die van de woning waar het apparaat
geinstalleerd zal worden. e Gebruik geen verlengsnoeren. e De elekirische
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
bestemd om aangesloten te worden op het elektriciteitsnet.

Opmerking: om het apparaat te verbinden met een optionele éénfasige aansluiting
moet de aanwezige kabel verwijderd worden en vervangen worden met een ander type
kabel (niet meegeleverd) met de volgende kenmerken: éénfasige aansluiting:kabel
HO5V2V2-F 3G4

afb. 3a

e Opgelet! 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. e Opgelet! 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 Limitation door middel
waarvan een maximale drempel voor kW-absorptie kan worden ingesteld

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

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.
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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.

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 - 7.5.b
Sluit het product aan op leidingen en uitlaatopeningen in de wand met een gelijke 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.

Gebruik een zo kort mogelijk kanaal.
O Gebruik een leiding met zo weinig mogelijk bochten (maximale hoek van de bocht: 90°).
0] 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 geurfilters weer in de ruimte geleid.

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

De set omvat een reeks filters die de geuren dankzij de actieve kool opvangen, en de montage-aanwijzingen van de set.
Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot de accessoires van de filterversie (in het geillustreerde deel van deze
handleiding).

Opmerking: voor de filterset SET 1 wordt aangeraden om altijd een opening te maken in de plint van het kastje, om de recirculatie
van de lucht te bevorderen.
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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).

10 9 8 7

1112 67 2

6 ruren—13 6
(o 2 T T T T O O O - @ Eﬁ g
J
1 14 2 2
Toetsen / Display
1. ON/OFF van de kookplaat/afzuigkap 8.  Activering Temperature Manager (Warming
Function) [Temperatuurbeheer -
Verwarmingsfunctie]
2. Selectie kookzone 9. Pauze
Display kookzone 10.  Key Lock [Toetsenvergrendeling]
3. Verhogen/verlagen Power Level [Vermogensniveau] en 11.  Indicator actieve Afzuigkap
Aanzuigvermogen
Weergave Power Level [Vermogensniveau] en Activering indicator Verzadiging Filters
Aanzuigvermogen
4.  Activering Timer “STAND_ALONE" [Onafhankelijke timer] 12.  Selectie/Activering afzuigkap
Display : Timer “STAND_ALONE [Onafhankelijke timer]” / Display Afzuigkap
Timer Kookzones
5. Verhogen/verlagen tijd Timer “STAND_ALONE Display verzadiging Koolstoffilter/Keramisch filter -
[Onafhankelijke timer]” / Timer Kookzones Vetfilter
6.  Activering Timer Kookzones 13.  Reset Verzadiging Filters
Indicator Timer Kookzones actief 14.  Activering functie automatische afzuigkap
7. Activering Automatic Heat Up [Automatische opwarming]
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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 “H" omaante 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 0
Power Level [Vermogensniveau] 18P
Residual Heat Indicator I
[Indicator restwarmte]

Pot Detector [Pannendetector] ':‘
Functie Bridge actief i
Functie Temperature Manager -
[Temperatuurbeheer] actief o
Functie Child Lock [Kinderslot] '
actief =
Functie Pauze [Kinderslot] actief H
Functie Automatic Heat UP =i
[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, afhankelijk van het ingestelde
vermogensniveau.

® Residual Heat Indicator [Indicator restwarmte]

Bij de uitschakeling van één of meerdere kookzones wordt de
aanwezigheid van restwarmte gesignaleerd met een speciale
visuele aanduiding op het display van de betreffende zone,
door middel van het symbool .

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 5'), 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 ” P

® Key Lock [Toetsenvergrendeling]

Door middel van de Key Lock [Toetsenvergrendeling]kunnen
de instellingen van de kookplaat vergrendeld worden om te
voorkomen dat deze per ongeluk gewijzigd worden en om de
reeds ingestelde functies actief te laten.

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:
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+ druk bij ingeschakelde kookzone op D (7)
+ op het Display (2) wordt een knipperende "
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 kookzone
225

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)

108

® 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 &
Let op : wanneer tegelijkertijd 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 hel‘ op Display (2) weergegeven niveau wordt
]

gebracht naar “4f".

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
(2);

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

[
te brengen naar “&!f".

® Pauze

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

Activering:

+ druk op “0 87 (9)

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

+ druk op 8 ¥(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 invioed op de
afzuigfunctie

® Timer “STAND ALONE” [Onafhankelijke timer]

De functie Timer is een countdown die onafhankelijk is van de
kookzones (en van de afzuigzone).

De Timer wordt geactiveerd door te drukken op de
ZonelDisplay (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 £.0200

-3, voor de uren

- 23 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

-0 seconden

met een vast verlicht punt

Voor het uitschakelen van de Timer:

+ selecteer Zone/Display (4)

+ stel de duur van de Timer in op {3, door middel van

+5

® 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);

tijdens de instelling zal het symbool G (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
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.
De manier van weergave van de countdown is gelijk aan
die van de Timer “STAND-ALONE” (zie vorige paragraaf
Timer “STAND ALONE [Onathankelijke 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)

(6) om
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+ stel de duur van de Timer in op Uﬂﬂ, 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, één voor één, op alle zones
voor Selectie/Display (2) van de kookzones, te beginnen met
de zone rechtsvoor (FR) en met de wijzers van de klok mee

RL-2 e 1° _2-RR
o1 e [
0l i
\ Ive I° ‘
[ [}
] (|
FL-27 “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= 3,1 KW

** 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

" [
verschijnt het symbool “i ”
- 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.

@ 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;
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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 [Vermogensboost] 2 : getimed gedurende
5min.,

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 ” P

® Automatic aspiration speed

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 [Vermogenshoost]
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 noodzakelilk is om het onderhoud van
de fitters uit te voeren:

KoolstoflKeramisch 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 fitters (veffilter en/of
koolstofikeramisch fiter) lang op ‘FILTER’ (13) ;

‘FILTER"(13) gaatuiten 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 = koolstoffkeramisch geurfilter

G = veffiiter

KoolstofiKeramisch 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

Vefilter

+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 veffilter 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.

+ De elektrische aansluiting van de SET op het apparaat moet
worden uitgevoerd door technisch gekwalificeerd en
gespecialiseerd personeel.

+ De SET moet afzonderlik 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 enlof een slechte werking en/of een onjuiste
installatie van de SET.
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BEREIDINGSTABEL

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
" 9 Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
Pasta, rijst pasta
houden
Koken van de rijst
Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 5-6
houden
Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5
Gekookt Verwarming van het water Booster-9 Koken 6-7
Gebakken Verwarming van de olie 9 Bakken, frituren 8-9
Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
Groenten, - - —
Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4
peulvruchten - :
. . Bruin korstje geven
Licht gefruite . . ) .
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk | Drun Korsle geven aan vies met | 4 g Bereiding 34
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Gr|||er;ije:je;nnbe|de 7-8
Vlees - -
Aanbraden B.r“"? ko_rstje geven aan viees met 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met boter vermogen 6)
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met : - ’
gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 78 Bereiding 34
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met : - y
Pesce gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 8 Bereiding 34
Gebakken/ . ) .
: Verwarming van de olie of het vet 8-9 Bakken/frituren 7-8
gefrituurd
Gebakken | /eTWarming van de pan mef boter 6 Bereiding 67
Verwarming van de pan met boter .
Uova Omelet of vet 6 Bereiding 5-6
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
BanketbakkerS- | \telk aan de kook brengen 45 Zachties 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

Vermogensniveau

Soort bereiding

Gebruik
(de indicatie hangt af van de ervaringen en de
bereidingsgewoonten)

Ideaal om in korte tijd de temperatuur van het
Boost Snel verwarmen voedsel te verhogen tot het kookpunt, in het geval
Max van water, of snel kookvocht te verwarmen
vermogen deaal om aan te braden, een bereiding te starten,
89 Bakken - koken diepvriespoducten te bakken, water snel aan de
kook te brengen.
Aanbraden - fruiten - |deaal om tg fruiten, vocht aan de Kpok te houden,
7-8 K . koken en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
oken - 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 |deaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
4.5 . aan de kook te houden, koken (gedurende lange tijd).
— grillen Af
maken van de pasta (mantecare).
Ideaal voor langdurige bereidingen (rijst, sauzen,
Koken - laten pruttelen - braadstukken, vis) met bijpehorend vocht (bijv.
Gemiddeld 3-4 inkoken - smeuig maken water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuig
vermogen maken (mantecare).
lideaal voor langdurige bereidingen (hoeveelheden
2.3 i‘;ﬁgﬁgﬂ' _last;neg.lr;t;f;igr; kleiner dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
Smelten — ontdooien — warm |deaal om boter zacht te maken, voorzichtig
1-2 houden - smeuig maken chocolade te smelten; producten van kleine
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 Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
nul L
bereiding, aangegeven door H-L-O)
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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 specifiecke 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.
afb. 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!

Eventuele voedingsresten moeten onmiddellijk van het rooster verwijderd worden (melk, tomatensaus, koffie, mosterd, azijn,
citroensap, enz.)

Maak geen gebruik van agressieve reinigingsmiddelen, maar was het rooster met warm water en een mild reinigingsmiddel; zorg
ervoor eventuele resten te verwijderen. Spoel af en droog zorgvuldig met een zachte doek. Plaats het rooster correct terug.
Gebruik geen schuur- of staalsponsjes omdat deze het rooster kunnen beschadigen.

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 - Keramisch

(Alleen voor de Filterversie)

Vangt de door de bereiding veroorzaakte onaangename geuren op

Het product is uitgerust met een set geurfilters. De verzadiging van de geurfilters treedt op na min of meer langdurig gebruik,
afhankelijk van het soort koken en de regelmaat van de veffilterreiniging. De geurfilters kunnen om de 2/3 maanden
warmteregenereerd worden in een voorverwarmde oven op 200°C gedurende 45 minuten. Een correcte regeneratie zorgt voor een
constante filteringsefficiéntie voor 5 jaar.
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VERWIJDERING

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

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/EG - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) - (Afgedankte Elektrische en Elektronische Apparatuur (AEEA)). Door er zorg voor te dragen dat dit apparaat op
de correcte manier wordt verwijderd, draagt de gebruiker bij aan het voorkomen van potentieel negatieve consequenties voor het

milieu en de gezondheid. Het op het product of op de begeleidende papieren aangegeven symbool mmm 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 moet contact worden
opgenomen met de plaatselijke instantie voor de inzameling van huishoudelijke apparaten of de winkel waar het product is
aangekocht.

Apparatuur ontworpen, getest 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: EN/IEC 61591; I1SO 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; 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 te koken, schakel het apparaat dan in met de minimale
snelheid en laat hem ook na het einde van de bereiding nog enkele minuten ingeschakeld. Verhoog de snelheid alleen in geval van
een grote hoeveelheid stoom en rook en gebruik de functie booster alleen in extreme gevallen. Om het systeem voor de
geurbeperking efficiént te behouden moet(en), wanneer nodig, het/de koolstoffilter(s) vervangen worden. Om het veffilter efficiént te
handhaven, moet het, wanneer noodzakelijk, gereinigd worden. Om de efficiéntie te optimaliseren en de geluidsemissies te
beperken, moet de in deze handleiding aangegeven maximale diameter voor het leidingensysteem worden gebruikt.

Maak optimaal gebruik van de restwarmte van uw kookplaat door hem enkele minuten voor het verstrijken van de kookijd 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 : 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:

[=
-
+ Op onze website docs.bauknecht.eu
: + 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: e Antes de realizar
cualquier trabajo de instalacion, desconecte el aparato de la red eléctrica. e La
instalacion 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. e La ley exige la puesta a tierra del
aparato. e El cable de alimentacion debe ser lo suficientemente largo para permitir la
conexion del aparato, empotrado en el mueble, a la red eléctrica. Para que la
instalacion cumpla con las normas de seguridad vigentes, es necesario un interruptor
de corte omnipolar bajo norma que asegure la desconexion completa de la red eléctrica
en condiciones de la categoria de sobrecarga Ill, de acuerdo con las reglas de
instalacion. e No utilice tomas eléctricas maltiples ni alargadores 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. e Para los
portadores de marcapasos e implantes activos es importante comprobar, antes del uso
de la placa de induccién, que el implante sea compatible con el aparato. @ Durante y
después del uso, no toque los elementos de calentamiento del dispositivo. e Evite el
contacto con pafios u otro material inflamable hasta que todos los componentes del
aparato no se hayan enfriado suficientemente, riesgo de incendio. e No coloque
materiales inflamables sobre el dispositivo 0 en sus proximidades. e Las grasas y
aceites ya utilizados son facilmente inflamables. Supervisar la coccién 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. ® El aparato no esta destinado a
ser puesto en funcionamiento por medio de un temporizador externo o un sistema
separado de control remoto. La coccion sin supervision sobre una placa de coccion con
aceite 0 grasa puede ser peligrosa y causar incendios. @ El proceso de coccion debe
ser supervisado. Un proceso de coccién 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 o una manta ignifuga para sofocar las llamas.
Peligro de incendio: no coloque objetos sobre las superficies de coccién. e No utilice
limpiadores de vapor, riesgo de descargas eléctricas. ® No coloque objetos metalicos,
tales como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas, sobre la superficie de la placa de
coccion ya que podrian sobrecalentarse. ® Antes de conectar el aparato 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.
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Importante: e Después de su uso, apague la placa de coccién por medio de su
dispositivo de control sin tener en cuenta el detector de ollas. e Evite derrames de
liquidos, por lo tanto, para hervir o calentar liquidos, disminuya el suministro de calor. e
No deje los elementos de calentamiento encendidos con ollas o sartenes vacias o sin
recipientes. @ Una vez que haya terminado de cocinar, apague la zona de coccion
correspondiente. @ Para la coccion nunca use hojas de papel de aluminio , y nunca
coloque directamente productos embalados con aluminio. e El aluminio fundiria y
dafaria irreparablemente su aparato. e Nunca caliente latas o tarros de lata de
alimentos sin haberlas abierto previamente: jpodrian explotar! Esta advertencia aplica
para todos los otros tipos de placas de coccion. e El empleo de una potencia elevada
tal como la funcion 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. e Los recipientes deben ser
colocados directamente sobre la placa de cocciéon y deben estar centrados. Bajo
ninguna circunstancia coloque otros objetos entre la olla y la placa de coccion. e En
situaciones de altas temperaturas, el aparato disminuye automaticamente el nivel de
potencia de las zonas de coccion. e Antes de cualquier operacion de limpieza o
mantenimiento, desconecte el aparato de la red eléctrica quitando el enchufe o
desconectando el interruptor general de la habitacion. e Para todas las operaciones de
instalacién y mantenimiento es preciso usar guantes de trabajo. e El aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afios de edad y por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimiento, a
condicion de que estén bajo supervisidn o hayan recibido instrucciones sobre el uso del
aparato de forma segura y la comprension de los peligros relacionados con el mismo. e
Asegurese de que los nifios no jueguen con el aparato. e Las operaciones de limpieza
y mantenimiento no deben ser llevadas a cabo por nifios sin ninguna supervision. e El
local debe disponer de suficiente ventilacion, cuando el aparato es utilizado
contemporaneamente con otros aparatos de combustion de gases u otros combustibles.
e E| aparato debe limpiarse con frecuencia tanto interna como externamente (AL
MENOS UNA VEZ AL MES), respete de todos modos cuanto expresamente indicado en
las instrucciones de mantenimiento. e La inobservancia de las normas de limpieza del
aparato y de la sustitucion y limpieza de los filtros causa riesgos de incendios. e Esta
terminantemente prohibida la coccion flambé. e 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. e
iCUIDADQ!: Durante el funcionamiento de la placa de coccion, las partes accesibles del
aparato pueden calentarse considerablemente. e 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 evacuacién de los
humos, aténgase estrictamente a lo previsto en los reglamentos de las autoridades
locales competentes. e 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
0 de otros combustibles. e jNo utilice nunca el aparato sin la rejilla montada
correctamente! e Utilice solo los tornillos de fijacion suministrados con el aparato para
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la instalacion o, si no se suministran , compre el tipo de tornillos adecuado. Utilice
tornillos de longitud correcta tal como especificado en la Guia de instalacion. e Cuando
este aparato y otros aparatos alimentados con una energia que no sea electricidad
estan en funcionamiento contemporaneamente, la presion negativa en la habitacion no
debe superar 4 Pa (4 x 105 bar). @ 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 esta 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 alimentacion 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 (pléstico, 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 esté destinado solo 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, calentar ambientes). El fabricante no se
responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes incorrectos de los mandos.

El aparato 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.
Lea detenidamente las instrucciones: contienen importante informacion sobre la instalacion, el uso y la seguridad.
No efectlie variaciones eléctricas en el aparato.
Antes de instalar el aparato, compruebe que todos los componentes no estén dafiados. De no ser asi, péngase en contacto
con su distribuidor e interrumpa la instalacién.
Verifique la integridad del aparato antes de proceder con la instalacion. De no ser asi, péngase en contacto con su distribuidor
e interrumpa la instalacion.
Nota: Los elementos que estdn marcados con el simbolo "(*)" son accesorios opcionales suministrados tnicamente con algunos
modelos o elementos no suministrados, que deben comprarse a parte.
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INSTALACION

e La instalacion, ya sea eléctrica 0 mecanica, debe ser llevada a cabo por personal
especializado.

El aparato esta disefiado para ser empotrado en una encimera de 2-6 cm de espesor,
en caso de instalacion TOP; 2,5-6 cm en caso de instalacion FLUSH.

La distancia minima entre la placa de coccion y la pared debe ser de al menos 5 cm en
el frente, al menos 4 cm en el lateral y al menos 50 cm de las unidades de la pared
superior.

NB = Las distancias recomendadas son indicativas: al disefiar los espacios, siga las

indicaciones del fabricante de la cocina.
Instalag@o TOP: (fig. 1a); Instalagdo FLUSH: (fig. 1b)

MONTAJE

Antes de iniciar la instalacion:

+  Después de desembalar el producto verifique que no se haya danado 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 instalacion escogida.

+  Asegurese de que en el interior del embalaje no haya (por motivos de transporte) materiales de embalaje (tales como bolsas
con tornillos, garantias, etc.) que, en su caso, deberan ser quitados y guardados.

+ 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.

- Realice 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 zocalo donde poder introducir una rejilla

comercial

IMPORTANTE: utilizar un adhesivo de sellado de un componente (S), que tenga una resistencia a la temperatura de hasta 250°;
antes de la instalacién, las superficies que se van a pegar deben limpiarse cuidadosamente eliminando cualquier sustancia que
pueda comprometer su adhesion (por ejemplo: agentes desmoldeantes, conservantes, grasas, aceites, polvo, residuos de
adhesivos antiguos, efc.); el adhesivo se debe distribuir uniformemente en todo el perimetro del marco; después del encolado,
déje secar el adhesivo durante unas 24 horas.

El adhesivo sellador monocomponente debe ser utilizado tnicamente en el caso de instalacion Flush, procurando aplicarlo como se

indica en la Fig. 1B.

Para la instalacién 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

jCuidado! La falta de montaje de tornillos y elementos de fijacion 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

120



CONEXION ELECTRICA

Fig. 3

e Desconecte 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. e El fabricante declina cualquier responsabilidad
sobre las personas, animales o cosas, en caso de incumplimiento de las instrucciones
proporcionadas en el presente capitulo. e El cable de alimentacién debe ser lo
suficientemente largo para permitir el desmontaje de la placa de coccion de la
encimera. e Asegurese de que la potencia indicada en la placa de datos, montada en la
parte inferior del aparato, corresponda a la del local en el que se va instalar. ® No utilice
cables de extensién. e El cable eléctrico de puesta a tierra debe ser 2 cm mas largo
que los otros cables. @ Si el electrodoméstico no esta equipado con cable de
alimentacidn, utilice uno con seccion minima de los conductores igual a 2,5 mm2 para
voltajes de hasta 7200 vatios; mientras que para voltajes superiores deben ser de 4
mm2. e En ningin momento el cable debe alcanzar una temperatura de 50°C por
encima de la temperatura ambiente. e El aparato esta destinado a estar conectado
permanentemente a la red eléctrica.

Nota : para conectar el electrodoméstico con conexién opcional monofasica es
necesario remover el cable presente y sustituilo con otro tipo de cable (no
suministrado) que tenga las siguientes especificaciones :

conexiéon monoféasica : cable HO5V2V2-F 3G4

Fig. 3a

e 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. e jCuidado! La sustitucion del cable de interconexion debe
ser realizada por el servicio de asistencia técnica autorizado o por una persona con una
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 reconexion 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 induccion se basa en el fendémeno 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 coccidn 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.
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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 cologue ollas o sartenes calientes sobre la superficie del panel de control de la placa

Utilice solo ollas con el simbolo

Recipientes ya existentes

La coccion 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 iman. 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 0 agujeros de descarga en la pared con diametro 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 disminucién en términos de
rendimiento de aspiracion y un aumento drastico del ruido.
Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.
Usar un conducto lo mas corto posible.
Usar un conducto con la menor cantidad de codos posibles (dngulo maximo del codo 90°).
®  Evitar cambios bruscos de seccion 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 versién Filtrante. Se comprara por separado el KIT
FILTRANTE.

En el kit encontrara incluido un juego de filtros que retienen los olores gracias al carbon activo y las instrucciones para montar el kit.
Para mas informacion véase la pagina correspondiente a los accesorios de la version filtrante (en la parte ilustrada de este manual).
Nota: para el kit filtrante KIT 1 se recomienda hacer siempre una abertura en la base 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

4 2 6 1151267 2

Teclas / Display (Pantalla)

1.

ONJ/OFF de la placa de coccion/aspirador

Seleccion zona de coccion

Indicador zona de coccién

Aumento/Disminucién Power Level (Nivel de Potencia) y
Potencia de Aspiracion

Visualizacion Power Level (Nivel de Potencia) y Potencia de
Aspiracion

Activacion Timer “STAND_ALONE” (INDEPENDIENTE)
Display (Pantalla): Timer “STAND_ALONE”
(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccion

Aumento/Disminucién tiempo Timer “STAND_ALONE”
(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccién

Activacion Timer Zonas de coccién
Indicador Timer Zonas de coccién activo

Activacion Automatic Heat Up (Calentamiento Automatico)
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10.

11.

12,

13.

14.

Activacion Temperature Manager (Gestion
Temperatura) (Warming Function) (Funcion de
calentamiento)

Pausa

Key Lock (Cerradura con llave)

Indicador Aspirador activo

Activacion Indicador de Saturacion Filtros

Seleccion/Activacion aspirador
Display (Pantalla) Aspirador

Display (Pantalla) saturacion Filtro
carbén/ceramico — Filtro grasas
Reset (Reajuste) Saturacion Filtros

Activacion funcion automatica aspirador



EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccion estan
disefiadas para cumplir con las méas estrictas normas de
seguridad.

Por esta razén:

* 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
autométicamente 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 coccion” y la “Temperatura de
ejercicio”, o la “Funcion 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 “H 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 coccién, se
indica:

Zona de coccion encendida 0
Power Level 1.85.P
Residual Heat Indicator (Indicador de I
calor residual)

Pot Detector (Detector de ollas) ’:‘
Funcion Bridge activada X
Funcion Temperature Manager -
(Gestidn Temperatura) activada o
Funcion Child Lock activada L
Funcién Pausa activada ! ,'
Funcion Automatic Heat UP H
(Calentamiento Automatico)
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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 automética la presencia de
ollas en las zonas de coccién.

@ 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 o mas zonas de coccion la presencia
del calor residual es indicada a través de una sefial visual en
la pantalla de la zona correspondiente, mediante el simbolo
H .

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 coccién/

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 hara 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 coccién
Toque (presione) el area de Seleccién/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” P

® 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 operacion para desactivar.
Nota : si es presionada cualquier otra funcién durante la Key

Lock activa el simbolo , 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 funcién esta disponible para los niveles de potencia 1 -8
Activacion:

2%
+ desde zona de coccion encendida presionar D 7
+ en el Display (2) es visualizada una "i1" parpadeante, que
se alterna a la potencia configurada en la zona coccion

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 Automatico) se

desactiva.

Nota : seleccionando con.temporéneamente otra zona de
)

coccidn, 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 funcién; la funcién
permanece de cualquier modo activa en la zona donde ha
sido ya configurada, como es sefialado en el Display (2)

® Temperature Manager (Gestién Temperatura) (Warming
Function) (Funcion 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
Temperatu_re Manager (Gestion Temperatura) aparece el

simbolo &

Nota : seleccionando c_o_ntemporéneamente otra zona de
coccion, el simbolo © = (8) regresaré 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)

* Presione una vez mas ©® = (8) para desactivary
apagar, hasta llevar el nivel visualizado en el Display (2) a
Nota : si hay mas zonas que trabajan en Temperature
Manager (Gestion Temperatura) (Warming Function) (Funcién
de Calentamiento) seleccionar primero la zona deseada
mediante la zona de Seleccion (2) ;

la funcion se puede desactivar ademas mediante la Barra de
Seleccion (3), llevando el Power Level a (Nivel de Potencia)

[
g

® Pausa

La funcion Pausa permite suspender cualquier funcion activa
en la placa, llevando a cero la potencia de coccion.
Activacion:

+ presione “1 17 (9)

+ es visualizada una * I | " parpadeante en los display (2)
Para desactivar la funcion:

+ presione | §(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 continta 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 Funcién Pausa no tiene impacto en la aspiracion

® Timer “STAND ALONE” (INDEPENDIENTE)

La funcion 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)

Utilice 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 .00

-0, para las horas

- 00 para los minutos

Nota:el temporizador se puede configurar hasta un maximo
de 1hy 59 min




En la Zona/Display (4) sera visualizado el tiempo remanente;
al final de la cuenta atrés sera emitida una sefial acUstica
Nota : en la visualizacion de la cuenta atras, para un tiempo
restante inferior a los 10 minutos, se tendra el siguiente
formato

- ). minutos

-0 segundos

con punto de luz fija

Para el apagado del Timer:

+ seleccione ZonalDisplay (4)

« configure la duracion del Timer enf203£3, mediante

+ 5

® Timer Zonas de Coccidn

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 Coccion

+ 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 Zona/Display (4);

durante la configuracion el simbolo (6) esta parpadeante
Nota : espere 10 segundos sin presionar ningun 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 coccién 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 coccion se apaga.

Para el apagado del Timer:

+ seleccione la zona de coccion (2)

+ configure la duracion del Timer en 28167, mediante

=+ 5

® Power Limitation (Limitacién de energia)

La funcién Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcion méaximay
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.
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Nota : la configuracién 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 (Limitacion de
energia) :

- presione )
(que estara parpadeante, solamente por los primeros 2
minutos desde la alimentacion del producto)

- continuando a mantener presionado presione, una a
la vez, todas las areas de Seleccion/Display (2) de las zonas
de coccidn, en sentido antihorario partiendo de la zona frontal
derecha (FR)

RL-2 e 1° _2-RR
o1 e [
[} i
\ |V° Io \
[ [
[ (|
FL-2 “2-FR

* con cada presion sera emitida una breve sefial aclstica
* una vez presionados todos los Display (2), sera posible

soltar la tecla( A
en este punto:
+ el 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

visualizados los simbolos “C” y “8”,

en el Display (2-FL) sera mostrada la configuracion actual**
0= 74KW

1= 45KW

2= 3,1 KW

** de default la configuracion esta programada a 7,4 KW
Para cambiar la configuracion 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 ®
ONJ/OFF (1), por 2 segundos; sera emitida una sefial acustica
prolongada para confirmar la realizacion de la configuracion

@ Bridge Zones
Las zonas de coccion gracias a la funcion Bridge, pueden

funcionar en modalidad combinada creando una zona Unica
con el mismo nivel de potencia. Esta funcién posibilita una
coccion homogénea con fuentes y ollas de gran tamafio.
Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de
coccion frontal “Master” con la correspondiente en la parte
posterior “Secundaria”



(para comprobar cuéles 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 coccién “Secundaria”

aparece el simbolo “n”

*» mediante la Barra de seleccion (3) sera posible
configurar en Nivel (Potencia) de ejercicio, que sera
visualizado en la Pantalla (2) de la zona de coccion “Master”
* para desactivar la Funcién 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 harad 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)

® 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.,
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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”
P parpadeante

® Automatic aspiration speed

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 operacion 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 temporizacion, 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 carbén/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 esta desactivado.
Para activarlo, proceda del modo siguiente:

* encienda la placa aspirante mediante ;

* con motor de aspiracion 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 carbon/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 esta 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 aspiracion del aire dejara 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.

+ El 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).

+ 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.
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TABLAS DE COCCION

Categoria de Platos o tipo Nivel de potenciay proceso de cocciéon
alimentos de coccion Primera fase Potencias Segundafase | Potencias
Coccion de la pasta
. g y .
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 mantenimiento de la 7-8
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 Y 5-6
mantenimiento de la
ebullicion
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccion 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 6-7
Verduras Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
Iegumbre,s Softritos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 6-7
Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el sofrito 7-8
Asar . Dorar came con ace|te_ 7.8 Coccion 34
(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)
. Dorar con aceite o
Humedo/estofado (si con mantequilla, potencia 6) 7-8 Coccién 3-4
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccién 7-8
, Dorar con aceite -
Pescados | Umedolestofado (si con mantequilla, potencia 6) 78 Coccion 34
Frito Calentamiento del aceite o materia 89 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccién
Fritos ; ’ 6 6-7
mantequilla o0 materia grasa
Omelet Calentamiento de la sartén con 6 Coccién 5.6
Huevos mantequilla 0 materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 5-6
Pancake Calentamiento de la sartén con 6 Coccién 6.7
mantequilla
Tomate _ Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragl ‘ Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion dg la basg (derretir 5.6 Llevar a ebullicion 3.4
mantequilla y harina) ligera
Crema Llevar la leche a ebullicion 45 Mantener ligera 45
pasteleria ebullicion
Dulces, Pudines Llevar la leche a ebullcion 45 Mantener ligera 23
cremas ebullicion
Arroz con leche Calentar leche 56 Mantengr_l]gera 2-3
ebullicion
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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 coccion
. . Ideal para dorar, iniciar una coccién, freir congelado:
89 Freir - hervir | para dorar, Iniciar una coccion, fre gelados,
hervir rapidamente
. N Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar para fretr, eria Pu c 8, y
asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
Alta potencia ! Ideal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar — estofar — . . o ’
6-7 L cocinar y asar a la parrilla (duracién media, 10 a 20
sofreir - grillar ! .
minutos), precalentar accesorios
45 Cocinar - estofar - sofreir - Ideal para estofar, mantener ebullicion delicada, cocinar
grillar (larga duracion). Condimentar la pasta
Ideal para cocciones de larga duracion (arroz, salsas,
3.4 Cocinar - cocinar a fuego lento— | asados, pescado), en presencia de liquidos de
Media adensar - condimentar acompafiamiento (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)
12 Fundir— descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
Baja potencia Id . ~ .
. eal para mantener calientes pequefias porciones de
Fundir- descongelar — mantener cal p » . peq P
1 . . alimentos recién cocinados o mantener la temperatura
caliente - condimentar - . :
en los platos para servir y condimentar el risotto
Placa de coccion en posicion 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-O)
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MANTENIMIENTO

Mantenimiento de la placa de coccion
jCuidado! Antes de realizar cualquier operacion de limpieza o mantenimiento, asegurese de que las zonas de coccion
estén apagadas y que el indicador de calor esté apagado.

Limpieza
La placa de coccién 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 azicar o alimentos con un alto contenido de azicar dafian la placa de coccién y deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azucar 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 vélvula 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!

Eliminar prontamente los residuos de comida de la rejilla (leche, salsa, café, mostaza, vinagre, zumo de limén, etc.)

No utilizar detergentes agresivos, lavar manualmente la rejilla con agua caliente y detergente neutro procurando eliminar las
posibles incrustaciones. Enjuagar y secar meticulosamente con un pafio suave. Volver a montarla correctamente en su posicion.
No utilizar esponjas abrasivas o estropajos ya que podrian dafiar la rejilla.

Filtro para grasa

Retiene las particulas de grasa procedentes de la coccion.

Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de indicacion de saturacion 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 metélico 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 - Ceramico

(Solo para Version Filtrante)

Retiene los olores desagradables provenientes de la coccion.

El producto esta equipado con un conjunto de filtros de olores. La saturacién de los filtros de olores se produce después de un uso
mas o menos prolongado dependiendo del tipo de cocina y de la regularidad de la limpieza del filtro de grasas. Los filtros de olores
pueden ser regenerados térmicamente cada 2/3 meses en un horno precalentado a 200 °C durante 45 minutos. La correcta
regeneracion asegura una constante eficiencia de filtrado durante 5 afios.
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ELIMINACION

El material de embalaje es 100% reciclable y estad marcado con el simbolo de reciclar é’p .

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 - UK SI 2013 No3113, 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 =msm en el producto o en la documentacion
adjunta indica que este producto no debe ser tratado como un desecho doméstico, sino que debe ser llevado a un punto de
recoleccion adecuado para el reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Para la eliminacion del producto siga las normativas
locales para la eliminacion de residuos. Para obtener mas informacion sobre el tratamiento, la recuperacion y el reciclaje de este
producto, péngase 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 el aparato a la
velocidad minima, dejandolo encendido unos minutos incluso después de terminar de cocinar. Aumente la velocidad solo si se
produjera una gran cantidad de humo y vapor, accionado la funcion 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 carbén. 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 méximo 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

CODIGO DE ERROR DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES ELIMINACION ERROR
La zona de mandos se anada debido a La temperatura interna de | Espere a que la placa se
E2 una temperatura demas?ac?o clevada las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla
P demasiado alta de nuevo
E3 Recipiente no adecuado _Perdlda de Ia§ . Quite la olla
propiedades magnéticas
El médulo no recibe
Problemas de comunicacion entre la corriente e_Iectrlca;_’ Desconecte la placa de la
h : . El cable de alimentacion -~
E5 interfaz de usuario y el médulo de ) red eléctrica y compruebe
. M no ha sido conectado !
induccion la conexion
correctamente o es
defectuoso

Para todas las demas
indicaciones de error Llame al servicio de asistencia técnica e indique el codigo del error
(E...U...C...)
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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
seguridad, el Manual del usuario, la Ficha del
producto y los Datos de energia:

[=
-
+ Visitando nuestra pagina web
docs.bauknecht.eu
+ Usando el codigo QR
n

+ También puede, ponerse en contacto con
nuestro Servicio postventa (Consulte el
nuimero 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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OBLUUE NMPABUITA TEXHUKU BE3OIMNMACHOCTH

BHumanue! Criegyet CTporo npuaepkuBaTbCs CReaylowmMx MHCTpyKuuin: e [lepen
HayanoMm nobon onepauuu MO YCTAaHOBKE HEOOXOAMMO OTKMOUMTL npubop ot
SNEKTPUYECKO CeT. @ YCTaHOBKA WNM TexoOCMyXuBaHWe OOMKHbI BbIMOMHATLCA
KBanMMULMPOBAHHBIM TEXHUKOM B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMSIMU NPOU3BOAMTENS U C
cobntoaeHneM [eiCTBYILMX MECTHbIX HOPM. He pemMOHTMpOBaTb M He 3aMeHsTb
HWKaKuX OeTanei YCTPOWCTBa, ecnn 3TO CneumanbHO He ykasaHOo B PYKOBOACTBE MO
akcnnyatauuu. e 3asemnieHve npubopa sBnseTcs 06s3aTenbHbIM MO 3aKOHY. @
Kabenb nuTaHus gomkeH ObiTb JOCTATOYHO ANMMHHLIM ANst 0BecneYeHnst NOAKIIOYEHMS
npnbopa, BCTPOEHHOTO B Mebenb, Kk 3neKTpuyeckon cetu. @ [ns Toro 4tobbl ycTaHOBKa
COOTBETCTBOBANA AENCTBYIOLLUM HopMam BesonacHocT, Heobxoaum
COOTBETCTBYIOLUMI CTaHZapTaM BCEMOMAPHbLIA  BbIKMoYaTenb, 0becneynBaroLLmi
NONMHOE OTKMKYEHME OT CeTU B Ccriyyae nepeHanpspkenust kateropun I, cornacHo
npaBunam MoHTaxa. @ He 1cnonb3oBaTb TPOMHUKW UMK YASMHUTENW. @ 10 OKOHYaHUK
YCTaHOBKM Y NOMb30BaTENS HEe JOMKHO ObiTb AOCTYNA K 3MIEKTPUYECKMM KOMMOHEHTAM.
e YCTPOWCTBO 1 €ro AOCTYMHbIE YacTi HarpeBarTCs B MPOLECCe MCMoNb3oBaHus. He
npukacatbCsl K HarpetbiM YacTsam. e He no3sonsante AeTsM urpatb C YCTPOWCTBOM.
Cnenyet gepxatb AeTeil Ha pacCTOSHUM M Mo NPUCMOTPOM, Tak Kak AOCTYMHbIE YacTy
YCTPOWCTBA MOryT CUSbHO HarpeBaTbCs BO BPEMS MCMOSb30BaHMS. @ [Ins HocuTenen
KapaOMOCTUMYNATOPOB M aKTUBHbIX ~ WMMMAHTATOB  NEped  MCMOSib30BaHUEM
WHOYKUMOHHON BAPOYHOW MaHesm BaXHO NMPOBEPUTb, COBMECTUM NN UX CTUMYMSTOP C
ncnonb3oBaHneMm npubopa. e B npouecce W nocrne WUCMonb30BaHUS He KacaTbCs
HarpeBaTenbHbIX 3MeMEHTOB npubopa. e 3berante conpukocHoBeHus npubopa ¢
TKAHSMU UK BPYrMMW NETKO BOCMNaMEHSIIOLLMMW MaTepuanamm, noka BCe ero Yactu He
OXFafsTCs, PUCK BO3ropaHusi. @ He pasmellathb f1erko BOCNIaMeHSLLMecs MaTepuansl
Ha npubope unu B6IM3M Hero. e [lpy CUNMBHOM HAarpeBaHWM XWpbl U Macna nerko
BOCnnameHsitoTcs. Heobxoaumo cneauTb 3a NPUrOTOBREHWEM NPOAYKTOB C 60MbLwMM
COAEepPXaHMEM XMPOB W Macna. - Ecnnm Ha NOBEPXHOCTU UMEKTCS TPELUMHbI, creadyeTt
BbIKNOYMTb Npnbop BO M3bexaHue mnopaxeHus anekTpuyeckum Tokom. e [pubop He
npegHasHa4YeH Anst BKMOYEHWUSt Yepe3 BHELUHWA TaluMmep WAU OTAENbHYK CUCTeMy
AMCTaHUMOHHOTO YynpaBneHusi. e [oToBka 6e3 mpucMoTpa Ha BapO4YHOW NaHenn ¢
NCMONb30BaHWEM PaCTUTENbHOMO Macna WnW Xupa omacHa U MOXET NpUBECTM K
noxapy. ® 3a NPUrOTOBIIEHMEM MULLM HYXHO crneguTb. lNpouecc BbICTPOi rOTOBKY
AOIMKEH NPOXOAMTL MOoA NOCTOSIHHLIM Hag3opoM. e HVIKOTA He nbiTantech racutb
OroHb Bogoit. Cneayet BbIKNOYMTb NPUMOOP 1 NOracuTb OroHb, HaNpUMep, NpPX NOMOLL
KPbILLKM UM NpOTMBONOXapHOro odesna. OnacHOCTb noxapa: He Knaaute npeameTtsl
Ha BapOYHYK MOBEPXHOCTb. ® He MpUMEHsIMTe CUCTEMbI OUUCTKM MapoM, PUCK yaapa
9NEKTPUYECKUM TOKOM. @ He Knagute MeTannuyeckue npeaMeThbl, Takue Kak HOXW,
BUMKW, MOXKM U KPbIWKA HA BApOYHYK) MOBEPXHOCTb, TaK Kak OHW MOTYT CWIbHO
HarpeTbCsi. @ [lepeq NoakMoYeHMeM npubopa K 3nekTpoceTu: npoBepbTe Tabnuuky ¢
AaHHbIMK (PACMONOXEHHYI0 B HMXKHENW YacTu npubopa), utobbl ybeauTbCsi, YTO ero
HanpshkeHWe M MOLLHOCTb COOTBETCTBYIOT HAMPSHKEHUIO CETU M YTO pasbeM A
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MOLKNIOYEHNS NOAXOASWMA. PN BO3HUKHOBEHMW COMHEHU criegyeT obpatuTbes K
KBANMMULMPOBAHHOMY 3NEKTPUKY.

BaxHo: e [locrne MCMNONMb30BaHUA BbIKITIOYMTE BapOYHYK) MaHenb Mpu  NOMOLLM
COOTBETCTBYIOLLErO YCTPOWNCTBA YNpaBfieHWs, He norarasicb Ha AETEeKTop nocygl. e
W3beratb NpoONuUBaHUS XUOKOCTEW, MPU KUNSYEHUM WIM  HAarpeBaHWW KUOKOCTEN
cregyeT yMeHbliaTb WHTEHCUMBHOCTb HarpeBa. ® He 0CTaBnsTb HarpeBaTeslbHble
9NeMEeHTbI BKMOYEHHbIMI C NYCTbIMI KacTPIONSAMM M CkoBopodamu unv 6e3 nocyabl. e
[0 OKOHYaHMM NPUrOTOBMEHNS MULLM BLIKMKOYUTL COOTBETCTBYIOLLYIO 30HY. @ Hukoraa
He UCMosb30BaTh anOMUHUEBYHD (PONbLIY ANS FOTOBKM, U HUKOTAA He KNacTb NPOAYKThI,
00epHyTble B aniOMUHWEBYH) OMbry, NPSMO Ha naHenb. ANOMUHUNA  MOXET
PacnnaBUTLCA M HAHECTW HENonpaBKMbIN YLLiepd Ballemy ycTpoincTsy. @ Hukoraa He
HarpeBaTb KOHCEPBHbIE BaHKW C NPOAYKTaMW NUTaHWS, NPEABAPUTENBHO HE OTKPbIB UX:
BaHka MOxeT B3opBaTbCsa! ITO NpeaynpexaeHne OTHOCUTCS Takke KO BCEM APYriM
TUNAam BapoOYHbIX NaHenen. e lIcronb30BaHWE PEXUMOB MOBbILIEHHON MOLLHOCTH,
TaKoro Kak (pyHkums Booster, He nNOAXOAUT AN HarpeBa HEKOTOPbIX XWOKOCTEN,
HanpuMep, mMacna Ans xapku. Ype3mepHbin HarpeB MOXeT ObiTb OnacHbIM. B aTux
cryyasix pekoMeHAyeTCs MCMomnb30BaTb MEHbLUYK MOLHOCTb. ® EMKOCTW cnegyet
CTaBWUTb HENOCPEACTBEHHO HA BAapOYHYH MOBEPXHOCTb TOYHO MO LEHTPY. HU B koem
Cnyyae He BCTaBMATb HUKAKUX MPEaMETOB MeXZy KyXOHHOW MOCy[oW W BapOuHOM
NOBEPXHOCTbID. ® B cryyae [OCTUXEHUS  BbICOKUX TemnepaTHp YCTPOWCTBO
aBTOMATUYECKN YMEHbLLAET YpPOBEHb MOLLHOCTW BapOuYHbIX 30H. e [lepen NMobbiMm
onepauui Mo OYACTKE WMKM  TeXODBCMyKMBaHMIO OTKMOYMTE MpMBOp OT  CeTu
9NEKTPONUTaHWS, BbITalMB BUKY U3 PO3ETKM WKW OTKMIOYMB [NaBHbIN PYOUNbHMK
CBOEro Wrbs. @ [pi BbINOMHEHMN OnepaLmit No yCTaHOBKE M Tex0bCMyXMBaHMIO
ncnosnb3ynte paboune nepyaTkin. @ YCTPOMCTBOM MOrYT NOMb30BaTLCA AeTH cTapLle 8
neT M nMua C OrpaHUYEHHbIMW  (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMA W YMCTBEHHBIMM
cnocobHOCTAMM, a Takke nnuya 6e3 onbiTa UK ¢ HeJOCTaTOYHbIM YPOBHEM 3HAHWUIA, NpU
YCIOBWM, YTO OHW HAXOLATCS NOA NPUCMOTPOM UIK MOCTIE MOSTYYEHUS UM UHCTPYKLMUIA
no GesonacHoW aKcnnyaTauuu npubopa M MOHUMAHUS NOTEHLMANbHBIX PUCKOB,
CBSA3aHHbIX C 3TUM. ® He no3Bonsante geTsm urpatb C YyCTPOMCTBOM. ® He paspeluante
[EeTAM BbINOMHATL OYNCTKY W TexobcryxmeaHue YCTpoiicTBa Oes npucMoTpa. e
lNomelLeHne JOIMKHO ObITb OCHALLEHO COOTBETCTBYHOLLEN CUCTEMON BEHTUNALMM, ECIU
npnbop MCnonb3yeTcs OOHOBPEMEHHO C APYrMMM YCTPOACTBaMM, paboTalowumn Ha
rasy unv 4pyrom TOnnvBee. e ﬁm6olg cnegyeT NepyoaNYECcKM O4MLLATb Kak BHYTPU, Tak
n cHapyxu (MAHAMYM OIOWH PA3 B MECFIL%. B ntbom cnyyae, cnepyite
yKa3aHusM, NpuBedeHHbIM B PYKOBOLACTBE MO TeX0OCnyxuBaHuio. @ HecobnogeHue
NpaBun O4UCTKM Npubopa, a Takke 3amMeHbl U OYMCTKW (PUNBLTPOB BReYeT 3a cobown
OMacHOCTb BO3ropaHusi. @ CTporo 3anpelleHa rotoBka C NMPUMEHEHUEM npoueaypbl
tnambe. @ B nobom cnyvae cnegyet msberatb MCMNONb30BAHMS OTKPLITOrO OrHS, Tak
KaK 3TO HaHOCUT Bped PpunbTpaMm W MOXET CTaTb MPUYMHON BO3ropaHus. e [lpouecc
XapKn OOMKeH OCYLLeCTBNATLCA MOJ Ha430pOM, TaK Kak neperpetoe Macno MoxXeT
Bocnnamenutecs. © BHUMAHWE: Mpu paboTte BapoyHOM naHenu JOCTYrHble YacTy
MOryT CTaTb ropsyumn. @ BHumaHue! He nogknioyatb YCTPOWCTBO K 3MEKTPUYECKOM
CETM [0 MOSHOTO 3aBepLUeHNst YCTaHOBKM. @ YUTO kacaetcs Mep 6e3onacHoCTU K
TEXHWYECKUX Mep, NPedyCMOTPEHHbIX AN BbiNycka AbIMOB M BbIAENEHUA - CTPOro
npuaepxuBanTeCb  NPeanucaHui  MECTHbIX  KOMMETEHTHbIX — YYPEXOEHUd. e
OtcacbiBaeMblil BO3AYX HE JOMKEH HaNPaBnATbCS B KaHas, UCNoNb3yeMblil ANs 0TBOAA
AbIMa M3 YCTPOWCTB, CKUraloLLMX ra3 Wnu gpyroe TONMBO. @ Hu B KOEM Cryyae He
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nonb3yntecb npubopom 6e3 npaBWIbHO YCTAHOBNEHHOW pelueTku! e Mcnonbaynte
TOMNbKO KpemnexHble BUHTbI, NOCTaBNSAEMble C U3OeNeM Ans YCTaHOBKW, nbo, npu unx
OTCYTCTBUM, MpUOBPeTUTE Kperex COOTBETCTBYHOLIErO Tuna. Mcronb3osath BUHTLI
HaAnexalien AnuHbl, Kak ykasaHO B PYKOBOACTBE MO ycTaHoBke. e Korga AaHHbIN
npubop ¥ YCTPOMCTBA, MUTAEMble He OT 3neKkTpoceT, paboTalT OAHOBPEMEHHO,
BaKyyM B MOMELLEHIM He J0MMKHO npesbiwatk 4 I1a (4 x 10-5 6ap). @ BaxHo npaBunbHO
XpaHUTb [JaHHOE PYKOBOACTBO, YTOObI MOXHO Obifio 0BpaTuTbCs K HEMy B ntoboi
MOMEHT. B crnyyae npogaxw, OTYYXAEHUS unu nepemelleHus npubopa cregyet
yb6eamnTbes, 4TOObI PYKOBOACTBO HAXOAWIOCH BMECTE C HUM.
B xope ycraHoBkW yb6eauTech, 4To kabenb NTaHWs He MOBPEXAEH - PUCK BO3ropaHus
WNW yaapa anekTpoTOKOM.
He paboTaiiTe ¢ yCTpoNCTBOM Ha GOCy HOTY UM C MOKPbIMM Horamu. BkntovaiTe
YCTPOWCTBO TOSbKO MOCIIE NOSTHOMO 3aBEPLLEHNS YCTaHOBKM.
He akcnnyaTupynTte yCTPOCTBO C NOBPEXAEHHBIM Kabenem NUTaHus Ui HeucnpaBHOM
BMIKOW, @ Takke B Criyyae Henonagok B ero pabote, NOBPeXAEHUsX YCTPONCTBA, UMK
nocre ero NageHus.
B cnyyae BbISiBNEHWs noBpexaeHni kabens HeobxoanuMo 3aMeHsTb €ro TOYHO TakuM
e, NpefoCTaBneHHbIM NOCTABLLMKOM YCTPONCTBA, MPUBeEKas YNonHOMOYEHHOTO
ANeKTPUKa UNK KBanNMMULMPOBaHHbIA NEPCOHAN - PUCK Yaapa NeKTPOTOKOM.
YCTPOUCTBO AOMKHO NepeMeLLaTbes U yCTaHaBIMBaTbCs cunamu ayx unu bonee
YernoBeK - PUCK TPaBMUPOBAHUS.
He gonyckainTte geTen B 30Hy NpoBeAeHns paboT no yCTaHOBKE YCTPONCTBA.
Mo 3aBepLLEHNM YCTAaHOBKM, BCE YNAKOBOYHbIE MaTepuasbl (MNacTuk, NONUCTMPONOBbLIe
4acTu 1 T.M.) OMKHbI XPAHUTLCS BHE AOCAraeMOCTU AETEN - PUCK YOYLLEHUS.
[eTtam mnagwe 3 net Henb3s NpubnMXaTbCs K yCTPOUCTBY, AeTW B Bo3pacTe 0T 3 40 8
neT MOryT NOAXOAMUTb K YCTPOUCTBY TOMLKO NMOA HAZ30POM B3POCHIbIX.
OTO YCTPOWCTBO He NpeHa3HaveHo aAns npodecCoHansbHOro MCnonb3oBaHus. He
NPUMEHSINTE YCTPONCTBO BHE NOMELLEHUI.
HeOﬁXODMMO HEYKOCHUTeNbHO npuaepXxuBaTbCsA MHCprKLWIﬁ, npuBeAeHHbIX B AaHHOM PYKOBOACTBeE. |-|pOM3BOJ1VITeJ'Ib
CHUMaET ¢ cebs BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb 3@ BO3MOXHbIE HEMPUATHOCTH, yUJ,ep6 unu noxapel, 06yCﬂ0E§l‘IeHHbIe HeCOGﬂ}O,CleHVIeM
I/IHCprKL[VIVI, NnpuBeAeHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE. YCTPOVICTBO npeaHas3Ha4eHo UCKNIYUTEeNbHO And AOMallHero MCnosib3oBaHUs
AN NPUroTOBNEHNA NULLN U BbITAXKM NapoB U ObIMOB, o6pa3y|0u4mxca B Mmpouecce roToBKu. 3anpe|.|.;eHo ucnonb3osaHne ans
Aapyrx ueneir (Hanpumep, ans oborpeea nomellermit). [poussogutens cHUMaeT ¢ cebs BCAKYO OTBETCTBEHHOCTb 3a
HeHagnexallee npuMeHeHne Unn HenpasubHbIe HaCTpOI?IKI/I ynpaBneHus.
W3penue MoxeT UMeTb AuU3aiiH, He COBNaAaloWMiA ¢ UNMIOCTPaLUAMU B AaHHO Gpolutope, 0AHAKO YKa3aHus no
JKcnnyaTauun, TexHu4eckomy Oﬁcny)KI/IBaHIMO W YCTaHOBKe OCTa0TCA HEU3MEHHbIMU.
BHuMaTenbHO I'IpO‘WITaVITe VHCTPYKUMW, TaK KakK B HUX COAEPXUTCA BaXHad VIH(*)OpMaL[VIFI Mo YCTaHOBKe, NPUMEHEHWIO U
TexHuke 6e3omacHoCTu.
® He nbrraitrecs MOAMMLMPOBaTL 3NEKTpocucTeMy npubopa.
® lMpexne yem nmpucTynatb K ycTaHoBke npubopa crefyeT yBeauTbCsi, YTO HU OOMH KOMMOHEHT He moBpexaeH. B cnyvae
noapemeHm?l cneayet 06paTMTbCﬂ K NOCTaBLUMKY U HEe NPOAOIXaTb YCTaHOBKY.
@ npOKOHTPOHMpyVITe LIeNnocCTb n3fenuna nepes Tem Kak npoaonmkatb YCTaHOBKY. B cny4vae I'IOBpE)K,EleHI/IVI cnegyet 06paTI/ITbCFI K
NOCTaBLLUMKY U He NpoaomKaTh YCTAHOBKY.

Mpumeyanue: MpuHagnexHocTy, 0603Ha4eHHbIe 3HakoM "(*)", ABNSIOTCS ONLMOHANBHBIMW, NOCTaBNAEMbIMM TONBKO HA HEKOTOpbIE
MOZENM, U NpeAcTaBnsioT coBoit AeTanu, He BXOLALLME B KOMMMEKT NOCTABKM, U KOTOPbIE 3aKynakTCst OTAENBHO.
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YCTAHOBKA

®  OneKTpUYeckud M MEeXaHU4yeCKWd  MOHTaX  JOMKHbI  BbINOHATLCA
creuuanuanpoBaHHbIM NepcoHarom.

Mpnbop npeaHasHayeH AN YCTAHOBKA B CTOMELIHWLY TOMWMHOA 2-6 CM B Cnyyae
ycranosku CBEPXY 1 2,5-6 cm B cnyyae ycraHosku 3AMNOANMNLO.

MuHUManbHoe paccTosHWe MEXOy BapO4HOW NaHerbio 1 CTEHOW JOMKHO COCTaBNATh
He MeHee 5 CM C nepeaHen CTOPOHbI, He MeHee 4 cM no Gokam 1 He meHee 50 cm oOT
BEPXHUX HaBECHbIX LUKaCOB.

lMpumeyaHne. PekomeHZyemble paCCTOSHUS SBMSIOTCA  OPUEHTUPOBOYHBLIMK:  MPY
MPOEeKTMPOBaHUN MPOCTPAHCTB HeobXoaWMO CredoBaTh YKasaHUSM MPOU3BOAUTENS

KyXOHHOW Meben.
Ycrtaroska BEPX: (puc.1a); Ycranoska 3ANOANMNLO: (puc.1b)

YCTAHOBKA

Mepepn Hayanom yctaHOBKM:

+  Tlocne pacnakoBkv U3penus Heo6xoaMMo yoeanTLESA, YTO OHO He ObINo NOBpeXAEHO BO BPEMS TPAHCMOPTUPOBKHU, U B
cnyyae oGHapyxeHus npoGrnem, npexae Yem MPUCTYNaTb K YCTaHOBKe, crieflyeT CBA3aTbCA C NMPOAABLOM MNU C
OTAENOM TEXHUYECKOW NOAAEPKKMN KITUEHTOB.

+  YbeauTbes, 4Tobbl NpMOBPETEHHOE M3AEeNe Meno pasmepbl, NOAXOAALME Ans BblGpaHHON 30HbI YCTaHOBKM.

+ Y6eputbcs, 4TOOBI BHYTPW ynakoBki He 6bino (MO coOBpPaXeHWsM TPaHCMOPTUPOBKM) BXOASLLMX B KOMMMEKT MaTtepuarnos
(Hanp1Mep, NaKeTUKOB C BUHTAMM, rapaHTAM 1 T.4.); MPY HaNW4MN UX CneayeT U3BNEeYb U COXpaHNTh.

+  [lpoBepuTb Takke, 4ToObI PAAOM C MECTOM YCTAHOBKM MMENACh JneKTpuYeckas poseTka.

MoproTtoBka MebenbHOro anemeHTa Ans BCTpanBaHUA:

/3penve Hemb3q ycTaHaBnMBaTb Ha XonoaunbHoe o6opydoBaHWe, MOCY[OMOEYHblE MalUMHbI, MEeYn, AYXOBKM, CTUPAsbHble
MaLUMHBI W CYLLMIKM.
BbinonHuTs Bce paboTbl No peske Mebenu 40 yCTaHOBKM BapOYHOM NAHENM 1 akkypaTHO YAANUTL CTPYXKKY UMW OMAITKA.

- ins onTUMM3aLMmn ycTaHOBKM (hUNbTPYIOLLIEH BEPCUN PeKOMeHAYeTCS M3roTOBUTL OTBEPCTHE B LiOKONE, KyAa cneayeT

BCTaBUTb PELLETKY, UMEHLLYHOCS B Npopaxe.

MPUMEYAHUE: ncnonb3oBaTh OLHOKOMMOHEHTHbIN Knei-repmMeTuk (S), ycTonumeblii k Temnepatypam o 250°; nepeq ycTaHOBKOW
CKNnenBaeMble NOBEPXHOCTU HEODXOANMO TILATENbHO OYUCTUTb, YAANMB BCe BeLLeCTBa, KOTOpble MOTYT MpensTcTBOBaTh MX
afre3nn (Hanpumep, aHTUaAre3nBbIl, KOHCEPBAHTbI, CMa3ku, Macna, NOPOLLKY, OCTaTKM CTapbIX KEeeB 1 T.1.); ke Heobxoanmo
PaBHOMEPHO pacnpefentTb Mo BCeMy NepUMETPY pambl; MOCME CKMeuBaHUS AaTb KNelo BbICOXHYTb B TeYeHWe npumepHo 24
4acos.

OBHOKOMMOHEHTHbIN KNekuii repMeTUK CrieayeT UCNoNb30BaTh TOMBKO B CIy4ae YCTAHOBKW 3aN0ANULO, MPW 3TOM HaHOCUTb €ro

crneayer Tak, kak nokasaHo Ha puc. 1B.

IMpu ycTaHoBke npoknaakv P Heobxoaumo creauTb 3a ee MPaBuIbHBIM Pa3MeLLiEHNEM, Kak NoKa3aHo Ha pUCYHKe:

- ycraHoka CBEPXY: npoknagka P kpenutes k cTekny puc. 2A

- yCTaHOBKa 3anoAnuLo - Npoknaaka P kpenutcs k MebenbHoMy anemeHTy.puc. 2B

BHumaHme! YctaHoBKa BMHTOB U huKCMpytoWwmx npucnocobnennin 6e3 cobnioaeHus
[aHHbIX WMHCTPYKUMA MOXET MOBMeYb 3a COOOM HamnuuMe pUCKOB, CBSI3aHHbIX C

ANEKTPN4EeCTBOM.

MpumeyaHue: ans NpaBuUbHON YCTaHOBKM U3AENUS pekoMeHayeTcst 06epHyTb TPyBONpOBOAb! KNENKoM NEHTON CO CreaytoLumm
XapaKTepucTUKamu:

- 3NacTuYHas nnexka ua markoro MBX ¢ kneem Ha akpUnaTHOM OCHoBE

- cootBeTcTBMe cTaHaapTy DIN EN 60454

- QHTUNUPEH

- OTNIMYHAS YCTOMYMBOCTb K CTAPEHMIO

- YCTOAYMBOCTb K Nepenagam TemnepaTypbi

- YCTOMYMBOCTb K HU3KM TeMnepaTypam
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QNEKTPUYECKOE COEOAMHEHME

Puc. 3

e Otknoumtb npubop OT CceT. e  YCTaHOBKA [JOSPKHA  BbINOMHATLCS
KBaNMUUMPOBAHHLIM NEPCOHANOM, 3HAILMM LEACTBYOLME HOPMbI MO YCTAHOBKE K
TEXHWKe 6e3onacHocTu. e [pon3BoaMTENb CHUMAET C cebsl BCSKYID OTBETCTBEHHOCTb
3a ywepb nwogsMm, JKMBOTHBIM UMM WMYLLECTBY, HAHECEHHbIn B pesynbTaTe
HeCOOMNIOAEHNS yKkasaHuit, cogepxawuxcs B AaHHOM pasgene. o Kabenb nutaHus
[OMKeH BbITb JOCTATOYHO AMMHHBLIM, YTOObI MOXHO ObINO CHATL BApOYHYK MaHenb C
paboueit cTonewHuupbl. @ Y0eauTbCs, YTO HanpskeHwe, ykasaHHOe Ha 3aBOACKOM
Tabnnyke, pacnonoxeHHON Ha aHuLLe Npubopa, COOTBETCTBYET HAMNPSHXKEHMIO B AOME, B
KOTOPOM OH OyaeT ycTaHOBMeH. @ He MCMonb3oBaTh YATMHUTENN. @ JneKTPUYECKuit
kabenb 3a3eMneHnst 4OMmKeH ObITb Ha 2 CM ANMHHEE ApYrux kabenen. e Ecnu GbiToBOM
npnbop He cHabxeH kabenem nuTaHusi, NCNonb3oBaTh kabesb ¢ AMaMeTpoM NPOBOAOB
MUHUMYM 2,5 MM2 npu mouHocT o 7200 BT, a npu Gonbluei MOLYHOCTW CeyeHune
AOITKHO COCTaBnsATb 4 MM2. @ Hu B 0HOM M3 ToueK TeMnepaTypa kabens He JOMmKHa
npeBbiwaTb 6ornee yem Ha 50°C TemnepaTypy B NOMeLlEHMN. @ YCTPOWUCTBO
NpeaHa3HayYeHo A5 NOCTOSAHHOIO NOAKIHOYEHNS K 3NIEKTPOCETH.

MpumeyaHue: 4ToObI MOAKMIOYATL 3TO AOMALLUHEE 3MEKTPOYCTPOMCTBO NPU MOMOLLM
opHoasHoro kabens (kak onums), He0bXOAUMO OTCOEANHWUTL UMELLMACA Kabenb K
3aMEHWTb €ro Ha [Jpyroi TwWn (He BXOAWT B NOCTaBKY), MMEIOWWA cregyowme

XapaKTepuCTUkK: ogHoasHoe coeamnHenme: kabenb HO5V2V2-F 3G4
Puc. 3a

o BHumanue! Mepen NOBTOPHLIM NOAKMKOYEHWEM LIENN K CETU NUTAHWUS ANS NPOBEPKY
ee MpaBUIbHOrO (PYHKLMOHMPOBAHUSA CneayeT Bcerga npoBepsiTb, YTOObl CeTeBo
kabenb Obln CMOHTMPOBaH npaBunbHO. © BHumaHue! 3ameHa coeauHWUTENbHbINA
kabens fomkHa NPOM3BOAMTLCA aBTOPWU30BAHHOM CMYKOOM TEXHUYECKON MOMOLLM UMK
NNLOM C aHanornyHon Keanudukamen.

MpumeyaHue: npubop MMEET (YHKUMIO OrpaHnyeHus moliHocTu Power Limitation,
MO3BONSIOLLYIO 3aaTb MakcMarbHbI nopor noTpebnexns kBT.

HacTpoiika JOMmKHa BbINOMHATLCA B MOMEHT MOAKMOYEHWS U3LENNS K SNEKTPUYECKO
CETU UMM B MOMEHT MOBTOPHOTO BKIOYEHWUSI CaMOW 3IEKTPUYECKON CETU (B TeYeHue
nocneaywowmx 2 muHyt). Mopsigok HacTpoikm dyHkumm Power Limitation ykasaH B
pasgene «PYHKLMOHMPOBAHNE» AAHHOTO PYKOBOLACTBA.
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NOJIb3OBAHUE

Wcnonb3oBaHue BapoyHOI NOBEPXHOCTH

CucTema MHAYKUMOHHOTO HarpeBa OCHOBaHAa Ha (HM3NYECKOM SBMEHUM MarHUTHOM MHAYKUMM. OCHOBHOI XapaKTepucTUKOM 3ToN
CUCTEMbI ABMAETCS NMPAMas Nepefada 3Heprun OT reHepaTopa K kacTpione.

Mpeumywectsa:

Ecnu cpaBHMBaTH C 3NEKTPUYECKIMM BAPOUHBIMYW MOBEPXHOCTAMM, BaLla MHAYKLNOHHAS NaHemb:

- Be3onacHee: MeHbLLAs TeMnepaTypa Ha CTEKMAHHON NOBEPXHOCTH.

- ObIcTpee: Bpems pasorpesa e/jbl MeHbLUe.

- TOYHee: MOBEPXHOCTb pearnpyeT He3amMeanuTENbHO Ha Bal KoMaHabl

- adhpekTuBHee: 90% aHepronoTpebneHus npespalyaetcs B Tenmno. Kpome Toro, koraa KacTprons CHSTa C MOBEPXHOCTH,
nepeaaya Tenna nepepbIBaeTCs He3aMeanUTeNbHO, YTO NpeaoTBpaLLaeT becronesHoe paccenBaHme Tenna.

EmkocTu ans Bapku

BAXHO: ecnu gnametp KacTptonm He COOTBETCTBYET TpebyeMoMy, 30HbI BapKk1 He BKNIOYaTCA.

YT06b! y3HaTb MUHUMATbHBIA AMAMETP KaCTPHONM, COOTBETCTBYIOLMIA Kax Ao 3 30H, 06paTUTECH K MINIOCTPMPOBAHHON YacTy
3TOr0 PYKOBOACTBA.

PekomeHayemble gnameTpbl fHA KacTprosb

BaxHo:

BO M3bexaHue HeobpaTMMOro NOBPEXAEHNS BApOYHOI MOBEPXHOCTW HE UCMOMb3YATE:

- @MKOCTM C HE NONTHOCTbKO MIIOCKUM [HOM,;

- METaNMYECKIE EMKOCTM C AMANMPOBAHHLIM AHOM;

- EMKOCTH C LUEpLLIABbIM OCHOBaHWEM (BO 130exaHue LapanuH Ha NoBEPXHOCTH);

- HUKOTA@ He CTaBbTE rOPsiYMe KacTPHOMW M CKOBOPOZKM Ha MaHenb YnpaBreHysi BapOYHON MOBEPXHOCTY.

Mcnonb3yiTe TONLKO KacTPHONM, KOTOPbIE MMEKOT CUMBOJ

CyliecTByIOLME EMKOCTH

lMpU MHAYKUMOHHOM HarpeBe Ans reHepupoBaHUS Tenmna WCnomb3yeTcs sBMEHWe MarHeTuama. [103TOMy emKOCTU AOMKHbI
cofepxatb xeneso. Ytobbl NpoBepuTb ABNSETCA MU MaTepuan KacTprnM MarHUTHbIM, BOCTIONb3yATECh OObIYHBIM MarHUTOM.
KacTpionu HenpurofHs! ANt UCNOMb30BaHWS, ECIIN MArHUT He pearnpyeT Ha HIX.

Wcnonb3oBaHue BbITAKKN

CucTema BbITSKKA MOXET W3rOTaBMMBATbCA B BBITSKHOA BEpCWM, C BbIBOAOM NapoB Hapyxy, U (unbTpyloweid Bepcum, ¢
BHYTPEHHeN peLmpKynslmuen.

MUcnonb3oBaHue ¢ pexumMme oTBoaa Bosgyxa
Puc. 7
[Mapbl BbIBOAATCA HapyXy MO kaHarnam (MpuobpeTaoTcs OTAEMNbHO), MPUKPENNEHHbIM K COEAMHUTENBHOMY (hraHLy, BXOASLEMy B
KOMMNEKT NOCTaBKA.
Paamep BbITSHOrO kaHana AOMKEH COOTBETCTBOBATL pasMepy COEAMHUTENBHOTO KoMbLa:
- NPV KBaApaTHOM CEYEHUN BbIXOHOTO 0TBEPCTUS: 222X89 MM
- PV KPYITIOM CeyveHum BbIxoaHoro oteepcTust: @ 150 mm (¥)

[inst nonyyeHns AOMONHUTENBHON MH(OpMaLK 0BpaLLaTECh K CTPAHWLE UNMIOCTPUPOBAHHOM YacTu JaHHOTO PYKOBOACTBA,
MOCBSILLEHHO NPUHAANEXHOCTAM BbITSHKHOM Bepcuu. Puc. 7.5.a - 7.5.b
lMoacoeavHUTe U3nenne K BbITSKHBIM Tpybam 1 OTBEPCTUSAM B CTEHe, MMEIOLLMM AMaMeTP, KOTOpbIA paBeH AaMeTpy BbIXO[HOTO
OTBEPCTUS (COEAMHUTENBHOTO (hnaHLia).
cnonb3oBaHue BbITSXHbIX TPYD 1 OTBEPCTUIA B CTEHE C MEHbLUMM AMaMETPOM NMpUBEAET K yXyAlleHnto pabounx xapakTepucTuk
CUCTEMbI BbITSKKM U CYLLECTBEHHOMY YBENMYEHMIO YPOBHS LLyMa.
[MoaTomy Npou3BOAMTENb CHUMAET C CEDS BCAKYHO OTBETCTBEHHOCTb, CBA3AHHYHO C 3TUM (haKTOM.
Wcnonb3yiite kak MOXHO Bornee KOpOTKWI KaHan

® Mcnonb3yiiTe kaHan ¢ MUHUManNbHO BO3MOXHBIM KONMYECTBOM W3riboB (MakcuMarbHbI yron uaruba: 90°).

He ponyckaiiTe CyLLECTBEHHOTO N3MEHEHNS CEYEHWS KaHana.
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@ Wcnonb3oBaHue B pexvMe peLMpKynsauumu Bosayxa

Puc. 8> 10.2

BcacbiBaeMbiii BO3ayx (OULTPYETCA C NOMOLLbHO CrieLManbHbIX XUpO- U 3anaxoymnaBnmBatolLyx hunbTpoB, a 3aTeM BO3BPALLAETCS
B OMeELLEHue.

W3penve noctasnsetcs BE3 ocHalyeHus, Heobxoanumoro Ans yctaHosku GunbTpytoLiel Bepcun. Heobxoaumo oTaenbHo 3akynaTh
OUNBTPYIOLMIA KOMIMANEKT.

B komnnekt BxoauT Habop (MnbTPOB, ynaBnuBalowyx 3anaxi C NOMOLLBK aKTUBUPOBAHHOTO YIMA, U WMHCTPYKLMAM MO MOHTaXy
KomnnekTa.

[ins nony4eHust AONONHTENBHON MHEOPMALKM CM. CTPAHNLLY, OTHOCSILLYHOCS K MPUHAANEXHOCTAM (UMbTPyHoLLei Bepcum (B
WAMIOCTPUPOBAHHON YaCTU JaHHOTO PYKOBOACTBA).

MMpumeyanve: ans dunbTpytowero komnnekta KIT 1 pekomeHpyeTca Beceraa Aenatb NPoem B Liokone Wkada Ans ynyyLeHmns
LMpKynsLmn Bo3ayxa.
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KOMAHObI

MNaxenb ynpasneHusa

Mpumeyanue: ans BoiGopa (yHKLMKM JOCTATOMHO Crerka KOCHYTCS (HaxaTb) COOTBETCTBYIOLLE MUKTOrpaMMbI.

1151267 2

8 8 8

6 eren—13 6
=] 8

14 2 2

KHonku | gucnnei

1.

ONJ/OFF Bapo4HON NOBEPXHOCTM/BbITSIKKN

Bbi6op Bapo4HON 30HbI

[ucnnei BapoYHON 30HbI

Yeenuuerue/ymeHblueHue Power Level (YpoBHS MOLIHOCTH) 1
MOLLHOCTM BbITSIKKN

BbiBog Power Level (ypoBHS MOLLHOCTH) 1 MOLLHOCTH
BbITSIKKM

MogkntoueHue Taitmepa “STAND_ALONE” (0TgenbHblif)
[Iucnnen: Tainvep “STAND_ALONE” (otAenbHbIi) / Taiivep
BapOYHbIX 30H

YBenuyeHuelyMeHbLUEHWE BPEMEHM Taiimepa
“STAND_ALONE” (oTAenbHbIN)/ TaiMepa Bapo4HbIX 30H

[oakmnioyeHe TaiMepa BapoYHbIX 30H
MHpvrKaTop NOAKMIOYEHHOrO TaiMepa BapOUHbIX 30H

MogkntoueHue Automatic Heat Up (aBTomaTuueckuii Harpes)
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10.

1.

12,

13.

14.

BkntoyeHune Temperature Manager - ynpasneHnue
Temnepatypoit (Warming Function - coyHkuust
nogorpesa)

MNay3a

Key Lock (6rokmpoBka KHOMOK)

WHanKkaTop NOAKMIOYEHHOM BbITSHKA

BkntoyeHme nHavkaTtopa 3arpsisHeHns unbTpoB

Bbi6op/noakmntoyeHme BbITSHKKM
[ucnnei BbITSKKN

[incnneit 3arpsisHeHms yronbHoro/kepammyeckoro
unbTpa - hUMbLTP XMPOB
C6poc 3arpsiaHeHus pUnbTpoB

MoakmioyeHne aBTOMaTUHECKON (DYHKLIMN BbITSHKKM



UCNONb30BAHWE BAPOYHOW NOBEPXHOCTH

HyxHo 3HaTb nepes Ha4anom UCMoNb3oBaHUA:

Bce yHKLM 3TO BapO4HON NOBEPXHOCTU CMIPOEKTMPOBAHI
¢ cobnioaeHuem CTporux Hopm 6e3onacHocTy.

[MoaTtomy:

* HekoTopble pyHKUMM He aKTUBMpPYIOTCA MNK
OTKIIOYAKTCA aBTOMATUYECKU NPKU OTCYTCTBUM KacTploNb
Ha NOBEPXHOCTM MMM NPU UX HENPaBUNbLHOM
pa3meLueHuu.

+ B HeKoTOpbIX Cryyasx akTMBMPOBaHHbIE YHKLMK
aBTOMATUYECKM OTKIMIOYAIOTCS YEPE3 HECKOMbKO CEKyHA, ecnu
Ans BbIbpaHHoM yHKLMN HeobxoanMa [ONONHUTENbHAs
HacTpoiika (Hanp.: “BKnoYuTL BapoyHyto NoBepXHOCTL”
6e3 chyHkumit “Bbi6op BapoyHOii 30HbI” 1 “Paboyas
Temnepatypa”, nubo “®@yHkums Lock (6nokvposka)” unu
“Taiimep”).

BHumanue! B cnyyae (Hanpumep) LnuTenbHOMO
CNOMb30BaHMSA BbIKMIOYEHNE BAPO4HOM 30HBI MOXET He BbiTb
MrHOBEHHbIM, TOTOMY YTO OHa HaxoauTcs B (hase
oXnaxaeHns. Ha aucnnee BapoyHoM 30HbI NOSBUTCS CUMBON
“H" oGosHauatoLuit 3Ty hasy.

[Mepen npubnxeHnem K BapoUHoM 30He NOJOXKANTE, Moka
AVCTNeN noracHer.

Mlncnnen Bapo4HOW 30HBI

Ha aucnnesx, coOTBETCTBYHOLLMX BAPO4HBIM 30HaM,
oTobpaxaloTcs CreayloLme AaHHbIe:

BapoyHas 30Ha BKrtoYeHa

Power Level (YpoBeHb '
MOLLIHOCTW)

MH,CMKaTOp 0CTaTO4HOro Tenna

Pot Detector (gatuuk Hanm4us
KyXOHHOIA nocy/bl)

®yHkums Bridge (nepekpbiTue)
BKIioYeHa

®yHkums Temperature
Manager (ynpaBnenue
TeMnepaTypoii) BKIo4eHa

®yHkums Child Lock (3awwmTa ¢
OT [ieTeN) BKIoveHa

|
=

®yHkums Maysa

®yHkums Automatic Heat UP
(aBTOMaTUYECKU HarpeB)

0
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XapaKTepVICTMKM Bapquoﬁ NOBEPXHOCTU
® Safe Activation (6e3onacHoe BknioyeHue)
3nenue BKoYaeTcs TONMBKO MpY HaNMMYMK KacTpionb B
BapOYHbIX 30HaX: MPOLIECC HArpeBa He 3amyckaeTcs uim
npekpaLLaeTcs Npu OTCYTCTBUM UM CHATUM KacTpionb.

® Pot Detector (qaTymk Hanu4ms KyXOHHON NOCyAbl)
YCTpOICTBO aBTOMATUYECKV OMPEAENSET HanuumMe KacTpHomb
B BAPOYHbIX 30HAX.

@ Safety Shut Down (MpegoxpaHuTensHoe oTKNOYeHUe)

B Liensix Ge3onacHoCTH Kaxaasi BapoyHas 30Ha UMeeT
MakcumanbHoe Bpemst paboTbl, KOTOPOE 3aBUCUT OT
YCTaHOBNEHHOTO YPOBHS MOLLHOCTY.

® Residual Heat Indicator (uHankaTop octatoyHoro
Tenna)

[Nocne BbIKMIYEHUS OOHON UMM HECKOMbKMX BApOYHBIX 30H HA
Hann4ue 0CTaTO4HOrO TENMa yKkasblBaeT crielmanbHbii
CUTHan Ha uCniee UHOMKATOp COOTBETCTBYIOLLEN 30HbI B
BUae CUMBONa .

Pa6orta

MpumeyaHue: 4ns akTvsaLum Nio6oit yHKLUM HeobxopmMo
npeABapuTENbHO akTUBUPOBAaTL TPEGYEMYHO 30HY.

® Bxnioyenue

KpaTko Haxarb (nposectv) ON/OFF(BKN/BbIKI) (1)

BapoYHasi NOBEPXHOCTh/BbITSKKA, CUMBON 3aropuTcs.
Ecnu npogonxaTtb HaxaTue, KpaTKOBPEMEHHO NosiBATCA
BCE JOCTYMHbIE (PYHKLUM, 3aTEM OCTaHYTCS aKTUBHLIMM
TONbKO OCHOBHbIE. [lpyrue (hyHKUMUMU NOAKNIOYATCA U
MOryT 6bITb UCNONbL30BaHbI Aanee BO BpeMmst
NoNb30BaHNsA YCTPOMCTBOM.

BAXHO:
BCe JOCTyNHble hyHKUUK GyayT noacBeYuBaThCs C
HebonbLOoil APKOCTHI0, NOACBETKA CTAHET pYe TONbLKO

Toraa, korga QyHKgVIﬂ 6yge1' noAakn4eHa.

Eue pa3 HaxmuTe ANS OTKITHOYEHNS
Mpumeyanue: [laHHas dyHKUMA ABNAETCA NPUOPUTETHOM
MO OTHOLIEHMIO KO BCEM OCTaNbHbIM.

@ Bbi60p BapoYHbIX 30H
KocHyTbest (HaxaTb) obnacTs BelGop/ancnneii (2),
COOTBETCTBYHOLLYIO HY)XHOM BAPOYHON 30HE.

® Power Level (YpoBeHb MOWHOCTH)

BapouHast noBepXxHOCTb MMeeT 9 YPOBHEI# MOLLHOCTH.
[MpnKOCHYTLCS M NPOBECTM NanbLiamm Boonb MaHenu
BblGopa (3):

BMPaBO ANsl YBENUYEHMS YPOBHS MOLLHOCTY;

BMEBO ANS YMEHbLUEHWS YPOBHS MOLLHOCTH.

3apaHHbI ypoBeHb MOLLHOCTM NOSBUTCA B 06n1acTn
Bui6op/aucnnei (2)




® Power Booster (ycunurenb MowHocTH)

3penve nmeeT AONOMHUTENbBHbI YPOBEHb MOLLHOCTH (BblLLE
YPOBHS 9), KOTOPbIA aKTUBUPYETCA Ha 5 MUHYT, NoCre Yero
MOLLHOCTb CHIMKAETCS 30 NPeAblAyLLEro YPOBHS.

KocHyTbest 1 nposecTi nanbLamu aonk Maxnenu BbiGopa (3)
(cBblLue ypoBHS 9) 1 nogkntounTs Power Booster (ycunutens
MOLLIHOCTH)

YposeHb Power Booster (ycunutens MoLLHOCTH) yka3aH B
obnacTu BeiGopa/ancnnest (2) cumsonom ” P

® Key Lock (6nokupoBka kHOMOk)

®yHkums Key Lock noasonsieT 6rokupoBaTh HacTPOKM
MOBEPXHOCTH, YTOOLI M3BEXATH UX CIYYaiHOTO U3MEHEHNS.
[Tpyn 3TOM Y€ yCTaHOBMEHHbIE (YHKLMK OCTaTCA
aKTUBHbIMM.

BknroyeHue:

* HaxmuTe (10)
[Ans omkntoyeHus noemopume delicmaue.
Mpumeyanue: ecnin B akTMBHOM pexume Key Lock byaet

Haxata nobas apyras yHKLMs, CUMBON OyneT muratb,
4TO 03HAYaeT AencTBIe PyHKLMN U HeOBX0AMMOCTL ee
OTKIIOYEHMS, 4T0bbI paboTaThb C BAPOYHON NOBEPXHOCTBIO.

® Automatic Heat UP (aBTomaTu4eckuit Harpes)
®yHkums Automatic Heat UP nossonsieT 6bicTpee focTuyb
3a7aHHy'0 MOLLHOCTb. Mcnonb3ys AaHHYH0 (YHKLMI0, MOXHO
obecneumnTb Gonee bbICTPOE NPUrOTOBNEHNE, OfHAKO be3
puvcka NpUropaHns MULLY, MOCKONbKy Temnepatypa He byaet
npeBblLLaTh YCTAHOBMEHHOE 3HauEHMe.
[aHHas dyHKLMS JOCTynHa ANs ypoBHEN MoLHOCTY 1-8.
BrmoyeHue:
=

* Ha BKITIOYEHHOM BApPO4HON 30HE HaXMuUTe D (M
* Ha aucnnee (2) nosiBUTCS MUratoLLas F! koTopas
YepepyeTcs CO 3Ha4YEeHMeM 3aiaHHON B BAPOYHON 30He
MOLLHOCTM
Ecnu yBennunTb ypoBEHb MOLLHOCTY B BAPOYHON 30HE:
yHkums Automatic Heat Up ocTaHeTcs akTMBHOW C HOBOM
HacTpoNKkoi TemnepaTypbl;
Ecnv ymeHbLUMTL YpOBEHb MOLLIHOCTY B BAPO4HON 30HE:
byHkums Automatic Heat otkniountcs.
Mpumeyanue: npu oaHOBPEMEHHOM BbiBOpe Apyroi
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BapOYHON 30HbI CHMBON G (7) BepHeTCA Kk NopcBETKE
HU3KOW SIPKOCTH, TENepb 1 B 3TON 30HEe MOXHO aKTUBMPOBAThH
chyHKumto. PyHKUMS B NMOOOM Cryyae ocTaHeTcs
MOAIKIMIOYEHHON B 30HE, TAe OHa yxe Obina 3agaHa, 06 aTom
CcUrHanuaupyeTcs Ha aucnnee (2)

® Temperature Manager (Warming Function)
(ynpaBneHue TemnepaTypon, hyHKUMS nogorpesa)
®yHkums Temperature Manager ynpaBnsieT TemnepaTtypoi,
obecneynBas nogaepxaxue Tenna npu noCTOSHHOM
TemnepaType Ha ONTMMWU3MPOBAHHOM YPOBHE MOLLHOCTH.
OyHKLMA naeanbHO NOLXOAMT ANs NOAAEPXKAHUS B
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MOJOrPETOM COCTOSIHUM YXKE NPUTOTOBNEHHBIX BNtoA. PYHKLNS
Temperature Manager akTuBMpyeTCs Npu NEPBOM HaxaTun

kHonku. & =
Ha pucnnee (2) 30Hbl, paboTatolLei B pexume ynpaeneHus

TeMnepaTypoii, NOSBUTCA CUMBON ()

Mpumevanme: Npu 04HOBPEMEHHOM Bbifope Apyroit
BapO4HOM 30HbI cumeon & = (8) BepHeTcs k nofcBeTKe
HU3KOI APKOCTH, TENEpb W B 3TON 30HE MOXHO aKTUBMPOBaTb
yHKUM0. PYHKLMS B NMI0BOM Cnyyae ocTaHeTcs
MOAKIIOYEHHON B 30He, rAie OHa yxe bbina 3aaaHa, 06 aTom
cUrHanuaupyeTcs Ha gucnnee (2)

* Ewe pa3 Haxmute & = (8) ansa otkntoueHmns n
BbIKITIOYEHMS, NOKA YPOBEHb, BbIBEAEHHbIV HA aucnnee (2),

He cTaHeT “Af”.

MpumMeyanue: ecn cpasy HECKONbKO 30H paboTaloT B
pexvme ynpaBneHns TemnepaTypoil (PyHKUmMs nogorpesa),
BblbepuTe CHaYana HyxHyto 30Hy B obnactu Beibop (2) ;
(DYHKLMIO MOXHO OTKMKOYNTb Takke ¢ nomoLybto Maxenw
BbIGOpa (3), Ans 3TOr0 NPUBECTV YPOBEHL MOLIHOCTH Ha
‘e

® May3a

OyHKuus May3a N03BONSET NPUOCTAHOBUTD MIOBYI0 aKTMBHYIO
(DYHKLMIO Ha MOBEPXHOCTY C YMEHbLUEHNEM MOLLHOCTY A0
HOMsA.

Brmoyerue:

* Haxmute “1 17 (9)

* NOSIBUTCS MUratoLLas I | " Ha gucnnee (2)
[Ains omknroyeHus yHKyuu:

+ Haxmute I 1 (9) Manensb BbiGopa (3) 3aroputcs

* HaxmuTte/nposeauTe no MaHenw BbiGopa (3) Ans
OTKIHOYEHMS PYHKLM

MpuMeyaHue: oTKNIOYEHNE BOCCTAHABNMBAET COCTOSHIE
BapOYHOI NOBEPXHOCTY NepeA nay3oi, BapoyHas
MOBEPXHOCTb MPOAOMKaeT paboTy C TeMM e HacTpokamy,
4TO 6bINK 3afaHbI paHee.

Mpumeyanue: ecnv no npowecTaumt 10 MUHYT yHKLUIO
Pausa He 0TKMi04MTb, BapOYHas NOBEPXHOCTL
aBTOMATUYECKM BbIKIIOUUTCS.

MpuMeyanue: dyHKUMSA Nay3bl He BIMSIET Ha BbITSHKKY

® Taiimep “STAND ALONE” (oTaenbHbIn)

OyHKUWS TaiiMepa NPON3BOANT 0BPaTHBII OTCHET BPEMEHM
HE3aBMCHMO OT BAPOYHbIX 30H (a TaKKE OT 30HbI BbITSIKKN).
Taiimep BKIKOYAETCS HaXaTUEM Ha 3oHy/ancnnen (4)

Mcnonbayitte cumeomsl = + (5) Ans HacTpoikm
NPOAOCITKUTENBHOCTY TaliMepa, KOTOpas BbIBOANTCS B
30He/gucnnee (4)

Mpumeyvanue : nogoxaatb 30 CeKyHO U He HaXUMaTb
HUKaKyto KOMaHgy, YTobbl 3anycTincs 0bpaTHbI OTCYeT.
dopwmar Taitmepa cnegytoumin .00

-0 vackl



- 00 muyTl

MpuM.: MOXHO yCTaHaBNMBaTL TaUMep Ha BPeEMS, He
npesbiwaiolee 14. 59 MuH.

B 3oHe/aucnnee (4) BbIBOAMTCS OCTaBLUEECS BPEMS.
Mocne 3aBepLueHs 06paTHOrO OTCYETa NOAAETCS 3BYKOBO
curHan.

MpumMeyanue : npu BbIBoAE 06paTHOMO OTCYETA OCTABLUErOCS
BpemeHu MeHee 10 MUHYT, dhopmaT ByaeT cregytoLmm

-0 munyThl

- 007 cexynppi

C TOYKON HENOABIMKHOTO CBETA

[ns BbIKNIOYEHNA TanMepa:

+ BblbepuTe 30Hy/ancnnei (4)

* HaCTpOITe MPOTOMKUTENLHOCTS Taitmepa Ha 10T, ¢

NOMOLLbI0 == + (5)

® Taiimep BapoYHbIX 30H

OyHKMA TaliMepa BapOUHbIX 30H ABNAETCH 06paTHbIM
0TCYETOM, KOTOPbIA MOXHO 33AaTb B KaX/A0i BApOYHOI 30HeE,
B TOM Y1CE M OJHOBPEMEHHO.

B KoHLe 3aaaHHOro neproaa BapoYHbIE 30HbI aBTOMATUHECKN
BbIKIIOYATCA, @ NONb30BaTENs NPeAyNpPeauT cneLmanbHbIi
3BYKOBOW CUTHan.

MopknioyeHue dyHKLMM TaliMepa BapoOUHbIX 30H

+ Kochutech (HaxmuTe) obnacts Bbibop/aucnnen (2)
(ypoBeHb MoLLHocTH # 0)

* Haxmure (6) Bapo4HOI 30HBI

Vicnonb3yiite cumBonbl = (5) Ans HacTpoiku
NPOAOCIKUTENBHOCTY TaliMepa, KoTopas oTobpaxaeTcs B
30He/aucnnee (4)

Bo Bpems HacTpoliku cumBonN G (6) muraet
Mpumeyanue : nofoxaute 10 CekyHA, HE HAXMMas HUKaKnX
KOMaHg, 4Tobbl 3amycTuncs TaiiMep BapoYHbIX 30H.

MpuMeyaHme : eLLe OHO SAMTENbHOE HaxaThe
cBpacblBaeT TaiiMep BapouHOW 30Hs

Mpu Heo6XxoAUMOCTU NOBTOPUTE AeiCTBME ANA
HECKOMNbKUX BapOYHbIX 30H.

(6)

lMpuMeyaHue: B kaxaon BapOYHOI 30HE MOXHO HAaCTPOUTbL
CBO OTNMYatoLuiics Taitmep. Ha gucnnee (4) noseutcs
00paTHbIit OTCYET BAaPOYHOW 30HbI, BbIOPAHHOI Ha JaHHbI
MOMeHT. Ecrint He BbIGpaHO Hi 0AHOM 30HBI, NOCNe HaxaTus
Ha aucnnen (4) noseuTcs obpaTHbIN OTCYET TaliMepa
“STAND-ALONE” (0TgenbHbii).

Pexum oTobpaxeHnsi 06paTHOro oTcyeTa SIBNSETCA TEM
xe, 4To 1 Ans Tanmepa “STAND-ALONE” (oTAenbHbIi)
(cm. npeablpywwmit naparpad Taiimep “STAND ALONE
(oTaEenbHbIN))

Korpa Taiimep 3aBepLumn obpaTHbIN OTCYET, nofaeTcs
3BYKOBOW CUrHan v BapoyHas 30Ha OTKMo4aeTcs.

[ns BbIKNIOYEHNA TanMepa:

* BbIbepuTE BapouHyio 30Hy (2)

* HACTPOWTe NPOJOMKUTENLHOCTL Taimepa Ha LI ¢

nomoLLblo = + (5)
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® Power Limitation (orpaHu4enue MowHocTH)

®yHKLMS orpaHuyeHns mowHocTu (Power Limitation)
no3BonsieT HacTpansaTb PaboTy U3AENNs Ha orpaHyeHme
MakcuMyma noTpebnernst MOLHOCTH, perynupys
noTpebnsieMyto MOLYHOCTb BCEX BAPOUHbIX 30H TaK, YTOBb
obLiee noTpebrieHre BapoyHoii MOBEPXHOCTM He NpeBbILLano
33aHHOrO YPOBHS.

Mpum.: aTa HacTpolika AOMKHa NPOM3BOANTLCS NpY
BbIKITIO4EHHOW BapPOYHON MOBEPXHOCTH, 6€3
npeaBapuUTeNbHOrO Haxatus kHorkv @ ON/OFF(BKI/BBIKI)
(1) , B MOMEHT MogcoeaMHEHNs YCTPOIACTBA K CETU
3MeKTPONUTaHWS UMK MOCME MOBTOPHOTO MOACOEANHEHNS, B
TeYeHWe 2 NOCNeAyHoLMX MUHYT.

Nna Hactpoiiku yHkumn Power Limitation:

* HAXMUTE KHOMKY A )
(KOTOpaH 6y,ueT MUraTb TOJIbKO NepBble 2 MUWHYTbI nocne
NOACOeAVHEHNA U3aenna K cetn GJ'IeKTPOI'IVITaHVIFI)

* IPOAOITKas yAePKMBaTb KHOMKY HaXumaTb, no
0fHOW, Ha BCe y4acTku Boibopalducnnen (2) BapoyHbix 30H
B HanpaBNeHny NPOTUB YacoBOI CTPEKY, HauMHas ¢
nepepHeit npasoii (FR)

RL-2 e II° 2-RR
[ Y
0l [}
v P_
[} [}
i D}

FL-2 “2-FR

* MIPY KAXKAOM HaxaTim 6yaeT n3faBaTbCs KOPOTKMIA 3BYKOBOI
CurHanm;
* MIOCMEe HaxaTusi Ha Bce aucnnew (2), MoxHo byaet

OTNYCTUTb KHOMKY B 3TOT MOMEHT:

- fncnnewn (2) 3apHen neso 30HbI (RL) oTobpasut
yepepoBaHue cumeonos “C” 1 “0”, yka3biBasi Ha BO3MOXHOCTb
BbIMOMHEHNS 3TON HACTPOMKM:

BblGpaTh Aucnnei (2-RL) nocne yero nposectu no Maxenu
Bbl6opa (3), noka Ha gucnnee He oTobpassTcs cumeonbl “C”
1 “8”, Ha gucnnee (2-FL) otobpa3auTcs Tekyllas HacTponka*™
0= 74xBt

1= 45kBr

2= 31kBt

** 110 YMOMYaHWI0 YCTaHOBNEHO 3HaueHue 7,4 kBT

Y106b1 NoMeHATL HacTpoiky dyHkumn Power Limitation
* HaxaTb Ha aucnneii (2) nepeaHeli nesow 3oHbI (FL)

* nocne yero nposectu no Maxvenw BbiGopa (3), 4TobbI
3aaTb HOBYO yCTaBKy

* ANS COXpaHeHWs CAENaHHOro Bbibopa HaXmMaTb KHOMKY
ON/OFF (1), B TeyeHme 2 CekyHz; NPO3BYYNT ANMHHbIA
3BYKOBOW CUTHan, MoATBEPKAAIOLLIMIA BbINONHEHWE HACTPONKN
® Bridge Zones (nepekpbiTve 30H)

BapouHble 30Hbl, Gnarofaps dyHkuwun Bridge, moryT
paboTaTb COBMECTHO, CO3/iaBast EAMHYH 30Hy C OfJHAKOBbIM
YPOBHEM MoLyHOCTU. [laHHas dyHKuus obecneunsaeT




paBHOMEPHOE MPUroTOBNEHME C UCTONb30BaHNEM
CKOBOPOZOK W KacTptomb 60MbLUMX pa3MepoB.

CoBMECTHO MOXHO UCNOMNb30BaTh (POHTANBHYI0 BapOUHYHO
30Hy «Bepywwas» 1 COOTBETCTBYHOLLYIO 30HY «BTOpUYHasy,
HaXoAsLLytocs B 3afiHel YacTu

(4T0BbI y3HaTb, ANs KaKWX 30H NPeAyCMOTPEHa AaHHas
(hyHKLMS, 0BpaLLaiTech K MNMOCTPUPOBAHHON YacTh JaHHOTO
PYKOBOACTBA).

Nna aktuBaumm dyHKumm Bridge:

* BblGepUTe OAHOBPEMEHHO ABE BaPOYHbIE 30HbI,
KOTOpble NNaHUPyeTCA UCNoNb3oBaTh

* Ha Aucnnee (2) BapoyHoil 3oHbl “BTopuyHas” nossutcs

cumBon “1 {”

* npu nomoluy Maxnenu BbiGopa (3) MoxHO byaeT 3apaTh
ypoBeHb (MowwHocTb) paboThbl, KOTOpbIN ByaeT
oTobpaxaTbcs Ha aucnnee (2) 3oHbl “Bepywasy

* ANs OTKNIOYeHUs pyHKuMK Bridge focTaTouHO NOBTOPUTHL
npoueaypy BKIKOYEHNS

Mpum.: Talimep BapoOYHbIX 30H, BKITOYEHHBIN B XOA€
paboTbl (hyHKLMK NepekpbITUs Bridge, npusegeT k
aBTOMATUYECKOMY BbIKIIOHEHMI0 0BOMX 30H, MOCKOIBKY OHM
6ypyT perynupoBaTbCs kak ofHa 00beANHEHHAs 30Ha.

UCMNONb30BAHUE BbITAXKU
® Bkniroyenne
KpaTko Haxarb (kocHyTbcst) ON/OFF(BKI/BBIKN) (1)

BapOYHOW NOBEPXHOCTU/BLITSKKM, CUMBON 3aropuTes.
Ecnu npogonxaTtb HaxaTuie, KpaTKOBPEMEHHO NosiBATCA
BCe AOCTYMHble (PYHKLMM, 3aTEM OCTaHYTCH aKTUBHLIMM
TONbKO OCHOBHbIE. [lpyrue (hyHKUMUM NOAKNIOYATCA U
MOTyT ObITb MCMONL30BaHbI Aanee BO BpeMs
NoNib30BaHUsA YCTPOMCTBOM.

BAXHO:

BCe AOCTYNHble (hyHKLMM ByayT NoACBeYMBaTLCS C
HeOOoNbLWO! APKOCTHLH), NOACBETKA CTAHET fAPYe TONbKO
TOraa, Koraa hyHKuMs GyaeT NogKNYeHa.

ELye pa3 HaxmuTe @ ANs OTKIoYEeHus
Npumeyanue: [laHHas (yHKLMS ABNSETCS NPUOPUTETHOM
M0 OTHOWEHMIO KO BCEM OCTamNbHbIM.

@ BKknloyeHue BbITAXKU:
KocHuTech (HaxmuTe) 30HY BbiGOpa (12) Ans noaKmoYeH!s
BbITSIKKM

® CKOpOCTb (MOLLHOCTb) BbITSXKM:

BbITSKHOW BEHTUNATOP UMEET 3 YPOBHSI CKOPOCTH
(MOLLHOCTH) BbITSXKKM.

TpuKOCHYTLCS M NpoBECTY NanbLiamu Bonb Maxenw
BblGopa (3):

BMPaBO AN YBENWYEHS YPOBHS MOLLHOCTH;

BMEBO ANst YMEHbLUEHWS YPOBHS MOLLHOCTM.

3apaHHbIi YpoBeHb MOLYHOCTY NOABUTCS B 06nacT
Bb16op/aucnneii (12)
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® Ycunutens HarpeBa Power Booster

Ha nagenun npesycmMoTpeHo 2 AONOMHUTENbBHBIX YPOBHS
MOLLHOCTY (MOMWUMO YPOBHS 3)

-Power Booster (ycunurenb MowwHocTH) 1 : ¢ ycTaBKoil
Taimepa Ha 15 MuH

-Power Booster (ycunurenb MOIWHOCTH) 2 : C yCTaBKON
Tanmepa Ha 5 MuH

3aTem MOLLHOCTb BEPHETCA K paHee 3aAaHHOMY YPOBHIO.
lMpukocHuTECH M NpoBeAVTe NanbLamu Baons MaHenu
Bbl6opa (3) (3a npeaenbl yposHs 3) Ans BknodeHns Power
Booster (ycunutens molHocTy) 1

YposeHb Power Booster (ycunutens moluHocTm) 1 06o3HaueH
B 0bnacTu BoiGopa/ancnnes (12) muratowert yudpon “4”
lMpukocHNTECH M NpoBeAVTe NanbLamu Baons MaHenu
Bbl6opa (3) (3a npeaenbl ypoBHs 3) Ans BknodeHns Power
Booster (ycunutens moLlHocTy) 2

YposeHb Power Booster (ycunutens MowHocTm) 2 0603HaueH
B 06nacTu Buibopalmuennesn (12) Muraiowym cumsonom” P

® Automatic aspiration speed

BbiTskka BKMIOYNTCA C Hawbornee MoOAxoasilen CKOPOCTbIo,
npucnocobus CKOpPOCTb OTCOCA K MaKCMMarbHOMy YPOBHIO
MOLLHOCTH, UCTIONb3yeMOMY B BapOYHbIX 30HaX.

Korga BapoyHble 30HbI OTKIHOYAKITCS, BbITSKKA agantupyeT
CBOIO CKOPOCTb M MOCTEMNEHHO CHIKAET ee, YTobbl yaanuTs
OCTaTOYHbIN Map 1 3anaxu.

[ns aKkTMBaLyW SaHHOM YHKLMM:

Haxmute (14)

[Ansi omknto4yeHusi noemopume delicmeue.

Mpum.: ecnn, B aBTOMaTUYECKOM pexume Ha MaHenu
Bbl6opa (3) byayT BbIGpaHbI ckopocTb oT 1 Ao 3,
aBTOMATUYECKUI PEXUM OTKMIoYaeTCs;

Ecnu Bbibupaetcs Power Boster (ycunutens MowHocTh),
aBTOMATUYECKUIA PEXVM BHOBb BKMHOYUTCS nocne
3aBepLLEHNs 0TCYeTa TailMepa, a TeM BpeMeHeM CUMBON

( A ) 6ynet murathb.

Mpum.: B criyyae OTKIHOYEHSt BAPOYHON MOBEPXHOCTH,
HaxogsLUelics B aBTOMaTUYECKOM peuUMe, BbIKIoUYeHe
BbITSIKKY NPOM30MAET aBTOMATUYECKN W MOCTENEHHO.

® /iHavkaTop ypoBHS 3arpasHeHns hunbTpoB
BbITSKHOI 30HT yKa3blBaeT Ha HEO6X0AMMOCTb BbIMOSHEHMS
TexobcnyxvBaH1e GuUbTPOB:

YronbHble/kepamuyeckue

3anaxoynasnusatowme GpunbTpbI

‘FILTER’(13) 3aropaeTcs

Jupoynaenusatowmin punbTp

‘FILTER’(13) muraet

Mpumeyanue: aaHHas hyHKLUMA OTKNHOYEHA MO
YMOINyYaHuio (0 ee BKNIOYEHNM CM. B naparpache
"BKnioyeHUe MHOMKATOPA 3arpA3HEeHHOCTH unbTpoB")

® COpoc ypoBHS 3arpsA3HEHHOCTU hunbTPoOB

Mocne 3aBepLUeHnst obcnyxmBaHus unbTpOB
(XvpoynaBnuBaloLLEro 1 (UNK)  yronbHbIX/KEpaMUYECKHX)
ANVTENbHO HaxmuTe ‘FILTER” (13) ;

‘FILTER’(13) noracHeT 1 Ha4HETCA OTCYET NHAMKATOPA.



® Bknioyehne umHAMKaTOpa YPOBHA  3arpA3HeHUs
¢unsTpos

[JaHHbli MHAMKATOP 0BLIMHO OTKMIOYEH.

[ins ero BKMKOYEHNS BLINOMHUTE CNeayoLLne AeiCTBUS:

* BKITKOYNTE BbITSXKY C NOMOLLbIO ;

* KOrAa [BuraTenb BbITSKKA U BAPO4HbIE 30HbI BbIKMIOYEHDI,
HaxmuTe 3oHy Bbibopa (12)

* anuTenbHo HaxumanTe “HOOD” (11), noka He nosBsiTcs
Ha aucnnee (12) Gyksbl “F” - “G”, MuraioLpe nooyepeaHo
F = yronbHble/kepamuyeckie 3anaxoynasnumsatoLLme
PunbTPbI

G = xupoynasnuearoLLmuin punsTp
YronbHble/kepamuyeckue 3anaxoynasnusaiolyme
unbTPLI

* HaxmuTe Ha aucnnei (12), koraa noseutcs bykea “F”

* HaxmuTe ‘FILTER’ (13) - noacseTka muraet

* ellie pa3 gnutenbHo Haxmute ‘HOOD” (11) ana
noATBEPKAEHUS BKNIOYEHNA NHAMKaTOpa
yronbHbIx/kepaMnyeckux 3anaxoynaBnuBatoLmx
¢unbTpos

Xupoynaenusatowmi hunbTp

* HaxMuTe Ha aucnneii (12), koraa nosieutcs bykea “G”

* HaxmuTe ‘FILTER” (13) — noacBeTka roput poBHO

* ellie pa3 gnutenbHo Haxmute ‘HOOD” (11) ans
noATBePXAEHUS BKIHOYEHUS UHAMKaTOpa
XMpoynasnusatowero hunbTpa

MaHHbIN 3anekTponpubop NOArOTOBMEH AN COBMECTHOM
pa6otbi ¢ JATYUKOM oTkpbITUS OKHa (He nocTaBnseTcs
npoussoauTenem).

IMpn ycraHoske JATUMKA oTKpbITUS OKHa (TOMbKO B Criyvae
pabotbl B pexume BbITAXKA BO3[OYXA) acnupauus
Bo3dyxa OyneT nmpekpaljaTbCs Kaxablil pa3 Mpu 3aKpbITAM
OKHa MOMELLEHS, Ha KOTOPOM YCTaHOBIEH AaTUMK.

* Mopknioyenne [HOATYUKA OTKpbLITUA OKHa [AOMKHO
OCYILECTBNATLCA KBaNMQULMPOBAHHLIM TEXHUYECKUMU
cnewyuanmcTamu.

+ OATYUK pomkeH cepTudMuMpoBaTbCcA OTAENbHO B
COOTBETCTBMM C HOPMamK Ge30nacHOCTH, KacarowWwummes
3TOr0 KOMMOHEHTAa U €ro UCMonb30BaHMA C Npubopom.
MoHTaX pomkeH BbINOMHATLCA B COOTBETCTBMM C
[EeVCTBYIOWMMK  NPEANUCaHNAMM  ANA  [AOMALIHUX
YCTaHOBOK.

BHUMAHWE:

+ npoBogka [ATYUKA, nopcoepmHsiowas ero K
yCTaHOBKE,  [AOMKHAa  ObITb  4acTbl0  KOHTYpa,
cepTMduLMpoBaHHOro Ansi 6e30MacHOro CBEPXHWU3KOro
Hanpsxenns (BCHH/SELV).

* NPOM3BOAUTENbL AAHHOMO ANeKTponpubopa CHUMaeT ¢
cebs BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb 3a BO3MOXHble cbow,
ywep6 unu noxapbl, 0bycnoBneHHble Aedektamn uiunu
HEUCNpPaBHOCTAMM M/MNKU  HENpaBUNbHLIM  MOHTaXOM
DATYUKA.
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TABELE DE GATIT

Kareropus Bntoaa unu YpoBeHb MOLHOCTH U TeHAEHLMS FOTOBKM
NPOAYKTOB TMnonorua MepBas ¢asa | MouwHocTtn | Bropas ¢aza | MouwHocTtn
poay Bapku
Booster- [oToBka TecTa
Caexee TecTo HarpeBaHue Bogbl 7-8
9 nofaepKMBaHNE KUMEHWS!
Booster- [oToBka TecTa
Caexee TeCTO HarpeBaHue Bogbl 7-8
Tecro, puc 9 NofAepKMBaHNE KUMEHNS!
. Booster- [oToBka TecTa
BapeHbit puc HarpeBaHue Bogbl 5-6
9 NofAepKMBaHNE KUMEHNS!
Pusotto lMomkapuBaHme 1 TOCTUpOBaHUe 7-8 loToBKa 4-5
BapeHHble HarpeBaHue Bogbl Boogster- Kunatutb 6-7
YKapeHHble HarpeBaHue nogconHeyHoro Macna 9 Kaperue 89
Ogowwy, 6060BbIe MepemetuanHble HarpeBaHue akceccyapa 7-8 Bapka 6-7
,
TylweHHble HarpeBaHue akceccyapa 7-8 Bapka 3-4
lMomxapuBanme k
MomxapeHHble HarpeBaHue akceccyapa 7-8 7-8
30M10TUCTOMY LiBETY
lMoppkapuBaHme k 30M10TUCTOMY LiBETY Ha
MMeyens NOACOMHEYHOM Macne (eCni CO CIMBOYHbIM 7-8 Bapka 34
MOLLHOCTb 6)
. TMomxapuBanme ¢ 0benx
CmaxeHoe MpeaBapuTenbHbIA pasorpes kacTpronu 7-8 CTopoH 7-8
Msco
lMoppkapuBaHme k 30M10TUCTOMY LiBETY Ha
MoaxapexHoe MOfICONHEYHOM Macre (CMn CO CIMBOYHbIM 78 Bapka 4-5
MOLLHOCTb 6)
B lMopxapuBaHme k Ha NOJCONHEYHOM Macre 78 B 34
E apka -
coyce/TyleHoe (ecnu co CNMBOYHBIM MOLLHOCTb 6) P
punb HarpeBahue kacTptonu 7-8 Bapka 7-8
PLi6 B coyce lMomkapvBaHue Ha NOACONHEYHOM Macne 7.8 Bapka 34
bloa [TyweHHas (ecnm co CMMBOYHBIM MOLLHOCTb 6) P
YKapeHHas HarpeBaHue NoACONHEYHOro Macna v X1poB 8-9 XapeHue 7-8
HarpesaHue cKOBOPOZKY CO CIMBOYHBIM
XapeHHble P POA 6 Bapka 6-7
Macriom 1 K1pom
HarpesaHue cKOBOPOZKY CO CIMBOYHBIM
Owmnet P PoA 6 Bapka 5-6
a Macriom 1 K1pom
ua
Booster-
Koke /BKkpyTyto HarpeBaHue Bogbl 9 Bapka 5-6
HarpesaHue cKOBOPOZKY CO CIMBOYHBIM
BrnHom P PoA 6 Bapka 6-7
macrnom
, MomkapvBaHIe Ha NOLCONHEYHOM Macne
TomaTHbIi fxap a 6-7 Bapka 3-4
(ecnv co CIMBOYHBIM, MOLLHOCTb 6)
MomkapuBaHme Ha NOACONHEYHOM Macne
Coycbl Pary Axap A 6-7 Bapka 34
(ecnu co CNMBOYHBIM, MOLLHOCTb 6)
MoproToska 6a3bl (pacTONUTL CAMBOYHOE 0BECTY A0 NErKoro
Betuamens A (p 56 A A 3-4
Macro 1 Myky) KUNeHus
. MoppepxuBarb nerkoe
3aBapHolt kpem [loBECTM MOMOKO A0 KMNEHns 4-5 anep 4-5
Kunexve
MoppepxuBarb nerkoe
Cnapkoe, MyanHm [loBecTn MONOKO A0 KMUNEHUs 4-5 AREp 2-3
Kpembl Kunexne
MoppepxuBarb nerkoe
Pwc Ha monoke Harpetb Monoko 5-6 AREp 2-3
Kunexne
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TABJIMLIA MOLLIHOCTH

YpoBeHb MOLWHOCTH

Tunonorus Bapku

Wcnonb3oBaHue ypoBeHb
(yka3aHus coyeTatoT B ceb6e ONbIT U NPUBBIYKM
NpUroToBneHus)

MneanbHo Anst NogHUMaHWs B KOPOTKOE BpeMS
Boost BeicTpo pasorpesatb TemnepaTypy eabl O GbICTPOro KuMeHus, B crydan
Makc BOfib! N BbICTPOrO pa3orpeBa XUaKOCTEl Bapkut
MOLWHOCTL MneansHo Ans NofpKapyBaHms K 30M0TUCTOMY LIBETY,
89 XKapuTb - KUNATUTL HauMHaTb BapKy, XapuTb 3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTHI,
6bICTPO KUNATUTL
MomkapuBaTh K 30M0TUCTOMY VineansHo Ans nomkapyeaHus, YTobbl NOAAEPXVBaTH
7-8 LiBETY — MOpKapuUBaTh - KUNeTb - | KuUneHue, BapuTb, rpunb (Ha kopoTkoe Bpems, 5-10
Bbicokas rpunb MWHYT)
MOLHOCTL MomkapueaTh K 30M0TUCTOMY | MiaeanbHo Ans nompkapueaHis, uTobbl NOAAepKIUBaTh
6-7 LBETY - BapuTb — TYLINTb — Tnerkoe Kunexwe, BapuThb U Ipuib (Ha CpeaHee Bpems,
nogyKapueaThb - rpunb 10-20 MMHyT), NogorpeBaThb akceccyapbl
BapuTb — kunaTUTh Ha VneanbHo Ans TylweHWs!, NOAAEpKMUBaTL NErkoe
4.5 MeANEeHHOM OrHe — CryLuaTh - KuneHue, BapuTb (Ha ANUTENbHOE BPEMS).
nepemeLLnBaTh [NepemeLumBaTh MaKkapoHbl
MneanbHo Ans AnUTENbHbIX TOTOBOK (pHi bl
Baputb — knatuTh Ha ABAnLHO [T AnuTe OTOBOK (pKC, COYCe, .
CpepHssa Xapkoe, pbiba) ¢ MPUCYTCTBMEM B COCTABE XUAKOCTEN
3-4 MeaneHHOM OrHe — CryLuathb -
MOLLHOCTb (Boga, BUHO, ByNbOH, MOIIOKO), NepemeLLnBaTh
nepemeLLMBaTh
MaKapoHbl
BapuTb — kunsTUTh Ha /neansHo Anst ANUTENbHbIX FOTOBOK (06bEM MeHbLLE
2-3 MeLNeHHOM OrHe — Crylarth - NUTPa: pUC, COYChI, XapKoe, pbiba) ¢ MpUCYTCTBIUEM B
nepemeLLnBaTh COCTaBe XUaKocTeil (Boga, BUHO, BymnbOH, MOMOKO)
Pacnnaensitb — pasmopaxusaTb /neanbHo ans cMArYeHust Macna, pacTonuTb
1-2 - NOAAEpKVBaTL Ha Tenne - [EenvKaTHO LLIOKONag, pasMopo3nTb NPOAYKTbI
Huskas nepemeLLMBaTh MareHbKIUX pasMepoB
MoLyHOCTS Pacnnaensts — pasmopaxvsaTs | Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di
1 - nopnepkvBaTh Ha Tenne - cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti di
nepemeLnBaTh portata e mantecare risotti
Piano cottura in posizione di stand-by o spento
MowHocTtb Iy ’ ,
BbIKN HOMb OnopHasi NOBEPXHOCTb (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,
segnalato con H-L-0)
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TEXHUYECKOE OBCIYXUBAHUE

TexoGcnyxuBaHue BapoO4HOI NOBEPXHOCTH
BHumaHue! I'Iepe.q Hayanom no6on onepauMn no YUCTKe uUnun OGCﬂy)I(MBaHMI'O yﬁeaner, 4YTO Bapo4Hble 30HbI
BbIKMKOYeHbI M YTO UHOUKATOP Tenna norac.

Ouunctka
Bapquylo naHenb CneayeT o4uMLaTh nocne Kaxaoro Ncnonb3oBaHus.

BaxHo:
He ncnonb3yiite xéctkue rybku, ckpebku. Vx ucnonb3oBaHue, o BpeMeHeM, MOXET NOBPEAUTb CTEKITO.
He ncnonb3yiTe cunbHOAENCTBYHOLIME XUMUYECKME MOIOLLME CPEACTBA, Takue Kak Cpeil ANs Neyun Unn NATHOBLIBOAUTENN.

[Nocre Kaxgoro MCnonb3oBaHms, AANTe NOBEPXHOCTY OCTbITb U QYACTUTE €€ OT HAKUMN 1 OCTaTKOB MULLM.

Caxap 1 npoayKTbl C BbICOKUM COAEPaHNeM caxapa MoBpeXaaloT BapoyHYI0 NOBEPXHOCTb W AOMKHbI BbITb yAaNneHbl HEMEANEHHO.
Conb, caxap 1 Necok MOryT oLapanaThb CTEKNSHHYK NOBEPXHOCT.

Vcnombayiite  Msirkylo  TkaHb, GymaxHble MOMOTEHLA AN KyXHU WrM CrneumarbHble MpoayKTbl A YMCTKW MOBEPXHOCTU
(NpuaepxXVBaNTECH YKasaHi NPOU3BOANTENS).

HE UCNONb3YUTE NAPOOYUCTUTENK!!

BaxHo:

[Mpyn cryyaitHoM 1 CUIMbHON YTEUKe XMOKOCTU U3 KAaCTPHOMM MOXHO BOCMONb30BATLCS CIIMBHBIM KIanaHOM, PacronoXeHHbIM B
HUXHEN YacTu YCTPOICTBA, YTO NO3BONSET U3bexaTb MobbiX OCTATKOB W BbINOMHUTL OYMCTKY B YCMOBUSIX MaKCUMarbHOM
rUr1eHnyeckoin GeaonacHocT.

Puc. 12

[ins Gonee rnyGoKoil M MOMHON OUUCTKN MOXKHO U3BMEYD HUKHIOK EMKOCTb.
Puc. 13

TexobcnyxuBaHMe BbITSXKKMN

Ouucrka:

Ons ouncTkn ucronbayiite TONMBKO Msrkylo TkaHb, CMOYEHHYI0 HeWTparbHbIM Mololwm cpefcteoM. HE WUCMONb3YWTE
WHCTPYMEHTbI UN NPUBOPLI AN OYUCTKU!

He ponyckaiite vcronb3osatye abpasvBHbIX CPEACTB.

HE UCNONb3YWUTE CMUPT!

HesameanuTensHo yaansiiTe 0CTaTkv MULLKM C PeLLeTKM (MONOKO, COK, KOe, COYChI, YKCYC, MMMOHHBIA COK W T.N.)

He npumeHsiiTe arpeccuBHbIX MOKLLMX CPEACTB, MOMTE PELLETKY BPYYHYH ropsyell BOAOW C HeMTpanbHbIM AEeTEPreHToM, CTapasich

yAansTb OTNOXEHMS, eCrn TakoBble obpasoBanuck. [pononockas, akkypaTHo NpoTUpanTe MArkoM TkaHblo. MpaBunbHO yCTaHoBUTE
peLueTKy Ha CBOe MECTO.

He ncnonb3yiite abpaavBHble ryGku niv ceTku, NOCKONbKY OHU MOTYT MOBPEAWTL PeLLETKY.

Xvpoynasnusatowmit punbTp

CRyxuT Ans yaepXkaHus 4acTuL xupa, 06pasytoLumxcsi Npy NPUroTOBNEHUN NULLMK.

OuncTKy crieflyeT BbIMNOMHSTL OfMH pa3 B Mecsil, (Mnu korga cpabaTbiBaeT cUCTEMa 3aCOPEHMst (UNBTPOB) C MOMOLLbBIO
HearpecCc1BHbIX MOIOLLMX CPEACTB, BPYYHYIO UMK B NOCYAOMOEYHON MaLLWHE NPW HU3KO TeMnepaType B KpaTKOBPEMEHHOM LiMKIe.
lpu Molike B MOCY[OMOEYHOW MallMHe MEeTannuyeckui KUpoynaBnMBalOWLMA hunbTp MoxeT 00ecLBEeTUTbCS, OfHAKO €ro
UMbTPYIOLLNE XaPaKTEPUCTUKM COBEPLLEHHO HE U3MEHSITCS!.

Puc.11.2-11.3

YronbHbii ®unbTp - Kepamuueckui

(TonbKko Ans puUNbLTPYHOLWMX BEepCUi)

CRyxuT Ans yaepkaHusi HeNPUATHBIX 3aNaxoB, 06Pa3yHLWMUXCA NPU NPUTrOTOBIIEHMM MULLY.

[anHoe u3genve 06opyaoBaHO HAbopOM [e3040pUPYIOLLMX (MMbTPOB. HackilleHne Ae30A0pUpYIOLLMX (UMLTPOB MPOUCXOAUT
nocne ANUTENbHOTO MCMONb30BaHWS B 3aBUCMMOCTM OT TUMA KyXHW M PErynspHOCTU OYMCTKW XUPOYMaBNMBAlOLLEro unbTpa.
[Jlesonopupyiolme hunbTpbl MOXHO pereHepupoBaTb TEPMUYECKM CNocoboM Kaxable 2/3 MecsLa B NpefBapuTenbHO HarpeToi
neun npu 200°C B TeyeHne 45 muHyT. MpaBuUnbHas pereHepaLyus rapaHTMpyeT MOCTOSHHYK 3EKTUBHOCTb (UNbTPOBAHUS B
TeyeHne 5 ner.

149



YTUNU3ALUA

YnakoBouHble MaTepuansl Ha 100% nognexat BTOpUYHO nepepaboTke U NOMeYeHbI CUMBOIIOM. ‘é)p .

lMoatomy HeobXxoANUMOo yTUNM3NPOBaTH Pa3NYHbIE KOMMOHEHTbI YNaKoBKI OTBETCTBEHHbLIM 06Pa3oM 1 B COOTBETCTBUM C

MECTHbIMM HOPMAaTUBaMM MO YTUNM3aALMM OTXOA0B.

[laHHoe u3genue MMeeT MapkupoBKy B COOTBETCTBUMM C AupekTuBoi EBponeickoro cotosa 2002/96/EC - UK SI 2013 No3113, no
YTUNM3aLMN 3NEeKTPUYECKOTO 1 anekTpoHHoro obopynosanus (WEEE). Y6eauBwmch B TOM, Y4TO AaHHOE U3Jenuve yTUnuaupyetcs
npaBWUMbHO, MOMb30OBaTeNb BHOCUT CBOW BKMaj B MPeAOTBpALLeHWEe MOTEeHUManbHbIX OTpULATENbHBIX NOCMEACTBUAR ANs

OKpYXatoLLiel cpefbl M 300poBbst YenoBeka. CMMBON mmmm Ha 3AENUN UK NMpUnaraemoil K HeMy JOKyMeHTaLmMW yka3blBaeT Ha To,
4TO AaHHOe YCTPOWCTBO He AOMKHO YTUNM3MPOBATLCS Kak ObIToBbIE OTXOALI. Ero crneayet caaTh B COOTBETCTBYIOLWIA COOPOYHbINA
MYHKT, 3aHMMatOLLMACH NepepaboTKol SNEKTPUYECKOrO U ANEKTPOHHOrO 0BOPYAOBaHWS. YTUMM3MPOBATb COMMACHO MECTHbIM
HopmaTMBam no nepepaboTke OTX0ZOB. [ns NOMyYeHUst LOMONHUTENbHOM WHGOPMaUMM O nepepaboTke, pekynepaumu u
YTUIM3aLMM AAHHOTO M3AENKUs crneayeT o6paTUTLCS B COOTBETCTBYIOLMIA MECTHBII OpraH, B Cryx0y c6opa GbITOBbIX OTXOA0B UNK B
marasuH, rae 6bin npuobpeTeH npubop.

O6opynoBaHIe CMPOEKTMPOBAHO, UCTIbITAHO M U3FOTOBMEHO COTNAcHO CreAyHLLMM CTaHaapTam:

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

+ Paboune xapaktepuctukn: 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;

+ OMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. PexomeHpauum no
npaBunbHON aKchnyaTauuu o0opyaoBaHWs C LieNblo YMEHbLUEHUS| BO3OEACTBUS Ha OKpyXalowlylo cpedy: B Hauane rotosku
BKIOYaiATE NpuOOP Ha MUHMMANbHYKO CKOPOCTb W OCTaBRANTE BKIIOYEHHBIM Ha HECKOMbKO MUHYT MOCre 3aBepLueHus mpolecca
rotoBku. CrieflyeT yBeNM4MBaTb CKOPOCTb TOMBKO MPU Hanuumu GOMbLUIOTO KONMYECTBa [IMOB 1 Mapa W MCTonb3oBaTb (yHKLMIO
Boost Tonbko B 1ckntoumMTENbHBIX CRyyasix. [ns noanepxaxns ahekTMBHOCTU CUCTEMbI yaaneHus 3anaxos criefyeT 3aMeHsiTb No
Mepe HeoBXoauMocTh yrombHbI(-e) dunbTp(bl). Ans noanepxaHus addeKTMBHOCTU XMPOBOTO (ubTpa HeobxoauMo no Mepe
HEOOXOAMMOCTM €ro ouMWaTh. ns onTuMM3aumu acheKTUBHOCTU U YMEHBLLEHUS LyMa CriefyeT WCMoMb3oBaTb BO3AYXOBOAb
MaKcuMarnbHOro AnameTpa, ykadaHHoro B JaHHOM PyKOBOACTBE.

PaupoHanbHo 1cnonb3yitTe 0CTATOYHOE TENMO AMEKTPONNTOK, BbIKMIOYasH X HA HECKONbKO MUHYT PaHblUe 3aBEepLUEHNSI TOTOBKM.
[IHuLLE KacTpIoMnM W CKOBOPOLKM [OIMKHO MONHOCTbIO NOKPLIBATL MOBEPXHOCTL Pa3orpeBa aNeKTPOnnTkM. Mcnonbaosaxne
nocyfbl C AHULLAMW MEHbLUETO AvameTpa NPUBOAWT K pacTpaTe SHepriu.

HakpbIBaiiTe KacTptonv 1 CKOBOPOZAKM MPUEraoLLMMK KpbILLUKaMU BO BPEMS TOTOBKM, U He HanuBaiTe GonbLuee, YeM Heobxoammo
Konu4ecTBO Bofibl. [OTOBKA B OTKPLITON NOCYAE NPUBOAWT K 3HAUUTENBHOMY YBENMYEHWIO MOTPeBNEHS SHEPTUM.

TpUMeHsIATE TOMBKO TaKWUE KaCTPIOMM U CKOBOPOLKM, KOTOPbIE UMEIT POBHOE AHULLE.

AHOMAIJIMN B PABOTE

BO3MOXHbIE YCTPAHEHUE
KOA OLUUBKK OMUCAHUE
NPUYUHbI OLUUBKH
OXANTECH OXNAKAEHMS
BHyTpeHHss Temnepatypa floxa o
30Ha ynpaBneHus oTkMio4aeTcs 13-3a NOBEPXHOCTM Nepen,
E2 . 3NEKTPOHHBIX Y3108
CIMLLIKOM BbICOKOiA TeMnepaTypbl MOBTOPHbIM
CIMLLKOM BbiCOKas
1CNOMb30BaHNEM
YTeps MarHUTHbIX
E3 EMkocTb HenpurogHa o CHummTE KacTpionto
CBOWCTB
He noctynaeT nutaHue Ha
. OTCoeanHMTE BapoYHYHo
Mpobnembi cBA3N Mexay Mozynb;
» MOBEPXHOCTb OT CETU
E5 VHTEPencom nomnb3oBaTens u kabenb nuTaHus
NUTaHUs ¥ NpoBepbTE
VHAYKUMOHHBIM MOAyneM HenpaBuNbHO NOAKIIOYEH
coeanHeHne
N1 NOBPEXAEH
Mpw nosiBneHumn
OCTaNLHbLIX CooGLeHHil OBpaTnTech B CNyX0Y TEXHUYECKOI NOANEPXKKA U COOOLLUTE KO OLLMOKN
06 owwubkax P Yoy P .
(E..U..C...)
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TEXHUWYECKUE OAHHBIE

BbicoTa LWunpuHa ny6uHa
(cm) (cm) (cm)
223 830 515

KomnnekTyioliye, He BXOALLME B KOMNMEKT AeTanei k U3aenmio

Yro6bI 3arpy3nTb MHCTPYKLMM MO
Ge3onacHOCTH, pyKoBOACTBO MO
JKCNIyaTaumm, TEXHUYECKMA NINCT U3eNNs U

- E
nokasarenv aHeproacdhheKTUBHOCTH:
: * [MoceTuTe Haw Be6-caint docs.bauknecht.eu
n

* Ucnonb3ayiite QR-kog

* nn obpatutecb B Haw CepBUCHBIA LEHTP
(Homep TenedoHa yka3aH B rapaHTUAHOM
TanoHe). Mpu obpawerun B Haw CepBUCHBINA
LeHTp  cooblumMTe  KoAbl, yKasaHHble Ha
nacnopTHoO! Tabrnyke n3genvs.
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