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GB-Declaration of conformity

We declare that our products meet the applicable European Directives, Decisions and Regulations
and the requirements listed in the standards referenced.

DE-Konformitatserklarung

Wir erklaren, dass unsere Produkte die geltenden européischen Richtlinien, Entscheidungen und
Regularien sowie die
in den referenzierten Standards gelisteten Anforderungen erfillen.

FR-Déclaration de conformité

Nous déclarons que nos produits sont conformes aux Directives, Décisions et Réglementations
européennes en vigueur et aux exigences visées dans les normes citées en référence.

IT-Dichiarazione di conformita

Dichiariamo che i nostri prodotti sono conformi a Direttive, Decisioni e Regolamenti europei e ai
requisiti elencati negli standard di riferimento.



GB: The symbol on the product or on its packaging indicates that this product may not be treated
as household waste. Instead it shall be handed over the applicable collection point for recycling of
electrical and electronic equip-ment. By ensuring this product is disposed of correctly, you will
help prevent potential nega-tive consequences for the environment and hu-man health, which
could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product. For more detailed
information about recycling this product, please contact your local city of- ices, your household
waste disposal service or the shop where you purchased the product.

DE: Dieses Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung besagt, dass das Produkt nicht als
Hausmiill behandelt werden darf. Statt-dessen sollte es einem Sammelpunkt fiir das Recycling
von elektrischen und elektronischen Geraten tUbergeben werden. Indem Sie daflr sorgen, dass
dieses Produkt korrekt verwertet wird, helfen Sie dabei, mégliche negative Fol-gen fir die Umwelt
und die menschliche Ge-sundheit zu verhindern, die ansonsten durch die ungeeignete
Beseitigung dieses Produkts entstehen kdnnten. Weitere Informationen lber die Verwertung
diese Produkts erhalten Sie, wenn Sie sich mit Ihrer 6rtlichen Behorde, der Hausmdillabfuhr oder
dem Geschéft in Ver-bindung setzen, bei dem Sie dieses Produkt erworben haben.

FR: Ce symbole sur le produit ou sur 'emballage indique que ce produit ne doit pas

étre traité comme des déchets ménagers. Il doit plutot étre remis au point de ramassage
concerné, se chargeant du recyclage du maté-riel électrique et électronique. En vous confor-
mant a une procédure d’enlévement correcte du produit, vous aiderez a prévenir tout effet
nuisible a I'environnement et a la santé, qu’une manipulation inappropriée pourrait autrement
provoquer. Pour plus de détails concernant

le recyclage de ce produit, veuillez contacter votre autorité locale, un centre de recyclage des
déchets domestiques ou la boutique ou vous avez acheté le produit.

IT: Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che questo prodotto potrebbe non es-sere
trattato come rifiuti domestici. Al contrario saranno trasmessi al punto di raccolta adegua-to per il
riciclo delle componenti elettriche ed elettroniche. Assicurando il corretto smalti-mento del
prodotto, si eviteranno potenziali conseguenze negative per 'ambiente e la salute dell'uomo, che
potrebbero verificarsi in caso di smaltimento non corretto del prodotto. Per maggiori informazioni
sul riciclaggio del prodotto, contattare I'ufficio locale, il servizio di smaltimento o il negozio in cui il
prodotto € stato acquistato.
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SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE SICH DIESE ANLEITUNG
VOLLSTANDIG UND SORGFALTIG
VOR DER VERWENDUNG IHRES GE-
RATS DURCH UND BEWAHREN SIE
SIE FUR SPATER AN EINEM LEICHT
ERREICHBAREN ORT AUF.

DIESES HANDBUCH WURDE FUR
MEHR ALS EIN MODELL ERSTELLT.
IHR GERAT MUSS NICHT ALLE DER
EIGENSCHAFTEN HABEN, DIE IN
DIESEM HANDBUCH BESCHRIEBEN
SIND. WAHREND SIE DIESE BEDIE-
NUNGSANLEITUNG LESEN, RICH-
TEN SIE BESONDERE AUFMERK-
SAMKEIT AUF DIE ANGABEN MIT
BILDERN.

Allgemeine Sicherheitshinwei-
se

eDas Gerat darf von
Kindern ab 8 Jahren
und Menschen mit
korperlichen, Sinnes-

oder mentalen Ein-
schrankungen  oder
mangelnder  Erfah-

rung und mangeln-
dem Wissen bedient
werden, wenn sie un-
ter Aufsicht stehen
oder eine Einweisung
zur sicheren Handha-
bung des Gerats er-
halten haben und die
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damit verbundenen
Gefahren kennen.
Kinder durfen nicht
mit dem Gerat spie-
len. Die Reinigung
und Wartung soll-
te von Kindern nicht
ohne Aufsicht ausge-
fuhrt werden.

* ACHTUNG! Wahrend
des Betriebs wird das
Gerat und seine be-
ruhrbaren Teile heil}.
Passen Sie auf, dass
Sie nicht die Heizele-
mente beruhren. Kin-
der unter 8 Jahren
sollten dem Gerat
fernbleiben, es sei
denn, sie stehen unter
standiger Aufsicht.

* ACHTUNG! Ein un-
beaufsichtigtes Bra-
ten mit Fett oder Ol
kann gefahrlich sein
und zu einem Brand
fuhren. Loschen Sie
NIEMALS ein Feuer
mit Wasser. Schalten
Sie das Gerat aus und
decken Sie die Flam-



me ab, z.B. mit einem
Topfdeckel oder einer
Loschdecke.

« ACHTUNG! Brandge-
fahr: Legen Sie keine
Gegenstande auf den
Kochflachen ab.

* ACHTUNG! Wenn die

Oberflache gesprun-
gen ist, schalten Sie
das Gerat aus, um
die Stromschlag-Ge-
fahr zu vermeiden.

Metallgegenstande
wie Messer, Gabel,
Loffel und Deckel soll-
ten nicht auf die Koch-
feldoberflache gelegt
werden, da sie heil}
werden konnen.

« Schalten Sie nach der
Nutzung des Koch-
felds den Kontroll-
schalter aus und ver-
lassen Sie sich nicht
auf die Pfannenerken-

nung.
*Bei Kochflachen,
die mit einer Abde-
ckung  ausgestattet
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sind, sollten Sie Ver-
schmutzungen vor der
Offnung des Deckels
entfernen. Bevor Sie
den Deckel wieder
schliefen, mussen
Sie die Kochflache
abkuhlen lassen.

eDas Gerat ist nicht
fur die Bedienung mit
einer externen Zeit-
schaltunr oder ge-
trennten Fernbedie-
nung vorgesehen.

*\VVerwenden Sie keine
Scheuermittel  oder
scharfe  Metallscha-
ber, um die Glastur
des Backofens und
andere Oberflachen
zu reinigen, da die-
se die Oberflache
zerkratzen, was zum
Splittern des Glases
oder Schaden an der
Oberflache fuhren
kann.

*Verwenden Sie zur
Reinigung des Gerats

keinen Dampfreiniger.
* lhr Gerat wurde gemafallen gil-



tigen nationalen und internationa-
len Normen und Vorschriften her-
gestellt.

Wartungs- und Reparaturarbei-
ten durfen nur von zugelassenen
Servicetechnikern  durchgefihrt
werden. Wartungs- und Installa-
tionsarbeiten, die nicht von auto-
risierten Technikern durchgefihrt
wurden, konnen Sie in Gefahr
bringen. Die Modifikation oder der
Umbau des Geréts in jeglicher
Weise ist riskant.

Vor dem Einbau mussen Sie die
ortlichen Energieversorgungsbe-
dingungen prifen (Art des Gases,
Gasdruck oder elektrische Span-
nung und Frequenz) und das die
Voraussetzungen mit dem Gerat
kompatibel sind. Die Vorausset-
zungen fir dieses Gerat sind auf
dem Etikett genannt.

VORSICHT: Diese Geréat ist nur
fur das Kochen von Speisen in
einem privaten Haushalt vorgese-
hen und darf nicht zu einem an-
deren Zweck oder einer anderen
Verwendung, wie gewerblicher
oder beruflicher Verwendung oder
Raumheizung, verwendet werden.

Es wurden alle moglichen Sicher-
heitsmalRnahme ergriffen, um lhre
Sicherheit zu garantieren. Da das
Glas brechen kann, sollten Sie
beim Reinigen vorsichtig sein, um
Kratzer zu vermeiden. Vermeiden
Sie, das Zubehor gegen das Glas
schlagt oder anstoRt.

Achten Sie beim Einbau darauf,
dass die Stromzuleitung nicht ein-
gequetscht wird. Ein beschadigtes
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Netzkabel muss vom Hersteller,
einem Kundendienst oder ahnlich
qualifiziertem Fachpersonal aus-
getauscht werden.

Einbauhinweise
* Benutzen Sie den Backofen erst,

wenn er vollstdndig angeschlos-
sen ist.

Das Gerat muss von einem auto-
risierten Techniker angeschlossen
und in Betrieb genommen werden.
Der Hersteller ist nicht fur Scha-
den haftbar, die durch eine falsche
Aufstellung oder einen falschen
Anschluss durch nicht zugelasse-
ne Personen entstehen.

Wenn Sie das Gerat auspacken,
achten Sie bitte auf mogliche
Transportschaden. Wenn ein
Schaden vorliegt, diurfen Sie das
Gerat nicht verwenden und Sie
missen sich mit dem zugelasse-
nen Kundendienst in Verbindung
setzen. Die zur Verpackung ver-
wendeten  Materialien  (Nylon,
Heftklammern, Styropor, usw.)
stellen eine Gefahr fur Kinder dar
und sollten daher sofort einge-
sammelt und entfernt werden.

Schitzen Sie lhr Gerat vor Um-
welteinflissen. Setzen Sie es
nicht Einflissen wie Sonne, Re-
gen, Schnee, usw. aus.

Die das Gerat umgebenden Mate-
rialien (z.B. ein Schrank) mussen
einer Temperatur von mindestens
100 °C widerstehen kénnen. Die
Temperatur der Kochfeld-Unter-
seite kann sich wahrend des Be-
triebs erhéhen. Daher muss un-
terhalb des Produkts eine Platte



eingebaut sein.
e Wahrend der Verwendung

+ Stellen Sie keine brennbaren oder
flammbaren Stoffe in oder neben
das Geréat, wenn es in Betrieb ist.

» Lassen Sie den Backofen nicht
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit fes-
ten oder fliissigen Olen kochen.
Diese konnen bei extremer Erhit-
zung Feuer fangen. Schitten Sie
niemals Wasser in brennendes Ol.
Decken Sie den Kochtopf oder die
Pfanne mit einem Deckel ab, um
etwaige Flammen in diesem Fall
zu ersticken und schalten Sie den
Backofen aus.

+ Stellen Topfe und Pfannen immer
auf die Mitte der Kochzone und
drehen die Griffe in eine sichere
Position, damit sie nicht angesto-
Ren und gefangen werden kon-
nen.

* Wenn Sie das Gerat fur langere
Zeit nicht benutzen, ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose.
Der Hauptschalter sollte dabei
ausgeschaltet sein. Drehen Sie
zudem das Gasventil zu, wenn Sie
das Gerat nicht verwenden.

* Achten Sie darauf, dass die Be-
dienkndpfe des Backofens immer
auf "0" (Aus) stehen, wenn sie
nicht benutzt werden.

Wahrend der Reinigung und
Wartung

» Sie mussen das Gerat ausschal-
ten, bevor Sie Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten  durchfiihren.
Sie koénnen dies nach dem Aus-
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stecken des Gerats oder dem Aus-
schalten des Netzschalters tun.

* Wenn Sie das Bedienfeld reini-
gen, bitte entfernen Sie nicht die
Bedienkndpfe.

. WIR EMPFEHLEN IHNEN,
DASS SIE STETS ORIGINAL-ER-
SATZTEILE VERWENDEN UND
NUR IHREN ZUGELASSENEN
KUNDENDIENST RUFEN, UM DIE
EFFIZIENZ UND SICHERHEIT
IHRES HAUSHALTSGERATS ZU
GEWAHRLEISTEN.



BESCHREIBUNG DER KOCHFLACHE

Sehr verehrte/r Kunde/in,

Bitte lesen Sie die Anweisungen in dieser Anleitung vor der Nutzung der
Kochflache und heben Sie diese fiir die Zukunft auf.

Kochoberflache fiir 4 Kochzonen:

Induktionsheizelement

Steuertafel

Hinweis: Aufgrund ihrer Ausstattung kann lhre Kochflache im Aussehen von
dem oben gezeigten Modell abweichen.

DE



Steuertafel flir 4Kochfelder

g
2 58
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1- Heizanzeige 8- Auswahl firr unsere linke Kochzone
2- Auswahl fur obere linke Kochzone 9- Schiebetasten
3- Timer-Anzeige 10- Auswahl flr unsere rechte Kochzone
4- Auswahl der oberen rechten 11- Boost

Kochzone 12- Ein/Aus
5-Timer

6- Sicherungsanzeige
7- Intelligente Pause (Smart Pause)

DE



BENUTZUNG DES GERATS

Benutzen Sie das Induktionskochfeld
mit geeignetem Kochgeschirr.

Sobald die Energieversorgung einge-
schaltet ist, leuchten alle Anzeigeele-
mente einen Augenblick auf. Danach
befindet sich das Kochfeld im Stand-
by-Modus und ist benutzungsbereit.

Das Kochfeld wird durch elektronische
Sensoren kontrolliert, welche durch Be-
rihren der entsprechenden Sensoren
bedient werden. Jede Sensoraktivie-
rung wird durch ein Tonsignal begleitet.

Anschalten des Gerats:

Schalten Sie das Kochfeld durch Be-
riihren der EIN/AUSTaste ein (J Alle
Heizdisplays zeigen eine statische ,0“
an und die Punkte unten rechts blinken.
(Wenn innerhalb von 20 Sekunden kein
Kochfeld gewahlt wird, schaltet das
Kochfeld automatisch aus.)

Abschalten des Gerats:
Schalten Sie das Kochfeld jederzeit
durch Driicken der [D aus.

Die EIN/AUSTaste @ hat beim Aus-
schalten immer Perioritat.

Einschalten der Kochfelder:
Beriihren Sie die Heizwahl-Taste (S
des Kochfelds, auf dem Sie kochen
wollen. Ein statischer Punkt auf dem
Display des ausgewahlten Kochfelds
leuchtet auf und die blinkenden Punkte
auf allen anderen Displays erléschen.

Sie konnen die Heizstufe flr das Koch-
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feld durch Berlhren der Schiebetaste
[IIIINAN N N W Wauswahlen. Das Ele-
ment ist jetzt bereit zum Kochen. Fur
die schnellsten Kochzeiten wahlen Sie
die gewilinschte Kochstufe und aktivie-
ren Sie die Boost-Funktion durch Dri-
cken der P-Taste .

Ausschalten der Kochfelder:

Wahlen Sie das Feld, das Sie aus-
schalten mochten, durch Dricken der
entsprechenden Hitze-Auswahl Taste
aus. Mit den [IIIINNNH B B WSchiebe-
tasten setzen Sie die Temperatur auf
,0“ (Ebenfalls kdnnen Sie die Tempe-
ratur durch die gleichzeitige Verwen-
dung der linken und rechten Schiebe-
tasten auf "0" setzen)."

Wenn das Kochfeld heil} ist, wird an-
statt ,0“ ein ,H" angezeigt.

Ausschalten aller Kochfelder:

Um alle Kochzonen gleichzeitig auszu-
schalten, betatigen Sie die (M Taste.

Im Standby-Modus erscheint ein ,H" auf
allen heilten Kochfeldern.

Resthitze-Anzeige

Die Resthitze-Anzeige zeigt an, dass
die Glaskeramik-Oberflache im Koch-
bereich eine fir die Bertihrung gefahr-
liche Temperatur aufweist.

Nach Ausschalten des Kochfelds zeigt
der entsprechende Bildschirm so lange
ein ,H* an, bis die Temperatur der Koch-
zone einen unkritischen Wert erreicht
hat.



Sicherheitsabschaltung:

Jede Kochzone wird nach einer defi-
nierten maximalen Zeit ohne Anpas-
sung der Hitzeeinstellung automatisch
abgeschaltet. Jede Anderung der
Kochzone setzt diese Zeit auf die
maximale Betriebsdauer zurick. Die
maximale Betriebsdauer hangt von der
gewahlten Temperatureinstellung ab.

Warten Sie, bis das 'F' fiir alle Zonen
erlischt, dann schalten Sie die Kochfla-
che durch Bertihrung von M einund
verwenden Sie sie weiter.

Hitzeeins- | Anschlieliende
tellung Sicherheitsabs-
chaltung

1-2 6 Stunden

3-4 5 Stunden

5 4 Stunden

6-9 1,5 Stunden

Kindersicherung:

Die Kindersicherungsfunktion kann
nach dem Einschalten der Kontroll-
funktionen aktiviert werden. Zur Aktivie-
rung der Kindersicherung driicken Sie
gleichzeitig die linke und rechte Seite
der Schiebetaste und danach wieder-
um die rechte Seite der Taste. In allen
Bildschirmen erscheint ein ,L“, wel-
ches die Funktion der Kindersicherung
anzeigt und die Bedienung verhindert.
(Wenn eine Kochzone heil} ist, erschei-
nen ,L“und ,H* im Wechsel.)

Das Kochfeld bleibt so lange im Kin-
dersicherung-Modus, bis es entsperrt
wird, sogar wenn das Kontrollfeld aus-
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und eingeschaltet wird.

Zur Deaktivierung der Kindersicherung
schalten Sie zunachst das Kochfeld ein.
Driicken Sie gleichzeitig die linke und
rechte Seite der Schiebetaste und da-
nach wiederum die linke Seite der Tas-
te. ,L* verschwindet aus dem Bildschirm
und das Kochfeld wird ausgeschaltet.

Tastensperre

Mit der Tastensperre blockiert man
das Gerat und kann es wahrend des
Betriebs in einen sicheren Modus
schalten. Beispielsweise sind dann die
Erhdhung der Hitzestufe und andere
Einstellungen durch Berihrung nicht
mehr mdglich. Nur das Ausschalten
des Gerats ist moglich.

Die Sicherungsfunktion wird aktiviert,
wenn die Sicherungstaste min-
destens 2 Sekunden lang gedruickt
wird. Der Prozess wird durch einen
Signalton bestatigt. Nach den 2 Sekun-
den beginnt die Tastensperranzeige zu
blinken und die Kochplatte ist gesperrt.

Timer-Funktion:
Der Timer funktioniert auf zwei Arten:

Minuten-Timer (1-99 Minuten):

Der Minuten-Timer kann bedient wer-
den, wenn das Kochfeld ausgeschaltet
ist. Der Timer zeigt "00" mit einem
blinkenden Punkt an.

Nutzen Sie Schiebetasten des Timers
IIIIIANE N B W um die Zeit zu erh6-
hen/verringern. Die Einstellreichweite
betragt zwischen 0 - 99 Minuten. Nach-



dem fiir 10 Sekunden keine Anderung
statt fand, ist der Minuten-Timer aktiviert
und der blinkende Punkt erlischt. Nach
dem Setzen des Timers lauft dieser
entsprechend der Einstellung herunter.

Nachdem die Zeit abgelaufen ist, ertont
ein Signalton und der Timer-Bildschirm
blinkt. Der Signalton wird automatisch
nach 30 Sekunden oder nach Berih-
ren einer beliebigen Taste gestoppt.

Der Minuten-Timer kann jederzeit
geandert oder durch die Verwen-

dung der Timer Schiebtasten ()
IIIININE N N B W ausgeschaltet werden.
Das Ausschalten des Kochfelds schal-
tet ebenfalls den Minuten-Timer aus.

Kochzonen-Timer (1-99 Minuten):

Wenn das Kochfeld eingeschaltet wird,
kann firr jede Kochzone ein individuel-
ler Timer programmiert werden.

Wahlen Sie eine Kochzone, dann die
Temperatur und aktivieren Sie schlief3-
lich die Taste zur

Timer-Einstellung . Der Timer kann
als Ausschaltfunktion fur eine Kochzo-
ne programmiert werden. Vier LEDs
sind um den Timer angebracht. Diese
geben an, fur welche Kochzone der
Timer aktiviert wurde.

Zehn Sekunden nach der letzten Beta-
tigung wechselt das Timer-Display zum
Timer, der als nachstes auslauft (in
dem Fall, das Sie mehrere Kochfelder
programmiert haben).
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Wenn der Timer ablauft, ertdnt ein
Signalton und der Bildschirm zeigt sta-
tisch ,00% Die entsprechende LED des
Kochzonen-Timers blinkt. Die program-
mierte Kochzone wird ausgeschaltet
und ein ,H* wird angezeigt, wenn die
Kochzone heilf} ist.

Der Signalton und das Blinken der Ti-
mer-LED werden automatisch nach 30
Sekunden oder nach Berlihren einer
beliebigen Taste gestoppt.

Piepton:

Wahrend das Kochfeld in Betrieb ist,
werden die folgenden Aktionen durch
einen Piepton quittiert:

Normale Bedienung einer Taste durch
einen kurzen Ton

Kontinuierliche Bedienung von Tasten
Uber einen langeren Zeitraum (10 Se-
kunden) durch ein langeres unterbro-
chenes Tonsignal.

Boost-Funktion:

Ein Kochfeld muss ausgewahlt, die
Kochstufe auf "gewlinschte Kochstufe"
gesetzt und die P-Taste (Boost) noch-
mals gedrickt sein.

Die Boost-Funktion kann aktiviert
werden, wenn das Induktionsmodul
die Einstellung auf diesem Kochfeld
akzeptiert. Wenn die Boost-Funktion
aktiv ist, wird ein "P" auf dem entspre-
chenden Display angezeigt.

Die Aktivierung des Boosters kann die
maximale Leistung Uberschreiten und

das integrierte Leistungs-Management
wird aktiviert.



Die notwendige Leistungsvermin-
derung wird durch Blinken des ent-
sprechenden Kochzonen-Displays
angezeigt. Das Blinken ist 3 Sekunden
lang aktiv und erlaubt keine weiteren
Anpassungen der Einstellungen, bevor
die Leistung nicht reduziert wurde.

Spezielle Kochfunktion

Beriihren Sie die Heizfeld-Auswahl-
taste nacheinander, zum Kochen, zum
Braten, zum Warmhalten oder zum
Schmelzen von Schokolade. Beson-
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dere Kochfunktionen sind nur auf der
rechten Seite des Kochfelds verfligbar.
Kochen und Braten funktionieren nicht
gleichzeitig, aber nachdem Sie einen
Signalton des Kochfelds gehort haben,
ist es mdglich, das gleichzeitige Ko-
chen und Braten zu aktivieren.

Kochfunktion**

Diese Funktion bringt Wasser zum
Kochen und halt es nahe dem Siede-
punkt. Zur Aktivierung der Kochfunktion
berGhren Sie die Ofen-Auswahltaste
zweimal. Wenn die Kochfunktion aktiv
ist, zeigt der relevante Bildschirm ein
,B“ an. Nachdem das Wasser gekocht
ist, gibt das Kochfeld einen Signalton
wider. Der Signalton gibt an, dass

das Kochen fertig ist und das Wasser
brodelt.

Das Display der Kochzone hinten
rechts zeigt die Kochfunktion an.

9 b
® 85 mmmemnm 345 @ O

Bratfunktion

Diese Funktion erhitzt das Bratfett auf
etwa 160 °C. Zum Aktivieren der Brat-
funktion beriihren Sie

die Ofen-Auswahltaste dreimal. Wenn
die Bratfunktion aktiv ist, zeigt das ent-
sprechende Display ein ,F“ an. Nach
einer Weile gibt das Kochfeld einen
Signalton von sich. Dieser zeigt an,
dass das Ol bereit zum Braten ist.



Die vordere rechte Kochfeldanzeige
zeigt die Bratfunktion an

89 SF
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Warmhaltefunktion**

Diese Funktion halt das Gericht
automatisch bei einer Temperatur

von etwa 50 °C. Zur Aktivierung der
Warmbhaltefunktion beriihren Sie die
Ofen-Auswabhltaste viermal. Wenn die
Warmhaltefunktion aktiv ist zeigt das
entsprechende Display ein ,U“ an.
Das Display der Kochzone hinten
rechts zeigt die Warmhaltefunktion an.

88 E)
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Schokoladenschmelz-Funktion

Diese Funktion ermdglicht es, auto-
matisch die Temperatur auf circa 40°C
fur das Schmelzen von Schokolade
oder ahnlichen Dingen zu halten. Zum
Aktivieren dieser Funktion, driicken Sie
die Kochfeld-Auswahltaste finfmal.
Wenn die Schokoladenschmelz-Funk-
tion aktiv ist, zeigt die entsprechende
Anzeige 'c' an.

Das Display der Kochzone vor-
ne rechts zeigt die Schokoladen-
schmelz-Funktion an.

**Die Zubereitungszeiten kénnen vari-
ieren, je nach Menge des Essens und
Pfannenqualitat. 1,5 Liter Wasser und
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0,5 Liter Ol ergeben die beste Koch-
leistung mit diesen Funktionen.

89 e,
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Intelligente Pause (Smart Pause)

Die intelligente Pause reduziert, wenn
sie aktiviert ist, die Leistung aller ein-
geschalteten Brenner.

Bei Deaktivierung der Intelligenten
Pause werden die Brenner automa-
tisch zur vorherigen Stufe zurlickkeh-
ren.

Wenn Intelligente Pause nicht deak-
tiviert wird, wird die Kochstelle nach
30 Minuten ausgeschaltet.

Beruhren Sie () ) zur Aktivierung der
intelligenten Pause. Die Leistung aller
aktivierten Kochstellen wird auf Stufe
1 reduziert und I erscheint auf allen
Displays.

Berthren Sie ( (D ) erneut zum Deak-
tivieren der intelligenten Pause. I
verschwindet und die Brenner laufen
wieder auf der vorherigen Stufe.



TIPPS UND TRICKS
Kochgeschirr

- Nutzen Sie dickes und flaches
Kochgeschirr mit einem glatten Boden,
dass denselben Durchmesser wie die
Kochzone besitzt. Dies verringert die
Kochzeiten.

- Kochgeschirr aus Stahl, emailliertem
Stahl, Gusseisen und Edelstahl (wenn
vom Hersteller entsprechend angege-
ben), liefert die besten Kochergebnisse.

- Kochgeschirr mit Béden aus email-
liertem Stahl, Aluminium oder Kupfer
kann metallische Ruckstande auf dem
Kochfeld verursachen. Diese kénnen
schwer zu entfernen sein. Reinigen Sie
das Kochfeld nach jeder Nutzung.

- Kochgeschirr ist geeignet fir Indukti-
on, wenn am Boden des Kochgeschirrs
ein Magnet haften bleibt.

- Das Kochgeschirr muss mittig auf die
Kochzone gestellt werden. Bie nicht kor-
rekter Platzierung wird dies angezeigt.

- Bei Nutzung bestimmter Pfannen
konnten diese diverse Gerausche
produzieren. Dies liegt am Design der
Pfannen und hat keinen Einfluss auf
die Funktionalitat des Kochfelds.
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Energiesparen

- Induktionszonen passen sich in
gewissen Grenzen automatisch an die
Grole des Kochgeschirrs an. Den-
noch muss der magnetische Teil des
Kochgeschirr-Bodens einen gewissen
Durchmesser aufweisen, der von der
Grole der Kochzone abhangt.

Stellen Sie das Kochgeschirr vor dem
Einschalten auf die Kochzone. Das
Kochfeld funktioniert nicht und die
Kochanzeige zeigt dies an, wenn das
Kochfeld angeschaltet wird, bevor
Kochgeschirr darauf platziert wird.

- Benutzen Sie zur Verringerung der
Kochzeit einen Deckel.

- Wenn eine Flussigkeit anfangt zu
Kochen, reduzieren Sie die zugeflihrte
Temperatur.

- Minimieren Sie die Menge von Flis-
sigkeit oder Fett, um die Kochzeiten zu
verringern.

- Wahlen Sie flur den gewiinschten
Kochzweck die geeignete Temperatur.

Beispiele fiir Kochzwecke

Die Information der folgenden Tabelle
dient nur der Orientierung.

Einstellungen | Nutzung fiir

0 Element aus

1-3 Empfindlichkeitswar-
nung

4-5 Schonender Siedepro-
zess, langsame Warnung

6-7 Wiedererhitzen und
schneller Siedeprozess

8 Kochen, Braten und
Anbraten

9 Maximale Hitze

P Boost-Funktion
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Reinigungshinweise

- Verwenden Sie zur Reinigung der
Oberflache des Kochfelds keine
Scheuerschwamme, atzende Reini-
gungsmittel, Reinigungssprays oder
scharfe Gegenstande.

- Zur Entfernung von verbranntem Es-
sen nutzen Sie ein feuchtes Tuch und
Spllmittel.

- Zur Entfernung von Essensresten
kénnen Sie einen Schaber verwenden.
Klebrige Lebensmittel missen sofort
nach dem Uberkochen und bevor die
Glasflache abgekihlt ist gereinigert
werden.

- Beschadigen Sie bei der Nutzung
eines Schabers nicht den Silikonkleber
am Rand der Glasflache.

- Ein Schaber hat eine Rasierklinge
und muss daher von Kindern fernge-
halten werden.

- Nutzen Sie spezielles Reinigungsmit-
tel fir Kochfelder, wenn das Kochfeld
handwarm ist. Wischen Sie es ab und
trocknen es mit einem sauberen Tuch
oder Papiertuch.

INSTALLATION DES GERATS
ACHTUNG!

Der elektrische Anschluss dieser Kochfla-
che darf nur von einem autorisierten Elek-
triker gemaf den Anweisungen in dieser

Anleitung und unter Einhaltung der gelten-

den Vorschriften vorgenommen werden.
Die Garantie erlischt bei Schaden, die

durch nicht sachgemalie Verbindung oder

Installation verursacht werden. Dieses
Haushaltsgerat muss geerdet sein.

Anlagensicherheit

- Jegliche Gberhdngende Oberflache

DE

sollte mindestens 65 cm Uber dem
Kochfeld sein.

- Dunstabzugshauben mussen ent-
sprechend der Herstellerinstruktionen
installiert sein.

- Die Hinterwand in Kontakt mit dem
Kochfeld muss aus flammenfestem
Material sein.

- Die Lange des Netzkabels sollte
2 Meter nicht tberschreiten.

Montage des Kochfelds in eine
Arbeitsplatte

- Das Kochfeld kann in jede Arbeits-
platte eingebaut werden, soweit diese
bis mindestens 90 °C hitzeresistent
ist.

- Machen Sie eine Offnung mit den
Abmessungen, die im nachsten Bild
und auf der nachsten Seite gezeigt
werden.

- Das Induktionskochfeld darf in
Arbeitsplatten von einer Dicke von 25
- 40 mm eingebaut werden.

PRODUCT DIMENSION | W (Mm) | D (mm) | H (mm)

590 520 53
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- Schrauben Sie die 4 Arbeitsplatten-
montageklammern auf die Seitenwan-
de des Produkts.

N

IN 20 MM
MIN 10 MM
4

q

MIN 5 MM_

MIN 20 MM
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Bringen Sie das mitgelieferte selbst-
haftende Dichtungsband um die untere
Glaskante der Kochoberflache 1angs
der AuBenkante der Glaskeramikflache
an. Dehnen Sie es nicht.

Montageklammern flr die Arbeitsplatte

Herstellen einer elektrischen
Verbindung

Prufen Sie vor der Herstellung einer
Verbindung, dass:

Die Netzspannung etnspricht der
Angabe auf dem Typenschild auf der
Rickseite des Kochfelds .

Der Lastkreis kann die Geratelast tra-
gen (siehe Typenschild).

Der Netzanschluss verfigt tGber eine
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geerdete Verbindung, welche mit
den Bestimmungen und geltenden
Vorschriften Ubereinstimmt und in
einwandfreiem Zustand ist.

Der Sicherungsschalter muss nach
dem Einbau der Kochflache leicht
erreichbar sein.

Wenn es flr die Kochflache keinen
eigenen Stromkreislauf und Siche-
rungsschalter gibt, missen diese vor
dem Anschluss der Kochflache von
einem Elektriker installiert werden.
Ein genehmigtes geeignetes Kabel
muss von der Endverbrauchereinheit
(Hauptsicherungskasten), durch sei-
ne eigene 50A-Sicherung oder einen
Leitungsschutzschalter (MCB) geschiitzt,
angeschlossen werden. Der Elektriker
muss einen allpoligen Hauptschalter zur
Verfligung stellen, der sowohl die Leitung
(Live) und den Neutralleiter mit einem
Kontaktabstand von mindestens 3,0 mm
trennt.

Der Sicherungsschalter sollte in
Ubereinstimmung mit den IEE-Regu-
larien an der Kiichenwand, tber der
Arbeitsflache und seitlich des Koch-
felds (nicht dartiber) angebracht
werden. Verbinden Sie den Sicher-
rungsschalter an einen Anschlusskas-
ten, der an der Wand in einer Hohe
von ca. 61 cm Uber dem Boden und
hinter dem Kochfeld befestigt sein
sollte. Danach kann das Netzkabel
des Kochfelds angeschlossen wer-
den. Schliel3en Sie ein Ende an den
Anschlusskasten, das andere an die
Anschlussbox an der Riickseite des
Kochfelds an. Entfernen Sie die
Abdeckung der Anschlussbox und
schlieBen das Kabel entsprechend
dem Verkabelungsdiagramm an.

DE

Das Netzkabel muss entfernt von
direkten Hitzequellen platziert werden.
Die Raumtemperatur sollte 50 °C nicht
Uberschreiten.
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Das Kabel fir das
Induktionskochfeld muss vom Typ
HO5VV-F 5X2,5 mm? /60227 IEC
53 sein. Auf dem Boden Ihres
Gerats finden Sie den entspre-
chenden Anschlussplan.



FEHLERMELDUNGEN

Im Falle eines Fehlers wird ein Feh-
lercode im Bildschirm der Kochzone
angezeigt.

E1: Der Kuhllifter ist deaktiviert.
Rufen Sie den zugelassenen Kunden-
dienst.

E3: Die Versorgungsfrequenz weicht
von den angegebenen Werte ab.
Schalten Sie das Kochfeld durch
Driicken von (1) aus, warten Sie, bis
,H* von allen Zonen verschwindet,
driicken Sie D und fahren Sie mit
der Benutzung fort. Wenn derselbe
Fehler wieder auftaucht, rufen Sie den
zugelassenen Kundendienst.

E4: Die Versorgungsfrequenz weicht
von den angegebenen Werten ab.
Schalten Sie das Kochfeld durch Drii-
ckenvon (1 aus, warten Sie, bis ,H"
von aIIen Zonen verschwindet, driicken
Sie (D und fahren Sie mit der Benut-
zung fort. Wenn derselbe Fehler wieder
auftaucht, ziehen Sie den Stecker und
stecken ihn erneut ein, schalten Sie das
Kochfeld durch das Driicken von ()
ein und verwenden Sie es wieder. Wenn
derselbe Fehler wieder auftaucht, rufen
Sie den zugelassenen Kundendienst .

ES5: Die Temperatur innerhalb des
Kochfelds ist zu hoch. Schalten Sie
das Kochfeld durch Driicken von (D
aus und lassen Sie die Heizelemente
herunterkihlen.

E6: Kommunikationsfehler zwischen
Touchscreen und Brenner, rufen Sie
den zugelassenen Kundendienst.

E7: Der Spulentemperatursensor ist
deaktiviert. Rufen Sie den zugelasse-
nen Kundendienst.

E8: Der Liftertemperatursensor ist de-
aktiviert. Rufen Sie den zugelassenen
Kundendienst.

E9: Kalibrierfehler. Rufen Sie den
zugelassenen Kundendienst.
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SAFETY WARNINGS

READ THESE INSTRUCTIONS CA-
REFULLY AND COMPLETELY BEFO-
RE USING YOUR APPLIANCE, AND
KEEP THEM IN A CONVENIENT PLA-
CE FOR REFERENCE WHEN NECES-
SARY.

THIS MANUAL IS PREPARED FOR
MORE THAN ONE MODEL. YOUR
APPLIANCE MAY NOT HAVE SOME
OF THE FEATURES THAT ARE EXP-
LAINED IN THIS MANUAL. WHILE
YOU ARE READING THE OPERATING
MANUAL, PAY A SPECIAL ATTEN-
TION TO THE EXPRESSIONS THAT
HAVE IMAGES.

General Safety Warnings

* This appliance can be
used by children aged
from 8 years and abo-
ve and persons with
reduced physical, sen-
sory or mental capabi-
lities or lack of experi-
ence and knowledge if
they have been given
supervision or instruc-
tion concerning use of
the appliance in a safe
way and understand
the hazards involved.
Children should not
play with the applian-
ce. Cleaning and user
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maintenance shall not
be done by children
without supervision.

*WARNING: The app-
liance and its acces-
sible parts become
hot during use. Care
should be taken to
avoid touching the he-
ating elements. Child-
ren under the age of
8 should stand away
from the appliance
unless continuously
supervised.

* WARNING: Unatten-
ded cooking on a hob
with fat or oil can be
dangerous and may
result in fire. NEVER
try to extinguish a fire
with water. Switch off
the appliance and co-
ver the flame e.g. with
a lid or a fire blanket.

* WARNING: Danger of
fire: do not store items
on the cooking surfa-
ces

-WARNING: If the sur-



face is cracked, switch
the appliance off to
avoid the possibility of
electric shock.

*For induction hobs,
metallic objects such
as knives, forks, spo-
ons and lids should
not be placed on the
hob surface since they
can become hot.

* For induction hobs, af-
ter use, switch off the
hob element by using
its control and do not
rely on the pan detec-
tor.

*For hobs incorpora-
ting a lid, any spillage
should be removed
from the lid before
opening. Additionally,
the hob surface sho-
uld be allowed to cool
before closing the lid.

*The appliance is not
intended to be ope-
rated by means of an
external timer or se-
parate remote-control
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system.
Do not use harsh ab-
rasive cleaners or

sharp metal scrapers
to clean the oven door
glass and other sur-
face since they can
scratch the surface,
which can cause the
glass to shatter or ca-
use damage to the
surface.

Do not use steam
cleaners to clean the
appliance.

* Your appliance is produced in ac-
cordance with all applicable local
and international standards and
regulations.

* Maintenance and repair work must
be carried out only by authorized
service technicians. Installation
and repair work that is carried out
by unauthorized technicians may
endanger you. Altering or modif-
ying the specifications of the app-
liance in any way is hazardous.

 Prior to installation, ensure that
the local distribution conditions
(nature of the gas and gas pressu-
re or electricity voltage and frequ-
ency) and the requirements of the
appliance are compatible. The re-
quirements for this appliance are
stated on the label.

+ CAUTION: This appliance is de-



signed only for cooking food and is
intended for indoor domestic hou-
sehold use only and should not be
used for any other purpose or in
any other application, such as for
non-domestic use or in a commer-
cial environment or room heating.

All possible security measures
have been taken to ensure your
safety. Since the glass may break,
you should be careful while clea-
ning it to avoid scratching. Avoid
hitting or knocking on the glass
with accessories.

Ensure that the supply cord is not
wedged during the installation.
If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufac-
turer, its service agent or similarly
qualified persons in order to pre-
vent a hazard.

and disposed of immediately.

Protect your appliance against
atmospheric effects. Do not expo-
se it to effects such as sun, rain,
snow etc.

The surrounding materials of
the appliance (cabinet) must
be able to withstand a tem-
perature of a min. of 100°C.
The temperature of the bottom
surface of the hob may increase
during operation. Therefore, a bo-
ard must be installed underneath
the product.

During use

Do not put flammable or combus-
tible materials, in or near the appli-
ance when it is in operation.

Do not leave the cooker while co-

oking with solid or liquid oils. They
may catch fire as a result of of ext-

Installation Warnings

» Do not operate the appliance be-
fore it is fully installed.

» The appliance must be installed

reme heating. Never pour water
on to flames that are caused by
oil. Cover the saucepan or frying
pan with its cover to choke the fla-

by an authorized technician and
put into use. The manufacturer is
not responsible for any damage
that might be caused by defective
placement and installation by una-
uthorized persons.

When you unpack the appliance,
make sure that it was not dama-
ged during transportation. In the
event of any defect; do not use
the appliance and contact a qua-
lified service agent immediately.
As the materials used for packa-
ging (nylon, staplers, styrofoam...
etc.) may cause harmful effects to
children, they should be collected
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me that has arisen in this case and
turn the cooker off.

Always position pans over the
centre of the cooking zone, and
turn the handles to a safe positi-
on so they cannot be knocked or
grabbed.

If you are not going to use the
appliance for a long time, remove
the plug from the socket. Keep the
main control switched off. Additio-
nally, when not using the applian-
ce, shut the gas valve off.

Make sure the appliance control
knobs are always in the “0” (stop)



position when it is not being used.

During cleaning and main-
tenance

Always turn the appliance off befo-
re operations such as cleaning or
maintenance. You can do it after
removing the plug for the applian-
ce off or turning the main switches
off.

Do not remove the control knobs
to clean the control panel.

TO MAINTAIN THE EFFICIENCY
AND SAFETY OF YOUR APP-
LIANCE, WE RECOMMEND
YOU ALWAYS USE ORIGINAL
SPARE PARTS AND ONLY CALL
OUR AUTHORIZED SERVICE
AGENTS SHOULD SUCHA
NEED ARISE.
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DESCRIPTION OF THE HOB

Dear Customer,

Please read the instructions in this user guide before using the hob and keep
them for future reference.

Cooking Surface for 4 heaters:

Induction heating element

Control panel

Note: The appearance of your hob maybe different than the model shown above
due to its configuration.
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Control Panel for 4 heaters:

IN
o

2

1
8 H:

g @

1- Heater display

2- Upper left heater selection
3- Timer display

4- Upper right heater selection
5- Timer

6- Key lock indicator

7- Smart Pause

[? 8% IIIIIIIITIII G:-,:)B [? |’_'B
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8- Lower left heater selection
9- Sliding Buttons

10- Lower right heater selection
11- Boost

12- On/Off



OPERATION OF THE
APPLIANCE

Use the induction cooking zones with
suitable cookware.

After the power supply is turned on,
all of displays light up for a moment.
When this time is over, the hob goes
into stand-by mode and is ready for
operation.

The hob is controlled with electronic
sensors which are operated by touching
the related sensors. Each sensor
activation is followed by a sound signal
(buzzer).

Switching the appliance on:

Switch the hob on by pressing the ON/
OFF key M All heater displays show a
static "0" and the bottom right dots blink.
(If no cooking-zone is selected within 20
seconds, the hob will automatically turn
off.)

Switching the appliance off:

Switch the hob off at any time by
pressing @ .

The ON/OFF key M always has
priority in the switch off function.

Switching the cooking- S
zones on:

Press the heater selection key you
wish to cook on. There is a static dot
indication on the selected heater
display and the blinking dot on all other

EN

displays switch off.

For the selected heater, you can set
the heat level by touching the Sliding
ButtonslIIIIIIEE N B WThe element is
now ready to cook on. For quickest boil
times, select the desired cooking level
and then press the P key to activate the
Boost function.

Switching the cooking-zones
off:

Select the element you want to switch
off by pressing the heater selection
key. Using lIIIIINN N B B WS|iding
Buttons turn the temperature down to
"0". (Also using the right and left of the
slider buttons simultaneously turns the
temperature to "0")."

If the cooking zone is hot, "H" will be
displayed instead of "0".

Switching all the cooking-zones
off:

To turn all the cooking zones off at once,
press the O key.

In stand-by mode, an "H" appears on all
cooking zones which are hot.

Residual heat indicator:

Residual heat indicator indicates that
the ceramic glass has a dangerous
touch temperature in the circumference
of the cooking zone.

After switching off the cooking zone, the
respective display displays an "H" until
the assigned cooking zone temperature
is in an uncritical level.



Safety switch off function:

Every cooking zone will be switched

off after a defined maximum operation
time if the heat setting is not modified.
Every change in the cooking zone puts
the maximum operation time back to
the initial value of the operating time
limitation. The maximum operation time
depends on the selected temperature
level.

Wait until the ‘F’ disappears for all
zones,turn the hob on by touching M
and continue to use.

Heat setting Safety switch
off after

1-2 6 Hours

3-4 5 Hours

5 4 Hours

6-9 1,5 Hours

Child Lock:

The child lock function can be activated
after switching the control on. To
activate the child lock, simultaneously
press the right and the left side of the
slider button and then operate the
right side of the slider button again.
"L" meaning LOCKED will appear in
all heater displays and the control can
not be changed. (If a cooking zone is
in the hot condition, "L" and "H" will be
displayed in alternation.)

The hob will remain in a locked
condition until it gets unlocked, even if
the control has been switched on and
off.
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To deactivate the child lock, first switch
the hob on. Simultaneously press the
right and the left of the slider button
and then press left of slider button
again. The "L" will disappear in the
display and the hob will be switched
off.

Key Lock

The key lock functionality is for
blocking and setting the appliance
into safe mode during operation..
Touch modifications as, for example,
increasing heat settings and others
should not be possible. Only switching
the appliance off is possible.

The lock function becomes active if
the Key Lock button is pressed
for at least 2 seconds. This operation
is acknowledged by a buzzer. After

a successful operation of more than
2 seconds, the Key Lock Indicator
flashes and the heater becomes
locked.

Timer function :

The timer function is carried out in two
versions:

Minute minder timer (1 to 99
minutes):

The minute minder timer can be
operated if the cooking zones are
switched off. The timer display displays
"00" with a blinking dot.

Use the Timer Sliding Buttons
[IIIIINN N H B W {o increase/decrease
the time. Adjustment range is



between 0 and 99 minutes. If there
is no operation in 10 seconds, the
minute minder timer will be set and
the blinking dot will disappear. After
the timer is set, the time runs down
according to the adjustment.

When the time is over, a signal sounds
and the timer display blinks. The sound
signal will be stopped automatically
after 30 seconds and/or by operating
any key.

The minute minder timer can be
changed or switched off any time by
using the Timer Sliding Buttons ()
[IIIIINE N N B B Switching off the hob
by touching at any time will also switch
off the minute minder timer.

Cooking zone timer (1 to 99
minutes):

When the hob is switched on, an
independent timer can be programmed
for every cooking zone.

Select a cooking zone, then select the
temperature setting and finally activate
the timer setting

key , the timer can be programmed
as a switch off function for a cooking
zone. Four LEDs are arranged around
the timer. These indicate for which
cooking zone the timer has been
activated.

10 seconds after the last operation,
the timer display changes to the timer
that will run out next (in the event of
programming more than 1 cooking
zone).

When the timer has run down, a
signal sounds and the timer display
shows "00" statically, the assigned
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cooking zone timer LED blinks.
The programmed cooking zone will
be switched off and the "H" will be
displayed if the cooking zone is hot.

The sound signal and the blinking

of the LED timer will be stopped
automatically after 30 seconds and/or
by operating any key.

Buzzer :

While the hob is in operation, the
following activities will be signalled by
means of a buzzer:

Normal key activation with a short
sound signal

Continuous operation of keys over a
longer period of time (10 seconds) with
a longer, intermittent sound signal.

Boost Function:

A cooking zone has to be selected,
cooking level set to the "desired
cooking level" and the P (Boost) key
has to be pressed again.

The Boost-Function can be activated
if the induction module accepts

the setting on this cooking zone. If
the Boost Function is active, a "P"

is displayed on the corresponding
display.

Activating the booster can exceed the
maximum power and the integrated
power management will be activated.

The necessary power reduction

is shown by the blinking of the
corresponding cooking zone display.
Blinking is active for 3 seconds and
allows further adaptations of the
settings before power reduction.



Special cooking function

Touch the heater selection key
consecutively for boiling,frying,keep
warming,chocolate

melting.Special cooking function is
avaible only for right side of hob.
Boiling and frying can't work
simultenaously but after you heard one
beep from hob it is possible to activate
boiling and frying

simultaneously.
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Boiling function**

This function allows for the boiling of
water and keeping it near the boiling
point. To activate the boiling function
press the heater selection key twice.
When the boiling function is active, the
related display shows a 'b'. After boiling
the water, the hob gives a beep signal.
This signal shows that the boiling is
finished

simmering is taking place.

The rear right heater display indicates
the boiling function

i< Gb.
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Frying function

This function provides the frying of oil
at around 160°C. To activate the frying
function, press the

heater selection key three times. When
the frying function is active, the related
display shows an 'F'. The hob gives a
beep signal after a while. This signal
shows the oil is ready to fry.

The front right heater display indicates
the frying function

5O GF
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Keep warm function**

This function ensures the dish is
automatically kept at a temperature
near 50°C . To activate the keep warm
function, press the heater selection
key four times. When the keep warm
function, the active related display
shows a 'u".

The rear right heater display indicates
the keep warm function

89 Gu.
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Chocolate melting function

This function allows for the
melting of chocolate or similar
things automatically kept near the
temperature of 40°C. To

activate the chocolate melting function,
press the heater selection key five
times. When the

chocolate melting function is active, the
related display shows a 'c'.

The front right heater display indicates
the chocolate melting function

**These perform and time may vary
according to amount of food quantity
and pan quality.1.5 litre water and
0.5 litre oil give the best cooking
performance with these functions.

a9 e
M H5) mumennm Q- ® O

EN

Smart Pause

The Smart Pause, when activated,
reduces the power of all burners that
have been switched on.

If you then deactivate the Smart
Pause, the heaters will automatically
return to the previous level.

If the Smart Pause is not de-activated,
the cooktop will turn off after 30
minutes.

Press (W ) to activate Smart Pause.
The power for the activated heater(s)
will reduce to level 1 and “II” will
appear on all the displays.

Press ( (1 ) again to deactivate
Smart Pause. “lI” will disappear and
the heaters will now run at the level
previously set.



HINTS AND TIPS
Cookware

- Use thick, flat, smooth bottomed
cookware, that has the same diameter
as the element. This will help reduce
cooking times.

- Cookware made of steel, enamelled
steel, cast iron and stainless steel

(if appropriately labelled by the
manufacturer) will give you the best
results.

- Cookware made of enamelled steel
or aluminium or copper bottoms can
cause a metallic residue to remain on
the hob. If left, this becomes difficult to
remove. Clean the hob after every use.

- Cookware is suitable for induction if
a magnet sticks to the bottom of the
cookware.

- The cookware must be placed
centrally on the cooking zone. If it is
not placed correctly, is displayed.

- When using certain pans, you may
get various noises from the pans, this
is due to the design of the pans and
does not effect the performance or
safety of the hob.
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Energy saving

- Induction cooking zones adapt
automatically to the size of the
cookware bottom up to a certain

limit. However, the magnetic part of
the cookware bottom must have a
minimum diameter depending upon the
size of the cooking zone.

- Place the cookware on the cooking
zone before it is switched on. If it is
switched  on before putting any
cookware on it, the cooking zone will
not operate and the control display
shows.

- Use a lid to reduce cooking time.

- When liquid comes to the boil, reduce
the temperature setting.

- Minimize the amount of liquid or fat to
reduce cooking times.

- Select the proper temperature setting
for the cooking applications.

Examples of cooking
applications

The information given in the following
table is for guidance only.

Settings Use for

0 Element off

1-3 Delicate warning

4-5 Gentle simmering,
slow warning

6-7 Reheating and ra-
pid simmering

8 Boiling, sauté and
searing

9 Maximum heat

P Boost function




Cleaning tips

- Do not use abrasive pads, corrosive
cleaners, aerosol cleaners or sharp
objects to clean the surfaces of the
hob.

- To remove burnt food, soak it off with
a damp cloth and washing-up liquid.

- You may use a scraper for cleaning
food or residues. Sticky foods must be
cleaned immediately when they spill,
before the glass has cooled down.

- Be careful not to scratch the silicon
adhesive placed on the edges of the
glass whilst using a scraper.

- The scraper has a razor, therefore, it
must be kept away from children.

- Use a special ceramic hob cleaner
on the hob while it is warm to touch.
Rinse and wipe dry with a clean cloth
or paper towel.

INSTALLATION OF THE
APPLIANCE

WARNING:

The electrical connection of this hob
should be carried out by a qualified
electrician, according to the instructions
in this guide and in compliance with

the current regulations. In the event

of any damage that occurs as a result
of improper connection or installation,
the warranty will not be valid. This
appliance must be grounded.

EN

Installation safety

= Any overhanging surface should be
at least 65cm above the hob.

- Extractor fans must be fitted in
accordance with the manufacturer's
instructions.

- The wall in contact with the rear of
the hob must be made of flameproof
material.

- The power cable length should not
exceed 2 metres.

Fitting the hob into a work
surface

- The hob can be inserted into any
worktop provided it is heat resistant up
to at least 90°C.

- Create an opening with the
dimensions shown in the picture
below and on the next page.

- The induction hob may be built in 25
to 40 mm thick worktops.

PRODUCT DIMENSION | WV (MM) | D (mm) |H (mm)

590 520 53
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- Screw the 4 worktop mounting brac-
kets on the side walls of the product.

N

IN 20 MM
MIN 10 MM
o)

q

MIN S MM_

MIN 20 MM

A A A A A A

) ) e | m— —) —
<

- Apply one-sided self-adhesive sealing
tape supplied all the way round the
lower glass edge of the cooking sur-
face along the outer edge of the glass

ceramic panel. Do not stretch it. - Worktop mounting bracket
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Making an electrical connecti-
on

Before making a connection, check
that:

The voltage power supply is the same
as that quoted on the rating plate which
is situated at the back of your hob.

The circuit can support the appliance
load (see the rating plate).

The power supply has a grounded
connection connection, which complies
with the provisions of current regulati-
ons and is in good working order.

The fused switch is easily accessible
once the hob has been installed.

If there is no dedicated hob circuit and
fused switch, they must be installed by
a qualified electrician before the hob is
connected.

An approved suitable cable must be
connected from the Consumer Unit
(main fuse box) and be protected by

its own 50amp fuse or Micro Circuit
Breaker (MCB). The electrician must
provide a fused all pole switch, which
disconnects both the line (live) and
neutral conductors with a contact sepa-
ration of at least 3.0 mm.

The fused switch should be fitted to the
kitchen wall, above the work surface
and to the side of the hob, not above
it, in accordance with IEE regulations.
Connect the fused switch to a junction
box which should be fitted on the wall
about 61cm (24 inches) above floor le-
vel and behind the hob. The hob’s po-
wer supply cable can then be connec-
ted. Connect one end to the junction
box and connect the other end to the
hob’s power connection box which is
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located at the back of the hob. Remove
the cover of the power connection box
and install the cable, in accordance
with the connection diagram.

The power supply cable must be posi-
tioned away from direct heat sources.
It should not be to a temperature rise
of more than 50°C above room tempe-
rature.

D

N1
-
-
PE
-
D
PE

b

O O
8o

b

st

o0

LR

-

L1
»

2L+2N 230V~

400V 3N~

For the induction hob, the cable must
be HO5VV-F 5X2,5 mm? 60227 IEC
53 <. You will find the connection
diagram shown on the bottom of your
applian-ce.



ERROR CODES

If there is an error, error code will be
showed at heater displays.

E1 : The cooling Fan is disabled, call
an authorized service agent.

E3 : The power supply voltage is over
the rated values, turn the hob off by

touching M ,wait until “H” disappears
for all zones, turn the hob on by pres-
sing (M and continue

to use. If same error appears, call an
authorized service agent.

E4 : Supply frequency is different from
the rated values, turn the hob off by
touching M , wait until “H” disappe-
ars for all zones, turn the hob on by

pressing (M and continue to use. If
same error appeals, plug off/on turn

the hob on by pressing M continue
to use it. f same error appears, call an
authorized service agent.

E5 : The hob inside temperature is too
high, turn the hob off by pressing M
let the heaters cool down.

E6 : Communication error between
touch control and heater, call an aut-
horized

service agent.

E7 : The coil temperature sensor is
disabled, call an authorized service
agent.

E8: The cooler temperature sensor
is disabled, call an authorized service
agent.

E9 : Calibration error, call an authori-
zed service agent.
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CONTENU :

Instructions de sécurité

Description de I'appareil

Surface de cuisson et panneau de commande des plaques
Utilisation de I'appareil

Mise en marche et a I'arrét de I'appareil

Mise en marche et a I'arrét des zones de cuisson
Pause intelligente

Indicateur de chaleur résiduelle.

Fonction d'arrét de sécurité

Verrouillage parental

Fonction minuterie

Buzzer

Fonction Boost

Mise en marche de la zone pont

Fonction spéciale de cuisson

Astuces et conseils

Installation de l'appareil

Sécurité durant l'installation

Installation des plaques de cuisson dans un plan de travail
Raccordement électrique

Schéma de raccordement électrique
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AVERTISSEMENTS DE SE-
CURITE

LISEZ CES INSTRUCTIONS ENTIE-
REMENT AVEC ATTENTION AVANT
D'UTILISER VOTRE APPAREIL, ET
GARDEZ-LES DANS UN EMPLA-
CEMENT PRATIQUE POUR UNE
CONSULTATION ULTERIEURE, SI
NECESSAIRE.

CE MANUEL EST PREPARE POUR
PLUS D’'UN MODELE. VOTRE APPA-
REIL PEUT DONC NE PAS DISPOSER
DE CERTAINES DES FONCTIONS
DECRITES DANS CE MANUEL. DU-
RANT VOTRE LECTURE DE CE MA-
NUEL D'UTILISATION, FAITES AT-
TENTION AUX EXPRESSIONS AYANT
DES ILLUSTRATIONS.

Avertissements généraux de

sécurite

» Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants
de plus de 8 ans et
des personnes aux
capacités physiques,
sensorielles ou men-
tales réduites ou man-
quant d'expérience et
de connaissances s'ils
sont supervisés ou
s'ils ont recu des ins-
tructions concernant
I'utilisation de cet ap-
pareil en toute sireté
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et comprennent les
risques encourus. Les
enfants ne doivent
pas jouer avec l'appa-
reil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent
pas étre effectués par
des enfants non su-
pervises.

*AVERTISSEMENT :
L'appareil et ses
pieces  accessibles
chauffent durant I'utili-
sation. Faites attention
a ne pas toucher les
éléments chauffants.
Les enfants de moins
de 8 ans doivent res-
ter éloignés de I'appa-
reil sauf s'ils sont su-
pervisés de maniéere
continue.

*AVERTISSEMENT

La cuisson non sur-
veillée de graisse ou
d’huile sur une plaque
électrique peut étre
dangereuse et étre
cause d’'incendie.
N’'essayez JAMAIS
d’éteindre un feu avec



de I'eau. Coupez l'ali- cuisson en utilisant
mentation de l'appa- leurs commandes et
reil puis recouvrez les non en dépendant du
flammes, par ex. avec détecteur de casse-
un couvercle ou une role.

couverture antifeu. «Pour les plaques in-

«AVERTISSEMENT : corporant un cou-
Danger de feu : ne vercle, toutes Iles

stockez pas d'objets traces d’aliments
sur les surfaces de doivent étre retirées
cuisson. du couvercle avant
« AVERTISSEMENT : [louverture. Veuillez

Si la surface est cra- de plus attendre que
quelée, éteignez 'ap- lasurface des plaques
pareil pour éviter tout de cuisson refroidisse

risque de choc élec- avant de fermer le
trique. couvercle.

Pour les plaques de °Cet appareil n'est pas
cuisson a induction, congu pour étre utilise
les objets métalliques Via un minuteur ou un
tels que couteaux, Systeme de telecom-
fourchettes, cuilleres mande externe.

et couvercles ne <N'utilisez pas de net-
doivent pas étre pla- toyeur abrasif agres-
cé sur la surface des sif ou de grattoir meé-
plaque, celle-ci pou- tallique pour nettoyer
vant devenir chaude. le verre des plaques
«Pour les plaques de et les autres surfaces,

cuisson & induction, Ceux-ci pouvant rayer
éteignez les foyers de  les surfaces et provo-
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quer I'éclatement du
verre ou endommager
la surface.

N’utilisez pas de net-
toyeur a vapeur pour
nettoyer cet appareil.

Votre appareil est fabriqué confor-
mément aux standards et lois lo-
cales et internationales en vigueur.

Les travaux d’entretien et de ré-
paration ne doivent étre effectués
que par des techniciens de ser-
vice autorisés. Les travaux d'ins-
tallation et de réparation effectués
par des techniciens non-autorisés
peuvent vous mettre en danger. |l
est dangereux d’altérer ou de mo-
difier les spécifications de I'appa-
reil d’'une quelconque maniére.
Avant linstallation, assurez-vous
que les conditions locales de
distribution (nature et pression
du gaz ou tension et fréquence
électriques) et les exigences de
'appareil sont compatibles. Les
exigences de cet appareil sont in-
diquées sur I'étiquette.

ATTENTION : Cet appareil est
uniquement congu pour la cuisson
des aliments dans un environne-
ment domestique en intérieur, il
ne doit pas étre utilisé a d’autres
fins ou dans d’autres applications,
comme une utilisation non do-
mestique, dans un environnement
commercial ou pour chauffer des
piéces.

» Toutes les mesures de sécuri-
té possibles ont été prises pour
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assurer votre sécurité. Puisque
le verre peut casser, vous devez
faire attention a ne pas le rayer.
Evitez de frapper ou de heurter le
verre avec des accessoires.

Assurez-vous que le cordon d’ali-
mentation ne soit pas coincé du-
rant linstallation. Si le cordon
d’alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant,
son agent de service ou par une
personne similairement qualifiée
pour éviter tout risque.

Avertissements d’installation
* N'utilisez pas l'appareil avant qu’il

ne soit complétement installé.

L’appareil doit étre installé par un
technicien autorisé et mis en ser-
vice. Le fabricant n’est pas res-
ponsable de tout dommage pou-
vant étre causé par une mise en
place ou installation effectuée par
des personnes non-autorisées.

Lorsque vous déballez I'appa-
reil, assurez-vous qu’il n’ait pas
été endommagé durant le trans-
port. En cas de défaut, n'utilisez
pas l'appareil et contactez un
agent de service qualifié immé-
diatement. Les matériaux utilisés
dans I'emballage (nylon, agrafes,
polystyrene, etc...) pouvant avoir
des effets nocifs sur les enfants,
ils doivent étre collectés et élimi-
nés immédiatement.

Protégez votre appareil des effets
atmosphériques. Ne I'exposez
pas au soleil, a la pluie, a la neige,
etc...

* Les matériaux entourant 'appareil



doivent étre capables de suppor-
ter une température d’au moins
100°C.La température de la sur-
face inférieure des plaques de
cuisson peut augmenter durant le
fonctionnement. Une plaque doit
donc étre installée en-dessous de
ce produit.

Durant l'utilisation

Ne placez pas de matériaux in-
flammables ou combustibles dans
ou prés de I'appareil lorsqu’il est
en route.

Ne laissez pas les plaques de
cuisson sans surveillance lorsque
vous cuisinez avec des huiles so-
lides ou liquides. Celles-ci peuvent
prendre feu de par la chaleur ex-
tréme. Ne versez jamais d’eau sur
les flammes causées par I'huile.
Recouvrez la casserole ou la poéle
avec son couvercle afin d’étouffer
la flamme s’étant développée et
éteignez les plaques électriques.

Positionnez toujours les casse-
roles au-dessus du centre de la
zone de cuisson, et tournez les
poignées en position sécurisée
afin qu’elles ne puissent pas étre
renversée ou attrapées.

Si vous ne comptez pas utiliser
'appareil pendant une période
prolongée, débranchez-le. Gardez
I'interrupteur principal de contrdle
a l'arrét. Lorsque vous n’utilisez
pas lappareil, gardez aussi la
vanne de gaz fermée.
Assurez-vous que les boutons de
commande de [l'appareil soient
toujours en position « 0 » lorsqu’il
n’est pas utilisé.
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Durant le nettoyage et P’en-
tretien

» Coupez toujours l'appareil avant
d’effectuer des opérations de net-
toyage ou d’entretien. Ceci est
possible aprés avoir débranché
'appareil ou coupé les interrup-
teurs principaux.

* Ne retirez pas les boutons de
commande pour nettoyer le pan-
neau de commande.

. POUR MAINTENIR L'EF-
FICACITE ET LA SECURITE DE
VOTRE APPAREIL, NOUS VOUS
RECOMMANDONS DE TOU-
JOURS UTILISER DES PIECES
DETACHEES ORIGINALES ET DE
N’APPELER QUE NOS AGENTS
DE SERVICES AUTORISES EN
CAS DE BESOIN.



DESCRIPTION DES PLAQUES DE CUISSON

Cher client,

Veuillez lire les instructions de ce guide d'utilisation avant d'utiliser les plaques et
pour une consultation ultérieure.

Surface de cuissons comprenant 4 foyers :

Elément de chauffage & induction

Panneau de commande

Note : L'apparence de vos plaques de cuisson peut étre différente du modele
présenté, celui-ci pouvant étre configuré differemment.
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Panneau de commande pour 4 foyers :

3

‘-L HE:
As G
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o

1 - Affichage de foyer 8 - Sélection du foyer avant gauche
2 - Sélection du foyer arriére gauche 9 - Touches coulissantes
3 - Affichage de minuterie 10 - Sélection du foyer avant droite
4 - Sélection du foyer arriere droite 11 - Boost
5 - Minuterie 12 - Marche/Arrét
6 - Symbole de verrouillage des

touches

7 - Pause intelligente
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UTILISATION DE L'APPAREIL

Utilisez les zones de cuisson a induc-
tion avec des articles de cuisine appro-
priés.

Une fois 'alimentation en route, tous les
écrans s'affichent pendant un instant.
Lorsque cette période est écoulée, les
plaques passent en mode de veille et
sont prétes a fonctionner.

Les plaques sont controlées par des
détecteurs électroniques de pression
tactile. Chaque activation de détecteur
est suivie d'un signal sonore (buzzer).

Mise en marche de I'appareil :

Mettez les plaques en route en pres-
sant la touche marche/arrét @ . Tous
les affichages de foyer présentent un
"0" statique et le point situé en bas a
droite clignote. (Si aucune zone n'est
sélectionnée sous 20 secondes, les
plaques s'éteignent automatiquement.)

Mise a I'arrét de I'appareil :
Vous pouvez éteindre les plaques a
tout moment en pressant @ .

La touche marche/arrét (D a toujours
priorité en mode d'arrét.

Mise en marche des zones de
cuisson :

Pressez la touche de sélection (3 du
foyer que vous souhaitez utiliser. Un
point statique apparait sur I'affichage du
foyer sélectionner et le point clignotant
disparait des autres affichages.

Pour le foyer sélectionné, vous pou-
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vez reégler le niveau de chaleur en
pressant les touches coulissantes
NIMMIEEEE N L'éément peut alors
étre utilisé pour la cuisson. Pour acceé-
lérer I'ébullition de I'eau, sélectionner
le niveau de cuisson désiré puis pres-
sez la touche P pour activer la fonction
Boost.

Mise a I'arrét des zones de
cuisson :

Sélectionnez le foyer que vous sou-
haitez éteindre en pressant la touche
de sélection de foyer correspondante.
En utilisant les touches coulissantes
(IIIIIIEE N NN diminuez la tempé-
rature sur "0". (Utilisez aussi les cotés
gauche et droite des touches coulis-
santes simultanément pour diminuer la
température sur "0").

Si la zone de cuisson est chaude, "H"
s'affichera a la place de "0".

Mise a Il'arrét de toutes les

zones de cuisson :

Pour éteindre toutes les zones de cuis-
son d'un seul coup, pressez la touche
O

En mode de veille, un "H" apparaitra sur

toutes les zones de cuisson chaudes.

Indicateur de chaleur résiduelle :

L'indicateur de chaleur résiduelle in-
dique la vitre vitrocéramique est dange-
reusement chaude autour d'une zone
de cuisson.

Une fois la zone de cuisson éteinte,
I'affichage correspondant indique "H"
jusqu'a ce que la température de la
zone de cuisson ne soit plus critique.



Fonction d'arrét de sécurité :

Toutes les zones de cuisson sont
éteinte aprés une durée maximum de
fonctionnement prédéfinie si le réglage
de température n'a pas été modifié.
Chaque changement de la zone de
cuisson fait passer la durée maximum
de fonctionnement a sa valeur initiale.
La durée maximum de fonctionnement
dépend du niveau de température
sélectionné.

Attendez que ‘F’ disparaisse pour
toutes les zones, allumez la plaque en
pressant L'] et continuez I'utilisation.

Réglage  de | Arrétde
température sécurité aprés
1-2 6 heures

3-4 5 heures

5 4 heures

6-9 1,5 heures

Verrouillage parental :

La fonction de verrouillage parental
peut étre activée une fois les plaques
sous tension. Pour activer le verrouil-
lage parental, pressez simultanément
les parties gauche et droite du curseur
puis pressez a nouveau la partie droite
du curseur. "L" signifiant verrouillé
("locked") apparait dans tous les affi-
chages de foyer et les commandes ne
sont plus actives. (Si une zone de cuis-
son est chaude, "L" et "H" alterneront.)

Les plaques resteront verrouillées
jusqu'a ce qu'elles soient déverrouil-
lées, méme si les commandes ont été
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éteintes et rallumées.

Pour désactiver le verrouillage paren-
tal, allumez d'abord les plaques. Pres-
sez simultanément les parties gauche
et droite du curseur puis pressez a
nouveau la partie gauche du curseur.
Le "L" disparaitra de I'affichage et les
plaques seront éteintes.

Verrouillage des touches

La fonction de verrouillage des touches
permet de bloquer I'appareil et de

le mettre en mode sécurisé durant

le fonctionnement. Il est ainsi par
exemple impossible d’augmenter les
réglages de chaleur ou autres modifi-
cations des touches. Il n'est possible
que d'éteindre I'appareil.

La fonction de verrouillage devient
active si la touche de verrouillage des
touches est pressée pendant au
moins 2 secondes. Cette opération
déclenche un bruit de buzzer. Aprés
avoir pressé la touche pendant plus de
2 secondes, I'indicateur de verrouillage
des touches clignote et le foyer est
verrouillé.

Fonction minuterie :

La fonction de minuterie dispose de
deux versions :

Minuterie de rappel (1 a 99 mi-
nutes) :

La minuterie de rappel peut étre
utilisée lorsque les zones de cuisson
sont a l'arrét. L'affichage de minuterie
affiche "00" avec un point clignotant.



Utilisez les touches coulissantes
[IIIIINE N N N W pour augmenter/dimi-
nuer la durée. La gamme de réglage
est de 0 a 99 minutes. Si aucune
opération n'est détectée sous 10 se-
condes, la minuterie de rappel sera
réglé et le point clignotant disparaitra.
Une fois la minuterie réglée, elle com-
mence a se découler.

Lorsque la durée de minuterie est
écoulée, un signal sonore se dé-
clenche et I'affichage de minuterie
clignote. Le signal sonore s'arrétera
automatiquement aprés 30 secondes
et/ou en pressant une touche quel-
conque.

La minuterie de rappel peut étre
changée ou éteinte a tout moment

en utilisant les touches coulissantes

de minuterie () NIIMIIANE WA
Eteindre les plaques en pressant & tout
moment éteint aussi la minuterie de
rappel.

Minuterie de cuisson (1 a 99 mi-
nutes) :

Lorsque les plaques sont allumées,
une minuterie indépendante peut étre
programmée pour chaque zone de
cuisson.

Sélectionnez une zone de cuisson,
puis sélectionnez le réglage de tempé-
rature et activez finalement la touche
de réglage de minuterie

. La minuterie peut étre utilisée

pour programmer la mise a l'arrét d'une
zone de cuisson a l'arrét. Quatre LEDs
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sont installées autour de la minuterie.
Celles-ci indiquent pour quelle zone la
minuterie a été activée.

10 secondes aprées la derniére opéra-
tion, I'affichage de minuterie passe a

la minuterie se terminant la premiére

(lorsque plus d'une minuterie de cuis-
son doit étre programmeée).

Lorsque la minuterie s'est écoulée, un
signal sonore se déclenche, I'affichage
de minuterie indique "00" de maniére
statique et la LED de la minuterie de
cuisson assignée clignote. La zone

de cuisson programmée sera mise a
I'arrét et "H" s'affichera si la zone de
cuisson est chaude.

Le signal sonore et la LED de minute-
rie clignotante s'arréteront automati-
quement aprés 30 secondes et/ou en
pressant une touche quelconque.

Buzzer :

Lorsque les plaques sont allumées, les
activités suivantes seront indiquées
par un son de buzzer.

Activation normale d'une touche avec
un court signal sonore

Opération continue des touches
pendant une longue période (plus de
10 secondes) avec un signal sonore
long et intermittent

Fonction Boost :

Une zone de cuisson a été sélec-
tionnée, le niveau de cuisson a été
réglée sur "niveau de cuisson désiré"
et la touche P (Boost) a été pressée a
nouveau.



La fonction Boost peut tre active si

le module d'induction accepte le ré-
glage de la zone de cuisson. Si la fonc-
tion Boost est active, un "P" s'affiche
sur l'affichage correspondant.

Activer le booster peut faire dpasser
la puissance maximale, ce qui d-
clenche le systme ingr de gestion
de la puissance.

La réduction de puissance nécessaire
est indique par le clignotement de I'af-
fichage de zone de cuisson correspon-
dant. Le clignotement est actif pendant
3 secondes, et le rglage de chaleur
peut étre modifié avant la réduction de
puissance.
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Fonction spéciale de cuisson

Touchez la touche de sélection de
foyer plusieurs fois pour utiliser les
fonctions d'ébullition, de friture, de
maintien au chaud et de fonte du
chocolat. Les fonctions spéciales de
cuisson ne sont disponibles que pour
le coté droit des plaques. Ebullition et
friture ne peuvent pas fonctionner si-
multanément mais lorsque les plaques
émettent un bip il est possible d'activer
les deux fonctions simultanément.

Fonction d'ébullition

Cette fonction permet de faire bouillir
de l'eau et de la garder prés de son
point d'ébullition. Pour activer la fonc-
tion d'ébullition, pressez la touche de
sélection de foyer deux fois. Lorsque
la fonction d'ébullition est active, I'affi-
chage correspondant indique 'b'. Une
fois I'eau bouillante, la plaque émet un
signal sonore. Ce signal indique la fin
de la période d'ébullition.

L'affichage de foyer arriére droite in-
dique la fonction d'ébullition.

i< Gb.
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Fonction friture

Cette fonction permet de faire chauffer
I'huile a environ 160°C. Pour activer la
fonction friture, pressez la touche

de sélection de foyer trois fois. Lorsque
la fonction friture est active, I'affichage
correspondant indique 'F'. Les plaques
émettent un signal sonore apres
quelques temps. Ce signal indique que
I'huile est suffisamment chaude pour la
friture.

L'affichage de foyer avant droite in-
dique la fonction de fonte du chocolat.
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Fonction de maintien au chaud**

Cette fonction permet de maintenir

les plats au chaud, a une tempéra-
ture proche de 50°C . Pour activer la
fonction de maintien au chaud, pressez
la touche de sélection de foyer quatre
fois. Lorsque la fonction de maintien au
chaud est active, I'affichage correspon-
dant indique 'u'.

L'affichage de foyer arriére droite in-
dique la fonction de maintien au chaud.
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Fonction de fonte du chocolat

Cette fonction permet de faire fondre le
chocolat ou autres ingrédients simi-
laires en gardant automatiquement

la température proche de 40°C. Pour
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activer la fonction de fonte du choco-
lat, pressez la touche de sélection de
foyer cinq fois. Lorsque la fonction de
fonte du chocolat est active, I'affichage
correspondant indique 'b'.

L'affichage de foyer avant droite in-
dique la fonction de fonte du chocolat.

**Ces performances et durées peuvent
varier selon la quantité d'aliments et la
qualité de la casserole. 1,5 litre d'eau
et 0,5 litre d'huile permettent d'obtenir
les meilleures conditions de cuisson
pour ces fonctions.

88 Ge.
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Pause intelligente

La pause intelligente, lorsque activée,
réduit la puissance de tous les foyers
allumés.

Si vous désactiver alors la pause intel-
ligente, les foyers retourneront auto-
matiquement au niveau précédent.

Si la pause intelligente n'est pas dé-
sactivée, les plaques s'éteignent aprés
30 minutes.

Touchez ( W ) pour activer la pause
intelligente. La puissance du ou des
foyer(s) activé(s) passera au niveau

1 et "lI" apparaitra sur tous les affi-
chages.

Touchez ( (D ) a nouveau pour désacti-
ver la pause intelligente. "II" disparaitra
et les foyers fonctionneront dés a pré-
sent au niveau précédemment réglé.



ASTUCES ET CONSEILS
Poéles et casseroles

Utilisez des poéles et casseroles ayant
un fond plat, épais, lisse et du méme
diameétre que les zones de cuisson.
Ceci optimisera les temps de cuisson.

Les poéles et casseroles en acier,
acier émaillé, fonte et acier inoxydable
(si étiquetées de maniére appropriée)
vous offriront de meilleurs résultats.

Les poéles et casseroles en acier émail-
I€ ou aluminium ou a fond en cuivre
peuvent laisser des résidus métalliques
sur les plaques. Ces résidus peuvent
étre difficiles a nettoyer. Nettoyez les
plagues aprés chaque utilisation.

Une poéle ou casserole est adaptée
aux plaques a inductions si un aimant
colle a son fond.

Les récipients doivent étre placées au
centre des zones de cuisson. S'ils ne
sont pas placés correctement, s'affiche.

Lors de I'utilisation de certaines poéles,
il est possible d'entendre de petits
bruits durant la cuisson. Ceci est di a
la conception des poéles et n'affecte
en rien les performances ou la sécurité
des plaques.
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Economies d'énergie

Les zones de cuisson a induction
s'adaptent automatiquement a la taille
du fond du récipient de cuisson, jusqu'a
une certaine limite. Cependant la partie
magnétique du fond du récipient doit
avoir un diamétre minimum dépendant
de la taille de la zone de cuisson.

Placez-les casseroles sur la zone de
cuisson avant de la mettre en route. Si la
plaque est mise en route avant de placer
un récipient, la zone de cuisson ne fonc-
tionnera pas et I'affichage affichera .

Utilisez un couvercle pour réduire le
temps de cuisson.

Lorsqu'un liquide commence a bouillir,
réduisez le réglage de température.

Minimisez la quantité de liquide ou de
gras utilisée pour réduire les temps de
cuisson.

Sélectionnez la température appro-
priée a chaque cuisson spécifique.
Exemples de cuissons

Les informations fournies dans le ta-

bleau suivant ne sont fournies qu'a titre
d'indication.

Réglages | Utilisez pour

0 Foyer a l'arrét

1-3 Réchauffement léger

4-5 Léger frémissement,
réchauffement lent

6-7 Réchauffage et
frémissement

8 Bouillonnement, cuisson
a la poéle et grillades

9 Température maximum

P Fonction Boost
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Astuces de nettoyage

N'utilisez pas de tampon abrasif, de
nettoyant corrosif ou aérosols ou
d'objets coupants pour nettoyer les
surfaces des plaques.

Pour éliminer les aliments brulés, dé-
trempez-les avec un chiffon humide et
du liquide vaisselle.

Vous pouvez utiliser un racloir pour
enlever tout résidu alimentaire. Les
aliments collants doivent étre nettoyés
immédiatement, avant que le verre ne
refroidisse.

Faites attention a ne pas rayer I'adhésif
siliconé placé aux bords du verre en
utilisant un racloir.

Le racloir comprend un rasoir, il doit
donc étre gardé hors de la portée des
enfants.

Utilisez un nettoyant spécial pour
plaques céramiques sur les plaques
lorsqu'elles sont encore chaudes. Rin-
cez et essuyez avec un chiffon propre
ou un papier absorbant.

INSTALLATION DE L'APPAREIL
AVERTISSEMENT :

Le raccordement électrique de ces
plaques doit étre effectué par un élec-
tricien qualifié, selon les instructions de
ce guide et conformément a la 1égisla-
tion en vigueur. Tout dommage occa-
sionné par un mauvais raccordement
ou une installation incorrecte annulera
la garantie. Cet appareil doit étre mis a
la terre.
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Sécurité durant lI'installation

- Toute surface surplombant les
plaques doit étre au moins a 65 cm
des plaques.

Les ventilateurs d'extractions doivent
étre installes selon les instructions du
fabricant.

Le mur en contact avec l'arriere des
plaques doit &tre en matériau ignifuge.

- Le cable d'alimentation ne doit pas
dépasser 2 métres.

Installation des plaques de
cuisson dans un plan de travail

Les plagues peuvent étre insérées
dans n'importe quel plan de travail
pourvu qu'il supporter des tempéra-
ture jusqu'a 90°C.

Créez une ouvertures aux dimensions
indiquées dans I'image ci-dessous et
dans la page suivante.

Les plagues a induction peuvent étre
intégrées aux plans de travail de 25 a 40
mm

DIMENSION bU PRopurT | W (M) | D (mm) fH (mm)

590 520 53
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DIMENSION DU PRODUIT

W (mm)
590

D (m

520

m) [H (mm)

53

MIN
100 MM =z
= N
S -
=4
DIMENSION DE PER- C1 (mm) C2 (mm)
CAGE 560 480
PROXIMITE D'UN MUR MIN A (mm) MIN B (mm)
(Minimum)
BOIS/ BETON OU CERAMI- 50 50
QUE CARRELE




IN 20 MM
MIN 10 MM

q

MIN S MM_

MIN 20 MM

A A A H A A

) ) ) | — —) —

Appliquez de I'adhésif d’étanchéité fourni

tout autour du bord inférieur du plan de
travail le long du bord extérieur du
panneau vitrocéramique. Ne I'étirez pas.
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Vissez les 4 supports de montage sur
les parois latérales du produit.

N

Support de montage pour plan de travail



Raccordement électrique

Avant d'effectuer un raccordement,
vérifiez que :

La tension d'alimentation est la méme
que celle indiquée dans la plaque
signalétique située a l'arriére de vos
plaques.

Le circuit peut supporter la charge de
I'appareil (voir la plaque signalétique).
L'alimentation est mise a la terre, se
conforme aux dispositions de la Iégis-
lation en vigueur et est bon état.

L'interrupteur a fusible doit étre facile-
ment accessible une fois la plaque de
cuisson installée.

S'’il n’existe pas de circuit dédié et
d’interrupteur a fusible pour la plaque
de cuisson, ils doivent étre installés par
un électricien qualifié avant le raccor-
dement de la plaque de cuisson.

Un céable adéquat et approuvé doit étre
connecté a la boite a fusible principale
et protégé par son propre fusible 50 A
ou disjoncteur. L'électricien doit fournir
un interrupteur omnipolaire a fusibles,
qui sépare le fil sous tension des
conducteurs neutres avec une sépara-
tion de contact d'au moins 3,0 mm.

L'interrupteur a fusibles doit étre
installé sur le mur de cuisine, au-des-
sus du plan de travail et sur le coté
des plaques, et non au-dessus de
celles-ci, conformément a la législa-
tion IEE. Connectez l'interrupteur a
fusibles a une boite de jonction devant
étre installée sur le mur a au moins

61 cm au-dessus du sol et derriere

les plaques. L'alimentation électrique
des plaques peut alors étre raccordée.
Raccordez une extrémité a la boite de
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jonction et raccordez 'autre extrémité
au boitier d'alimentation des plaques

situé a l'arriere des plaques. Enlevez
le couvercle du boitier d'alimentation

et installez le cable, en respectant le

schéma de raccordement.

Le cable d'alimentation électrique doit
étre éloigné des sources de chaleur
directe. Il ne doit pas étre soumis a
une hausse de de température de plus
50°C au-dessus de la température
ambiante.
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Pour les plaques a induction, le
cable doit étre HO5VV-F 5X2,5 mm?
60227 IEC 53 «-. Vous trouverez le
schéma de raccordement a l'arriére
de votre appareil.



CODES D'ERREUR

En cas d'erreur, le code d'erreur sera
indiqué dans I'affichage du foyer.

E1 : Le ventilateur de refroidissement
est défectueux, appelez un agent de
service autorisé.

E3 : La tension d'alimentation est
au-dessus de la valeur nominale, étei-

gnez les plaques en pressant M , atten-
dez que "H" disparaisse de toutes les
zones, allumez les plaques en pressant

(M et continuez Sile probléme persiste,
appelez un agent de service autorisé.

E4 : La fréquence d'alimentation
est différente de la valeur nominale,

éteignez les plaques en pressant fD
, attendez que "H" disparaisse de
toutes les zones, allumez les plaques

en pressant (D et continuez Si le
probleme se répéte, éteignez et rallu-

mez les plaques en pressant f'j puis
continuez I'utilisation. Si le probléme
persiste, appelez un agent de service
autorisé.

ES5 : La température interne des
plaques est trop élevée, éteignez les

plaques en pressant @ et laissez les
foyers refroidir.

E6 : Erreur de communication entre
les commandes tactiles et les foyers,
appelez un agent de service autorisé.

E7 : Sonde de température de I'élé-
ment chauffant défectueuse, appelez
un agent de service autorisé.

E8 : Sonde de température de refroi-
dissement défectueuse, appelez un
agent de service autorisé.

E9 : Erreur de calibration, appelez un
agent de service autorisé.
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Installazione dell'apparecchiatura.
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Collocare il piano di cottura in un piano di lavoro
Stabilire una connessione elettrica
Diagramma connessione elettrica



AVVERTENZE SULLA SI-
CUREZZA

LEGGERE LE PRESENTI ISTRUZIO-
NI CON ATTENZIONE E NELLA LORO
INTERESSA PRIMA DI UTILIZZARE
LA PROPRIA APPARECCHIATURA, E
CONSERVARLE IN UN LUOGO ADAT-
TO PER EVENTUALI RIFERIMENTI.

IL PRESENTE MANUALE E STATO
REALIZZATO PER PIU MODELLI. LA
PROPRIA APPLICAZIONE POTREB-
BE NON ESSERE DOTATADIALCUNE
DELLE FUNZIONALITA ILLUSTRATE
NEL PRESENTE MANUALE. DURAN-
TE LALETTURA DEL PRESENTE MA-
NUALE DI ISTRUZIONI, PRESTARE
ATTENZIONE ALLE INDICAZIONI AC-
COMPAGNATE DA IMMAGINI.

Avvertenze generali sulla sicu-
rezza

*La presente apparec-
chiatura pud essere
usata da bambini da-
gli otto anni di eta e
da persone con ca-
pacita fisiche, senso-
riali o mentali ridotte
0 mancanza di espe-
rienza e conoscenze
nel caso in cui siano
state assegnate a su-
pervisori 0 abbiano
ottenuto istruzioni in
merito all'uso sicuro

dell'apparecchiatura
e comprendano i pe-
ricoli coinvolti. L'appa-
recchiatura non € un
giocattolo. La pulizia e
la manutenzione non
devono essere ese-
guiti a bambini in as-
senza di supervisione.
«AVVERTENZE: L'ap-
parecchiatura e le sue
parti accessibili diven-
tano incandescen-
ti durante l'uso. Fare
attenzione a evitare
di toccare gli elementi
incandescenti. | bam-
bini di eta inferiore a
8 anni devono stare
lontano dall'apparec-
chiatura a meno che
non siano sorvegliati.

 AVVERTENZE: la cot-
tura sulla piastra con
grasso od olio e peri-
colosa e pud provoca-
re incendi. MAI prova-
re a estinguere il fuoco
con l'acqua. Spegne-
re l'apparecchiatura e
coprire la famma con



un coperchio 0 una
coperta d'amianto.

*AVWVERTENZE: Peri-
colo di incendio: non
conservare oggetti
sulle superfici di cot-
tura.

*AVVERTENZE: Se la
superficie & spaccata,
disattivare [|'apparec-
chiatura per evitare
eventuali scosse elet-
triche.

Per i piani di cottura a
induzione, non collo-
care oggetti metallici
come coltelli, forchet-
te, cucchiai e coperchi
sulla superficie della
piastra, perché posso-
no diventare bollenti.

*Per i piani di cottura a
induzione, dopo l'uso,
disattivare I'elemen-
to del piano usando i
relativi comandi e non
fare affidamento sul
rilevatore.

* Per le piastre dotate di
coperchio, rimuovere
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eventuali versamenti
dal coperchio prima
dell'apertura. Inoltre
consentire il raffredda-
mento della superficie
della piastra prima di
chiudere il coperchio.

* L'apparecchiaturanon
e progettata per esse-
re operata tramite ti-
mer esterni o sistemi
di controllo a distanza
separati.

*Non usare detergen-
ti abrasivi o graffiatori
in metallo affilati per
pulire il vetro dello
sportello del forno o le
altre superfici perché
potrebbero graffiare la
superficie, provocan-
do la rottura del vetro
o danni alla superficie.

*Non usare pulitori a
vapore per la pulizia
dell'apparecchiatura.

» La tua apparecchiatura & prodotta
secondo tutti gli standard e i rego-
lamenti internazionali e locali ap-
plicabili.

* La manutenzione e la riparazione
devono essere eseguite esclu-



sivamente da tecnici di servizio
autorizzati. La manutenzione e la
riparazione se eseguite da tecnici
non autorizzati potrebbero causa-
re rischi. Alterare o modificare le
specifiche dell'apparecchiatura &
pericoloso.

Prima dell'installazione, assicurar-
si che le condizioni di distribuzio-
ne locali (natura del gas, pressio-
ne del gas, tensione e frequenza
elettriche) e i requisiti dell'appa-
recchiatura siano compatibili. | re-
quisiti per questa apparecchiatura
sono indicati sull'etichetta.

ATTENZIONE: Questa apparec-
chiatura & progettata esclusiva-
mente per la cottura degli alimenti
e per l'uso domestico interno e non
deve essere usata per altri scopi o
in altre apparecchiature, come per
usi non domestici o in ambienti
commerciali o per il riscaldamento
degli ambienti.

Tutte le possibili misure di sicurez-
za sono state applicate per garan-
tire la sicurezza del consumatore.
Poiché il vetro potrebbe rompersi,
fare attenzione durante la pulizia
per evitare di graffiarlo. Evitare di
colpire o battere sul vetro con de-
gli accessori.

Assicurarsi che il cavo di alimen-
tazione non si pieghi durante [I'in-
stallazione. Se il cavo di alimenta-
zione € danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, dal vostro
agente di servizio o da persone si-
milmente qualificate al fine di evi-
tare rischi.

avvertenze sull'installazione

* Non usare l'apparecchiatura prima

che sia completamente installata.

L'apparecchiatura deve essere
installata e operata da un tecni-
co autorizzato. Il produttore non
€ responsabile dei danni causati
da una collocazione e installazio-
ne difettosa effettuata da soggetti
non autorizzati.

Durante il disimballaggio dell'ap-
parecchiatura, assicurarsi che non
abbia subito danni durante il tra-
sporto. In caso di difetti, non usare
I'apparecchiatura e contattare im-
mediatamente un agente di assi-
stenza qualificato. | materiali usati
per l'imballaggio (nylon, graffetta-
trici, schiuma espansa...ecc.) po-
trebbero avere effetti negativi sui
bambini, e dovrebbero essere rac-
colti e rimossi immediatamente.

Proteggere l'apparecchiatura da-
gli effetti atmosferici. Non esporla
agli effetti di sole, pioggia, neve,
ecc.

| materiali intorno all'apparec-
chiatura (cabinato) devono es-
sere in grado di resistere a
una temperatura di min 100°C.
La temperatura della superficie
inferiore della piastra di cottura
potrebbe aumentare durante I'o-
perazione. Pertanto, installare una
tavola sotto il prodotto.

Durante l'uso

Non collocare materiali infiamma-
bili o combustibili, all'interno o nel-
le vicinanze dell'apparecchiatura
quando ¢ in funzione.

Non allontanarsi del fornello du-
rante la cottura con olii liquidi o so-



lidi. Potrebbero incendiarsi in caso
di surriscaldamento estremo. Non
versare acqua sulle fiamme cau-
sate dell'olio. Coprire la casseruo-
la o la padella con il suo coperchio
per togliere l'aria alle fiamme e

spegnere il fornello.

» Posizionare le pentole al centro
della zona di cottura, e ruotare le
maniglie in una posizione sicura
cosi che non possano essere af-

ferrate.

» Se l'apparecchiatura non verra
usata per molto tempo, rimuove-
re la spina dalla presa. Tenere di-
sattivato l'interruttore di controllo
principale. Inoltre, quando l'appa-
recchiatura non viene usata, spe-

gnere la valvola del gas.

 Assicurarsi che le manopole di
controllo dell'apparecchiatura sia-
no sempre in posizione "0" (arre-

sto) quando non viene usata.

Durante la pulizia e la ma-

nutenzione

» Spegnere sempre |'apparecchia-
tura prima di operazioni come la
pulizia o la manutenzione. Cid pud
essere fatto dopo avere staccato
I'apparecchiatura o spento gli in-

terruttori principali.

* Non rimuovere le manopole di
controllo per pulire il pannello di

controllo.

. PER MANTENERE L'EFFI-
CIENZAE LA SICUREZZA DELLA
PROPRIA APPARECCHIATURA,
RACCOMANDIAMO DI USARE
SEMPRE PARTI ORIGINALI O
CHIAMARE | NOSTRI AGENT]I DI

IT

ASSISTENZA AUTORIZZATI IN
CASO DI NECESSITA.



DESCRIZIONE DELLA PIASTRA

Gentile cliente,

Leggere le istruzioni nella presente guida utente prima di usare la piastra e con-
servarla per riferimenti futuri.

Superficie di cottura per 4 riscaldatori:

Elemento di riscaldamento a induzione

Pannello di controllo

Nota: L'aspetto della piastra potrebbe essere diverso dal modello indicato a cau-
sa della sua configurazione.



Pannello di cottura per 4 riscaldatori:
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1- Schermo riscaldatore

2- Selezione riscaldatore superiore
sinistro

3- Schermo timer

4- Selezione riscaldatore superiore
destro

5- Timer
6- Indicatore blocco
7- Smart Pause

[? 8% IIIIIIIITIII G?:B [? |’_'B

8- Selezione riscaldatore inferiore

sinistro
9- Pulsanti a scorrimento

10- Selezione riscaldatore inferiore
destro

11- Boost
12- On/Off



FUNZIONAMENTO
DELL'APPARECCHIATURA.

Usare le zone di cottura a induzione
con stoviglie adatte.

Dopo l'attivazione dell'alimentaiozne,
tutti gli schermi si illuminano per qual-
che istante. Quando questo intervallo
e terminato, il piano di cottura & in mo-
dalita stand-by ed & pronto per essere
usato.

Il piano di cottura & controllato tramite
sensori elettrici che sono attivati toc-
cando i sensori relativi. Ogni attivazione
di un sensore & seguita da un segnale
acustico.

Attivare I'apparecchiatura:

Attivare il piano di cottura toccando il
tasto ON/JOFF (0 Tutti gli schermi del
riscaldatore mostrano uno "0" statico e
le spie in fondo a destra lampeggiano.
(Se nessuna zona di cottura viene sele-
zionata entro 20 minuti, il piano di cottu-
ra si spegne automaticamente.)

Disattivare I'apparecchiatura:

spegnere il piano di cottura in qualsiasi
istante toccando @ .
Il testo ON/OFF L'] ha sempre la prio-
rita nella funzione di disattivazione.

S
Attivare le zone di cottu-
ra:
Premere il tasto di selezione del riscal-
datore che si desidera usare. Lo scher-
mo del riscaldatore selezionato mostra
un indicatore a spia fissa e la spia lam-
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peggiante su tutti gli altri schermi si spe-
gne.

Per il riscaldatore selezionato, épossib-
ile impostare il livello di calore toccando
i pulsandi a scorrimentollIIIIINNEH N
L'elemento € ora pronto per la cottua.
Per tempi di bollitura rapidi, selezionare
il livello di cottura desiderato e toccare
il tasto P per attivare la funzione Boost.

Disattivare le zone di cottura:

Selezionare I'elemento che si vuole di-
sattivare premendo il tasto di imposta-
re del calore relativo. Usando il tasto a
scorrimento [IIIIIRNE B B B, spegnere
la temperatura portandola su "0". (Inol-
tre l'uso della destra e della sinistra dei
pulsanti di scorrimento contemporane-
amente porta la temperatura a "0")."

Se la zona di cottura € bollente, verra
visualizzato "H" al posto di "0".

Disattivare tutte le zone di cot-
tura:

per disattivare tutte le zone di cottura,
toccare il tasto @ .

In modalita stand-by, su tutte le zone di
cottura calde appare una "H".

Indicatore di calore residuo:

L'indicatore di calore residuo indica che
la vetroceramica ha una temperatura
pericolosa al tatto nella circonferenza di
una zona di cottura.

Dopo avere disattivato la zona di cottu-
ra, lo schermo relativo mostra il simbo-
lo "H" fino a che la temperatura della
zona di cottura assegnata € a un livello
non critico.



Funzione interruttore di sicu-
rezza spento:

tutte le zone di cottura saranno disat-
tivate dopo un tempo operativo mas-
simo predefinito se le impostazioni del
calore non vengono modificate. Tutte
le modifiche nella zona di cottura ripor-
tano il tempo di funzionamento mas-
simo al valore iniziale del limite orario
operativo. L'orario di funzionamento
massimo dipende dal livello di tempe-
ratura selezionato.

Attendere la scomparsa di ‘F’ per tutte
le zone, accendere la piastra toccando
f'j e continuare a usare.

Impostazioni di | Spegnere

calore interruttore di
sicurezza dopo

1-2 6 ore

3-4 5 ore

5 4 ore

6-9 1,5 ore

Blocco bambini:

La funzinoe di blocco bambini pud
essere attivata dopo avere azionato |l
controllo. Per attivare il blocco bambi-
ni, azionare contemporaneamente il
lato sinistro e destro del pulsante del
cursore e quindi nuovamente il lato
destro. "L" significa bloccato e viene
visualizzato su tutti gli schermi del
riscaldatore, questo comando non pud
essere modificato. (Se una zona di
cottura € bollente, verranno visualizzati
alternativamente "L" e "H".)

Il piano di cottura resta bloccato fino

a che non viene sbloccato, anche se i
comandi sono stati attivati e disattivati.

Per disattivare il blocco bambini,
attivare il piano di cottura. Per attivare
il blocco bambini, azionare contempo-
raneamente il lato sinistro e destro del
pulsante del cursore e quindi nuova-
mente il lato sinistro. "L" scompare
dal display e il piano di cottura sara
disattivato.

Bloccaggio

La funzionalita di blocco serve a bloc-
care e impostare l'apparecchiatura in
modalita risparmio durante le opera-
zioni. Toccare le modifiche come per
esempio le impostazioni per alzare il
calore non sono possibili. E possibile
solo lo spegnimento della piastra.

La funzione di blocco diventa attiva se
il pulsante di blocco chiave viene
premuto per almeno due secondi.
Questa operazione viene notificata da
un segnale acustico. Dopo una ope-
razione di successo di piu di 2 sec.,
I'indicatore di blocco lampeggia e |l
riscaldatore & bloccato.

Funzione timer:

La funzione timer € presente in due
versioni:

Timer dei minuti (1..99 min):

Il timer dei minuti pud essere operato
se le zone di cottura vengono disatti-
vate. Lo schermo del timer mostra "00"
con una spia lampeggiante.



Usare i pulsanti a scorrimento
IIIIIINEE N N W per aumentare/ridurre
il tempo. L'intervallo di regolazione &
compreso tra 0 e 99 minuti. Se non si
verifica alcuna operazione in 10 secon-
di, il timer dei minuti verra impostato e
la spia lampeggiante scomparira. Dopo
che il timer & stato configurato, il tempo
scorre secondo le impostazioni.

Quando questo intervallo & terminato,
viene emesso un segnale acustico

e lo schermo del timer lampeggia. |l
segnale acustico si arresta automatica-
mente dopo 30 secondi e/o azionando
un tasto.

[l timer dei minuti pud essere modifi-
cato o disattivato in qualsiasi istante
usando i pulsanti a scorrimento del
timer (") 1IIINNEE N W M La disattiva-
zione del fornello toccando in qualsi-
asi istante disattiva anche il timer dei
minuti.

Timer zona cottura (1..99 min):

Quando il piano di cottura ¢ attivato, un
timer indipendente pud essere pro-
grammato per ogni zona di cottura.

Selezionare una zona di cottura, quindi
selezionare le impostazioni della tem-
peratura e infine attivare il tasto

delle impostazioni del timer, il
timer pud essere programmato come
una funzione di disattivazione per una
zona di cottura. | quattro LED sono
dispsti intorno al timer. Questi indica-
no per quale zona di cottura il timer &
stato attivato.

10 secondi dopo l'ultima operazione, lo
schermo del timer passa al timer che
verra eseguito successivamente (in
caso di programmazione per piu di una
zona di cottura).

Quando il timer & scaduto, un segnale
acustico e lo schermo del timer mostra-
no "00" staticamente, il timer LED as-
segnato alla zona di cottura lampeggia.
La zona di cottura programmata sara
disattivata e la "H" verra visualizzata se
la zona di cottura & bollente.

Il segnale acustico e il lampeggiamento
del timer LED si arrestano automatica-

mente dopo 30 secondi e/o azionando

un tasto.

Segnale acustico:

quando il piano di cottura & in funzione,
le seguenti attivitd saranno segnalate
tramite un segnale acustico:

La normale attivazione di un tasto
emetter un breve segnale acustico

Il funzionamento continuo dei tasti
per un periodo prolungato di tempo
(10 secondi) con un segnale acustico
prolungato e intermittente.

Funzione boost:

Selezionare una zona di cottura, livello
di cottura impostato su "livello di cottu-
ra desiderato", premere nuovamente il
tasto P(Boost)

La funzione boost pud essere attivata
se il modulo a induzione accetta la
configurazione su gesta zona di cottu-
ra. Se la funzione boost & attiva, una
"P" viene visualizzata sullo schdrmo
corrispondente.



L'attivazione del booster pu supera-
re la potenza massima e la gestione
integrata pu attivarsi.

La riduzione di potenza necessaria
viene mostrata con il lampeggiamento
dello schermo della zona di cottura
corrispondente. Il lampeggiamento
attivo per 3 secondi e consente ulteriori
adattamenti delle impostazioni prima
della riduzione della potenza.

Funzione di cottura speciale

Toccare il tasto di selezione del riscal-
datore piu volte per bollire, friggere,
tenere caldo, sciogliere la cioccolata.
La funzione di cottura speciale € dispo-
nibile solo per il lato destro del fornello.
La bollitura e la frittura non funzionano
contemporaneamente ma dopo che il
fornello ha emesso un segnale acusti-
co & possibile attivare contemporanea-
mente la bollitura e la frittura.

Funzione bollitore**

Questa funzione consente di bollire
I'acqua mantenendola al punto di bolli-
tura. Per attivare la funzione di bollitura
premere due volte il tasto di selezione
del riscaldatore. Quando la funzione

di bollitore & attiva, lo schermo relativo
mostra 'b'. Dopo la bollitura dell'acqua,
il fornello emette un segnale acustico.
Questo segnale mostra che la bollitura
€ terminata e inizia a sobollire.

Lo schermo del riscaldatore posteriore
destro indica la funzione di bollitura
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Funzione frittura

Questa funzione porta I'olio della frittu-
ra a 160°C. Per attivare la funzione di
frittura premere il tasto di selezione del

riscaldatore tre volte. Quando la
funzione di frittura & attiva, lo schermo
relativo mostra 'F'. La piastra emette
un segnale "bip" dopo alcuni istanti.



Questa segnale indica che l'olio &
pronto per la frittura.

Lo schermo del riscaldatore anteriore
destro indica la funzione di frittura

5O GF
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Funzione di mantenimento del
calore**

Questa funzione fa si che il piatto sia
mantenuto automaticamente intorno
a 50°C. Per attivare la funzione per

il mantenimento di calore, premere
quattro volte il tasto di selezione del
riscaldatore. Quando la funzione di
mantenimento del calore ¢ attiva, lo
schermo relativo mostra 'u'.

Lo schermo del riscaldatore posteriore
destro indica la funzione di manteni-
mento del calore.

89 Gu
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Funzione scioglimento ciocco-
lato

Questa funzione consente di sciogliere
la cioccolata o alimenti simili portandoli
automaticamente a una temperatura
vicina a 40°C. Per attivare la funzione
di scioglimento della cioccolata, pre-
mere il tasto di selezione del riscalda-
tore cinque volte. Quando la funzione
di scioglimento della cioccolata &
attiva, lo schermo relativo mostra 'c'.

Lo schermo del riscaldatore anteriore
destro indica la funzione di scioglimen-
to della cioccolata

**Queste prestazioni e orari possono
variare in base alla quantita di cibo e
alla qualita della pentola. Le migliori
prestazioni di cottura sono ottenute
con 1,5 litri d'acqua e 0,5 litri d'olio.

=i Crc.
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Smart Pause

Smart Pause, quando ¢ attiva, riduce
la potenza di tutte le piastre attiva.

Se quindi si attiva Smart Pause, i ri-
scaldatori torneranno automaticamente
al livello precedente.

Se Smart Pause non € disattivato,
il piano di cottura si disattiva dopo
30 minuti.

Premere ( (W ) per attivare Smart Pau-
se. La potenza per i riscaldatori attivati
si ridurra al livello 1 e "ii" appare su
tutti gli schermi.

Premere (M ) per disattivare Smart
Pause. "lI" scompare e i riscaldatori
operano al livello impostato in prece-
denza.



SUGGERIMENTI E CONSIGLI
Stoviglie

- Usare stoviglie spesse, piatte, a
fondo liscio e dello stesso diametro
dell'elemento. Cid consente di ridurre i
tempi di cottura.

- Stoviglie in acciaio, acciaio smalta-
to, ghisa e acciaio inox (se indicato
chiaramente dal produttore) daranno i
risultati migliori.

- Stoviglie in acciaio smaltato o allu-
minio o con fondo in rame possono
lasciare residui metallici sul piano di
cottura. Tali residui potranno essere
rimossi solo con molte difficolta. Pulire
il piano di cottura dopo ogni uso.

- Le stoviglie sono adatte all'induzione
se un magnete resta attaccato sul loro
fondo.

- Le stoviglia devono essere collocate
centralmente sulla zona di cottura. Se
non vengono collocate correttamente
cio viene indicato sullo schermo.

- Quando si usano alcune pentole,
potranno emettere dei rumori; cid av-
viene a causa del loro design e non ha
effetto sulle prestazioni o la sicurezza
del piano di cottura.

71 T
[ CORRETTO | | ERRATO |

I

)\ e |

ERRATO |

CORRETTO ||

Risparmio energetico:

- Le zone di cottura a induzione si
adattano automaticamente al fondo
delle stoviglie, entro un certo limite. A
ogni modo la parte magnetica del fon-
do delle stoviglie deve avere un diame-
tro minimo a seconda della dimensione
della zona di cottura.

Collocare sempre le stoviglie nella
zona cottura prima che venga accesa.
Se viene attivato prima di collocare
stoviglie, la zona di cottura non funzio-
na e viene visualizzata la schermata di
controllo.

- Usare un coperchio per ridurre il tem-
po di cottura.

- Quando il liquido bolle, ridurre la
temperatura.

- Usare la quantita minima d'acqua o
grasso per ridurre i tempi di cottura.

- Selezionare la temperatura adeguata
per le applicazioni di cottura usate.

Esempi di applicazioni di cottura

Le informazioni contenute nella tabella
seguente servono solo da indicazione.

Impostazioni | Uso per

0 Elemento spento

1-3 Avvertimento silen-
Zioso

4-5 Inizia a bollire, avverti-
mento lento

6-7 Riscaldamento e
bollitura rapida

8 Bollimento, rosolatura
e scottatura

9 Calore massimo

P Funzione boost

IT




Suggerimenti per la pulizia

- Non usare cuscinetti abrasivi, detergenti
corrosivi, detersivi aerosol od oggetti affila-
ti per pulire le superfici del piano di cottura.

- Per rimuovere gli alimenti bruciati, bagna-
re con un panno umido e un detersivo.

- Usare un raschiatore per rimuovere
gli alimenti o i residui. Gli alimenti ap-
piccicosi devono essere pulitiimmedia-
tamente una volta versati, prima che il
vetro si raffreddi.

- Fare attenzione a non grattare I'ade-
sivo in silicone collocato sui bordi del
vetro durante l'uso del raschiatore.

- Il raschiatore & dotato di una lama
quindi & necessario tenerlo fuori dalla
portata dei bambini.

- Usare uno speciale detergente per
piani in ceramica quando il piano &
ancora caldo. Sciacquare e asciugare
usando un panno o una tovaglia pulita.

INSTALLAZIONE DELL'APPA-
RECCHIATURA

AVVERTENZE:

La connessione elettrica della piastra

di cottura deve essere effettuata da
personale di servizio autorizzato o da un
elettricista qualificato, conformemente
alle istruzioni contenute in questa guida

e alle normative vigenti. In caso di danni
che si verificano a seguito di una connes-
sione o una installazione non corretta, la
garanzia sara annullata. Questa apparec-
chiatura richiede la messa a terra.

Sicurezza durante I'installazione

- Eventuali superfici pendenti devono

IT

essere ad almeno 65cm al di sopra
del piano.

- Le ventole dell'estrattore devono
essere installate conformemente alle
istruzioni del produttore.

- La parete a contatto con la parte
posteriore del piano deve essere in
materiale anti-fiamma.

- La lunghezza del cavo di alimenta-
zione non deve superare i due metri.

Collocare il piano di cottura in
una superficie di lavoro

- Il piano di cottura pud essere inseri-
to in un piano di lavoro resistente ad
almeno 90°C.

- Creare un'apertura delle dimensioni
indicate nell'immagine seguente e
sulla pagina successiva.

- Il piano di cottura a induzione pud
essere inserito in una superficie di
lavoro spessa da 25 a 49 mm.

PRODUCT DIMENSION | WV (MM) | D (mm) |H (mm)

590 520 53




PRODUCT DIMENSION

W (mm)
590

D (mm)

H (mm)

520 53

<
N
(-
CUT OUT DIMENSION C1 (mm) C2 (mm)
560 480
NEIGHBOUR HOOD WALLS MINA (mm) | MIN B (mm)
WOOD / 50 50
CONCRETE OR CERAMIC
TILED
= =
= bS
LN O
EA S
= =
= =
1 DN |-
T r——
z 4 [
=
= a] ][
MIN 20 MM_[o[\
—_— =.][

MIN
100 MM =Z
= o~
S -
CUTOUT DIMENSION C1 (mm) €2 (mm)
560 480
NEIGHBOUR HOOD WALLS MINA(mm) | MINB (mm)

WOOD /
CONCRETE OR CERAMIC
TILED

50

50




Avvitare le quattro staffe di montaggio
del piano di lavoro sulle pareti laterali
del prodotto.

N

IN 20 MM
MIN 10 MM
o

q

MIN 5 MM_ _

MIN 20 MM

A A A B A A

—

Applicare il nastro auto-adesivo sigil-
lante in dotazione intorno al bordo infe-
riore della superficie di cottura lungo il
bordo esterno del pannello in ceramica
e vetro. Non allungarlo.

« staffa di montaggio su piano di lavoro



Stabilire una connessione elettrica

Prima di stabilire una connessione,
controllare che:

La tensione della presa elettrica sia la
stessa di quella indicata sulla targhetta
di funzionamento situata sulla parte
posteriore della tua piastra.

Il circuito pud supportare il carico
dell'applicazione (vedere targhetta di
funzionamento).

L'alimentazione elettrica ha una messa
a terra conforme alle disposizioni dei
regolamenti correnti ed € in ottime
condizioni.

L'interruttore con fusibile deve essere
facilmente accessibile una volta instal-
lata la piastra.

Se non sono presenti interruttori con
fusibili o circuiti della piastra, devono
essere installati da un elettricista qualifi-
cata prima di connettere la piastra.
Connettere un cavo adatto e approvato
dall'unita consumatore (scatola dei fu-
sibili principale) e deve essere protetto
dal proprio fusibile da 50 amp o da un
interruttore di circuito (MCB). L'elettrici-
sta deve fornire un interruttore a fusibile
che disconnette sia la linea (live) e i
conduttori neutrali con una separazione
dei contatti di almeno 3,0 mm.

L'interruttore con fusibile deve essere
installato sulla parete della cucina,
sopra la superficie di lavoro e sul

lato della piastra, non sopra di essa,
conformemente ai regolamenti IEE.
Connettere l'interruttore a fusibile a
una cassetta di giunzione da installare
sopra la parte a circa 61 cm (24 pollici)
sopra il livello del pavimento e dietro la
piastra. Quindi & possibile connettere
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il cavo di alimentazione della piastra.
Connettere una estremita della casset-
ta di giunzione e l'altra estremita alla
scatola di connessione elettrica della
piastra situata sulla parte posteriore
della piastra. Rimuovere il coperchio
della scatola di connessione elettrica

e installare il cavo, conformemente al
diagramma di connessione.

Il cavo di alimentazione deve essere
posizionato lontano da fonti di calore
diretto. Non deve superare la tempera-
tura ambiente di oltre 50°C.

N1
-
q-
FE
N
-
4-
PE

3Je

o 5

-Q

at st

2L+2N 230V~

400V 3N~

Per la piastra a induzione, il cavo
deve essere un HO5VV-F 5X2,5 mm?
60227 IEC 53 »-. Lo schema delle
connes-sioni € indicato sulla parte
posteriore dell'apparecchiatura.



CODICI DI ERRORE

Se si verifica un errore, il codice di er-
rore verra visualizzato sugli schermi del
riscaldatore.

E1 : La ventola di raffreddamento &
disattivata, contattare gli agenti di assi-
stenza autorizzati.

E3 : La tensione di alimentazione & diversa
dai valori nominali, spegnere la piastra

premendo M , attendere fino a che “H”
scompaia da tutte le zone, accendere la

piastra toccando fD e continuare a usare
Se si verifica lo steso errore, contattare gli
agenti di assistenza autorizzati.

E4 : La tensione di alimentazione &
diversa dai valori nominali, spegnere la

piastra premendo fD , attendere fino a
che “H” scompaia da tutte le zone, accen-

dere la piastra toccando fD e continua-
re a usare Se si verifica lo stesso errore,
staccare/collegare il fornello premendo

f'j continuare a usarlo. Se si verifica
lo stesso errore, contattare un agente di
assistenza autorizzato.

ES5 : La temperatura all'interno della
piastra & troppo elevata, spegnere la
piastra premendo @ lasciare raffred-
dare i riscaldatori.

EG6 : Errore di comunicazione tra il co-
mando tattile e il riscaldatore, contattare
gli agenti

E7 : |l sensore della temperatura della
bobina & disattivato, contattare gli agenti
di assistenza autorizzati.

E8: Il sensore della temperatura del
refrigeratore & disattivato, contattare gli
agenti di assistenza autorizzati.

E9 : errore di calibrazione, contattare gli
agenti di assistenza autorizzati.
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