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SEGURIDAD

Precauciones antes de utilizar.

Retire todas las partes del embalaje.
La instalacion y conexion eléctrica del aparato conviene dejarlas
en manos de especialistas.
El fabricante no sera responsable de los dafios causados por un
error de empotramiento o de conexion.
El aparato solo puede ser utilizado un vez que esté montado e
instalado en un mueble y encimera homologada y adaptada.
Su utilizacion es unicamente destinada al uso domeéstico
habitual (preparacién de alimentos), excluyendo otro tipo de uso
domestico, comercial o industrial.
Elimine todas las etiquetas autoadhesivas del vidrio de
vitroceramica.
No transforme o modifique al aparato.
La placa de coccion no debe ser utilizada como soporte o
encimera.
La seguridad solo esta garantizada si el aparato esta conectado
a una toma a tierra de proteccion de acuerdo a las
prescripciones vigentes.
Para la conexion a la red eléctrica no utilice un cable alargador.
El aparato no debe ser utilizado encima de un lavavajillas o de
una secadora: los vapores de agua emitidos podrian deteriorar
al aparato.

No haga funcionar el aparato con un temporizador externo o

sistema de mando a distancia.
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Uso del aparato

Desconecte siempre la alimentacion eléctrica después de su
uso.

Supervise constantemente las cocciones que utilizan grasas y
aceites ya que son propensas a producir llamaradas
rapidamente.

Preste atencion a los riesgos de quemaduras durante y después
del uso del aparato.

Asegurese que ningun cable eléctrico de aparato fijo o mévil
entre en contacto con el vidrio o la cacerola caliente.

Los objetos magnéticos (tarjetas de crédito, disquetes,
calculadoras) no deben encontrarse cerca al aparato en
funcionamiento.

No coloque ningun objeto metalico distinto a los recipientes para
calentar.

En caso de conexion accidental o de calor residual, el mismo
tendria el riesgo de calentarse, fundirse 0 empezara a quemarse
segun el material..

Nunca cubra el aparato con un pafo o una lamina protectora.
Este podria calentarse mucho e incendiarse.

Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 anos en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales sean limitadas o cuyas experiencias y conocimientos
sean inadecuadas, unicamente si ellos son supervisados,
capacitados con el uso del aparato en condiciones de seguridad
e informados de los riesgos susceptibles que se pueden
presentar.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento no deben dejarse en manos de
ninos sin la supervision de adultos.



ES

Precauciones para no deteriorar al aparato

Las cacerolas con bases sin pulir (fundicién no esmaltada,...) o
dafnadas pueden causar danos a la vitroceramica.

La presencia de arena o de otros materiales abrasivos pueden
danar la vitroceramica.

Evite dejar caer objetos, incluso pequenos, sobre la vitroceramica.
No choque los bordes de la vitroceramica con las cacerolas.
Asegurese de que la ventilacion del aparato siga las instrucciones
del fabricante.

No coloque o deje cacerolas vacias sobre la placa de coccion.
Evite que el azucar, los materiales sintéticos o una lamina de
aluminio entre en contacto con las zonas calientes. Estas
sustancias al refrigerarse pueden provocar rupturas u otras
modificaciones en la superficie de la vitroceramica: Apague el
aparato y levantelos inmediatamente de la zona de coccion
todavia caliente (atencién: riesgo de quemaduras).
ADVERTENCIA: Grasas y aceites sobre la placa se pueden
incendiar. Es importante tener mucho cuidado cuando se utilicen
grasas o aceites para cocinar/ freir, y controlar el proceso de
coccion en todo momento.

CUIDADO: El proceso de coccidn tiene que ser supervisado en
todo momento. Una coccidn breve necesita ser verificada con
continuidad.

ADVERTENCIA: peligro de incendio: no colocar ni guardar
objetos sobre la placa de coccion.

Nunca coloque recipientes calientes encima de la zona de
comandos.

Si un cajon esta ubicado bajo el aparato empotrado, asegurese de
que exista un espacio suficiente (2 cm) entre el contenido de ese
cajon y la parte inferior del aparato con el fin de garantizar una
buena ventilacion.

No almacene objetos inflamables (ej. sprays) en el cajon ubicado
bajo la placa de coccion. Los eventuales cuberteros deben ser de
un material resistente al calor.
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Precauciones en caso de falla del aparato

e Siun defecto es constatado, es necesario apagar el aparato y
desconectar la linea de alimentacién eléctrica.

e En caso de fisura o rotura de la vitroceramica es necesario
desconectar el aparato de la red eléctrica y contactar al servicio
post venta.

e Las reparaciones deben ser realizadas exclusivamente por
personal especializado. En ningun caso abra el aparato usted
mismo.

e ATENCION: Si la superficie vidriada esta fisurada, desconecte la
alimentacion del aparato para evitar una eventual descarga
eléctrica.

Otras protecciones

e Asegurese de que el recipiente de coccion esté siempre
centrado en la zona de coccion. El fondo de la cacerola debe
cubrir la zona de coccion en la medida de lo posible.

e Para los usuarios que llevan un regulador de ritmo cardiaco, el
campo magnético podria influir en su funcionamiento. Le
recomendamos informarse con el distribuidor o su médico.

e No utilice recipientes de materiales sintéticos o de aluminio:
ellos podrian fundirse con los fogones aun calientes.

e NUNCA intentar apagar un incendio con agua, se debe parar el
aparato y luego cubrir las llamas por ejemplo con una tapa o una
manta contra incendios.

A\

EL USO DE UNA OLLA DE BAJA CALIDAD O

CUALQUIER UTENSILIO DE COCINA NO MAGNETICO O |[/N\

ADAPTADOR SUPONE UN INCUMPLIMIENTO DE LA
GARANTIA. EN ESTOS CASOS EL FABRICANTE NO SE
HACE RESPONSIBLE DE LOS DANOS CAUSADOS A LA

ENCIMERA Y/O SU ENTORNO.




DESCRIPCION DEL APARATO
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Caracteristicas Técnicas

Tipo 830018RTN
Potencia total 7400 W
NuUmero de zonas de coccién 4

Consumo de energia de la placa de coccion EChob** 180.5 Wh/kg
Zonas de calentamiento 210 x 190 mm
Deteccion minimo @ 110 mm
Potencia nominal* 2100 W

Nivel Booster* 2500 / 3000 W
Categoria de la cacerola estandar ** A

Consumo de energia ECcw** 186.4 Wh/kg
Categoria estandarizada de utensilios de cocina ** B (x2)
Consumo de energia ECcw** 188 Wh/kg
Categoria estandarizada de utensilios de cocina. ** C

Consumo de energia ECcw** 159.5 Wh/kg

* La potencia proporcionada puede variar segun las dimensiones y el material de la sartén.
** Célculos segun el método de medida del rendimiento (EN60350-2).
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UTILIZACION DEL APARATO
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Indicaciones
Indicacion Designacién

Cero

Nivel de potencia

Deteccion de cacerola

Acelerador de calor

Mensaje de error

Calor residual

Booster

Bloqueo

Doble Booster

Mantener caliente

CTOUIM>C~2O
©

-
-

- —
-

C

[l Stop&Go

N Bridge

L funcion grill
Ventilacion

Funcion

Zona de coccion activada.
Eleccion nivel de coccion

Falta recipiente o es inadecuado.
Coccion automatica

Fallo electronico

La zona de coccién adn caliente
Activada la potencia power

Los botones estan bloqueados
El Doble Booster esta activado.
La placa mantiene el recipiente a
temperatura consante de 70°C
La cocina esta en pausa.

2 zonas de coccion se combinan

La funcidn grill esta activada.

El ventilador de enfriamiento tiene un funcionamiento totalmente automético. Se pone en marcha a
velocidad baja a partir del momento en que el calor desprendido por el sistema electrénico

sobrepasa un cierto umbral. La ventilacion activa su velocidad més alta cuando la placa de coccién
se usa de forma intensiva. El ventilador reduce su velocidad y se para automéaticamente cuando el

circuito electronico esta suficientemente frio.

PUESTA EN MARCHA Y USO DEL APARATO

Antes de la primera utilizacion:

Limpie el aparato con un trapo humedo y séquelo. No utilice detergente ya que podria provocar una

coloracién azulada en las superficies vitrificadas.

Principio de lainduccién

Debajo de cada placa de coccion hay una bobina de induccion. Cuando ésta esta conectada,
produce un campo electromagnético variable el cual produce a su vez corrientes inducidas en el
fondo ferromagnético del recipiente. De ello resulta un calentamiento del recipiente colocado sobre

la zona de calentamiento.

Como es logico, el recipiente debe ser adecuado:

e Se recomiendan todos los recipientes metélicos ferro-magnéticos (a verificar
eventualmente con un pequefo iman) tales como: cazuelas de fundicion, sartenes de
hierro negro, cacerolas metalicas esmaltadas, en acero inoxidable con base ferro-

magnética...

¢ Quedan excluidos los recipientes de cobre, inoxidable, aluminio, cristal, madera,
ceramica, gres, barro cocido, inoxidable no ferro-magnético...
La zona de coccion por induccién tiene automaticamente en cuenta el tamafio del recipiente
utilizado. Con un diametro demasiado pequefio, el recipiente no funciona. Este didmetro varia en
funcion del diametro de la zona de coccidon. Cuando el recipiente no es adecuado para la placa de

coccion, queda encendido el simbolo (U).
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Control tactil

Tu vitroceramica esta equipada con controles electronicos con teclas de toque sensible.
Cuando tu dedo presiona la tecla, se activa el comando correspondiente. Esta activacion se
valida mediante una luz de control, una letra 0 un nimero en la pantalla y/o un sonido "beep"..
En caso de uso general, presiona solamente una tecla a la vez.

Zona de seleccion de potencia “SLIDER” y ajuste de minutero

Para la seleccidon de potencia con el slider deslizar el dedo sobre la zona “SLIDER”.
Se beneficia de un acceso directo apoyando el dedo directamente en el nivel deseado.

Zona de seleccidén de potencia
“SLIDER" y ajuste de minutero

Acceso directo

“SLIDER*

Puesta en marcha

Conectar / Apagar la placa de coccién:

Accibén Zona de mandos Indicador

Connectar Pulsar [ O ] por 2 segundos [0]

Apagar Pulsar [ O, ] por 2 segundos ninguno o [ H ]
e Conectar / Apagar une zona de calentamiento:

Accibén Zona de mandos Indicador

Seleccionar la zona Deslice en el "SLIDER" [1]a[P]

(Ajuste la potencia) a la derecha o a la izquierda

Apagar Deslice a[ 0] en "SLIDER" [0O]Jo[H]

Si no se realiza ningun ajuste en el plazo de 20 segundos, el sistema vuelve a la posicion
de espera.

10
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Deteccidn del recipiente

La deteccidn del recipiente asegura una seguridad perfecta. La induccion no funciona:

e Cuando no hay recipiente sobre la zona de coccidn o cuando este recipiente no es
adecuado para la induccion. En este caso es imposible aumentar la potencia y
aparece el simbolo [ U ] en el indicador. La [ U ] desaparece cuando se coloca una
cacerola en la zona de coccion.

e Sien el curso de la coccion se retira el recipiente de la zona de coccion, el
funcionamiento se interrumpe. Aparece el simbolo [ U ] en el indicador. La[ U ]
desaparece cuando se coloca de nuevo el recipiente en la zona de coccion. La
coccién se reemprende en el nivel de potencia seleccionado anteriormente..

Después de usarlo, apaga el elemento de calor: no dejes activada la deteccion de sartén [ U ].

Indicador de calor residual

Después de apagar las zonas de coccién o de apagar por completo la placa, las zonas de
coccion estan aun calientes lo que se indica con el simbolo [ H ]

El simbolo [ H ] se apaga cuando las zonas de coccion se pueden tocar sin peligro.
Mientras los testigos de calor residual estén encendidos, no toque las zonas de coccion ni
ponga encima ningun objeto sensible al calor jPeligro de quemadura y de incendio!

Funcion de Booster y Doble Booster

El Booster [ P ] y el Doble Booster [s+ :':'] proporcionan un impulso de potencia a la zona de
coccion seleccionada. Si esta funcion esté activada, las zonas de coccion funcionaran durante
5 minutos con una potencia ultrarrapida. Esto esta previsto, por ejemplo, para calentar
rapidamente grandes cantidades de agua, como fideos.

e Conectar / Apagar el Booster:

Accion Zona de mandos Indicador
Connectar el booster Deslice hasta el final del "SLIDER" [P]

o pulse directamente en el final

del "SLIDER"
Apagar el booster Slide on the “SLIDER* [9]hasta[0]

e Conectar / Apagar el doble booster

Accion Zona de mandos Indicador
Connectar el booster Deslice hasta el final del "SLIDER" [P]
0 pulse directamente en el final
del "SLIDER"
Connectar el doble booster Vuelve a presionar en el extremo [+ 1 yP]
del "SLIDER".
Apagar el doble booster Deslizar en el "SLIDER” [P]hasta[0]
Apagar el booster Deslizar en el "SLIDER” [9]hasta[0]

11
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e Gestion de la potencia:

El conjunto de la placa de coccién esta dotado de una potencia méxima. Cuando se activa la
funcidén Booster, el sistema electronico regula automéaticamente todos los "Boosters™”
seleccionados para que coincidan con la potencia disponible para cada elemento
seleccionado para el booster. Durante algunos segundos, el indicador de esta zona de
coccién parpadea [ 9 ] y después queda en el nivel de coccién mas alto posible:

Zona de coccion seleccionada Otra zona de coccidn (por ej.: coccion de nivel 9)
[ P ] esta indicado [9]pasaa[6]u[8]segun el tipo de placa

Funcién Temporizador

El temporizador puede asignarse simultaneamente a varias placas de coccidn y con ajustes
diferentes de tiempo en minutos (de 0 a 1H59 minutos) para cada una de las placas.

e Ajuste o modificaciéon de la duracién de la coccion:

Accibn Zona de mandos Indicador
Seleccionar la zona Pulsar una zona [0]

Seleccionar la potencia Deslice en el "SLIDER" [1]hasta[P]
Seleccionar temporizador Pulsar [ © ]

Reducir el tiempo Pulse tecla [ - ] desde el temporizador [60]a 59, 58...
incrementar el tiempo Pulse la tecla [ + ] del temporizador Tiempo aumentar

Después de unos segundos, la pantalla [® ] se detiene y parpadea.
La duracion queda seleccionada y se inicia la cuenta atras.

e Para detener el tiempo de coccion:

Accidn Zona de mandos Indicador
Seleccionar temporizador Pulsa tecla[ © ] Temporizador en
Parar el tiempo Pulse tecla [ - ] desde el temporizador [ 000 ]

Si se activan varios temporizadores, repita el proceso.

e Funcion de temporizador de huevo:

El temporizador de huevos es una funcién independiente. Se detiene tan pronto como se inicia
una zona de calentamiento. Si el temporizador del huevo esta encendido y la placa esta apagada,
el temporizador continla hasta que se acabe el tiempo.

Accion Zona de mandos Indicador

Activar la placa de coccion  Pulse la tecla [®] durante 2s [0]

Seleccione el temporizador  Pulsar [ 000 ] [ 000 ]

reducir el tiempo Pulse latecla| -] [60]ab59, 58...
desde el temporizador

Incrementar el tiempo Pulse la tecla [ + ] del temporizador Tiempo aumentar

Después de unos segundos, la pantalla [ min ] se detiene con el parpadeo.

12
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Se confirma la hora y se inicia el temporizador.

e Parada automaéatica al final del tiempo de coccién:

Tan pronto como se termina el tiempo de coccion seleccionado, el temporizador parpadea [ 000 ]
y suena un sonido.
Para detener el sonido y el parpadeo, pulse latecla[-]y[ +].

Coccién automatica

Todas las zonas de coccidn estan equipadas con un dispositivo de coccién automatico. La zona
de coccion comienza a plena potencia durante un tiempo determinado, y luego reduce
automaticamente su potencia en el nivel preseleccionado.

e Puesta en marcha:

Accion Zona de mandos Indicador
Seleccion del nivel de potencia Deslice en el "SLIDER" a[ 7] [7]esta
parpadeando

(por ejemplo (7 ») y estancia 3s con[A]

e Apagar la coccidon automatica:

Accibén Zona de mandos Indicador
Seleccion del nivel de potencia Deslice en el "SLIDER" [0]a[9]

Funcion pausa

Esta funcion frena temporalmente todas las zonas de coccién activadas y permite reiniciarlas con
la misma configuracion.

e Conectar / apagar a funciéon pausa

Accidn Zona de mandos Indicador

Iniciar pausa Pulse [l ] 2s [ 117y luz de control
Parar la pausa Pulse [11] 2s en los ajustes
anteriores

13
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Memorizacién de funciones

Después de apagar la placa (®), es posible recordar los ultimos ajustes.

o Cocinar en todas las zonas de coccion (Potencia).
o Minutos y segundos de coccion programados en el minutero.
o Funcion de coccion automatica.
o Funcidon « Mantener caliente ».
El procedimiento para recuperar la configuracion precedente es el siguiente:
o Pulse la tecla [® I
o Pulse latecla [ Il ]

La configuracién precedente queda activada.
Funcién “Mantener caliente”
Esta funcién permite alcanzar y mantener automaticamente una temperatura de 70°C.
Con ello se evitaran los derrames de liquidos sobre la placa y que se peguen en la parte inferior

del recipiente.

e |Iniciar / Detener la funcién Conservador de calor

Accidn Zona de mandos Indicador
K

Activar “Mantener caliente” Pulse tecla [ ¥ ] [u]
K

Pare Pulse tecla [ ©r ] [0]

La duracion maxima de mantener el calor es de 2 horas.
Funcién “Bridge” o “Bridge” automatico
Esta funcion permite el uso de 2 zonas de coccién al mismo tiempo con las mismas

caracteristicas que una sola zona de coccién. Con esta funcion se permite la funcion
Booster en las zonas de la izquierda

Accion Zona de mandos Indicador
Activar la placa de coccion Pulse la tecla [®] durante 2 segundos [0]
Activar el “bridge” Coloque una cacerola en una de las

dos zonas que seran "puenteadas”
y presione simultaneamente la _
correspondiente teclas de seleccion. [0]y[/i]

——

——
——
-l

—_

-l

Automaticamente: poner una blink
panoramica en las 2 zonas y pulse
en el 2 "SLIDER"

Aumentar el “bridge” Deslizar sobre la "SLIDER"
bruja indica el poder [1]a[9]

Pare el “bridge” Presionar simultaneamente
las 2 zonas de coccion [0]
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Bloqueo de la zona de mandos

Para evitar que se modifique una seleccion de la placa de coccion, particularmente cuando se
limpia el cristal, la zona de mandos se puede bloquear (con la excepcién de la tecla

marcha/paro [®]).

Accidn Zona de mandos Indicador
Activar la placa Pulse la tecla [®] durante 2 segundos. [0 ]
Bloquero de la placa Mantenga durante 3 segundos [L]

la tecla de un area y luego presione
el "Slider" que se desplaza y desliza
de izquierda a derecha
Desbloquear la placa Mantenga durante 3 segundos latecla [0]o[H]
de un areay luego pulse el "Slider"
gue se desplaza y deslizar
de izquierda a derecha

Funcion “Chef“

Esta funciébn cambia la placa en 3 zonas preestablecidas.
e Iniciar/detener la funcién “chef”:

Accion Zona de mandos Indicador
Activar la funcion “chef” Pulsar [ 9] [9]1Y] 1 L[6]y[3]
Pare la funcién “chef’ Pulsar [ & ] [0]

Funcion “grill”

Esta funcion permite el uso 6ptimo de la placa de la parrilla con la combinacién de dos
areas y el uso de potencias adecuadas.

¢ Iniciar/detener la funcion “grill”:

Accion Zona de mandos Indicador
Activar el “grill” Pulsar [ GRILL ] [Z]
Detener el "grill” Pulsar [ GRILL ] [0]
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OPERAR LA CAMPANA

Iniciar la campana

e Conectar / Apagar el campana:

Accidn Zona de mandos Indicador

Activar el campana Pulse la tecla de seleccion de la [0]
campana

Seleccione el nivel de Deslice en el "SLIDER" [1]a[9]

potencia

Parar el campana Deslice en el "SLIDER" hacia la [0]
izquierda

Funcion booster

Cuando se activa la funcion, la campana funciona a su nivel maximo de potencia durante 10
minutos.

e |Iniciar/ detener la funcidn de refuerzo:

Accidn Zona de mandos Indicador
Seleccione el nivel de Deslice en el "SLIDER" [1]a[9]
potencia
Activar el booster Deslice hasta el final del "SLIDER" o [P]
presione directamente al final del
"SLIDER"
Detener el booster Deslice en el "SLIDER" [1]a[9]

Funcion de temporizador

Esta funcién permite operar la campana durante 15 minutos después de apagar la placa.
e Iniciar el temporizador:

Accibn Zona de mandos Indicador
Activar el campana Pulse la tecla de seleccion de la [0]
campana
Seleccione el nivel de Deslice en el "SLIDER" [1]a[P]
potencia
Iniciar el temporizador Pulse [® ] sobre la tecla de seleccion  [® ] de la campana
de la campana esta en,
[015] en la pantalla del
temporizador
e Detener el temporizador:
Accidn Zona de mandos Indicador
detener el temporizador Pulse [® ] sobre la tecla de seleccion  Nada

de la campana
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Funcion automatica

Esta funcién ajusta automaticamente el nivel de potencia de la campana en funcién del nivel de
potencia de las zonas de coccion.

e Connectar / Apagar la funcidon automatica:

Accion Zona de mandos Indicador

Activar la funcion automética  Pulse 3 segundos en la tecla de [A]
selecciéon de la campana

desactivar la funcion Pulse 3 segundos en la tecla de [0]

automatica selecciéon de la campana

Nota: es posible cambiar rapidamente la potencia de la campana cuando se activa la funcion
automatica, deslizando el dedo en el "SLIDER".

Esto detiene temporalmente la funcién automaética.
La funcidén automaética se reactiva la proxima vez que se inicie la placa de coccion.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DE LA CAMPANA

La limpieza regular de la campana garantiza un funcionamiento correcto y sin errores y prolonga
la vida util de la campana. Asegurese de limpiar los filtros de grasa de acuerdo con las
recomendaciones del fabricante.

Indicador de limpieza del filtro

Cuando la campana esta encendida y la potencia de succion se establece en [0], el tiempo
restante antes de limpiar el filtro se muestra en la pantalla del temporizador.

La configuracién predeterminada es de 30 horas, pero puede cambiar esta configuracion si lo
desea.

e Mostrar el tiempo restante:

Accibén Zona de mandos Indicador
Activar el campana Pulse la tecla de seleccion de la [tiempo restante]
campana en la pantalla del
temporizador

e Indicador de limpieza del filtro de grasa:

Cuando se van a limpiar los filtros de grasa, la pantalla del temporizador muestra [00h] y un
punto parpadea en la tecla de seleccion de la campana.
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e Restablecer el tiempo restante antes de limpiar el filtro de la campana

Accion Zona de mandos Indicador
Activar la placa de coccion Presione la tecla [D] durante 2 [0]yunpunto
segundos. parpadea en la
tecla de seleccion
de la campana
Seleccionar la campana Pulse la tecla de seleccion de la [O]y[OOh]enla
campana pantalla del
temporizador
Reiniciar el contador Pulse la tecla del temporizador El dltimo ajuste
durante 3 segundos especificado por el
usuario esta activado
Confirmar el ajuste Pulse la tecla de temporizador de -
nuevo
e Cambiar el tiempo restante antes de limpiar el filtro de la campana
Accion Control panel Indicador
Activar la placa de coccion Pulse la tecla [O] durante 2 [ 0]y un punto parpadea
segundos en la tecla de seleccion
de la campana
Seleccionar el campana Pulse la tecla de seleccion del cap6 [tiempo restante] en la
pantalla del temporizador
Cambiar el contador de tiempo  Presione la tecla del temporizador [tiempo restante] en la
durante 3 segundos ajuste para pantalla del temporizador
presionar latecla[+] o[ -]
Confirmar el ajuste Pulse la tecla de temporizador de -
nuevo

Limpieza del filtro de grasa en el lavavajillas

El filtro de grasa debe colocarse verticalmente en la cesta inferior y lavarse a 60 ° C como
maximo con un detergente suave.

Después de limpiar, vuelva a colocar los filtros de grasa en la campana.

Sustitucion del filtro de carbén activado
El filtro de carbdn activo utilizado para la recirculacion y para atrapar los olores, debe ser
reemplazado después de 6 meses de uso normal.

activado

[ Filtro de grasa ]\. . ,
/[ filtro de carbon
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CONSEJOS AL COCINAR

Calidad de las cacerolas

Materiales adecuados: acero, acero esmaltado, fundicion, inoxidable con fondo ferro-
magneético, aluminio con fondo ferro-magnético
Materiales no adecuados: aluminio e inoxidable con fondo no ferro-magnético, cobre, laton,
vidrio, ceramica, porcelana
Los fabricantes especifican si sus productos son compatibles con la induccion.
Para verificar si las cacerolas son compatibles:
e Ponga un poco de agua en una cacerola colocada sobre una zona de coccion por
induccion regulada a nivel [ 9 ]. Este agua debe calentarse en algunos segundos.
e Ponga un iméan sobre el fondo externo de la cacerola; debe quedarse pegado.
Algunas cacerolas pueden hacer ruido al colocarlas sobre una zona de coccién por
induccidn. Estos ruidos no representan en ningun caso un defecto en el aparato ni tienen
influencia en su funcionamiento.

Dimension de las cacerolas

Las zonas de coccion se adaptan automéaticamente a la dimensién del fondo de la cacerola,
hasta un cierto limite. Por ello, el fondo de esta cacerola debe tener un didmetro minimo en
funcién del didmetro de la zona de coccion correspondiente.

Para obtener el maximo rendimiento de la placa de coccidn, coloque la cacerola bien centrada
en la zona de coccion.
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(los siguientes valores son indicativos)

lto2 Hacer fundir Salsas, mantequilla, chocolate, gelatina
Recalentar Platos precocinados
2t03 Inflar Arroz, puddings y platos cocinados
Descongelar Legumbres, pescados, productos
congelados
3to4 Vapor Legumbres, pescados, carne
4t05 Agua Patatas hervidas, sopas, pastas
Legumbres frescas
6a’7 Cocer a fuego suave Carnes, higado, huevos, salchichas
Goulasch, filetes rellenos, callos
7a8 Cocer, Freir Patatas, buiuelos, tortas
9 Freir, llevar a Filetes, tortillas, agua
ebullicién
o Freir, vieiras, filetes
Pyn i Llevar a ebullicion Llevar a ebullicion cantidades
importantes de agua

CONSERVACION Y LIMPIEZA

Es necesario apagar completamente el aparato para limpiarlo.

Deje enfriar el aparato, ya que hay riesgo de quemaduras.

Limpie los restos de coccién con agua a la que haya afiadido un producto lavavajillas o un
producto comercial aconsejado para vitroceramica.

e Deben evitarse absolutamente los detergentes altamente corrosivos o abrasivos y los
equipos de limpieza que puedan causar arafazos.

e Nunca use ningun limpiador de vapor o arandela de presion.

e No utilice ningun objeto que pueda rayar el vidrio de ceramica.

e Asegurese de que la bandeja esté seca y limpia. Asegurese de que no haya granos de
polvo en la placa de ceramica o en la bandeja. El deslizamiento de cacerolas asperas rayara la
superficie.

e Los derrames de azucar, mermelada, jalea, etc. deben eliminarse inmediatamente. De este
modo evitara que la superficie se dafie.

QUE HACER EN CASO DE PROBLEMA

La placa de cocciéon o las zonas de coccidn no se encienden:

La placa esta mal conectada a la red eléctrica

El fusible de proteccion ha saltado

Verifigue que no esté activado el bloqueo

Las teclas tactiles estan cubiertas de agua o de grasa
Hay un objeto encima de las teclas tactiles

El simbolo [ U] se enciende:

e No hay cacerola en la zona de coccion

e El recipiente utilizado no es compatible con la induccion

e El didmetro del fondo de la cacerola es demasiado pequefio respecto a la zona de
coccién
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El simbolo [ E ] se enciende:

e Hay un fallo en el sistema electrénico

e Desconecte y vuelva a conectar el aparato
e Contacto con el servicio posventa.

Una de las zonas o0 el conjunto de la placa de coccion se desconecta:

e Ha saltado la desconexion de seguridad

e Esta se acciona en caso que haya olvidado apagar una de las zonas de
calentamiento

e Se conecta igualmente cuando una o varias teclas tactiles estan tapadas

e Una de las cacerolas esta vacia y su fondo se ha sobrecalentado

e La placa dispone igualmente de un dispositivo de reduccién automatica del nivel de
potencia y de corte automatico en caso de sobrecalentamiento

La ventilacion contintia funcionando después de parar la placa::

e Esto no es un fallo, el ventilador continta protegiendo la electronica del aparato
e La ventilacion se parara automaticamente

El mando de coccidon automatica no se conecta

e La zona de coccion esta aun caliente [ H ]
e Esta conectado el nivel maximo de coccién [ 9 ]

El simbolo [ U] se enciende:

e Referirse al capitulo “Mantener caliente”
El panel de control indica[ L I:

e Referirse al capitulo de bloqueo del panel de control.
El panel de control indica [ Il11]:

e Referirse al capitulo “Pausa”

i |
El simbolo [7#] o [ Er03 ] aparece en la pantalla:

e Un objeto o liquidocubre las teclas de control. El simbolodesaparececuando la llave de
libertad o limpiar.

El simbolo[ E2] o [ E H ]Japarece en la pantalla:

e La placa se ha sobrecalentado, deje que se enfrie y vuelva a ponerla en marcha.
El simbolo[ E3] aparece en la pantalla:

e El recipiente no es adecuado, cambie la cazuela o sartén.
El simbolo[ E6 ] aparece en la pantalla:

e Redeléctricadefectuosa. Controlar la frecuencia y la tension de la redeléctrica.
El simbolo[ E8 ] aparece en la pantalla:

e Entrada de aire al ventiladorobstruida, Libérela.

Si no se muestra ningun codigo de error y la interfaz de usuario no responde a ninguna pulsacion de
tecla, compruebe la tensidén de alimentacion para cables faltantes, puentes faltantes y conexion
incorrecta a 400 V.

Si alguno de los simbolos arriba indicados persiste, péngase en contacto con el
servicio posventa.
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PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

e Los materiales de embalaje son ecoldgicos y reciclables.
e Los aparatos electronicos estan formados por materiales reciclables y a veces de
materiales nocivos para el medio ambiente, pero necesarios para el buen

funcionamiento y la seguridad del aparato.

No tirar nunca su aparato con los residuos domésticos

Llame al servicio de retirada de electrodomésticos o
déjelo en los lugares de depdsito establecidos por su
municipio y adaptados al reciclaje de los aparatos
electrodomésticos. =

INSTRUCCIONES DE INSTALACION

El montaje es competencia exclusiva de especialistas.

Colocacion de la junta de estanqueidad:

La junta adhesiva suministrada con el aparato permite evitar cualquier filtracion en el mueble.
Su colocacion debe efectuarse con gran cuidado segun el croquis adjunto.

—

Pegar la junta (2) sobre el reborde de la placa,
a 2 mm del borde exterior, después de haber
quitado la ldmina de proteccion (3).

Montaje - instalacion:

e Los tamafios de corte son:

750

[ Instalacion de los filtros ]

490
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Dimensionamiento e instalacion de conductos de aire (830018RTN) :

/Conecte los componentes\

del conducto de aire entre si

e insértelos en la conexién

de salida en la parte trasera
de la cocina

Asegurese de que los
componentes estén unidos
utilizando el adhesivo
proporcionado.

Los tubos se pueden cortar a
la longitud deseada segun el
tamafio de los muebles de

\ cocina. /
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La distancia entre la placa de coccion y la pared debe ser de 50 mm. como
minimo .

La placa de coccién es un aparato perteneciente a la clase de proteccion "Y".
Cuando se empotre, en la parte posterior y en uno de los lados puede haber una
pared o un armario alto. Pero en el otro lado no debe haber ningdn mueble ni
aparato que sea mas alto que la superficie de coccion.

La pieza de mobiliario o soporte en el que se instalara la encimera, asi como los
bordes del mobiliario, los revestimientos de laminado y el adhesivo utilizado para
fijarlos, deben ser capaces de resistir temperaturas de hasta 100 °C.

No instale la placa encima de un horno sin ventilacién ni de un lavavaijillas.

Asegure un espacio de 20 mm entre el fondo de la caja del aparato y la pared para
asegurar una buena circulacion de aire para la refrigeraciéon de la electronica.

Si hay un cajén debajo de la superficie de coccién, evite guardar en él objetos
inflamables (por ejemplo: sprays) y objetos que no resistan el calor.

Los materiales de las superficies de trabajo pueden hincharse en contacto con la
humedad. Para los cantos del corte, aplique un barniz o una cola especial

La distancia de seguridad entre la placa de coccién y la campana de aspiracion
situada encima debe respetar las indicaciones del fabricante de la campana. En
caso de falta de instrucciones, respete una distancia minima de 500 mm.

El cable de conexion no debe estar sometido, después de la colocacion, a ninguna
tensién mecanica, como la causada por un cajon.

No utilice escudos de seguridad para nifios o protectores de encimera inapropiados.
Estos pueden causar accidentes.

ADVERTENCIA: Use sélo protectores de las placas fabricados por el fabricante del
electrodoméstico de coccion o en su defecto los que el mismo indique en su manual de uso
y que sean compatibles con los protectores incorporados en el aparato electrodoméstico. El
uso de protecciones inadecuadas puede causar accidentes.
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CONEXION ELECTRICA

e Lainstalacién de este aparato y su conexion a la red eléctrica s6lo deben confiarse a
un electricista que esté al dia de las prescripciones reglamentarias.

e La proteccion contra las piezas bajo tension eléctrica debe asegurarse después del
montaje.

e Los datos necesarios para la conexion se encuentran en la placa de caracteristicas y en
la placa de conexion situadas debajo del aparato.

e Este aparato se debe aislar del sector por medio de un interruptor omnipolar. Cuando
esté abierto (desconectado) debe asegurarse una separacion de 3 mm.

e El circuito eléctrico debe estar separado de la red por dispositivos adecuados, por
ejemplo disyuntores, fusibles, interruptores diferenciales y contactores.

e Si el aparato no esta provisto de una ficha accesible, otros medios de desconexion
deben incorporarse a la instalacion fija segun las reglamentaciones de la instalacion.

e El cable de alimentacion debe colocarse de manera que no toca las partes calientes
de la placa de coccion

Atencion!

Este aparato esté disefiado sdélo para una alimentacion de 220-240 V~ 50/60 Hz

Conecte siempre la toma de tierra de proteccion.

Siga el esquema de conexion.

La caja de conexidn se encuentra debajo de la placa de coccién. Para abrir la tapa, utilice
un destornillador medio. Coloquelo en las 2 ranuras situadas en la parte anterior de las 2

flechas.
Red Connexion Diarg;gg del Cable r():ri)l'igzecigﬁ
2ey eV 1Phase +N | 3x25mme | [ O0>¥¥ T 25 A*
400V~ 50/60Hz | 2 Phases+ N | 4 x 2.5 mm? ::: gg X\F\{ E 16 A *

* calculado con el coeficiente de simultaneidad segun la norma EN 60 335-2-6

090009 ,, 999000,

= 220240V L1 L2

Conexion de la placa

Para las diferentes tipos de conexion, utiliza los puentes de laton que se encuentran en la
caja junto a la terminal.

Monofésico 220-240V~1P+N

Coloca el primer puente entre la terminal L1 y L2, el segundo puente entre L2 y L3y el tercer
pontete entre N1y N2.

Introducir la tierra en el transmisor “tierra”, el neutro N hacia el terminal N, la fase L1 hacia
uno de los terminales L.

Bifasico 400V~2P+N:

Coloca un puente entre la terminal N1 y N2. Conecta el cable de tierra a la terminal "tierra”,
el neutro N a la terminal N1 o N2, la fase L1 a la terminal L1 y la fase L2 a la terminal L3.
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Asegurese de que los cables estan correctamente insertados y bien ajustados hacia a
bajo.

4 semanas después de la instalacion, asegurese de apretar los tornillos en el bloque
de terminales.

No somos responsables de ningun incidente debido a una conexién incorrecta o que
pudiere ocurrir a causa del uso de un aparato no conectado a tierra o equipado con una
tierra defectuosa.
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SEGURETAT

Precaucions abans d’utilitzar.

e Traieu totes les parts de 'embalatje.

e La instal.lacid i connexid eléctrica de I'aparell convé deixar-les
en mans d’especialistes.

e El fabricant no sera responsable dels danys causats per un error
d’encastat o connexio.

e | ’'aparell només pot ser utilitzat un cop estigui muntat i instal.lat
en un moble i encimera homologat i adaptat.

e La seva utilitzacio és destinada unicament a I'us domestic
habitual (preparacié d’aliments), excloent-ne un altre tipus
d’'us doméstic, comercial o industrial.

¢ Elimineu totes les etiquetes autoadhesives del vidre de
vitroceramica.

e No transformeu o modifiqueu l'aparell.

e La placa de coccio no ha de ser utilitzada com a suport 0
encimera.

e La seguretat nomeés esta garantida si I'aparell esta connectat a
una presa a terra de proteccioé segons les prescripcions
vigents.

e Per connectar-vos a la xarxa eléctrica, no utilitzeu un cable
allargador.

e |'aparell no s’ha de fer servir sobre rentaplats o una assecadora:
els vapors d’aigua emesos podrien deteriorar I'aparell.

e No feu funcionar I'aparell amb un temporitzador extern o

sistema de comandament a distancia.
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Us de 'aparell

Desconnecteu sempre l'alimentacié eléctrica després del seu
us.

Superviseu constantment les coccions que utilitzen greixos i
olis ja que son propenses a produir flamarades rapidament.
Pareu atencio als riscos de cremades durant i després de 'uso
de l'aparell.

Assegureu-vos que cap cable eléctric de I'aparell fix o mobil
entri en contacte amb el vidre o la cassola calenta.

Els objectes magnétics (targetes de crédit, disquets,
calculadores) no s’han de trobar a prop de I'aparell en
funcionament.

No col.loqueu cap objecte metal.lic diferent dels recipients per
escalfar.

En cas de connexi6 accidental o de calor residual, aquest
tindria el risc d’escalfar-se, fondre’s o comencara a cremar-se
segons el material.

No cobriu mai I'aparell amb un drap o una lamina protectora.
Podria escalfar-se molt i incendiar-se.

Aquest aparell pot ser utilitzat per nens de 8 anys en endavant i
persones amb les capacitats fisiques, sensorials o0 mentals
limitades o els coneixements inadecuats, unicament si estan
supervisats i capacitats amb I'us de 'aparell en condicions de
seguretat i informats de els riscos susceptibles que es poden
presentar.

Els nens no han de jugar amb I'aparell.

La neteja i manteniment no s’han de deixar a les mans de nens
sense la supervisié d’'adults.
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Precaucions per no deteriorar I’aparell

Les cassoles amb bases sense polir (fosa no esmaltada,...) o
danyades poden causar danys a la vitroceramica.

La preséncia de sorra o d’altres materials abrasius poden fer
malbé la vitroceramica.

Eviteu deixar caure objectes, fins i tot petits, sobre la
vitroceramica.

No xoqueu les vores de la vitroceramica amb les cassoles.
Assegureu-vos que la ventilacio de 'aparell segueix les
instruccions del fabricant.

No col.loqueu o deixeu cassoles buides sobre la placa de
coccio.

Eviteu que el sucre, els materials sintetics o una lamina
d’alumini entri en contacte amb les zones calentes. Aquestes
substancies en refrigerar-se poden provocar ruptures o altres
modificacions de la superficie de la vitroceramica.

Apagueu l'aparell i aixequeu-los inmediatament de la zona de
coccio encara calenta (atencio: risc de cremades).
ADVERTIMENT: Greixos i olis sobre la placa es poden
incendiar. Es important tenir molta cura quan es facin servir
greixos o olis per cuinar/fregir, i controlar el procés de coccio en
tot moment.

ATENCIO: El procés de coccié ha de ser supervisat en tot
moment. Una coccio breu ha de ser verificada amb continuitat.
ADVERTIMENT: perill d'incendi: no col.locar ni desar objectes
sobre la placa de coccid. Mai col.loqueu recipients calents sobre
la zona de comandaments.

Si un calaix esta ubicat sota I'aparell encastat, assegureu-vos
que hi hagi un espai suficient (2 cm) entre el contingut d’aquest
calaix i la part inferior de I'aparell per garantir una bona
ventilacio.

No emmagatzemi objectes inflamables (ex. esprais) al calaix
ubicat sota la placa de coccid. Els eventuals coberters han de
ser d'un material resistent a la calor.
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Precaucions en caso de fallida de I’aparell

e Si es constata un defecte, cal apagar I'aparell i desconnectar la
linia d’alimentacié eléctrica.

e En cas de fisura o trencament de la vitroceramica cal
desconnectar I'aparell de la xarxa eléctrica i contactar amb el
servei postvenda.

e Les reparacions han de ser realitzades exclusivament per
personal especialitzat. En cap cas no obriu I'aparell.

e ATENCIO: Si la superficie vidrada esta fisurada, desconnecteu
I'alimentacio de I'aparell per evitar una eventual descarrega
electrica.

Altres proteccions

e Assegureu-vos que el recipient de coccio estigui sempre centrat
a la zona de coccio.

e El fons de la cassola ha de cobrir la zona de coccié en la
mesura que sigui possible.

e Per als usuaris que portin un regulador de ritme cardiac, el camp
magneétic podria influir en el seu funcionament. Us recomanem
informar-vos amb el distribuidor o el vostre metge.

e No utilitzeu recipients de materials sintetics o d’alumini: podrien
fondre’s amb el fogons encara calents.

e MAIl intentar apagar un incendi amb aigua, s’ha de parar 'aparell
| després cobrir les flames per exemple amb una tapa o una
manta contra incendis.

L’US D’UNA OLLA DE BAIXA QUALITAT O QUALSEVOL

/N\| UTENSILI DE CUINA NO MAGENTIC O ADAPTADOR |/

SUPOSA UN INCOMPLIMENT DE LA GARANTIA. EN
AQUESTS CASOS EL FABRICANT NO ES FA
RESPONSIBLE DELS DANYS CAUSATS A L’ENCIMERA
/O EL SEU ENTORN.
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Caracteristiques Técniques

Tipus 830018RTN
Potencia total 7400 W
Nombre de zones de coccid 4

Consum d’energia de la placa de coccié EChob** 180.5 Wh/kg
Zones d’escalfament 210 x 190 mm
Deteccié minim @ 110 mm
Potencia nominal* 2100 W

Nivell Booster* 2500/ 3000 W
Categoria de la cassola estandar ** A

Consum d’energia ECcw** 186.4 Wh/kg
Categoria estandaritzada d’utensilis de cuina ** B (x2)
Consum d’energia ECcw** 188 Wh/kg
Categoria estandaritzada de utensilis de cuina. ** C

Consum d’energia ECcw** 159.5 Wh/kg

* La potencia proporcionada pot variar segons les dimensions i el material de la paella.
** Calculs segons el metode de mesura del rendiment (EN60350-2).

Panell de comandament Tecla[+]i Tecla de
[-]del seleccio de Tecla de
Tecla Tecla del | Tecla Tecla temporitzador zona. seleccio de
pausa/ grill de Chef| | “Mantenir EMpetier
Memor escalfat’ |  \~ \  _______ ,
& / / / + | + + o (¥ o
2 o\oo o oo
Il e &2 & o \o o R o A |
- - - (&5 (&)
a1l g g
— o
——
Zona de seleccio de Tecla Indicador de Tecla de
poténcia “SLIDER” Marxa/Parada temps temporitzador
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Indicacions
Indicacio Designacié Funcio
0 Zero Zona de coccio activada
1...9 Nivell de potencia Elecci6 nivell de coccio
U Deteccio de cassola Falta recipient o és inadequat
A Accelerador de calor Cocci6 automatica
E Missatge d’error Fallada electronica
H Calor residual La zona de cocci6 encara calenta
P Booster Activada la potencia Power
L Bloqueig Els botons estan bloquejats
T Doble Booster El Doble Booster esta activat
U Mantenir calent La placa manté el recipient a
temperatura constant de 70°C
Il Stop&Go La cuina esta en pausa
n Bridge 2 zonas de cocci6 es combinen
A funcio Grill La funcio grill esta activada
Ventilacio

El ventilador de refredament té un funcionament totalment automatic. Es posa en marxa a velocitat
baixa a partir del moment en que la calor despresa pel sistema electronic sobrepassa un cert
llindar. La ventilacio activa la velocitat més alta quan la placa de coccié s'usa de forma intensiva. El
ventilador redueix la seva velocitat i es para automaticament quan el circuit electronic esta prou
fred.

POSADA EN MARXA | US DE L’APARELL

Abans de la primera utilitzacio:

Netegeu l'aparell amb un drap humit i assequeu-lo. No utilitzeu detergent ja que podria provocar
una coloracio blavosa a les superficies vitrificades.

Principi de lainduccio

A sota de cada placa de coccié hi ha una bobina d'induccié. Quan aquesta esta connectada,
produeix un camp electromagnétic variable el qual produeix corrents induits al fons ferromagnétic
del recipient. D'aix0 en resulta un escalfament del recipient col-locat sobre la zona d'escalfament.
Com és logic, el recipient ha de ser adequat:

» Es recomanen tots els recipients metal-lics ferro-magnetics (a verificar eventualment amb un petit
imant) tals com: cassoles de fosa, paelles de ferro negre, cassoles metal-liques esmaltades, en
acer inoxidable amb base ferro-magnética...

* Queden exclosos els recipients de coure, inoxidable, alumini, vidre, fusta, ceramica, gres, fang
cuit, inoxidable no ferro-magnétic...

La zona de cocci6 per inducci6 té automaticament en compte la mida del recipient utilitzat. Amb un
diametre massa petit, el recipient no funciona. Aquest diametre varia en funcié del diametre de la
zona de coccio. Quan el recipient no és adequat per a la placa de coccio, queda ences el simbol

(V).
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La teva vitroceramica esta equipada amb controls electronics amb tecles de toc sensible. Quan
el dit pressiona la tecla, s'activa la comanda corresponent. Aquesta activacio es valida
mitjancant una llum de control, una lletra 0 un nimero a la pantalla i/o un so "beep".

En cas d'Us general, premeu només una tecla alhora.

Zona de seleccié de potéencia “SLIDER” i ajustament de minuter

Per a la seleccio de potencia amb I'slider lliscar el dit sobre la zona “SLIDER”.
Es beneficia d'un accés directe recolzant el dit directament al nivell desitjat.

Zona de seleccio de poténcia “SLIDER“
I ajust de minuter

“SLIDER*

Posada en marxa

Connectar / Apagar la placa de coccio:

Accid Zona de comandaments
Connectar Prémer [ O, ] per 2 segons
Apagar Prémer [ O, ] per 2 segons
Connectar / Apagar una zona d’escalfament:
Accio Zona de comandaments
Seleccionar la zona Feu lliscar sobre "SLIDER"
(Ajusteu la potencia) a la dreta o a 'esquerra
Apagar Feu lliscar a[ 0] en "SLIDER"

Acceso directo

Indicador

[0]

ninguno o [ H ]

Indicador
[1]a[P]

[O]o[H]

Si no es realitza cap ajust en el plag de 20 segons, el sistema torna a la posicioé d’espera.
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Detecci6 del recipient

La deteccié del recipient assegura una seguretat perfecta. La induccié no funciona:

* Quan no hi ha recipient sobre la zona de coccioé o quan aquest recipient no és adequat per
a la inducci6. En aquest cas és impossible augmentar la poténcia i apareix el simbol [U ] a
l'indicador. La [ U ] desapareix quan es col-loca una cassola a la zona de coccio.

« Si al curs de la coccio es retira el recipient de la zona de coccid, el funcionament
s'interromp. Apareixera el simbol [ U ] a l'indicador. La [ U ] desapareix quan es col-loca de nou
el recipient a la zona de coccid. La coccio es repren en el nivell de poténcia seleccionat
anteriorment.

Després d'usar-lo, apagueu I'element de calor: no deixeu activada la deteccio
de paella[ U].

Indicador de calor residual

Després d'apagar les zones de coccié o d'apagar completament la placa, les zones de coccio
estan encara calentes, cosa que s'indica amb el simbol [ H ]

El simbol [ H ] s'apaga quan les zones de cocci6 es poden tocar sense perill.

Mentre els testimonis de calor residual estiguin encesos, no toqueu les zones de coccid ni
poseu a sobre cap objecte sensible a la calor Perill de cremada i d'incendi!

Funci6é de Booster i Doble Booster

El Booster [ P ] i el Doble Booster [ ] proporcionen un impuls de potéencia a la zona de coccié
seleccionada. Si aquesta funci6 esta activada, les zones de coccié funcionaran durant 5 minuts
amb una poténcia ultra rapida. Aixo esta previst, per exemple, per escalfar rapidament grans
guantitats d'aigua, com ara fideus.

e Conectar / Apagar el Booster:

Accid Zona de comandaments Indicador
Connectar el booster Feu lliscar fins el final del "SLIDER" [P]

o premeu directament en el final

del "SLIDER"
Apagar el booster Slide on the “SLIDER® [9]fins[O0]

e Conectar / Apagar el doble booster

Accio Zona de comandaments Indicador
Connectar el booster Feu lliscar fins el final del "SLIDER" [P]
0 premeu directament en el final
del "SLIDER"
Connectar el doble booster Torna a presionar en I'extrem [0 HiP ]
del "SLIDER".
Apagar el doble booster Lliscar en el "SLIDER” [P]fins[0O]
Apagar el booster Lliscar en el "SLIDER” [9]fins[O]
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e Gesti6 de la poténcia:

El conjunt de la placa de cocci6 és dotat d'una poténcia maxima. Quan s'activa la funcié Booster, el
sistema electronic regula automaticament tots els "Boosters" seleccionats perqué coincideixin amb
la poténcia disponible per a cada element seleccionat per al Booster. Durant alguns segons,
I'indicador d'aquesta zona de coccio parpelleja [ 9 ] i després queda al nivell de coccié més alt
possible:

Zona de coccio seleccionada Altre zona de coccio (por ex.: coccio de nivell 9)
[ P ] esta indicat [9]passaa[6]ul8]segons el tipus de placa

Funcié Temporitzador

El temporitzador es pot assignar simultaniament a diverses plagues de coccid i amb ajustaments
diferents de temps en minuts (de 0 a 1H59 minuts) per a cadascuna de les plaques.

e Ajust o modificacio de la durada de la coccid:

Accio Zona de comandaments Indicador

Seleccionar la zona Prémer una zona [0]

Seleccionar la poténcia Lliscar en el "SLIDER" [1]fins[P]

Seleccionar temporitzador Premeu [ O ]

Reduir el temps Premeutecla[ - ] des [60]a59,58...
de el temporitzador

incrementar el temps Premeu tecla [ + ] del temporitzador augmentar temps

Després d’uns segons, la pantalla [© ] s’atura | parpelleja.
La durada queda seleccionada i comenca el compte enrere.

e Per aturar el temps de coccio:

Accio Zona de comandaments Indicador
Seleccionar temporitzador Premeu tecla [ ©® ] Temporitzador en
Aturar el temps Premeu tecla [ - Jdes de el temporitzador [ 000 ]

Si s’activen diversos temporitzadors, repetiu el procés.

e Funci6 de temporitzador d'ou:

El temporitzador d’'ous és una funcié independent. S'atura tan aviat com comenga una zona
d'escalfament. Si el temporitzador de l'ou esta encés i la placa esta apagada, el temporitzador
continua fins que s'acabi el temps.

Accio Zona de comandaments Indicador

Activar la placa de coccio Premeu la tecla [®] durant 2s [0]

Seleccioni el temporitzador Premeu [ 000 ] [ 000 ]

reduir el temps Premeu latecla| -] [60]a59,58...
des de el temporitzador

Incrementar el temps Premeu la tecla [ + ] del temporitzador Augmentar temps

Després d'uns segons, la pantalla [ min ] s'atura amb el parpelleig.
Es confirma I'hora i comenca el temporitzador.
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- Parada automatica al final del temps de coccio:

Tan bon punt s'acaba el temps de coccio seleccionat, el temporitzador parpelleja [ 000 ] i sona
un so.

Per aturar el so i el parpelleig, premeu latecla[-]i[ +].

Coccio automatica

Totes les zones de coccid estan equipades amb un dispositiu de coccio automatic. La zona de
coccié comenca a plena poténcia durant un temps determinat, i després en redueix
automaticament la potencia en el nivell pre-seleccionat.

e Posadaen marxa:

Accid Zona de comandaments Indicador
Selecci6 del nivell de poténcia Feu lliscar en el "SLIDER" a [ 7 ] [7]esta
parpellejant

amb[A]

(per exemple (7 ») | durada 3s

e Apagar la coccid automatica:

Accio Zona de comandaments Indicador

Selecci6 del nivel de poténcia Feu lliscar en el "SLIDER" [0]a[9]

Funcio pausa

Aquesta funcié deté temporalment totes les zones de coccid activades i permet reiniciar-les amb la
mateixa configuracio.

e Connectar / aturar lafuncié pausa

Accié Zona de comandaments Indicador

Iniciar pausa Premeu [11] 2s [11]illum de control
Parar la pausa Premeu [Il] 2s en els ajustos
anteriors

Memoritzacio de funcions

Després d'apagar la placa ( O, ), €s possible recordar els darrers parametres.
« Cuinar a totes les zones de coccio6 (Poténcia).

* Minuts i segons de coccio programats al minuter.

* Funcio de cocci6 automatica.

* Funcié « Mantenir calent ».

El procediment per recuperar la configuracié anterior és el segient:

* Premeu la tecla [ O, ].
* Premeu latecla[ Il ]
La configuraci6é anterior queda activada.
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Funcio “Mantenir calent”

Aquesta funcié permet assolir i mantenir automaticament una temperatura de 70°C.
Amb aix0 s'evitaran els vessaments de liquids sobre la placa i que s'enganxin a la part inferior
del recipient.

e Iniciar /aturar la funcio Conservador de calor

Accib Zona de comandaments Indicador
w

Activar “Mantenir calent” Premeu tecla [ 2 | [u]
u

Aturar Premeu tecla [ ] [0]

La durada maxima de mantenir la calor és de 2 hores.
Funcié “Bridge” o “Bridge” automatic

Aquesta funcid permet utilitzar 2 zones de cocci6 alhora amb les mateixes caracteristiques que
una sola zona de coccidé. Amb aquesta funcio es permet la funcié Booster a les zones de
l'esquerra.

Accio Zona de comandaments Indicador
Activar la placa de coccid Premeu la tecla [®] durant 2 segons [0]
Activar el “bridge” Col.loqueu una cassola en una de les

dues zones que seran "pontades"
| premeu simultaneament la _
corresponent tecla de selecci6. [0]y[i]

Automaticament: posar una
panoramica en les 2 zones i premer
en el 2 "SLIDER"
Augmentar el “bridge” Lliscar sobre la "SLIDER"
La pantalla indica la poténcia [1]1a[9]
Aturar el “bridge” Premeu simultaneament
les 2 zones de coccio [0]

Bloqueig de la zona de comandaments

Per evitar que es modifiqui una selecci6 de la placa de coccio particularment quan es neteja el
vidre, la zona de comandaments es pot bloquejar (excepte la tecla marxa/atur [ O, D.

Accio Zona de comandaments Indicador
Activar la placa Premeu la tecla [®] durant 2 segons. [0]
Bloqueig de la placa Mantingueu durant 3 segons [L]

la tecla d’'una area i després premeu
el "Slider" que es desplaca i llisca
d’esquerra a dreta
Desbloquejar la placa Mantingueu durant 3 segonsla tecla [0O]Jo[H]
d’'un area i després premeu "Slider"
que es desplaca i llisca
d’esquerra a dreta
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Funci6 “Chef*

Aquesta funcié canvia la placa en 3 zones preestablertes.
e Iniciar/aturar la funcié “chef”:

Accid Zona de comandaments Indicador
Activar la funcié “chef” Premeu [ & ] [9]i [.‘7 ,[6]1i[3]
Aturar la funcio “chef” Premeu [ & ] [0]

Funcié “grill”

Aquesta funcié permet I'is 0ptim de la placa de la graella amb la combinacié de dues arees i
lUs de potencies adequades

e Iniciar/aturar la funcié “grill”:

Accio Zona de comandaments Ingicador
Activar el “grill” Premeu [ GRILL ] [Z]
Aturar el grill” Premeu [ GRILL ] [0]

OPERAR LA CAMPANA

Iniciar la campana

e Connectar / aturar la campana:

Accié Zona de comandaments Indicador

Activar la campana Premeu la tecla de seleccio de la [0]
campana

Seleccioni el nivell de potencia Feu lliscar el "SLIDER" [1]a[9]

Aturar el campana Feu lliscar el "SLIDER" capa I [0]
esquerra

Funcid booster

Quan s’activa la funcié, la campana funciona al seu nivell maxim de poténcia durant 10 minuts.
e Iniciar/ aturar la funcio de reforg:

Accib Zona de comandaments Indicador
Seleccioni el nivell de potencia Feu lliscar el "SLIDER" [1]a[9]
Activar el Booster Feu lliscar fins al final del "SLIDER"o0  [P]
premeu directament al final del
"SLIDER"
Aturar el Booster Feu lliscar el "SLIDER" [1]a[9]
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Funcié de temporitzador

Aquesta funcié permet operar la campana durant 15 minuts després d’apagar la placa.
e Iniciar el temporitzador:

Accio Zona de comandaments Indicador

Activar la campana Premeu la tecla de selecci6 de la [0]
campana

Seleccioni el nivell de potencia Feu lliscar el "SLIDER" [1]a[P]

Iniciar el temporitzador Premeu [® ] sobre la tecla de seleccio  [® ] la campana esta en,
de la campana [015] en la pantalla del

temporitzador
e Aturar el temporitzador:
Accié Zona de comandaments Indicador
Aturar el temporitzador Premeu [® ] sobre la tecla de selecci6 Res

de la campana
Funcié automatica

Aquesta funcié ajusta automaticament el nivell de poténcia de la campana segons el nivell
de poténcia de les zones de coccio.

e Connectar / Apagar la funcié automatica:

Accié Zona de comandaments Indicador
Activar la funcié automatica Premeu 3 segons la tecla de seleccio  [A]

de la campana
desactivar la funcié Premeu 3 segons la tecla de selecci6  [0]
automatica de la campana

Nota: és possible canviar rapidament la poténcia de la campana quan s'activa la funcié
automatica, fent lliscar el dit al "SLIDER".

Aix0 atura temporalment la funcié automatica.
La funcié automatica es reactiva la propera vegada que s'inicii la placa de coccio.
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MANTENIMENT | NETEJA DE LA CAMPANA

La neteja regular de la campana garanteix un funcionament correcte i sense errors i perllonga
la vida util de la campana. Assegureu-vos de netejar els filtres de greix d’acord amb les
recomanacions del fabricant.

Indicador de neteja del filtre

Quan la campana esta engegada i la poténcia de succio s'estableix a [0], el temps restant
abans de netejar el filtre es mostra a la pantalla del temporitzador.

La configuracié predeterminada és de 30 hores, pero podeu canviar aquesta configuracio si
voleu.

e Mostrar el temps restant:

Accib Zona de comandaments Indicador
Activar la campana Premeu la tecla de seleccié de [temps restant] a la
campana pantalla del
temporitzador

e |Indicador de neteja del filtre de greix:

Quan es netejaran els filtres de greix, la pantalla del temporitzador mostra [00h] i un punt
parpelleja a la tecla de selecci6 de la campana.

e Restablir el temps restant abans de netejar el filtre de la campana

Accio Zona de comandaments Indicador
Activar la placa de coccio Premeu la tecla [O] durant 2 segons. [0 11 un punt parpelleja
a la tecla de seleccio
de la campana
Seleccionar la campana Premeu la tecla de seleccio de la [O]y[OOh]ala
campana pantalla del
temporitzador
Reiniciar el comptador Premeu la tecla del temporitzador El darrer ajust
durant 3 segons especificat per 'usuario
esta activat
Confirmar 'ajust Premeu la tecla de temporitzador de
nou
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e Canviar el temps restant abans de netejar el filtre de la campana

Accio

Activar la placa de coccio

Seleccionar la campana

Zona de comandaments

Premeu la tecla [®] durant 2 segons

Premeu la tecla de seleccio de la
campana

Canviar el comptador de temps  Premeu la tecla del temporitzador

Confirmar 'ajust

durant 3 segons. Ajust pressionant la
tecla[+]o][-]

Premeu la tecla de temporitzador de
nou

Neteja del filtre de greix al rentaplats
El filtre de greix s'ha de col-locar verticalment a la cistella inferior i rentar-se a 60 ° C com a

maxim amb un detergent suau.

Després de netejar, torneu a col-locar els filtres de greix a la campana.

Substitucio del filtre de carb6 activat
El filtre de carbd actiu utilitzat per a la recirculacio i per atrapar les olors, ha de ser

reemplacat després de 6 meso

s d’Us normal.

[ Filtre de greix

Indicador

[0 ]iun punt parpelleja
la tecla de seleccio de |
campana

[temps restant] a la
pantalla del temporitzac
[temps restant] a la
pantalla del temporitzac

]\. /[ filtre de carbé activat
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CONSELLS PER CUINAR

Qualitat de les cassoles

Materials adequats: acer, acer esmaltat, fosa, inoxidable amb fons ferro-magnétic, alumini
amb fons ferro-magnetic

Materials no adequats: alumini i inoxidable amb fons no ferro-magnetic, coure, llauto, vidre,
ceramica, porcellana

Els fabricants especifiquen si els seus productes s6n compatibles amb la induccio.

Per verificar si les cassoles s6n compatibles:

e Poseu una mica d'aigua en una cassola col-locada sobre una zona de coccio per

induccio regulada a nivell [ 9 ]. Aquesta aigua s'ha d'escalfar en alguns segons.

e Poseu un imant sobre el fons extern de la cassola; ha de quedar enganxat.
Algunes cassoles poden fer soroll en col-locar-les sobre una zona de coccié per induccio.
Aquests sorolls no representen en cap cas un defecte a I'aparell ni tenen influencia en el
seu funcionament.

Dimensio6 de les cassoles

Les zones de cocci6 s'adapten automaticament a la dimensio del fons de la cassola fins a
un cert limit. Per aix0, el fons d’aquesta cassola ha de tenir un diametre minim en funcio del
diametre de la zona de coccié corresponent.

Per obtenir el maxim rendiment de la placa de coccid, col-loqueu la cassola ben centrada a

la zona de cocci6.
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lto2 Fer fondre Salses, mantega, xocolata, gelatina
Reescalfar Plats precuinats
2t03 Inflar Arros, puddings i plats cuinats
Descongelar Llegums, peixos, productes congelats
3to4 Vapor Llegums, peixos, carn
4t05 Aigua Patates bullides, sopes, pastes
Llegums frescos
6a’7 Coure a foc suau Carns, fetge, ous, salsitxes
Goulasch, filets farcits, tripes
7a8 Coure, Fregir Patates, bunyols, coques
9 Fregir, portar a Filets, truites, aigua
ebullicié
- Fregir, vieires, filets
Pyn " portar a ebullicio portar a ebullicié quantitats importants
d’ aigua

CONSERVACIO | NETEJA

Cal apagar completament |'aparell per netejar-lo.
Deixeu refredar I'aparell, ja que hi harisc de cremades.

Netegeu les restes de coccié amb aigua a la qual hagueu afegit un producte rentaplats o un

producte comercial aconsellat per a vitroceramica.
Cal evitar absolutament els detergents altament corrosius o abrasius i els equips de neteja que

puguin causar esgarrapades.

No utilitzeu mai cap netejador de vapor o volandera de pressio.
No utilitzeu cap objecte que pugui ratllar el vidre de ceramica.
Assegureu-vos que la safata estigui seca i neta. Assegureu-vos que no hi hagi grans de pols a

la placa de ceramica o a la safata. El lliscament de cassoles aspres ratllara la superficie.

Els vessaments de sucre, melmelada, gelea, etc. s'han d'eliminar immediatament. D'aquesta

manera evitareu que la superficie es faci malbé.

QUE FER EN CAS DE PROBLEMA

La placa de coccid o les zones de coccid no s'encenen:

» La placa esta mal connectada a la xarxa eléctrica
* El fusible de proteccié ha saltat
« Verifiqueu que no estigui activat el bloqueig

* Les tecles tactils estan cobertes per aigua o greix

 Hi ha un objecte sobre les tecles tactils

El simbol [ U] s'encén:

* No hi ha cassola a la zona de coccid
* El recipient utilitzat no és compatible amb la induccio
* El diametre del fons de la cassola és massa petit respecte a la zona de coccid
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El simbol [ E] s'encén:

* Hi ha una fallada en el sistema electronic
» Desconnecteu i torneu a connectar I'aparell
» Contacte amb el servei postvenda.

Una de les zones o0 el conjunt de la placa de coccio es desconnecta:

» Ha saltat la desconnexié de seguretat

» Aquesta s'acciona si heu oblidat d'apagar una de les zones d'escalfament

» Es connecta igualment quan una o diverses tecles tactils estan tapades

* Una de les cassoles és buida i el fons s'ha sobreescalfat

 La placa també disposa d'un dispositiu de reduccié automatica del nivell de potencia i
de tall automatic en cas de sobreescalfament

La ventilacié continua funcionant després de parar la placa:

+ Aixd no és una fallada, el ventilador continua protegint I'electronica de I'aparell
* La ventilacié es parara automaticament

El comandament de coccié automatica no es connecta

* La zona de cocci6 esta encara calenta [H]
« Esta connectat el nivell maxim de coccio [9]

El simbol [ U] s'encén:

* Referir-se al capitol “Mantenir calent”
El tauler de control indica [ L ]:
* Referir-se al capitol de bloqueig del tauler de control.

El tauler de control indica [ Il ]:

* Referir-se al capitol “Pausa”

El simbol [ fj ]o [ Er03] apareix a la pantalla:

e Un objecte o liquid cobreix les tecles de control. El simbol desapareix quan la clau
de llibertat o netejar.

El simbol [ E2] o [ E H ] apareix a la pantalla:

* La placa s'ha sobreescalfat, deixeu que es refredi i torneu a posar-la en marxa.
El simbol[ E3] apareix a la pantalla:

* El recipient no és adequat, canvieu la cassola o paella.
El simbol[ E6 ] apareix a la pantalla:

» Xarxa eléctrica defectuosa. Controlar la freqliéncia i la tensié de la xarxa eléctrica.
El simbol[ E8 ] apareix a la pantalla:

» Entrada d'aire al ventilador obstruida, allibera-la.

Si no es mostra cap codi d’error i la interficie d’usuari no respon a cap pulsacié de tecla,
comproveu la tensi6 d’alimentacié per cables faltants, ponts faltants i connexioé incorrecta a
400 V.

® Si persisteix algun dels simbols a dalt indicats, poseu-vos en contacte amb el
servei postvenda
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PROTECCIO DEL MEDI AMBIENT

e Els materials d'embalatge sén ecologics i reciclables.

e Els aparells electronics estan formats per materials reciclables i de vegades
materials nocius per al medi ambient, perd necessaris per al bon funcionament i la
seguretat de l'aparell.

¢ No llenceu mai el vostre aparell amb els residus
domestics

e Trugueu al servei de retirada d'electrodomestics o
deixeu-lo als llocs de diposit establerts pel vostre
municipi i adaptats al reciclatge dels aparells
electrodomestics.

INSTRUCCIONS D'INSTAL:-LACIO

El muntatge és una competéncia exclusiva d'especialistes.

Col-locaci6 de la junta d'estanqueitat:

La junta adhesiva subministrada amb I'aparell permet evitar qualsevol filtracio al moble. La
seva col-locacio s'ha de fer amb molta cura segons el croquis adjunt.

Enganxar la junta (2) sobre la vora de la placa,
a 2 mm de la vora exterior, després d'haver tret
la lamina de protecci6 (3).

Muntatge — instal.lacio:

e Les mides de tall son:

[ Instal.lacio dels filtres ]
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Dimensionament i instal-lacié de conductes d'aire (830018RTN) :

/Connecteu els components\

del conducte d'aire entre si |

inseriu-los ala connexio de

sortida a la part posterior de
la cuina.

Assegureu-vos que els
components estiguin units
utilitzant I'adhesiu
proporcionat.

Els tubs es poden tallar a la
longitud desitjada segons la
mida dels mobles de cuina.

- /
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* La distancia entre la placa de coccio i la paret ha de ser de 50 mm. com a minim.

» La placa de coccio és un aparell pertanyent a la classe de proteccio “Y”. Quan s'encasti, a la
part posterior i en un dels costats hi pot haver una paret o un armari alt. Pero a l'altra banda
no hi ha d'haver cap moble ni aparell que sigui més alt que la superficie de coccio.

* La peca de mobiliari o suport on s'instal-lara el taulell, aixi com les vores del mobiliari, els
revestiments de laminat i I'adhesiu utilitzat per fixar-los, han de ser capacos de resistir
temperatures de fins a 100 °C.

* No instal-leu la placa sobre un forn sense ventilacio ni un rentaplats.

» Assegureu-vos un espai de 20 mm entre el fons de la caixa de 'aparell i la paret per
assegurar una bona circulacié d'aire per a la refrigeracio de I'electronica.

« Si hi ha un calaix sota la superficie de coccid, eviteu guardar-hi objectes inflamables (per
exemple: esprais) i objectes que no resisteixin la calor.

* Els materials de les superficies de treball es poden inflar en contacte amb la humitat. Per als
cantejats del tall, apliqui un vernis o una cua especial

* La distancia de seguretat entre la placa de coccio i la campana d'aspiracio situada a sobre
ha de respectar les indicacions del fabricant de la campana. En cas de manca d'instruccions,
respecteu una distancia minima de 500 mm.

* El cable de connexidé no ha d'estar sotmeés, després de la col-locacid, a cap tensié mecanica,
com la causada per un calaix.

* No utilitzeu escuts de seguretat per a nens o protectors de taulell inadequats. Aquests poden
causar accidents.

* ADVERTIMENT: Utilitzeu només protectors de les plagues fabricats pel fabricant de
I'electrodomestic de coccid o, si no n‘hi ha, els que indiqui en el manual d'Us i que siguin
compatibles amb els protectors incorporats a I'aparell electrodomestic. L'us de proteccions
inadequades pot causar accidents.
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CONNEXIO ELECTRICA

* La instal-lacié d'aquest aparell i la connexid a la xarxa eléctrica només s'han de confiar a
un electricista que estigui al dia de les prescripcions reglamentaries.

* La proteccio contra les peces sota tensio eléctrica s'ha d'assegurar després del muntatge.
* Les dades necessaries per a la connexio es troben a la placa de caracteristiquesiala
placa de connexi6 situades sota I'aparell.

» Aquest aparell s'ha d'aillar del sector mitjangant un interruptor omni polar. Quan estigui
obert (desconnectat) cal assegurar una separacio de 3 mm.

* El circuit eléctric ha d'estar separat de la xarxa per dispositius adequats, com ara
disjuntors, fusibles, interruptors diferencials i contactors.

« Si I'aparell no esta proveit d'una fitxa accessible, s'han d'incorporar altres mitjans de
desconnexio a la instal-lacié fixa segons les reglamentacions de la instal-lacio.

* El cable d'alimentacié s'ha de col-locar de manera que no toca les parts calentes de la
placa de coccio

Atenciod!

Aquest aparell esta dissenyat nomeés per a una alimentacio de 220-240 V~ 50/60 Hz
Connecteu sempre la presa de terra de proteccio.

Seguiu I'esquema de connexio.

La caixa de connexi6 es troba sota la placa de cocci6. Per obrir la tapa, utilitzeu un tornavis
mitja. Col.loqueu-lo a les 2 ranures situades a la part anterior de les 2 fletxes.

Xarxa Connexi6 Diametre del Cable Calibre (.j,e
cable proteccio
HO5VV-F
- ~ 2 *
220-240V~ 50/60Hz | 1 Phase + N 3x2.5mm HO5RR - F 25 A
HO5VV-F
~ 2 *
400V~ 50/60Hz 2 Phases + N 4x2.5mm HO5RR - F 16 A

* calculat amb el coeficient de simultaneitat segons la norma EN 60 335-2-6

PROPPYP ROPPOD...

= 220-240V L1 L2 N

Connexio6 de la placa
Per als diferents tipus de connexid, utilitza els ponts de llauté que es troben a la caixa al
costat del terminal.

Monofasic 220-240V~1P+N:

Col-loca el primer pont entre la terminal L1 i L2 i el segon pont entre L2 i L3 i el tercer pont
entre N1 i N2.

Introduir la terra al transmissor “terra”, el neutre N cap al terminal N, la fase L1 cap a un
dels terminals L.

Bifasic 400V~2P+N:

Col-loca un pont entre la terminal N1 i N2 i el second pont entre L1 i L2.
Connecta el cable de terra a la terminal "terra", el neutre N a la terminal N1 o N2, la fase L1
alaterminal L1 i la fase L2 a la terminal L3.
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Assegureu-vos que els cables estan correctament inserits i ben ajustats cap avall.
4 setmanes després de lainstal-lacio, assegureu-vos d'estrenyer els cargols al bloc de
terminals.

No som responsables de cap incident degut a una connexio incorrecta 0 que pogueés passar
acausade I'us d'un aparell no connectat a terra o equipat amb una terra defectuosa.
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SEGURANCA

Precaucdes antes de utilizar.

e Retire todas as pecas da embalagem.

e Ainstalacao e a ligacao elétrica do aparelho devem ser efetuadas
por especialistas.

e O fabricante ndo pode ser responsabilizado por danos causados
por um erro de montagem ou de ligagao.

e O aparelho so6 pode ser utilizado depois de montado e instalado
num armario € numa bancada aprovados e adequados.

e Destina-se apenas a uma utilizagcao domeéstica normal
(preparacéao de alimentos), excluindo outras utilizactes
domeésticas, comerciais ou industriais.

¢ Retire todas as etiquetas autocolantes do vidro da placa
vitroceramica.

e Nao transforme nem modifique o aparelho.

e A placa de cozedura nao deve ser utilizada como suporte ou
bancada.

e A seguranca so é garantida se o aparelho estiver ligado a uma
ligacao a terra de protecao, de acordo com os regulamentos
aplicaveis.

e Nao utilize um cabo de extensao para a ligacao a rede elétrica.
e O aparelho nao deve ser utilizado em cima de uma maquina de
lavar louca ou de secar roupa: os vapores de agua emitidos

podem danificar o aparelho.

e Nao utilize o aparelho com um temporizador externo ou um
sistema de controlo remoto.
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Utilizacao do aparelho

e Desligue sempre a fonte de alimentacao apoés a utilizagao.

e Monitorize constantemente os cozinhados com gorduras € 0Oleos,
uma vez que estes sao suscetiveis de se inflamar rapidamente.

e Preste atencao ao risco de queimaduras durante e apos a
utilizacao do aparelho.

e Certifique-se de que nenhum fio elétrico de aparelhos fixos ou
moveis entra em contacto com o vidro ou a panela quente.

e Os objetos magnéticos (cartdes de crédito, disquetes,
calculadoras) nao devem estar proximos do aparelho em
utilizacao.

e Nao coloque quaisquer objetos metalicos para além dos
recipientes para aquecimento.

e Em caso de ligagao acidental ou de calor residual, existe o risco
de sobreaquecimento, fusdo ou queimadura, consoante o
material.

e Nunca cubra o aparelho com um pano ou uma pelicula protetora.
Pode ficar muito quente e incendiar-se.

e Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos
de idade e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que tenham recebido supervisao ou instrucdes sobre a
utilizacéo do aparelho de forma segura e tenham sido informadas
dos perigos envolvidos.

¢ As criangas nao devem brincar com o aparelho.

e Alimpeza e a manutengao nao devem ser deixadas as criancas
sem a supervisao de um adulto.
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Precaucdes para evitar danos no aparelho

e As panelas com solas nao polidas (ferro fundido ndo esmaltado,...)
ou danificadas podem causar danos na vitroceramica.

e A presenca de areia ou de outros materiais abrasivos pode
danificar a vitroceramica.

o Evite deixar cair objetos, mesmo que sejam pequenos, em cima da
placa vitroceramica.

e Nao bata com as panelas contra os rebordos da placa de
vitroceramica.

e Certifique-se de que a ventilacdo do aparelho segue as instrugdes
do fabricante.

e Nao coloque ou deixar panelas vazias sobre a placa de cozedura.

e Evite que o agucar, os materiais sintéticos ou a folha de aluminio
entrem em contacto com as zonas quentes. Quando arrefecidas,
estas substancias podem provocar fissuras ou outras alteracdes na
superficie vitroceramica: Desligue o aparelho e retire-os
imediatamente da zona de cozedura ainda quente (atencio: risco
de queimaduras).

e AVISO: A gordura e o 6leo na placa podem incendiar-se. E
importante ter muito cuidado ao utilizar gorduras ou 6leos para
cozinhar/fritar e monitorizar sempre o processo de cozedura.

e CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser permanentemente
supervisionado. Uma cozedura breve deve ser continuamente
verificada.

e ATENCAO: perigo de incéndio: ndo coloque nem guarde objetos
sobre a placa de cozedura.

e Nunca coloque recipientes quentes em cima da zona de
comandos.

e Se existir uma gaveta por baixo do aparelho encastrado, certifique-
se de que existe espaco suficiente (2 cm) entre o conteudo da
gaveta e a parte inferior do aparelho para garantir uma boa
ventilagao.

e N3o guarde objetos inflamaveis (por exemplo, sprays) na gaveta
debaixo da placa. Os tabuleiros de talheres devem ser feitos de
material resistente ao calor.

54



PT

Precaucdes em caso de avaria do aparelho

e Se for detetada uma avaria, o aparelho deve ser desligado e a
alimentacao elétrica deve ser desligada.

e Em caso de fissura ou quebra da placa vitroceramica, é
necessario desligar o aparelho da rede elétrica e contactar o
servigo pos-venda.

e As reparacoes s6 podem ser efetuadas por pessoal
especializado. Nunca abra o aparelho sozinho.

e ATENCAO: Se a superficie do vidro estiver rachada, desligue a
alimentacgao elétrica do aparelho para evitar descargas elétricas.

Qutras protecoes

e Certifique-se de que o recipiente de cozedura esta sempre
centrado na zona de cozedura. O fundo da panela deve cobrir a
zona de cozedura tanto quanto possivel.

e Para os utilizadores que usam um pacemaker, 0 campo
magnético podera influenciar o seu funcionamento.
Recomendamos que se informe junto do distribuidor ou do seu
medico.

e Nao utilize recipientes de materiais sintéticos ou de aluminio:
podem derreter enquanto as placas estiverem quentes.

e NUNCA tente apagar um incéndio com agua, pare o aparelho e,
depois, cubra as chamas com, por exemplo, uma cobertura ou
uma manta ignifuga.

A UTILIZACAO DE UMA FRIGIDEIRA DE MA

A QUALIDADE OU DE QUALQUER UTENSILIO DE
COZINHA OU ADAPTADOR NAO MAGNETICO

CONSTITUI UMA VIOLACAO DA GARANTIA. NESTES

CASOS, O FABRICANTE NAO PODE SER
RESPONSABILIZADO POR QUALQUER DANO
CAUSADO NA BANCADA E/OU NO SEU MEIO
ENVOLVENTE.
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DESCRICAO DO APARELHO

PT

Caracteristicas Técnicas

Tipo 830018RTN
Poténcia total 7400 W
Numero de zonas de cozedura 4

Consumo de energia da placa de cozedura EChob* 180,5 Wh/kg
Zonas de aquecimento 210 x 190 mm
Detecdo minima @ 110 mm
Poténcia nominal* 2100 W

Nivel Booster* 2500 / 3000 W
Categoria da panela normal ** A

Consumo de energia ECcw** 186,4 Wh/kg
Categoria estandardizada de utensilios de cozinha ** B (x2)
Consumo de energia ECcw** 188 Wh/kg
Categoria estandardizada de utensilios de cozinha. ** | C

Consumo de energia ECcow** 159,5 Wh/kg

Painel de controlo

* A poténcia fornecida pode variar consoante as dimensdes e o material da panela.

** Célculos de acordo com o método de medig&o da aptiddo para a fungdo (EN60350-2).

Te([:Ia] [dJ;] € Tecla de Tecla de
~ -1 5 lecéo do
Tecla | |Teclade| | Tecla Botdo | |temporizador. selecdo de se
pausa/ grill de Chef|| “Manter i zona. exaustor.
Memor quente” A g
/ / / + +\ + ©o/io o
n o0 00\ o o B w B |
e & & Ooo\o O o O
- - - © ©
AR B O g g
— Y N\
~ Tecla Indicador de Tecla de
Zon? dg selecéo d? Funcionamento tempo temporizador.
poténcia "SLIDER /Paragem

56




UTILIZACAO DO APARELHO
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IndicacOes
Indicacdo Designacéo Funcéo
0 Zero Zona de cozedura ativada.
1...9 Nivel de poténcia Escolha nivel de cozedura
U Detecao de panela Falta recipiente ou € inadequado.
A Acelerador de calor Cozedura automética
E Mensagem de erro Falha eletronica
H Calor residual A zona de cozedura ainda esta quente
P Booster Poténcia power ativada
L Bloqueio Os botdes estédo blogueados
T Doble Booster O Doble Booster esta ativado.
U Manter quente A placa mantém o recipiente a
temperatura constante de 70°C
Il Stop&Go A cozinha estd em pausa.
n Bridge 2 zonas de cozedura combinam-se
A Funcao grill A funcao grill esta ativada.
Ventilacao

O funcionamento da ventoinha de arrefecimento é totalmente automatico. Arranca a baixa
velocidade assim que o calor libertado pelo sistema eletronico ultrapassa um determinado
limiar. A ventilacdo ativa a sua velocidade méaxima quando a placa de cozedura € utilizada
intensivamente. A ventoinha reduz a sua velocidade e para automaticamente quando o circuito
eletronico esta suficientemente frio.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E UTILIZACAO DO APARELHO

Antes da primeira utilizacao:

Limpe o aparelho com um pano humido e seque-o. N&o utilize detergente, pois pode provocar
uma coloracdo azulada nas superficies vitrificadas.

Principio da inducéo

Por baixo de cada placa de cozedura, existe uma bobina de indu¢édo. Quando estéa ligada,
produz um campo eletromagnético variavel que, por sua vez, produz correntes induzidas no
fundo ferromagnético do recipiente. O resultado € o0 aquecimento do recipiente colocado na
zona de aguecimento.

Naturalmente, o recipiente deve ser adequado:

e Recomenda-se a utilizacao de todos os recipientes metalicos ferromagnéticos (a verificar
com um pequeno iman, se necessario), tais como: panelas de ferro fundido, frigideiras de
ferro preto, panelas de metal esmaltado, panelas de aco inoxidavel com base
ferromagnética, etc.

e Estdo excluidos os recipientes de cobre, aco inoxidavel, aluminio, vidro, madeira, ceramica,
faianca, terracota, aco inoxidavel ndo ferromagnético, etc...
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A zona de cozedura por inducéo tem automaticamente em conta o tamanho da panela
utilizada. Se o diametro for demasiado pequeno, o recipiente ndo funciona. Este diametro
varia em funcao do diametro da zona de cozedura. Se a panela nao for adequada para a

placa de cozedura, o simbolo (U) acende-se.

Controlo tatil

A sua placa vitroceramica esta equipada com comandos eletronicos com teclas sensiveis ao
toque. Quando o dedo pressiona a tecla, o0 comando correspondente € acionado. Esta
ativacao é validada por uma luz de controlo, uma letra ou um nimero no visor e/ou um sinal

sSonoro.

Em caso de utilizag&o geral, prima apenas uma tecla de cada vez.

Zona de selecao de poténcia “SLIDER” e ajuste do temporizador

Para selecionar a poténcia com a barra deslizante, deslize o dedo sobre a zona “SLIDER”.

Beneficia de um acesso direto, apoiando o dedo diretamente no nivel pretendido.

Zona de selecao de poténcia “SLIDER”
e ajuste do ponteiro dos minutos

“SLIDER”
Arrangque do funcionamento

e Ligar/desligar a placa de cozedura:

Acé Zona de comandos
Ligar Premir [ ®] durante 2 segundos
Desligar Premir [ ®] durante 2 segundos

e Ligar/desligar uma zona de aguecimento:

Acé Zona de comandos
Selecionar a zona Deslize no "SLIDER"

(Ajuste a poténcia) a direita ou a esquerda
Desligar Deslize para[ 0] no “SLIDER”

Acesso direto

Indicador

[0]

nenhumou [ H]

Indicador

[1]para[P]

[O]ou[H]

Se néo for efetuado qualquer ajuste no espaco de 20 segundos, 0 sistema regressa a

posicéo de espera.
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Detecao do recipiente

A detecéo do recipiente garante uma seguranca perfeita. A induc¢do nao funciona:

e Quando néo existe nenhum recipiente na zona de cozedura ou quando este recipiente nao
€ adequado para a inducéo. Neste caso, nao é possivel aumentar a poténcia e o simbolo |
U ] aparece no indicador. O [ U ] desaparece quando um recipiente € colocado na zona de
cozedura.

e Se a panela for retirada da zona de cozedura durante a cozedura, o funcionamento é
interrompido. O simbolo [ U ] aparece no indicador. O simbolo [ U ] desaparece quando a
panela volta & zona de cozedura. A cozedura recomeca no nivel de poténcia previamente
selecionado.

Apos a utilizacao, desligue o elemento de calor: ndo deixe a detecéo de panela [ U ] ativada.

Indicador de calor residual

Depois de ter desligado as zonas de cozedura ou de ter desligado completamente a placa de
cozedura, as zonas de cozedura continuam quentes, o que € indicado pelo simbolo [ H ].

O simbolo [ H ] apaga-se quando se pode tocar nas zonas de cozedura com seguranca.
Enquanto os indicadores luminosos de calor residual estiverem acesos, ndo toque nas zonas
de cozedura e ndo coloque sobre elas objetos sensiveis ao calor. Perigo de queimadura e de
incéndio!

Funcédo de Booster e Double Booster

O Booster [ P ] e o Double Booster [i1 r'n'] aumentam a poténcia da zona de cozedura
selecionada. Se esta funcao estiver ativada, as zonas de cozedura funcionaréo durante 5
minutos com uma poténcia ultrarrapida. Destina-se, por exemplo, ao aguecimento rapido de
grandes quantidades de agua, como esparguete.

e Ligar/desligar o Booster:

Acéo Zona de comandos Indicador
Ligar o booster Deslize até ao final do “SLIDER” [P]

ou prima diretamente no final

do "SLIDER"
Desligar o booster Deslize no “SLIDER” [9]até[0]

e Ligar/desligar o doble booster

Acdao Zona de comandos Indicador
Ligar o booster Deslize até ao final do “SLIDER” [P]

ou prima diretamente no final

do "SLIDER"
Ligar o doble booster Volte a premir o extremo [# lieP ]

do “SLIDER”.
Desligar o doble booster Deslize no “SLIDER” [Platé[O0]
Desligar o booster Deslize no “SLIDER” [9]ate[0]
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e Gestdo da poténcia:

O conjunto da placa de cozedura esta equipado com uma poténcia maxima. Quando a funcéao
Booster € ativada, o sistema eletrénico regula automaticamente todos os “Boosters”
selecionados para corresponderem a poténcia disponivel para cada elemento selecionado para
o booster. O indicador desta zona de cozedura pisca [ 9 ] durante alguns segundos e, depois,
permanece no nivel de cozedura mais elevado possivel:

Zona de cozedura selecionada Qutra zona de cozedura (p.ex., cozedura de nivel
9)

[ P ] esta indicado [ 9] passapara[6]ou]8]consoante o tipo de
placa

Funcao Temporizador

O temporizador pode ser atribuido simultaneamente a varias placas de cozedura e com ajustes
diferentes de tempo em minutos (de 0 a 1H59 minutos) para cada uma das placas.

e Ajuste ou modificacdo da duracdo da cozedura:

Acéo Zona de comandos Indicador
Selecionar a zona Premir uma zona [0]

Selecionar a poténcia Deslize no “SLIDER” [1]ate[P]

Selecionar temporizador Premir [ © ]

Reduzir o tempo Prima a tecla [ - ] no temporizador [60]a59,58..
Aumentar o tempo Prima a tecla [ + ] do temporizador Tempo aumentar

Apds alguns segundos, o ecrd [® ] para e fica a piscar.
A duracéao fica selecionada e a contagem decrescente comeca.
e Para parar o tempo de cozedura:

Acéo Zona de comandos Indicador
Selecionar temporizador Prima atecla[ © ] Temporizador em
Parar o tempo Prima a tecla [ - ] no temporizador [ 000 ]

Se forem ativados varios temporizadores, repita 0 processo.
e Funcao de temporizador de ovos:

O temporizador de ovos é uma funcdo independente. Para assim que comec¢a uma zona de
aquecimento. Se o temporizador de ovos estiver ligado e a placa estiver desligada, o
temporizador continua até o tempo terminar.

Acéo Zona de comandos Indicador
Ativar a placa de cozedura  Prima a tecla [®] durante 2 seg [0]
Selecionar o temporizador Prima [ 000 ] [ 000 ]
Reduzir o tempo Prima atecla| -] [60]ab59, 58...
no temporizador
Aumentar o tempo Prima o bot&o [ + ] do temporizador Aumentar o tempo

Apods alguns segundos, o ecrd [ min ] deixa de piscar.
A hora é confirmada e o temporizador arranca.
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e Paragem automatica no final do tempo de cozedura:

Assim que o tempo de cozedura selecionado termina, o temporizador pisca [ 000 ] e € emitido um
sinal sonoro.

Para parar o som e a intermiténcia, prima asteclas[-] e[ +].

Cozedura automética

Todas as zonas de cozedura estao equipadas com um dispositivo de cozedura automatico. A

zona de cozedura comeca com a poténcia maxima durante um determinado tempo e, depois,
reduz automaticamente a sua poténcia para o nivel predefinido.

e Arrangque do funcionamento:

Acéo Zona de comandos Indicador
Selecao do nivel de poténcia Deslize no “SLIDER” para[7] [7]esta4 a piscar
com[A]
(por exemplo, (7 ») e permanece 3 seqg.
e Desligar a cozedura automatica:
Acé Zona de comandos Indicador
Selecao do nivel de poténcia Deslize no “SLIDER” [0]a[9]

Funcao de pausa

Esta funcdo define todas as zonas de cozedura ativadas e permite reinicid-las com a mesma
configuracao.

e Ligar/desligar a funcdo de pausa

Acéo Zona de comandos Indicador

Iniciar pausa Prima[1l] 2 seg. [11'] e luz de controlo
Parar a pausa Prima [1l] 2 seg. nos ajustes
anteriores

Memorizacédo de funcdes

Depois de desligar a placa (®), € possivel recordar os ultimos ajustes.
e Cozinhar em todas as zonas de cozedura (Poténcia).
e Minutos e segundos de cozedura programados no temporizador.
e Funcéao de cozedura automatica.
e Funcéao “Manter quente”.
O procedimento para recuperar a configuracao anterior € o seguinte:
e Primaatecla [® ]
e Primaatecla[Il].
A configuracao anterior fica ativada.
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Funcao “Manter quente”

Esta funcdo permite atingir e manter automaticamente uma temperatura de 70°C.
Deste modo, evitam-se derrames de liquidos na placa e colarem-se no fundo do recipiente.

e |niciar / Parar a funcdo Conservador de calor

Acéo Zona de comandos Indicador
. W

Ativar “Manter quente” Prima atecla[ tr ] [U]
. W

Parar Prima atecla[ tr ] [0]

A duracdo maxima para manter quente é de 2 horas.
Funcgao “Bridge” ou “Bridge” automatica
Esta funcdo permite a utilizacdo de 2 zonas de cozedura em simultdneo com as mesmas

caracteristicas de uma Unica zona de cozedura. Esta funcao permite ativar a funcdo Booster
nas zonas da esquerda

Aca Zona de comandos Indicador
Ativar a placa de cozedura Prima a tecla [®] durante 2 segundos [0]
Ativar a “bridge” Coloque uma panela numa das

duas zonas que serdo ligadas por ponte
e prima simultaneamente as

teclas de selecéo correspondentes. [0]e[/!]
ou
Automaticamente: colocar uma
panoramica nas 2 zonas e prima
no 2 “SLIDER”
Aumentar a “bridge” Deslize no “SLIDER”
indica o poder [1]1a[9]
Parar a “bridge” Prima simultaneamente
as 2 zonas de cozedura [0]
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Bloqueio da zona de comandos

Para evitar que uma selecédo da placa de cozedura seja alterada, nomeadamente durante a
limpeza do vidro, € possivel bloquear a zona de comandos (com excec¢éo da tecla de

funcionamento/paragem [®]).

Acéo Zona de comandos Indicador
Ativar a placa Prima a tecla [®] durante 2 segundos. [0 ]
Bloqueio da placa Mantenha durante 3 segundos [L]

a tecla para uma area e, de seguida, prima
o “Slider” que se desloca e deslize
da esquerda para a direita
Desbloquear a placa Mantenha a tecla [0 ] ou [ H ] premida durante 3 segundos
de uma area e, de seguida, prima o “Slider”
gue se desloca e deslize
da esquerda para a direita

Funcgao “Chef*

Esta funcdo muda a placa em 3 zonas predefinidas.

e Iniciar/parar a funcao “chef’”’:

Acéo Zona de comandos Indicador
Ativar a funcao “chef’ Prima [ & ] [9]e [:'-a' ,[6]e[3]
Pare a funcao “chef” Prima [ & ] [0]

Funcgao “grill”

Esta funcdo permite uma utilizacdo 6tima da placa do grelhador com a combinacao de duas
areas e a utilizacéo de poténcias adequadas.

e |niciar/parar a funcao “qrill”:

Acéo Zona de comandos Indicador
Ativar o “grill” Prima [ GRILL ] [ g ]
Parar o “grill” Prima [ GRILL ] [0]
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UTILIZAR O EXAUSTOR

Ligar o exaustor

e Ligar/desligar o exaustor:

Acé Zona de comandos Indicador
Ativar o exaustor Prima a tecla de selecao do exaustor [0]
Selecione o nivel de poténcia  Deslize no "SLIDER" [1]para[9]
Parar o exaustor Deslize no “SLIDER” para a esquerda [0]

Funcéo booster

Quando a funcgéo é ativada, o exaustor funciona no seu nivel maximo de poténcia durante 10
minutos.

e |niciar/parar a funcao de reforco:

Acéo Zona de comandos Indicador
Selecione o nivel de poténcia  Deslize no "SLIDER" [1]para[9]
Ativar o booster Deslize até ao fim do “SLIDER” ou [P]

prima diretamente até ao fim do

“SLIDER”
Parar o booster Deslize no "SLIDER" [1]para[9]

Funcéo de temporizador

Esta fung&o permite o funcionamento do exaustor durante 15 minutos apdés a placa ter sido
desligada.

e |niciar o temporizador:

Acéo Zona de comandos Indicador

Ativar o exaustor Prima a tecla de selecao do exaustor [0]

Selecione o nivel de poténcia  Deslize no "SLIDER" [1]para[P]

Iniciar o temporizador Prima [® ] na tecla de selecéo do [® ] do exaustor esta €
exaustor [015] no ecréa do

temporizador
e Parar o temporizador:

Acdao Zona de comandos Indicador
parar o temporizador Prima [® ] na tecla de selecéo do Nada
exaustor
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Funcdo automatica

Esta funcdo ajusta automaticamente o nivel de poténcia do exaustor em funcéao do nivel de poténcia
das zonas de cozedura.

e Ligar/desligar a funcdo automatica:

Acé Zona de comandos Indicador
Ativar a funcdo automatica Prima a tecla de selecao do exaustor [A]

durante 3 segundos
desativar a funcdo automatica Prima a tecla de selecao do exaustor [0]
durante 3 segundos

Nota: é possivel alterar rapidamente a poténcia do exaustor quando a funcdo automatica €
ativada, deslizando o dedo no “SLIDER”.

Isto para temporariamente a fungcdo automatica.
A funcéo automatica é reativada na proxima vez que a placa for ligada.

MANUTENCAO E LIMPEZA DO EXAUSTOR

A limpeza regular do exaustor garante um funcionamento correto e sem erros e prolonga a vida util do
exaustor. Certifique-se de que limpa os filtros de gordura segundo as recomendacdes do fabricante.

Indicador de limpeza do filtro

Quando o exaustor esta ligado e a poténcia de succao esta definida para [0], o tempo restante antes
de limpar o filtro é apresentado no ecra do temporizador.
A configuracao predefinida é de 30 horas, mas pode altera-la se o desejar.

e Mostrar o tempo restante:

Acéo Zona de comandos Indicador

Ativar o exaustor Prima a tecla de selecdo do exaustor [tempo restante] no
ecrd do
temporizador

e Indicador de limpeza do filtro de gordura:
Quando os filtros de gordura séo limpos, o ecra do temporizador mostra [00h] e um ponto pisca
na tecla de selecéo do exaustor.
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e Repor o tempo restante antes de limpar o filtro do exaustor

Acéo

Ativar a placa de cozedura

Selecionar o exaustor

Reiniciar o temporizador

Confirmar o ajuste

Zona de comandos

Prima a tecla [®] durante 2
segundos.

Prima a tecla de selecao do exaustor

Prima a tecla do temporizador
durante 3 segundos

Prima novamente a tecla do
temporizador

e Mudar o tempo restante antes de limpar o filtro do exaustor

Acéo

Ativar a placa de cozedura

Selecionar o exaustor

Alterar o temporizador

Confirmar o ajuste

Painel de controlo

Prima a tecla [®durante 2 segundos

Prima a tecla de selecdo do exaustor

Prima a tecla do temporizador
durante 3 segundos ajuste para
premiratecla[+]ou|-]

Prima novamente a tecla do
temporizador

Limpeza do filtro de gordura na maquina de lavar louca
O filtro de gordura deve ser colocado verticalmente no cesto inferior e lavado a uma temperatura
maxima de 60°C com um detergente suave.

ApGs a limpeza, volte a colocar os filtros de gordura no exaustor.

Substituicao do filtro de carvéo ativado
O filtro de carvao ativado utilizado para a recirculagédo e para reter os odores deve ser substituido
apos 6 meses de utilizagdo normal.

PT

Indicador

[0] e um ponto
pisca na tecla de
selecao do exaustor
[0]e[00h]no
ecra do
temporizador

O ultimo ajuste
especificado pelo
utilizador esta
ativado

Indicador

[0] e um ponto
pisca na tecla de
selecéo do
exaustor

[tempo restante] no
ecra do
temporizador
[tempo restante] no
ecra do
temporizador

Filtro de gordura | 4
[ '1iro de gordura /{ filtro de carvao ativo }
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CONSELHOS AO COZINHAR

Qualidade das panelas

Materiais adequados: a¢o, aco esmaltado, ferro fundido, aco inoxidavel com fundo ferromagnético,
aluminio com fundo ferromagnético
Materiais ndo adequados: aluminio e ago inoxidavel com fundo ndo ferromagnético, cobre, latdo,
vidro, ceramica, porcelana
Os fabricantes especificam se o0s seus produtos sdo compativeis com a inducao.
Para verificar se as panelas sdo compativeis:

e Colocar um pouco de agua numa panela colocada numa zona de cozedura por

inducdo regulada para o nivel [ 9 ]. Esta agua deve aguecer em alguns segundos.

e Coloque um iman no fundo exterior da panela; deve ficar colado.
Algumas panelas podem fazer barulho quando colocadas huma zona de cozedura por inducédo.
Estes ruidos néo representam de modo algum um defeito do aparelho nem tém qualquer
influéncia no seu funcionamento.

Dimensao das panelas

As zonas de cozedura adaptam-se automaticamente ao tamanho do fundo da panela, até um certo
limite. O fundo deste recipiente deve, por conseguinte, ter um didmetro minimo em funcéo do
didametro da respetiva zona de cozedura.

Para obter o maximo desempenho da placa de cozedura, coloque a panela bem centrada na zona
de cozedura.
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(os valores seguintes séo indicativos)

laZ2 Derreter Molhos, manteiga, chocolate, gelatina
Reaquecer Pratos pré-cozinhados
2a3 Encher Arroz, pudins e pratos cozinhados
Descongelar Leguminosas, peixe, produtos
congelados
3a4 Vapor Leguminosas, peixe, carne
4a5b Agua Batatas cozidas, sopas, massas
Leguminosas frescas
6a’7 Cozer em lume Carne, figado, ovos, salsichas
brando Goulasch, bifes recheados, tripas
7a8 Cozer, fritar Batatas, fritos, bolos
9 Fritar, deixar ferver Bifes, tortilhas, agua
Fritar, vieiras, bifes
Pern 1 Ferver Ferver quantidades significativas de
agua

CONSERVACAO E LIMPEZA

Para a limpeza, o aparelho deve estar completamente desligado.

Deixe arrefecer o aparelho, pois existe o risco de queimaduras.

Limpe os residuos de cozedura com agua a qual adicionou um produto para lavar lou¢a ou um
produto comercial aconselhado para vitroceramica.

e Devem ser absolutamente evitados os detergentes altamente corrosivos ou
abrasivos e os equipamentos de limpeza que possam causar aranhdes.

¢ Nunca utilize nenhuma maquina de limpeza a vapor ou de pressao.

e Nao utilize nenhum objeto que possa riscar o vidro de ceramica.

o Certifique-se de que o tabuleiro esta seco e limpo. Certifique-se de que ndo existem
graos de p6 na placa de ceramica ou no tabuleiro. O deslizamento de panelas
asperas arranhara a superficie.

e Os derrames de agucar, compota, geleia, etc. devem ser imediatamente eliminados.
Desta forma, evitara danos na superficie.

O QUE FAZER EM CASO DE PROBLEMA

A placa de cozedura ou as zonas de cozedura ndo acendem:

A placa nao estéa ligada corretamente a rede elétrica
O fusivel de protecao disparou

Verifique se o blogueio ndo esta ativado

As teclas tateis estdo cobertas de agua ou gordura
Existe um objeto por cima das teclas tateis

O simbolo [ U] acende-se:

¢ N&o esta nenhum tacho na zona de cozedura
¢ O recipiente utilizado ndo é compativel com a inducéo
e O diametro do fundo da panela € demasiado pequeno em relacdo a zona de cozedura
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O simbolo [ E ] acende-se:

Existe uma avaria no sistema eletrénico
Desligue e volte a ligar o aparelho
Contacte o servi¢go pés-venda.

Uma das zonas ou 0 conjunto da placa de cozedura esta desligada:

O desligamento de seguranca disparou

Esta funcéo € acionada caso se tenha esquecido de desligar uma das zonas de aquecimento
Liga-se mesmo quando uma ou Varias teclas tateis estdo tapadas

Uma das panelas esta vazia e o seu fundo sobreaqueceu

A placa esta igualmente equipada com um dispositivo de reducdo automatica do nivel de
poténcia e de corte automético em caso de sobreaquecimento

A ventilacdo continua a funcionar depois de a placa parar:

N&o é uma avaria, a ventoinha continua a proteger a eletrénica do aparelho
A ventilacdo para automaticamente

O comando de cozedura automatica nao liga

A zona de cozedura ainda esta quente [ H ]
O nivel maximo de cozedura esta ligado [ 9 ]

O simbolo [ U] acende-se:

Consulte o capitulo “Manter quente”

O painel de controlo indica [ L I:

Consulte o capitulo sobre o bloqueio do painel de controlo.

O painel de controlo indica [ Il ]:

Consulte o capitulo “Pausa”

O simbolo [f;c'] ou [ Er03 ] aparece no ecréa:

Um objeto ou liquido cobre as teclas de controlo. O simbolo desaparece quando a tecla é
libertada ou limpa.

O simbolo[E2] ou [ E H] aparece no ecra:

e A placa sobreaqueceu, deixe-a arrefecer e volte a liga-la.

O simbolo [ E3 ] aparece no ecra:

O recipiente ndo € adequado, substitua a panela ou frigideira.

O simbolo [ E6 ] aparece no ecré:

Avaria na rede elétrica. Verifique a frequéncia e a tenséo da rede elétrica.

O simbolo [ E8 ] aparece no ecré:

Entrada de ar para a ventoinha bloqueada, liberte-a.

Se néo aparecer nenhum cédigo de erro e a interface de utilizador ndo responder a nenhuma
pulsacéo de tecla, verifique a tenséao de alimentacao para ver se ha cabos em falta, pontes
em falta ou ligacéo incorreta a 400V.

® Se algum dos simbolos acima persistir, contacte o servigo pés-venda.
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PROTECAO DO MEIO AMBIENTE

e Os materiais de embalamento sdo ecolégicos e reciclaveis.

e Os aparelhos eletrénicos séo feitos de materiais reciclaveis e, por vezes, de
materiais nocivos para o meio ambiente, mas necessarios para o bom
funcionamento e a seguranca do aparelho.

¢ Nunca deite fora o seu aparelho juntamente com o lixo
domestico.

e Chame o servico de recolha de eletrodomésticos ou
deixe-0s nos pontos de recolha criados pelo seu
municipio e adaptados a reciclagem dos aparelhos

INSTINSTRUCOES DE INSTALACAO

A montagem € da responsabilidade exclusiva de especialistas.

Colocacao da junta de estanqueidade:

A junta adesiva fornecida com o aparelho permite evitar qualquer filtracdo no mével.
A sua colocacédo deve ser efetuada com todo o cuidado, de acordo com o0 esquema anexo.

T

Colar a junta (2) no rebordo da placa, a 2 mm
do rebordo exterior, depois de retirar a pelicula
de protecéo (3).

Montagem - instalacdo:

e Os tamanhos de corte sao:

[ Instalacao dos filtros ]

490

750

Dimensionamento e instalacdo de condutas de ar (830018RTN):

70



ﬂ_igue 0S componentes da\

conduta de ar e inseri-los na
ligacdo de saida na parte de
tras da cozinha

Certifiqgue-se de que os
componentes estao unidos
utilizando o adesivo
fornecido.

Os tubos podem ser
cortados com o
comprimento desejado, de

acordo com o tamanho dos

\ moveis de cozinha. /
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A distancia entre a placa de cozedura e a parede deve ser de 50 mm, no minimo.

A placa de cozedura é um aparelho pertencente a classe de proteg¢ao “Y”. Quando se
encastra, na parede posterior e num lados, pode haver uma parede ou um armario alto.
Mas, no outro lado, ndo deve haver nenhum maovel nem aparelho que seja mais alto
do que a superficie de cozedura.

O mavel ou o suporte no qual sera instalada a bancada, bem como os rebordos do moével,
0s revestimentos de laminado e o adesivo utilizado para os fixar, devem poder suportar
temperaturas até 100 °C.

N&o instale a placa por cima de um forno sem ventilacdo nem de uma maquina de lavar
louca.

Certifique-se de que ha um espaco de 20 mm entre o fundo da caixa do aparelho e a
parede para garantir uma boa circulacdo de ar para a refrigeracao da parte eletrénica.

Se existir uma gaveta por baixo da superficie de cozedura, evite guardar objetos
inflamaveis (por exemplo, sprays) e objetos que néo resistam ao calor.

Os materiais das superficies de trabalho podem inchar em contacto com a humidade.
Para os rebordos do corte, aplique um verniz ou uma cola especial.

A distancia de seguranca entre a placa de cozedura e o exaustor por cima deve respeitar
as instrucées do fabricante do exaustor. A falta de instrucdes, respeite uma distancia
minima de 500 mm.

O cabo de ligacdo nao deve estar sujeito a nenhuma tensdo mecéanica, como a provocada
por uma gaveta, apos a instalagao.

N&o utilize escudos de segurancga para criancas ou protetores de bancada inadequados.
Estes podem causar acidentes.

AVISO: Utilize apenas protetores das placas fabricados pelo fabricante do eletrodoméstico de
cozedura ou, a falta deles, os indicados no respetivo manual de utilizacao e que sejam
compativeis com os protetores incorporados no aparelho eletrodoméstico. A utilizagdo de
protecdes inadequadas pode causar acidentes.
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LIGACAO ELETRICA

e Ainstalacdo deste aparelho e a sua ligacao a rede elétrica s6 podem ser efetuadas
por um eletricista que esteja familiarizado com os regulamentos relevantes.

e A protecao contra as pecas sob tenséo elétrica deve ser assegurada apoés a
montagem.

e Os dados necessérios para a ligacdo encontram-se na placa de caracteristicas e na
placa de ligacédo debaixo do aparelho.

e Este aparelho deve ser isolado do setor por meio de um interrutor omnipolar. Quando
estiver aberto (desligado), deve-se garantir uma folga de 3 mm.

e O circuito elétrico deve estar separado da rede por dispositivos adequados, por
exemplo, disjuntores, fusiveis, interruptores diferenciais e contactores.

e Se 0 aparelho ndo estiver equipado com uma ficha acessivel, devem estar previstos
outros meios de desligamento na instalacao fixa, em conformidade com as
regulamentacdes da instalagéo.

e O cabo de alimentacdo deve ser colocado de modo a néo tocar nas partes quentes da
placa de cozedura.

Atencéo!

Este aparelho foi concebido apenas para uma alimentacao elétrica de 220-240 V~ 50/60 Hz
Ligue sempre a tomada de terra de protecéo.

Siga o esquema de ligagéo.

A caixa de ligacao esté situada por baixo da placa de cozedura. Para abrir a tampa, utilize
uma chave de fendas média. Coloque-o nas 2 ranhuras na parte anterior das 2 setas.

Rede Ligaco Diametro do Cabo CallbreNde
cabo protecéo
220-240V~ ) HO5VV-F .
50/60Hz 1Fase +N 3x25mm HO5RR . F 25 A
HO5VV-F
~ ) R
400V~ 50/60Hz 2 Fases + N 4x25mm H oS RR . F 16 A

* calculado com o coeficiente de simultaneidade de acordo com a norma EN 60 335-2-6

200009 ,,  Q9P09P,,
Ligacéo da placa

Para os diferentes tipos de ligacao, utilizar as pontes de latdo na caixa junto ao terminal.

Monofasico 230V~1P+N

Coloque a primeira ponte entre os terminais L1 e L2, e a segunda ponte entre L2 e L3, , um
terceiro ponte entre N1 e N2

Introduza a terra no transmissor “terra”, o neutro N no terminal N, a fase L1 num dos terminais
L1.

Bifasico 400V~2P+N:

Coloque uma ponte entre os terminais N1 e N2. Ligue o cabo de terra ao terminal “terra”, o
neutro N ao terminal N1 ou N2, a fase L1 ao terminal L1 e a fase L2 ao terminal L3.
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Certifique-se de que os cabos estdo corretamente inseridos e bem ajustados para

baixo.
4 semanas apo0s a instalacéo, certifigue-se de que aperta os parafusos no bloco de

terminais.

N&o nos responsabilizamos por nenhum incidente devido a uma ligagéo incorreta ou que
possa ocorrer devido a utilizacdo de um aparelho nao ligado a terra ou equipado com uma
ligacdo a terra defeituosa.
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SECURITE

Précautions avant utilisation en cuisson

e Retirez toutes les parties de I'emballage.

e L’installation et le branchement électrique de I'appareil sont a
confier a des spécialistes agrees.

e Le fabricant ne saurait étre tenu responsable des dommages
résultant d'une erreur d’encastrement ou de raccordement.

e L’appareil ne doit étre utilisé que s’il est monté et installé dans
un meuble et un plan de travail homologué et adapté.

e Son utilisation est uniquement destinée a l'usage domestique
habituel (préparation des aliments), a I'exclusion de toute autre
utilisation domestique, commerciale ou industrielle.

e Enlevez toutes les étiquettes et autocollants du verre
vitrocéramique.

¢ Ne pas transformer ou modifier I'appareil.

e La table de cuisson ne doit pas servir de support ou de plan de
travail.

e La sécurité n’est assurée que si 'appareil est raccordé a une
terre de protection conforme aux prescriptions en vigueur.

e Pour le raccordement au réseau électrique n’utilisez pas de
rallonge.

e L’appareil ne doit pas étre utilisé au-dessus d’un lave-vaisselle
ou d’un séche-linge: les vapeurs d’eau dégagées pourraient
détériorer I'électronique.

¢ Ne faites pas fonctionner l'appareil avec un minuteur externe ou
un systeme de commande a distance.
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Utilisation de 'appareil

e Coupez toujours les foyers apres utilisation.

e Surveillez constamment les cuissons qui utilisent des graisses et
des huiles, car elles sont susceptibles de s’enflammer
rapidement.

e Prenez garde aux risques de brilures pendant et apres
I'utilisation de I'appareil.

e Assurez-vous qu’aucun cable électrique d’appareil fixe ou mobile
ne vienne en contact avec la vitre ou la casserole chaude.

e Les objets magnétisables (cartes de credits, disquettes
informatiques, calculatrices) ne doivent pas se trouver a
proximité immeédiate de I'appareil en fonction.

e Les objets métalliques tels que des couteaux, des fourchettes,
des cuilleres et des couvercles ne devraient pas étre placés la
surface vitrée puisqu'ils peuvent devenir chauds.

e De facon générale ne placez aucun objet métallique autre que
les récipients de chauffe sur la surface vitrée. En cas
d’enclenchement intempestif ou de chaleur résiduelle, celui-ci
risquerait selon le matériau de chauffer, de fondre ou de
commencer a brdler.

e Ne jamais couvrir I'appareil d’'un chiffon ou d'une feuille de
protection. Il pourrait devenir tres chaud et prendre feu.

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agées de 8 ans et
plus et des personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont reduites ou dont les expériences et les
connaissances sont inadaptées, uniguement si elles sont
surveillées, formées a l'utilisation de I'appareil en conditions de
sécurité et informées des risques susceptibles de se présenter.

e Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

e Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre confies a des
enfants sans surveillance d’adultes.
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Précautions pour ne pas détériorer l'appareil

Les casseroles a semelles brutes (fonte non émaillée,...) ou
abimées peuvent endommager la vitrocéramique.

La présence de sable ou d’autres matériaux abrasifs peut
endommager la vitroceramique.

Evitez de faire chuter des objets, mémes petits, sur la
vitrocéramique.

Ne heurtez pas les bords de la vitre avec les casseroles.
S’assurer que la ventilation de l'appareil se fasse suivant les
instructions du constructeur.

Ne posez pas ou ne pas laisser de casseroles vides sur la table
de cuisson.

Eviter que le sucre, les matieres synthétiques ou une feuille
d’aluminium ne touchent les zones chaudes. Ces substances
peuvent au refroidissement provoquer des cassures ou d’autres
modifications de la surface vitrocéramique: Eteindre I'appareil et
enlevez-les immeédiatement de la zone de cuisson encore
chaude (attention: risque de bralures).

AVERTISSEMENT: Laisser cuire des aliments sans surveillance
sur une table de cuisson en utilisant des matieres grasses ou de
I’huile peut étre dangereux et déclencher un incendie.
ATTENTION : Un processus de cuisson doit étre surveillé. Un
processus de cuisson court, doit étre surveillé en permanence.
MISE EN GARDE : Risque d’incendie : ne pas entreposer
d’objets sur la surface de cuisson.

Ne placez jamais de récipients chauds au dessus de la zone de
commande.

Si un tiroir est situé sous I'appareil encastré, assurer un écart
suffisant (2 cm) entre le contenu de ce tiroir et la partie inférieure
de I'appareil afin d’assurer une bonne ventilation.

Ne déposez pas d’objets inflammables (ex. sprays) dans le tiroir
placé sous la table de cuisson. Les éventuels casiers a couverts
doivent étre en matériau résistant a la chaleur.
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Précautions en cas de défaillance de I'appareil

Si un défaut est constaté, il faut débrancher I'appareil et couper
I'alimentation électrique.

En cas de félure ou de fissure de la vitrocéramique il faut
impérativement débrancher I'appareil du réseau électrique et
prévenir le service apres-vente.

Les réparations doivent étre entreprises exclusivement par un
personnel spécialisé. N'ouvrez en aucun cas l'appareil vous-
méme.

e ATTENTION: Si la surface vitrée est fissurée, coupez

I'alimentation de I'appareil pour éviter une éventuelle décharge
électrique.

Autres protections

e Assurez-vous que le récipient de cuisson soit toujours centré sur

la zone de cuisson. Le fond de la casserole doit autant que
possible couvrir la zone de cuisson.

Pour les utilisateurs portant un régulateur de rythme cardiaque,
le champ magnétique pourrait influencer son fonctionnement.
Nous recommandons de se renseigner aupres du revendeur ou
du médecin.

N’utilisez pas de récipients en matiere synthétique ou en
aluminium: ils pourraient fondre sur des foyers encore chauds.
NE JAMAIS essayer d’éteindre un incendie avec de 'eau, mais
arréter I'appareil puis couvrir les flammes par exemple avec un
couvercle ou une couverture anti-feu.

L’UTILISATION DE CASSEROLES NON ADAPTEES,
OU D’ACCESOIRES AMOVIBLES INTERMEDIAIRES A
POUR FAIRE CHAUFFER DES CASSEROLES NON
INDUCTIVES ENTRAINE UNE RUPTURE DE LA
GARANTIE.
LE FABRICANT NE SAURAIT ETRE TENU POUR
RESPONSABLE DES DETERIORATIONS DE LA TABLE
OU DE SON ENVIRONNEMENT.




DESCRIPTION DE L’APPAREIL
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Caractéristiques techniques

Type 830018RTN
Puissance Totale 7400 W
Nombre de zone 4
Consommation d’énergie de la table de | 180.5 Wh/kg
cuisson EChob**

Zone de cuisson 210 x 190 mm
Détection minimum @ 110 mm
Puissance nominale* 2100 W
Puissance du booster* 2500 / 3000 W
Catégorie de la casserole standard** A
Consommation d’énergie ECcw** 186.4 Wh/kg
Catégorie de la casserole standard** B (x2)
Consommation d’énergie ECcw** 188 Wh/kg
Catégorie de la casserole standard** C
Consommation d’énergie ECcw** 159.5 Wh/kg

* la puissance peut varier en fonction des dimensions et des matériaux des casseroles.
** calculé selon la méthode de mesure de I'aptitude a la fonction (EN 60350-2).

Bandeau de commande

Touche | | Touche | | Touche Touche Touche [ +] Touche de Touche de
Stop&Go Grill Chef Maintien et[-] sélection de sélection de la
au chaud minuterie zone hotte

l / / / +\ ¢+ \@ o o

w o\o 0 [ R w R

T o\CT o R w A |

- - - ©) ©)

(| |

A T T O I O ® O i

~— —— 7 x - ‘-
Zone de sélection de puissance « Slider » Touche Affichage de la Touche
Marche/Arrét minuterie Minuterie
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UTILISATION DE L’APPAREIL

Affichage

Affichage  Désignation Description

0 Zéro La zone de chauffe est activée.
1...9 Niveau de puissance Choix du niveau de cuisson.

u Non détection de casserole Récipient manquant ou inapproprié.
A Accélérateur de chauffe Cuisson automatique.

E Message d’erreur Défaut de circuit électronique.

H Chaleur résiduelle La zone de cuisson est chaude.

P Booster Le Booster est activé.

noi Double booster Le Double Booster est activé.

U Maintien Chaud La cuisson est maintenue a 70°C.

I Pause/Rappel La table est en pause.

n Bridge 2 zones de cuisson sont combinées.
o Fonction Grill La fonction Grill est activée
Ventilation

Le ventilateur de refroidissement a un fonctionnement entierement automatique. Il se met en route
a petite vitesse dés que les calories dégagées par I'électronique dépassent un certain seuil. La
ventilation enclenche sa seconde vitesse lorsque la table de cuisson est utilisée intensivement. Le
ventilateur réduit sa vitesse et s’arréte automatiquement dés que le circuit électronique est
suffisamment refroidi.

MISE EN ROUTE ET GESTION DE L’APPAREIL

Avant la premiere utilisation

Nettoyez votre appareil avec un chiffon humide, puis séchez-le. N'utilisez pas de détergent qui
risquerait de provoquer une coloration bleutée sur les surfaces vitrées.

Principe de I'induction

Une bobine d’induction se trouve sous chaque foyer de cuisson. Lorsque celle-ci est enclenchée,
elle produit un champ électromagnétique variable qui, a son tour produit des courants induits dans
le fond ferro-magnétique du récipient. Il en résulte un échauffement du récipient placé sur la zone
de chauffe.

Bien entendu le récipient doit étre adapté :

e Sont recommandés tous les récipients métalliques ferro-magnétiques (a Vérifier
eventuellement avec un petit aimant) tels que: cocotte en fonte, poéle en fer noir, casseroles
métalliques émaillées, en inox a semelle ferro-magnétique...

e Sont exclus les récipients en cuivre, inox, aluminium, verre, bois, céramique, gres, terre
cuite, inox non ferro-magnétique...

La zone de cuisson a induction prend automatiquement en compte la taille du récipient utilisé. Avec
un diamétre trop petit, le récipient ne fonctionne pas. Ce diameétre varie en fonction du diametre de
la zone de cuisson.

Lorsque le récipient n’est pas adapté a la table de cuisson le symbole ( U ) reste affiché.
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Touches sensitives

Votre appareil est équipé de touches sensitives permettant de commander les différentes
fonctions. Un effleurage de la touche active leur fonctionnement. Cette activation est validée par
un voyant, un affichage et/ou par un signal sonore.

Dans le cas d’une utilisation générale n’appuyez que sur une seule touche a la fois.

Zone de sélection de puissance « SLIDER » et de réglage de la minuterie

Pour la sélection de la puissance par le slider faire glisser votre doigt sur la zone “SLIDER®.
Vous bénéficiez également d’un acces direct en posant votre doigt directement sur le niveau
souhaité.

Zone de sélection de puissance
“SLIDER“

“SLIDER*

Acces direct

Mise en route

e Enclencher / arréter la table de cuisson:

Action Bandeau de commande Afficheur

Enclencher Appuyer 2 sec. sur [ 0, ] [0]

Arréter Appuyer 2 sec. sur [ 0, ] Aucunou [ H]
e Réglage de la zone de chauffe:

Action Bandeau de commande Afficheur

Sélectionner la puissance Glisser sur le « SLIDER » [1]a[P]

vers la droite ou la gauche
Arréter Glisser sur le « SLIDER » jusqua[0] [O]Jou[H]

Si aucun réglage n’est fait dans un délai de 20 secondes, I'électronique revient en position
d’attente.
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Détection de récipient

Pour davantage de confort et de simplicité, cette table de cuisson est équipée d’'une commande
interactive. Aprés allumage de la table, lorsque vous posez une casserole sur la plaque de cuisson,
la commande détecte automatiguement sa position et vous informe du slider a manipuler en
affichant le symbole « 0 » au-dessus de celui-ci. Il ne vous reste plus qu’a sélectionner le niveau
de cuisson désiré.

La détection de récipient assure une sécurité parfaite. L'induction ne fonctionne pas:

e Lorsqu’il n'y a pas de récipient sur la zone de cuisson ou lorsque ce récipient est inadapté
a l'induction. Dans ce cas il est impossible d’augmenter la puissance et dans l'afficheur le
symbole [ U | apparait. Le [ U ] disparait lorsqu'une casserole est posée sur le foyer de
cuisson.

e Sien cours de cuisson le récipient est enlevé de la zone de cuisson, le fonctionnement est
interrompu. Dans l'afficheur le symbole [ U | apparait. Le [ U ] disparait lorsque le récipient
est remis sur le foyer de cuisson. La cuisson reprend au niveau de puissance sélectionnée
au préalable.

Apres utilisation, éteignez la zone de chauffe. Ne laissez pas la détection de casserole [ U ] active.

Indicateur de chaleur résiduelle

Apres I'arrét des zones de cuisson ou I'arrét complet de la table, les zones de cuissons sont encore
chaudes et sont signalées par le symbole [ H ].

Le symbole [ H ] s’éteint lorsque les zones de cuisson peuvent étre touchées sans danger.

Tant que les témoins de chaleur résiduelle sont allumés, ne touchez pas les zones de cuisson et
ne posez aucun objet sensible a la chaleur. Risque de brilure et d’incendie !

Fonction booster et double booster

La fonction Booster [ P ] et Double booster [ 11 1';'] octroie un renforcement de puissance a la
zone de cuisson sélectionnée.

Si ces fonctions sont activées, les zones de cuisson fonctionnent pendant 5 minutes avec une
puissance nettement plus élevée.

Le Booster et le Double Booster sont concus par exemple pour faire chauffer rapidement de
grandes quantités d’eau, comme pour la cuisson des pates.

e Enclencher / arréter le booster:

Action Bandeau de commande Afficheur
Enclencher le booster Glisser jusqu’a la fin du « SLIDER » [P]

ou appuyer directement sur la fin du

« SLIDER »
Stopper le booster Glisser sur le « SLIDER » [971a[0]

e Enclencher / arréter le double booster:

Action Bandeau de commande Afficheur
Enclencher le booster Glisser jusqu’a la fin du « SLIDER » [P]
ou appuyer directement sur la fin du
« SLIDER » -
Enclencher le double booster Ré-appuyer sur la fin du « SLIDER » [ H clignote avec P |
Stopper le double booster Glisser sur le « SLIDER » [P]a[O0]
Stopper le booster Glisser sur le « SLIDER » [9]1a[0]

11
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e Gestion de la puissance maximale :

L’ensemble de la table de cuisson est doté d’une puissance maximale. Lorsque la fonction Booster
est activée, et pour ne pas excéder cette puissance maximale, la commande électronique réduit
automatiquement le niveau de cuisson d’'une autre zone de chauffe.

Durant quelques secondes, I'afficheur de cette zone de cuisson en clignotant [ 9 ] puis affiche le
niveau de cuisson maximum possible :

Zone de cuisson sélectionnée Autre zone de cuisson (exemple: puissance niveau 9)
[ P ] est affiché [ 9] passe a[ 8] et clignote

Fonction minuterie

La minuterie peut étre affectée simultanément & tous les foyers de cuisson et ceci avec des
réglages de temps de minuterie différents (de 0 a 1H59 minutes) pour chacune des zones.

e Reéglage ou modification de la durée de cuisson:

Action Bandeau de commande Afficheur
Sélectionner une zone Appuyer sur une touche de
Sélection de zone [0]

Sélectionner la puissance Glisser sur le « SLIDER » [1]1a[P]

Sélectionner la minuterie Appuyer sur [ © ] Voyant minuterie de la
zone de cuisson allumé

Diminuer la durée Appuyer sur [ - ] de la minuterie [60] passe a 59, 58, ...

Augmenter la durée Appuyer sur [ + ] de la minuterie Le temps augmente

Aprés quelques secondes, le voyant [ © ] passe de « clignotement » a « fixe ».
La durée est sélectionnée et le décompte démarre.

e Arréter lafonction minuterie cuisson:

Action Bandeau de commande Afficheur
Sélectionner la minuterie Appuyer sur [ © ] Le temps s’affiche
Arrét de la minuterie Appuyer sur [ - ] de la minuterie [000]

Lorsque plusieurs minuteries sont activées il suffit de répéter 'opération.

e Minuterie utilisée hors cuisson:

La minuterie fonctionne indépendamment des foyers et se désactive dés la mise en route d’'une zone
de chauffe. Si elle est activée et que la table de cuisson est arrétée, la minuterie continue jusqu’a ce
gue le temps imparti soit écoulé.

Action Bandeau de commande Afficheur

Activer la table de cuisson Appuyer 2 sec. sur [ O ] [0]

Sélectionner la minuterie Appuyer sur [ 000 ] [ 000 ]

Diminuer la durée Appuyer sur [ - ] de la minuterie [60] passe a 59, 58, ...
Augmenter la durée Appuyer sur [ + ] de la minuterie Le temps augmente

Aprés quelques secondes, le voyant [ © ] passe de « clignotement » a « fixe ».
La durée est sélectionnée et le décompte démarre.

e Arrét automatique en fin de cuisson:

Des que le temps de cuisson sélectionné est écoulé la minuterie affiche en clignotant [ 000 ] et un
signal sonore retentit.

Pour stopper le son et le clignotement, il suffit d’appuyer sur une des touches [ -] ou [ + ] de la
minuterie.

12
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Programmation d’automatisme de cuisson

Toutes les zones de cuisson sont équipées d’un dispositif de cuisson automatique. La zone de
cuisson se met en marche a pleine puissance pendant un certain temps, puis réduit
automatiquement sa puissance sur le niveau présélectionné.

e Enclencher Pautomatisme :

Action Bandeau de commande Afficheur
Activer 'automatisme Glisser sur le « SLIDER » jusqu’a[7] [7]clignote avec[A]
(par exemple « 7 ») et rester appuyé pendant 3s

e Arréter Pautomatisme :

Action Bandeau de commande Afficheur
Sélectionner la puissance Glisser sur le « SLIDER » [0]a[9]

Fonction Stop&Go

Cette fonction permet d’'interrompre temporairement la cuisson et de la réactiver avec les mémes
réglages.

e Enclencher / arréter la fonction pause:

Action Bandeau de commande Afficheur

Activer la pause Appuyer sur [11] 2s [ 11] sur les afficheurs
voyant pause allumé

Stopper la pause Appuyer sur [ 11 ] 2s Animation des voyants
les réglages précédent
s’affichent

Fonction rappel

Apres avoir éteint la table ( 0, ), il est possible de rappeler les derniers réglages sélectionnés:
Etat de cuisson de toutes les zones de cuisson (puissance).

Minutes et secondes des zones de cuisson programmées par les minuteries.

Fonction “cuisson automatique”.

Fonction “maintien chaud”.

La procédure de rappel est la suivante:

e Appuyer 2 sec. sur la touche [ 0] ]
e Appuyer sur [ Il ] avant la fin du clignotement du voyant.
Les réglages précédents sont a nouveau actifs.

Fonction « Maintien au chaud »

Cette fonction de maintien au chaud permet d’atteindre et de maintenir automatiquement une
température de 70°C. La durée maximale de maintien au chaud est de 2 heures.
Ceci évitera aux liquides de déborder et aux mets d’attacher au fond de la casserole.

e Enclencher / arréter la fonction « Maintien au chaud »:

Action Bandeau de commande Afficheur
W

Activer le maintien au chaud Appuyer sur [ T ] [u]
0

Arréter le maintien au chaud Appuyer sur [ T ] [0]

13
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Fonction Bridge et Bridge automatique

Cette fonction permet de combiner 2 zones avec les mémes fonctionnalités qu’'une seule zone.

Action Bandeau de commande Afficheur
Mise en route Appuyer 2 sec. sur [ 0, ] [0]
Activer le bridge Poser une casserole sur un des 2

foyers a bridger et appuyer
simultanément sur les touches _
de sélection de zones correspondantes [0 ] et [/
ou

Automatique : poser une grande
casserole sur les 2 zones a bridger

Sélectionner la puissance Glisser sur le « SLIDER »
correspondant a I'affichage de la [1]1a]9]
puissance
Arréter le bridge Appuyer simultanément sur
les 2 touches de selection [0]
des 2 zones combinées

11 ] clignote

I
[}

!

[ii]
[i7]

Verrouillage du bandeau de commande

Pour éviter de modifier une sélection de la table de cuisson, notamment dans le cadre du nettoyage

de la vitre, le bandeau de commande (a I'exception de la touche marche/arrét [ 0) ]) peut étre
verrouillé. Cette fonctionnalité ne peut étre activé que dans les 10 secondes apres le démarrage
de l'appareil.

Action Bandeau de commande Afficheur
Activer la table Appuyer 2 sec. sur [ 0) ] [0]
Verrouiller la table Maintenir pendant 3s la touche d’'une [L]

zone puis appuyer sur le « Slider » qui
défile et glisser le doigt de la gauche
vers la droite
Déverrouiller la table Maintenir pendant 3s la touche d'une [O]ou[H]
zone puis appuyer sur le « Slider » qui
défile et glisser le doigt de la droite
vers la gauche

Fonction chef

Cette fonction change la plague de cuisson en 2 grandes zones.
e Enclencher /arréter la fonction chef:

Action Bandeau de commande Afficheur

Activer la fonction chef Appuyer sur [ ® ] [9]et[{1],[6]et[3]
Stopper la fonction chef Appuyer sur [ ® ] [0]

Fonction Grill

Cette fonction permet d’utiliser de fagon optimal le grill en combinant 2 zones et en utilisant des
puissances appropriées.
e Enclencher /arréter la fonction grill:

Action Bandeau de commande Afficheur
Activer la fonction Grill Appuyer sur [ GRILL ] [T]
Stopper la fonction Grill Appuyer sur [ GRILL ] [0]
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FONCTIONNEMENT DE LA HOTTE

Mise en route de la hotte

e Allumer / éteindre la hotte:

Action Bandeau de commande Afficheur
Allumer la hotte Appuyer sur la touche de sélectionde [0]
la hotte
Réglez la puissance Glisser sur le « SLIDER » [11a[9]
d'aspiration
Eteindre la hotte Glisser sur le « SLIDER » vers la [0]
gauche

Fonction booster

Lorsque cette fonction est activée, la hotte fonctionne a sa puissance maximale pendant 10
minutes.
e Activation / désactivation de la fonction booster

Action Bandeau de commande Afficheur
Régler la puissance Glisser sur le « SLIDER » [11a[9]
d'aspiration
Enclencher le booster Glisser jusqu’a la fin du « SLIDER » [P]

ou appuyer directement sur la fin du

« SLIDER »
Arréter le booster Glisser sur le « SLIDER » [11a[9]

Fonction minuterie

Cette fonction permet de faire fonctionner la hotte pendant 15 minutes, une fois la table de cuisson
éteinte.
e Activation de la minuterie

Action Bandeau de commande Afficheur
Allumer la hotte Appuyer sur la touche de sélectionde [0]
la hotte
Réglez la puissance Glisser sur le « SLIDER » [1]1a[P]
d'aspiration
Démarrer la minuterie Appuyer sur [ ® ] au-dessus du [ © ] voyant minuterie de
bouton de sélection de la hotte la hotte allumé
[015] sur l'afficheur de la
minuterie
e Deésactivation de la minuterie
Action Bandeau de commande Afficheur
Arréter la minuterie Appuyer sur [ ® ] au-dessus du Aucun

bouton de sélection de la hotte
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Fonction automatique

Cette fonction ajuste automatiquement la puissance de la hotte en fonction de la puissance des
zones de cuisson.

e Activation / désactivation de la fonction automatigue

Action Bandeau de commande Afficheur
Activer la fonction automatique Appuyer sur la touche de sélectionde [A]

la hotte et maintenir 3 secondes
Désactiver la fonction Appuyer sur la touche de sélectionde [0]
automatique la hotte et maintenir 3 secondes

Remarque: il est possible de modifier rapidement la puissance d'aspiration de la hotte lorsque la
fonction automatique est activée, en faisant glisser votre doigt sur le "SLIDER".

Cela arréte temporairement la fonction automatique.
La fonction automatique est réactivée lors du prochain démarrage de la table.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE LA HOTTE

Un nettoyage régulier de la hotte garantit un fonctionnement correct et sans erreur et prolonge la
durée de vie de la hotte. Assurez-vous de nettoyer les filtres & graisse conformément aux
recommandations du fabricant.

Indicateur de nettoyage des filtres

Lorsque la hotte est allumée et que la puissance d'aspiration est réglée sur [ 0], le temps restant
avant le nettoyage du filtre s'affiche sur I'afficheur de la minuterie.

Le parameétre par défaut est de 30 heures, mais il est possible de modifier ce parametre si vous le
souhaitez.

e Afficher le temps restant :

Action Bandeau de commande Afficheur
Allumer la hotte Appuyer sur la touche de sélection de [temps restant] sur
la hotte I'afficheur de la minuterie

e Indicateur de nettoyage du filtre a graisse:

Lorsque les filtres a graisse sont a nettoyer, I'afficheur de la minuterie indique [ 00h ] et un point
clignotte sur la touche de séléction de la hotte.

e Réinitialiser le temps restant avant le nettoyage du filtre de la hotte

Action Bandeau de commande Afficheur

Allumer la table de cuisson Appuyer 2 sec. sur [ ®] [ O] et un qui point
clignotte sur la touche de
séléction de la hotte.

Séléctionner la hotte Appuyer sur la touche de sélectionde [0]et[00h ] sur
la hotte I'afficheur de la minuterie
Remettre le compteur a zéro Appuyer sur l'afficheur de la minuterie Le dernier réglage
pendant 3 secondes spécifié par I'utilisateur
est & nouveau activé
Confirmer le réglage Appuyez a nouveau sur l'afficheur de -
la minuterie
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e Modifier le temps restant avant le nettoyage du filtre de la hotte

Action Bandeau de commande Afficheur
Allumer la table de cuisson Appuyer 2 sec. sur [ ®] [ 0] sur la touche de
séléction de la hotte.
Séléctionner la hotte Appuyer sur la touche de sélection de [temps restant] sur
la hotte I'afficheur de la minuterie
Modifier le temps du compteur  Appuyer sur l'afficheur de la minuterie [temps restant] sur
pendant 3 secondes I'afficheur de la minuterie
Ajuster en appuyantsur[+]ou| -]
Confirmer le réglage Appuyer a nouveau sur l'afficheur de -
la minuterie

Nettoyage du filtre a graisse au lave-vaisselle

Le filtre & graisse est a placer dans le panier inférieur et laver a 60°C maximum avec un détergent
doux.

Aprés le nettoyage, replacer les filtres a graisse dans la hotte.

Remplacement du filtre a charbon actif
Le filtre a charbon actif nécessaire au recyclage d’air et a la captation des odeurs doit étre remplacé
tous les 6 mois en utilisation normale.

[ Filtre a graisse ]\A
A/[ Filtre a charbon actif ]
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CONSEILS DE CUISSON

Qualité des casseroles

Matériaux adaptés : acier, acier émaillé, fonte, inox a fond ferro-magnétique,
aluminium a fond ferro-magnétique.
Matériaux non adaptés : aluminium et inox a fond non ferro-magnétique, cuivre, laiton, verre,
céramique, porcelaine.
Les fabricants spécifient si leurs produits sont compatibles induction.
Pour vérifier si des casseroles sont compatibles :
e Placez un peu d’eau dans une casserole placée sur une zone de cuisson induction réglée
au niveau [ 9 ]. Cette eau doit chauffer en quelques secondes.
e Placez un aimant sur le fond externe de la casserole, il doit rester collé.
Certaines casseroles peuvent faire du bruit lorsqu’elles sont placées sur une zone de cuisson a
induction. Ces bruits ne traduisent en aucun cas un défaut de I'appareil et n’influent nullement sur
son fonctionnement.

Dimension des casseroles

Les zones de cuisson s’adaptent automatiquement a la dimension du fond de la casserole
jusqu’a une certaine limite. Le fond de cette casserole doit cependant avoir un diamétre minimum
en fonction du diametre de la zone de cuisson correspondante.

Afin d’obtenir le rendement maximum de votre table de cuisson, veuillez placer la casserole bien
au centre de la zone de cuisson.
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Exemples de réglage des puissances de cuisson

(Les valeurs ci-dessous sont indicatives)

FR

R Faire fondre Sauces, beurre, chocolat, gélatine
la2 . L
Réchauffer Plats pré-cuisinés
R Gonfler Riz, pudding et plats cuisinés
2a3 X s . . : L
Décongélation Légumes, poisson, produits congelés
3a4 Vapeur Légumes, poissons, viande
445 Eay Ppmmes de jterre a 'eau, soupes, pates
Légumes frais
R o Viandes, foie, ceufs, saucisses
6av7 Cuire a feu doux ;
Goulasch, roulades, tripes
R Cuire Pommes de terre, beignets, galettes
7a8 :
Frire
Frire, Steaks, omelettes
9 b e
Porter a ébullition eau
Petry 1 Frire, Porter & ébullition dP%rat‘Er a ebullition des quantités importantes

ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE LA TABLE DE CUISSON

Pour nettoyer, il faut mettre I’appareil hors fonctionnement.
Laissez refroidir I'appareil, car risques de bralures.
¢ Nettoyez les restes de cuisson avec de I'eau additionnée de produit vaisselle ou un produit
du commerce conseillé pour la vitrocéramique.
e Nutilisez en aucun cas d’appareils « & vapeur » ou « a pression ».
¢ Ne pas utiliser d’objets qui risqueraient de rayer la vitrocéramique (tel que tampon abrasifs
ou pointe de couteau...).

e N'utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs qui pourraient endommager I'appareil.

e Séchez I'appareil avec un chiffon propre.
e Enlevez immédiatement le sucre et les mets contenant du sucre.

QUE FAIRE EN CAS DE PROBLEME

La table de cuisson ou les zones de cuisson ne s’enclenchent pas:

Le symbole [ U ] s’affiche:

La table est mal connectée au réseau électrique.
Le fusible de protection a sauté.
Vérifiez si le verrouillage n’est pas activé.

Les touches sensitives sont couvertes d’eau ou de graisse.
Un objet est posé sur les touches sensitives.

e |l n’y a pas de casserole sur la zone de cuisson.
e Le récipient utilisé n’est pas compatible avec l'induction.
e Le diameétre du fond de casserole est trop petit par rapport a la zone de cuisson.

Le symbole [ E ] s’affiche:

e Le systeme électronique est défectueux.
e Deébranchez et rebranchez I'appareil.

e Appelez le Service Aprés-ventes.
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L’une des zones ou I’ensemble du plan de cuisson se déclenche:

Le déclenchement de sécurité a fonctionné.

Celui-ci s’actionne dans le cas ou vous avez oublié de couper une des zones de chauffe.

Il s’enclenche également lorsqu’une ou plusieurs touches sensitives sont couvertes.

Une des casseroles est vide et son fond a surchauffé.

La table dispose également d’un dispositif de réduction automatique de niveau de puissance
et de coupure automatique en cas de surchauffe.

La soufflerie de ventilation continue de tourner aprés I’arrét de la table:

e Ce n’est pas un défaut, le ventilateur continue de protéger I'électronique de I'appareil.
e La soufflerie s’arréte automatiquement.

La commande de cuisson automatique ne s’enclenche pas:

e La zone de cuisson est encore chaude [ H ].
e Le niveau de cuisson maximum est enclenché [ 9].

Le symbole [ U ] s’affiche:

o Se référer au chapitre “Maintien chaud®.
Le symbole [ Il ] s’affiche:

e Se référer au chapitre “Pause”.
Le symbole [ = ] ou [ Er03 ] s’affiche :

e Un objet ou un liquide recouvre les touches de la commande. Le symbole disparait une fois
les touches libérées ou nettoyées.

Le symbole [ E2 ] ou [ EH ] s’affiche :
e La table est en surchauffe, laissez-la refroidir puis rallumez-la.

Le symbole [ E3 ] s’affiche :

e La casserole n'est pas adaptée.
Le symbole [ E6 ] s’affiche :

e La tension d'alimentation est en dehors de la plage autorisée (tension et/ou fréquence).
Vérifiez la connexion et allumez la plaque de cuisson.

Le symbole [ E8 ] s’affiche :

e L’entrée d’air du ventilateur est obstruée, libérez-la.

Siaucun code d'erreur n'est affiché et que l'interface utilisateur ne répond pas, vérifiez la tension
d'alimentation pour voir s'il manque des fils, des ponts ou une connexion incorrecte a 400 V.

Si un des symboles ci-dessus persiste, appelez le SAV.
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PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT

¢ Les matériaux d’emballage sont écologiques et recyclables.
e Les appareils électroniques sont composés de matériaux recyclables et parfois de
matériaux nocifs pour I'environnement, mais nécessaires au bon fonctionnement et a la
sécurité de I'appareil.

e Ne jetez en aucun cas votre appareil avec les déchets
menagers.

e Faites appel au service d’enlévement ou aux sites de
dépdt mis en place par votre commune et adaptés au
recyclage des appareils électroménagers. 0

INSTRUCTIONS D’INSTALLATION

Le montage reléve de la compétence exclusive de spécialistes.

L’utilisateur est tenu de respecter la |égislation et les normes en vigueur dans son pays de
résidence.

Mise en place du joint d’étanchéité

Le joint adhésif fourni avec I'appareil permet d’éviter toute infiltration dans le meuble.
Sa mise en place doit étre effectuée avec un grand soin suivant le croquis ci-dessous.

Coller le joint (2) sur le rebord de la table a
2mm du bord externe, apres avoir 6té la
feuille de protection (3).

Encastrement :

e Dimension de découpe:

520 780
50 min
750 \y/

Mise en place des
filtres
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Dimensionnement et installation du conduit d’air (830018RTN) :

ﬂ?accordez les composantx

du conduit d’air les uns aux
autres et insérez-les sur le
raccord de sortie située a
I’arriére de la table de
cuisson.

Veillez a bien jointer les
différents éléments entre eux
a l'aide de I’adhésif prévu a
cet effet.

Les tuyaux peuvent étre
découpé alalongueur

souhaitée en fonction de la
\ dimension du meuble. /
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La distance entre la table de cuisson et le mur doit étre au minimum de 50mm.

La table de cuisson est un appareil qui appartient a la classe de protection « Y ». Lors de
son encastrement, une paroi d’armoire haute ou un mur peut se trouver sur I'un des cbtés
et sur la face arriére. Mais de I'autre c6té, aucun meuble ni aucun appareil ne doit étre
plus haut que le plan de cuisson.

Les placages et revétements des plans de travail doivent étre réalisés en matériaux
résistant a la chaleur (75°C).

Les baguettes de bord murales doivent étre thermo résistantes.

Les matériaux des plans de travail peuvent gonfler au contact de I'humidité. Pour protéger
le chant de la découpe, appliquer un vernis ou une colle spéciale.

N’installer pas la table au dessus d’un four non ventilé ou d’un lave-vaisselle.

Garantir un espace de 20 mm en dessous du caisson pour assurer une bonne circulation
de I'air de refroidissement de I'électronique.

Si un tiroir se trouve sous le plan de cuisson, éviter d’y ranger des objets inflammables (par
exemple : spray) et des objets non résistants a la chaleur.

L’écart de sécurité entre la table de cuisson et la hotte aspirante placée au-dessus d’elle
doit respecter les indications du fabricant de hottes. En cas d’absence d’instructions
respecter une distance minimum de 760 mm.

Le cable de raccordement ne doit étre soumis, apres encastrement, a aucune contrainte
mécanique, comme par exemple du fait d’un tiroir.

N'utilisez pas de grilles de protection ou de dispositifs de protection inadaptés pour la table
de cuisson. Cela peut causer des accidents.

MISE EN GARDE: Utiliser uniquement les dispositifs de protection de table de cuisson
congus par le fabricant de I'appareil de cuisson ou indiqués par le fabricant de I'appareil
dans les instructions d’utilisation comme adaptés ou les dispositifs de protection de table
de cuisson intégrés a I'appareil. L’utilisation de dispositifs de protection non appropriés
peut entrainer des accidents.
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CONNEXION ELECTRIQUE

e L’installation de cet appareil et son branchement au réseau électrique ne doit étre confiés
qu’a un électricien parfaitement au fait des prescriptions normatives.

e La protection contre les pieces sous tension doit étre assurée apres le montage.

e Les données de raccordement nécessaires se trouvent sur la plague signalétique et la
plaque de branchement placées sous I'appareil.

e Cet appareil doit étre séparé du secteur par un dispositif de sectionnement omnipéles.
Lorsque celui-ci est ouvert (déclenché), un écartement de 3mm doit étre assure.

e Le circuit électrique doit étre séparé du réseau par des dispositifs appropriés, par exemple
les disjoncteurs, les fusibles, les disjoncteurs différentiels et les contacteurs.

e Sil'appareil n’est pas muni d’une fiche accessible, des moyens de déconnection doivent
étre incorporé a l'installation fixe conformément aux réglementations de l'installation.

e Le cable d’alimentation doit étre placé de sorte a ce qu’il ne touche pas de parties
chaudes de la table de cuisson.

Attention !

Cet appareil n’est congu que pour une alimentation en 220-240 V~ 50/60 Hz.

Raccordez toujours le fil de terre de protection.

Respectez le schéma de raccordement.

Le boitier de raccordement se situe sous la plaque de cuisson. Pour ouvrir le capot, servez-vous
d’un tournevis moyen. Placez le dans les 2 fentes situées a I'avant des 2 fleches.

Réseau Raccordement | Diametre cable Cable Calibre de protection
HO5VV-F
* _ 2 *
220*240V~ 50Hz 1 Phase + N 3x2,5mm HO5RR - F 25 A
HO5VV-F
~ 2 *
400V~ 50Hz 2 Phases + N 4 x2,5mm HO05RR - E 16 A

* calculé avec le coefficient de simultanéité suivant standard EN 60 335-2-6

000009 ., 999009,

= 220-240V L1 L2

Branchement de la table:
Pour vous adapter au réseau électrique (230V~1P+N ou 400V~2P+N), veuillez utiliser les pontets
en laiton situés dans le boitier de connexion

Monophasé 220-240V~1P+N :
Mettre un pontet entre L1 et L2 et entre L2 et L3 puis entre N1 et N2.
Visser la terre au plot “terre”, le neutre N au plot N1 ou N2, la phase L sur le plot L1, L2 ou L3.

Biphasé 400V~2P+N :

Mettre un pontet entre N1 et N2 puis entre L1 et L2.

Visser la terre au plot “terre”, le neutre N au plot N1 ou N2, la phase L1 sur le plot L1 et la phase
L2 sur le plot L3.

Veillez ensuite a bien engager les fils et a bien serrer les vis.
4 semaines aprés l'installation, veillez a bien resserrer les vis dans le bornier de
branchement.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée pour tout incident résultant d’'un mauvais
branchement, ou qui pourrait survenir a 'usage d’un appareil non relié a la terre ou équipé
d’une terre défectueuse.
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SICHERHEIT

VorsichtsmalRnahmen vor der Inbetriebnahme

Alle Teile der Verpackung abnehmen.

Das Geréat darf nur von einem Elektrofachmann eingebaut und
angeschlossen werden. Der Hersteller kann nicht verantwortlich
gemacht werden fur Schaden, die durch Fehler beim Einbauen
oder Anschliel3en verursacht werden. Benutzen Sie das Geréat
nur im eingebauten Zustand.

Das Geréat darf nur benutzt werden, wenn es aufgerichtet und in
einem Mobel installiert wird und ein bestatigter und angepasster
Arbeitsplan benutzt wird.

Dieses Gerat darf nur fir das haushaltsibliche Kochen und
Braten von Speisen verwendet werden und ist nicht flr
gewerbliche Zwecke bestimmit.

Alle Etiketten und Aufkleber des Glases wegnehmen.

Das Gerat darf nicht abgeandert werden.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder
Abstellflache.

Die Sicherheit ist nur gewahrleistet, wenn das Gerat mit einem
Schutzleiter verbunden ist, der den gultigen Vorschriften
entspricht.

Der Anschluss des Gerates an das Elektronetz darf nicht tber
ein Verlangerungskabel erfolgen.

Das Gerat darf nicht tber einem Geschirrspiler oder einem
Waschetrockner benutzt  werden: die  freigesetzten
Wasserdampfe konnten die Elektronik beschadigen.

Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe Zeitschaltuhr
oder eine separate Fernsteuerung ein.

Allgemeine Sicherheits-Hinweise

Schalten Sie nach jedem Gebrauch die Kochzonen aus.
Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell. Wenn Sie
Speisen in Fett oder Ol (z.B. Pommes Frites) zubereiten, sollten
Sie den Kochvorgang beobachten.
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e Wenn Sie kochen und braten, werden die Kochzonen heil3.
Hlten Sie sich deshalb vor Verbrennungen wéhrend und nach
Benutzung des Gerates.

e Achten Sie darauf, dass kein elektrisches Kabel von einem
freistehenden oder eingebautem Gerat in Kontakt mit der
Scheibe oder der heiRen Kochzone kommit.

e Magnetische Gegenstande wie z. B. Kreditkarten, Disketten,
Taschenrechner, durfen sich nicht in unmittelbarer Nahe des
eingeschalteten Gerates befinden. lhre Funktion konnte
beeintrachtigt werden.

e Metallische Gegenstdnde wie Messer, Gabel, Lo6ffel und
Topfdeckel sollten nicht auf dem Kochfeld abgelegt werden, da
sie heild werden kdnnten.

e Allgemein legen Sie keine metallischen Gegenstande (z. B.
Loffel, Topfdeckel usw.) auf die Induktionsflache, da sich diese
bei Betrieb unter Umstanden erwarmen konnen.

e Bedecken Sie nie die Kochflache mit einem Lappen oder einer
Schutzfolie; diese kdnnten sehr heild werden und Feuer fangen.

e Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstehen.

e Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

¢ Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgeftihrt werden.

Schutz vor Beschadigungen

e Verwenden Sie keine Topfe oder Pfannen mit ungeschliffenem
oder beschadigtem Boden (z.B. aus GulR3). Diese kdnnen die
Glaskeramikscheiben verkratzen.

e Beachten Sie, dass auch Sandkorner Kratzer verursachen
konnen.

e Glaskeramik ist gegen Temperaturschocks unempfindlich und
sehr widerstandsfahig, jedoch nicht unzerbrechlich. Besonders
spitze und harte Gegenstande, die auf die Kochflache fallen,
konnen sie beschadigen.
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Topfe und Rander nicht an der Scheibe anstol3en.

Die Kochzonen nicht mit leerem Kochgeschirr benutzen.
Vermeiden Sie Zucker, Kunststoff, oder Alufolie auf den heil3en
Kochzonen. Diese Stoffe schmelzen, kleben fest und kénnen
dadurch beim Abkthlen Risse, Briiche oder andere bleibende
Veranderungen in der Scheibe verursachen. Falls Sie trotzdem
auf die heilsen Kochzonen gelangen, schalten Sie das Gerat bitte
aus, und entfernen Sie diese Stoffe noch im heil3en Zustand. Da
die Kochzonen heil} sind, besteht Verbrennungsgefahr.
WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann gefahrlich sein und einen Brand verursachen.
ACHTUNG : Der Kochvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzfristiger Kochvorgang muss standig tiberwacht werden.
Legen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

Stellen Sie in keinem Fall heil3es Kochgeschirr auf der Steuerung
ab. Die Elektronik unter dem Glas kdnnte beschadigt werden.
Befindet sich unter dem eingebauten Gerat eine Schublade,
muss auf einen Mindestabstand von 2 cm zwischen der
Unterseite des Gerates und dem Schubladeninhalt geachtet
werden, da sonst die Bellftung des Gerates nicht gewahrleistet
ist.

Es dirfen keine brennbaren Gegenstande (z.B. Spraydosen) in
dieser Schublade aufbewahrt werden. Die mdglichen
Besteckkasten in der Schublade missen aus hitzebestandigem
Material sein.

Erhitzen  Sie  keine  geschlossenen  Behalter (z.B.
Konservendosen) auf den Kochzonen. Durch den
entsprechenden Uberdruck kénnen die Behalter bzw. Dosen
platzen, und es besteht Verletzungsgefahr !
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VorsichtsmalRinahmen bei Gerateausfall

e Sollte ein Fehler festgestellt werden, muss das Gerat
ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden.

e Wenn Briche, Springe oder Risse auf dem Glas auftreten:
Schalten Sie das Kochfeld sofort aus, Schrauben Sie die
Sicherung fiir das Kochfeld ab bzw. nehmen Sie diese heraus,
und wenden Sie sich an unseren Kundendienst oder an lhren
Fachhandler.

e Reparaturen am Gerat durfen nur von Fachkraften durchgefihrt
werden.

¢ WARNUNG: Wenn die Glasoberflache gesprungen ist, ist das
Gerat auszuschalten um die Gefahr eines elektrischen Schlages
Zzu vermeiden.

Schutz vor weiteren Gefahren

e Achten Sie darauf, dass das Kochgeschirr immer zentriert auf
der Kochzone plaziert ist. Der Pfannenboden, muss mdglichst
viel von der Kochzone abdecken.

e FUr Personen mit einem Herzschrittmacher: in der Nahe des
eingeschalteten Gerates entsteht ein elektromagnetisches Feld,
das eventuell den Herzschrittmacher beeintrachtigen wiurde.
Wenden Sie sich bitte im Zweifelsfall an den Hersteller des
Herzschrittmachers oder an lhren Arzt.

e Benutzen sie keinen synthetisch oder aluminum Bereich: Sie
konnten auf der Kochzone verschmelzen.

e Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu loschen,
sondern schalten Sie das Gerat aus und bedecken Sie die
Flamme mit einem Deckel oder einer Feuerl6schdecke.

DIE VERWENDUNG VON SCHLECHTEN TOPFEN BZW.
A VON ADAPTERSCHEIBE FUR INDUKTION FUHRT ZU A
EINER VORZEITIGEN BEENDUNG DER GARANTIE.
DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG
FUR SCHADEN, DIE AUF DEM KOCHFELD ODER
SEINER UMGEBUNG AUFTRETEN KONNEN.
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Technische Beschreibung

Typ 830018RTN
Gesamt Leistung 7400 W
Anzahl der Kochzonen 4
Energieverbrauch der Kochmulde EChob** | 180.5 Wh/kg
Kochzonen 210 x 190 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @110 mm
Nominal Leistung* 2100 W
Booster Leistung* 2500/ 3000 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** | A
Energieverbrauch ECcw** 186.4 Wh/kg
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** | B (x2)
Energieverbrauch ECcw** 188 Wh/kg
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** | C
Energieverbrauch ECcw** 159.5 Wh/kg

* Diese Leistungen kdnnen je nach Form, Grof3e und Qualitéat der Topfe abweichen.
** nach der Methode zur Messung der Gebrauchseigenschaften (EN 60350-2) berechnet.

Bedienfeld
Pause| | Grill | | Chef ||Warmhalte|| Timer[+] Timer Leistungs Abzugshaube
Taste | | Taste| | Taste Taste und [ - ] Taste || Auswahltaste || Auswahltaste Auswahltaste
\ l / + o+ \'+ &) / o o
" [ R o Y B w IR o B o
I e & & O oo O o O
- - - o ©
. " R R I I I @ "-" ".,'
\ / L2 -
—— \
"SLIDER" Leistung - :
Auswahlzone Ein/Aus Taste Timer Taste
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BEDIENUNG DES KOCHFELDES

Anzeige

Anzeige Benennung Beschreibung

0 Null Die Kochzone ist aktiviert

1...9 Leistungsstufe Einstellung der Leistung

U Nicht Topferkennung Topf nicht aufgesetzt oder nicht geeignet
A Ankochautomatik Hochste Leistung + Ankochen

E Fehleranzeige Fehler der Elektronik

H Restwarme Kochzone ist heif3

P Booster Die Booster Leistung ist aktiviert.

Tt Doppel Booster Die Doppel Booster Leistung ist aktiviert.
U Warmhaltefunktion Die Funktion wird Speisen auf 70°C warmhalten.
I Stop&Go Das Kochfeld ist in Pause.

n Bridge 2 Kochzonen sind gebruckt.

o Grillfunktion Die Grillfunktion ist aktiviert

Bellftung

Der Lufter funktioniert automatisch. Er startet mit kleiner Geschwindigkeit, sobald die durch die
Elektronik freigesetzten Werte eine gewisse Schwelle Uberschreiten.

Die hohere Geschwindigkeit wird eingelegt, wenn die Induktionskochmulde intensiv benutzt wird.
Der Lufter reduziert seine Geschwindigkeit und schaltet sich automatisch ab, sobald die
Elektronik gentigend abgekunhlt ist.

INBETRIEBNAHME DES KOCHFELDES

Vor dem ersten Aufheizen

Zuerst Ihr Gerat mit einem feuchten Lappen reinigen, dann trockenreiben. Benutzen Sie kein
Reinigungsmittel, das eine blauliche Farbung auf der verglasten Oberflache verursachen koénnte.

Induktionsprinzip

Unter jeder Kochzone befindet sich eine Induktionsspule. Wenn die Kochzone eingeschaltet wird,
erzeugt diese Spule ein Magnetfeld. Das Magnetfeld induziert im Topfboden, der magnetisch sein
muss, Wirbelstréme. Dadurch erhitzt sich der Topfboden. Die Kochzone erwarmt sich nur indirekt
durch die vom Topf abgegebene Warme.

Die Induktionskochzonen funktionieren nur;-mit magnetischem Kochgeschirr:

e Geeignetes Induktionskochgeschirr mit magnetischem Boden wie z.B.. Guf3, Stahl,
emailliertem Stahl, Edelstahl mit magnetischem Boden.

¢ Nicht geeignetes Induktionskochgeschirr: Kupfer, Aluminium, Glas, Holz, Steingut, Keramik,
nicht magnetisches Edelstahl.

Die Induktionskochzone wird automatisch an die Grosse des Kochgeschirrs angepasst. Das
Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser nicht unterschreiten, da sich die Induktion
sonst nicht einschaltet. Jeder Topfboden-Durchmesser muss je nach Kochzonengrof3e eine
Mindestgréf3e haben.

Wenn das Kochgeschirr der Induktion nicht geeignet ist, erscheint die Anzeige [ U ].
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Funktion der Sensorschaltfelder

Das Kochfeld wird Uber Sensortasten gesteuert. Diese reagieren auf leichte Berlihrungen des
Glases mit dem Finger. Wenn Sie die Tasten etwa eine Sekunde lang berihren, werden die
Steuerbefehle ausgefiihrt. Jede Reaktion der Schaltfelder wird mit einem akustischen und/oder
visuellen Signal quittiert.

Im Falle eines allgemeinen Gebrauchs drucken Sie nur eine Taste zur gleichen Zeit.
" SLIDER " Auswahlzone und Zeitschaltuhr Auswahlung
Fur die Auswahl der Leistung durch den " SLIDER ", bewegen Sie lhren Finger auf der

“ SLIDERZONE “. AuRerdem konnen Sie auch einen direkten Zugang haben, indem Sie mit dem
Finger die gewlnschte Leistung (Taste) berihren.

“SLIDER”

“SLIDER* Direkter Zugang

Kochfeld ein- und ausschalten
Zuerst das Kochfeld und dann die Kochzone einschalten.

e Kochfeld: einschalten/ ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Einschalten 2 sec. auf [ O ] driicken [0]
Ausschalten 2 sec. auf [ O ] driicken Keine oder [ H ]

e Kochzone: einschalten/ ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Leistung erh6hen Auf dem “SLIDER" rutschen [1]bis[P]
Ausschalten Auf dem “SLIDER® rutschen

bis zu 0 [O] oder [H]

Erfolgt keine weitere Eingabe, schaltet sich das Kochfeld aus Sicherheitsgrinden nach ca. 20
Sekunden aus, und die Nullen erléschen.
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Topferkennung

Die interaktive Bedienung dieses Induktionskochfeldes macht es sehr intuitiv und komfortabel zu
verwenden. Schalten Sie das Kochfeld ein und stellen Sie ein Topf irgendwo auf der
Glaskeramik: die interaktive Bedienung wird das Topf automatisch erkennen bzw. wird Sie ein
[0] Symbol tber dem zu verwendenden Slider anzeigen. Sie kdnnen jetzt die Kochstufe nach
Wunsch regeln.

Die Topferkennung gewahrleistet eine vollkommene Sicherheit. Die Induktion funktioniert nicht:

e Wenn sich kein Kochgeschirr auf der Kochzone befindet oder wenn ein nicht fur die Induktion
geeigneter Topf benutzt wird. In diesem Fall kann die Leistungsstufe nicht erhéht werden
und das [ U ] Symbol erscheint in der Anzeige. Das [ U ] verschwindet wenn ein Topf auf
die Kochzone gesetzt wird.

e Wird der Topf wahrend des Kochens von der Kochzone genommen, schaltet sich die
Kochzone sofort aus und in der Anzeige erscheint das Zeichen [ U ]. Das [ U ] verschwindet
wenn ein Topf wieder auf die Kochzone gesetzt wird. Die Kochzone fahrt mit der vorher
eingestellten Leistungsstufe weiter.

Nach Benutzung, schalten Sie die Kochzone aus: damit die Topferkennung [ U ] nicht mehr
erscheint.

Restwarmeanzeige

Nach dem Ausschalten der Kochzonen bzw. des Kochfeldes wird die Restwarme der noch heif3en
Kochzonen mit einem [ H ] angezeigt. Das [ H ] erlischt, wenn die Kochzonen ohne Gefahr berihrt
werden kdnnen. Solange die Restwarmeanzeige leuchtet, sollten die Kochzonen nicht berthrt und
keine hitzeempfindlichen Gegenstande darauf abgelegt werden: Verbrennungsgefahr !

Booster und Doppel Booster Funktion

Alle Kochzonen sind mit einer Boosterfunktion und Doppel- Boosterfunktion, d.h. mit einer
Leistungsverstarkung ausgestattet. Die Boosterfunktion wird mit [ P ] angezeigt. Die Doppel-
Boosterfunktion wird mit [ P ] blinkend [ 1+ :'v'] angezeigt.

Sind sie zugeschaltet, arbeiten diese Kochzonen fiir einen Zeitraum von 5 Minuten. Diese hohe
Leistung ist daftr gedacht, dass Sie z.B., grosse Mengen Wasser schnell erhitzen kénnen, wie etwa
zum Kochen von Nudelwasser.

e Booster einschalten/ ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Booster einschalten Auf dem “SLIDER® bis zum Ende [P]
rutschen
oder gleich am Ende driicken
Booster ausschalten Auf dem “SLIDER" rutschen [9]bis[O]

e Doppel Booster funktion ein-ausschalten

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Booster einschalten Auf dem “SLIDER® bis zum Ende [P]

Rutschen

oder gleich am Ende driicken
Doppel Booster einschalten Am Ende driicken [+¢ 11 blink mit P ]
Doppel Booster ausschalten Auf dem “SLIDER" rutschen [P]bis[O]
Booster ausschalten Auf dem “SLIDER® rutschen [9]Dbis[0]
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¢ Management der maximalen Leistunq :

Die Kochmulde ist mit einer Hochstleistung ausgestattet. Um diese Hochstleistung nicht zu
Uberschreiten, reduziert die Elektronik automatisch das Kochniveau einer anderen Kochzone wenn
die Booster-Funktion aktiviert ist. Diese Kochzone wird dann blinkend die reduzierte Leistung [ 9 ]
anzeigen.

Ausgewahlte Kochzone Andere Kochzone (z.B. : Leistungsstufe 9)
[ P ] leuchtet [ 9 ] wird auf [ 8 ] reduziert und blinkt

Zeitschaltuhr

Mit der integrierten Zeitschaltuhr kann auf allen vier Kochzonen eine Gardauer von 1 bis 1H59
Minuten eingestellt werden. Jede Kochzone kann eine andere Einstellung haben.

e FEinschalten oder Veranderung der Dauer:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Auf die kochzone Taste dricken

Leistung auswéhlen Auf den ,SLIDER" rutschen [1]bis[P]
Zeitschaltuhr auswéhlen Auf [ © ] dricken Die Anzeige

der ausgewahlten
Kochzone leuchtet auf
Zeit verklrzen Drucken auf [ - ] der Zeitschaltuhr [60]...
Zeit verlangern Driicken auf [ + ] der Zeitschaltuhr Zeit in Min. erhoht sich

Nach einigen Sekunden, stellt sich das Blinken ab. Die Dauer ist aktiviert und der Zeitablauf beginnt.

e Zeitschaltuhr ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Zeitschaltuhr auswéahlen Auf [ © ] drucken Die Anzeige

der ausgewahlten
Kochzone leuchtet auf
Zeitschaltuhr ausschalten Auf [ - ] bis [ 000 ] driicken [000]

Wenn mehrere Zeitschaltuhren in Betrieb sind, bitte Vorgang wiederholen.

e Zeitschaltuhr als Eieruhr:

Die Zeitschaltuhr funktioniert unabhangig von den Kochzonen und schaltet sich aus sobald eine
Kochzone in Betrieb ist. Der Ablauf erfolg selbst wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist.

Betatigung Bedienfeld Anzeige

Einschalten der Kochmulde 2 sec. auf [ O ] driicken [0]

Zeitschaltuhr auswahlen Auf [ 000 ] dricken [ 000 ]

Zeit verkirzen Driicken auf [ - ] der Zeitschaltuhr [60]...

Zeit verlangern Dricken auf [ + ] der Zeitschaltuhr Zeit in Min. erhéht sich

Nach einigen Sekunden, stellt sich das Blinken ab. Die Dauer ist aktiviert und der Zeitablauf beginnt.
e Automatisches Ausschalten:

Nach Ablauf der programmierten Kochdauer wird [ 000 ] blinkend angezeigt und ein akustisches
Signal wird erfolgen.

Um den Signalton und das Blinken abzuschalten, brauchen Sie nur Taste [ - ] oder [ + ] zu
betatigen.
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Ankochautomatik

Alle Kochzonen sind mit einer Ankochautomatik bestlckt. Bei aktivierter Ankochautomatik heizt
die Kochzone automatisch mit hochster Leistung an und schaltet dann auf die von Ihnen gewahlte
Fortkochstufe zuriick. Die Ankochzeit hangt von der gewéhlten Fortkochstufe ab.

e Aktivierung der Ankochautomatik:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Leistung auswahlen Auf dem “SLIDER® bis [ 7 ] rutschen [7]blinktmit[A]
(z.B. «7») und 3s bleiben.

e Abschalten der Ankochautomatik:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Leistung auswéhlen Auf dem “SLIDER® rutschen [0]bis[9]

Stop&Go Funktion

Diese Funktion erlaubt voriibergehend, das Kochen mit denselben Krafteinstellungen zu
unterbrechen oder zu reaktivieren.
e Stop&Go Funktion einschalten/ ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Stop&Go einschalten Auf [ 1l ] 2s dricken [ 1] auf Anzeigen
Stop&Go ausschalten Auf [ 11] 2s driicken Blinkender « SLIDER »
Auf dem blinkenden « SLIDER »
driicken vorherige Einstellungen

Memory-Funktion

Nach dem Ausschalten des Kochfeldes bleiben die letzten Einstellungen gespeichert. Durch die
Memory-Funktion kénnen Sie diese Werte wieder aktivieren. Folgende Einstellungen kénnen
durch die Memory-Funktion wieder aktiviert werden:

e Leistungsstufen der Kochzonen.

e Timer- Einstellungen der Kochzonen.

¢ Einstellungen der Ankochautomatik
Memory-Funktion aufrufen:

e Kochfeld einschalten ( 2 sec. auf [ @ ] driicken)

¢ Innerhalb von 6 Sekunden, auf [ Il ] driicken.

Die Werte der letzten Einstellungen sind wieder aktiviert.

Warmhaltefunktionen

Diesen Funktionen werden Speisen auf 70°C warmgehalten.
Diesen Funktionen sollen Uberlauf und Verbrennen vermeiden.

e FEin-und Ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
n

Einschalten Auf [ T ] dricken [Uu]
W

Ausschalten Auf [ T ] dricken [0]
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Automatische Briucke und Briucken-Funktion

Diese Funktion erlaubt zwei Kochzonen flr einen Kochvorgang zusammen zu schalten.

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Einschalten der Kochmulde 2 sec. auf [ O ] driicken [0]
Briicke einschalten Stellen Sie einen Topf auf einer von

beiden zu Uberbriickenden Kochzonen

und driicken Sie gleichzeitig die _

entsprechen Auswahltasten [O]und [/i

oder

eine grofR3e Pfanne auf beiden Zonen

legen die man Bricken méchte
Leistung erh6hen uber den “SLIDER" der die

Leistung anzeigt nach rechts fahren [1]bis[9]
Briicke ausschalten Auf die beiden

gewulnschten Zonen dricken [0]

blinkt

Kindersicherung / Verriegelung der Kochmulde

Um eine Veranderung der Kochzoneneinstellung zu vermeiden, z.B. bei der Reinigung des Glases,
kdnnen die Bedienungstasten (auRRer der Taste [ O ]) verriegelt werden.

e Verriegelung aktivieren:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Einschalten der Kochmulde 2 sec. auf [ O ] driicken [0]
Verriegelung einschalten Die Taste einer Zone 3s lang halten Leuchte ein

und danach legen sie ihren Finger
auf den "SLIDER" der scrollt und
schieben Sie ihren Finger von links
nach rechts.
Verriegelung abschalten Die Taste einer Zone 3s lang halten Leuchte aus
und danach legen sie ihren Finger
auf den "SLIDER" der scrollt und
schieben Sie ihren Finger von rechts
nach links.

Chefkoch Funktion

Diese Funktion macht aus dem Kochfeld 2 grol3e Zonen.
e Chefkoch Funktion einschalten/ ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige

Chefkoch einschalten Auf [ ¥ ] driicken [5]and [{1]rechts,
[9]and [//]links

Chefkoch ausschalten Auf [ & ] driicken [0]

Grillfunktion

Diese Funktion ermdglicht eine optimale Verwendung der Grillplatte durch die Briickung von zwei
Zonen und durch geeignete Leistungsstufen.

e Grillfunktion einschalten/ ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Grillfunktion einschalten Auf [ GRILL ] dricken [ ] ]
Grillfunktion ausschalten Auf [ GRILL ] driicken [0]
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KOCHEMPFEHLUNGEN

Kochgeschirr

Geeignete Materialien: Stahl, emaillierter Stahl, Gusseisen, Edelstahl mit magnetischem Boden,
Aluminium mit magnetischem Boden
Nicht geeignete Materialien: Aluminium und Edelstahl ohne magnetischen Boden, Kupfer, Messing,
Glas, Steingut, Porzellan
Die Topfhersteller spezifizieren ob ihre Produkte Induktionsgeeignet sind.
So Uberprifen Sie die Induktions-Kompatibilitat der Topfe:

e Flullen Sie das Geschirr mit etwas Wasser und setzen Sie es auf die Induktions-Kochzone.
Schalten Sie die Kochzone auf Leistungsstufe [ 9 ] ein. Dieses Wasser muss in einigen
Sekunden warm werden.

e Halten Sie einen Magneten an den Geschirrboden. Bleibt der Magnet haften, ist das Geschirr
geeignet.

Einige Topfe kdnnen Larm erzeugen, wenn sie auf einer Induktions-Kochzone gesetzt werden. Dieser
Larm setzt in keinem Fall einen Fehler des Gerates um und beeinfluf3t keineswegs sein
Funktionieren.

Die Beschaffenheit des Geschirrbodens kann die GleichmaRigkeiten des Garergebnisses
beeinflussen.

Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen mit glattem Boden. Raue Topf und Pfannenbdden verkratzen
die Glaskermikscheibe.

Verwenden Sie moglichst Pfannen mit geradem Rand. Bei Pfannen mit schragen Rand wirkt die
Induktion auch

GeschirrgroflRe

Die Kochzonen passen sich automatisch an das Topfbodenmal? bis zu einer gewissen Grenze an.
Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser nicht unterschreiten, da sich die
Induktion sonst nicht einschaltet.

Zentrieren Sie immer den Topf in die Mitte der Kochzone, um den besten Wirkungsgrad zu erzielen.
im Randbereich der Pfanne. Dadurch kann sich der Pfannenrand verfarben.

37



Einstellbereiche

(diese Angaben sind Richtwerte)

1 bis 2 Schmelzen, Auflésen, Zubereitung | Saucen, Butter, Schokolade
GelatineYoghurt ,

2 bis 3 Quellen, Auftauen, Warmhalten Reis, Gefrorene Gerichte,
Fisch, Gemiise

3 bis4 Dampfgaren, Diinsten Fisch, Gemiuse, Obst

4 bis 5 Dunsten, Quellen, Auftauen Fisch, Gemuse, Teigwaren,
Getreide, Hulsenfriichte,
Tiefkiihlkost

6 bis 7 Ankochen, Fortkochen Fleisch, Leber , Eier, Wurst
Gulasch, Rouladen

7 bis 8 Schonendes Braten Fisch, Schnitzel, Bratwurst,
Spiegeleier

9 Backen, Ankochen Steaks, Omelett
Pfannkuchen, Linsen

Pund i Kochen GroRe Wassermengen
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BETRIEB DER ABZUGSHAUBE

Erste schritte

e Die Haube Ein-Ausschalten

Aktion

Die Haube einschalten

Der Saugleistung einstellen
Die Haube ausschalten

Booster Funktion

Bedienfeld Anzeige
Dricken Sie die auswabhltaste [0]
Rutschen Sie auf der ,SLIDER" [1]1a]9]
Rutschen Sie auf der "SLIDER" nach [0]

links.

Wenn diese Funktion aktiviert ist, arbeitet die Haube 10 Minuten lang mit maximaler Leistung.
e Booster funktion ein-ausschalten

Aktion
Der Saugleistung einstellen
Booster einschalten

Booster ausschalten

Timer funktion

Bedienfeld Anzeige
Rutschen Sie auf der ,SLIDER" [1]1a]9]

Rutschen Sie zum Ende des "SLIDER". [0]

Oder direkt auf das Ende des "SLIDER"

driicken.

Rutschen Sie auf der ,SLIDER" [11a[9]

Mit dieser Funktion kann die Abzugshaube 15 Minuten lang laufen, wenn das Kochfeld

ausgeschaltet ist.
e Timer einschalten

Aktion

Die Haube einschalten

Der Saugleistung einstellen
Timer einschalten

e Timer ausschalten

Aktion
Timer ausschalten

Automatische Funktion

Bedienfeld Anzeige

Drucken Sie die auswahltaste [0]

Rutschen Sie auf der ,SLIDER* [1]a[P]

Driicken Sie [ ® ] Uber der [ ® ] Timer leuchte an

auswahltaste. [015] auf der Timer-
Anzeige

Bedienfeld Anzeige

Driicken Sie [ ® ] tber der Keine

auswahltaste.

Diese Funktion passt die Leistung der Haube automatisch an die Leistung der Kochzonen an.

e Aktivieren/Deaktivieren der Automatikfunktion

Aktion
Automatische funktion
aktivieren

Automatische funktion
deaktivieren

Bedienfeld Anzeige
Dricken Sie die auswahltaste und [A]
halten Sie sie 3 Sekunden lang

gedrickt.

Dricken Sie die auswahltaste und [0]
halten Sie sie 3 Sekunden lang

gedruickt.
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Hinweis: Wenn die automatische Funktion aktiviert ist, konnen Sie die Absaugleistung der Haube
schnell &ndern, indem Sie mit dem Finger auf dem "SLIDER" gleiten.

Dadurch wird die automatische Funktion voribergehend gestoppt.
Die automatische Funktion wird beim néachsten Start der Kochfeld wieder aktiviert.

REINIGUNG UND UNTERHLATUNG DER ABZUGSHAUBE

Eine regelmallige Reinigung des Abzugs sichert einen korrekten und fehlerfreien Betrieb und
verlangert die Lebensdauer des Abzugs. Achten Sie darauf, die Fettfilter nach den Empfehlungen
des Herstellers zu reinigen.

Filter-Reinigungsanzeige

Wenn die Haube eingeschaltet und die Saugleistung auf [ O ] eingestellt ist, wird die Restzeit bis zur
Filterreinigung auf dem Timer-Display angezeigt.
Die Standardeinstellung ist 30 Stunden, aber Sie kdnnen diese Einstellung &ndern, wenn Sie
mochten.

e Anzeige der Restzeit :

Aktion Bedienfeld Anzige
Die Haube einschalten Dricken Sie die auswahltaste [Restzeit] auf der Timer-
Anzeige

e Filterreinigungsanzeige

Wenn die Fettfilter gereinigt werden missen, zeigt die Timer-Anzeige [ 00h ] und einen
blinkenden Punkt auf der auswahltaste.

e Dierestliche Zeit bevor reinungen des Fettfilters zuriicksetzen

Aktion Bedienfeld Anzeige
Kochfeld einschalten Driicken Sie 2 Sekunden auf [ D ] [ 0] und einem

blinkenden Punkt auf Gber
der auswahltaste
Die Haube auswahlen Dricken Sie die auswahltaste [0]und[ 00N ] aufder
Timer anzeige
Der Zahler auf null riicksetzen Dricken Sie 3 Sekunden lang auf die  Die letzte
Timer-Anzeige. benutzerdefinierte
Einstellung wird wieder
aktiviert.
Bestatigen Sie die Einstellung Dricken Sie nochmal auf die Timer- -
Anzeige.
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e Der Restzeit bis zur Reinigung der Haubenfilters andern

Aktion Bedienfeld Anzeige
Kochfeld enschalten Driicken Sie 2 sekunden auf [ O ] [ 0] auf die auswahltaste
Die Haube auswahlen Drucken Sie auf die auswahltaste [Restzeit] auf der Timer-
anzeige
Zahler-timer andern Drucken Sie 3 Sekunden lang auf die  [Restzeit] auf der Timer-
Timer-Anzeige. anzeige

Mit[ + ] und [ - ] anpassen.
Bestatigen Sie die Einstellung Dricken Sie nochmal auf die Timer- -
Anzeige

Reinigung von Fettfiltern in der Geschirrsplilmaschine

Die Fettfilter sind senkrecht in den unteren Korb zu stellen und bei maximal 60°C mit einem milden
Reinigungsmittel zu waschen.

Setzen Sie nach der Reinigung die Fettfilter in der Haube wieder ein.

Auswechseln des Aktivkohlefilters
Der Aktivkohlefilter, der fur die Rezirkulation und zum Auffangen der Gertiche verwendet wird, muss
nach 6 Monaten normaler Nutzung ausgetauscht werden.

[ Fettfilter ]\‘
/[ Aktivkohlefilters ]

REINIGUNG UND UNTERHLATUNG DES KOCHFELD

Lassen Sie das Gerat abkihlen, es kdnnte Verbrennungsgefahr bestehen.
Reinigen Sie das verschmutzte Kochfeld immer regelmé&lfiig. Benutzen Sie dazu ein feuchtes Tuch
und ein wenig Putzmittel.

e Um das Gerat zu reinigen, muss es ausgeschaltet sein.

e Die Reinigung des Gerates mit einem Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ist aus
Sicherheitsgriinden nicht zugelassen.

e Verwenden Sie in keinem Fall scheuernde oder aggressive Reinigungsmittel, wie z.B. Grill
und Backofensprays, Fleck oder Rostentferner, Scheuersande oder Schwamme mit
kratzenden Oberflachen

e Reiben Sie das Kochfeld danach mit einem sauberen Tuch trocken.

e Entfernen Sie sofort Zucker, Kunststoff oder Alufolien, nach Abschalten der Kochzonen.
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WAS TUN WENN...

Das Kochfeld oder die Kochzonen lassen sich nicht einschalten:

Das Kochfeld ist falsch am Stromnetz angeschlossen.

Die Sicherung der Hausinstallation ist nicht korrekt eingesetzt oder defekt.
Das Kochfeld ist verriegelt.

Die Sensortasten sind mit Wasser oder Schmutz bedeckt.

Ein Kochtopf oder Gegenstande bedecken die Tasten.

In der Anzeige erscheint [ U J:

e Das Kochgeschirr ist nicht auf der Kochzone.
e Das Kochgeschirr ist nicht Induktionsgeeignet
e Der Topfboden-Durchmesser ist zu klein fur diese Kochzone.

In der Anzeige erscheint [ E I:

e Das Gerat vom Netz trennen und wieder anschliessen.
e Den Kundendienst anrufen.

Eine Kochzone oder das gesamte Kochfeld schaltet ab:

Die Sicherheits-Abschaltung hat ausgeldst.

Es ist vergessen worden, eine Kochzone abzuschalten.

Es sind mehrere Sensortasten bedeckt.

Der Topf ist leer und Uberhitzt.

Durch eine Uberhitzung hat die Elektronik automatisch die Leistung reduziert bzw.
automatisch abgeschaltet.

Das Kuhlgeblase lauft nach dem Ausschalten weiter:

e Das ist keine Storung, das Geblase lauft so lange, bis das Gerat abgekuhlt ist.
e Das Geblase schaltet automatisch ab.

Die Ankochautomatik schaltet nicht ein:

e Die Kochzone ist noch hei3 [ H ]
e Die hdchste Leistungsstufe ist eingeschaltet [ 9 ]

Anzeige [ U I:

e Finden Sie im Kapitel Warmhalte-Stufe.
Anzeige [ 11]:

¢ Finden Sie im Kapitel Stop&Go Funktion.
In der Anzeige erscheint [ f:’] oder [ Er031:

o Ein Objekt oder eine Flussigkeit uberdeckt die Tasten. Die Anzeige verschwindet, sobald
die Tasten losgelassen oder gereinigt werden.

In der Anzeige erscheint[ E2 ] oder [ EH ] :

e Das Kochfeld ist tiberhitzt, lassen Sie es zuerst abkihlen, und dann schalten Sie es
wieder ein

In der Anzeige erscheint [ E3 ]:

e « Der Topf passt nicht, wechseln Sie den Topf.
In der Anzeige erscheint [ E6] :

e Das Kochfeld ist nicht gut mit dem Netzwerk verbunden. Uberpriifen Sie die Verbindung und
schalten Sie das Kochfeld ein.
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In der Anzeige erscheint [ E8 ] :

e Der Lufteingang des Lufters ist verstopft, befreien Sie ihn.
Wenn eines der obengenannten Zeichen andauert, rufen Sie den Kundendienst an.

UMWELTSCHUTZ

e Die Verpackungsmaterialen sind umweltfreundlich und recyclierbar.
e Elektrische und elektronische Geréate enthalten noch wertvolle Materialien. Sie erhalten aber
auch noch schadliche Stoffe, die fur ihrer Funktion und Sicherheit notwendig sind

e Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den
Restmuill.

e Nutzen Sie stattdessen die von Ihrer Kommune
eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate.

MONTAGEHINWEISE

Montage und Anschluss dirfen nur durch einen autorisierten Fachmann vorgenommen werden.
Der Benutzer muss darauf achten, dass die in seinem Wohnsitz geltenden Normen eingehalten
werden.

Dichtung Einbau:

Die mit dem Kochfeld gelieferte Dichtung verhindert das Eindringen von Flussigkeiten in das
Gehause.

Seine Installation muss sorgfaltig und in Ubereinstimmung mit der folgenden Zeichnung
durchgefuhrt werden.

Die Dichtung (2) nach Abnehmen der
Schutzfolie (3) mit 2 mm Abstand von der
AuRRenkannte des Glases aufkleben.

Einbau :

e Einfugdimensionen: [ Einbau von Filtern ]

520 780
50 min
750 \//
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Dimensionierung und Installation des Luftkanals (830018RTN) :

Verbinden Sie die \

Komponenten des Luftkanals
miteinander und stecken Sie
sie in den Auslassanschluss
auf der Riickseite des
Kochfeldes.

Stellen Sie sicher, dass die
einzelnen Elemente mit dem
dafiir vorgesehenen
Klebeband miteinander
verbunden sind.

Die Rohre kénnen je nach
Grof3e des Mobels auf die
gewtlnschte Lange

\ zugeschnitten werden. /
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Der Abstand vom Ausschnitt bis zu einer Mauer und/oder einem Mobelstick muss
mindestens 50 mm betragen.

Dieses Gerat entspricht bezlglich des Schutzes gegen Feuergefahr dem Typ Y. Nur
Geréate dieses Typs dirfen einseitig an nebenstehende Hochschranke oder Wande
eingebaut werden. Aber von der anderen Seite durfen keine Mdbel oder Geréate hoher
sein als die Kochmulde.

Die Arbeitsplatte soll mit hitzebestandigem Kleber (100 °C) verarbeitet sein.

Die Wandabschlussleisten missen hitzebesténdig sein

Das Kochfeld darf nicht tlber Herde ohne Lifter, Geschirrspilern, Wasch- oder
Trockengeréaten eingebaut werden.

Um eine ausreichende Beluftung der Elektronik im Kochfeld zu erzielen, ist unter der
Mulde ein Luftraum von 20 mm notwendig.

Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade, dirfen in der Schublade keine
brennbaren Gegenstande, z.B. Spraydosen, aufbewahrt werden.

Zwischen dem Gerat und einer Dunstabzugshaube muss der vom Hersteller angegebene
Sicherheitsabstand eingehalten werden. Bei fehlenden Angaben muss dieser Abstand
mindestens 760 mm sein.

Es muss sichergestellt werden, dass das Anschlusskabel des Kochfeldes nach dem
Einbau keine mechanische Belastungen, z.B. durch Schublade, ausgesetzt ist.

Die Schnittflachen sollen mit speziellem Lack, Silikonkautschuk oder Giesharz versiegelt
werden, um ein Aufquellen durch Feuchtigkeit zu verhindern. Beachten Sie, das
mitgelieferte Dichtungsband sorgféltig aufzukleben.

ACHTUNG: Benutzen Sie nur Schutzgitter, die vom Hersteller angeboten werden oder
von diesem fir den Einsatz mit dem Kochfeld freigeben sind.

Die Installation des Gerats erfordert keine Vormontage.

Die nicht im Lieferumfang enthaltene Abluftleitung hat ein Standardmal von 222x89mm.
Das Sockelgitter muss installiert werden, um die gute Funktion des Luftungssystems zu
gewahrleisten.
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ELEKTROANSCHLUSS

Zum Anschluss des Gerates an das Elektronetz beauftragen Sie einen Elektrofachmann,
der die landesublichen Vorschriften der ortlichen Elektroversorgungsunternehmen genau
kennt und sorgfaltig beachtet.

Der Beruhrungsschutz betriebsisolierter Teile muss nach der Montage sichergestellt sein.
Ob die erforderlichen Anschlussdaten mit denen des Netzes Utbereinstimmen, finden Sie auf
dem Typenschild.

Das Gerat muss durch Trenneinrichtungen allpolig vom Netz abgeschaltet werden kdnnen.
Im abgeschalteten Zustand muss ein Kontaktabstand von 3 mm vorhanden sein. Als
geeignete Trennvorrichtungen gelten LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

Die Installation muss durch Sicherungen geschiitzt sein. Elektrische Kabeln mussen perfekt
durch das Einbauen gedeckt sein.

Wenn das Gerat nicht mit einem zuganglichen Stecker ausgestattet ist, miissen beim festen
Einbau gemald den Montageanweisungen andere Trennungsmadglichkeiten beriicksichtigt
werden.

Das Zuleitungskabel muss so angebracht werden, dass die heil3en Teile des Kochfelds nicht
beruhrt werden.

Achtung!

Dieses Gerat ist nur fur eine Strom-Versorgung von 220-240 V~ 50/60 Hz ausgelegt.

SchlieBen Sie immer den Schutzleiter mit an.

Beachten Sie das Anschlussschema.

Der Anschlusskasten befindet sich auf der Unterseite des Gerates. Um das Gehause zu 6ffnen,
verwenden Sie einen Schraubenzieher und schieben Sie ihn in den vorgesehenen Schlitzen hinein.

Netz Anschluss Durchmesser Kabel Sicherung
220-240V~ 50/60Hz 1Phase +N | 3x25mmz |HOOVW-F I o5ax
! HO5RR -F
HO5VV-F
~ 2 *
400V~ 50/60Hz 2 Phasen + N 4 x25mm HO5RR - F 16 A

(*) laut EN 60 335-2-6 Norm

900090 ,,  QOPe90,

= 220-240V L1 L2

Anschluss des Kochfeldes :
Verwenden Sie fur die verschiedenen Anschlussmoglichkeiten die Polbriicken aus Messing, die
sich im Gehause befinden.

Einphasiger Anschluss 220-240V~1P+N

Bringen Sie eine Polbriicke zwischen Anschlussklemme L1 mit L2 und L2 mit L3, dann zwischen
Anschlussklemme N1 und N2.

Befestigen Sie die Erdung an die « Erde » Anschlussklemme, den Nullleiter an Anschlussklemme
N1 oder N2, die Phase L an Anschlussklemme L1, L2 oder L3.

Zweiphasiger Anschluss 400V~2P+N

Bringen Sie eine Polbriicke zwischen Anschlussklemme N1 und N2, dann zwischen
Anschlussklemme L1 mit L2.

Befestigen Sie die Erdung an die « Erde » Anschlussklemme, den Nullleiter an Anschlussklemme
N1 oder N2, die Phase L1 an Anschlussklemme L1 und die Phase L2 an Anschlussklemme L3.

46



DE

Die Schrauben vom Gehause mehr als notwendig abschrauben kann das Gehause

beschéadigen, dann drehen dir Schrauben im leeren.
Dann die Drahte korrekt hineinstecken und die Schrauben fest anziehen.

4 Wochen nach der Installation missen Sie die Schrauben in dem Gehause unbedingt
nachziehen.

Wir sind nicht verantwortlich fir Zwischenfalle die durch falschen Anschluss, oder nicht
vorhandenen bzw unrichtigem Erdungsanschluss entstehen.
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SAFETY

Precautions before using.

Unpack all the materials.

The installation and connecting of the appliance have to be done
by approved specialists.

The manufacturer can not be responsible for damage caused by
building-in or connecting errors.

To be used, the appliance must be well-equipped and installed
in a kitchen unit and an adapted and approved work surface.
This domestic appliance is exclusively for the cooking of food, to
the exclusion of any other domestic, commercial or industrial
use.

Remove all labels and self-adhesives from the ceramic glass.
Do not change or alter the appliance.

The cooking plate can not be used as freestanding or as working
surface.

The appliance must be grounded and connected conforming to
local standards.

Do not use any extension cable to connect it.

The appliance can not be used above a dishwasher or a tumble-
dryer: steam may damage the electronic appliances.

The appliance is not intended to be operated by means of
external timer or separate remote control system.
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Using the appliance

e Switch the heating zones off after using.

e Keep an eye on the cooking using grease or oils: that may quickly
ignite.

e Be careful not to burn yourself while or after using the appliance.

e Make sure no cable of any fixed or moving appliance contacts
with the glass or the hot saucepan.

e Magnetically objects (credit cards, floppy disks, calculators)
should not be placed near to the engaged appliance.

e Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not
be placed on the hob surface since they can get hot.

e In general do not place any metallic object except heating
containers on the glass surface. In case of untimely engaging or
residual heat, this one may heat, melt or even burn.

e Never cover the appliance with a cloth or a protection sheet. This
IS supposed to become very hot and catch fire.

e This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.

e Children shall not play with the appliance.

e Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.
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Precautions not to damage the appliance

Raw pan bottoms or damaged saucepans (not enamelled cast
iron pots,) may damage the ceramic glass.

Sand or other abrasive materials may damage ceramic glass.
Avoid dropping objects, even little ones, on the vitroceramic.

Do not hit the edges of the glass with saucepans.

Make sure that the ventilation of the appliance works according
to the manufacturer’s instructions.

Do not put or leave empty saucepans on the vitroceramic hobs.
Sugar, synthetic materials or aluminium sheets must not contact
with the heating zones. These may cause breaks or other
alterations of the vitroceramic glass by cooling: switch on the
appliance and take them immediately out of the hot heating zone
(be careful: do not burn yourself).

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in fire.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short
term cooking process has to be supervised continuously
WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking
surface.

Never place any hot container over the control panel.

If a drawer is situated under the embedded appliance, make sure
the space between the content of the drawer and the inferior part
of the appliance is large enough (2 cm). This is essential to
guaranty a correct ventilation.

Never put any inflammable object (ex. sprays) into the drawer
situated under the vitroceramic hob. The eventual cutlery
drawers must be resistant to heat.
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Precautions in case of appliance failure

e If a defect is noticed, switch on the appliance and turn off the
electrical supplying.

e If the ceramic glass is cracked or fissured, you must unplug the
appliance and contact the after sales service.

e Repairing has to be done by specialists. Do not open the
appliance by yourself.

e WARNING: If the surface is cracked, switch off the appliance to
avoid the possibility of electric shock.

Other protections

¢ Note sure that the container pan is always centred on the cooking
zone. The bottom of the pan must have to cover as much as
possible the cooking zone.

e For the users of pacemaker, the magnetic field could influence
its operating. We recommend getting information to the retailer
or of the doctor.

e Do not to use aluminium or synthetic material containers: they
could melt on still hot cooking zones.

e NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.

THE USE OF EITHER POOR QUALITY POT OR ANY
A INDUCTION ADAPTOR PLATE FOR NON-MAGNETIC A
COOKWARE RESULTS IN A WARRANTY BREACH.
IN THIS CASE, THE MANUFACTURER CANNOT BE
HELD RESPONSIBLE FOR ANY DAMAGE CAUSED TO
THE HOB AND/OR ITS ENVIRONMENT.
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Technical characteristics

Control panel

Type 830018RTN
Total power 7400 W
Number of cooking zones 4

Energy consumption for the hob EChob** | 180.5 Wh/kg
Heating zones 210 x 190 mm
Minimum detection @110 mm
Nominal level* 2100 W
Booster level* 2500 / 3000 W
Standardised cookware category** A

Energy consumption ECcw** 186.4 Wh/kg
Standardised cookware category** B (x2)

Energy consumption ECcw** 188 Wh/kg
Standardised cookware category** C

Energy consumption ECcw** 159.5 Wh/kg

* The given power may change according to the dimensions and material of the pan.

**Calculated according to the method of measuring performance (EN 60350-2).

Pause/ Grill Chef Keep Timer [ +] Selection Hood

Recal key key warm and [ - ] key zone key selection key
key key | S N ...

I / / S £ \.@ O @

0 ooon O o R w R

e 8 & o o\o O o o

- T T ©) @)

l (]

A T I I B @® '] )

Power selection zone On / Off key Timer display Timer key

“Slider”
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USE OF THE APPLIANCE
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Display

Designation
Zero

Power level

No pan detection
Heat accelerator
Error message
Residual heat
Booster

Locking

Double Booster
Keep warm
Stop&Go

Bridge

Grill Function

Display

©

—roIm>»|Cc =0

-
-

-
-

|“D=C

Ventilation

Description
The heating zone is activated.

Selection of the cooking level.
No pan or inadequate pan.
Automatic cooking.

Electronic failure.

The heating zone is hot.

The Booster is activated.

The hob is lock

The Double Booster is activated.
Maintain automatically of 70°C.
The hob is in pause.

2 cooking zones are combined.

The Grill Function is activated.

The cooling system is fully automatic. The cooling fan starts with a low speed when the calories
brought out by the electronic system reach a certain level. The ventilation starts his high speed
when the hob is intensively used. The cooling fan reduces his speed and stops automatically
when the electronic circuit is cooled enough.

STARTING-UP AND APPLIANCE MANAGEMENT

Before the first use

Clean your hob with a damp cloth, and then dry the surface thoroughly. Do not use detergent
which risks causing blue-tinted colour on the glass surface.

Induction principle

An induction coil is located under each heating zone. When it is engaged, it produces a variable
electromagnetic field which produces inductive currents in the ferromagnetic bottom plate of the
pan. The result is a heating-up of the pan located on the heating zone.

Of course the pan has to be adapted:

¢ All ferromagnetic pans are recommended (please verify it thanks a little magnet): cast iron

and steel pans, enamelled pans, stainless-steel pans with ferromagnetic bottoms...

e Are excluded: cupper, pure stainless-steel, aluminium, glass, wood, ceramic, stoneware,...
The induction heating zone adapts automatically the size of the pan. With a too small diameter
the pan doesn’t work. This diameter is varying in function of the heating zone diameter.

If the pan is not adapted to the induction hob the display will show [ U ].
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Sensitive touch

Your ceramic hob is equipped with electronic controls with sensitive touch keys. When your finger
presses the key, the corresponding command is activated. This activation is validated by a control
light, a letter or a number in the display and/or a “beep” sound.

In the case of a general use press only one key at the same time.

Power selection zone “SLIDER” and timer setting zone

To select the power with the slider, slide your finger on the “SLIDER” zone. You can already have
a direct access if you put your finger directly on the chosen level.

Power selection zone “SLIDER” and
timer setting zone

“SLIDER* Direct access
Starting-up
e Start up / switch off the hob:
Action Control panel Display
To start Press key [ ® ] for 2 sec [0]
To stop Press key [ ® ] for 2 sec nothing or [ H |

e Start up / switch off a heating zone:

Action Control panel Display
To set Slide on the “SLIDER* [1]to[P]
(adjust the power) to the right or to the left

To stop Slide to [ 0 ] on “SLIDER* [O]or[H]

If no action is made within 20 seconds the electronics returns in waiting position.
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Pan detection

The pan detection ensures a perfect safety. The induction doesn’t work:

e If there is no pan on the heating zone or if this pan is not adapted to the induction. In this
case it is impossible to increase the power and the display shows [ U ]. This symbol
disappears when a pan is put on the heating zone.

e |If the pan is removed from the heating zone the operation is stopped. The display shows
[ U]. The symbol [ U ] disappears when the pan is put back to the heating zone. The
cooking continues with the power level set before.

After use, switch the heat element off: don’t let the pan detection [ U ] active.

Residual heat indication

After the switch off of a heating zone or the complete stop of the hob, the heating zones are still
hot and indicates [ H ] on the display.

The symbol [ H ] disappears when the heating zones may be touched without danger.

As far as the residual heat indicators are on light, don’t touch the heating zones and don’t put any
heat sensitive object on them. There are risks of burn and fire.

Booster and double booster function

Booster [ P ] and Double Booster [ s :':'] grant a boost of Power to the selected heating zone.
If this function is activated the heating zones work during 5 minutes with an ultra high Power.
This is foreseen for example to heat up rapidly big quantities of water, like nuddles

e Start up / Stop the booster:

Action Control panel Display
Start up the booster Slide to the end of the “SLIDER” [P]

or press directly on the end of

the “SLIDER”
Stop the booster Slide on the “SLIDER* [9]to[0]

e Start up / Stop double booster

Action Control panel Display
Start up the booster Slide to the end of the “SLIDER” [P]

or press directly on the end of

the “SLIDER”
Start up double booster Re-press on the end of the “SLIDER” [+ 1 and P ]
Stop the double booster Slide on the “SLIDER* [P]to[O]
Stop booster Slide on the “SLIDER® [9]to[0]

¢ Power management:

The total cooking hob is equipped with an overall maximum of Booster power. When the Booster
function is activated, the electronic system automatically regulates all “Boosters” selected to
equalise the available power to each element selected for booster. The display is blinking on [ 9 ] for
a few seconds and then shows the maximum of Booster allowed :

Heating zone selected The other heating zone: (example: power level 9)
[ P]is displayed [ 9] goesto[8]and blinks
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Timer

The timer is able to be used simultaneous with all heating zones and this with different time
settings (from 0 to 1H59 minutes) for each heating zone.

e Setting and modification of the cooking time:

Action Control panel Display

Select a zone Press a zone [0]

Select the power level Slide on the “SLIDER* [1]to[P]
Select theTimer Press key [ ® ] Timer display on
Decrease the time Press key [ - ] from the timer [60]to 59, 58...
Increase the time Press key [ + ] from the timer Time increase

After a few seconds, the [ ® ] display stops with blinking.
The time is confirmed and the timer starts.

e To stop the cooking time:

Action Control panel Display
Select the Timer Press key [ ® ] Timer display on
Stop the time Press key [ - ] from the timer [000]

If several timers are activated, repeat the process.

e Eqgq timer function:

Egg timer is an independent function. It stops as soon as a heating zone starts up.
If the egg timer is on and the hob is switched off, the timer continues until time runs out.

Action Control panel Display
Activate the hob Press key [ ® ] for 2 sec. [0]

Select the Timer Press [ 000 ] [000]
Decrease the time Press key [ - ] from the timer [60]to 59, 58...
Increase the time Press key [ + ] from the timer Time increase

After a few seconds, the [ min ] display stops with blinking.
The time is confirmed and the timer starts.

e Automatic stop at the end of the cooking time:

As soon as the selected cooking time is finished the timer displays blinking [ 000 ] and a sound
rings.
To stop the sound and the blinking, press the key [-]and [ +].
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Automatic cooking
All the cooking zones are equipped with an automatic cooking device. The cooking zone starts at

full power during a certain time, and then reduces automatically its power on the pre-selected
level.

e Start-up:
Action Control panel Display
Power level selection Slide on the “SLIDER* to [ 7 ] [ 7 ]is blinking with [ A ]
(for example « 7 ») and stay 3s

e Switching off the automatic cooking:

Action Control panel Display
Power level selection Slide on the “SLIDER* [0]to[9]

Stop&Go function

This function brakes all the hob’s cooking activity temporarily and allows restarting with the same
settings.

e Start up/stop the pause function:

Action Control panel Display
Engage pause Press[Il]2s [ 117 and control light on
Stop the pause Press[ 1] 2s previous settings

Recall Function

After switching off the hob ( ® ), itis possible to recall the last settings.
e cooking stages of all cooking zones (Booster)
¢ minutes and seconds of programmed cooking zone-related timers
e Keep warm function
e Automatic cooking
The recall procedure is following:
e Press the key [ @ ] for 2 sec.
e Then press [ Il ] before the light stops blinking.
The previous settings are again active.

“Keep warm” Function

This function allows the reach and automatically maintains at the temperature of 70°C.
This will avoid liquids overflowing and fast burning at the bottom of the pan.

e To0 engage, to start the function « Keep warm »:

Action Control panel Display
: W
Activate the Keep warm Press on key [ & | [u]
W
To stop Press on key [ & ] [0]

The maximum duration of keeping warm is 2 hours.
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Bridge or Automatic Bridge Function

This function allows the use of 2 cooking zones at the same time with the same features as a
single cooking zone. With this function the Booster function is allowed on the left zones

Action

Activate the hob
Activate the bridge

Increase bridge
Stop the bridge

Control panel locking

Control panel Display
Press key [ © ] for 2 sec. [0]

Place a pan on one of the two zones

that will be bridged and press

simultaneously the corresponding _
selection keys [0]and [/
or

Automatically: put a great pan on the
2 zones and press on the 2 “SLIDER
Slide on the “SLIDER®

witch indicates the power [1]to[9]
Press simultaneously

of the 2 cooking zones [0]

[1]
” [i‘l]

!

blink

To avoid modification of the setting of the cooking zones, in particular during cleaning, the control
panel can be locked (with exception to the On/Off key [ ® D-

Action

Activate the hob
Locking the hob

Unlock the hob

“Chef“ function

Control panel Display
Press key [ ® ] for 2 sec. [0]

Hold for 3s the key of an area then [L]

press the "Slider" which scrolls and

swipe from left to right

Hold for 3s the key of an area then [O]Jou[H]
press the "Slider" which scrolls and

swipe from left to right

This function changes the hob in 3 preset zones.
e Start up/stop the chef function:

Action

Engage the chef function
Stop the chef function

Grill function

Control panel Display
Press [ ¥ ] [9]et[/7],[6]et[3]
Press [ @] [0]

This function allows the optimal use of the grill plate with combining two areas and using

appropriate powers.

e Start up/stop the grill function:

Action

Engage the grill function
Stop the grill function

Control panel Display
Press [ GRILL ] [2]
Press [ GRILL ] [0]
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OPERATING THE HOOD
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Starting the hood

e Start up/stop the hood:

Action Control panel

Activate the hood Press on the hood selection key
Select the power level Slide on the “SLIDER"

Stop the hood Slide on the “SLIDER*" towards the left

Booster function

Display
[0]
[1]a[9]
[0]

When the function is activated, the hood operates at its maximum power level for 10 minutes.

e Start up/stop the booster function:

Action Control panel

Select the power level Slide on the “SLIDER*

Activate the booster Slide until the end of the “SLIDER® or
Press directly at the end of the
“SLIDER®

Stop the booster Slide on the “SLIDER*

Timer function

Display
[1]a[9]

[P]

[1]a[9]

This function allows to operate the hood for 15 minutes after the switch off of the hob.

e Start the timer:

Action Control panel

Activate the hood Press on the hood selection key

Select the power level Slide on the “SLIDER*

Start the timer Press [ © ] above the hood selection
key

e Stop the timer:

Action Control panel
Stop the timer Press [ © ] above the hood selection
key
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[ ® ] of the hood is on,
[015] on the timer display

Display
Nothing
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Automatic function

This function adjusts automatically the power level of the hood depending on the power level of the
cooking zones.

e Activate / deactivate the automatic function:

Action Control panel Display

Activate the automatic function Press 3 seconds on the hood selection [A]
key

deactivate the automatic Press 3 seconds on the hood selection [0]

function key

Note: it is possible to quickly change the power of the hood when the automatic function is
activated, by sliding your finger on the "SLIDER".

This temporarily stops the automatic function.
The automatic function is reactivated the next time the hob is started.

MAINTENANCE AND CLEANING OF THE HOOD

Regular cleaning of the hood guarantees correct and error-free operation and extends the life of the
hood. Be sure to clean the grease filters according to the manufacturer's recommendations.

Filter cleaning indicator

When the hood is on and the suction power is set to [0], the time remaining before cleaning the filter
is displayed on the timer display.
The default setting is 30 hours, but you can change this setting if you want.

e Show the remaining time:

Action Control panel Display
Activate the hood Press on the hood selection key [remaining time] on the
timer display

e Grease filter cleaning indicator:

When the grease filters are to be cleaned, the timer display shows [00h] and a dot flashes on the
hood selection key.

e Reset the time remaining before cleaning the hood filter

Action Control panel Display

Activate the hob Press key [ O ] for 2 sec [ 0] and a dot flashes on
the hood selection key

Select the hood Press on the hood selection key [0]and [00h ] on the
timer display

Reset the counter Press on the timer key for 3 secondes The last user-specified

setting is activated
Confirm the setting Press on the timer key again -
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e Change the time remaining before cleaning the hood filter

Action Control panel Display

Activate the hob Press key [ ® ] for 2 sec [ 0] and a dot flashes on
the hood selection key

Select the hood Press on the hood selection key [remaining time] on the
timer display

Change the counter time Press on the timer key for 3 secondes [remaining time] on the

adjustto pressonthe key[+]or[-] timer display
Confirm the setting Press on the timer key again -

Cleaning the grease filter in the dishwasher

The grease filter has to be placed vertically in the lower basket and washed at 60 ° C maximum with
a mild detergent.

After cleaning, replace the grease filters in the hood.

Replacement of the activated carbon filter
The active carbon filter used for the recirculation and to catch the smells, must be replaced after 6
months of normal use.

[ Grease filter

]\‘ /[ Activated carbon filter ]
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COOKING ADVICES

Pan quality

Adapted materials : steel, enamelled steel, cast iron, ferromagnetic stainless-steel,
aluminium with ferromagnetic bottom.
Not adapted materials : aluminium and stainless-steel without ferromagnetic bottom,
cupper, brass, glass, ceramic, porcelain.
The manufacturers specify if their products are compatible induction.
To check if pans are compatibles :
e Put a little water in a pan placed on an induction heating zone set at level [ 9 ].This water
must heat in a few seconds.
¢ A magnet stucks on the bottom of the pan.
Certain pans can make noise when they are placed on an induction cooking zone. This noise
doesn’t mean any failure on the appliance and doesn’t influence the cooking operating.

Pan dimension

The cooking zones are, until a certain limit, automatically adapted to the diameter of the pan.
However the bottom of this pan must have a minimum of diameter according to the
corresponding cooking zone.

To obtain the best efficiency of your hob, please place the pan well in the centre of the cooking
zone.
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lto?2 Melting Sauces, butter, chocolate, gelatine
Reheating Dishes prepared beforehand

2t03 Simmering Rice, pudding, sugar syrup
Defrosting Dried vegetables, fish, frozen products

3to4 Steam Vegetables, fish, meat

4t05 Water Steamed potatoes, soups, pasta,

fresh vegetables

6to7 Medium cooking Meat, lever, eggs, sausages
Simmering Goulash, roulade, tripe

7t08 Cooking Potatoes, fritters, wafers

9 Frying, roosting Steaks, omelettes, fried dishes
Boiling water Water

Pandn i Frying, roosting scallops, steaks
Boiling water Boiling significant quantities of water

MAINTENANCE AND CLEANING OF THE HOB

Switch-off the appliance before cleaning.
Do not clean the hob if the glass is too hot because they are risk of burn.

e Remove light marks with a damp cloth with washing up liquid diluted in a little water. Then
rinse with cold water and dry the surface thoroughly.

¢ Highly corrosive or abrasive detergents and cleaning equipment likely to cause scratches
must be absolutely avoided.

e Do not ever use any steam-cleaner or pressure washer.

e Do not use any object that may scratch the ceramic glass.

e Ensure that the pan is dry and clean. Ensure that there are no grains of dust on your
ceramic hob or on the pan. Sliding rough saucepans will scratch the surface.

e Spillages of sugar, jam, jelly, etc. must be removed immediately. You will thus prevent the
surface being damaged.

WHAT TO DO IN CASE OF A PROBLEM

The hob or the cooking zone doesn’t start-up:

The control panel displays [ U ]:

e There is no pan on the cooking zone.

e The pan is not compatible with induction.
e The bottom diameter of the pan is too small.

The control panel displays [ E I:

e The electronic system is defective.
e Disconnect and replug the hob.
o Call after-sales service
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The hob is badly connected on the electrical network.
The protection fuse cut-off.

The looking function is activated.
The sensitive keys are covered of grease or water.
An object is put on a key.
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One or all cooking zone cut-off:

The safety system functioned.

You forgot to cut-off the cooking zone for a long time.

One or more sensitive keys are covered.

The pan is empty and its bottom overheated.

The hob also has an automatic reduction of Booster level and breaking Automatic
overheating

Continuous ventilation after cutting off the hob:

e This is not a failure, the fan continuous to protect the electronic device.
e The fan cooling stops automatically.

The automatic cooking system doesn’t start-up:

e The cooking zone is still hot [ H .
e The highest Booster level is set [ 9].

The control panel displays [ U ]:

¢ Refer to the chapter “Keep warm®.
The control panel displays [ L :

e Refer to the chapter control panel locking page.
The control panel displays [ 11 ]:
e Refer to the chapter “Stop&Go*

The control panel displays [!:’] or[ Er031]:

e An object or liquid covers the control keys. The symbol disappear as soon as the key is
released or cleaned.

The control panel displays [E2]Jor[EH ] :

e The hob is overheated, let it cool and then turn it on again.
The control panel displays [E3] :

e The pot is not adapted.
The control panel displays [ E6 ] :

e The supply voltage is outside the permissible range (voltage and/or frequency). Check the
connection and switch on the hob.

The control panel displays [ E8 ] :

e The air inlet of the ventilator is obstructed, release it.

If no error code is displayed and the user interface does not respond to any key press, check
the supply voltage for missing wires, missing bridges and incorrect connection to 400 V.

If one of the symbols above persists, call the After-Sale Service.
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ENVIRONMENT PRESERVATION

e The materials of packing are ecological and recyclable.
e The electronic appliances are composed of recyclable, and sometimes harmful materials
for the environment, but necessary to the good running and the safety of the appliance.

e Don't throw your appliance with the household refuses.
e Get in touch with the waste collection centre of your
commune that is adapted to the recycling of
the household appliances.

INSTALLATION INSTRUCTIONS

The installation must be performed by a qualified electrical contractor.

How to stick the gasket:
The gasket supplied with the hob prevents the intrusion of liquids into the cabinet below.
It's installation has to be done carefully, in conformity with the following drawing.

Stick the gasket (2) two millimetres from the
external edge of the glass, after removing the
protection tape (3).

Fitting - installing:

e The cut out sizes are:

[ Filters installation ]
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Air duct sizing and installation (830018RTN) :

/ Connect the air duct

components to each other
and insert them into the
outlet connection at the back
of the cooktop.

Make sure that the
components are joined
together using the adhesive
provided.

The pipes can be cut to the
desired length depending on
the size of the kitchen

\ furniture. /
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e Ensure that there is a distance of 50 mm between the hob and the wall or sides.

e The hobs are classified as “Y” class for heat protection. Ideally the hob should be installed
with plenty of space on either side. There may be a wall at the rear and tall units or a wall
at one side. On the other side, however, no unit or divider must stand higher than
the hob.

e The piece of furniture or the support in which the hob is to be fitted, as well as the edges of
furniture, the laminate coatings and the glue used to fix them, must be able to resist
temperatures of up to 100 °C.

¢ Do notinstall the hob at the top of a non ventilated oven or a dishwasher.

e Ensure under the bottom of the hob casing a space of 20 mm to ensure good air
circulation of the electronic device.

e |If a drawer is placed under the hob, avoid putting into this drawer flammable objects (for
example: sprays) or non heat-resistant objects.

e Materials which are often used to make worktops expand on contact with water. To protect
the cut out edge, apply a coat of varnish or special sealant. Particular care must be taken
when applying the adhesive joint supplied with the hob to prevent any leakage into the
supporting furniture. This gasket ensures a good seal when used in conjunction with
smooth work top surfaces.

e The safety gap between the hob and the cooker hood placed above must comply with the
recommendations of the hood manufacturer. In the case of no instructions, a distance of
500 mm minimum should apply.

e The connection cord should not be subjected to any mechanical constraint.

e Do not use inappropriate child safety shields or hob guards. These can cause accidents.

e WARNING: Use only hob guards designed by the manufacturer of the cooking appliance
or indicated by the manufacturer of the appliance in the instructions for use as suitable or
hob guards incorporated in the appliance. The use of inappropriate guards can cause
accidents.
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ELECTRICAL CONNECTION

e The installation of this appliance and the connection to the electrical network should be
entrusted only to an electrician perfectly to the fact of the normative regulations and which
respects them scrupulously.

e Protection against the parts under tension must be ensured after the building-in.

e The data of connection necessary are on the stickers place on the hob casing near the
connection box.

e The connection to the main must be made using an earthed plug or via an omnipolar
circuit breaking device with a contact opening of at least 3 mm.

e The electrical circuit must be separated from the network by adapted devices, for example:
circuit breakers, fuses or contactors.

¢ |If the appliance is not fitted with an accessible plug, disconnecting means must be
incorporated in the fixed installation, in accordance with the installation regulations.

e The inlet hose must be positioned so that it does not touch any of the hot parts of the hob
or oven.

Caution!

This appliance must only be connected to a network 220-240 V~ 50/60 Hz.

Always connect the earth wire.

Respect the connection diagram.

The connection box is located underneath at the back of the hob casing. To open the cover use a
medium screwdriver. Place it in the slits and open the cover.

Mains Connection Cable diameter Cable Protection calibre
220-240V~ 2 HO5VV-F *
50/60Hz 1 Phase + N 3x25mm HO5RR - F 25 A
HO5VV-F
~ 2 *
400V~ 50/60Hz 2 Phases + N 4 x2.5mm HO5RR - E 16 A

* calculated with the simultaneous factor following the standard EN 60 335-2-6

Q00069 eleleolel
1P+N 2P+N
L1 N 1 220240v L1 L2 N +
Connection of the hob
For the various kinds of connection, use the brass bridges which are in the box next the terminal
Monophase 220-240V~1P+N

Put the 1t bridge between terminal L1 and L2,the 2" between L2 and L3, the 3" between N1 and
N2.

Attach the earth to the terminal “earth”, the neutral N to terminal N1 or N2, the Phase L to one of
the terminals L1, L2 or L3.

Biphase 400V~2P+N

Put a bridge between terminal L1 and L2 and between N1 and N2.
Attach the earth to the terminal “earth”, the neutral N to terminal N1 or N2, the Phase L1 to the
terminals L1 and the Phase L2 to the terminal L3.

Ensure that the cables are correctly inserted and tightly screwed down.
4 weeks after installation, be sure to tighten again the screws in the terminal block.

We cannot be held responsible for any incident resulting from incorrect connection or
which could arise from the use of an appliance which has not been earthed or has been
equipped with a faulty earth connection.
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