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SICUREZZA GENERALE

Attenzione! Attenersi scrupolosamente alle seguenti istruzioni: @ L'apparecchio deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di
effettuare qualunque intervento 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 dell'apparecchio
& obbligatoria per legge. o 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
linstallazione, i componenti elettrici non dovranno piu essere accessibili dall'utilizzatore. e L’apparecchiatura e le sue parti
accessibili diventano calde durante ['utilizzo. Fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti. ® Fare attenzione che i bambini
non giochino con l'apparecchio; mantenere i bambini a distanza e sorvegliarli, in quanto le parti accessibili possono diventare molto
calde durante l'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 I'apparecchio. @ 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 dellapparecchio non si
siano sufficientemente raffreddati, rischio di incendio. ® 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 o grasso puo essere pericolosa e generare incendi. ® Il processo di cottura deve essere
sorvegliato. Un processo di cottura a breve termine deve essere sorvegliato continuamente. @ Non tentare MAI di spegnere le
fiamme con acqua. Al contrario, spegnere I'apparecchio e soffocare le fiamme, ad esempio con un coperchio o una coperta
antincendio. Pericolo di incendio: non poggiare oggetti sulle superfici di cottura. @ Non usare pulitrici a vapore, rischio di scosse
elettriche. @ 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.

Importante: e Dopo l'uso, spegnere il piano cottura tramite il suo dispositivo di comando e non fare affidamento sul rivelatore di
pentole. @ Evitare le fuoriuscite di liquido, pertanto per bollire o riscaldare liquidi, ridurre 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. @ Per la cottura non utilizzate mai dei fogli di carta d'alluminio, € non posate mai diretamente 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. @ Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, disinserire
I'apparecchio dalla rete eleftrica togliendo la spina o staccando l'interruttore 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 o mentali, o prive di esperienza o della necessaria conoscenza, purché
sotto sorveglianza oppure dopo che le stesse abbiano ricevuto istruzioni relative alluso sicuro dell'apparecchio e alla comprensione
dei pericoli ad esso inerenti. ® | bambini devono essere controllati affinché non giochino con I'apparecchio. e La pulizia e la
manutenzione non deve essere effettuata da bambini senza sorveglianza. e Il locale deve disporre di sufficiente ventilazione,
quando l'apparecchio viene utilizzato contemporaneamente ad altri apparecchi a combustione di gas o altri combustibili. e
L'apparecchio va frequentemente pulito sia internamente che esternamente (ALMENO UNA VOLTA AL MESE), rispettare
comunque quanto espressamente indicato nelle istruzioni di manutenzione. 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 e pud dar luogo ad incendi, pertanto deve essere evitato in ogni caso. e La frittura deve essere fatta sotto
controllo onde evitare che l'olio surriscaldato prenda fuoco. e Attenzione! Quando il piano di cottura € in funzione le parti
accessibili dell'apparecchio possono diventare calde. ® Attenzione! Non collegare I'apparecchio alla rete elettrica finché
linstallazione non é 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 l'apparecchio senza la
griglia montata correttamente! e Utilizzare solo le viti di fissaggio in dotazione con I'apparecchio per l'installazione o, se non in dotazione, acquistare
il tipo di viti idoneo. Utilizzare la lunghezza cometta per le viti che sono identificati nella Guida allinstallazione. ® Quando questo apparecchio e atri
apparecchi alimentati con un'energia che non sia elettricita sono in funzione contemporaneamente, la pressione negativa nella stanza non deve
superare 4 Pa (4 x 10-5 bar). @ E importante conservare questo manuale per poterio consultare in ogni momento. In caso di vendita, di cessione o
ditrasloco, 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 € asciutti. Attivare '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 é caduto.

Se il cavo in dotazione risulta danneggiato, & necessario sostituirlo con un cavo identico fomito
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 l'installazione, limballaggio (plastica, parti in polistirolo, ecc.) deve essere
conservato lontano dalla portata dei bambini - rischio di soffocamento.

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

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

Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali inconvenient, danni o incendi
provocati allapparecchio derivati dallinosservanza delle istruzioni riportate in questo manuale. L'apparecchio € destinato esclusivamente ad uso
domestico per la cottura di alimenti e aspirazione dei fumi derivanti dalla cottura stessa. Non sono consentti 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.

O) Leggere attentamente le istruzioni: ¢i sono importanti informazioni sullinstallazione, sulluso e sulla sicurezza.

' Non effettuare variazioni elettriche sullapparecchio.

Prima di procedere allinstallazione dell'apparecchio verificare che tutti i componenti non siano danneggiati. In caso contrario contattare il
rivenditore e non proseguire con l'installazione.
Verificare [integrita dellapparecchio prima di procedere con [installazione. In caso contrario contattare il rivenditore e non proseguire con
[installazione.

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

INSTALLAZIONE

o Linstallazione 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 ; 2,56 ¢m 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 aimeno 50 cm
rispetto ai pensili superiori.

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

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



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 dellimballo non vi sia (per motivi di trasporto) materiale di corredo (ad esempio buste con viti, garanzie

etc) , eventualmente va tolto e conservato.

+  Verificare inoltre che in prossimita della zona di installazione sia disponibile una presa elettrica

Predisposizione del mobile per I'incasso:

- Il prodotto non puo essere installato sopra dispositivi di raffreddamento, lavastoviglie, stufe, fomi, lavatrici e asciugatrici.

- Eseguire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il piano cottura e 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 (8), che abbia resistenza alle temperatura, fino a 250° ; prima
dell'installazione le superfici da incollare devono essere pulite accuratamente eliminando ogni sostanza che potrebbe
comprometterne I'adesione (es.: distaccanti, conservanti, grassi, oli, polveri, residui di vecchi adesivi etc.); il collante va
distribuito uniformemente sull'intero perimetro della cornice; dopo l'incollaggio lasciare asciugare il collante per circa 24 ore.

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 guamizione P va attaccata al vetro Fig. 2A

- instrallazione flush - la guamizione P va attaccata al mobile. Fig. 2B

Attenzione! La mancata installazione di viti e dispositivi di fissaggio in conformita di queste istruzioni pué 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

o 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. el costrutiore declina ogni responsabilita a persone, animali o a cose in caso di mancata
osservanza delle direttive fomite nel presente capitolo. ell cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da pemettere la rimozione del
piano cottura dal piano di lavoro. @Assicurarsi che la tensione indicata sulla targhetta matricola posta sul fondo dellapparecchio comisponda a
quella dell'abitazione in cui verra installato. @Non utilizzare prolunghe. e I cavo elettrico della terra deve essere 2cm pili lungo rispetto agli alfri cavi.
o Nel caso in cui 'elettrodomestico non sia dotato di cavo di alimentazione, utilizzame uno con sezione dei conduttori minimo 2.5 mm2 per potenza
fino a 7200 Watt,; mentre per potenze superiori deve essere 4 mm2). @ In nessun punto il cavo deve raggiungere una temperatura di 50°C
superiore alla temperatura ambiente. @ L'apparecchio € destinato ad essere connesso permanentemente alla rete elettrica.

Nota : per collegare l'elettrodomestico con collegamento opzionale monofase & necessario
rimouovere il cavo presente e sostituilo con un‘altro tipo di cavo (non fornito) che abbia le
seguenti specifiche :

collegamento monofase :cavo H05V2V2-F 3G4

Fig. 3a

o Attenzione! Prima di ricollegare il circuito all'alimentazione di rete e di verificame 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)

Il settaggio deve avvenire al momento del collegamento del prodotto alla rete elettrica o alla riconnessione della rete elettrica stessa
(entro i 2 minuti successivi). Dimensionare la protezione dellimpianto elettrico in base al livello di Power Limitation selezionato. 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.
Utilizzazione dell’aspiratore

II sistema di aspirazione pud essere utilizzato in versione aspirante ad evacuazione esterna o filtrante a ricircolo interno.

@ Versione aspirante

Fig.7

| vapori vengono evacuati verso I'esterno tramite una serie di tubazioni (da acquistare saparatamente) fissate alla flangia di raccordo
gia in dotazione.

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

- in caso di uscita rettangolare 222 x 89 mm

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

Per maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli accessori della versione aspirante nella parte illustrata di questo manuale.
Fig.7.5.a-7.5b
Collegare il prodotto a tubi e fori di scarico a parete con diametro equivalente all'uscita d'aria (flangia di raccordo).
L'utilizzo di tubi e fori di scarico a parete con diametro inferiore determinera una diminuizione delle prestazioni di aspirazione ed un
drastico aumento della rumorosita.
Si declina percio ogni responsabilita in merito.
Usare un condotto il pit corto possibile.
Usare un condotto con minor numero di curve possibile (angolo massimo della curva: 90°).
® Evitare cambiamenti drastici di sezione del condotto.

Versione filtrante

Fig. 8 > 10.2

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

Il 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.



COMANDI

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

10 9 8 7 4 2 6 11 12 6 2
+ + J C‘j HoO0D ®
I8z & ”55 88 8 8 8
3 60 mw13 06
‘@ununnnunn®f®mi 8 8
1 14 2 2
Tasti / Display
1. ON/OFF del piano cottura/aspiratore 8.  Attivazione Temperature Manager (Warming
Function)
2. Selezione zona di cottura 9. Pausa
Display zona di cottura 10.  Key Lock
3. Aumento/Diminuzione Power Level e Potenza di Aspirazione 11.  Indicatore Aspiratore attivo
Visualizzazione Power Level e Potenza di Aspirazione Attivazione Indicatore di Saturazione Filtri
4.  Attivazione Timer “STAND_ALONE” 12.  Selezione/Attivazione aspiratore
Display : Timer “STAND_ALONE" / Timer Zone di cottura Display Aspiratore
5. Aumento/Diminuzione tempo Timer “STAND_ALONE"/ Timer Display saturazione Filtro carbone/ceramico - Filtro
Zone di cottura grassi
6.  Attivazione Timer Zone di cottura 13.  Reset Saturazione Filtri
Indicatore Timer Zone di cottura attivo 14.  Attivazione funzione automatica aspiratore

7.  Attivazione Automatic Heat Up



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 o
Power Level 1.9.p
Residual Heat Indicator H
Pot Detector v
Funzione Bridge attiva n
Funzione Temperature Manager -
attiva o
Funzione Child Lock attiva L
Funzione Pausa attiva )
Funzione Automatic Heat UP =

Caratteristiche del piano

10

@ 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 siillumina;

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) I'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 5'), che rimane attivo per 5 minuti, dopodicheé 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

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

@ Key Lock

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

Attivazione:

* premere (10)
Ripetere I'operazione per disattivare.
Nota : se verra premuta 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 & disponibile per i livelli di potenza 1-8 .
Attivazione:

s
+ da zona di cottura accesa premere D (7
+ nel Display (2) viene visualizzata una "H" 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
-

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

@ Temperature Manager (Warming Function)

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

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

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

Premere ancora & = (8) per disattivare e sp’e%nere, fino

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

la funzione si pu disattivare anche tramite la Barra di

[y
Selezione (3), portando il Power Level a “Lf".

@ Pausa

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

* premere “ I | 9)

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

+ premere I 1(9)

la Barra di Selezione (3) si illumina

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

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

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

Nota: la Funzione Pausa non ha impatto sull'aspirazione

® Timer “STAND ALONE”

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

Il Timer si attiva premendo la ZonalDisplay (4)

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

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

Il formato del Timer & .00

-0. per le ore

-og 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
-3 secondi

con punto a luce fissa



Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare ZonalDisplay (4)

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

@ Timer Zone di Cottura

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

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

Attivazione della funzione Timer Zone di Cottura

+ Sfiorare (premere) I'area di Selezione/Display (2)
(power level # 0)

+ Premere G (6) relativo alla zona di cottura

« Utilizzare i simboli == = (5) per impostare la durata del
Timer , che viene visualizzata nel 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 G (6) , il Timer della
zona cottura viene resettato

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

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

La modalita di viuslizzazione del countdown ¢ 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, ramite

-

Power Limitation

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

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza
premere il tasto ON/OFF (1) , al momento del collegamento
del piano cottura alla rete elettrica, o alla riconnessione della
rete elettrica stessa, entro i 2 minuti successivi.

Per settare il Power Limitation :

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

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

RL-2 e I° _2-RR
O e~ [
[} [
\_ Ive |°_‘
] I
0 il
FL-27 “2-FR

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

il tastot A )

a questo punto:

+ il Display (2) della zona posteriore sinistra (RL) mostrera
in sequenza alternata i simboli “C” e “0”, ad indicare che &
possibile eseguire il settaggio:

selezionare il Display (2-RL) scorrere successivamente sulla
Barra di selezione (3), fin quando nel Display non saranno
visulizzati i simboli “C” e “8”, nel Display (2-FL) verra
mostrato il settaggio corrente**

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

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

Per cambiare I'impostazione del Power Limitation premere
il Display (2) della zona frontale sinistra (FL) scorrere
successivamente sulla Barra di selezione (3), per impostare
il nuovo settaggio

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

@ Bridge Zones
Le zone di cottura grazie alla funzione Bridge sono in grado di

lavorare in modo combinato creando un'unica zona con lo
stesso livello di potenza. Tale funzione permette una cottura
omogenea con teglie e pentole di importanti dimensioni.

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

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

Per attivare la Funzione Bridge:
+ selezionare contemporaneamente le due zone di cottura
che si vogliono utilizzare



+ nel Display (2) della zona di cottura “Secondaria” appare il
simbolo “/ 1"

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

« per disattivare la Funzione Bridge ¢ sufficiente ripetere la
stessa procedura di attivazione

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

UTILIZZO DELL’ASPIRATORE
@ Accensione

Premere (sfiorare) brevemente @ (1) piano cottura/
aspiratore: 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.

@ 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

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

IIlivello Power Booster 2 & indicato nell'area di
Selezione/Display (12) con il simbolo” #” 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 t A ) (14)

Ripetere I'operazione per disattivare.

Nota : se durante il funzionamento automatico vengono
selezionate dalla Barra di selezione (3) le velocita da 1 a 3,
il funzionamento automatico si interrompe;

se invece si selezionano i Power Boster, il funzionamento
automatico riprendera alla fine della temporizzazione, nel

frattemo il simbolo A " rimane lampeggiante.

Nota: in caso di spegnimento del piano con Funzionamento
automatico attivo, lo spegnimento dell'aspiratore avverra
automaticamente, in modo graduale.

® Indicatore di saturazione filtri

La cappa indica quando € necessario eseguire la
manutenzione dei filtri :

Filtri odori carbone/ceramici

‘FILTER’(13) si accende

Filtro grassi

‘FILTER’(13) lampeggia

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

® Reset saturazione filtri

Dopo aver eseguito la manutenzione dei filtri (grassi elo
carbone/ceramici) premere a lungo ‘FILTER” (13) ;
‘FILTER’(13) si spegne, facendo ripartire il conteggio
dell'indicatore.

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

accendere il piano aspirante tramite @ ;



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

 premere a lungo ‘HOOD” (11) fin quando non
compariranno nel Display (12) le lettere “F” - “G”
lampeggianti alternate

F = filtri odore carbone/ceramici
G =filtro grassi

Filtri odore carbone/ceramici

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

* premere ‘FILTER” (13) — luce lampeggiante

+ premere di nuovo a lungo ‘HOOD?” (11) per confermare
I'attivazione dell indicatore filtri odori carbone/ceramici

Filtro grassi

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

* premere ‘FILTER” (13) - luce fissa

+ premere di nuovo a lungo ‘HOOD?” (11) per confermare
I'attivazione dell‘indicatore filtro grassi

L’apparecchio e 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 [Iapparecchio. 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 fresca Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
Pasta, riso o
ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dellacqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verd Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
|§r ul:;?’ 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 came con olio 7.8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Gr|g||aturg su 3-4
. entrambi i lati
Cami Rosolatura con olio
Rosolatura 7-8 Cottura 7-8
(se con burro potenza 6)
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 3-4
(se con burro potenza 6)
A ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 3-4
Pesce (se con burro potenza 6)
Fritio Riscaldamento dell'olio 0 materia 89 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento deI_Ia padella con 6 Cottura 6.7
burro o materia grassa
Omelette Riscaldamento del!a padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro o materia grassa
Coque/sode Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6.7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Salse Ragl Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a ]eggera 34
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene.re. leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_re_ leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantene.re. 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)

Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del

Boost Riscaldare rapidamente cibo fino a veloce ebollizione in caso di acqua o
Max potenza riscaldare velocemente liquidi di cottura
8.9 Friggere - bolire Ideale 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,
Rosolare - cuocere — stufare — L . A
6-7 ! P cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare ; .
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare - soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate,
grigliare cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
Media Cuocere - sobbollire — Ideale per cotture prqlulng_at.e (_rlso, sughi, arrosti,
3-4 pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es
potenza addensare - mantecare .
acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
Cuocere - sobbollire — Iqeale per cotturel prolunggte (volumi |nf¢.arllon.a.l Il.tro:
2-3 riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
addensare - mantecare !
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
1-2 Fondere — scongelare - Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente
mantenere in caldo - mantecare | il cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
Bassa Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni
Fondere - scongelare - L ) . "
potenza 1 . di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti
mantenere in caldo - mantecare . s
di portata e mantecare risotti
Piano cottura in posizione di stand-by o spento
Potenza - ) e X . !
OFF 2610 Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,

segnalato con H-L-0)
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MANUTENZIONE

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

Pulizia
Il piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:
Non utilizzare spugne abrasive, pagliette. Il loro impiego, col tempo, potrebbe rovinare il vetro.
Non utilizzare detergenti chimici irritanti, quali spray per forno 0 smacchiatori.

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

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

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

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

NON UTILIZZARE PULITRICI A GETTO DI VAPORE!!!

Importante:

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

Fig. 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 a 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 pili 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, 'utente contribuisce a prevenire le

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

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

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

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

* Prestazione: EN/IEC 61591; 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'mpatto 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, lfi 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 piu piccola
della piastra comportera uno spreco di energia.

Coprite pentole e padelle con coperchi aderenti durante la cottura, e non usate pili 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 zona comandi si speane per La temperatura interna Aspettare che il piano si
E2 pegne p delle parti elettroniche ¢ raffreddi prima di
temperatura troppo elevata o
troppo alta riutilizzarlo
E3 Recipiente non adatto Perdita deIIelpropneta Rimuovere la pentola
magnetiche

Non arriva corrente
elettrica al modulo; .
- _ . o ) Scollegare il piano alla
Problemi di comunicazione tra il cavo di alimentazione .
E5 . ) . . - rete elettrica e controllare
interfaccia utente e modulo induzione non é stato colleganto .
. il collegamento
correttamente oppure &

difettoso

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

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore
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DATI TECNICI

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

Componenti non in dotazione con il prodotto

m'
SEi0

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. @ 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 lll, 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. ® For people with pacemakers and active implants, it is important to check, prior
to using the induction hob, that their pacemaker is compatible with the device. ® Do not touch the heating elements of the device
during and after use. e Avoid contact with cloths or any other flammable material until all the hob components have cooled down
sufficiently, risk of fire @ Do not place flammable material on or near the device. ® Overheated fats and oils easily catch fire.
Supervise the cooking of fatty or oily food. e If the surface is cracked, switch the device off immediately to prevent the risk of an
electric shock. @ The device is not intended to be operated with an external timer or a separate remote control system. e
Unattended cooking on a device with oil or fat can be dangerous and may cause a fire. ® The cooking process must be supervised.
A short cooking process must be constantly monitored. @ NEVER attempt to put fires out using water. Instead, turn off the device
and smother the flames, for example with a lid or a fire blanket. Fire hazard: do not place objects on the cooking surfaces. ® Do not
use steam cleaners, risk of electric shock. ® Do not place metal objects, such as knives, forks, spoons or lids on the device because
they could become hot. e Before connecting the device to the electrical network: check the data plate (on the bottom of the device)
to ensure that the voltage and power correspond to the mains supply and that the power socket is suitable. If in doubt, consult a
qualified electrician.

Important: e After use, turn off the hob at the switch and do not rely on the pan detector. ® Prevent liquids from boiling over, so turn
the heat down when boiling or heating liquids. ® Do not leave the heating elements turned on with empty pots and pans or with no
pans. @ Switch off the relevant hot plate when you have finished cooking. ® Never use aluminium foil for cooking and never place
products packaged in aluminium on the hob. The aluminium would melt and irreparably damage your device. ® Never heat a tin or
can containing foods without opening it first: it might explode! ® This warning also applies to all other types of hobs. e High power
levels such as the Booster function should not be used to heat certain liquids, such as oil for frying. Excessive heat may be
dangerous. In these cases, we recommend the use of a lower power level. ® Containers must be placed directly on the hob and in
the centre. Under no circumstances may any other objects be placed between the pan and the hob. e If the temperature becomes
high, the device automatically decreases the power level of the cooking zones. @ 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 flambe. Using a naked flame may damage the filters and
cause a fire hazard; it must, therefore, be avoided under all circumstances. Extra care must be taken when frying to prevent the oil
from overheating and catching fire. ® Please note! The accessible parts of the device may become hot when the hob is switched
on. 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 10e5 bar). This manual must be stored for future consultation at any time.
If sold, transferred or moved, it must remain with the device.

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

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

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

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

® 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

® 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)
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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.

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

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

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

o 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. ® 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). Size the electrical system protection according to the selected Power Limitation level.
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
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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.
O) Keep duct as short as possible.
Use ducting with the least possible number of curves (maximum angle: 90°).
Avoid drastic changes in the ducting diameter.

Filtration version

Fig. 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.
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CONTROLS

Control panel
Note: To select the commands, simply touch (press) the symbols representing them
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8 8 8
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) o
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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

10.

1.

12.

13.

14,
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Temperature Manager activation (Warming
Function)

Pause
Key Lock

Indicator Extractor active
Activation Filter Saturation Indicator

Extractor Selection/Activation
Extractor Display

Display saturation carbon/ceramic Filter - Grease
filter

Reset Filter Saturation

Activation of extractor automatic function



USING THE HOB

Before you begin, it is important to know:

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

For this reason:

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

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

Caution! In the case (for example) of prolonged use,
the cooking zone may not immediately shut down because it
is in the cooling phase; the el symbol will appear on the
cooking zone display, to indicate the execution of this phase.
Wait for the display to turn off before approaching the cooking
zone.

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

Cooking zone on 0
Power Level 1.9.P
Residual Heat Indicator H
Pot Detector ':"
Bridge Function active n
Temperature Manager Function -
active L
Child Lock Function active L

Child Pause active

-
-

Automatic Heat UP function

Hob characteristics
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@ 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” 7

® 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 buming it, insofar as the temperature does
not exceed the set level.
This function is available for power levels 1-8 .
Activation:

A
« from the cooking zone on press {:} 7
+ a flashing "F!" is shown in the Display (2) which altemates 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 sele(:‘ting another cooking zone at the same time, the

e
symbol D (7) will retun 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

Note: by selecting another cooking zone at the same time, the
symbol & = (8) will retum to being illuminated with a slight
intensity light, and it will be possible to proceed, also for this area,
to activation of the function; the function remains active in the area
where it has already been set, as indicated in the Display (2)

*Press @ = (8) again to deactivate and switch off , until

Iy
bringing of the level shown in the Display (2) to “L¢".
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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),

Iy
bringing the Power Level to “Lt".

@ Pause

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

Activation:

* press“

gr
+ aflashing * I " 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

©® “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 Timeris £.0E]

-, forthe 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

-8, minutes

-8 seconds

with fixed light point

To switch off the Timer:

+ select Zone/Display (4)

« set the duration of the Timer to 77, 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

Atthe end of the period set, the cooking zones switch off
automatically and the user is notified with a dedicated acoustic
signal.

Activation of the cooking zone timer function

« Touch (press) the Selection/Display area (2) (power level '0)



* Press @ (6) relating to the cooking zone

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

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

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

If desired, repeat the operation for several cooking zones.
Note: each cooking zone can have a different Timer set; in the
display (4) he countdown of the cooking zone selected at that
moment will appear; if no zone is selected, pressing the Display (4)
will display the "STAND-ALONE" Timer countdown.

The countdown mode is the same as the "STAND-ALONE"
timer one (see previous paragraph "STAND ALONE" Timer)
When the timer has finished the countdown, an acoustic signal
sounds and the cooking zone switches off.

To switch off the Timer:

+ select the cooking zone (2)

+ set the duration of the Timer to ({37, using = = (5)

® Power Limitation

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

Note: the setting must take place with the hob off, without
pressing the ON/OFF (1) key, when the hob is connected to the
mains, or when the electric mains are reconnected within the
following 2 minutes.

To set the Power Limitation:

- press t A ) (which will be flashing, only for the first 2 minutes
after powering of the product)

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

RL-2 WP I° _2-RR
1 e O
[ LJ
\_ Ive |°_‘
! !
o |
FL-2” “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 t A
at this point:
« the Display (2) of the left rear zone (RL) will show in alternate

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

select the Display (2-RL) then scroll on the Selection bar (3), until
the symbols ”C”,and "8” appear the Display (2-FL) will show the
current setting™
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0=T74KW

1= 45KW

2= 31KW

** by default the setting is 7.4 KW

To change the Power Limitation setting

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

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

+ to save the choice made, press the ON/OFF key (1), for 2
seconds; a prolonged audible signal will be emitted to confirm the
successful setting

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

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

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

(to check which zones are equipped with this function, see the
ilustrated 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 "l’-l' "

+ 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

+ fo deactivate the Bridge Function simply repeat the same
activation procedure

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

USING THE EXTRACTOR FAN
® Switch-on

Press (touch) briefly ON/OFF (1) hob/extractor: the symbol @
lights up;

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

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

Press @ again to 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 retums to the previously set level.

Touch and slide with the fingers along the Selection bar (3) (over
level 3) and activate the Power Booster 1

The Power Booster level 1 is indicated in the Selection / Display area
(12) with the number "4" flashing

Touch and slide with the fingers along the Selection bar (3) (over
level 3) and activate the Power Booster 2

The Power Booster level 2 is indicated in the Selection / Display area
(12) with the symbol” 7” flashing

® Automatic 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 t 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

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

@ Filter saturation indicator

The hood indicates when 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 nommally deactivated.
To activate it, proceed as follows:
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+ 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” — “G” appear
altemately flashing in the Display (12)

F = carbon/ceramic odour filters

G =grease fiter

Carbon/ceramic odour filters

Jpress 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

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

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

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

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

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

PLEASE NOTE:

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

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



COOKING TABLES

Category of Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 Cogkmg_pasta anq 7-8
maintaining the boil
. Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 Colokmlg.pasta anq 5-6
maintaining the boil
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
Vfgel:?:;zs, Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil .
Roast (i with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 G”"'ng on both 7-8
sides
Meats Browning with oil
Browning (ifwith butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil )
Stew (if with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil )
Fish Stew (if with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft ) .
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (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

Power level

Cooking type

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

Max power

Boost

Heat quickly

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

Fry - boil

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

High power

Brown - fry - boil - grill

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

Brown - cook - stew - fry - grill

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

Medium
power

Cook - stew - fry - grill

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

Cook - simmer - thicken - stir

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

Cook - simmer - thicken - stir

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

Low power

Melt - thaw - keep warm - stir

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

Melt - thaw - keep warm - stir

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

OFF

Zero power

Support surface

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

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

Cleaning
The hob must be cleaned after each use.

Important:
Do not use abrasive sponges, scouring pads. Their use, over time, may ruin the glass.
Do not use chemical irritants, such as oven sprays or stain removers.

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

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

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

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

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important:

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

Fig. 12

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

Extractor fan maintenance

Cleaning

For cleaning, use ONLY a cloth moistened with neutral liquid detergents. DO NOT USE CLEANING UTENSILS OR TOOLS!
Avoid the use of products containing abrasives.

DO NOT USE ALCOHOL!

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

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
The command zone switches off due to The tempe_rature |nl5|de Wait for the hob to cool
E2 ) . the electronic parts is too _—
an excessively high temperature high before reusing it
E3 Container unsuitable Loss of mqgnetlc Remove the pot
properties
Electricity is not reaching
Communication problems between the the module, Disconnect 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:

+ Visiting our website docs.bauknecht.eu

+ Using QR Code

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

o
SEi0
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ALLGEMEINE SICHERHEIT

Achtung! Diese Anleitungen genau einhalten: e Vor der Durchfiihrung 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 értlichen Sicherheitsvorschriften durchgefiihrt werden.
Kein Bauteil der Geréats reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht spezifisch im Bedienungshandbuch gefordert. e Die Erdung des
Geréts ist gesetzlich vorgeschrieben. e Das Stromversorgungskabel muss lang genug sein, um den Anschluss des im Schrank
versenkten Geréts an die Stromversorgung zu ermdglichen. ® Damit die Installation den giltigen Sicherheitsvorschriften entspricht,
ist ein normgerechter allpoliger Schalter notwendig, der die vollstandige Trennung vom Netz unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Il gemaR den Installationsregeln gewéhrleistet. ® Keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungen
verwenden. e Nachdem die Installation abgeschlossen wurde, diirfen die elektrischen Komponenten fiir den Benutzer nicht mehr
zuganglich sein. e Das Gerat und seine zugénglichen Teile werden wahrend der Verwendung heiR. Darauf achten, die
Heizelemente nicht zu beriihren. e Darauf achten, dass Kinder mit dem Gerat nicht spielen. Kinder fernhalten und berwachen, da
die zuganglichen Teile wahrend der Benutzung sehr heifl werden kénnen. e Fiir die Menschen, die einen Herzschrittmacher und ein
aktives Implantat tragen, ist es wichtig zu priifen, dass ihr Herzschrittmacher mit dem Gerat kompatibel ist. ® Die Heizelemente des
Gerats wahrend und nach der Benutzung nicht berlihren. ® Kontakt mit Tiichern oder anderen entziindbaren Materialien vermeiden,
bis alle Komponenten des Gerats ausreichend abgekhlt sind; es besteht Brandgefahr. -Kein entflammbares Material auf dem Gerét
bzw. in seiner Nahe liegen lassen. e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht Feuer. Den Kochvorgang von Lebensmitteln
iberwachen, die reich an Ol und Fett sind. -Wenn die Oberflache Risse oder Briiche aufweist, das Gerat abschalten, um die
Maglichkeit eines Stromschlags zu vermeiden. e Das Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch eine externe Zeitschaltuhr oder ein
separates Fernbedienungssystem eingeschaltet zu werden. @ Der unilberwachte 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 léschen. 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. @ Legen Sie keine Metallgegensténde
wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel auf die Oberflache des Kochfeldes, da diese sich tiberhitzen konnten. e Bevor Sie das Gerat
an das Stromnetz anschliefen: Uberpriifen Sie das Typenschild (auf dem unteren Teil des Geréats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und Leistung mit der des Netzes Ubereinstimmt und dass die Anschlussbuchse geeignet ist. Im Zweifelsfall einen
qualifizierten Fachelektriker konsultieren.

Wichtig!: e Das Kochfeld nach der Benutzung mit seiner Steuervorrichtung abschalten und sich nie auf dem Topffiihler verlassen.
e Die Austritte von Flussigkeiten vermeiden. Daher soll die Warmeerzeugung zum Kochen oder Aufwarmen von Fliissigkeiten
abgesenkt werden. e Die Heizelemente mit leeren Topfen und Pfannen oder ohne Behalter nie eingeschaltet lassen. @ Wenn Sie
mit dem Kochen fertig sind, schalten Sie die entsprechende Kochzone aus. e Verwenden Sie niemals Alufolie zum Kochen und
legen Sie niemals aluminiumverpackte Produkte direkt auf. Das Aluminium wirde schmelzen und daher |hr Gerat unwiderruflich
beschadigen. e Niemals eine Konservene oder Blechdose erhitzen, ohne sie vorher gedffnet zu haben: Sie kénnte explodieren!
Diese Warnung gilt fiir alle anderen Sorten von Kochfeldern. e Die Benutzung einer hohen Leistung wie die Booster-Funktion eignet
sich nicht zum Aufwérmen von einigen Fliissigkeiten, wie z.B. das Brat6l. Uberhohte Warme kénnte gefahrlich sein. In diesen Fallen
wird die Benutzung einer niedrigeren Leistung empfohlen. e Die Behélter miissen direkt auf das Kochfeld gestellt werden und
zentriert sein. Auf keinen Fall diirfen andere Gegenstédnde 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 Vorgéngen der Installation und Wartung Arbeitshandschuhe verwenden. e Das Gerét 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 miissen
beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen. @ Die Reinigung und Wartung darf nicht von Kindem
ohne Aufsicht ausgefiihrt werden. @ Wenn das Gerat zusammen mit anderen Geraten mit Gasverbrennung oder anderen
Brennstoffen verwendet wird, muss fir eine ausreichende Beliiftung des Raums gesorgt werden. ® Das Gerat muss regelmafig
(MINDESTENS EINMAL PRO MONAT) innen und auen gereinigt werden; die Wartungsanweisungen miissen trotzdem beachtet
werden. e Die Nichteinhaltung der Reinigungsrichtlinien des Gerates und des Austauschs und der Reinigung der Filter fiihrt zu
einem Brandrisiko. @ Flammbieren ist absolut verboten. e Der Einsatz der freien Flamme ist fiir die Filter schédlich und kann zu
Brénden 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 heil werden. @ Achtung! Das Gerat nicht an das Stromnetz anschlieRen, solange die Installation nicht vollkommen
abgeschlossen ist. ® Hinsichtlich der technischen und sicherheitstechnischen Manahmen zur Ableitung der Démpfe sind die

35



Vorschriften der zustandigen ortlichen Behdrden strikt einzuhalten. e Die angesaugte Luft darf nicht in einen Kanal geleitet werden,
der fiir die Abflihrung der Rauchgase von Geréten, die mit Gas oder anderen Brennstoffen betrieben werden, verwendet wird. o
Ohne korrekt montiertem Gitter darf das Gerat nicht verwendet werden! e Zur Installation nur die mit dem Gerat mitgelieferten
Befestigungsschrauben verwenden. Sollte diese nicht vorhanden sein, missen geeignete Schrauben gekauft werden. Die korrekte
Lange fir 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
tberschreiten. e Es ist wichtig, dieses Handbuch aufzubewahren, damit Sie es jederzeit einsehen konnen. Bei einem Verkauf, einer
Ubergabe oder einem Umzug soll sichergestellt werden, dass das Handbuch mit dem Produkt bleibt.

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

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

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind,
das Gerat nicht ordnungsgemaR 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) mlssen vom Gerat ferngehalten werden. Kinder (3-8 Jahre)
mussen vom Gerat ferngehalten oder stetig Gberwacht werden.

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

Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen miissen streng eingehalten werden. Es wird fiir allféllige Zwischenfalle,
Schéaden und Brande im Gerat nicht gehaftet, die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen
stammen. Das Gerat ist ausschlieflich fir 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 unveréandert.

Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch: Es gibt wichtige Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur Sicherheit.
Nehmen Sie keine elektrischen Anderungen am Gerit vor.
Priifen Sie vor der Installation des Geréts, dass alle Komponenten nicht beschadigt sind. Sollten Beschédigungen vorhanden
sein, den Handler kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.
® Prifen Sie vor der Installation die Integritat des Geréts. Sollten Beschadigungen 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.
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BEFESTIGUNG

o Die elektrische und mechanische Installation muss vom Fachpersonal durchgefiihrt werden.

Das Gerét ist fiir 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 Hangeschrénken betragen.

Hinweis = Die vorgeschlagenen Abstidnde 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 iiberpriifen Sie, ob es wahrend des Transports nicht beschédigt wurde, und
wenden Sie sich bei Problemen an Ihren Handler oder den Kundendienst, bevor Sie mit der Installation fortfahren.

+  Prifen, dass die Produktabmessungen zum gewéhlten Installationsbereich passen.

«  Priifen, ob sich in der Verpackung mitgeliefertes Material (wie z.B. Beutel mit Schrauben, Garantieblatter usw.) (aus
Beférderungsgriinden) befindet. Evil. ist dieses herauszunehmen und aufzubewahren.

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

Vorbereitung des Mdbels zum Einbau: )

Das Produkt darf nicht auf Kiihlemn, Geschirrspllern, Herden, Ofen, Waschmaschinen und Trocknermaschinen installiert
werden.

Samtliche Schneidearbeiten im Mdbel vor dem Einbau des Kochfelds durchfiihren; Spane und Sédgemehl-Riickstande sorgfaltig
entfernen.

- Fiir die Installation mit Umluft machen Sie am besten eine (")ffnung in den Sockel, in die Sie ein normales, im Handel erhéltliches

Luftungsgitter einsetzen.

WICHTIG: verwenden Sie einen Einkomponenten-Dichtungskleber (S), der eine Temperaturbestandigkeit von bis zu 250° aufweist;
vor dem Einbau missen die zu verklebenden Flachen griindlich gereinigt werden, wobei alle Substanzen, welche die Haftung
beeintrachtigen kdnnten (z.B.: Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette, Ole, Staub, Reste von alten Klebstoffen usw.), entfernt
werden mussen; der Kleber muss gleichméRig Uber 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 Mdbel 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 Alterungsbestandigkeit

- bestandig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar
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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 gegenuber
Personen, Tieren oder Gegenstanden im Falle der Nichteinhaltung der in diesem Kapitel aufgefiihrten Richtlinien ab. e Das
Stromkabel muss ausreichend lang sein, um den Ausbau des Kochfelds aus der Arbeitsflache zu ermdglichen. ® Vergewissern Sie
sich, dass die auf dem Serienschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit der des Hauses iibereinstimmt, in dem
das Gerét installiert wird. ® Verwenden Sie keine Verlangerungen. @ Das Erdungskabel muss 2 cm langer als die anderen Kabel
sein. @ Wenn das Gerat nicht mit einem Netzkabel ausgestattet ist, verwenden Sie ein Kabel mit einem Mindestleiterquerschnitt von
2,5 mm2 fiir eine Leistung bis 7200 Watt; fur eine héhere Leistung muss es 4 mm2 betragen). e Die Temperatur des Kabels muss
an keiner Stelle die Umwelttemperatur um 50°C Ubersteigen. ® Das Gerét ist fiir den dauerhaften Anschluss an das Stromnetz
vorgesehen.

Hinweis : Um das Elektrohaushaltsgerat mit dem optionalen einphasigen Anschluss
anzuschliefen, 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

o Achtung! Bevor man den Stromkreis wieder an das Stromnetz anschlie3t und seinen ordnungsgemafien Betrieb tberpriift, sich
immer vergewissern, dass das Stromkabel ordnungsgemaf montiert wurde. ® Achtung! Der Austausch des Verbindungskabels
muss von dem autorisierten technischen Kundendienst oder einer Person mit &hnlicher Qualifikation durchgefiihrt 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). Bemessen Sie den Schutz des elektrischen Systems entsprechend der gewahlten
Leistungsbegrenzungsstufe. Die Einstellungssequenz fiir die Leistungsbegrenzung finden Sie in diesem Handbuch im Abschnitt
Betrieb.
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BETRIEBSART

Kochen mit Induktion

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

Vorteile:

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

- sicherer ist: niedrigere Temperatur auf der Glasoberflache.

- schneller ist: schnelleres Erhitzen von Gerichten.

- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf Ihre Befehle

- effizienter ist: 90% der aufgenommenen Energie wird in Warme umgewandelt. Dariber hinaus wird die Warmeubertragung sofort
abgebrochen, sobald Sie die Pfanne von der Oberfldche entfernen und so unnétige Wéarmeverluste vermieden.

Kochgeschirr

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

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

Abmessung des Kochgeschirrs

Wichtig:

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

- Behélter 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 heilRe Topfe und Pfannen auf der Oberflache des Bedienfeldes ab.

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

Das Induktionskochverfahren verwendet Magnetismus, um Warme 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 kénnen.

Die Benutzung der Abzugshaube

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

@ Abluftbetrieb

Abb.7

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

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des Anschlussrings tibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

Fir weitere Informationen ziehen Sie die Seite Uber das Zubehdr der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate. Bild 7.5.a-7.5.b
SchlieRen Sie das Gerét an Rohrleitungen und Wandabzugslocher an, deren Durchmesser dem Luftauslass entsprechen
(Anschlussstutzen).

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

Es wird daher diesbeziiglich keinerlei Verantwortung ibernommen.

@ Verwenden Sie einen Kanal, der so kurz wie méglich 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 strdmt durch eingebaute Fett- und Geruchsfilter und wird gefiltert zurlick 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 Filten, 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 FuRleiste des Mdbels ein Loch zu bohren, um
die Luftzirkulation zu fordern.
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BEDIENELEMENTE

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

10 9 8 7

+ 4+

g Il 8 3 s 5 &

3 L [=— =

ununnnunn®f®ﬁ

1

+]
8

A )
A )
J

4 2 6 11 12 6 2
\
J ] )
8 886
6 ® FILTER 13 (C) 6
) [
= o
14 2 2

Tasten / Display

1. ON/OFF des Kochfelds/Geblases

2. Auswahl des Kochfelds
Display Kochbereich

3. Erhdhung/Reduktion von Power Level (Leistungsstufe) und
Absaugleistung
Anzeige Power Level (Leistungsstufe) und Absaugleistung

4.  Aktivierung Timer ,STAND_ALONE" (unabhangiger Timer)
Display: Timer ,STAND_ALONE" (unabhéngiger Timer) /
Timer Kochfeld

5.  Erhdhung/Reduktion der Zeit des Timers ,STAND_ALONE*
(unabhangiger Timer) / Timer Kochfelder

6.  Aktivierung Timer Kochfeld
Angabe Timer Kochfeld aktiv

7. Aktivierung Automatic Heat Up (automatisches Autheizen)
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10.

11.

12,

13.

14,

Aktivierung des Temperature Manager (Warming
Function) (Temperaturmanager-Warmhaltefunktion)

Pause

Key Lock (Tastensperre)

Anzeige Geblase aktiv

Aktivierung Anzeige Filtersattigung
Auswahl/Aktivierung Geblase
Display Geblase

Display Sattigung Kohle-/Keramikfilter - Fetffilter

Reset Sattigung Filter

Aktivierung automatische Funktion Geblase



VERWENDUNG DES KOCHFELDS

Was vor dem Beginn zu wissen ist:

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

Aus diesem Grund:

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

+ In anderen Fallen deaktivieren sich die aktivierten Funktionen
automatisch nach wenigen Sekunden, wenn die gewahite 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 Abkihlung befindet; auf dem Display der
Kochbereiche erscheint das Symbol S um anzuzeigen, dass er
sich in dieser Phase befindet.

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

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

Eingeschalteter Kochbereich g
Power Level (Leistungsstufe) 1.9.P
Residual Heat Indicator (Anzeige der H
Restwérme)
Pot Detector (Kochtopferkennung) ':"
Funktion Bridge aktiv n
Funktion Temperature Manager -

[ ]

(Temperaturmanager) aktiv

Funktion Child Lock aktiv L
Funktion Pause aktiv H
Funktion Automatic Heat UP F',

(automatisches Autheizen)

Eigenschaften des Kochfelds
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@ 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 Entfemung 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 Restwérme mit entsprechendem
optischem Signal auf dem Display des bezglichen
Kochbereichs durch das Symbol “H” angezeigt.
Funktionsweise

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

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

Symbol leuchtet auf;

durch erneutes Driicken werden alle verfiigbaren
Funktionen kurz sichtbar, danach bleiben nur die
Hauptfunktionen sichtbar; die anderen Funktionen
konnen verwendet werden und werden spater, wéhrend
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 gewiinschten
Kochbereich antippen (drlicken).

® Power Level (Leistungsstufe)

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

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

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

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

® Power Booster (Leistungsverstarker)



Das Produkt ist mit einer zuséatzlichen Leistungsstufe
ausgestattet (Uber der Stufe 5'), die fir 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
(Leistungsverstarker) aktivieren

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

® Key Lock (Tastensperre)
Key Lock (Tastensperre) erlaubt, die Einstellungen des Felds
zu blockieren, um unbeabsichtigte Anderungen zu verhindern

und dabei die bereits eingestellten Funktionen aktiv zu lassen.

Aktivierung:

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

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

® Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)

Die Funktion Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)
erlaubt, die eingestellte Leistung schneller zu erreichen; diese
Funktion hat den Vorteil eines schnelleren Garens, aber ohne
das Risiko des Anbrennens der Speisen, da die Temperatur
die eingestellte Stufe nicht Ubersteigt.

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

oY)
* bei eingeschaltetem Kochbereich DU) driicken

+ auf dem Display (2) blinkt F! 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 chhbereich
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 Wéarme und
einer konstanten Temperatur bei einer optimierten
Leistungsstufe ermdglicht; ideal um bereits fertig zubereitete
Speisen warm zu halten. Die Funktion Temperature Manager
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(Temperaturmanager) wird beim néchsten Driicken der Taste

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

das Symbol ¥

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 S ist.
Hinweis: Wenn mehrere Bereiche mit dem Temperature
Manager (Warming Function) (Temperaturmanager-
Warmhaltefunktion) betrieben werden, dann muss zuerst der
gewtinschte Bereich im Abschnitt Auswahl (2) ausgewahlt
werden;

die Funktion kann auch (iber den Wahlbalken (3) deaktiviert

werden, indem das Power Level (Leistungsstufe) auf ,LI*
gebracht wird.

@ Pause

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

Aktivierung:

+ 4 I (9) driicken

+ am Display blinkt I " (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 unabhangig von
den Kochbereichen (und dem Bereich des Geblases) ist.

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

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

Hinweis: 10 Sekunden warten und dabei keinen anderen
Befehl driicken, damit der Countdown gestartet werden kann.




Das Format des Timers ist (.37

-fJ. Fiir die Stunden

- 0 fiir die Minuten

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

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

am Ende des Countdowns wird ein akustisches Signal
abgegeben

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

- {10 Sekunden

durchgehend

Zum Ausschalten des Timers:

+ Bereich /Display (4) auswahlen

 die Dauer des Timers auf 37 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 {7 einstellen, mittels

+5).

@ Power Limitation (Leistungsbegrenzer)
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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 ber die
eingestellte maximale Absorption steigt.

Hinweis: Die Einstellung muss im ausgeschalteten Zustand
der Kochplatte, ohne dass die Taste ON/OFF (EIN/AUS) (1)
gedriickt wird, im Zuge des Anschlusses der Kochplatte an
das Stromversorgungsnetz oder im Zuge des
Wiederanschlusses an das Stromversorgungsnetz innerhalb
von 2 Minuten erfolgen.

Zur Einstellung der Power Limitation
(Leistungsbegrenzer):

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

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

RL-2 e II° 2-RR
j — pr—
Ly = [}
= (]
\ Ive 1° \
I [
[} l
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) auswéhlen danach die Auswahlleiste (3)
so lange schieben, bis die Symbole ,C* und ,8" am Display
angezeigt werden, am Display (2-FL) wird die aktuelle
Einstellung angezeigt*

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

** die standardméRige 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 tibereinanderliegende
Kochzonen miteinander. Sie funktionieren dann wie eine
Kochzone. Diese Funktion erlaubt ein gleichméRiges Garen
mit Backformen und Tépfen von groReren Abmessungen.
Es ist mdglich, den vorderen Kochbereich “Master” in
Kombination mit dem entsprechenden hinteren
“Nebenbereich” zu verwenden

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

Um die Bridge-Funktion zu aktivieren:

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

« am Display (2) des Kochbereichs ,,sekundar” erscheint

das Symbol ,# &

+ Uiber 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 Gerits, aktiviert.

WICHTIG:

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

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

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

® Geschwindigkeit (Leistung) des Geblases:

Das Geblase verflgt Uber drei Geschwindigkeitsstufen
(Leistungsstufen)

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

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

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

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

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

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

AnschlieRend kehrt die Leistung auf die zuvor eingestellte
Stufe zuriick.

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 (Leistungsverstérker) 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
hdchste Leistungsstufe des Kochbereichs an.

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

Zum Einschalten dieser Funktion:

Driicken Siet A )(14)

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.
Hinweis: Werden wéhrend 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 t 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 standardméaRig deaktiviert
(zur Aktivierung siehe Absatz ,,Aktivierung Anzeige
Sattigung Filter*)

@ Reset Sattigung Filter
Nachdem die Filter gewartet wurden (Fett und/oder
Kohle/Keramik), JFILTER" gedriickt halten (13);



JFILTER “(13) schaltet sich aus und startet den Countdown
der Anzeige.

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

+ die Geblaseflache mit@ einschalten;

+ mit ausgeschaltetem Geblédsemotor und ausgeschalteten
Kochbereichen den Wahlbereich (12) driicken

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

F = Geruchsfilter Kohle/Keramik

G = Fettfilter

Geruchsfilter Kohle/Keramik

+ Das Display (12) 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
bestatigen

Fettfilter

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

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

Das Gerat ist fiir den Gebrauch in Kombination mit einem
KIT Sensor Window (nicht vom Hersteller mitgeliefert)
ausgeriistet.

Wenn man das KIT Sensor Window (nur im
ABSAUGMODUS), schaltet sich die Luftabsaugung jedes Mal
ab, wenn das Fenster im Raum, an dem das KIT angebracht
worden ist, geschlossen ist.

* Der elektrische Anschluss des KITs an das Gerat muss
von einem spezialisierten Fachtechniker ausgefiihrt
werden.

+ Das KIT muss gemaR .den Sicherheitsvorschriften, die
fiir das Bauteil und den Einsatz mit dem Gerét gelten
getrennt, zertifiziert werden. Die Installation muss im
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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, Schiaden oder Brénde durch
Méngel undl/oder Funktionsstorungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KITs.



KOCHTABELLEN

Gerichte oder Leistungsstufe und Kochablauf
Lebensmittelkategorie | Kochvorgang- Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen
Art
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbraten IQemuse und 7-8 Kochen 4-5
Résten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwarmen vom Ol 9 Braten 8-9
Gemiise und Sautierte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 6-7
Hiilsenfriichte Geschmorte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 3-4
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwarmen 7-8 Gemise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 34
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch m -
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) 78 Kochen 3-4
Gegrillt Vorwarmen 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 Pfaf‘"e.. it 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwarmen der Pfaf‘"?. mit 6 Kochen 5-6
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwarmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
TomatensoRe Braunen m|tIOI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 3.4
mit Butter)
Sofen Bqlognese Bréunen 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
SiiBigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufwarmen 56 | LeichtamSeden | o,
halten
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LEISTUNGSTABELLEN

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

. . Ideal zum langen Kochen (Reis, Sofien, Braten, Fisch)
Mittlere 34 Kochen - Einkochen mit Fliissigkeiten (2.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)
Leistung

Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter,
2-3 Kochen - Einkochen Reis, SoRRen, 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 faut
Niedrige armhalten schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen
Leistunga _ _
1 Schmelzen - Auftauen Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten
Warmhalten

AUS Null-Leistung Ablagefliche Kpchfqld in Bere|t§chaﬁsstellung oder aus (Restwwarme

wird mit H angezeigt))
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WARTUNG

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

Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Wichtig:

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

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

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

Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt kdnnen die Oberfldche beschédigen 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 Tépfen, ist es moglich Uber das Ablaufventil einzugreifen, welches
sich an der Unterseite des Gerates befindet, um alle Reste entfernen zu kdnnen 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, SoRRe, Kaffee, Senf, Essig, Zitronensaft usw.)

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger, sondem 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
griindlich mit einem weichen Tuch. Setzen Sie es korrekt in seiner Position wieder ein.

Verwenden Sie keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer, da diese das Gitter beschadigen kdnnen.

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

Aktivkohle-Filter — Keramik

(Nur fiir die Version mit Filter)

Halt 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 RegelmaRigkeit 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 gewéhrleistet 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 miissen daher verantwortungsvoll und unter Beachtung der lokalen gesetzlichen
Vorschriften in Bezug auf die Abfallbeseitigung entsorgt werden.

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europdischen Richtlinie 2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Durch die Sicherstellung der ordnungsgemafen 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
gemal den lokalen Vorschriften zur Abfallentsorgung beseitigen. Fir weitere Informationen (ber die Behandlung, die
Wiederverwendung und das Recycling dieses Produkts die entsprechende lokale Dienststelle, den Millsammeldienst oder das
Geschaft, bei dem das Produkt gekauft wurde, kontaktieren.

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

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

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

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

Der Boden |hres Topfes oder der Pfanne sollte die heile Platte vollstandig bedecken. Kochgeschirr, das kleiner als die heile Platte
ist, fihrt zu Energieverschwendung.

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

Verwenden Sie nur Pfannen und Tépfe mit flachem Boden.

BETRIEBSSTORUNGEN
FEHLER CODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN FEHLERBEHEBUNG
Die innere Temperatur der Vor einem emeuten
Die Elektronik schaltet sich wegen °mp Gebrauch, warten Sie bis
E2 " elektrischen R N
erh6hter Temperatur ab . sich die Flache abkihlt
Komponenten ist zu hoch hat
E3 Kochgeschirr ist nicht geeignet Verlust_der magnetischen Entfernen Sie den Topf
Eigenschaften

Es gelangt kein Strom zu

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

E5 zwischen der Bedienoberflache und die Strom_verbi_ndqng vom St[omnet_z “’_‘d
: wurde nicht richtig Uberpriifen Sie die
dem Induktionsmodul . .
angeschlossen oder ist Verbindungen
fehlerhatft
Bei allen anderen
Fehlermeldungen Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie Ihren Fehlercode

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

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

Teile, die nicht zum Lieferumfang des Produkts 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

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

o
SEi0
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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 I'entretien doit étre effectué par un technicien spécialisé, conformément aux
instructions du fabricant et dans le respect des normes locales en vigueur en matiére de sécurité. Ne pas réparer ou remplacer les
pieces de l'appareil si ce n'est pas spécifiquement demandé dans le manuel d'utilisation. e La mise & la terre de I'appareil est
rendue obligatoire par la loi. ® Le cordon d'alimentation doit étre suffisamment long pour permettre le branchement de I'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 lll, conformément aux régles d'installation. ® Ne pas utiliser de prises multiples ni de rallonges. e Une fois
linstallation terminée, les composants électriques ne devront plus étre accessibles a I'utilisateur. ® L'appareil et les parties
accessibles deviennent trés 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 ['utilisation. ® Pour les porteurs de stimulateurs cardiaques et d'implants actifs, il est important de vérifier, avant
d'utiliser la plaque & induction, que le stimulateur est compatible avec I'appareil. @ Pendant et apres 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
I'appareil ou & proximité. @ 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 éviter toute possibilité d'électrocution. @ L'appareil n'est
pas destiné a étre mis en marche au moyen d'une minuterie externe ou d'un systéme de commande a distance séparé. e La
cuisson non surveillée sur une plaque de cuisson avec de I'huile ou de la graisse peut étre dangereuse et provoquer des incendies.
e 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 'appareil et étouffer les flammes, par exemple avec un couvercle ou
une couverture anti-feu. Risque d'incendie : ne pas placer d'objets sur les surfaces de cuisson. ® Ne pas utiliser de nettoyeur
vapeur, risque d'électrocution. @ Ne pas poser d'objets métalliques tels que des couteaux, des fourchettes, des cuilléres et des
couvercles sur la surface de la plaque de cuisson car ils pourraient surchauffer. @ Avant de brancher I'appareil au secteur
électrique : controler 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.

Important!: e Aprés utilisation, éteindre la plaque de cuisson au moyen du dispositif de commande et ne pas se fier uniqguement au
détecteur de casseroles. ® Eviter de renverser du liquide ; pour faire bouillir ou chauffer des liquides, réduire I'apport de chaleur. e
Ne pas laisser les éléments chauffants allumés avec des casseroles et des poéles vides, ou encore sans récipients. @ A la fin de la
cuisson, éteindre la zone de cuisson correspondante. e Pour la cuisson, ne jamais utiliser de papier aluminium, et ne jamais poser
directement des produits emballés en aluminium. L'aluminium fondrait et endommagerait irrémédiablement votre appareil. ® 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, |l
est recommandé d'utiliser une puissance inférieure. e Les récipients doivent étre directement placés sur la plaque de cuisson et étre
centrés. N'insérer en aucun cas d'autres objets entre la casserole et la plaque de cuisson. ® En cas de températures élevées,
I'appareil réduit automatiquement le niveau de puissance des zones de cuisson. e Avant toute opération de nettoyage ou
d'entretien, débrancher 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 regu les instructions relatives a lutilisation sire de I'appareil et a la
compréhension des risques inhérents. e Les enfants doivent étre controlés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil. @ Le
nettoyage et l'entretien ne doivent pas étre effectués par des enfants sans surveillance. @ 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. o Le flambage est strictement interdit. ® L'utilisation d'une flamme nue peut endommager les
filtres et provoquer des incendies et doit donc étre évitée. @ La friture doit étre surveillée afin d'éviter que I'huile ne prenne feu. o
Attention! : Quand la plaque de cuisson est en marche les pieces accessibles de I'appareil peuvent chauffer. ® Attention! Ne pas
brancher I'appareil au secteur électrique tant que l'installation n’est pas totalement terminée. @ Concernant les mesures techniques
et de sécurité a prendre pour I'évacuation des fumées, respecter scrupuleusement les réglementations établies par les autorités
locales compétentes. @ 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 ! ® Utiliser seulement les vis de fixation
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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 10-5 bars). e Il est important de conserver ce manuel pour pouvoir le consulter a tout
moment. En cas de vente, de cession ou de déménagement, s'assurer qu'il accompagne toujours le produit.

Pendant l'installation, assurez-vous que I'appareil n'endommage pas le cable
d'alimentation ! risque d'incendie ou d’électrochoc !

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

Les enfants en bas &ge (0 a 3 ans) doivent étre tenus a I'écart de 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 pres les instructions reportées dans ce manuel. Nous déclinons toute responsabilité pour tout probleme, dommage ou
incendie causé a l'appareil suite au non-respect des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est destiné exclusivement a
un usage domestique pour la cuisson des aliments et I'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 l'utilisation,
I'entretien et I'installation restent les mémes.

Lire attentivement les instructions : elles contiennent des informations importantes sur l'installation, sur ['utilisation et sur la
sécurité.
Ne pas effectuer de modifications électriques sur 'appareil.
Avant de procéder a l'installation de I'appareil, vérifier quaucun composant n'est endommagé. Sinon, contacter le revendeur et
ne pas continuer ['installation.
O verifier Iétat de I'appareil avant de procéder avec l'installation. Sinon, contacter le revendeur et ne pas continuer l'installation.
Remarque : Les pieces marquées du symbole « (*) » sont des accessoires en option fournis uniqguement avec certains modéles, ou
des piéces non fournies, a acheter.
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ISTALLATION

o 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.

NB = Les distances indiquées sont indicatives : les indications a 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 :

+  Apreés 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, efc.) 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

Préparation du meuble pour I'encastrement :

- Le produit ne peut pas étre installé sur des dispositifs de refroidissement, des lave-vaisselles, des poéles, des machines a laver
et des séche-linges.

- Effectuer tous les travaux de découpe du meuble avant d'insérer la plaque de cuisson et éliminer soigneusement les copeaux ou
les résidus de sciure.

- 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 gamitures P, faire attention & 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 & 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 temperatures
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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 Vérifier 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 céble électrique de terre doit étre 2cm plus long par rapport aux autres cébles

o Si '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 ambiante. @ L'appareil est destiné a étre branché de
maniéere 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 :céble
HO5V2V2-F 3G4

Fig. 3a

e Attention! Avant de rebrancher le circuit a I'alimentation du secteur électrique et d'en vérifier le fonctionnement correct, toujours
contrdler que le cable d'alimentation ait été correctement monté. @ 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). Dimensionner la protection de I'installation électrique en fonction du niveau de limitation de puissance
sélectionné. Pour la séquence de réglage du Power Limitation, consulter ce manuel dans la section Fonctionnement.
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UTILISATION

Utilisation de la plaque de cuisson

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

Avantages :

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

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

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos commandes

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

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.

Diamétres 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
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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'aspirateur

Le systéme d'aspiration peut étre utilisé en version aspirante a évacuation externe ou filtrante a recirculation interne.

@ Version aspirante

Fig. 7

Les vapeurs sont évacuées vers |'extérieur grace a une série de tuyaux (& acheter séparément) fixée a la bride de raccord déja
fourni.

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

- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm

- en cas de sortie ronde @ 150 mm (¥)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de ce manuel. Fig.
75a-75b

Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices d'évacuation murale du méme diamétre que celui de la sortie d'air (bride de raccord).
L'utilisation des tuyaux et des orifices d'évacuation d'un diametre 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 ['air.
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COMMANDES

Panneau de contréle
Remarque : Pour sélectionner les commandes, il suffit d'effleurer (appuyer sur) les symboles qui les représentent.
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HOOD )
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m
@ 0o
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Touches / Ecran

1. ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur

2. Sélection de la zone de cuisson
Affichage zone de cuisson

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

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

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

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

7. 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, 'extinction de la zone de cuisson pourrait ne pas
étre immédiate en phase de refroidissement ; sur 'écran des
zones de cuisson, apparait le symbole « H» 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 g
Power Level (Niveau de f
puissance) f.9-P
Residual Heat Indicator (Voyant H
chauffage résiduel)

Pot Detector (Détecteur de N
casserole) -
Fonction Bridge désactivée n
Fonction Temperature Manager -
activée L
Fonction Child Lock activée IR
Fonction Pause activée i
Fonction Automatic Heat UP H
(Chauffage automatique)

Caractéristiques de la plaque
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® 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) brevement ON/OFF (1) plan de

cuisson/aspirateur: le symbole s'éclaire;

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

IMPORTANT :

toutes les fonctions disponibles seront éclairées

légérement éclairées, cette lumiére s'intensifiera
seulement a leur activation.

Presser a nouveau pour éteindre
Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.

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

@ Power Level (Niveau de puissance)

La plaque est équipée de 9 niveaux de puissance :
Effleurer et glisser avec le doigt le long de la Barre de
sélection (3) :

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;
vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance ;

Le niveau de puissance configuré sera affiché dans la
zone de Sélection/Ecran (2)




® Power Booster (amplificateur de puissance)

Le produit est doté d'un niveau de puissance supplémentaire
(au-dela du niveau 9), qui reste activé 5 minutes puis la
puissance revient au niveau précédemment utilisé.

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

Le niveau Power Booster (amplificateur de puissance) est
in;i:igué dans la zone de Sélection/Ecran (2) par le symbole

« »

® Key Lock (clé de verrouillage)

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

configurées actives.
Activation :
* presser (10)

Répéter I'opération pour désactiver.
Remarque : En pressant une quelconque autre fonction

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

@ Automatic Heat UP (Chauffage automatique)
La fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique)
permet d'amener plus rapidement a régime la puissance
programmeée ; 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 :
s

+ depuis une zone de cuisson allumée, presser (7
+ I'écran (2) affiche une « Ff' » clignotante s'alternant a la
puissance programmée pour la zone de cuisson
En augmentant le niveau de puissance de la zone de
cuisson : la fonction Automatic Heat Up (Chauffage
automatique) reste activée avec le nouveau réglage de
température ;
En diminuant le niveau de puissance de la zone de cuisson :
la fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique) se
désactive.
Remarque : En sélectionnant simultanément une autre zone

o

de cuisson, le symbole D (7) s'éclairera a nouveau
légérement, ce qui permettra de procéder, pour cette zone
aussi, a 'activation de la fonction ; la fonction reste tout de
méme activée dans la zone ou elle a été activee, comme
signalé sur I'écran (2)
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@ Temperature Manager (Température directrice -
Warming Function)

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

L’écran (2) de la zone en mode Temperaturﬂ\/lanager

(tempeérature directrice) affiche le symbole A

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 'écran (2)

* Presser encore &E (8) pour désactiver et éteindre,

jusqu’a amener le niveau affiché a Display (2) sur « L¥ ».
Remarque : Si plusieursa zone fonctionnent en mode
Temperature Manager (température directrice - 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 amenant le Power Level (niveau de

puissance) a « Lf ».

® Pause

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

Activation :
* presser «I I» 9)

. I | » clignote a I'écran (2)
Pour désactiver la fonction :

* presser | (9)

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

@ Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome)

La fonction Timer (minuteur) est un compte a rebours
indépendant des zones de cuisson (et de la zone aspirante).
Le Minuteur s’active en appuyant sur la Zone/Ecran (4)




Utiliser les symboles == +(5) pour programmer la durée
du Timer (minuteur), qui s'affiche sur la Zone/Ecran (4)
Remarque : attendre 10 secondes sans appuyer aucune
autre commande pour lancer le compte a rebours.

Le format du Timer (minuteur) est 00

-£J. pour les heures

- ﬁpour les minutes

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

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

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

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

-0 secondes

avec point éclairé en mode fixe

Pour couper le Timer (minuteur) :

« sélectionner Zone/Ecran (4)

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

+03)
® Timer (minuteur) zones de cuisson

La fonction Timer (minuteur) Zones de cuisson est un compte
a rebours programmable, méme simultanément, sur chaque
zone de cuisson.

Au terme du délai programmé, les zones de cuisson
s'éteignent automatiquement et I'utilisateur est averti par un
signal sonore.

Activation d ela fonction Timer (minuteur) zones de
cuisson ]

« Effleurer (presser) la zone de Sélection/Ecran (2)

(power level - niveau de puissance'0)

+ Presser (6) relative a la zone de cuisson

« Utiliser les symboles == +(5) pour programmer la
durée du timer (minuteur), qui s'affiche sur la Zone/Ecran (4);

pendant le réglage le symbole (6) clignote
Remarque : attendre 10 secondes sans appuyer aucune
autre commande pour lancer le Timer (minuteur) zone de
cuisson.

Remarque : en appuyant a nouveau Ionguement@ (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 & 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)
(consulter le paragraphe précédent Timer « STAND

ALONE »(minuteur autonome).)

Quand le minuteur a terminé le compte a rebours il émet
unsignal sonore et la zone de cuisson s'éteint.

Pour couper le Timer (minuteur) :
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+ sélectionner la zone de cuisson (2)
+ programmer la durée du Timer (minuteur) & 000, 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( A )(Qui clignotera seulement les 2 premiéres
minutes de I'alimentation du produit)

+ en maintenant la pression t A )appuyer, une a la fois, sur
toutes les zones de sélection/écran(2) les zones de cuisson,
dans le sens inverse des aiguilles d'une en commengant de la
zone avant droite (FR)

RL-2 e | _2-RR
0 e~ [
(] [
\- Ive |°_\
[} [}
(] (|
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 I'un
apres lautre les symboles « C » et « 0 »pour signaler qu'il est
possible d'effectuer le réglage :
sélectionner I'écran (2-RL)

Glisser ensuite sur la Barre de sélection(3), jusqu’a ce que
I'écran affiche les symboles « C » et « 8 »,

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

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

** 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 grace a la fonction Bridge sont en

mesure de fonctionner en mode combiné créant ainsi une
seule zone au méme niveau de puissance. Cette fonction
permet de cuire de maniére homogéne 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 cette fonction,
consulter la partie illustrée de ce manuel).

Pour activer la Fonction Bridge:

+ sélectionner simultanément les deux zones de cuisson
a utiliser

+ sur I'Afficheur (2) de la zone de cuisson « Secondaire », le
symbole « I,-l' » 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) brevement ON/OFF (1) plan de

cuisson/aspirateur: le symbole @ s'éclaire;

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

IMPORTANT :

toutes les fonctions disponibles seront éclairées
légérement éclairées, cette lumiére s'intensifiera
seulement a leur activation.

Presser a nouveau pour éteindre

Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.

® Allumage de P'aspirateur :

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

@ Vitesse (puissance) d’aspiration :

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

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

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;
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vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance ;
Le niveau de puissance configuré sera affiché dans la
zone de Sélection/Ecran (12)

® Power Booster (amplificateur de puissance)

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

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

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

apres 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 « 7 »
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 t 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 « t A )» reste en mode clignotant.
Remarque : en cas d'arrét du plan avec le Fonctionnement
automatique activé, 'arrét de 'aspirateur se fera
automatiquement, progressivement.

@ Voyant de saturation des filtres

La hotte indique lorsqu'il faut effectuer 'entretien des filtres :
Filtres anti-odeur charbon/céramique

‘FILTER’(13) s’éclaire

Filtre a graisse

‘FILTER’(13) clignote

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

® Réinitialisation saturation des filtres



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

@ Activation voyant de saturation des filtres
Ce voyant est généralement désactivé.
Procéder de la fagon suivante pour 'activer :

+ allumer la plaque de cuisson avec ;

+ avec le moteur d’aspiration et les zones de cuisson éteintes,
presser la Zone de sélection (12)

« presser longuement « HOOD » (11) jusqu'a laffichage a
Pécran (12) les lettres « F» - « G» qui s'altement en
clignotant

F = filtres anti-odeur charbon/céramique

G =filtre a graisse

Filtres anti-odeur charbon/céramique

* Presser sur 'écran (12) des que la lettre « F » s’affiche

* presser « FILTER » (13) - lumiere clignotante

* Presser de nouveau longuement sur « HOOD » (11) pour
confirmer l'activation du voyant des filtres anti-odeur
charbon/céramique

Filtre a graisse

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

* presser « FILTER » (13) — lumiére fixe

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

L’appareil est prévu pour étre utilisé en association avec
un KIT capteur Window (non fourni par le fabricant).
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En installant le KIT capteur Window (uniguement en cas
dutilisation _en mode ASPIRATION), l'aspiration de [Iair
cessera chaque fois que la fenétre présente dans la piéce, sur
laquelle est appliqué le KIT, sera fermée.

+ Le branchement électrique du KIT a I'appareil doit étre
effectué par un personnel technique qualifié et spécialisé.
+ Le KIT doit étre certifié séparément, conformément aux
normes de sécurité pertinentes au composant et a son
utilisation avec I'appareil. L'installation doit étre effectuée
conformément aux réglementations pour les installations
domestiques en vigueur.

ATTENTION :

* le cablage du KIT a brancher a I'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 probléemes, de dommages, ou d'incendies
provoqués par des défauts et/ou des problémes de
dysfonctionnement et/ou une installation incorrecte du
KIT.




TABLEAUX DE CUISSON

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pates. ri Péates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
A maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de I'eau Booster-9 et 5-6
maintien ébullition
Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5
Blanchis Chauffage de I'eau Booster-9 Ebullition 6-7
Léqumes Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
16 ur?lineus’es Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
9 Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 34
Saisis Chauffage de I'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
Roti I'huile 7-8 Cuisson 34
(si avec beurre, puissance 6)
. Grillées Préchauffage de la poéle 7-8 Griller SE”."*S deux 7-8
Viandes cotés
Brunissement Brumssement avec de Thuile 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile .
. . X 7-8 Cuisson 34
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Crillés Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
En Brunissement avec de I'huile .
. o . X 7-8 Cuisson 34
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6)
Frits Chauffagel(‘ie I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chaufiage de la F’°e.!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Omelette Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 5-6
CEuf beurre ou de la matiére grasse
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage 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 <;|e fhuile (si 6-7 Cuisson 3-4
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 5.6 ’Pcl)rter a 34
beurre et farine) frémissement
Créme Porter le lait & ébulltion 45 Maintenir le 45
pétissiére frémissement
Gateaux, Puddings Porter e lait & ébulition 45 Maintenr le 23
créemes frémissement
Riz au lait Réchauffer e lai 56 Maintenr le 23
frémissement
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TABLEAUX DE PUISSANCE

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

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

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 - —
. A Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
89 Friggere - bollire . A e
des produits congelés, faire bouillir rapidement
e . e Idéal pour rétir, maintenir 'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour 1 : ' 9
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
slevé e . A, . Idéal pour brunir, maintenir I'ébullition 1égére, cuire et
élevée Rétir - cuire - cuire & I'étouffée - ealp - gere, |
6-7 S griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . X
préchauffer les accessoires
. s . ) Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a I'étouffée - brunir - o . .
4-5 griller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
pates
. R Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre : . - h
Puissance 3-4 Crémeux poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir — rendre | d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
[ait)
1-2 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre doucement le
au chaud - rendre crémeux chocolat, décongeler des produits de petites dimensions
Faible
i . . Idéal pour garder au chaud de petites portions
Puissance Faire fondre - dégeler - garder 1ol pour gar aaep portc
1 ) d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . o
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance \ . . . s
OFF 26r0 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 étre nettoyée aprées 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 dépots et les taches causées par des résidus
alimentaires.

Le sucre ou les aliments & haute teneur en sucre endommagent le plan de cuisson et doivent étre retirés immédiatement.

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface du verre.

Utiliser un chiffon doux, des serviettes en papier ou des produits spécifiques pour le nettoyage du plan (suivre les instructions du
fabricant).

NE JAMAIS UTILISER DE NETTOYEURS A VAPEUR !!!

Important :

En cas de gros débordements accidentels de liquides des casseroles il est possible d'intervenir a travers la vanne de décharge,
placée sur la partie inférieure du produit de maniere a pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité.

Fig. 12

Pour un nettoyage plus complet et soigné, enlever 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 '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 & 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 lindique), avec des détergents non agressifs, a la
main ou au lave-vaisselle a basse température et cycle rapide.

Avec le lavage au lave-vaisselle, le filtre anti-graisse métallique peut décolorer mais ses caractéristiques de filtrage restent les
mémes.

Fig. 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 a graisses. Ces filtres anti-odeur peuvent étre soumis & 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% .

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

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

prévenir les conséquences négatives potentielles pour I'environnement et la santé. Le symbole mmmm 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 o 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 'appareil & la vitesse
minimale et la laisser allumer quelques minutes, méme aprés la fin de la cuisson. Augmenter la vitesse seulement en cas de
grosses quantités de fumée et de vapeur en utilisant la fonction booster uniquement pour les cas extrémes. Pour préserver
l'efficacité du systéme de réduction des odeurs, remplacer le(s) filtre(s) a charbon. Nettoyer le filtre a graisse régulierement 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 complétement la plaque chauffante ; un récipient plus petit que la plaque
chauffante entrainera un gaspillage d'énergie.

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

Utilisez uniquement des casseroles et des poéles a fond plat.

ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

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

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

n'a pas été connecté

correctement ou est

défectueux.

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

Débrancher la plaque du
circuit électrique et
vérifier le raccordement

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

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

Eléments non fournis avec la hotte

Vous pouvez télécharger les consignes de
sécurité, le manuel de I'utilisateur, la fiche
produit et les données énergétiques en :

+ Visitant notre site internet docs.bauknecht..eu
« Utilisant le Code QR

+ Vous pouvez également contacter notre
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 I'appareil.

m'
SEi0
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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 elekfriciteitsnet. ® 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. @ De voedingskabel moet lang genoeg zijn om
de aansluiting op het elektriciteitsnet 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. @ 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 toegankelijke onderdelen worden tijdens het gebruik
heet. Let op om de verwarmingselementen niet aan te raken. e Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat spelen; houd
kinderen op afstand en onder toezicht omdat de toegankelijke onderdelen tijdens het gebruik zeer heet kunnen worden. e Voor
mensen met pacemakers en actieve implantaten is het belangrijk om, voorafgaand aan het gebruik van de inductiekookplaat, te
controleren of uw stimulator compatibel is met het apparaat. @ 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. @ Plaats geen brandbare materialen op het apparaat of in zijn nabijheid. ®
Oververhitte vetten en olién kunnen gemakkelijk viam vatten. Houd toezicht tijdens de bereiding van voedsel dat rijk is aan vet en
olie. ® Als het oppervlak is aangetast of gebarsten, moet het apparaat worden uitgeschakeld om het gevaar op elektrische schokken
te voorkomen. e Het apparaat mag niet door een externe timer of een afzonderlijk systeem voor afstandsbediening in 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. ® Probeer NOOIT om vlammen met water te
blussen. In plaats daarvan moet het apparaat worden uitgeschakeld en moeten de vlammen gedoofd worden met, bijvoorbeeld, een
deksel of een blusdeken. Brandgevaar: plaats geen voorwerpen op de kookopperviakken. @ Gebruik geen stoomreinigers: risico op
een elektrische schok. e Plaats geen metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels op het opperviak 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.

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. ® Gebruik bij het koken nooit vellen
aluminiumfolie en plaats nooit rechtstreeks met aluminium verpakte producten. Aluminium zou kunnen smelten en uw apparaat
onherstelbaar beschadigen. ® Warm nooit een blikje met voedingsmiddelen op zonder het eerst te openen: het zou kunnen
ontploffen! Deze waarschuwing geldt voor alle andere soorten kookplaten. @ 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. @ 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. @ In geval van hoge temperaturen, vermindert het apparaat automatisch het vermogensniveau van de kookzones. e
Voordat u reinigingse of onderhoudswerkzaamheden uitvoert, moet u het apparaat van het stroomnet loskoppelen door de stekker
uit het stopcontact te halen of de hoofdschakelaar van het huis uitschakelen. e Gebruik tijdens alle installatie® 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. @ 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. ® Flamberen is ten strengste verboden. @ 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. @ Waarschuwing! Tijdens de werking van de kookplaat kunnen de toegankelijke delen van het apparaat heet
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worden. @ Waarschuwing! Sluit het apparaat niet aan op het elektriciteitsnet tot de installatie volledig is voltooid. @ Voor wat betreft
de toe te passen technische maatregelen en veiligheidsmaatregelen voor de afvoer van de dampen moet de regelgeving van de
plaatselijke bevoegde instanties strikt in acht worden genomen. 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! @ Gebruik 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 elekriciteit worden ingeschakeld, dan mag de onderdruk in de ruimte niet meer dan 4 Pa(4 x 10-5 bar) zijn. ® Het is
belangrijk om deze handleiding te bewaren zodat ze op elk moment geraadpleegd kan worden. In geval van verkoop, overdracht of
verhuizing moet de handleiding het product begeleiden.

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.

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

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

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 materi€le schade die het gevolg zijn van de nietenaleving van de in
dit hoofdstuk beschreven richtlijnen. @ De voedingskabel moet voldoende lang zijn om de kookplaat van het werkblad te kunnen
verwijderen. e Verzeker u ervan dat de spanning aangegeven op het typeplaatie op de onderzijde van het apparaat overeenkomt
met die van de woning waar het apparaat geinstalleerd zal worden. ® 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. e Op geen enkel punt van de kabel mag de temperatuur 50°C hoger zijn dan de omgevingstemperatuur.
® Het apparaat is bestemd om aangesloten te worden op het elektriciteitsnet.

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

o 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. ® 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). De dimensionering van de bescherming van de elekirische installatie moet op basis van
het geselecteerde niveau van Power Limitation worden gedaan. Raadpleeg het deel Werking van deze handleiding voor de
instelprocedure van de Power Limitation.
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HET GEBRUIK

Gebruik van de kookplaat

Het kooksysteem op inductie is gebaseerd op het fysische verschijnsel van magnetische inductie. De voornaamste eigenschap van
dit systeem is de directe overdracht van energie van de generator naar de pan.

Voordelen:

In vergelijking met elektrische kookplaten is uw inductiekookplaat:

- Veiliger: lagere temperatuur op het glazen opperviak.

- Sneller: kortere verwarmingstijden van het voedsel.

- Preciezer: de kookplaat reageert onmiddellijk op uw commando’s.

- Efficiénter: 90% van de geabsorbeerde energie wordt omgezet in warmte. Bovendien wordt de warmteoverdracht onmiddellijk
onderbroken zodra de pan van de kookplaat verwijderd wordt en wordt zo onnodig warmteverlies voorkomen.

Recipiénten voor het koken

BELANGRIJK: indien de pannen geen correcte afmetingen hebben, worden de kookzones niet geactiveerd.

Raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te controleren welke diameter pan op elke afzonderlijke zone gebruikt
moet worden.

Aanbevolen diameters voor de bodem van de pan

Belangrijk:

om blijvende beschadiging van het opperviak van de kookplaat te voorkomen, gebruik geen:

- recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat is.

- metalen recipiénten met geémailleerde bodem.

- recipiénten met een ruwe onderkant, om krassen op het oppervlak 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
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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 gelike diameter aan die van de luchtuitlaat
(flensaansluiting).
Het gebruik van leidingen en uitiaatopeningen met een kleinere diameter veroorzaken een verminderde prestatie van de afzuiging en
een aanzienlijke toename van het geluidsniveau.
In deze gevallen aanvaarden wij derhalve geen enkele aansprakelijkheid.

Gebruik een zo kort mogelijk kanaal.

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

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

3 -

ununnnunn®f®m

+
s 8888 '8 8 '8

426 112 6 2
\
6 (] FILTER 13 ® 6
) [% | g
14 2 5

Toetsen / Display

1.

ON/OFF van de kookplaat/afzuigkap

Selectie kookzone

Display kookzone

Verhogen/verlagen Power Level [Vermogensniveau] en
Aanzuigvermogen

Weergave Power Level [Vermogensniveau] en
Aanzuigvermogen

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

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

Activering Timer Kookzones
Indicator Timer Kookzones actief

Activering Automatic Heat Up [Automatische opwarming]

10.

1.

12,

13.

14,
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Activering Temperature Manager (Warming
Function) [Temperatuurbeheer -
Verwarmingsfunctie]

Pauze

Key Lock [Toetsenvergrendeling]

Indicator actieve Afzuigkap

Activering indicator Verzadiging Filters

Selectie/Activering afzuigkap
Display Afzuigkap

Display verzadiging Koolstoffilter/Keramisch filter -
Veffilter
Reset Verzadiging Filters

Activering functie automatische afzuigkap



GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Belangrijk informatie alvorens te beginnen:

Bij het ontwerp van alle functies van deze kookplaat is
voldaan aan de meest strenge veiligheidsnormen.

Derhalve:

* Worden bepaalde functies niet geactiveerd, of worden ze
automatisch gedeactiveerd, wanneer er geen pannen
aanwezig zijn op de kookzones of wanneer ze niet goed
geplaatst zijn.

+ In andere gevallen worden de geactiveerde functies na
enkele seconden automatisch gedeactiveerd wanneer de
geselecteerde functie een instelling behoeft die echter niet
wordt ingevoerd (bijv.: “Kookplaat inschakelen” zonder
“Selecteer kookzone” en de “Bedrijfstemperatuur”, of de
“Functie Lock” of de “Timer”).

Let op! In geval van (bijvoorbeeld) een langdurig
gebruik, zou de uitschakeling van de kookzone niet
onmiddellijk kunnen plaatsvinden omdat de koelfase wordt
uitgevoerd; op het display van de kookzones verschijnt het
symbool “H” om aan te geven dat deze fase wordt
uitgevoerd.

Wacht tot het display uit gaat alvorens de kookzone te
benaderen.

Display kookzone
op de displays van de kookzones wordt weergegeven:

Kookzone ingeschakeld a
Power Level [Vermogensniveau] 1.9.p
Residual Heat Indicator H
[Indicator restwarmte]

Pot Detector [Pannendetector] ':"
Functie Bridge actief n
Functie Temperature Manager -
[Temperatuurbeheer] actief (R
Functie Child Lock [Kinderslot] '
actief E
Functie Pauze [Kinderslot] actief H
Functie Automatic Heat UP F',
[Automatische opwarming] actief

Kenmerken van de kookplaat
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® Safe Activation [Veilige inschakeling

Het product wordt alleen geactiveerd in aanwezigheid van
pannen op de kookzones: het verwarmingsproces wordt niet
geactiveerd of wordt onderbroken in geval van afwezigheid of
verwijdering van de pannen.

@ Pot Detector [Pannendetector]

Het product detecteert automatisch de aanwezigheid van
pannen op de kookzones.

@ Safety Shut Down [Veilige uitschakeling

Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale
werkingsduur, athankelijk van het ingestelde
vermogensniveau.

@ Residual Heat Indicator [Indicator restwarmte

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

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 vermogenshiveau
(hoger dan het niveau 9), dat 5 minuten actief blijft, waama
het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte niveau.
Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers (voorbij
het niveau 9) om de Power Booster [Vermogensboost] te
activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] wordt in de zone
Selectie/Display (2) aangegeven met het symbool ”

® Key Lock [Toetsenvergrendeling]

Door middel van de Key Lock [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 B (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:

o
+ druk bij ingeschakelde kookzone op {:} (7)
+ op het Display (2) wordt een knipperende "F:'"
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 kopkzone

<]
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)

® Temperature Manager (Verwarmingsfunctie) -
[Temperatuurbeheer - Verwarmingsfunctie]
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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 Mana%r

functionerende kookzone verschijnt het symbool A/

Let op : wanneer tegelijkertiid een andere kookzone
geselecteerd wordt, wordt het symbool @& = (8) opnieuw
verlicht met matige sterkte en kan de functie dus ook voor
deze zone geactiveerd worden; de functie blijft in ieder geval
actief in de zone waarop hij reeds in ingesteld, zoals
aangegeven op het Display (2)

* Druk voor de deactivering en uitschakeling nogmaals op

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

gebracht naar “Lt".

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

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

te brengen naar “LY".

® Pauze

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

Activering:

+ drukop “B 17 (9)

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

+ drukop I 1(9) de Selectiebalk (3) wordt verlicht

+ druk op/verschuif de vingers op de Selectiebalk (3) om de
functie te deactiveren

Let op : de deactivering hersteld naar de conditie van de
kookplaat van voor de pauze: de kookplaat blijft functioneren
met de 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
Zone/Display (4)




Gebruik de symbolen == = (5) om de duur van de Timer
in te stellen, weergegeven in de Zone/Display (4)
Opmerking : wacht 10 seconden zonder op andere toetsen te
drukken om de countdown te starten.

Het formaat van de Timer is .36

-1J. voor de uren

-0 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 000, 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 G (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 @ (6) knipperen
Opmerking : wacht 10 seconden zonder op andere toetsen te
drukken om de Timer Kookzones te starten.

Opmerking : druk nogmaals, deze keer lang, op @ (6) om
de Timer van de kookzone te resetten

De handeling kan naar wens op meerdere kookzones
herhaald worden.

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

Wanneer de timer de countdown voltooit, wordt een
geluidssignaal afgegeven en wordt de kookzone
uitgeschakeld.

Voor de uitschakeling van de Timer:

+ selecteer de kookzone (2)
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+ stel de duur van de Timer in op 000, 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 elekriciteitsnet of bij de nieuwe aansluiting van het
elekriciteitsnet, 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 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 | _2-RR
0 e~
0l i
\_ Ive |°_\
[} [}
[} l
FL-27 “2-FR

+ bij elke druk wordt er een kort geluidssignaal afgegeven

+ nadat gedrukt is op alle Displays (2), kan de toetst A

worden losgelaten

op dit punt;

- toont Display (2) van de zone linksachter (RL) op volgorde
afwisselend de symbolen “C” en “0”, om aan te geven dat de
instelling kan worden uitgevoerd:

selecteer het Display (2-RL) schuif vervolgens over de
Selectiebalk (3), tot op het Display de symbolen “C” en “8”
worden weergegeven, op het Display (2-FL) wordt de huidige
instelling weergegeven™*

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

** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW

Druk, om de instelling van de Power Limitation te
wijzigen,

+ op Display (2) van de zone linksvoor (FL)

« schuif vervolgens over de Selectiebalk (3) om de nieuwe
instelling te selecteren

+ druk, om de gemaakte keuze op te slaan, gedurende 2
seconden op de toets ON/OFF (1),; er wordt een lang
geluidssignaal afgegeven ter bevestiging van de uitgevoerde
instelling



@ Bridge Zones

De kookzones aan dankzij de functie Bridge, in staat om
gecombineerd te werken en zo één enkele zone met hetzelfde
vermogensniveau te creéren. Deze functie staat toe om, in
geval van zeer grote pannen en platen, een gelijkmatige
bereiding te verkrijgen.

Het is mogelijk om de voorste kookzone “Master” te gebruiken
in combinatie met de overeenkomstige “Secundaire”
kookzone aan de achterzijde

(raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te
controleren voor welke zones deze functie geactiveerd kan
worden).

Voor de activering van de functie Bridge:

+ selecteer gelijktijdig de twee kookzones die men wenst
te gebruiken

+ op het Display (2) van de “secundaire” kookzone

verschijnt het symbool “/ [

- 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;
naar links om het vermogensniveau te verlagen.

79

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
5 min.,

waarna het vermogen terugkeert naar het eerder ingestelde
niveau.

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers (voorbij
niveau 3) om de Power Booster [Vermogensboost] 1 te
activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] 1 wordt
aangegeven in de zone Selectie/Display (12) met het
knipperende nummer “4”

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers (voorbij
niveau 3) om de Power Booster [Vermogensboost] 2 te
activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] 2 wordt
aangegeven in de zone Selectie/Display (12) met het
knipperende symbool ” &~

® 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 t A )(14)

Herhaal dezelfde handeling voor de deactivering.

Let op : wanneer tijdens de automatische werking op de
Selectiebalk (3) de snelheden van 1 tot 3 worden
geselecteerd, wordt de automatische werking onderbroken;
wanneer in plaats daarvan de Power Booster
[Vermogensboost] worden geselecteerd, wordt de
automatische werking aan het einde van de timing hervat; het

symbool t A ) blijft ondertussen knipperen.

Opmerking: wanneer de kookplaat wordt uitgeschakeld terwijl
de Automatische werking actief is, zal de uitschakeling van
de afzuigkap automatisch en geleidelijk plaatsvinden.

® Indicator verzadiging filters

De kap geeft aan wanneer het noodzakelijk is om het
onderhoud van de filters uit te voeren:
Koolstof/Keramisch geurfilter

‘FILTER’(13) gaat branden

Veffilter

‘FILTER’(13) knippert



Opmerking: deze functie is standaard gedeactiveerd
(raadpleeg voor de activering paragraaf “Activering
indicator verzadiging filters”)

® Reset verzadiging filters

Druk, na het uitvoeren van het onderhoud van de filters
(vetfilter en/of koolstof/keramisch filter) lang op ‘FILTER’
(13);

‘FILTER’(13) gaat uit en de telling van de indicator wordt
opnieuw gestart.

@ Activering indicator verzadiging filters
Deze indicator is normaal gesproken gedeactiveerd.
Ga voor zijn activering als volgt te werk:

+ schakel de kookplaatafzuiging in door middel van @ ;

+ druk met de uitgeschakelde afzuigmotor en kookzones op de
Selectiezone (12)

+ druk lang op ‘HOOD” (11) tot op Display (12) de
afwisselend knipperende letters “F” - “G” verschijnen

F = koolstof/keramisch geurfilter

G = vetfilter

Koolstof/Keramisch geurfilter

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

« druk op “‘FILTER’ (13) - knipperende indicator

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

Veffilter

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

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

+ druk nogmaals lang op ‘HOOD” (11) om de activering
van de indicator veftfilter 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 afzonderlijk gecertificeerd worden in
overeenstemming met de veiligheidsnormen van
toepassing op het onderdeel en met zijn gebruik met het
apparaat. De installatic moet worden uitgevoerd in
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overeenstemming met de geldende normen voor
huishoudelijke systemen.

OPGELET:

+ de bedrading van de op het apparaat aan te sluiten SET
moet deel uitmaken van een gecertificeerd circuit in zeer
lage veiligheidsspanning (SELV).

+ de fabrikant van dit apparaat wijst alle aansprakelijkheid
af voor eventuele problemen, schade en brand die het
gevolg zijn van defecten en/of een slechte werking en/of
een onjuiste installatie van de SET.



BEREIDINGSTABEL

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
" g 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
G Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
roenten, - - —
Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4
peulvruchten - -
Licht gefruite Bruin korstje geven
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk Blruw? qustje geven aan viees met 7-8 Bereiding 34
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Gnller;ij:innbelde 7-8
Vlees - -
Aanbraden Blruml kgrstje geven aan viees met 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met boter vermogen 6)
Gestoofde Blrum ko_rstje geven aan vlees met 7.8 Bereiding 3.4
gerechten olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met 7.8 Bereidin 3.4
Pesce gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 9
Gebakken/ . . .
° Verwarming van de olie of het vet 8-9 Bakken!/frituren 7-8
gefrituurd
Gebakken | /eTWarming van de pan met boter 6 Bereiding 67
Omelet Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 5.6
Uova of vet
Zachthard Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 5-6
gekookt
Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7
Aanbraden met olie (indien met
Tomaat boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Salse Aanbraden met olie (indien met
Ragout boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Bechamelsaus Voorbereiding van de basis (boter 5.6 Zachtjes aan de 34
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Banketp akkers- Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 4-5
creme kook houden
Dolci, creme Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
Rijs met melk Melk verwarmen 5-6 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 - Ideaal om te fruiten, vocht aan de kook te houden,
7-8 koken - grilen koken en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
Hoog minuten).
vermogen Aanbraden - koken - laten Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te
6-7 sudderen - houden, koken en grillen (gedurende gemiddelde
fruiten — grillen tijd, 10-20 minuten), accessoires voorwarmen
Koken - laten sudderen - fruiten Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
4-5 _ arillen aan de kook te houden, koken (gedurende lange tijd).
g Afmaken 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).
Koken - laten pruttelen - Llldgaal (\jloor Iangﬁiur}gg tt>ere|d|ngert1) (ho;vtei:(heden
2.3 inkoken - smeuig maken leiner dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
. Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
Smelten — ontdooien — warm ) :
1-2 houden - smeuia maken chocolade te smelten; producten van kleine
9 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.
Vermoden Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
OFF nulg Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
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.

Vetfilter

Verzameld de door de bereiding vrijgegeven vetdeeltjes

Moet eenmaal per maand gereinigd worden (of wanneer het systeem voor de aanduiding van de verzadiging van de filters dit
vereist) met niet-agressieve reinigingsmiddelen, met de hand of in de vaatwasser met lage temperaturen en de korte cyclus.

Het kan gebeuren dat het wassen in de vaatwasser het metalen vetfilter 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 Sl 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 = 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 plaatselike 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; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; 1SO 3741,
EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

« EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; 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 vetfilter 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 kooktijd uit te
schakelen.

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

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

Gebruik uitsluitend pannen en potten met een viakke bodem.

STORINGEN
MOGELWKE
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 I . ) de voedingskabel is niet | van het elektriciteitsnet en
gebruikersinterface en inductiemodule ; -
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

+ 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.

o
SEi0
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ES

SEGURIDAD GENERAL

iCuidado! Siga escrupulosamente las siguientes instrucciones: @ Antes de realizar cualquier trabajo de instalacion, desconecte el
aparato de la red eléctrica. @ La 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 conexién 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.  No utilice tomas eléctricas mdltiples 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. ® Asegrese de que los nifios no jueguen con el aparato; procure vigilar
a los nifios y manténgalos a una distancia prudente, ya que las partes accesibles pueden calentarse mucho durante el uso. @ Para
los portadores de marcapasos e implantes activos es importante comprobar, antes del uso de la placa de induccién, que el implante
sea compatible con el aparato. ® Durante y después del uso, no toque los elementos de calentamiento del dispositivo. @ Evite el
contacto con pafios u otro material inflamable hasta que todos los componentes del aparato no se hayan enfriado suficientemente,
riesgo de incendio. @ No coloque materiales inflamables sobre el dispositivo 0 en sus proximidades. e Las grasas y aceites ya
utilizados son facilmente inflamables. Supervisar la coccion de los alimentos ricos en grasas y aceites. @ Si la superficie se
encuentra agrietada, apague el aparato para evitar la posibilidad de una descarga eléctrica. @ 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 coccidn con aceite o grasa puede ser peligrosa y causar incendios. e El proceso de coccién debe
ser supervisado. Un proceso de coccion a corto plazo debe ser supervisado continuamente. @ NUNCA intente apagar el fuego con
agua. En su lugar, apague el aparato y use por ejemplo una tapa o una manta ignifuga para sofocar las llamas. Peligro de incendio:
no coloque objetos sobre las superficies de coccion. @ No utilice limpiadores de vapor, riesgo de descargas eléctricas. ® No
cologue objetos metdlicos, tales como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas, sobre la superficie de la placa de coccién 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.

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. @ 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 coccidn correspondiente. e Para la coccién nunca use hojas de papel de aluminio , y nunca coloque
directamente productos embalados con aluminio. e El aluminio fundiria y dafiaria irreparablemente su aparato. @ 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. @ El empleo de una potencia elevada tal como la funcioén 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. @ Los recipientes deben ser colocados directamente sobre la placa de coccion 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. ® Antes de cualquier operacién 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 instalacion y mantenimiento es preciso usar guantes de trabajo.  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 supervision o hayan recibido instrucciones sobre el uso del
aparato de forma segura y la comprension de los peligros relacionados con el mismo. @ 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. @ El 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. @ 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 coccidn de alimentos por fritura,
para evitar que el aceite recalentado arda. e jCuidado! : Durante el funcionamiento de la placa de coccion, las partes accesibles
del aparato pueden calentarse considerablemente. @ jCuidado! No conecte el aparato a la red eléctrica antes de haber terminado
la instalacién por completo. @ En lo que respecta a las medidas técnicas y de seguridad que deben adoptarse para la evacuacion
de los humos, aténgase estrictamente a lo previsto en los reglamentos de las autoridades locales competentes. @ El aire aspirado
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no debe encauzarse en una tuberia que se utiliza para la evacuacion de los humos producidos por el aparato de combustion de gas
o de otros combustibles. e jNo utilice nunca el aparato sin la rejilla montada correctamente! e Utilice solo los tornillos de fijacion
suministrados con el aparato para la instalacién o, si no se suministran , compre el tipo de tornillos adecuado. Utilice tornillos de
longitud correcta tal como especificado en la Guia de instalacion. @ Cuando este aparato y otros aparatos alimentados con una
energia que no sea electricidad estan en funcionamiento contemporaneamente, la presion negativa en la habitacién no debe
superar 4 Pa (4 x 10-5 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 instalacién, 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 solo cuando
la instalacién 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 (plastico, piezas de poliestireno extruido,
etc.) deben almacenarse fuera del alcance de los nifios - riesgo de asfixia.
Los nifios de muy corta edad (0-3 afios) deben mantenerse alejados del dispositivo. Los
nifos 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 |ncump||m|ento de las instrucciones incluidas en
el presente manual. El aparato esta destinado solo para el uso doméstico para la coccidn de alimentos y la aspiracién 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 instalacion.
O) Verifique la integridad del aparato antes de proceder con la instalacion. De no ser asi, pongase en contacto con su distribuidor
e interrumpa la instalacion.
Nota: Los elementos que estan marcados con el simbolo "(*)" son accesorios opcionales suministrados Unicamente con algunos
modelos o elementos no suministrados, que deben comprarse a parte.
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INSTALACION

o 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 instalacién 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.
Instalagdo TOP: (fig. 1a); Instalagdo FLUSH: (fig. 1b)

MONTAJE

Antes de iniciar la instalacion:

+  Después de desembalar el producto verifique que no se haya dafiado durante el transporte y en caso de problemas,
contacte con el distribuidor o el Servicio de Atencion al Cliente, antes de proceder a la instalacion.

+  Asegurese de que el producto comprado sea de un tamafio adecuado para la zona de 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 instalacién se encuentre disponible una toma de corriente

Preparacion del mueble para el empotrado:

- Elproducto no puede ser instalado encima de dispositivos de refrigeracion, lavavajillas, estufas, homos, 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 zécalo 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 instalacion, 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 unicamente 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

- instalacion flush - la junta P debe fijarse al mueble. Fig. 2B

ijCuidado! La falta de montaje de tornillos y elementos de fijacion segin 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
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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 alimentacion debe ser lo suficientemente largo para permitir el desmontaje de la placa de coccion de la encimera. @ 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 extension. e El cable eléctrico de puesta a tierra debe ser 2 cm mas largo que los otros cables. @ Si
el electrodoméstico no esté equipado con cable de alimentacion, utilice uno con seccidn 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 ningun 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 conexion opcional monofasica es
necesario remover el cable presente y sustituilo con ofro tipo de cable (no
suministrado) que tenga las siguientes especificaciones :

conexién monofasica : cable H05V2V2-F 3G4

Fig. 3a

o 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 absorcion maximo kw

El ajuste debe realizarse cuando se lleva a cabo la conexién del producto a la red eléctrica o en el momento de la reconexién de la
red eléctrica misma (en los 2 minutos sucesivos). Dimensionar la proteccion de la instalacion eléctrica en funcién del nivel de
Limitacién de Potencia seleccionado. Para la secuencia de ajuste del Power Limitation consulte la seccidn Funcionamiento de este
manual.
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UTILIZACION

Uso de la placa de coccion

El sistema de coccion por induccion se basa en el fenémeno fisico de la induccion magnética. La caracteristica fundamental de este
sistema es la transferencia directa de energia del generador a la olla.

Beneficios:

Comparada con las placas de coccion eléctricas, su placa de induccién es:

- Mas segura: menor temperatura sobre la superficie del vidrio.

- Mas rapida: tiempos menores de calentamiento de alimentos.

- Mas precisa: la placa reacciona inmediatamente a los mandos

- Mas eficiente: el 90% de la energia absorbida se trasforma en calor. Ademas, una vez que se retira la olla de la placa, la
transmision de calor se interrumpe de inmediato, evitando asi pérdidas innecesarias de calor.

Recipientes para la coccion
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones adecuadas, las zonas de coccién no se encienden.
Para ver el diametro minimo de la olla a utilizar en cada zona individual, consulte la parte ilustrada de este manual.

Diametros del fondo de olla recomendados

Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no utilice:

- recipientes con fondo que no sea perfectamente plano.

- recipientes de metal con una base esmaltada.

- recipientes con una base rugosa, para evitar rayar la superficie de la placa.

- nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la superficie del panel de control de la placa

Utilice solo ollas con el simbolo
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Recipientes ya existentes

La 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 aspirador

El sistema de aspiracion puede ser utilizado en la versién 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 diametro 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-7.5b
Empalme el producto en tuberias o agujeros de descarga en la pared con didmetro equivalente al de la salida de aire (brida de
empalme).

El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con didmetro inferior conllevard 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 (&ngulo 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 habitacién.
El producto NO es suministrado con lo necesario para la instalacion de la version Filtrante. Se comprara por separado el KIT
FILTRANTE.

En el kit encontrara incluido un juego de filtros que retienen los olores gracias al carbén 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 11 12 6 2
\
+ + J o HOOD ®

= == { (] |

I8z s % g g 8 8 8
3 60 mw13 06

| 5 A )

@ununnnunn®f®mi[§‘ 8

1 14 2 2
Teclas / Display (Pantalla)
1. ON/OFF de la placa de coccién/aspirador 8.  Activacion Temperature Manager (Gestion
Temperatura) (Warming Function) (Funcion de
calentamiento)
2. Seleccion zona de coccion 9. Pausa
Indicador zona de coccién 10.  Key Lock (Cerradura con llave)

3. Aumento/Disminucion Power Level (Nivel de Potencia) y 11, Indicador Aspirador activo
Potencia de Aspiracion
Visualizacion Power Level (Nivel de Potencia) y Potencia de Activacion Indicador de Saturacion Filtros
Aspiracion

4.  Activacion Timer “STAND_ALONE” (INDEPENDIENTE) 12.  Seleccion/Activacion aspirador
Display (Pantalla): Timer “STAND_ALONE” Display (Pantalla) Aspirador
(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccion

5. Aumento/Disminucion tiempo Timer “STAND_ALONE” Display (Pantalla) saturacion Filtro
(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccion carbén/ceramico — Filtro grasas

6.  Activacion Timer Zonas de coccion 13.  Reset (Reajuste) Saturacion Filtros
Indicador Timer Zonas de coccién activo 14.  Activacion funcidn automatica aspirador

7. Activacion Automatic Heat Up (Calentamiento Automatico)
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EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccién estan disefiadas
para cumplir con las mas estrictas normas de seguridad.

Por esta razon:

* Algunas funciones no se activan, o bien se desactivan
automaticamente en ausencia de ollas sobre la zona de
coccion o cuando estan colocadas de manera incorrecta.

+ En otros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la funcion
seleccionada requiere un ajuste adicional que no se da (por
ejemplo: “Encender la placa de coccién” sin “Seleccionar la
zona de coccion” y la “Temperatura de ejercicio”, o la
“Funcién Lock” (Funcién bloqueo) o la
“Timer”).(Temporizador)

jCuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado el
apagado de la zona de coccion puede no serinmediato, debido a
que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el display de las
zonas de coccion, aparece el simbolo Hr 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 coccién
En las pantallas correspondientes a las zonas de coccion, se
indica:

Zona de coccion encendida g

Power Level 1.9.7

Residual Heat Indicator (Indicador de

calor residual) H
Pot Detector (Detector de ollas) ':"
Funcion Bridge activada ,‘-,'
Funcién Temperature Manager -
(Gestion Temperatura) activada L
Funcion Child Lock activada L

-
-

Funcion Pausa activada

El producto se activa solo con presencia de ollas en las zonas
de coccion: el proceso de calentamiento no se activa o bien
se interrumpe en caso de ausencia de ollas.

® Pot Detector (Detector de ollas)
El producto detecta de manera automatica la presencia de
ollas en las zonas de coccion.

@ Safety Shut Down (Apagado de Seguridad)

Por motivos de seguridad, cada zona de coccién cuenta con
un tiempo de funcionamiento maximo que depende del nivel
de potencia programado.

® Residual Heat Indicator (Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una o méas 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
Funcionamiento

Nota: Para activar una funcion cualquiera, es preciso activar
previamente la zona que se desea utilizar

@ Encendido
Presione (toque) brevemente ON/OFF (1) placa de coccion/

aspirador: el simbolo se ilumina;

continuando a presionar, todas las funciones disponibles
se haran visibles por algunos instantes,
despuéspermaneceran activas solamente las principales;
las otras podran ser utilizadas, y se activaran,
sucesivamente, durante el uso del dispositivo.
IMPORTANTE :

todas las funciones disponibles resultaran iluminadas
con luz de ligera intensidad, que se 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 Seleccion/Display (Pantalla) (2)
correspondiente a la zona de coccion deseada.

@ Power Level (Nivel de Potencia)

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

El nivel de potencia configurado sera visualizado en el
area de Seleccion/Display (Pantalla) (2)

@ Power Booster (Amplificador de Fuerza)

Caracteristicas de la placa
@ Safe Activation (Activacion de Seguridad)

93

El producto cuenta con un nivel de potencia adicional
(superior al nivel J), que permanece activo durante 5
minutos, sucesivamente la potencia regresa al nivel que se
estaba usando anteriormente.



Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3) (sobre en nivel 9) y activar el Power Booster
(Amplificador de Fuerza)

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) esta indicado
en el area de Seleccion/Display (2) con el simbolo”

® Key Lock (Cerradura con llave)

El Key Lock permite bloquear las programaciones de la placa,
para impedir manipulaciones accidentales, dejando activas
las funciones ya programadas.

Activacion:

* presione a (10)

Repita la operacién para desactivar.
Nota : si es presionada cualquier otra funcién durante la Key

Lock activa el simbolo B 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 funcién Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)
permite llevar mas rapidamente a régimen la potencia
programada; con esta funcidn tenemos la ventaja de tener
una coccion mas rapida, pero sin el riesgo de quemar los
alimentos, porque la temperatura no sobrepasa la del nivel
programado.

Esta funcion esta disponible para los niveles de potencia 1 -8
Activacion:

)
+ desde zona de coccion encendida presionar D (7

+ en el Display (2) es visualizada una "F:'" parpadeante, que
se alterna a la potencia configurada en la zona coccion

Aumentando el nivel de potencia de la zona de coccién : la

funcion Automatic Heat Up (Calentamiento Automatico)

permanece activa, con la nueva configuracién de

temperatura;

Disminuyendo el nivel de potencia de la zona de coccion : la

funcién Automatic Heat (Calentamiento Automético) se

desactiva.

Nota : seleccionando contemporaneamente otra zona de
o

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

® Temperature Manager (Gestion Temperatura) (Warming
Function) (Funcion de Calentamiento)

Temperature Manager (Gestion 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
funcion Temperature Manager (Gestion Temperatura) se

activa en la primera presion de la tecla & =
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En el display (2) de la zona que esta trabajando en
Temperatu_re Manager (Gestion Temperatura) aparece el

simbolo {

Nota : seleccionando contemporaneamente otra zona de

coccion, el simbolo &: (8) regresara a estar iluminado con
luz de ligera intensidad, y se podra asi proceder, también
para esta zona, a la activacion de la funcion; la 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 funcién se puede desactivar ademas mediante la Barra de
Seleccion (3), llevando el Power Level a (Nivel de Potencia)

® Pausa

La funcién Pausa permite suspender cualquier funcién 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 I 1(9) la Barra de Seleccion (3) se ilumina

+ presione/recorra en la Barra de Seleccion (3) para
desactivar la funcion

Nota : la desactivacion restaura las condiciones de la placa
antes de la pausa, la placa continGa a trabajar con las mismas
configuraciones precedentemente aplicadas.

Nota : si después de 10 minutos, la Funcién Pausa no es
desactivada, la placa se apaga automaticamente.

Nota: la Funcion Pausa no tiene impacto en la aspiracion

® Timer “STAND ALONE” (INDEPENDIENTE)

La funcién Timer es una cuenta atras independiente de las
zonas de coccion (y de la zona aspirante).

El Timer se activa presionando la Zona/Display (4)

Utilice los simbolos == = (5) para configurar la duracién
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 &80

-0 para las horas

-00 para los minutos

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

En la ZonalDisplay (4) sera visualizado el tiempo remanente;
al final de la cuenta atrés sera emitida una sefial acUstica




Nota : en la visualizacidn de la cuenta atras, para un tiempo
restante inferior a los 10 minutos, se tendra el siguiente
formato

-{J. minutos

-0g segundos

con punto de luz fija

Para el apagado del Timer:

+ seleccione Zonal/Display (4)

+ configure la duracion del Timer en700], mediante

=+ 5

® Timer Zonas de Cocci6n

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
automaticamente 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 coccion

« Utilice los simbolos == (5) para configurar la duracion
del Timer ,que es visualizada en el Zonal/Display (4);

durante la configuracién el simbolo (6) esta parpadeante
Nota : espere 10 segundos sin presionar ningin otro mando,
para que el Timer Zona de Coccion inicie.

Nota : presionando de nuevo de modo prolongado ® (6),
el Timer de la zona coccidn es reseteado

Si lo desea, repita la operacion para mas zonas de
coccion.

Nota : cada zona de coccion puede tener configurado un
Timer diverso; en el display (4) aparecera la cuenta atrés de
la zona de coccion seleccionada en ese momento; si ninguna
zona es seleccionada, presionando en el Display (4) es
visualizada la cuenta atras del Timer “STAND-ALONE”
(INDEPENDIENTE).

La modalidad de visualizacion de la cuenta atrés 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 aclstica y la zona de coccién se apaga.

Para el apagado del Timer:

+ seleccione la zona de coccion (2)

+ configure la duracion del Timer en 000, mediante

+ 5.

@ Power Limitation (Limitacion de energia)

La funcién Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcién méaxima y
regulando la potencia de absorcién de todas las zonas de
coccion activas, haciendo de manera, que la absorcién total
de la placa, no supere el nivel maximo de absorcion
configurado.

Nota : la configuracién se debe realizar con la placa apagada,
sin presionar la tecla M ON/OFF (1) , en el momento de la
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conexion de la placa de coccién a la red eléctrica, o 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 t A ) presione, una a
la vez, todas las areas de Seleccion/Display (2) de las zonas
de coccion, en sentido antihorario partiendo de la zona frontal
derecha (FR)

RL-2 e 1° _2-RR
0 e~ [
(] (]
\- Ive |°_\
[} [}
(] (|
FL-2" “2-FR

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

soltar la tecla ( A )

en este punto:
« el Display (2) de la zona posterior izquierda (RL) mostrara

. . [P ETIN) .
en secuencia altemada 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
“ 0 [{Psl)

visualizados los simbolos 'C"y '8,
en el Display (2-FL) sera mostrada la configuracion actual**

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

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

® 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
coccién 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 cuales son las zonas en las que esta
prevista esta funcién, consulte la parte ilustrada de este
manual)

Para activar la Funcion Bridge:

* seleccione contemporaneamente las dos zonas de
coccion que se desean utilizar

* en la Pantalla (2) de la zona de coccién “Secundaria”

aparece el simbolo “ll-I' ”

*» 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 coccién “Master”
* para desactivar la Funcion Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

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

EMPLEO DEL ASPIRADOR
@ Encendido
Presione (toque) brevemente ON/OFF (1) placa de coccion/

aspirador: el simbolo se ilumina;

continuando a presionar, todas las funciones disponibles
se haran visibles por algunos instantes,
despuéspermaneceran activas solamente las principales;
las otras podran ser utilizadas, y se activaran,
sucesivamente, durante el uso del dispositivo.
IMPORTANTE :

todas las funciones disponibles resultaran iluminadas
con luz de ligera intensidad, que se hard mas intensa
solamente en el momento que seran activadas.

Presione de nuevo @ para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

® Encendido del aspirador:
Toque (presione) la Zona de seleccion (12) para activar el
aspirador

@ Velocidad (potencia) de aspiracion:

El aspirador esta dotado de 3 niveles de velocidad (potencia)
de aspiracion

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

El nivel de potencia configurado sera visualizado en el
area de Seleccion/Display (Pantalla) (12)

® 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
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-Power Booster (Amplificador de Fuerza) 2 : temporizado
por 5 min.,

después la potencia regresa al nivel precedentemente
configurado.

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3) (ademas del nivel 3) y active el Power
Booster (Amplificador de Fuerza) 1

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 1 esta
indicado en el area de Seleccion/Display (12) con el nimero
“4” parpadeante

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3) (ademas del nivel 3) y active el Power
Booster (Amplificador de Fuerza) 2

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 2 esta
indicado en el area de Seleccion/Display (12) con el simbolo”
" parpadeante

® 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 coccién son apagadas, la campana
adapta su velocidad de aspiracion, disminuyéndola
gradualmente, de modo de eliminar vapores y olores
residuos.

Para activar esta funcion:

Presione t 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 carbon/ceramicos

‘FILTER’(13) se enciende

Filtro grasas

‘FILTER’(13) parpadea

Nota : esta funcion estéa 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 carbon/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 coccién 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
carbén/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 aspiracién del aire dejard de
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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, dafios,
incendios provocados por defectos y/o problemas de mal
funcionamiento y/o instalacion inadecuada del KIT.



TABLAS DE COCCION

Categoria de Platos o tipo Nivel de potenciay proceso de coccion
alimentos de coccion Primera fase | Potencias Segunda fase | Potencias
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
mantenimiento de la
ebullicion
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
Pasta, arroz mantenimiento de la
ebullicion
Coccion de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 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 89
le umbre’s Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccién 6-7
9 Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccién 3-4
Softitos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el softito 7-8
Asar . Dorar came con acene. 7.8 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Camnes Dorado . Dorar con aceite . 7-8 Coccién 4-5
(si con mantequilla, potencia 6)
Humedo/estofado . Dorar con aceite . 7-8 Coccién 3-4
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccién 7-8
Humedolestofado _ Dorarconaceile 78 Coccion 3-4
Pescados (si con mantequilla, potencia 6)
Frito Calentamiento del aceite o materia 8.9 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccién
Fritos ; ) 6 6-7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccion
Omelet ; . 6 56
Huevos mantequilla 0 materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccion
Pancake . 6 6-7
mantequilla
Tomate _ Dorar con aceite . 6.7 Coccién 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragu . Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion dg la basg (derretir 5.6 LIevara ebullicion 3.4
mantequilla y harina) ligera
Cremar Llevar la leche a ebullicion 4-5 Manten(.erll]gera 4-5
pasteleria ebullicién
Dulces, Pudines Llevar a leche a ebullcion 45 Mantener ligera 23
cremas ebullicion
Arroz con leche Calentar leche 56 Manten(ler. IJgera 2-3
ebullicién
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TABLAS DE POTENCIA

Nivel de potencia

Tipo de coccion

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los habitos
de coccion)

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la
Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicién rapida, en caso de
Max potencia agua o rapidamente calentar liquidos de coccién
. . Ideal para dorar, iniciar una coccién, freir congelados,
89 Freir - hervir N
hervir rapidamente
. N Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar y
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar . iy .
asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
Alta potencia ! deal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar - estofar — . . - \
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 duracién). 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 (volumenes
2.3 Cocinar - cocinar a fuego lento - | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
1-2 Fundir- descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
Baja potencia . Ideal para mantener calientes pequefias porciones de
Fundir- descongelar — mantener . y .
1 ) . alimentos recién cocinados o mantener la temperatura
caliente - condimentar : : :
en los platos para servir y condimentar el risotto
Placa de coccién 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-0)

99




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 coccion 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 azucar o alimentos con un alto contenido de azucar dafian la placa de coccion y deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azlcar y la arena pueden rayar la superficie del vidrio.

Utilice un pafio suave, rollos de papel absorbente para cocina o productos especificos para limpiar la placa (siga las instrucciones
del fabricante).

jiNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR !!!

Importante:

En caso de derrames accidentales y abundantes de liquido de las ollas, se puede intervenir mediante la valvula de descarga,
situada en la parte inferior del producto, para poder eliminar todos los residuos y poder realizar una limpieza con total seguridad de
higiene.

Fig. 12

Para una limpieza completa y minuciosa, se puede quitar completamente la bandeja inferior
Fig. 13

Mantenimiento del aspirador

Limpieza

Para la limpieza useEXCLUSIVAMENTE un pafio humedecido con detergentes liquidos neutros. jNO UTILICE UTENSILIOS NI
INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA!

No utilice productos que contienen abrasivos.

iNO UTILICE ALCOHOL!

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 metalico de grasa se lava en el lavavajillas puede decolorarse pero ello no afecta de ninguna manera sus
caracteristicas de filtrado.

Fig.11.2-11.3

Filtro De Carbon Activado - 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 saturacion 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 esta marcado con el simbolo de reciclar ‘é%

Por lo tanto, las distintas partes del embalaje deben eliminarse de forma responsable y en pIeno 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 Sl 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 =ssm 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 electrénicos. Para la eliminacion del producto siga las normativas
locales para la eliminacién de residuos. Para obtener mas informacion sobre el tratamiento, la recuperacion y el reciclaje de este
producto, 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 funcién booster solamente en los casos extremos. Para que el sistema
de reduccion de olores, se mantenga eficiente, es preciso sustituir, cuando fuera necesario, el/los filtros de carbon. Para que el filtro
de grasa se mantenga eficiente, es preciso limpiarlo cuando fuera necesario. Para optimizar la eficiencia y reducir al minimo el
ruido, utilice el didmetro maximo del sistema de canalizacion que figura en este manual.

Aproveche al maximo el calor residual de su placa apagandola unos minutos antes de terminar la coccién.

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 demasri)ac?o clevada las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla
P demasiado alta de nuevo
E3 Recipiente no adecuado .Perdlda de Iag . Quite la olla
propiedades magnéticas
El médulo no recibe
Problemas de comunicacion entre la Bl ggggg?;!;ﬁf:c;ién Desconecte la placa de la
E5 interfaz de usuario y el médulo de ha sid tad red eléctrica y compruebe
induccion no ha sido conectado 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

+ También puede, ponerse en contacto con
nuestro Servicio postventa (Consulte el
nimero 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.

m'
SEi0
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OBLUME NMPABUJIA TEXHUKU BE3ONMACHOCTH

BHumanue! CriegyeT CTporo NpuaepkuBaThCs Creaytowmx WHCTPyKumiz: e [lepen Hayanom noboit onepauun no ycTaHoBKe
HeobXoAUMO OTKNIYNTL NpUBOP OT 3MEKTPUYEeCKod CeTW. e YCTaHOBKa MK TexobCnyXvBaHWe [OMKHbI BbIMOMHATLCS
KBaNMULMPOBAHHLIM TEXHUKOM B COOTBETCTBAW C WHCTPYKLMSAIMK MPOM3BOAMTENS U C COOMIOLEHNEM [OEMCTBYIOLMX MECTHbIX
HopM. He pemMOHTMpOBaTh U He 3aMeHsITb HUKakux AeTaneil YCTPOWCTBa, ECMW 3TO CMeLMarnbHO He YkasaHo B PYKOBOACTBE MO
akcnnyatauun. e 3asemneHve npubopa siBnsetcs obs3aTenbHbIM MO 3akoHy. @ Kabemb muTaHus JomkeH GbiTb [OCTATOMHO
AMVHHBIM Ans obecneyeHns NofKmioueHns npubopa, BCTPOEHHOro B Mebernb, K aneKTpuyeckoit ceTu. ® [ing Toro 4tobbl ycTaHoBKa
COOTBETCTBOBANA AENCTBYOLMM HOpMaM 6€30MacHoCTH, HE0OX0AMM COOTBETCTBYHIOLLMIA CTAHAAPTaM BCENONSPHbIA BbIKIoYaTeNb,
obecneynBaloLLMi MONHOE OTKMKOYEHME OT CETU B Clyuae nepeHanpsikeHus kateropuu I, cornacHo npaeunam MoHTaxa. e He
1CMONb30BaTh TPOMHUKW UMW YLANMHUTENW. @ [10 OKOHYaHWM YCTAHOBKM Y MONb30BaTeNs He AOIKHO ObITb JOCTYMa K ANEKTPUIECKAM
KOMMOHEHTaM. ® YCTPOICTBO W €ro AOCTYMHble 4YacTi HarpeBatoTcs B MpoLecce WCronb3oBakus. He mpukacaTbCs K HarpeTbiM
yacTaM. e He nossonsnTte aeTsm urpatb ¢ ycTporctsoM. CriegyeT AepkaTb AETEN Ha pacCTOSHUM U NOL NPUMCMOTPOM, TaK Kak
HOCTYNHbIE YaCTU YCTPOWCTBA MOTYT CUMbHO HarpeBaTbCs BO BPEMS UCMONMb30BaHWs. @ [ins HocuTeneii kapanocTUMYNSTOPOB U
aKTVBHbIX VMMMNaHTaToOB MepPef WCTONb30BaHWEM WHOYKUMOHHOA BApOYHOI MaHENW BaXHO NPOBEPUTb, COBMECTUM NN WX
CTUMYNSITOP C WCMOMb30BaHWeM npubopa. e B npouecce 1 mocne MCMoNb3oBaHWs He KacaTbCsi HarpeBaTerbHbIX 3NeMeHTOB
npubopa. e W3beraitte conpukoCHOBEHWS NpUBOpa C TKaHSAMW UiV [PYIMMIA NETKO BOCMNAMEHSIOLLMMU MaTepuanamu, noka BCce ero
4acTu He OXNafSATCs, PUCK BO3ropaHus. @ He pasmelLathb nerko BOCMNamMeHsILMeCs MaTepuans! Ha npubope unu B6M3n Hero. @
[Mpn cunbHOM HarpeBaHWM XUpbl U Macria nerko BocnnameHsiotcs. Heobxogumo cnemutb 3a MPUTOTOBMEHWEM NPOAYKTOB C
BonblLMM cofiepX)aHneM XMpoB 1 Macna. - Ecnv Ha noBepXHOCTV UMEIOTCS TPELUMHBI, CriedyeT BbIKMIo4NTb Npubop Bo n3bexaHue
nopaxeHunsi ANeKTpUIeckM TokoM. e Mprubop He NpefHasHaueH [1sl BKIHOYEHWS! Yepe3 BHELLHMIA TalMep WIi OTAENbHYH CUCTEMY
[VMCTaHLMOHHOTO ynpaeneHus. @ [oToBka 6€3 NpuUCMOTpa Ha BapoOYHOW MaHenu C WUCMOMb30BAHMEM PaCcTUTENBHOTO Macna wuiu
X1pa onacHa U MOXeT MPUBECTU K MoXapy. ® 3a MPUroTOBMEHWEM MULLM HYXHO cneauTb. [lpouecc GbICTPOI rOTOBKW [OMKEH
NPOXOANTL NOA NOCTOSHHBIM HapsopoM. @ HUKOIA He nbiTaitTech racuTb oroHb Bofoi. CriedyeT BbIKouMTb Npubop 1 noracuth
OTOHb, HanpUMEP, NP1 NOMOLLM KPbILLKY UMM NPOTUBONOXAPHOTO ofesina. OnacHoCTb noxapa: He Kraaute npeaMeTbl Ha BAPOYHYH
NOBEPXHOCTb. ® He MpuMeHsiiTe CUCTEMbI OYMCTKM MApOM, PUCK YAapa 3MeKTpuYeckuMm TokoM. @ He knagute meTannuyeckue
npeaMeTbl, Takue Kak HOXW, BUIKU, NOXKW U KPbILUKM Ha BapO4Hy0 MOBEPXHOCTb, TaK Kak OHU MOTYT CUMbHO HarpeTbcs. o Mepeq
MOAKMIoYeHneM npubopa K 3neKTpoceT: NpoBepbTe Tabnuuky C AaHHBIMW (PACTONOKEHHYI0 B HIXKHeM YacTu npubopa), YTobbl
y6eauTLCs, YTO €ro HanpskeHWe U MOLUHOCTb COOTBETCTBYHOT HAMPSIKEHUIO CETU W YTO pa3bem ANs NOAKIHYEHUS NOAXOASLUNIA.
[Mpy1 BO3HUKHOBEHMI COMHEHWIA CrieayeT 06paTUTLCS K KBanMGULMPOBAHHOMY 3MEKTPUKY.

BaxHo: e [Mocne ncnonb3oBaHns BbIKMKOYNTL BAPOYHYIO MaHemb Mpy MOMOLLM COOTBETCTBYIOLLErO YCTPONCTBA YNpaBneHus, He
nonarasicb Ha [eTeKTop nocyabl. e K3beraTb NponMBaHUS XUAKOCTEN, MPU KANSYEHUM WNW HarpeBaHUN XUAKOCTel cnedyet
YMeHbLUATb WHTEHCUBHOCTb HarpeBa. ® He oCTaBnsiTb HarpeBaTelNbHbIE ANEMEHTbI BKIIOYEHHBIMI C MYCTbIMU KaCTPHOASMU W
ckoBopofiamn unu 6e3 nocyael. @ [0 OKOHYaHUM MPUTOTOBMEHMS MWLM BbIKMIOYMTL COOTBETCTBYIOLYIO 30HY. @ Hukoraa He
1CNoMb30BaTh anioMIUHUEBYHO oMby NS FOTOBKM, U HUKOTAA He KNacTb NPOAYKTbI, 0BEpHYTHIE B anoMUHMEBYIO ONbrY, NPAMO Ha
naHenb. ANIOMUHMIA MOXET pacnnaBuTbCs M HAHECTU HeromnpaBuMbliA yulep® Ballemy ycTpoiCTBy. @ Hukorda He Harpesatb
KOHCEpBHble DaHK1 C NPOAyKTaMWU NUTaHUs, NpeaABapUTENbHO He OTKPbIB UX: BaHka MoxeT B3opBaTbcs! OTO MpeaynpexaeHve
OTHOCUTCS Takke kO BCEM APYIUM TUMaM BapouHbIX MaHeneil. @ Mcnonb3oBaHne PEXWUMOB MOBbILIEHHOW MOLYHOCTH, TAKOrO Kak
byHKums Booster, He MoaXxoauT ANs HarpeBa HEKOTOPbIX KWAKOCTEN, HANPUMEp, Macna Ans xapkv. UpeamepHbin HarpeB MOXeT
ObITb onacHbiM. B aTux cnyyasx peKkoMeHOyeTcs WCMonb3oBaTb MEHbLLY MOWHOCTb. ® EMKOCTW cnedyeT CTaBuTb
HenocpeaCcTBEHHO Ha BapOuHYl0 MOBEPXHOCTb TOYHO MO LiEHTPY. Hu B Koem Cnyyae He BCTaBNSATb HUKAaKWX NpeaMETOB MeXay
KyXOHHO MOCYfO W BApOYHOI MOBEPXHOCTbID. ® B Cryyae AOCTUXKEHUS BbICOKMX TeMmepaTyp YCTPOWCTBO aBTOMATUYECKM
YMeHbLUAET YPOBEHb MOLLHOCTW BapouHbiX 30H. ® [lepes mniobbiMU onepavuii Mo O4MCTKE UMM TeXOBCMyXMBAHWIO OTKIKOUNUTE
npubop OT CeTU ANEKTPONMUTAHMS, BbITALMB BUIKY M3 PO3ETKA WMW OTKMIOYMB MABHbIA PYOUIbHUK CBOErO umbs. e [Mpu
BbINOMHEHUM ONepaLuil No YCTaHOBKE M TexobCnyxu1BaHMio Ucnonb3ayiTe paboune nepyaTki. ® YCTPOCTBOM MOTYT MOMb30BATHCS
AeTV cTaplue 8 neT 1 nuua ¢ orpaHnyeHHbIMU (PU3MYECKUMM, CEHCOPHBIMI 1 YMCTBEHHBIMM CMOCOBHOCTAMY, a Takke nuua 6e3
OfbITa UMW C HeJOCTaTOMHBIM YPOBHEM 3HAHMIA, MPW YCMOBIM, YTO OHU HAXOAATCS MOA NPUCMOTPOM WUNM MOCNE NOMYYEHNs UMK
WHCTPYKLUMiA no GeaonacHoit akcnnyaTauyy npubopa v NOHMMaHWS MOTEHLMANbHbBIX PUCKOB, CBA3aHHbIX C 3TUM. ® He nossonsiite
AETAM UrpaTb C YCTPOCTBOM. ® He paspelLaiiTe [ETAM BbIMOMHATL O4MCTKY 1 TexobCnyxuBaHue yCTpoiicTBa 6e3 npucMoTpa. e
[MomeLeHre [OMKHO ObiTb OCHALLYEHO COOTBETCTBYIOLIEN CUCTEMON BEHTUNALMM, eCrn Npubop MCMOoNb3yeTcs OfHOBPEMEHHO C
ApYrMM YCTpoCTBaMK, paboTalolymMm Ha rasy unu apyrom Tonnuee. o Mpubop cnepyeT NepuoaNiecky o4mnLaTh Kak BHYTpH, TaK
n cHapyxu (MUHUMYM OOWH PA3 B MECAL). B niobom cnyyae, crnepyiite ykasaHusm, NpuBeAEHHbIM B PYKOBOLCTBE MO
Texobcnyxvsannio. @ HecobriofeHne npasun ouncTk npubopa, a Takke 3aMeHbl M OYUCTKW PUIbTPOB BrieveT 3a coboi
OMacHOCTb BO3ropaHus. @ CTporo 3anpeLleHa rotoeka ¢ npuMeHeHnem npoleayps! drambe. @ B niobom cnyyae cneayeT usberatb
MCMONb30BaHNS OTKPLITOTO OFHS, Tak Kak 3TO HAHOCUT Bpes (urnbTpam 1 MOXET CTaTb MPUUYMHON BO3ropaHus. e lpouecc xapku
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JOMKEH OCYLYECTBNATLCA MOA Haf30poM, Tak Kak Meperpetoe Macno MOXET BOChiameHuTscs. © Beumawme!: TMpu pabote
BapOYHOM MaHenu JOCTYMHbIe YacTh MOrYT CTaTb ropsuumu. @ BHumanue! He nogkniovath YCTPOWCTBO K 3MEKTpUYECKoi ceTn 4o
MOJHOTO 3aBEPLLEHNS YCTaHOBKW. ® YTO kacaeTcst Mep 6e30MacHOCTM 1 TEXHUYECKMX Mep, MPeAYCMOTPEHHbIX ANS BbiMycka AbIMOB
W BbieneHni - CTPOro MpUAEPKUBaATECH MPEANMCaHNA MECTHBIX KOMMETEHTHbIX ydpexaeHui. e OTcacbiBaeMblil BO3MYX He
JOMKEH HaNpaBnsATLCS B KaHar, UCTONb3yeMblil Anst 0TBOAA AbIMa W3 YCTPOCTB, CXUTraloLMX ra3 unu Apyroe Tonnvmeo. @ Hu B
Koem cnyyae He nonb3yiiTech Npubopom 6e3 NpaBumbHO YCTaHOBMEHHON pelueTku! ® VcnonbayiTe TONMbKO KPEMeXHbIE BUHTbI,
nocTaBnsieMble C W3fenneM Ans YCTaHoBKM, Nnbo, mpu ux OTCYTCTBUM, NMpUOBpeTATE Kpenmex COOTBETCTBYMLLErO Tvna.
Vicnonb3oBaTh BUHTbI Hagnexaluen AnvHbl, kak ykasaHo B PyKOBOACTBE MO yCTaHOBKe. ® Korga AaHHbI mpubop v yCTpoicTBa,
nuTaeMble He OT 3MEKTPOCETH, paboTakT OHOBPEMEHHO, BaKyyM B MOMELLEHUN He JOMKHO npeBbiwath 4 Ma (4 x 10-5 6ap). e
BaxHO npaBunbHO XpaHWUTb faHHOE PYKOBOACTBO, YTOObI MOXHO Obino 06paTnTbCs K HeMy B Nioboi MOMEHT. B cnydyae npopaxy,
OTYyXXOEHUS Ui nepemelLLieHns npubopa criefyeT yoeanTbes, YTobbl PYKOBOACTBO HAXOAMIOCH BMECTE C HUM.

B xoge yctaHoBku ybeauTech, YTo kabenb NUTaHns He NOBPEXAEH - PUCK BO3ropaHus
UK yaapa anekTpoTOKOM.

He paboTaiiTe ¢ ycTponcTBOM Ha GOCy HOTy N ¢ MOKPbIMM Horamu. BkntovanTe
YCTPOWCTBO TOMbKO NOCHE NOSHOTO 3aBEPLUEHNS YCTAHOBKM.

He akcnnyaTtupymTe yCTPOMCTBO C NOBPEXAEHHBIM Kabenem NuTaHns uiu HeucnpaBHoOM
BMIKOW, @ TakKe B Cryyae Henonagok B ero pabote, NOBPEXAEHUSX YCTPOWCTBA, UMK
nocre ero nageHus.

B cnyvae BbisiBNEHUS NoBpexaeHuin kabens HeobX0AMMO 3aMEHSTb 70 TOYHO TaKUM
e, NPeaoCTaBneHHbIM NOCTABLLUMKOM YCTPOWCTBA, NPUBIEKas YNONHOMOYEHHOTO
ANEKTPUKA N KBaNMULIMPOBAHHbIN NEPCOHAI - PUCK yaapa 31EeKTPOTOKOM.
YCTpOICTBO AOMKHO NEpPEMELLATLCS M YCTaHABNMBATLCA Cunamu AByX unu bonee
4enoBeK - PUCK TPaBMUPOBaHKS.

He ponyckaiTte geteit B 30Hy NpoBeeHNs paboT no yCTaHOBKE YCTPOWCTBA.

Mo 3aBepLLEHNN YCTAHOBKM, BCE YNAKOBOYHbIE MaTepuasbl (MNacTuK, NoAUCTUPONoBbIE
4acTu v T.M.) JOSKHbI XPAHWUTLCS BHE AOCATaEMOCTY AETEN - PUCK YAYLLEHNS.

[eTam mnagwe 3 net Henb3s NpubnukaTbCs K yCTPOUCTBY, AT B Bo3pacTe oT 3 4o 8
neT MOryT NOAXOAMUTb K YCTPOWCTBY TOMBKO NOZ HAA30pPOM B3POCHbIX.

JTO0 YCTPOWCTBO He npefHa3HaveHo Ans npodecCoHanbHOro Mcnonb3oBaqus. He
NPUMEHSINTE YCTPOWCTBO BHE NOMELLEHUI.

HeOGXOAMMO HEYKOCHUTEeNbHO npuaepxuBaTbCA MHCprKuMﬁ, npuBeAeHHbIX B AaHHOM PYKOBOACTBE. I'Ipomssonmenb
CHUMaeT ¢ cebsi BCSKYI OTBETCTBEHHOCTb 3@ BO3MOXHbIE HEMPUSITHOCTH, yLiepb unu noxapsbl, 0byCrnoBmneHHble HecobnoneHnem
VIHCprKLlVIVI, NpUBEAEHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE. YCTPOVICTBO npeaHa3Ha4eHo UCKNYMTENbHO ANg AOMaLlHero Ucnonb3oBaHua
ANA NPUroToBNEHUA NULLK U BbITAXKN NapoB U ObIMOB, o6pa3y+0u.|mxc;| B npoLecce rotoBku. 3anpe|.|4eHo ucnonb3oBaHne Ansa
Opyrux LUeneit (Hanpumep, ans oborpesa nomelyeHuit). MpoussoguTens CHUMaeT C cebsi BCSKYID OTBETCTBEHHOCTb 3a
HeHaanexatlee npumMeHeHne uni HenpasunbHble HaCTpOVIKVI ynpasneHua.

W3penue MoxeT UMeTb AuU3aiiH, He COBNAAAKOLMIA C UNMIOCTPaLMAMU B AaHHOI Gpolutope, 0AHAKO YKa3aHUs No
3KCNyaTaLuu, TeXHN4ECKOMY 06CNYKMBAHUIO U YCTAHOBKE OCTalOTCA HEU3MEHHbIMM.

® BuumarensHo NpoYNTaNTe MHCTPYKLWMK, TaK Kak B HUX COAEPKMTCS BaxHas MH(OpPMaLMs MO YCTaHOBKE, MPUMEHEHWIO W
TexHuke 6e3onacHoCTy.

® He nwrraitrecs MoAudULMPOBaTh 3NeKTpocucTeMy npubopa.

O] lMpexae yem nmpucTynatb K ycTaHoBKke npubopa credyeT ybeauTbesi, Y4TO HW OMH KOMMOHEHT He NoBpexaeH. B cryvae
NOBPEXIEHNI cresyeT 06paTUTLCS K MOCTaBLUMKY W HE MPOJOMKaTh YCTAHOBKY.

O] [MpokoHTpONMpYiTE LIENOCTb U3AENUS NEpes TEM Kak NpOJoIKaTh YCTaHOBKY. B cryyae nospexaeHuii cnesyeT o6paTUTbes K
NOCTaBLUWKY 1 HE NMPOLOMKATL YCTaHOBKY.

Mpumeyanue: MpuHagnexHocTy, 0603Ha4eHHbIe 3HakoM "(*)", ABNSIOTCS ONLMOHANbHBIMU, NOCTaBASEMbIMU TONBKO HA HEKOTOPbIE

MOZENM, Unu NpeacTaBnsioT coBOit ieTanm, He BXOAALLME B KOMMIEKT NOCTABKW, 11 KOTOPbIE 3aKynatoTcs OTAENbHO.

YCTAHOBKA
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® ONeKTPUYECKNI 1 MEXaHWYECKII MOHTaX AOMKHbI BbINONHATLCS CreLuanin3npoBaHHbIM NepcoHanom.

[Mpubop npefHasHayeH [Nis YCTAHOBKW B CTONELIHWULY TOMLMHOM 2-6 cM B cnyyae yctaHosku CBEPXY u 2,5-6 cm B cryvae
ycraHosku 3AMNOANNLIO.

MuHUManbHOe paccTosiHe Mexay BapO4HON MaHemblo W CTEHON [OIDKHO COCTaBNATL HE MeHee 5 CM C nepedHeit CTOPOHbI, He
MeHee 4 cm 1o 6okam 1 He MeHee 50 CM OT BEPXHUX HABECHBIX LUKAhOB.

lMpumeyaHue. PekomeHayemble PacCTOSHUSI SIBMSIOTCS OPUEHTMPOBOYHBIMM: MPU MPOEKTUPOBAHMW NPOCTPAHCTB HEOBXOANMO
CcrneaoBaTh ykasaHWsM NPou3BOANTENS KyXOHHO Mebenn.

YcraHoska BEPX: (puc.1a); Ycratoska 3ANOANNLO: (puc.1b)

YCTAHOBKA

Mepen Ha4Yanom ycTaHOBKM:

+  Mocne pacnakoBky n3aenus Heo6XxoaAMMO y6eaNTLCS, YTO OHO He ObINo NOBPEXAEHO BO BpeMs TPAHCMOPTUPOBKHY, U B
cnyyae obHapyxeHusi npobnem, npexae 4Yem NPUCTynaTb K yCTaHOBKe, cneayeT CBA3aTbCA C NPOAABLOM MNM C
OTAENOM TEXHNYECKOW NOAAEPKKU KIMEHTOB.

+  Y6eautbes, 4tobbl NPUOBPETEHHOE M3AENNE UMENO pa3Mepbl, NOAXOASLLME st BbIGPAHHOI 30HbI YCTAHOBKY.

*  Ybeautbes, YToObl BHYTPM ynakoBku He 6bino (M0 coobpaeHWsM TpaHCMOPTUPOBKM) BXOASLLMX B KOMMMEKT MaTepuanos
(HanpuMep, NaKeTUKOB C BUHTAMM, rapaHTAM U T.4.); MPY HaNW4MK UX creayeT U3BNeYb U COXPaHUTD.

+  [lpoBepuTb Takke, YTOBLI PAAOM C MECTOM YCTAHOBKM UMeNack aNeKTpuyeckas poseTka.

MoproToBka MeGenbLHOro anemeHTa Ans BCTpauBaHUA:

- Wspenve Henb3s ycTaHaBnMBaTb Ha XonoaunbHoe 06OpyAOBaHME, MOCYAOMOEYHbIE MAlLWHbI, MEYM, [yXOBKW, CTUPasbHble
MaLUMHBI W CYLLMIKM.

- BbinonHuTb BCe paboTkl N0 peske Mebenu 40 YCTaHOBKM BapOYHON NAHENN M akkypaTHO YAAnUTb CTPYXKY UK ONUITKA.

- ins onTUMM3aLMmM YCTaHOBKYW (hUNbLTPYIOLLE BEPCUN PEKOMEHAYETCS N3roTOBUTL OTBEPCTHE B LIOKONeE, Kyaa creayeT

BCTaBUTb PELLETKY, UMEIOLLYHOCS B NPOAAXe.

MPUMEYAHUE: ncnonb3oBaTb OAHOKOMMOHEHTHBIN Knen-repmMeTyik (S), ycToitumBblin K TemnepaTtypam o 250°; nepes ycTaHoBKoM
CKNenBaeMble MOBEPXHOCTU HEODXOANMO TLLATENbHO OYUCTUTb, YAANMB BCE BELLECTBA, KOTOPbIE MOTYT MpensTcTBOBaTh MX
anreawn (Hanpumep, aHTMaAre3nBbl, KOHCEPBAHTLI, CMa3ku, Macna, NOPOLLKM, OCTaTKW CTapbIX KNEes W T.M.); knel Heobxoaumo
PaBHOMEPHO pacnpefenuTb Mo BCEMY NepuMeTpy pambl; MOCe CKMeuBaHUs [aTb KNelo BbICOXHYTb B TEYEHWE NpUMepHO 24
yacos.

OBHOKOMMOHEHTHbIN KNeKkui repMeTUK CeayeT UCnonb30BaTh TONMBKO B CrlyYae YCTaHOBKM 3aMOAMLIO, NpY 3TOM HAHOCUTb ero

CneayeT Tak, kak nokasaHo Ha puc. 1B.

Mpu ycTaHoBKe Npoknaaku P Heobxoammo creanTb 3a ee NpaBunbHbLIM Pa3MeLLieHNEM, Kak NOKa3aHo Ha PUCYHKE:

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

- yCTaHOBKa 3amnoAnuMLo - npoknagka P kpenutcs k MebensHoMy anemeHTy.puc. 2B

BHumaHue! YcTaHoBKa BUHTOB U (OUKCUPYHOLLMX Npucriocobnenmii 6e3 cobniofeHnst AaHHbIX MHCTPYKLMIA MOXET NOBMEYb 3a coboi

Hanuume pUCKOB, CBA3AHHbIX C NEKTPUYECTBOM.

MpuMeyanue: Ans NpaBunbHON YCTAHOBKM U3aenUs pekomMeHayeTcs 0bepHyTb TPY6onpOBOALI KNeEtkon MEHTON CO CreayoLumMi

XapaKTepucT1Kam:

- anacTnyHas nnexka ua msarkoro NMBX ¢ kneem Ha akpunaTHoN OCHoBe

- cooTBeTcTBME cTaHaapTy DIN EN 60454

- aHTUNUPEH

- OTNNYHAS YCTOYMBOCTb K CTApEHUIO

- YCTO4MBOCTb K Nepenagam Temneparypel

- YCTOYMBOCTb K HU3KUM TemnepaTypam
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ANEKTPUYECKOE COEOAUMHEHUE

Puc. 3

o OTKnIYNTL NprBOp OT CeTi. ® YCTaHOBKA AOITKHA BbIMOMHATLCS KBANM(ULIMPOBAHHBIM MEPCOHANoM, 3HaloLLMM AeACTBYIoLME
HOPMbI MO YCTaHOBKe W TexHuke 6esonacHocTu. e [pousBoauTenb CHUMaeET C cebs BCAKylo OTBETCTBEHHOCTb 3a yliepb nmogam,
KMBOTHBIM UMM UMYLLECTBY, HAHECEHHBIN B pe3ynbTaTe HECOOMIONeHUs ykasaHUi, CoaepXKalLmMxcs B JaHHOM pasgere. o Kabenb
NUTaHUS AOMKEH ObiTb [OCTATOMHO [NMHHBIM, 4TOBbI MOXHO ObIMO CHATb BapOuHyl0 NaHenb C paboueit CTonewHWLbl. e
YbeuTbCs, 4TO HanpskeHWe, ykasaHHOE Ha 3aBOACKOW Tabrmuuke, pacmonoXeHHOW Ha AHWlie npubopa, COOTBETCTBYET
HanpsKeHWo B IOME, B KOTOPOM OH OyfeT ycTaHoBMeH. ® He ncnonb3oBath yANMHUTENM. ® DneKTpuyeckuil kabenb 3asemnenus
[OMKeH BbiTh Ha 2 CM AnnHHee Apyrux kaberei. @ Ecrin 6biToBoi Npubop He cHabxeH kabenem nuTaHus, UCMONb30BaTh Kaberb ¢
[MaMeTpPOM NPOBOLOB MUHUMYM 2,5 MM2 npu MowwHocTh Ao 7200 BT, a npu 6orbLuel MOLIHOCTI CEYEHWE JOMKHO COCTaBNATL 4
MM2. e Hu B ofHOI 13 TOuek TemnepaTypa kabens He JomkHa npeBbilwath 6onee yem Ha 50°C Temnepatypy B NOMeLLEHUN. ®
YCTpOICTBO NpefHa3HaveHo Ans MOCTOSHHOTO MOAKIIOYEHNS K SNEKTPOCETH.

MpumMeyanue: 4Tobbl NOAKMOYATL 3TO AOMALLHEE SMEKTPOYCTPOWCTBO MPU MOMOLLY
opHodhasHoro kabens (kak onuusi), He0BXOAMMO OTCOEAWMHWTL UMeloWMACa Kabenb w
3aMeHWTb ero Ha [Jpyronm Tun (He BXOOMT B MOCTaBKy), WUMEKOWMUA creayoLme
XapaKTepucTuku: ogHoasHoe coeanHenme: kabenb HO5V2V2-F 3G4

Puc. 3a

o BHumanue! [Neped NOBTOPHbIM MOAKMIOYEHWEM LIEMM K CETU NMUTaHMS Ans NPOBEPKW ee MPaBUNbHOMO (DyHKLMOHUPOBaHMS
cnepyeT Bcerga npoBepsiTb, YToDbI CeTeBoit kabenb Obin CMOHTMPOBaH NMpaBuibHO. e BHuMaHue! 3ameHa coepMHUTENbHbIA
kabens [OMmKHa NPOM3BOAMTLCS aBTOPKU30BAHHON CIy60i TEXHUYECKON MOMOLLM UMM NULIOM C aHaNOTMYHOI KBanudukaLmen.
Mpumeyanue: npnbop UmeeT PyHKLMIO OrpaHuyeHns MoluHocT Power Limitation, no3sonsioyto 3agaTb MakcumarbHbIi nopor
noTpebnexms kBT.

HacTpoitka fomkHa BbINOMHATLCH B MOMEHT NMOLKIIOYEHNS M3AENNS K AMEKTPUYECKON CETV UMM B MOMEHT NOBTOPHOTO BKIHOYEHMS
CaMmOoii SMIEKTPUYECKOI CETH (B TeYeHMe MocredyloLLmx 2 MuHYT). Beibepute xapakTepucTukM 3aLuThbl SNEKTPUYECKO CUCTEMbI B
3aBUCUMOCTM OT BbIBGPAHHOIO YPOBHSI OrpaHUYeHNst MOLLHOCTU. TMopsipok HacTpoiku dyHkUmun Power Limitation ykasaH B pasgene
«DyHKLMOHMPOBaHWE» AaHHOTO PYKOBOACTBA.

106



NOJIb3OBAHUE

Wcnonb3oBaHue BapoyHOI NOBEPXHOCTH

Cuctema MHAYKUMOHHOTO HarpeBa OCHOBaHA Ha (HM3NYECKOM SBMIEHMM MArHUTHO MHAYKUMM. OCHOBHOI XapaKTepucTUKOM 3ToN
CUCTEMbI ABMAETCS NPAMas Nepefaya SHeprun oT reHepatopa k kacTprore.

Mpeumywectaa:

Ecnv cpaBHMBaTH C 3aMEKTPUYECKMMI BAPOYHBIMM MOBEPXHOCTAMM, BaLUa MHAYKUMOHHAS NaHemb:

- BesonacHee: MeHbLLAs TemMnepaTypa Ha CTEKNAHHON NOBEPXHOCTH.

- ObIcTpee: Bpems pa3orpesa efjbl MeHbLUE.

- TOYHee: NOBEPXHOCTb PearnpyeT HesameaMTenNbHO Ha BaLlv KOMaHAb

- adhbekTuBHee: 90% aHepronoTpebneHus npespalyaetcs B Tenno. Kpome Toro, Koraa Kactprons CHSTa C MOBEPXHOCTY,
nepe/aya Tenna nepepbiBaeTCa He3ameannTenbHO, YT NPeaoTBpaLLaeT becnonesHoe paccemsaHie Tenna.

EmkocTu AnA Bapku

BAXHO: ecnu guameTp kacTptonu He COOTBETCTBYET TpebyeMOoMy, 30HbI BapKu He BKIIHOYaTCS.

YT06b! y3HaTb MUHUMATbHBIN AMAMeTP KacTponn, COOTBETCTBYIOLIA KaXOOI 3 30H, 06paTUTECH K MNNIOCTPMPOBAHHON YacTy
3TOr0 PYKOBOACTBA.

PeKOMeHAyeMbIe AnaMeTpbl AHa KacTpHJb

BaxHo:

BO M30exaH1e HeoBpaTUMOro NOBPEXAEHNS BAPOYHOM NOBEPXHOCTM HE UCTIONb3YIATE:

- @MKOCTM C HE MOMHOCTLIO NIOCKMM HOM;

- METanNMYeckue eMKOCTU C 3ManNpoOBaHHbIM AHOM;

- MKOCTY C LUEpLUaBbIM OCHOBaHUEM (BO 3BExaHue LiapanuH Ha NOBEPXHOCTH);

- HAKOTJja He CTaBbTE ropsiuMe KAaCTPIOMM U CKOBOPOKM Ha NaHENb ynpaBreHusi BAPOYHON NOBEPXHOCTH.

Wcnonb3yinTte TONLKO KaCTPHONW, KOTOPbIE UMEIT CUMBON
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CyliecTByIOLIME EMKOCTH

”pl/l WHAYKUMOHHOM Harpese AnA reHepupoBaHusa Tenna WUCNoNb3yeTca ABNeHWe MarHetusma. HOSTOMy EMKOCTW [OMXKHbI
coepxaTtb Xeneso. Yro6bI NPOBEPUTL ABNAETCA NU MaTtepuan KacTpronin MarHUTHbIM, BOCI'IOJ'Ib3yl7ITer 00bIYHBIM MarHUTOM.
KaCTp}Ol'IVI HENpPUroaHbl ANA UCNONb30BaHUA, eCNii MarHUT He pearmpyeT Ha HUX.

Mcnonb3oBaHue BbITSXKN

Cuctema BbITSKKM MOXET M3rOTaBMMBATLCS B BbITSKHOM BepcuM, C BbIBOAOM MapoB Hapyxy, M (purbTpyloLel Bepcuu, C
BHYTPEHHEN peLmpKynaumedt.

@ Mcnonb3oBaHue ¢ pexume oTBOda Bo3gyxa

Puc.7

Mapbl BLIBOAATCS HApYXy MO kaHanam (MpuoBpeTaTcs 0TAENbHO), MPUKPENIEHHBIM K COBANHUTENBHOMY (hriaHLly, BXOASLLEMY B
KOMMNEKT NOCTaBKM.

Pasmep BbITSKHOrO kaHana AOMKEH COOTBETCTBOBATbL pA3Mepy COEAMHUTENBHOMO Konblia:

- NPV KBAZPATHOM CEYEHNM BLIXOAHOTO 0TBEPCTUS: 222X89 MM

- PV KPYIOM CeveHnm BbixoaHoro oteepcTust: @ 150 mMm (*)

[ins nony4erust AONONHUTENBHOW MHGOpMaLKM obpaLLainTeCh K CTPaHWULIE UNMIOCTPUPOBAHHON YaCTU AAHHOTO PYKOBOLCTBA,
MOCBSILLEHHO NPUHAANEXHOCTAM BbITSXHOW Bepcun. Puc. 7.5.a - 7.5.b

[MoacoeavHuTe M3nenve K BbITSKHBIM Tpy6am 1 0TBEPCTUSM B CTEHe, MEILMM AMaMETp, KOTOPbIA PaBeH ANaMeTpy BbIXOAHOIO
OTBEPCTUS (COEAMHUTENBHOTO (hraHLa).

Vcnonb3oBaHue BbITSXHbIX TPYD 1 OTBEPCTUIA B CTEHE C MEHbLUMM AVaMeTpOM NpUBEAET K YXYALIEHNo pabounx xapakTepucTuk
CUCTEMbI BbITSKKM U CYLLIECTBEHHOMY YBENWYEHMIO YPOBHS LUYMa.

[MoaTomy npon3BoaMTENb CHAMAET C CeBS BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb, CBA3aHHYI0 C 3TUM (haKTOM.

Wcnonbayiite kak MoHO Bornee KOPOTKW KaHan
O) Vicnorb3ayiiTe kaHan ¢ MUHAMAMbHO BO3MOXHbIM KONMYECTBOM U3rMBOB (MakcuMarbHbIi yron uaruba: 90°).
He ponyckaitTe CyLLECTBEHHOIO M3MEHEHNS CeYeHIs kaHana.

Wcnonb3oBaHue B pexvMe peLmpKynsauumu Bo3ayxa

Puc. 8-> 10.2

BcacbiBaeMmbiii BO3Ayx (DULTPYETCA C NOMOLLbHO CieLMarnbHbIX XUpO- 1 3anaxoymnaBnuBatoLLMX unbTpoB, a 3aTeM BO3BPALLAETCs
B NOMELLEHVe.

/3nenve noctaensetcst BE3 ocHalweHusi, Heobxoaumoro fnist yctaHosky GunbTpytoluel Bepcuu. Heobxommmo oTAenbHO 3akynaTh
OUNBTPYIOLLMA KOMIMIEKT.

B komnnekt BxoauT Habop (MnbTPOB, yNaBnuBaIOLMX 3anaxv C MOMOLLbI aKTUBUPOBAHHOTO YIMA, U MHCTPYKUWAM NO MOHTaXy
KomnnekTa.

[ns nonyyeHus JONONHUTENbHOM MHGOPMALMK CM. CTPAHMLLY, OTHOCALLYIOCS K NPUHAANEXHOCTAM (UIbTPYIOLLEl Bepcn (B
UNNKCTPUPOBAHHON YacTV JAHHOrO PYKOBOLCTBA).

lMpumeyanwe: ans dunsTpytoLero komnnekta KIT 1 pekomeHayeTcs Bceraa Aenatb NMPOeM B LioKore Lkada Ans yny4LieHus
LMPKyNSLMN BO3AyXa.
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KOMAHObI

MNanenb ynpaBneHusa
I'Ipumeqal-wle: ana Bbl60pa beHKLlVIVI [0CTaTO4HO Crerka KoCHyTCA (Ha)KaTb) COOTBBTCTByK)LLI,eVI NUKTOrPaMMbl.

426 1112 6 2
8 8 88

60 =13 06
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Knonku / gucnnen

1.

ONJ/OFF Bapo4HON MOBEPXHOCTM/BBITSIKKN

Bbi6op BapoyHOM 30HbI

[ucnnei Bapo4HON 30HbI

YBenuyeHunelymeHbLueHne Power Level (ypoBHS MOLHOCTH) 1
MOLLHOCTM BbITSXKNA

BeiBog Power Level (ypoBHS MOLLHOCTH) 1 MOLLHOCTY
BbITSKKM

Mopkntouermne Tanmepa “STAND_ALONE” (oTaenbHbIi1)
[ucnnen: Taimep “STAND_ALONE” (otaenbHbIit) / Tatmep
BapOYHbIX 30H

YBenuyeHnelyMeHbLLEHNE BpEMEHW TaliMepa
“STAND_ALONE” (oTAenbHbIi)/ TaiMepa BapoyHbIX 30H

[MogkmnioyeHre Tanmepa BapoUHbIX 30H
MHAnKkaTop noaKntoYeHHOro TaiMepa BapoYHbIX 30H

MogkntoueHne Automatic Heat Up (aBTomaTuyeckuit Harpes)
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8.  Bkmiouenue Temperature Manager - ynpaBneHue
Temnepatypoii (Warming Function - coyHKums
noporpesa)

9. T[aysa

10.  Key Lock (6rokupoBka KHOMOK)

11.  WHaukaTop NOLKMIOYEHHON BbITSKKMA
BkntoyeHve nHankatopa 3arpssHeHns hunbTpos

12.  BubiGop/noakntoYeHre BbITSHKKN
[ncnnen BbITSKKM

[ucnneit 3arpsisHEHUS YronbHOMO/KepamMU4ECKoro
unbTpa - OUNbTP XMPOB
13.  C6poc 3arpsisHeHust nnbTpoB

14.  TMopknioyeHne aBTOMATUYECKOI (DYHKLNM BbITSHKKN



UCNONb30BAHVE BAPOYHOW NOBEPXHOCTH

HyxHo 3HaTb nepen Ha4anom UCNoNb3oBaHUA:

Bce dyHKLMM 3TON BapOYHOI NOBEPXHOCTU CMPOEKTUPOBAHDI
¢ cobrtofieHnem cTporux HopM 6e30MacHOCTY.

MMoatomy:

* HekoTopble (hyHKUMM He aKTUBUPYHOTCA Mnn
OTKIIOYAIOTCA aBTOMaTUYECKM NPU OTCYTCTBUU KacTpionb
Ha NOBEPXHOCTM MMM NPU X HENPaBUILHOM
pa3meLueHuu.

* B HEKOTOPbIX Cry4asix akTUBUPOBaHHbIE hyHKLUN
aBTOMATUYECKM OTKIIOYAIOTCS Yepe3 HECKOMbKO CEKyHA, ecri
Ans BbIbpaHHoM hyHKLMN HeobXxoamMa [LOnoNHUTENbHas
HacTpoiika (Hanp.: “BKNoYUTL BapoyHyo NoOBEpPXHOCTL”
6e3 dyHkuuit “Bbi6op Bapo4Hoi 30HbI” 1 “Paboyas
Temnepatypa”, nn6o “®ynkuus Lock (6nokupoBka)” unu
“Taiimep”).

BHumanue! B cnyyae (Hanpumep) AnuTenbHOMO
CNOMb30BaHMSA BbIKMIOYEHNE BAPOYHON 30HBI MOXET He BbiTb
MrHOBEHHbIM, TOTOMY 4TO OHa HaxoauTcs B hase
oxnaxaeHns. Ha aucnnee BapoyHON 30HbI MOSABATCS CUMBON
“H", 0BoaHauatoLwii 3Ty dhasy.

Mepen npubnnxeHrem K BapouHOI 30He NOJOXANTE, NOKa
ZMcnnen noracHeT.

[Oucnnen Bapo4YHOMN 30HbI

Ha aucnnesx, cooTBETCTBYHOLMX BAPOYHBIM 30HaM,
oTobpaxaroTcs creayloLye faHHbe:

Bapquaﬂ 30Ha BKIKYEHa

Power Level (YpoBeHb '
MOLLHOCTH)

MH,CIVIKaTOp 0CTaTO4HOro Tenna

Pot Detector (qatunk Hanuuns
KyXOHHOIA nocybl)

c b w e

®yHkums Bridge (nepekpbitue)
BKIIOYEHa
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®yHkums Temperature
Manager (ynpaBnexue TN
TemrepaTypoi) BKIoyeHa

®yHkums Child Lock (3awwmTa L
OT AeTeM) BKIo4eHa

OyHKLMA May3a [
®yHkums Automatic Heat UP H

(aBTOMaTUYECKMIA HArpeB)

XapaKTepucTUKM BapOYHOI NOBEPXHOCTH

® Safe Activation (6e3onacHoe BkntoyeHue)
/3penve BKItOYAETCS TOMbKO MPY HANMYMK KacTPHOMb B
BapOYHbIX 30HaX: MPOLLECC HArpeBa He 3anyckaeTcst Unu
npekpaLLaeTcs Npu OTCYTCTBUM UM CHATAW KACTPIOIb.

® Pot Detector (daT4mk Hanu4msa KyxoHHOW nocyab1)
YCTPOICTBO aBTOMATMHYECKM ONpeaenseT Hannyue KacTpiornb
B BApOYHbIX 30HaX.

® Safety Shut Down (MpegoxpanuTenbHoe OTKNKOYEHME)

B uensix 6e3onacHocTy kaxas BapodHasi 30Ha MMeeT
MaKkcuMarbHoe BpeMs paboThl, KOTOPOE 3aBUCUT OT
YCTaHOBNEHHOTO YPOBHS MOLLHOCTH.

@ Residual Heat Indicator (nHaukaTop octaTto4Horo
Tenna)

lMocrne BbIKIMIOYEHUS OBHON UMM HECKOMbKIMX BAPOUHBIX 30H HA
Hannuue 0CTaTOYHOTO TEMNa yKa3blBaeT CreLyanbHbIi
CUrHarn Ha ucnnee WHOMKATOp COOTBETCTBYHOLLEH 30HbI B
Buge cumeona ‘.

Pabota

Mpumeyanue: ans aktBaLuy no6on yHKLMN HeobXxoauMo
npeaBapuTENbHO aKTMBMPOBaTL TPEBYEMYIO 30HY.

® Bknroyenme

KpaTko HaxaTb (nposectv) ON/OFF(BKI/BbIKI) (1)

BapOYHas NOBEPXHOCTbL/BLITAKKA, CMMBON 3aropuTes.
Ecnv npopomkaTb HaxaTue, KpaTKOBPeMEHHO NOABATCS
BCE AOCTYNHbIe (hyHKLUM, 3aTEM OCTaHYTCS aKTUBHLIMM
TONbLKO OCHOBHbIE. [Ipyrue dhyHKUMM noaknroyaTcs u
MOryT ObITb UCNONbL30BaHbI Aanee BO BpeMs
noNb30BaHUA YCTPONCTBOM.

BAXHO:
Bce JOCTynHble dyHkumMmM GyayT noacBeYMBaThes ¢
HebOoNbLIO APKOCTHI0, NOACBETKA CTAHET ApYe TONLKO

Toraa, korga hyHKUMs GyaeT NoaKNYeHa.

Ewe pa3 HaxmuTe ANS OTKIIOYEHNS!
Mpumeyanue: laHHas hyHKUMA ABNAETCA NPUOPUTETHON
N0 OTHOLLEHMIO KO BCEM OCTamNbHbIM.

©® BbiGop BapoyHbIX 30H
KocHyTbcst (HaxaTb) obnactb BbiGop/aucnneii (2),

COOTBETCTBYHOLLYHO HY)XHOIA BapOYHOM 30He.

@ Power Level (YpoBeHb MOLHOCTH)

BapoyHast noBepXHOCTb UMEET 9 YPOBHEN MOLLHOCTH.
MpuKoCHyTbCS 1 NpoBeCTH NanbLamu Boonb Maxenu
Bblbopa (3):

BpaBO Ars YBENMYEHUS YPOBHS MOLLHOCTY;

BMEBO /NS YMEHBLUEHWS! YPOBHSI MOLLHOCTY.

3apaHHbIN ypoBeHb MOLHOCTY NOABUTCA B 06nacTn
Bbi6op/ancnnen (2)

@ Power Booster (ycunutenb MOWHOCTH)




13nenve nmeeT JONOMNHUTENbHbI YPOBEHb MOLLHOCTH (BblLLE
YPOBHS J), KOTOPbIIt aKTMBMPYETCS HA 5 MHYT, nocne Yero
MOLLHOCTb CHIDKAETCS 40 NPeAblAyLLEro YPOBHS.

KocHyTbcs 1 npoBecT nanblamu eaonb MaHenu BbiGopa (3)
(cBbiLwe ypoBHs J) v noakntounTs Power Booster (ycunutens
MOLLHOCTH)

YpoBeHb Power Booster (ycunutens MOLLHOCTH) ykasaH B
oBnacti BeiGopa/avennes (2) cumsonom ” F”

® Key Lock (6n1okMpoBKa KHOMOK)

®yHkums Key Lock nossonsieT 6rokupoBaThb HacTPOKMA
MOBEPXHOCTH, YTOObI M3BexXaTh X CYYaltHOTO N3MEHEHNS.
[Mpn 3TOM y3Ke ycTaHOBNEHHbIE (YHKLW OCTaIOTCA
aKTUBHbIMM.

BrmoyeHue:

* HaxMuTe (10)
[Ans omkno4eHusi noemopume delicmeue.
MpumeyaHue: ecnu B akTUBHOM pexxume Key Lock byaet

HaxaTa ntobasi apyras yHKUNS, cUMBON Bynet muraTb,
4TO 03HaYaeT AelcTBIeE DYHKLMM 1 HEOBXOAMMOCTb ee
OTKMo4eHus, YT06bl paboTaTh ¢ BAPOYHON MOBEPXHOCTHO.

@ Automatic Heat UP (aBTomaTnueckuit Harpes

®yHkums Automatic Heat UP nossonsieT 6bicTpee focTyb
3a7jaHHy'0 MOLLHOCTb. Mcnonb3ys faHHYH0 (yHKLMI0, MOXHO
obecneunTs 6onee BbICTPOe NPUroTOBMEHME, OaHaKO be3
pucka NpuUropaHmus NULLK, MOCKOrbKy Temnepartypa He byaet
npeBbILLaTh YCTAHOBMEHHOE 3HAYEHME.

[laHHas hyHKUWS JOCTYNHa ANS YPOBHEiA MoLHocTH 1-8.
BkmoyeHue:

)

* Ha BKIIOYEHHOI BapOYHON 30HE HaXMUTE D (7)
* Ha gucnree (2) nosiBuTCS MUraroLLas "H", koTopas
yepeLyeTcs CO 3HaYeHWEM 3afaHHOM B BapOYHOW 30HE
MOLLHOCTM
Ecnv yBennunTb ypoBEHb MOLLHOCTY B BAPO4HOM 30HE:
yHkums Automatic Heat Up ocTaHeTCs akTBHON C HOBOW
HaCTpOWKoi TemnepaTypbl;
Ecnn yMeHbLUNTL YPOBEHL MOLLHOCTY B BAPOYHON 30HE:
yHkums Automatic Heat otkniountes.
TMpumeyaHue: npu 0aHOBPEMEHHOM Bbibope Apyroi

il

BapOYHOM 30HbI CUMBON D (7) BepHeTCs Kk noaceeTke
HU3KOW SIPKOCTH, TENepb 1 B 3TON 30HEe MOXHO aKTMBMPOBATbH
cbyHKuMto. PyHKUMS B NM0OOM Cryyae ocTaHeTcs
MOLKMIOYEHHON B 30HE, Te OHa yxe Bbina 3agaHa, 06 aTom
CUrHanu3mnpyetcs Ha aucnnee (2)

@ Temperature Manager (Warming Function)
npaBneHue TeMnepaTypon, hyHKUMA nogorpesa
®yHkums Temperature Manager ynpaBnsieT TemnepaTtypoi,
obecneumBas NoaaepKaHme Tenna npu NoCTOSHHOM
TemnepaTtype Ha ONTYMM3VNPOBAHHOM YPOBHE MOLLHOCTM.
OYHKUMS MaeanbHo NOAXOAUT s NOLAEPXKaHUS B

MOJOrpPETOM COCTOSIHIM Y>e NMPUrOTOBNEHHBIX G1tof. PYHKUMS
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Temperature Manager akTuBupyeTCs NPy NEPBOM HaxaTuu

kHomku. & =
Ha gucnnee (2) 3oHbl, paboTarolLeit B pexvume ynpaBreHus
—

TeMnepaTypoit, nossutcs cumson A

MpumeyaHue: npy 0aHOBPEMEHHOM BbiGOpe Apyroi
BapoYHOM 30HbI cumBon & = (8) BepHeTCS Kk nofCBETKE
HU3KOI SPKOCTM, TENEPb U B 3TOIA 30HE MOXHO aKTUBMPOBaTb
hyHKUMI0. DYHKUMS B NoBOM Cryyae ocTaHeTcs
NOAKMKOYEHHOI B 30HE, TAE OHa yxe Obirna 3aaHa, 06 3Tom
cUrHanuaupyeTcs Ha gucnree (2)

* Ewje pa3 Haxmute & = (8) ans oTkntoyeHms n
BbIKITHOYEHMS, N0Ka YPOBEHb, BbIBEAEHHbIV Ha aucnnee (2),

He cTaHeT nl'_

Mpumeyanue: ecnm cpasy HECKOMbKO 30H paboTaloT B
peXuMe ynpaBneHns TeMnepaTypoii (pyHKLms nogorpesa),
BblGEpPUTE CHauana HyxHy'o 30Hy B 0bnactv BbiGop (2) ;
(DYHKLMIO MOXHO OTKITKOUMTb Taloke C nomoLbio Manenu
BbI6opa (3), AN 3TOr0 NPMBECTV YPOBEHb MOLLHOCTH Ha
[ JEVEE]

OyHKuus May3a NO3BONSET MPUOCTAHOBUTHL MOBYI0 aKTUBHYIO
(PYHKLMIO Ha MOBEPXHOCTY C YMEHBLLEHWEM MOLLHOCTM [0
Hons.

BknroyeHue:

* Haxmure I I 9)

* MOSIBUTCS MUratoLLas I I Ha gucnnee (2)
[Ans omkntodeHus yHkyuu:

+ Haxmute I 1(9) MaHens BbIGOpa (3) 3aroputcs

* HaxmuTe/nposeauTe no Manenu BbiGopa (3) Ans
OTKMHOYEHNS (DYHKLIMW

MprMeyaHue: OTKNIOYEHNe BOCCTAHABNMBAET COCTOSHIE
BapOYHOM NOBEPXHOCTU Nepes nay3oi, BapoyHas
NOBEPXHOCTb NPOAOIKaeT PaboTy C TeMM Xe HacTpOoikamu,
470 BbINN 337aHbI paHee.

Mpumeyanue: ecnn no npowecTauu 10 MUHYT yHKUUIO
Pausa He 0TKm04MTb, BapOYHasH NOBEPXHOCTL
aBTOMATUYECKV BbIKMIOYNTCS.

MpumMeyaHue: dyHKUMSA Nay3bl He BIMSIET Ha BbITSHKKY

@ Taiimep “STAND ALONE” (oTaenbHbIN)

OyHKUMS TaliMepa NpoN3BOANT 0BPaTHbIN OTCHET BPEMEHM
HE3aBMCHMO OT BApOYHbIX 30H (a TakKe OT 30HbI BbITSKKM).
Taimep BKMtO4aeTCA HaXaTeM Ha 3oHy/aucnnei (4)

Vicnonbayiite cumBOIbl == + (5) ans HacTpoliku
NPOJOMKMTENBHOCTM TaliMepa, KOTopasi BbIBOAUTCS B
30He/gucnnee (4)

Mpumeyanue : nogoxaate 30 CEkyHA M He HaXUMaThb
HUKaKy'o KoMaHgy, 4Tobbl 3anycTuncs obpaTHbI OTCHeT.
®opmar TaiimMepa criegytoLmi g

. vacsl

-00 MUHYTbI



MpuM.: MOXHO yCTaHaBNMBaTL TaUMep Ha BpemSs, He
npesbiwaolee 14. 59 MuH.

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

Mpumeyanue : npu BbIBoAEe 06paTHOMO OTCYETA OCTABLUErOCS
BpemeHu MeHee 10 MUHYT, hopmaT ByaeT cregyoLmm

-7, MnhyTl

- CeKyHAabI

C TOYKON HENOABIMKHOTO CBETA

[ns BbIKNIOYEHNA TanMepa:

+ BbibepuTe 30Hy/aucnnen (4)

* HACTPOIiTe NPOAOKUTENLHOCTL Taitmepa Ha (T, ¢

MOMOLLbI0 == + (5)

@ Taiimep BapoOYHbIX 30H

OyHKUMA TallMepa BapoUHbIX 30H ABNAETCH 06paTHbIM
OTCYETOM, KOTOPbIA MOXHO 337aTb B ka0 BAPOUHOI 30HE,
B TOM 4uCre U OBHOBPEMEHHO.

B KkoHLie 3a4aHHOMO Nepuoaa BapoyHbIe 30HbI aBTOMATUHECKM
BbIKNIOYATCA, @ NONb30BATENS NPeAyNPeanT CneLmanbHbIi
3BYKOBOW CUTHa.

MopxknioyeHne dyHKUUM TaiMepa BapoUHbIX 30H

+ KocHutech (HaxmuTe) obrnactb BbIGop/aucnneii (2)
(ypoBeHb MoLyHocTH # 0)

* Haxmure (6) Bapo4HOI 30HI

icnonbayiite CUMBOMbI = (5) &ns HacTpoiku
NPOAOMKMTENBHOCTH TaiiMepa, koTopasi oTobpaxaeTcs B
3oHe/gucnnee (4)

Bo Bpems HacTpoliku cumBeon C") (6) muraet
Mpumeyanue : nogoxauTe 10 CeKyHA, He HaXUMAs HUKaKUX
KoMaHg, YTobbl 3anyCcTUNCs TatMep BapoHbIX 30H.

MpumMeyaHue : elle 0QHO ANUTENbHOE HaxaThe @ (6)
cbpacbiBaeT TalMep BapO4HOI 30HbI

IMpu HeoGXoAUMOCTYM NOBTOpPUTE AENCTBME ANS
HEeCKOMNbKUX BapPOYHbIX 30H.

lpuMeyaHue: B kaxaon BapPOYHOI 30HE MOXHO HACTPOUTbL
CBOW OTNMYatoLuiics Taitmep. Ha gucnnee (4) noseutcs
00paTHbI 0TCYET BAapPOYHOM 30HbI, BbIGPAHHON Ha [aHHbIN
MOMEHT. Ecnin He BbIGpaHO HY 0AHOI 30HbI, MOCNE HaxaTus
Ha aucnnei (4) nosisuTcs 0BpaTHbIN OTCYET Taitmepa
“STAND-ALONE” (oTaenbHbli).

Pexum oTobpaxeHnst 06paTHOro oTcyeTa ABNAETCA TEM
Xe, 4To U Ans Taimepa “STAND-ALONE” (oTaenbHbIi)
(cm. npenpipywwmit naparpad Taiimep “STAND ALONE
(oTaENbHbIN))

Korpa Taiimep 3aBepLumn obpaTHbIN OTCHET, nofaeTcs
3BYKOBO#A CUTHanN W Bapo4Has 30Ha OTKMIOYaeTCs.

[insa BbIKNIOYEHNA TalMepa:

* BblbepuTe BapOYHYHo 30HY (2)

* HACTPOWTE NPOLOMKUTENBHOCTL TaliMepa Ha 000

MOMOLLbIO = + (5)

@ Power Limitation (orpaHn4yeHue mowHocTH)
®yHKUMA orpaHuyeHns mowwHocTu (Power Limitation)
Nno3BONsieT HacTpauBaTh paboTy U3Aenus Ha orpaHUYeHe
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MaKcuMyma noTpeBneHns MOLHOCTH, perynupys
noTpebnsieMylo MOLHOCTb BCEX BAPOYHbIX 30H TaK, YToBbI
obLLee noTpebreHne BapoyHoI NOBEPXHOCTM He NPeBbILLANno
337aHHOTO YPOBHS.

MpuMm.: 3Ta HAaCTpoiika AOMKHA NPOU3BOAMTLCA MpK
BbIKIMOYEHHON BApPO4HON NOBEPXHOCTH, 6e3
npengaputenbHoro HaxaTus kHonky B ON/OFF(BKI/BbIKIT)
(1) , B MOMEHT NOACOEAMHEHNS YCTPOCTBA K CETH
3MEeKTPOMUTAHWUS UMK MOCe NOBTOPHOTO NOLCOEANHEHNS, B
TeYeHe 2 NOCNeAyHOLMX MUHYT.

[ns HacTpo#ku chyHkumm Power Limitation:

* HaXMUTE KHOMKY A );
(koTopas GyneT MuraTh TOMbKO NepBble 2 MUHYTbI NoCHe
NOLCOEAMHEHIS U3AENNS K CETU ANEKTPONMUTAHNS)

* NPOJOITKas YAEPKMBaTL KHOMKY A HaX1maTb, Mo
OfiHO#, Ha Bce yyacTki Bei6opalflucnnen (2) BapouHbix 30H
B HaNpaBneHuy NpoTUB YaCOBOW CTPENKN, HaUNHas C
nepegHeii npasoi (FR)
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* IPY KaXKOOM HaxaTim 6yaeT n3faBaTbCs KOPOTKMIA 3BYKOBOM
curHar;
* MIOCMe HaxaTusi Ha Bce aucnnem (2), MoxHo byaet

OTNYCTUTb KHOMKY A B 9TOT MOMEHT:

- Oncnneit (2) 3apHei neBoii 30HbI (RL) oTobpasuTt
YepepnosaHue cumBornos “‘C” 1 “0”, ykasbiBas Ha BO3MOXHOCTb
BbINOSHEHUS 3TON HACTPOMKN:

Bbl6paTh aucnneii (2-RL) nocne yero nposecty no MaHenu
Bblbopa (3), noka Ha gucnnee He oTobBpassTcs cumsonb “C”
1 “8", Ha aucnnee (2-FL) oToBpasnTcs TekyLyas HacTpoiika™
0= 74xBt

1= 45kBT

2= 3,1kBt

** 10 YMONYaHMI0 YCTAHOBMEHO 3HaueHme 7,4 kBT

Y106k NoMeHATL HacTpoiky dyHkumm Power Limitation
* HaxaTb Ha Aucnneii (2) nepegHeit neBom 3oHbI (FL)

* nocre yero nposectu no Maxnenu BbiGopa (3), 4TobbI
3a4aTb HOBYHO yCTaBKy

* i1 COXpaHeHWs cenaHHoro BbIbopa HaxvumaTb KHOMKY
ON/OFF (1), B Te4eHme 2 ceKyHa; NPO3BYYNT ANMHHbIN
3BYKOBOIA CUrHan, NOATBEPXKAAIOLLMIA BbINOMHEHWE HACTPOIKM
@ Bridge Zones (nepekpbiTie 30H)

BapouHble 30HbI, 6naropaps dyHkumm Bridge, moryt
paboTaTb COBMECTHO, CO3/iaBas €MHYI0 30HY C OANHAKOBBIM
YPOBHEM MoLLHOCTK. [laHHas dyHKLms obecneunBaeT
paBHOMEPHOE NMPUTrOTOBNEHME C UCMOMNb30BaHNEM
CKOBOPOZOK M KacTpionb 6ombLUMX pa3MepoB.




COBMECTHO MOXHO MCMONb30BaTh (PPOHTANbBHYIO BAPOUHYIO
30Hy «Bemywasy 1 COOTBETCTBYIOLLYIO 30HY «BTOpMUHas»,
HaXoAsLLytocs B 3afHEN YacTu

(4T0BbI y3HaTb, ANA KakiX 30H NPeAYCMOTPEHa AaHHas
byHKUMs, oBpalLaliTeCh K UNMOCTPUPOBAHHON YacTu JaHHOTO
PYKOBOACTBA).

Mins akTuBaumm cyHkumm Bridge:

* BbIGepuTe 0AHOBPEMEHHO ABE BapOYHbIe 30Hbl,
KOTOpble NNaHUPyeTCs UCNOoNbL30BaTh

* Ha aucnnee (2) BapoyHoi 30Hb! “BTopUyHas” nosBuTcA
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cumson ‘4 ¢
* npv nomoluy MaHenu BbIGopa (3) MoxHO bypeT 3apaTh
ypoBeHb (MowHocTb) paboTbl, KoTopbIil byaeT
oTobpaxatbCsi Ha gucnnee (2) 3oHbl ‘Bepywasy
* Ans oTKMo4eHns dhyHKumK Bridge focTaTouHo noOBTOPUTL
npoLeaypy BKOYEHNS
Mpum.: Taiimep BapoUHbIX 30H, BKMIOYEHHbIN B X0Le
paboTbl yHKLMN NepekpbITUs Bridge, npuseget k
aBTOMATUYECKOMY BbIKIIOYEHNIO 0B0KX 30H, NOCKOMbKY OHN
BynyT perynMpoBaThCs kak oaHa 06 beMHEHHas 30Ha.

MUCNOJNb30BAHUE BbITAXKA
® Bknioyenme
Kpatko HaxaTb (kocHyTbcs)) ON/OFF(BKIN/BbIKIT) (1)

BapOYHOM NOBEPXHOCTW/BBITSKKM, CUMBON 3aropuTcs.
Ecnv npoonxaTb HaxaTie, KpaTKOBPeMEHHO NOABATCA
BCE AOCTYNHbIE (PYHKLNMN, 3aTEM OCTAHYTCH aKTUBHLIMM
TONbKO OCHOBHbIE. [ipyrie pyHKuUMM noaknioyaTcs u
MOryT ObITb UCMONbL30BaHbI Aanee BO Bpems
nonb30BaH1sA YCTPOMCTBOM.

BAXHO:

BCe A0CTYNHble (yHKLMM ByayT noacBeYMBaTLCA C
HebonbLIoW APKOCTLI, NOACBETKA CTAHET ApYe TONbKO

TorAa, koraa yHKUMs OyaeT noAknYeHa.

Ewe pa3 HaxmuTe ANs OTKMOYEHNS
Mpumeyanue: flaHHan yHKUMA ABNAETCA NPUOPUTETHON
N0 OTHOLLEHMIO KO BCEM OCTamNbHbIM.

® BkntoyeHue BbITAXKN:
KocHuTech (HaxmuTe) 30HY BbIGOpa (12) Ans noaKoueH!s
BbITSKKN

® CKOpOCTb (MOLHOCTb) BbITAKKM:

BbITSKHOM BEHTUNATOP UMEET 3 YPOBHSI CKOPOCTH
(MOLLHOCTH) BBITSIKKM.

[puKoCHYTLCA M NpoBeCTV NanbLiamy Baonk Maxenw
BblGopa (3):

BMPaBo Ans YBENWUYEHNS YPOBHS MOLLIHOCTH;

BMEBO ANA YMEHbLUEHNS YPOBHS MOLHOCTH.

3apaHHbI ypoBeHb MOLYHOCTM NOSBUTCS B 06nacTu
Bb16op/aucnnei (12)

@ Ycunutenb HarpeBa Power Booster
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Ha nagenuv npesycmMoTpeHO 2 AONOMHUTENbBHBIX YPOBHS
MOLLHOCTY (MOMUMO YpOBHSI 3)

-Power Booster (ycunutenb MowHocTm) 1 : ¢ yctaBkoi
Taiimepa Ha 15 MuH

-Power Booster (ycunutenb MOWHOCTH) 2 : C yCTABKOM
TaiMepa Ha 5 MuH

3aTem MOLLHOCTb BEPHETCA K paHee 3aAaHHOMY YPOBHIO.
MpukocHNUTECH 1 NpoBeANUTE NanbLami saons Maxnenu
Bbl6opa (3) (3a npeaerns! yposHs 3) ans BkNto4eHUs Power
Booster (ycunutens motyHocTu) 1

YpoeeHb Power Booster (ycunutens mowHocTty) 1 06o3HaueH
B obnactu Beibopa/aucnnes (12) muratoLent Liudpon “4”
MpukocHUTECH 1 NpoBeANUTE NanbLamu Baons Maxnenu
Bbl6opa (3) (3a npeaerns! yposHs 3) ans BkNtoYeHUs Power
Booster (ycunutens mowHocTu) 2

YpoBeHb Power Booster (ycunutens MoLuHocTy) 2 0603HaueH
B 06riacTv BbiGopa/mucnnes (12) Muratotym cumeorniom”

® Automatic aspiration speed

BbiTskka BKmtounTCs ¢ Hanbonee noaxoasillen CKopoCTbIo,
npucnocobus CKOPOCTb OTCOCA K MaKCUMarnbHOMY YPOBHIO
MOLLHOCTH, MCTIOMb3YEMOMY B BAPOYHbIX 30HaX.

Korzia Bapo4Hble 30HbI OTKMIOHAKOTCS, BbITSXKKA aganTvpyeT
CBOI0 CKOPOCTb W MOCTENEHHO CHXAET ee, 4Tobbl yaanuTb
0CTaTO4HbIN Nap ¥ 3anaxu.

[ins akTMBaLuy JaHHON QYHKUWK:

Haxmute (14)

[Ans omknroyeHusi noemopume delicmeue.

Mpum.: ecnn, B aBTOMaTM4ECKOM pexume Ha MaHenu
Bblbopa (3) byayT BbIGpaHbI ckopocTb oT 1 Ao 3,
aBTOMATNYECKIA PEXUM OTKIIOHAETCS;

Ecnu Bbibupaetcsi Power Boster (ycunutens MowHocTy),
aBTOMATWNYECKMIA PEXIM BHOBb BKIOYMTCA NOCne
3aBepLUEHNsi OTCYETa TaliMepa, a TEM BPEMEHEM CUMBOI

t A ) Bypet muratb.

Mpum.: B cryyae OTKMIOYEHUS BAPOYHOI NOBEPXHOCTH,
HaxofsiLLeics B aBTOMaTU4eCKOM pexuMe, BbIKIoYeH e
BbITSHKKM NPOM30IAET ABTOMATUYECKM U NOCTENEHHO.

@ MiHavkaTop ypoBHA 3arpsAsHeHns unbTpoB
BbITSKHOI 30HT yKa3blBaeT Ha HEOBXOAMMOCTb BbIMOMHEHNS
TexobcnyxvBaHm1e (uUibTPOB:

YronbHble/kepamuyeckue

3anaxoynaenusatowwme unbTpbI

‘FILTER’(13) 3aropaetcs

Xupoynaenusatowmin punbTp

‘FILTER’(13) muraet

MpumevaHue: naHHan PyHKUMA OTKNIOYEHA NO
YMONYaHuIo (0 ee BKNHOYEHUM CM. B naparpade
"BkntoyeHne HANKaTOpa 3arps3HeHHOCTH ¢unbTpoB™)

® COpoc ypoBHA 3arpsi3HeHHOCTN hUNbLTPOB

Mocre 3aBepLUeHus obcnyxueaHus UnbTPOB
(xvpoynaBnuBatolero M (UnK)  yrorbHbIX/KepaMUYECKNX)
OnUTenbHO HaxmuTe ‘FILTER” (13) ;

“FILTER’(13) noracHeT 1 Ha4YHETCS OTCYET MHAMKaTopa.



® Bxknioyenne
¢unbTpoB

[aHHbI MHOMKaTOP OBLIYHO OTKIIOYEH.

[ins ero BKMKOYEHNS BLINONHUTE CREayLLMe AeNCTBUS:

MHOWKaTOpa YPOBHA  3arpsi3HeHus

* BKITIOYMTE BbITSHKKY C MOMOLLIbIO ;

* Koraa [Buratenb BbITSXKA U BApOYHblE 30HbI BbIKIOYEHDI,
HaxmuTe 30HY BbiGopa (12)

* gnutensHo Haxumaiite ‘HOOD” (11), noka He nosiesiTcst
Ha pucnnee (12) 6yksbl “F” - “G”, muratoLuye nooyepeHO
F = yronbHble/kepamuyeckie 3anaxoynasnueaiome
unbTpbI

G = xupoynasnusaroLLuit unbTp
YronbHble/kepamuyeckue 3anaxoynasnusaioue
huUnbTpbI

* HaXMUTe Ha aucnnei (12), koraa nosieutcs bykea “F”

* HaxmMuTe ‘FILTER’ (13) — noaceeTka muraet

* elue pa3 anuTenbHo Haxmute ‘HOOD” (1) ans
NoATBEPXKAECHUSA BKNIOYEHUA UHAMKaTOPa
yronbHbIx/KepaMMyecKkux 3anaxoynaBnuBakoLmMX
¢unbTpos

YXupoynaenusatowmi hunbTp

* HaxMuTe Ha aucnneii (12), koraa nosisutcs Bykea “G”

* HaxMuTe “‘FILTER’ (13) — noacBeTka roput poBHO

* ele pa3 anuTensHo Haxmute ‘HOOD” (11) ans
NoATBEPXKAECHUSA BKNOYEHUA UHAMKaTOPa
Xupoynasnusatouero punbTpa

[aHHbIN anekTponpuGop NOAroTOBNEH ANS COBMECTHOW
pabotbi ¢ JATYUKOM oTkpbITHS OKHa (He nocTaBnseTcs
npousBoAuTenem).

Mpu ycraHoske JATUNKA oTKpbITUS OKHa (TOMbko B criyyae
pabotbl B pexume BbITAXKMA BO3[YXA) acnupauus
Bo3gyxa OyfeT npekpallaTbCs KaXgblil pas nmpu 3aKpbITM
OKHa NMOMELLEHNS], HAa KOTOPOM YCTaHOBMEH AaTUHK.

+ Mopknioyenne [OATHYUKA OTKpbITUS OKHA BOMKHO
OCYILECTBNATLCA KBaNM(UUUPOBAHHLIM TEXHUYECKUMM
cneuuanucTamu.
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+ OATYUK ponxeH cepTuchuuMpoBaTbCA OTAENbHO B
COOTBETCTBMM C HOPMaMK 6e30MacHOCTH, KacalowWwmuMmncs
3TOro KOMMOHEHTa U €ro UCMoNb3OBaHWA C NPUGOPOM.
MoHTaxX [AoMmKeH BbINOMHATLCA B COOTBETCTBUM C
OeWCTBYOWMUMU  NPeAnUCaHUAMA AN AOMALLHUX
YCTaHOBOK.

BHUMAHME:

+ npoBogaka [ATYMKA, noacoeamHsiowas ero K
yCTaHOBKE,  [AOMKHAa  OblTb  YacTbl0  KOHTYpa,
cepTUdULMPOBaAHHOrO ANsi Ge30MacHOr0 CBEpPXHW3KOro
HanpsxeHust (BCHH/SELV).

* NPOU3BOAUTENb AAHHOTO 3MEKTPonpMbopa CHUMaAeT ¢
cebs BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb 3a BO3MOXHble cbou,
yuwep6 unu noxapbl, 06ycnoBneHHble Aedekramn umnu
HEeUCMPaBHOCTAMU W/MAW  HenpaBUNbHLIM  MOHTaXOM
OATYUKA.



TABELE DE GATIT

YpoBeHb MOLHOCTYN U TEHAEHLMS TOTOBKM

Kateropus Bnioga unu NMowmocT
npoAyKToB TUNONOrNA BapKu MepBas asa MowHocTtn Bropas chasza "
['oToBKa TecTa u
Booster
Caexee TeCTo HarpeBaHve Bogbl 9 noaaepx1BaHue 7-8
Kunexms
['oToBKa TecTa u
Booster
T Caexee TecTo HarpeBaHue Bogbl 9 noaaepxu1BaHme 7-8
€cTo, pnc Kunexms
['oToBKa TecTa u
. Booster
BapeHbint puc HarpeBaHue Bogbl 9 noaaepxu1BaH1e 56
Kunexms
PusotTo MomkapuBaHue 1 TOCTUPOBaHUE 7-8 [oToBKa 4-5
BapeHHble HarpesaHue Bogpl Boogter Kunatute 6-7
JKapeHHble HarpeBsaHue noaconHeyHoro macna 9 apetue 8-9
Osouy, MepewmelaHi HarpeBaHue akceccyapa 7-8 Bapka 6-7
6060BbIe €
TyleHHble HarpesaHue akceccyapa 7-8 Bapka 34
MomkapuBaHue k
MomxapeHHble HarpesaHue akceccyapa 7-8 7-8
30M10TUCTOMY LIBETY
lMomxapuBaHue K 3010TUCTOMY LIBETY Ha
MeyeHs MOACOMHEYHOM Macne (ECrn Co CIMBOYHbIM 7-8 Bapka 3-4
MOLLHOCTb 6)
. lMomxapuBaHue
CwmaxeHoe [MpeaBapuTenbHLIN Pa3orpes kacTponu 7-8 fpKap 7-8
M ¢ obemx CTOpoH
aco
lMomxapuBaHue K 3010TUCTOMY LIBETY Ha
MNompxapeHHoe MOACOMHEYHOM Macre (ECrn Co CIMBOYHbIM 7-8 Bapka 4-5
MOLLHOCTb 6)
B MompxapuBaHme K Ha NOACOMHEYHOM Macne 78 B 34
- apka -
coyce/TylweHoe (ecnm co CIMBOYHBIM MOLLHOCTH 6) P
Mpunb HarpeBaHwe kacTptonu 7-8 Bapka 7-8
B coyce [MomxapuBaHue Ha NOACONHEYHOM Macne (ecnu
Puia y mKap n ( 78 Bapka 34
[TyleHHas CO CMIMBOYHBLIM MOLLHOCTb 6)
YKapeHHast HarpeBaHvie nofCcoTHEYHOMO Macna M X1poB 8-9 YXapeHve 7-8
HarpeBaHue CkOBOPOAKM CO CAIMBOYHBIM MacroMm
YapeHHble P POA 6 Bapka 6-7
1 X1POM
HarpeBaHue CkOBOPOAKM CO CAIMBOYHBIM MacroMm
) Ownet P poa 6 Bapka 56
Anua 1 XMpoM
Booster
Koke /BKkpyTyto HarpeBaHve Bogbl 9 Bapka 56
BnnHom HarpeBaHue ckoBOpOLKM CO CIIMBOYHBIM MACTIOM 6 Bapka 6-7
6
, [MomkapyBaHue Ha MOLCOMHEYHOM Macre (ecrm co
TomaTHbIN AKap A ( - Bapka 34
CNMBOYHBIM, MOLLHOCTb 6) 7
lMomxapueaHue Ha NOACONHEYHOM Macre (ecnu co 6
Coycbl Pary - Bapka 34
CTMMBOYHBIM, MOLLHOCTb 6) 7
5 | Hosectn go
Bewawvenb lMogroToBka 6asbl (pacTonUTb CIIMBOYHOE MACIo U MyKy) | - nerkoro 3-4
6 KuneHus
Cnapgxoe =
K::MH * | 3asapHoi kpem | [10BECTY MOTIOKO 10 KUMEHUS! | 45 | MopnepxwBatb nerkoe | 4-5 |
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KnuneHue

MopnepxvBath nerkoe
MyauHmm [loBECTM MOIIOKO [0 KMMEHUS 4-5 anep 2-3
Kunexue
MoppepxwBaThb nerkoe
Puc Ha monoke HarpeTb Momoko 5-6 an F:mnenme 2-3
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TABJIMLIA MOLLIHOCTH

YpoBeHb MOWHOCTH

Tunonorusa Bapku

Wcnonb3oBaHue ypoBeHb
(yka3aHus coyeTaloT B cebe OnbIT M NPUBbIYKK
NPUroTOBNEHUS)

VineanbHo Ans NoaHUMaHWUS! B KOPOTKOE BpeMst
Boost BricTpo pasorpesatb TemnepaTypy efibl A0 BbICTPOro KUNeHWs, B criy4an
Makc BOfb! UN BbICTPOrO pa3orpeBa XUAKOCTE Bapku
MouHoCTL neanbHo Ans NomKapuBaHms K 3070TUCTOMY LiBETY,
89 XKapuTb - kUnaTUTL Ha4uMHaTb BapKy, XapnTb 3aMOPOXEHHbIE NPOAYKTHI,
BbICTPO KUNATUTE
lMomkapuBaTh K 30M0TUCTOMY VineanbHo Ans nomkapyeanus, YTobbl NOAAEPkVBaTL
7-8 LiBETY — NMOPKApUBATL - KUMETb - | KUMeHWe, BapuTb, rpunb (Ha kopoTkoe Bpems, 5-10
Bbicokas rpunb MUHYT)
MOLLHOCTL MomkapueaTh k 30oTUCTOMy | WAearnbHo Anist nompkapuBaHusi, UTobbl MoAAepKUBaTE
6-7 LBETY - BapWUTb — TYLUUTb — nerkoe KuneHue, BapuTb 1 rpUnb (Ha CpeaHee Bpems,
nofkapueaTh - rpub 10-20 MMHyT), NogorpeBaThb akceccyapbl
BapuTb — KUNATUTB Ha /ineanbHo AN TyleHWs, NOAAEPKUBATb NErkoe
4.5 MeANeHHOM OrHe — CryLyath - KuneHwe, BapuTb (Ha ANUTENbHOE BpeMS).
nepemeLlLMBaTh lMepemelumBaTh MakapoHbl
/neanbHo Ans AnuUTenbHbIX FOTOBOK (PUC, COYChI,
Baputb — kunaTuThL Ha N
CpepHsn Xapkoe, pbiba) C NpUCyTCTBUEM B COCTABE XUAKOCTEN
34 MeAneHHOM OrHe — CryLyathb -
MOLLHOCTb (Bopa, BUHO, ByMbOH, MONOKO), NMepemeLLnBaTL
nepemeLL1BaTh
MaKapoHbl
BapuTb — KUNATUTB Ha /ineanbHo Anst AMUTENbHbIX TOTOBOK (06bEM MeHbLLe
2-3 MeZaneHHOM OrHe — CryLuaThb - NUTPA: pUC, COYChI, Xapkoe, pbiba) C NpUCYTCTBUEM B
nepemeLLnBaTh COCTaBe XuUaKocTeit (Boaa, BUHO, ByNbOH, MONIOKO)
Pacnnaensts — pa3mopaxusaTth MoeanbHo Ans cMsiryeHUs Macna, pacTonuTb
1-2 - NoaAepkvBaTh Ha Tenne - AENNKaTHO LLOKoNaz, Pa3MopOo3nTb NPOLYKTbI
Huskas nepemeLL1BaTh MarneHbKIX pa3mMepoB
MouHoCTL Pacnnasnsts — pasvopaxmsaTh | Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di
1 - noanepkvBaTh 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 e ’ ;
BbIKN HOMb OnopHas noBepXHOCTb (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,
segnalato con H-L-O)
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TEXHUYECKOE OBCITYXXUBAHUE

TexoGcnyxuBaHue BapoO4HOI NOBEPXHOCTH
Buumanue! MMepen Havanom niwbGoit onepauun No YMUCTKE MnM obGcnyxuBaHWI0 ybeauTechb, YTO BapouHble 30HbI
BbIKMIOYEHbI U YTO MHAMKATOP Tenna norac.

Ouunctka
BapouHyio naHernb cregyeT o4MLLAaTh NOCNE KaXgoro MConb30BaHMs.

BaxHo:
He ncnonb3yiite xéctkue rybku, ckpebku. Mx ucnonb3oBaHie, Co BpeMEHEM, MOXET NOBPEeAUTbL CTEKIO.
He ucnonbayiiTe cUnbHOABCTBYIOLIME XMMUYECKIE MOIOLLME CPEACTBA, TaKWUE Kak Crpeil Ans Neun Unu NATHOBBLIBOANUTENM.

[Mocne kaxgoro 1Cronb3oBaHus, AaTe NOBEPXHOCTU OCTBITb M OYUCTUTE €€ OT HaKUMK 11 OCTATKOB MULLY.

Caxap 1 npoayKTbl C BbICOKUM COAEPXKaHIEM Caxapa NOBPeXAAlT BApO4HYHO MOBEPXHOCTb W JOIMKHbI ObiTb YaaneHs HeMeaneHHo.
Cornb, caxap ¥ Necok MOryT oLjapanatb CTEKINsIHHY0 NOBEPXHOCTb.

VicnorbayiiTe Msirkylo TkaHb, GyMaxHble MOMOTEHLA AN KyXHUM WMM CheumanbHble NpogyKTbl Afs YUCTKM MOBEPXHOCTM
(NpnpepxviBaiiTeCh ykasaHui MPON3BOANTENS).

HE UCMONb3YNTE MAPOOYUCTUTENM!!!

BaxHo:

[Mpu cnyyaitHoR 1 CUMbHOM YTEYKE XKUAKOCTU U3 KAaCTPHOMM MOXHO BOCMOMb30BATLCS CAIMBHLIM KranaHOM, pacronoXeHHbIM B
HUKHEN YacTu YCTPONCTBA, YTO MO3BOSISIET M3BEXaTb MOLIX OCTATKOB U BbINOMHNATL OYUCTKY B YCIIOBUSIX MaKCMasbHOM
rUrveHnYeckon 6eaonacHoCTu.

Puc. 12

[ins 6onee rnyBOKOI 1 MOMHOM OYUCTKV MOXHO M3BMEYb HIDKHIOK EMKOCTD.
Puc. 13

Texo6cnyxuBaHue BbITSXKU

Ouuncrka:

Ons ounctkn vcronbayiite TOJIBKO Msrkylo TkaHb, CMOYEHHYI0 HelTpanbHbiM Motowwm cpeacteom. HE WCMOMb3YUTE
WHCTPYMEHTbI UNW NPUBOPbLI ANA O4YUCTKU!

He ponyckaitte ucnonb3osaHue abpasuBHbIX CPEACTB.

HE UCMONb3YWTE CMUPT!

HesameanuTensHo yaanaiTe ocTaTkv MULLY C peLueTky (MOIOKO, COK, KOde, COYChI, YKCYC, MMMOHHbIIA COK W T.N.)

He npumeHsiiTe arpeccuBHbIX MOKOLLMX CPEACTB, MONTE PeLLeTKy BPYYHYHO ropsivelt BOAO C HENTpanbHbIM AETEPrEeHTOM, CTapasiCh
yAanaTb OTNOXEHs), €CNM TakoBble 06pa3oBanuck. Mpononockas, akkypaTHO NPOTUPaiTe MATKON TkaHbto. [paBuUbHO yCTaHoBUTE
peLueTKy Ha CBOE MECTO.

He ncnonbayiite abpaavsHble ryBkv nm CeTkn, MOCKOMbKY OHW MOTYT NOBPEAMTHL PELUETKY.

Xupoynaenusarowui hmnbTp

CRyxuT Ans yaepXaHus 4acTuL xupa, 06pa3yioLmxcs Npyu NPUroTOBNEHNUMN NULLK.

OuncTKy crnefyeT BbIMOMHAT OAMH Pa3 B Mecsl (unn Korga cpabaTbiBaeT cucTema 3acopeHusi (UnbTPOB) C MOMOLLbIO
HearpecCc1BHbIX MOIOLLIMX CPEACTB, BPYYHYIO MNK B NOCYAOMOEYHO! MalLWHE NP HU3KOW TeMnepaType B KDaTKOBPEMEHHOM LMKITE.
[pn Moiike B MOCYAOMOEYHOW MalLWHEe MeTannMYecKuil XUpoynaBnMBaWmiA GunbTp MoxXeT 06ecLBEeTUTLCS, OAHaKo ero
UMbTPYIOLLNE XapPaKTEPUCTUKN COBEPLLEHHO HE U3MEHSTCS.

Puc.11.2-11.3

YronbHbii PunbTp - Kepamuueckui

(Tonbko Ans unbTPyLOWMX BEPCUIA)

CRyxuT Ans yaepxaHns HeNpPUATHBLIX 3anaxoB, 06pa3ytoLMXCA NPY NPUTOTOBHEHNM NMULLK.

[JlaHHoe w3penve obopyposaHo Habopom [e30popupytolmx hunbTpoB. HackllleHne [e30A0pHpYHoLLMX UNBTPOB NPOUCXOANT
nocne ANUTENbHOTO MCMONb30BaHWS B 3aBUCMMOCTM OT TUMA KyXHW W PErynsipHOCTU OYMCTKU XMPOyNaBnuBaioLiero unbTpa.
[lesonopupyiolme hunbTpbl MOXHO PEreHepUpoBaTb TEPMUYECKMM COCOBOM Kaxable 2/3 Mecsia B NpeABapUTENbHO HarpeTol
neun npu 200°C B TeueHue 45 muHyT. MpaBunbHas pereHepaLnsi rapaHTUpyeT MOCTOSIHHYIO 3(EKTUBHOCTb HUMbTPOBaHNS B
TeyeHue 5 ner.
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YTUNU3ALUA

YnakoBo4Hble MaTepuansl Ha 100% nopnexat BTOpUYHO NepepaboTke 1 NOMeYeHb! CUMBOMOM. é%

lMoaTomy HeobXx0AMMO yTUN3NPOBATbL Pa3NNYHBIE KOMMOHEHTbI YNaKoBKW OTBETCTBEHHBIM 0OPa30M 1 B COOTBETCTBUN C

MECTHBIMM HOPMaT1BaMM N0 YTUNM3ALIMM OTXOM0B.

[laHHoe u3genve “MeeT MapkUpOBKy B COOTBETCTBUM C AupekTuBOi EBponeickoro coto3a 2002/96/EC - UK SI 2013 No3113, no
YTUNM3aLMN 3NeKTPUYECKOTo W anekTpoHHoro obopyaosanus (WEEE). YbeauBlumch B ToM, 4TO AaHHOe u3penve yTunnsmpyeTcs
npaBunbHO, MOMb30BATeNb BHOCUT CBOW BKMaf B MPefoTBPalleHMe MOTEeHUManbHbIX OTpULaTembHbIX NOCAEACTBUN Ans

OKpY>XaloLLEN cpefibl M 300pOBbst Yeroeka. CUMBOS mmmm Ha U3AENMM UNW NPUNAraeMoii K HEMY JOKYMEHTaLMM Yka3blBaET Ha To,
4TO [JaHHOe YCTPOWMCTBO HE OMKHO YTUIN3MPOBATLCS Kak BbITOBbIE 0TX0AbI. Ero creayeT coath B COOTBETCTBYHOLMIA CHOPOUHbIiA
NYHKT, 3aHUMalOLMIACS NepepaboTKOA SMEKTPUYECKOrO W 3MEKTPOHHOrO 06OpyAoBaHWs. YTUNM3WPOBATL COMMacHO MECTHbIM
HopmaTuBam Mo nepepaboTke OTXOAOB. [Ns MoMyyeHus [OMOMHMTENbHOM WMHGopmauun o nepepaboTke, pekynepauun u
YTUNM3aLMW JaHHOTO U3enus crepyet obpaTUTbCA B COOTBETCTBYIOLLMIA MECTHBIN OpraH, B cryx6y cbopa 6bIToBbIX 0TXO0B UK B
Maraau, rae 6bin npuobpeTteH npubop.

O60opyaoBaH1e CNPOEKTUPOBAHO, UCTbITAHO W U3TOTOBMEHO COMMAcHO CReLyoLWuUM CTaHaapTam:

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

+ Pabouve xapaktepuctuku: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC
60704-3; 1SO 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. Pekomengauum no
NMpaBUNbHON 3KCMNyaTauuy oBOpy[oOBaHWS C LENb0 YMEHbLUEHWS BO3OEHCTBUS Ha OKpyxXalowlylo cpedy: B Hauane rotosku
BKItOYaiiTe MpUBOpP Ha MUHUMANbHYK CKOPOCTb M OCTaBNSATE BKIIOYEHHBIM HA HECKOMBKO MUHYT MOCTE 3aBEpLUEHUst npoLecca
rotoBki. CrieflyeT yBeNn4MBaTb CKOPOCTb TONMBKO MPU HanmMyuv GONbLIOTO KONMMYECTBA AIMOB W NMapa U UCMONb30BaTh (yHKLMIO
Boost Tonbko B uckntoumMTEnbHBIX CyYasx. [ns nopnepxanus ahheKTMBHOCTM CUCTEMBI YOANEHUS 3anaxoB CriefyeT 3aMeHsITb Mo
Mepe HeobBXoaMMOCTW YronbHbI(-e) dunbTp(bl). Ans noaaepkaHns ahheKTMBHOCTM XUPOBOrO (punbTpa HeobXoAMMO Mo Mepe
HeobxoAnMocTH ero oumwatb. ns onTuMu3aumnn addeKTUBHOCTV M YMEHbLLEHWS LyMa criesyeT WCMonb3oBaTb BO3AYXOBOAbI
MaKCUMarbHOTO MaMeTpa, Yka3aHHOro B JaHHOM PYKOBOACTBE.

PaliuoHarnbHo ucnonb3yiiTe 0CTaTO4YHOE TENMO SMEKTPONMUTOK, BbIKMHOYAS UX HA HECKOMbKO MUHYT paHbLLUE 3aBEPLUEHNS TOTOBKN.
[IHuLLE KacTPHONKM NN CKOBOPOZKM AOMKHO MOMHOCTBIO NOKPbLIBATE NOBEPXHOCTL PA30rpeBa aneKTponauTKi. Mcnonb3osaHue
nocyAbl C JHULAMN MEHBLLErO AMaMeTpa NpUBOAWT K pacTpaTte SHepruu.

HakpbliBaiiTe KacTprOnM 1 CKOBOPOAKY MpUreraoLLyMm KpbILLKaMy BO BpEMS! FOTOBKM, U He HanuBaiiTe Gonbluee, 4eM Heo6X0auMo
KonM4ecTBO BoAbl. ['0TOBKa B OTKPLITOM NOCYAE NPUBOAWT K 3HAYUTENBHOMY YBENMYEHNIO NOTPEBNEHUS HEPIUM.

[MpumeHsIiTe TONMBKO TaKie KaCTPIONM 1 CKOBOPOAKM, KOTOPbIE MMEKT POBHOE [HULLE.

AHOMAIJIMN B PABOTE

KOf OLLMBKY OMWCAHMUE BO3MOXHbIE YCTPAHEHUE
MPUYUHbI OLLMBKKU
OXOUTECH OXNAKAEHUS
BHyTpeHHss Temneparypa A
E2 30Ha ynpaBneHus oTKMoyaeTcs 13-3a iJ'Fl)eKTpOHHux 3205yp MOBEPXHOCTY Nepeq
CIVLLKOM BbICOKOW TEMMepaTypbl Y MOBTOPHbIM
CFWLLKOM BbICOKast
1CMONb30BaHNEM
YTeps MarHuTHbIX
E3 EMKoCTb HenpurogHa pA CHUMMTE KacTprosito
CBOIICTB
He noctynaet nutaHue Ha 0
Moot . TCOEAMHUTE BAPOYHYH
POOMEMSI CBA3U MEXAY moayne, NOBEPXHOCTb OT CETH
E5 MHTEPEncoM NoMb3oBaTeNs 1 kabernb nuTaHus NMTaHWS M NDOBEPLTE
VHAYKUMOHHBIM MOZlyTieM HeNpaBWUbHO MOAKIIOYEH
coeavHeHne
WY NOBPEXAEH
Mpu nosiBneHnn
ocTanbHbIX COOOIEHNI .
06 owMGKax O6patuTech B cnyxby TEXHNIECKON NOAREPXKM 1 COOBLLMTE KO OLUMOKN
(E..U...C...)
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TEXHUWYECKUE OAHHBIE

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

KomnnekTytowme, He BXOAsLME B KOMNIEKT AETaANEN K U30ENNI0

YT06b! 3arpy3nTh MHCTPYKLMM NO
6e3onacHoCTH, pyKOBOACTBO NO
3KcnnyaTauum, TeXHUYECKMIA TUCT U3AeNus U
nokasarenu 3Hepro3ad)PeKTUBHOCTH:

* [Nocetute Haw Be6-caiiT docs.bauknecht.eu

* Vicnonbayitte QR-koa

* /inn oBpaTtutech B Haw CepBUCHBLIN LIEHTP
(Homep TenedpoHa ykasaH B rapaHTUAHOM
TanoHe). Mpu obpalweHun B Haw CepeUCHBIN
LEeHTp  coobumTe  Kofpl, YyKasaHHble Ha
nacnopTHo Tabnnuke n3aenus.

m'
SEi0
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