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IT - Istruzioni di montaggio e d'uso

Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo
manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali
inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio
derivati dallinosservanza delle istruzioni riportate in questo
manuale. L'apparecchio & destinato esclusivamente ad uso
domestico per la cottura di alimenti e aspirazione dei fumi
derivanti dalla cottura stessa. Non sono consentiti altri usi (es.
riscaldare ambienti). Il fabbricante declina ogni responsabilita
per usi non appropriati o per errate impostazioni dei comandi.
L'apparecchio potrebbe avere estetiche differenti rispetto
a quanto illustrato nei disegni di questo libretto,
comunque le istruzioni per I'uso, la manutenzione e
I'installazione rimangono le stesse.

® Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sullinstallazione, sull'uso e sulla sicurezza.

Non effettuare variazioni elettriche sull'apparecchio.

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

Verificare I'integrita dell'apparecchio prima di procedere
con linstallazione. In caso contrario contattare il
rivenditore e non proseguire con 'installazione.
Nota: | particolari contrassegnati con il simbolo "(*)" sono
accessori opzionali forniti solo in alcuni modelli o particolari
non forniti, da acquistare.

@ Avvertenze

Attenzione! Attenersi scrupolosamente
alle seguenti istruzioni: e L’apparecchio
deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualunque intervento
di installazione. e L'installazione o la
manutenzione deve essere eseguita da
un tecnico specializzato, in conformita
alle istruzioni del fabbricante e nel
rispetto delle norme locali vigenti in
materia di sicurezza. Non riparare 0
sostituire qualsiasi parte dell’'apparecchio
se non specificamente richiesto nel
manuale d’'uso. e La messa a terra
dell'apparecchio é obbligatoria per legge.
e |l cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il
collegamento dell’'apparecchio, incassato
nel mobile, alla rete elettrica. e Affinché
linstallazione sia conforme alle norme di
sicurezza vigenti, occorre un interruttore
omnipolare a norme che assicuri la

disconnessione completa della rete nelle
condizioni della categoria di
sovratensione Il conformemente alle
regole di installazione. @ Non utilizzare
prese multiple o prolunghe. ® Una volta
terminata linstallazione, i componenti
elettrici  non dovranno piu essere
accessibili dall'utilizzatore. )
L’apparecchiatura e le sue parti
accessibili  diventano calde durante
I'utilizzo. Fare attenzione a non toccare
gli elementi riscaldanti. e Fare attenzione
che i bambini non giochino con
I'apparecchio; mantenere i bambini a
distanza e sorvegliarli, in quanto le parti
accessibili possono diventare molto calde
durante luso. e Per i portatori di
stimolatori cardiaci ed impianti attivi e
importante verificare, prima dell'uso del
piano ad induzione, che il proprio
stimolatore  sia  compatibile  con
I'apparecchio. @ Durante e dopo l'uso
non toccare gli elementi riscaldanti
dell’apparecchio. e Evitare il contatto con
panni o altro materiale infiammabile fino
a che tutti i componenti dell’apparecchio
non si siano sufficientemente raffreddati,
rischio di incendio. e Non riporre
materiale infiammabile sull'apparecchio o
nelle sue vicinanze. e | grassi e gli oli
surriscaldati prendono faciimente fuoco.
Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di
grasso e di olio. -Se la superficie &
incrinata, spegnere |'apparecchio per
evitare la possibilita di scossa elettrica. @
L’apparecchio non e destinato ad essere
messo in funzione per mezzo di un
temporizzatore esterno oppure di un
sistema di comando a distanza separato.
e La cottura non sorvegliata su un piano
cottura con olio o grasso pud essere
pericolosa e generare incendi. e I
processo di cottura deve essere



sorvegliato. Un processo di cottura a
breve termine deve essere sorvegliato
continuamente. @ Non tentare MAI di
spegnere le fiamme con acqua. Al
contrario, spegnere [I'apparecchio e
soffocare le fiamme, ad esempio con un
coperchio o una coperta antincendio.
Pericolo di incendio: non poggiare oggetti
sulle superfici di cottura. @ Non usare
pulitrici a vapore, rischio di scosse
elettriche. e Non appoggiare oggetti
metallici come coltelli, forchette, cucchiai
e coperchi sulla superficie del piano
cottura perché potrebbero surriscaldarsi.
e Prima di allacciare l'apparecchio alla
rete elettrica: controllare la targa dati
(posta nella parte inferiore
dell'apparecchio) per accertarsi che
tensione e potenza siano corrispondenti
a quella della rete e la presa di
collegamento sia idonea. In caso di
dubbio interpellare un elettricista
qualificato.

Importante: e Dopo l'uso, spegnere il
piano cottura tramite il suo dispositivo di
comando e non fare affidamento sul
rivelatore di pentole. e Evitare le
fuoriuscite di liquido, pertanto per bollire
o riscaldare liquidi, ridurre I'alimentazione
di calore. @ Non lasciare gli elementi
riscaldanti accesi con pentole e padelle
vuote oppure senza recipienti. e Una
volta terminato di cucinare, spegnere la
relativa zona di cottura. e Per la cottura
non utilizzate mai dei fogli di carta
d'alluminio, e non posate mai
direttamente  prodotti  imballati  con
alluminio.  L'alluminio  fonderebbe e
danneggerebbe irrimediabilmente il
vostro apparecchio. @ Non riscaldare mai
una scatoletta o un barattolo di latta
contenente alimenti senza prima averlo
aperto: potrebbe esplodere!  Questa
avvertenza si applica a tutti gli altri tipi di
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piani cottura. @ L'utilizzo di una potenza
elevata come la funzione Booster non &
adatta per il riscaldamento di alcuni
liquidi come ad esempio lolio per
friggere. L'eccessivo calore potrebbe
essere pericoloso. In questi casi si
consiglia l'utilizzo di una potenza meno
elevata. e | recipienti devono essere
posti direttamente sul piano cottura e
devono essere centrati. In nessun caso
inserire altri oggetti tra la pentola e il
piano cottura. e In situazione di elevate
temperature  I'apparecchio  diminuisce
automaticamente il livello di potenza
delle zone di cottura. @ Prima di qualsiasi
operazione di pulizia o manutenzione,
disinserire  l'apparecchio dalla rete
elettrica togliendo la spina o staccando
linterruttore generale dell’abitazione. e
Per tutte le operazioni di installazione e
manutenzione utilizzare guanti da lavoro.
e |'apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o0 mentali, o prive di esperienza
0 della necessaria conoscenza, purché
sotto sorveglianza oppure dopo che le
stesse abbiano ricevuto istruzioni relative
alluso sicuro dell’apparecchio e alla
comprensione dei pericoli ad esso
inerenti. o | bambini devono essere
controllati affinché non giochino con
'apparecchio. e La puliza e la
manutenzione non deve essere effettuata
da bambini senza sorveglianza. e |l
locale deve disporre di sufficiente
ventilazione, quando l'apparecchio viene
utilizzato contemporaneamente ad altri
apparecchi a combustione di gas o altri
combustibili. e  L'apparecchio va
frequentemente pulito sia internamente
che esternamente (ALMENO UNA
VOLTA AL MESE), rispettare comunque
quanto espressamente indicato nelle



istruzioni  di manutenzione. )
L'inosservanza delle norme di pulizia
dell'apparecchio e della sostituzione e
pulizia dei filtri comporta rischi di incendi.
e E' severamente vietata la cottura
flambé. e L'impiego di fiamma libera &
dannoso ai filtri e pud dar luogo ad
incendi, pertanto deve essere evitato in
ogni caso. e La frittura deve essere fatta
sotto controllo onde evitare che lolio
surriscaldato  prenda  fuoco. e
ATTENZIONE: Quando il piano di cottura
€ in funzione le parti accessibili
dell'apparecchio  possono  diventare
calde. e Attenzione! Non collegare
I'apparecchio alla rete elettrica finché
linstallazione  non &  totalmente
completata. @ Per quanto riguarda le
misure tecniche e di sicurezza da
adottare per lo scarico dei fumi attenersi
strettamente a quanto previsto dai
regolamenti  delle  autorita  locali
competenti. e L’aria aspirata non deve
essere convogliata in un condotto usato
per lo scarico dei fumi prodotti da
apparecchi a combustione di gas o di altri
combustibili. e Non utilizzare mai
I'apparecchio senza la griglia montata
correttamente! e Utilizzare solo le viti di
fissaggio in dotazione con l'apparecchio
per l'installazione o, se non in dotazione,
acquistare il tipo di viti idoneo. Utilizzare
la lunghezza corretta per le viti che sono
identificati nella Guida all'installazione. o
Quando questo apparecchio e altri
apparecchi alimentati con un’energia che
non sia elettricita sono in funzione
contemporaneamente, la  pressione
negativa nella stanza non deve superare
4 Pa (4 x 10° bar). e E importante
conservare questo manuale per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di
vendita, di cessione o di trasloco,
assicurarsi che resti insieme al prodotto.
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& Collegamento Elettrico

Fig. 3

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

e Attenzione! Prima di ricollegare il
circuito all’alimentazione di rete e di
verificarne il corretto  funzionamento,
controllare sempre che il cavo di rete sia
stato montato  correttamente. e
Attenzione! La sostituzione del cavo di
interconnessione deve essere effettuata
dal  servizio  assistenza  tecnica
autorizzato o da persona con qualifica
similare.

Nota: il prodotto € dotato di una funzione



Power Limitation che permette di
impostare una soglia massima di
assorbimento (kw)

Il settaggio deve avvenire al momento
del collegamento del prodotto alla rete
elettrica o alla riconnessione della rete
elettrica stessa (entro i 2 minuti
successivi). Per la sequenza di settaggio
del Power Limitation consultare questo
manuale nella sezione Funzionamento.

Installazione

e [l'installazione sia elettrica che
meccanica , deve essere eseguita da
personale specializzato.
L’elettrodomestico e realizzato  per
essere incassato in un piano di lavoro
spessore 2-6 ¢cm, in caso di installazione
TOP ; 2,56 cm in caso di installazione
FLUSH.

La distanza minima tra il piano di cottura
e la parete deve essere di almeno 5 cm
frontalmente, di almeno 4 cm
lateralmente e di almeno 50 cm rispetto
ai pensili superiori.

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

Montaggio

Prima di iniziare con l'installazione:

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

+  Verificare che il prodotto acquistato sia di dimensioni
idonee alla zona di installazione prescelta.

+  Verificare che allinterno dell'imballo non vi sia (per motivi
di trasporto) materiale di corredo (ad esempio buste con
viti, garanzie etc) , eventualmente va tolto e conservato.

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

Predisposizione del mobile per I'incasso:

Il prodotto non pud essere installato sopra dispositivi di
raffreddamento, lavastoviglie, stufe, forni, lavatrici e
asciugatrici.

Eseguire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il
piano cottura e rimuovere accuratamente trucioli o residui
di segatura.

IMPORTANTE: utilizzare un adesivo sigillante
monocomponente (S), che abbia resistenza alle
temperatura, fino a 250° ; prima dell'installazione le
superfici da incollare devono essere pulite accuratamente
eliminando ogni sostanza che potrebbe comprometterne
I'adesione (es.: distaccanti, conservanti, grassi, oli,
polveri, residui di vecchi adesivi etc.); il collante va
distribuito uniformemente sull'intero perimetro della
cornice; dopo l'incollaggio lasciare asciugare il collante
per circa 24 ore.

Nota: per una corretta installazione del prodotto &

consigliabile nastrare le tubazioni con un adesivo che abbia le

seguenti caratteristiche:

- film elastico in PVC morbido, con adesivo a base acrilato

- che rispetti la normativa DIN EN 60454

- ritardante di fiamma

- ottima resistenza allinvecchiamento

- resistente agli sbalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature

Attenzione!: la parete di fondo del mobile sotto il piano

cottura, deve essere rimovibile per ispezione\manutenzione”

Attenzione! La mancata installazione di
viti e dispositivi di fissaggio in conformita
di queste istruzioni pudé comportare rischi

di natura elettrica.

Nota: per una corretta installazione del prodotto &
consigliabile nastrare le tubazioni con un adesivo che abbia le
seguenti caratteristiche:

- film elastico in PVC morbido, con adesivo a base acrilato

- che rispetti la normativa DIN EN 60454

- ritardante di fiamma

- ottima resistenza allinvecchiamento

- resistente agli sbalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature

L’apparecchio & predisposto per essere utilizzato in
abbinamento ad un KIT sensore Window (non fornito dal
produttore).

Installando il KIT sensore Window (soltanto nel caso di utilizzo
in_modalita ASPIRANTE), I'aspirazione dell'aria smettera di
funzionare ogni qual volta la finestra presente nella stanza, su
cui il KIT viene applicato, risultera chiusa.

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

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

ATTENZIONE:

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




+ il produttore di questo apparecchio declina ogni
responsabilita per eventuali inconvenienti, danni, incendi
provocati da difetti e/o problemi di malfunzionamento e/o
errata installazione del KIT.

Questo apparecchio € contrassegnato in conformita alla
Direttiva Europea 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Assicurandosi
che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, ['utente
contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze negative

per I'ambiente e la salute. Il simbolo sul prodotto o sulla

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

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

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

+ Prestazione: EN/IEC 61591; I1SO 5167-1; 1SO 5167-3; I1SO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Suggerimenti per un
corretto utilizzo al fine di ridurre 'impatto ambientale: Quando
si inizia a cucinare, accendere l'apparecchio alla velocita
minima, lasciandola accesa per alcuni minuti anche dopo il
termine della cottura. Aumentare la velocita solo in caso di
grandi quantita di fumo e vapore, utilizzando la funzione
booster solo in casi estremi. Per mantenere ben efficiente il
sistema di riduzione degli odori, sostituire, quando &
necessario, lfi filtro/i carbone. Per mantenere ben efficiente il
filtro del grasso, pulirlo in caso di necessita. Per ottimizzare
I'efficienza e minimizzare i rumori, utilizzare il diametro
massimo del sistema di canalizzazione indicato in questo
manuale.
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Utilizzazione

Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo

Importante:

per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non
usare:

- recipienti con fondo non perfettamente piatto.

- recipienti metallici con fondo smaltato.

- recipienti con base ruvida, per evitare di graffiare la
superficie del piano.

- non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sulla
superficie del pannello di controllo del piano

Recipienti preesistenti
La cottura a induzione utilizza magnetismo per generare
calore. | recipienti devono quindi contenere ferro. Potete
verificare se il materiale della pentola & magnetico con una
semplice calamita. Le pentole non sono adatte se non sono
rilevabili magneticamente.

Diametri fondi pentola consigliati

IMPORTANTE : se le pentole non sono delle dimensioni
corrette le zone di cottura non si accendono

Per vedere il diametro minimo della pentola da utlizzare su
ogni singola zona, consultare la parte illustrata di questo
manuale.

Risparmio energetico

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

- Utilizzare tegami e pentole con diametro del fondo uguale a
quello della zona di cottura.

- Utilizzare soltanto pentole e tegami con fondi piatti.

- Dove possibile, tenere il coperchio sulle pentole durante la
cottura

- Cuocere verdure, patate, ecc. con una piccola quantita
d’'acqua per ridurre il tempo di cottura.

- Utilizzare la pentola a pressione, riduce ulteriormente il
consumo di energia e il tempo di cottura

- Posizionare la pentola nel centro della zona di cottura
disegnata sul piano.
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Selezione dei recipienti di cottura

Padella in ferro per frittura
con olio

Utensili da cucina smaltati

Padella in ferro

Bollitore in ferro

Bollitore in acciaio inox
smaltato

Pentola in acciaio inox

Piastra di ferro

DI

E possibile disporre di pili recipienti di cottura diversi tra loro

1. Questo piano a induzione & in grado di identificare una
varieta di recipienti di cottura, che & possibile testare con uno
dei seguenti metodi:

Appoggiare il recipiente di cottura sulla zona di cottura. Se la
zona di cottura corrispondente visualizza un livello di potenza,
il recipiente & adatto. Se lampeggia "U" il contenitore non &
adatto all'uso con il piano cottura a induzione.

2. Tenere un magnete verso il recipiente. Se il magnete viene
attratto dal recipiente, questo & adatto all'uso con il piano
cottura a induzione.

N.B.: Il fondo del recipiente deve contenere materiale
magnetico.

Deve avere un fondo piatto con un diametro corrispondente
alla tabella 1 sotto riportata.

3. Utilizzare solo recipienti di cottura ferromagnetici realizzati
in acciaio smaltato, ghisa o acciaio inossidabile, ma
compatibili con la cottura a induzione

4. Utilizzare delle padelle nelle quali il diametro della zona
ferromagnetica (base della padella) rientri nelle dimensioni
della tabella sottostante. (Tabella 1)

- Se si utilizzano pentole pil piccole, le prestazioni di cottura
possono essere influenzate



- Se si utilizzano pentole con un diametro minore rispetto a
quello indicato nella tabella 1, le padelle potrebbero non
venire rilevate

A seconda delle dimensioni della zona, si possono utilizzare
pentole con diametri diversi, come indicato nella figura
sottostante:

aa =y
L] =
. P
P T T
[ ) '\ {4
dien ) 0 (=180 0 .|9219|:D
&) & &/

5. Se la parte ferromagnetica copre solo parzialmente la base
della pentola, si riscalda unicamente la zona ferromagnetica
mentre il resto della base pud non raggiungere una
temperatura sufficiente per la cottura.

6. Se la zona ferromagnetica non € omogenea, ma presenta
altri materiali quali ad esempio l'alluminio, cid puo influire sul
riscaldamento e sul rilevamento della padella.

Se la base della padella € simile alle figure sottostanti, la
padella potrebbe non venire rilevata.

Utilizzazione del piano cottura

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

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

- Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.

- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

- Piu efficiente: il 90% dell'energia assorbita viene
trasformata in calore. Inoltre, una volta tolta la pentola dal
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piano, la trasmissione del calore viene interrotta

immediatamente, evitando inutili dispersioni di calore.

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

@ Versione aspirante

Fig. 14

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

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

- in caso di uscita rettangolare 222 x 89 mm

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

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

Versione filtrante

Fig. 13

L'aria aspirata verra filtrata tramite appositi filtri grassi e filtri
odori prima di essere riconvogliata nella stanza. Il prodotto
viene fornito con tutto il necessario per linstallazione in
filtrante. In questa configurazione & consigliabile effettuare
sempre un apertura sullo zoccolo del mobile per agevolare il
ricircolo dell'aria.ll prodotto & dotato di un set di filtri odori. Per
maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli accessori
del libretto installazione - Versione filtrante.



Funzionamento

Pannello di controllo
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Display / LED

Visualizzazione Power Level

Visualizzazione velocita (potenza) di aspirazione

Display zona di cottura

Display aspiratore

Display Timer

Indicatore Keep Warm

Indicatore assistenza filtri

Indicatore funzione di aspirazione automatica
Indicatore Timer attivo

Indicatore Minute Minder attivo

Indicatore Bridge attivo



UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

Da sapere prima di iniziare:

Tutte le funzioni di questo piano di cottura sono progettate al
fine di rispettare le pit rigorose norme di sicurezza.

Per questo motivo:

¢ Alcune funzioni non si attivano, o si disattivano
automaticamente, in assenza delle pentole sopra i fuochi
o quando queste sono mal posizionate.

+ In altri casi le funzioni attivate si disattivano
automaticamente dopo pochi secondi quando la funzione
selezionata necessita di una ulteriore impostazione che non
viene data (ad es.: “Accendere il piano di cottura” senza
“Selezionare la zona di cottura” e la “Temperatura di
esercizio”, oppure la “Funzione Lock” o quella “Timer”).

Attenzione! In caso (ad esempio) di utilizzo prolungato
lo spegnimento della zona di cottura potrebbe non essere
immediato perché in fase di raffreddamento; nel display delle
zone di cottura, appare il simbolo “H" ad indicare che si & in
questa fase.

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

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

Zona di cottura accesa I
Power Level {.9.7
Residual Heat Indicator H
Pot Detector ':’
Funzione Keep warm attiva (W]
Funzione Child Lock attiva IR
Funzione Pausa ,' !

Ban ]

Funzione Automatic Heat UP
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Caratteristiche del piano

@ Safe Activation

Il prodotto si attiva solo in presenza di pentole sulle zone di
cottura: il processo di riscaldamento non si avvia o si
interrompe in caso di assenza o rimozione delle pentole.

@ Pot Detector
Il prodotto rileva automaticamente la presenza di pentole sulle
zone di cottura.

@ Safety Shut Down
Per ragioni di sicurezza ogni zona cottura ha un tempo

massimo di funzionamento che dipende dal livello di potenza
impostato.

@ Residual Heat Indicator

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

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

@ Accensione

Premere (sfiorare) @ ON/OFF piano cottural aspiratore
La luce spia si accende ad indicare che il piano di
cottura/aspiratore & pronto per I'utilizzo

Premere di nuovo per spegnere

Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

@ Selezione delle zone di cottura
Sfiorare (premere) I'Area di selezione (3) corrispondente alla
zona di cottura desiderata.

@ 9 Power Level

Il piano & dotato di 9 livelli di potenza

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la I'Area di selezione (3):
verso destra per aumentare il livello di potenza;

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

@ Power Booster

Il prodotto & dotato di un livello di potenza supplementare
(oltre il livello 5’), che rimane attivo per 5 minuti, dopodiché la
potenza ritorna al livello precedente.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo I'Area di selezione (3)
(oltre il livello 5’) ed attivare il Power Booster

Il livello Power Booster & indicato nel display della zona
selezionata con il simbolo”

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

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



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

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

Per attivare la Funzione Bridge:

- selezionare contemporaneamente le due aree di
selezione delle zone di cottura che si vogliono utilizzare

- indicatore Bridge (21) della zona di cottura “Secondaria” si

illumina “ I ”

- tramite 'Area di selezione (3) della zona di cottura “Master
sara possibile impostare il Livello (Potenza) di esercizio

- per disattivare la Funzione Bridge é sufficiente ripetere la
stessa procedura di attivazione

@ Keep warm
Keep warm & una funzione di controllo che permette il

mantenimento del calore ad una temperatura costante ad un
livello di potenza ottimizzato; ideale per tenere in caldo i cibi
gia pronti.

La funzione Keep warm si attiva alla pressione dell'area di
attivazione (4)

Nel display della zona che sta lavorando in Keep warm
compare il simboo “Af”

@ Key Lock
Il Key Lock permette di bloccare le impostazioni del piano, per

impedire manomissioni accidentali, lasciando attive le funzioni
gia impostate.
Attivazione:

* premere IEI 9)

« il LED posto sopra al tasto si illumina, ad indicare 'avvenuta
attivazione

Ripetere I'operazione per disattivare.

@ Child Lock

Il Child Lock permette di evitare che i bambini possano
accidentalmente accendere le zone cottura e la zona
aspirante, inibendo ['attivazione di qualsiasi funzione.

Il Child Lock pud essere attivato solo con prodotto acceso ma
con zone di cottura (e zona aspirante) spente.

Attivazione:

« rimuovere le pentole eventualmente presenti sul piano
cottura

* premere e tenere premuti contemporaneamente IEI 9) ela

(10), un segnale acustico indica che la funzione ¢ attiva,e
viene visualizzata una "L" nei display (13) e (14).
Ripetere I'operazione per disattivare.
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® Timer

La funzione Timer & un countdown che ¢ possibile impostare,
anche contemporaneamente, su ogni zona cottura (e sulla
zona aspirante).

Al termine del periodo impostato le zone cottura (o la zona
aspirante) si spengono automaticamente e |'utente viene
avvertito con apposito segnale acustico.

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per il piano
cottura

+ Selezionare la zona di cottura (potenza® 0)

* Premere == (8) per accedere alla funzione Timer

* Regolare il tempo di durata del Timer:

premere il selettore , per aumentare il tempo di
spegnimento automatico

premere il selettore selettore =, per diminuire il tempo di
spegnimento automatico

Se lo si desidera, ripetere 'operazione per le altre zone di
cottura.

Nota: Ogni zona di cottura pud avere impostato un Timer
diverso; nel display (15) comparira, per 10 secondi, il conto
alla rovescia dell ultima zona di cottura selezionata,
dopodiché verra visualizzato il conto alla rovescia con tempo
minore.

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, 0 smette premendo
- +) , mentre il display (15) lampeggia, con simbolo
0.00".
Nota: al lato del display della zona di cottura, con Timer in

0o L
uso, appare il simbolo ~/ (19)

Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare la zona di cottura

« impostare il valore del timer a"{J" , tramite s
Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.

@ Minute Minder

La funzione Minute Minder & un countdown indipendente dalle
zone cottura (e dalla zona aspirante). Minute minder si attiva
premendo == + (8) .

Nota : per la regolazione della funzione Minute Minder
seguire la stessa procedura della funzione Timer:

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, 0 smette premendo

- ) » mentre il display (15) lampeggia, con simbolo
0.00".

Nota: con Minute Minder in uso appare il simbolo * “(20)



@ Pausa

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

* premere @ (10)

]
* viene visualizzata una "/ l"' nei display (13).

Per disattivare la funzione:
Nota : questa operazione ripristina le condizioni del piano
prima della pausa

* premere (10)
+ entro 10 secondi scorrere verso destra con le dita lungo
I'Area di selezione (3),

Nota : se I'operazione non viene eseguita in questo tempo
la funzione pausa resta attiva.

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

@ Recall

La funzione Recall permette di recuperare tutte le
impostazioni settate sul piano, in caso di spegnimento
accidentale.

Attivazione:

* riaccendere il piano @ entro 6 secondi dallo
spegnimento

*+ premere @ entro gli altri 6 secondi successivi

@ Automatic Heat UP

La funzione Automatic Heat UP permette di portare piu
velocemente a regime la potenza impostata; con questa
funzione abbiamo il vantaggio di avere una cottura pit rapida,
ma senza il rischio di bruciare i cibi, perché la temperatura
non oltrepassa quella del livello impostato.

Questa funzione & disponibile per i livelli di potenza 1 -8 .
Attivazione:

+ premere a lungo, sull'Area di selezione (3), la potenza
desiderata

* viene visualizzata una “Fl"' nel display (13).

@ Power management La funzione Power management
permette di impostare il funzionamento del prodotto
limitandone I'assorbimento massimo.

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza

premere il tasto\2/, al momento del collegamento del piano
cottura alla rete elettrica, o alla riconnessione della rete
elettrica stessa, entro i 2 minuti successivi.

Per settare il Power management:

- premere e tenere premuti a lungo i tasti IEI +®, fino
all'emissione di un breve segnale acustico

- scorrere contemporanemante sulle aree di selezione FL e

C

RL , da sinistra verso destra,

48

poi mantenere premuto a lungo nell'area corrispondente
all'ultimo livello di potenza \ , fino
all'emissione di un breve segnale acustico

- il display Timer (15) mostra i simboli “CF6", ad indicare che &
possibile eseguire il settaggio

- premere successivamente il tasto@ed il display timer (15)
visualizzera PHA:

- il display della zona FL mostra il settaggio corrente**
0=7,4KW

1=45KW

2=3,1 KW

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

- per cambiare 'impostazione del Power management

scorrere o

- per salvare la scelta effettuata premere i tasti IEI + ® ,
per 1 secondo;

verra emesso un segnale acustico a confermare I'avvenuto
settaggio, e si esce dalla funzione.

sulle aree di selezione FL

UTILIZZO DELL’ASPIRATORE

@ Accensione

Premere (sfiorare) @,ONIOFF piano cottural aspiratore
La luce spia si accende ad indicare che il piano di
cottura/aspiratore & pronto per I'utilizzo

Premere di nuovo per spegnere

Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

@ Accensione dell’aspiratore:
Sfiorare (premere) I'Area di selezione (6) per attivare
I'aspiratore

@ Velocita (potenza) di aspirazione:

Il piano & dotato di 8 livelli di velocita (potenza) di aspirazione
Sfiorare e scorrere con le dita lungo la I'Area di selezione (6):
verso destra per aumentare la velocita (potenza) di
aspirazione (0-8);

verso sinistra per diminuire la velocita (potenza) di
aspirazione (8-0);

@ Power Booster Aspirazione
Il prodotto € dotato di due livelli di velocita (potenza) di

aspirazione supplementari (oltre il livello E)
- Sfiorare e scorrere con le dita lungo I'Area di selezione (3)

(oltre il livello E) ed attivare il Power Booster Aspirazione

il livello 9 : rimane attivo per 15 minuti
il livello 10 : rimane attivo per 5 minuti

dopodiché la potenza torna al livello 8



Nota : il Power Booster Aspiratore attivo, viene indicato nel
display (13) della zona cottura selezionata, con il simbolo” "

@ Timer

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per
I’aspiratore

+ Selezionare I'aspiratore.

* Premere == (8) per accedere alla funzione Timer (da
qualsiasi velocita)

* Regolare il tempo di durata del Timer:

premere il selettore + per aumentare il tempo di
spegnimento automatico

premere il selettore selettore ==, per diminuire il tempo di
spegnimento automatico

nel display (15) viene visualizzato il conto alla rovescia,

Nota: al lato del display dell'aspiratore appare il simbolo 9 (19)
Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, 0 smette premendo

- ) , mentre il display (15) lampeggia, con simbolo
0.00"

Per lo spegnimento del Timer:
+ selezionare I'Area di selezione (6)

« impostare il valore del timer a "&J" | tramite ==

Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.

@ Attivazione indicatori saturazione filtri

Questi indicatori sono normalmente disattivati

(sia per il filtro grassi che per il filtro a carbone attivo)
Per attivarli procedere come segue:

- accendere il piano aspirante tramite@;

- con motore di aspirazione e zone di cottura spente,
premere e mantenere premuta I'Area di selezione (7):

il LED “FILTER” (17) si accende in bassa luminosita

il display (14) dell'aspiratore mostra la lettera “G” - per
procedere all'attivazione dell'indicatore saturazione filtro
grassi

Nota : premere di nuovo I'Area di selezione (7) per
visualizzare nel display (14) la lettera “F" e procedere
allattivazione del filtro odori a carbone Attivo.

- premere 'Area di selezione (6), il LED “FILTER” (17) passa
in alta luminosita, poi dopo 10 secondi si spegne, ad indicare
l'avvenuta ATTIVAZIONE.

@ Disattivazione indicatori saturazione filtri

ripetere ['operazione sopra descritta per I'attivazione;

- il LED “FILTER” (17) passa in bassa luminosita, poi dopo
10 secondi si spegne, ad indicare [l'avvenuta
DISATTIVAZIONE.
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@ Indicatore di saturazione filtri
La cappa indica quando € necessario eseguire la
manutenzione dei filtri:

Filtro grassi

il LED “FILTER”(17) si accende;

nel display (14) viene visualizzato il simbolo “G” (per 10
secondi dall'accensione)

Filtro odori a carbone attivo

il LED “FILTER"(17) lampeggia;

nel display (14) viene visualizzato il simbolo “F” (per 10
secondi dall'accensione)

@ Reset saturazione filtri

Dopo aver eseguito la manutenzione dei filtri (grassi e/o odori
a carbone attivo) premere a lungo I'Area di selezione (7):

il LED “FILTER” i spegne, facendo ripartire il conteggio
dell'indicatore.

Nota: Ripetere [I'operazione nel caso di segnalazione
contemporanea di entrambi i filtri.

@ Funzionamento automatico

La cappa si accendera alla velocita piu idonea, adattando la
capacita di aspirazione al livello di cottura massimo, utilizzato
nelle zone di cottura.

Quando il piano cottura viene spento, la cappa adatta la sua
velocita di aspirazione, diminuendola gradualmente, in modo
da eliminare vapori ed odori residui.

Per attivare questa funzione:

Premere brevemente I'Area di selezione (7), il LED “(A)”
(18) si illumina a mostare che la cappa sta lavorando in
questa modalita.



Tabella di potenza

Livello di
potenza

Tipologia di cottura

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

Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del

Boost Riscaldare rapidamente cibo fino a veloce ebollizione in caso di acqua o
Max potenza riscaldare velocemente liquidi di cottura
89 Friggere - bolire Ideale per rosola}re, iniziare una cottura, friggere
prodotti surgelati, bollire rapidamente
7.8 Rosolare — soffriggere - bollire - | Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vive,
grigliare cuocere e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)
Alta potenza Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere,
Rosolare - cuocere — stufare — I~ X -
6-7 ' L cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare ; !
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare - soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate,
grigliare cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
Media Cuocere - sobbollire — Ideale per cotture prollulnglatle (rlso, sughi, arrosti,
34 pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es
potenza addensare - mantecare .
acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
. Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro:
Cuocere - sobbollire - ) . ; . T
2-3 riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
addensare - mantecare .
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
12 Fondere - scongelare — Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente
mantenere in caldo - mantecare | il cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
Bassa Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni
Fondere - scongelare — L : ) e
potenza 1 ; di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti
mantenere in caldo - mantecare . o
di portata e mantecare risotti
Potenza Piano cottura in posizione di stand-by o spento
OFF 2610 Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,

segnalato con H-L-O)
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Tabella di cottura

Categoria di | Piatti o tipologia di Livello di potenza e andamento cottura
alimenti cottura Prima fase Potenze Seconda fase Potenze
Cottura della pasta e
Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
. Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
Pasta, riso o
ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdure Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
le ul:ni' Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
9 Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 3-4
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arrosto Doratura carne con olio 7.8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
Al ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Grlgllatulrg su 3-4
. entrambi i lati
Carni Rosolatura con olio
Rosolatura 7-8 Cottura 7-8
(se con burro potenza 6)
Umido/stufato Rosolatura con olio 7.8 Cottura 34
(se con burro potenza 6)
Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con olfo 7.8 Cottura 34
Pesce (se con burro potenza 6)
Eritto Riscaldamento dell'olio 0 materia 89 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento deIIIa padella con 6 Cottura 6.7
burro 0 materia grassa
Omelette Riscaldamento deIIIa padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro 0 materia grassa
Coque/sode Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6.7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Salse Ragl Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare Ialleggera 34
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenelrel leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenelrel leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantenelrel leggera 2-3
ebollizione
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Manutenzione

Manutenzione del piano di cottura

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

Pulizia
Il piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:

Non utilizzare spugne abrasive, pagliette. Il loro impiego, col
tempo, potrebbe rovinare il vetro.

Non utilizzare detergenti chimici irritanti, quali spray per forno
0 smacchiatori.

Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il piano e pulirlo per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.
Zucchero o alimenti ad alto contenuto zuccherino
danneggiano il piano cottura e vanno  rimossi
immediatamente.

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

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

NON UTILIZZARE PULITRICI A GETTO DI VAPORE!!!
Importante:

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

Fig. 25

Per una pulizia pit completa ed approfondita si pud rimuovere
completamente la vasca inferiore
Fig. 26

Pulizia della griglia metallica:

La griglia deve essere lavata a mano con acqua calda e
detergente neutro ed asciugata accuratamente per evitare
fenomeni di ossidazione.

Manutenzione dell’aspiratore

Pulizia

Per la pulizia usare ESCLUSIVAMENTE un panno inumidito
con detersivi liquidi neutri. NON UTILIZZARE UTENSILI O
STRUMENTI PER LA PULIZIA!

Evitare 'uso di prodotti contenenti abrasivi.

NON UTILIZZARE ALCOOL!

Filtro antigrasso

Trattiene le particelle di grasso derivanti dalla cottura.
Deve essere pulito una volta al mese (o quando il sistema di
indicazione di saturazione dei filtri indica questa necessita),
con detergenti non aggressivi, manualmente oppure in
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lavastoviglie a basse temperature ed a ciclo breve.

Con il lavaggio in lavastoviglie il filtro antigrasso metallico pud
scolorirsi ma le sue caratteristiche di filtraggio non cambiano
assolutamente.

Fig. 24

Filtro Ai Carboni Attivi - Ceramico

(Solo per Versione Filtrante)

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

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

Fig. 22-23



Ricerca guasti

CODICE INFORMATIVO

DESCRZIONE

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

La zona comandi si spegne per

La temperatura interna

Aspettare che il piano si

E2 delle parti elettroniche & raffreddi prima di
temperatura troppo elevata o
troppo alta riutilizzarlo
ERRO3 Viene rilevata un'attivazione continua
+ (permanente) del tasto. Acqua, pentole o utensili Pulire la superficie,
segnale sonoro L'interfaccia si spegne dopo 10 da cucina, sopra rimuovere eventuali
secondi. linterfaccia utente. oggetti dal piano.
|
[}

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

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore

Servizio assistenza

Prima di contattare il Servizio Assistenza
1.Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Ricerca guasti”.
2.Spegnere e riaccendere I'apparecchio per accertarsi che l'inconveniente sia stato ovviato.
Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.

Per le richieste di assistenza, fare riferimento ai contatti forniti sul sito web "www.haier-europe.com” del proprio paese, nella sezione

Assistenza tecnica.

53




EN - Instruction on mounting and use

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

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

Do not make electrical changes to the device.

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

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

Note: The parts marked with the symbol "(*)" are optional

accessories supplied only with some models or otherwise not

supplied, but available for purchase.

@ Electrical connection

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



electrical network: check the data plate
(on the bottom of the device) to ensure
that the voltage and power correspond to
the mains supply and that the power
socket is suitable. If in doubt, consult a
qualified electrician.

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



non-electrical  energy, the negative
pressure of the room must not exceed 4
Pa (4 x 10°% bar). This manual must be
stored for future consultation at any time.
If sold, transferred or moved, it must
remain with the device.

& Electrical connection

Fig. 3

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

supply.

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

qualifications.

Note : the product is equipped with a
Power Limitator function, which allows a
maximum power limit to be set

The limit must be set at the time of the
product's connection to the electrical
network or when the electrical network
itself is reconnected (within the following
2 minutes). For the Power Limitation
setting sequence, see the Operation
section of this manual.

Installation

e Both electric and mechanical
installation must be carried out by
specialised personnel.

The electrical appliance is designed to be
built into a work top with a thickness of 2-
6 cm in the case of TOP installation; 2.5-
6 cm in the case of FLUSH installation.
The minimum distance between the hob
and the wall must be at least 5 cm in
front, at least 4 cm on the sides and at
least 50 cm from overhead wall units.

NB = The recommended distances are
given as examples: when planning the
spaces, the indications of the kitchen
manufacturer must be observed.

Mounting

Before starting the installation:
After unpacking the product, check that it has not
been damaged during transport and in the event of
problem, please contact the reseller or the Customer
support service before installing it.
Check that the product is the right size for the installation
area.
Check for accessories (e.g. bags containing screws,
warranty certificates, etc.) inside the packaging (placed
there for transport reasons). Remove and keep them
safe, if present.
Also check that there is a power socket near the
installation area.

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

IMPORTANT: use a single-component adhesive sealant (S),
which withstands temperatures up to 250°; before



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

Note: to ensure the correct installation of the product, it is

recommended to tape the pipes using an adhesive with the

following characteristics:

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

- compliant with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance to wear

- resistant to temperature fluctuations

- can be used at low temperatures

Caution!: the back panel of the cabinet under the worktop

must be removable for inspection \ maintenance.

Caution! Failure to install screws and

fasteners in accordance with these
instructions may result in electrical
hazards.

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

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

- compliant with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance to wear

- resistant to temperature fluctuations

- can be used at low temperatures

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

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

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

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

PLEASE NOTE:

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

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

This device is marked in compliance with the European
Directive 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE). By ensuring that this
device is disposed of correctly, the user will help prevent
potential negative impacts on the environment and human
health.
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The mmmm symbol on the device or documentation provided
indicates that this device must not be treated as domestic
waste, but must be taken to a suitable waste collection site for
the recycling of electrical and electronic appliances. Dispose
of it in accordance with local regulations for waste disposal.
For further information about the treatment, recovery and
recycling of this device, please contact your local authority,
the collection service for household waste or the shop from
where the device was purchased.

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

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

+ Performance: EN/IEC 61591; I1SO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Recommendations
for correct use in order to reduce the impact on the
environment: When you start cooking, turn the device on at
minimum speed, leaving it on for a few minutes when you
have finished cooking. Increase the speed only if there is a
large quantity of fumes and steam, using the Booster function
only in extreme cases. To keep the odour reduction system
running efficiently, replace the carbon filter/s when necessary.
To ensure the high performance of the grease filter, clean it
when necessary. To improve efficiency and minimise noise,
use the maximum duct diameter indicated in this manual.



Use

Cooking containers

Use only pots bearing the symbol

Important:

to avoid permanent damage to the hob surface, do not use:

- containers with less than perfectly flat bottoms.

- metal containers with enamelled bottoms.

- containers with a rough base, to avoid scratching the hob
surface.

- never place hot pots and pans on the surface of the hob's
control panel

Pre-existing containers

Induction cooking uses magnetism to generate heat.
Containers must therefore contain iron. Check if the pot
material is magnetic using a magnet. Pots are not suitable if
they are not magnetically detectable.

Recommended pan bottom diameters

IMPORTANT: if the pots are not correctly sized, the
cooking zones will not turn on

For details of the minimum pot diameter that needs to be used
on each zone, see the illustrated part of this manual.

Energy saving

Recommendations for best results:

- Use pots and pans with a bottom diameter equal to that of
the cooking zone.

- Use only pots and pans with flat bottoms.

- Where possible, keep the lid on pots during cooking

- Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal amount of
water to reduce cooking time.

- Use a pressure cooker, as it further reduces the energy
consumption and cooking time

- Place the pot in the centre of the cooking zone outlined on
the hob.
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Selection of cooking vessels

Iron oil frying pan

Enamel cooking utesil

Iron pan

Iron kettle

Enamel stainless steel
kettle

Stainless steel pot

(kB D IR

Iron plate

You may have a number of different cooking vessels

1. This induction hob can identify a variety of cooking vessels,
which you can test by one of the following methods:
Place the vessel on the cooking zone. If the corresponding
cooking zone displays a power level, then the vessel is
suitable. If “U” flashes, then the vessel is not suitable for use
with the induction hob

2. Hold a magnet to the vessel. If the magnet is attracted to
the vessel is suitable for use with the induction hob.
NB: The base of the vessel must contain magnetic material.
It must have flat bottom with a diameter according to the table
1-below.

3. Use only ferromagnetic cookwares made from enameled
steel, cast iron or stainless steel but compatible with induction

4. Use pans whose diameter of the ferromagnetic area (base
of the pan) is in the range of dimensions in the table below.
(Table 1)
- If you use smaller pots, performance could be affected
- If you use pot with a diameter smaller than the one indicated
in the table 1, pots may not be detected



According to the dimension of the zone you can use pots of
different diameters as picture below:
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5. If the ferromagnetic part covers only partially the base of
the pan, only the ferromagnetic area will heat up, the rest of
the base may not heat up a sufficient temperature for cooking.

6. If the ferromagnetic area is not homogeneous, but presents
others material such as aluminum this may affect the heating
up and the pan detection.

If the base of the pan is similar to the pictures below the pan
could be not detected.
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Using the hob
The induction cooking system is based on the physical

phenomenon of magnetic induction. The main characteristic of
this system is the direct transfer of energy from the generator
to the pot.

Advantages:

When compared to electric hobs, your induction hob is:

- Safer: lower temperature on the glass surface.

- Faster: shorter food heating times.

- More accurate: the hob immediately reacts to your
commands

- More efficient: 90% of the absorbed energy is transformed
into heat. Moreover, once the pot is removed from the hob,
heat transmission is immediately interrupted, avoiding
unnecessary heat losses.

Using the extractor fan

The extraction system can be used in two versions: external
extraction and evacuation or as a filter with internal
recirculation.

Extraction version
Fig. 14
The fumes are evacuated towards the outside through a
series of pipes (bought separately) fastened to the supplied
connecting flange.
The diameter of the exhaust pipe must be equivalent to the
diameter of the connecting ring:
- for rectangular outlets 222 x 89 mm
- for circular outlets @ 150 mm (*)

For more information, see the page relative to the extraction
version in the illustrated part of this manual. Connect the
product to wall-mounted exhaust pipes and holes with a
diameter equivalent to the air outlet (connecting flange).
Using wall-mounted exhaust pipes and holes with a smaller
diameter may reduce the efficiency of extraction and
drastically increase noise levels.
All responsibility in this regard is therefore denied.
Keep duct as short as possible.
® use ducting with the least possible number of curves
(maximum angle: 90°).
® Avoid drastic changes in the ducting diameter.

Filtration version

Fig. 13

The extracted air will be filtered in special grease filters and
odour filters before being sent back into the room. The product
is supplied with all that Is required for the filter installation. In
this configuration, we always recommend making an opening
in the cabinet plinth to facilitate air recirculation. The product
comes with a set of odour filters. For more information, see
the page relating to accessories in the installation manual -
Filter version.



Operation

Control panel
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ONJ/OFF of the hob / extractor fan for hob
Cooking zone position indicator

Cooking zone selection
Increase/Decrease Power Level

Keep Warm activation

Keys fan

Extractor fan selection
Increase/Decrease extraction speed (power)
Activation of automatic functions

Reset filter saturation

Activate Timer

Increase/Decrease Timer value

Key Lock

Child Lock

Pause / Recall

7

%\’ ...... ?\\'6

Display / LED

11. View Power Level

12. View extraction speed (power)
13. Cooking zone display

14. Extractor fan display

15. Timer display

16. Keep Warm Indicator

17. Filter assistance indicator

18. Automatic extraction function indicator
19. Timer indicator active

20. Minute Minder indicator active
21 Bridge indicator active
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USING THE HOB

Before you begin, it is important to know:

All functions of this hob are designed in order to comply with
the most stringent safety regulations.

For this reason:

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

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

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

Cooking zone display
the cooking area display indicates:

Cooking zone on o
Power Level (.99
Residual Heat Indicator -
Pot Detector E’
Keep Warm Function active ]
Child Lock Function active IR
Pause function ,' ,'
Automatic Heat UP function =

Hob characteristics

o Safe Activation

The product is activated only in the presence of pots on the
cooking zone: the heating process does not start or is
interrupted if there are no pots, or if these are removed.
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© Pot Detector
The product automatically detects the presence of pots on the
cooking zones.

o Safety Shut Down

For safety reasons, each cooking zone has a maximum
operating time, which depends on the maximum power level
set.

® Residual Heat Indicator

When one or more cooking zones shut down, the presence of
residual heat is indicated by a visual signal on the
corresponding zone display, by way of the 44 symbol.

Operation
Note: Before activating any functions, the desired zone must
be activated

@ Switch-on

Push (tap) ®ONIOFF button of hob/extractor fan

The indicator light will turn on to indicate that the hob/extractor
is ready for use

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.

® Selecting the cooking zones
Tap (press) onto the Selection zone (3) corresponding to the
desired cooking zone.

® 9 Power Level

The hob features 9 power levels

Tap and swipe with your fingers onto the Selection zone (3):
to the right, to increase the power level;

to the left to decrease the power level.

@ Power Booster

The product features a supplementary power level (after level
), which remains active for 5 minutes, after which the

temperature returns to the previously set value.

Tap and swipe with your fingers onto the Selection zone (3)
(beyond the level 9) and activate the Power Booster

The Power Booster level is shown on the display of the
selected zone with the symbol”

® Bridge Zones
Thanks to the Bridge function, the cooking zones can operate

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

You can use both the "Master" front cooking zone and the
corresponding "Secondary" cooking zone on the back.

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

To activate the Bridge Function:



- simultaneously select the two selection zones of the
cooking zones that you want to use
- the Bridge (21) indicator of the “Secondary” cooking zone

lights upm (21)

- use the Selection zone (3) of the "Master" cooking zone
to set the operating Power Level

- to disable the Bridge Function all you have to do is to
repeat the activation procedure

©® Keep Warm

The Keep Warm is a control function that allows you to keep
the heat at a constant temperature at an optimized power
level; this feature is ideal for keeping ready meals warm.
The Keep Warm function can be enabled by tapping the
activation zone (4)

On the display of the zone active in Keep Warm mode will
appear the symbol “44"

® Key Lock
The Key Lock allows you to lock the settings of the hob to

prevent accidental tampering with the same, while leaving the
set functions enabled.

Activation:

* push IEI 9)

« the LED over the button will turn on, to indicate that it has
been activated

Repeat the operation to deactivate.

® Child Lock

The Child Lock makes it possible to prevent children from
accidentally accessing the cooking zone and extraction zone,
preventing the activation of any functions.

The Child Lock can only be activated when the product is on,
but with the cooking zones (and extraction zone) off.

Activation:
+ remove any pots from the hob

+ push and hold both IEI (9) and the ® (10), an acoustic
signal indicates that the function is active, and a "L" will
appear on the display (13) and (14).

Repeat the operation to deactivate.

® Timer

The Timer function is a countdown, which can be set for each
cooking zone (and suction zone), even simultaneously.

At the end of the set period, the cooking zones (or extraction
zone) will automatically shut down and the user will be
informed by way of an acoustic signal.

Activation/Regulation of hob Timer function

+ Select the cooking zone (power'0)

* Press == (8) to access the Timer function
+ Set the duration of the Timer:

press the selector + to increase the automatic shut-down
time
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press the selector =mm, to decrease the automatic shut-down
time

If desired, repeat the operation for the other cooking zones.
Note: Each cooking zone can have a different Timer set; on
the display, (15), the countdown of the last selected hob will
be shown for 10 seconds, after which the countdown with the
least remaining time will be shown.

When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2

minutes; you can mute it by tapping == , while the
display (15) is flashing, showing the symbol “J.0".

Note: the symbol 9 (19) appears beside the display of the
cooking zone when the timer is active.

To switch-off the Timer:
+ select the cooking zone
+ set the value of the timer to "{J" , via wmm

Note: the function remains active if no other key is pressed in
the meantime.

©® Minute Minder
The Minute Minder function is a countdown independent of the
cooking zones (and the extraction zone). The Minute Minder

can be enabled by pushing == + (8) .

Note : to set the Minute Minder function, follow the same
steps as that applicable to the Timer-function:

When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2
minutes; you can mute it by tapping == , while the
display (15) is flashing, showing the symbol “J.0".

Note: with the Minute Minder active, appears the symbol

@ (20)

® Pause

The Pause function allows to suspend any function active on
the hob, bringing the cooking power to zero.

Activation:

* push (10) '

+ on display will appeara " 1" (13).

To deactivate the function:

Note : this operation restores the hob conditions prior to the
pause.

* push (10)

+ within 10 seconds slide your fingers to the right along
theSelection zone (3), corresponding to the desired
cooking zone.

Note : if the operation is not performed during this time the
pause function will remain active.

Note: if after 10 minutes, the Pause Function is not
deactivated, the hob switches off automatically.



® Recall

The Recall function allows to recover all the hob settings, in
case of accidental shut-down.

Activation:

+ switch the cooktop on again @ within 6 seconds after
shut-down

* push @ within the next 6 seconds

o Automatic Heat UP

The Automatic Heat UP function allows you to bring the set
power up to speed; with this function, we have the advantage
of having a faster cooking, but without the risk of burning the
food, because the temperature does not exceed that of the set
level.

This function is available for power levels 1-8 .

Activation:
+ push and hold the Selection zone (3), the desired power
+ on display appears a U (13).

©® Power Management

The Power Management function allows the product to be
used while limiting its maximum consumption.

Note : the limit must be set when the hob is off, without

pressing the key @ at the time of the hob's connection to
the electrical network, or when the electrical network itself is
reconnected, within the following 2 minutes.

To set the Power Management:

- push and hold the keys IEI + ® until you hear a short
beep

, from left to right,
then push and hold down the area corresponding to the last

power level % until you hear a short beep

- the Timer (15) display shows the symbols “CF6”, to indicate
that it is possible to run the setup

-- then press key @ and the timer display (15) will show
PHA
- the FL zone display shows the current setting**

2=3.1KW
** by default, the limit is set to 7.4 KW
- to change the Power Management setting scroll on the FL

selection areas

- to save the selection press the keys IEI + ® , for 1 second;
a beep will be emitted to confirm the setting; the function will
close.
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USING THE EXTRACTOR FAN
@ Switch-on

Push (tap) @ ON/OFF button of hob/extractor fan

The indicator light will turn on to indicate that the hob/extractor
is ready for use

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.

@ Starting the extractor:
Tap (push) the Selection area (6) to enable the hob

@ Extraction speed (power):

The hob features 8 suction power levels

Tap and swipe with your fingers onto the Selection zone (3):
to the right to increase the suction speed (power) (0-8);

to the left to decrease the suction speed (power) (8-0);

@ Suction Power Booster

The product is equipped with two additional suction speed
(power) levels (in addition to the level ,'_'f)

- Tap and swipe with your fingers the Selection area (3) (in
addition to level ,'_'f) and activate the Suction Power Booster

level 9 : remains active for 15 minutes
level 10 : remains active for 15 minutes

after that the power returns to level 8

Note: the active Suction Power Booster function is indicated
on the display (13) of the selected cooking zone with the
symbol " 7.

@ Timer

Activation/Regulation of Timer function for the extractor
fan

+ Select the extractor fan.

* Push == (8) to access the Timer function (at any
speed)

+ Set the duration of the Timer:

press the selector+, to increase the automatic shut-down
time

push the selector == , to decrease the automatic shut-down
time

display (15) will show the countdown,

Note: the symbol 9 (19) appears beside the display of the
extractor fan

When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2
minutes; you can mute it by tapping == +) , while the
display (15) is flashing, showing the symbol “J.0".

To switch-off the Timer:
+ select the Selection zone (6)



+ set the value of the timer to "3, via ==
Note: the function remains active if no other key is pressed in
the meantime.

@Activation of filter saturation indicators

These indicators are normally deactivated

(for both the grease filter and the activated carbon filter)
To activate them, proceed as follows:

- switch on the extractor hob by means of ;
- with the suction motor and the cooking zones turned off,
push and hold down the Selection area (7):

the LED “FILTER” (17) turns on at low brightness

the display (14) of the extractor fan shows the letter “G” — to
proceed with the activation of the grease filter saturation
indicator —

Note : push the Selection zone (7) again to display (14) the
letter “F” and proceed the odour carbon filter Active
- push the Selection zone (6), the LED “FILTER” (17)
switches to high brigthness, then, after 10 seconds, it turns off
and indicates that the ACTIVATION was completed.

@ Deactivation of filter saturation indicators

repeat the operation described above for activation;

- the LED “FILTER” (17) switches to low brightness, then,
after 10 seconds, it turns off to indicate that DEACTIVATION
was completed.

@ Filter saturation indicator
The hood indicates when it is necessary to perform
maintenance on the filters:

Grease filter

the LED “FILTER”(17) turns on

the display (14) shows the symbol “G” (for 10 seconds from
switching on)

Activated carbon odour filter

the LED “FILTER”(17) flashes;

the display (14) shows the symbol “F” (for 10 seconds from
switching on)

@ Reset filter saturation

After having serviced the filters (both the grease and/or the
odour activated carbon filters) press and hold the Selection
Area (7):

The LED “FILTER~»
restarted.

goes out and the indicator count is

Note: Repeat the operation if both filters signals are displayed
simultaneously.

® Automatic operation

The hood will turn on at the most suitable speed, adapting the
extraction capacity to the maximum cooking level used in the
cooking zone.
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Once the hob is turned off, the hood adapts its aspiration
speed, gradually decreasing it, so as to eliminate residual
vapours and odours

To activate this function:

Briefly push the Selection zone (7), the LED “(A)” (18) lights
up to show that the hood is working in this mode.



Power tables

Power level

Cooking type

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

Max power

Boost

Heat quickly

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

8-9

Fry - boil

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

High power

7-8

Brown - fry - boil - grill

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

6-7

Brown - cook - stew - fry - grill

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

Medium
power

4-5

Cook - stew - fry - grill

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

3-4

Cook - simmer - thicken - stir

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

23

Cook - simmer - thicken - stir

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

Low power

1-2

Melt - thaw - keep warm - stir

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

Melt - thaw - keep warm - stir

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

OFF

Zero power

Support surface

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

Category of | Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage | Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 C°.°k'n.g. pasta anq 7-8
maintaining the boil
. Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 C°.°km.g. pasta anq 5-6
maintaining the boil
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
Vfgeltji?;zs, Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil .
Roast (i with butter, power 6) 8 Cooking 34
Griled Pre-heating pan 7.8 Grling on bofh 7.8
Meats Browning with oil
Browning (if with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil .
Stew (i with butter, power 6) 8 Cooking 34
Crilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (i with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft ) .
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 5.6 Bring to simmering 34
flour) point
D t Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
;ZZ;: Puddings Boil the milk 45 Keep simmering 23
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3

66




Maintenance

Hob maintenance

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

Cleaning
The hob must be cleaned after each use.

Important:

Do not use abrasive sponges, scouring pads. Their use, over
time, may ruin the glass.

Do not use chemical irritants, such as oven sprays or stain
removers.

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

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

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

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

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important:

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

Fig. 25

For a more complete and in-depth clean, the lower tray can be
completely removed.
Fig. 26

Cleaning the metal grille:
The grille must be washed by hand with hot water and neutral
detergent, then dried thoroughly to prevent oxidation.

Extractor fan maintenance

Cleaning

For cleaning, use ONLY a cloth moistened with neutral liquid
detergents. DO NOT USE CLEANING UTENSILS OR
TOOLS!

Avoid the use of products containing abrasives.

DO NOT USE ALCOHOL!

Grease filter

Traps grease particles generated by cooking.

Must be cleaned once per month (or when the filter saturation
indication system indicates this need), with non-aggressive
detergents, either manually or in the dishwasher at a low
temperature and in a short cycle.

When cleaned in the dishwasher, the metal grease filter may
discolour, but its filtering characteristics remain unchanged.
Fig. 24
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Activated Carbon Filter - Ceramic

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

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

Fig. 22-23



Troubleshooting

INFORMATION CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION
The command zone switches off due to The temperature 'n.S'de Wait for the hob to cool
E2 . . the electronic parts is too -
an excessively high temperature high before reusing it
ERR03
+ Continuous (permanent) key activation Water, pots or kitchen Clean the surface
acoustic signal is detected. The interface switches off tools are on top of the remove any obiects f!rom
after 10 seconds. user interface. y ob)
| the surface.
,-
For all other error
signals Call customer service and report the error code
(E..U..)
Customer service

Before contacting Customer Service

1. Check that you cannot solve the problem yourself based on the points described in "Troubleshooting".

2. Switch the device off and on again to see if the problem resolves itself.

If the fault persists after the above checks, contact the nearest Customer Service.

For service request, please refer to the contacts provided on the website "www.haier-europe.com" of your country, under Service
Support section.
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DE - Montage- und Gebrauchsanweisung

Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen

miissen streng eingehalten werden. Es wird fir allfallige

Zwischenfélle, Schaden und Brande im Gerét nicht gehaftet,

die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch

aufgefiihrten ~ Anleitungen  stammen. Das Gerdt st
ausschlieBlich fir den hauslichen Gebrauch zum Kochen von

Lebensmitteln und zum Absaugen von Dampfen aus dem

Kochvorgang selbst bestimmt. Andere Verwendungen (wie

z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der Hersteller lehnt

jegliche Haftung fur Missbrauche oder fehlerhafte

Einstellungen der Steuerelemente ab.

Das Gerét kann von den Zeichnungen in dieser Broschiire

abweichen, die Gebrauchs-, Wartungs- und

Installationsanweisungen bleiben jedoch unveréndert.

@ Lesen Sie die Anleitung sorgféltig durch: Es gibt wichtige
Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur
Sicherheit.

Nehmen Sie keine elektrischen Anderungen am Gerat
vor.

Prifen Sie vor der Installation des Geréts, dass alle
Komponenten  nicht  beschadigt sind.  Sollten
Beschadigungen  vorhanden sein, den  Handler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

Prifen Sie vor der Installation die Integritdt des Gerats.
Sollten Beschadigungen vorhanden sein, den Handler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

Anmerkung: Die mit "(*)" gekennzeichnete Details sind

Optionszubehdre, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert

werden, oder die nicht mitgeliefert und gekauft werden

miissen.

@ Elektrischer Anschluss

Achtung! Diese Anleitungen genau
einhalten: @ Vor der Durchfiihrung von
Installationsarbeiten muss das Gerat von
der Stromversorgung getrennt werden. e
Die Installation oder Wartung muss von
einem  spezialisierten  Techniker in
Ubereinstimmung mit den Anweisungen
des Herstellers und unter Beachtung der
geltenden ortlichen
Sicherheitsvorschriften durchgefihrt
werden. Kein Bauteil der Gerats
reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht
spezifisch  im  Bedienungshandbuch
gefordert. e Die Erdung des Gerats ist
gesetzlich  vorgeschriecben. e Das
Stromversorgungskabel ~ muss  lang
genug sein, um den Anschluss des im
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Schrank versenkten Gerats an die
Stromversorgung zu ermdglichen. e
Damit die Installation den giltigen
Sicherheitsvorschriften entspricht, ist ein
normgerechter  allpoliger ~ Schalter
notwendig, der die vollstandige Trennung
vom Netz unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Il gemal den
Installationsregeln gewahrleistet. ® Keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungen verwenden. e Nachdem
die Installation abgeschlossen wurde,
durfen die elektrischen Komponenten fiir
den Benutzer nicht mehr zuganglich sein.
e Das Gerat und seine zuganglichen
Teile werden wahrend der Verwendung
heil. Darauf achten, die Heizelemente
nicht zu berlihren. e Darauf achten, dass
Kinder mit dem Geréat nicht spielen.
Kinder fernhalten und Uberwachen, da
die zuganglichen Teile wahrend der
Benutzung sehr heill werden konnen. e
Fir die Menschen, die einen
Herzschrittmacher und ein  aktives
Implantat tragen, ist es wichtig zu prifen,
dass ihr Herzschritmacher mit dem
Gerat kompatibel ist. ® Die Heizelemente
des Gerats wahrend und nach der
Benutzung nicht berihren. e Kontakt mit
Tuchern oder anderen entziindbaren
Materialien ~ vermeiden, bis  alle
Komponenten des Gerats ausreichend
abgekiihlt sind; es besteht Brandgefahr.
~Kein entflammbares Material auf dem
Gerat bzw. in seiner Nahe liegen lassen.
e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht
Feuer.  Den  Kochvorgang  von
Lebensmitteln Uberwachen, die reich an
Ol und Fett sind. -Wenn die Oberflache
Risse oder Briiche aufweist, das Gerat
abschalten, um die Maoglichkeit eines
Stromschlags zu vermeiden. e Das



Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch eine
externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernbedienungssystem eingeschaltet zu
werden. e  Der  unUberwachte
Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol
und Fett kann gefahrlich sein und Brande
verursachen. e Der Kochvorgang muss
uberwacht werden. Ein kurzdauerndes
Kochen muss laufend iberwacht werden.
e NIE versuchen, die Flammen mit
Wasser zu l6schen. Das Gerat hingegen
abschalten und die Flammen z.B. mit
einem Topfdeckel oder  einer
Feuerldschdecke ersticken. Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf die Kochflache
stellen. e Verwenden Sie keine
Dampfreiniger, es besteht die Gefahr
eines Stromschlags. @ Legen Sie keine
Metallgegenstande wie Messer, Gabeln,
Lo6ffel und Deckel auf die Oberflache des
Kochfeldes, da diese sich uberhitzen
kénnten. e Bevor Sie das Gerét an das
Stromnetz anschlielen: Uberprifen Sie
das Typenschild (auf dem unteren Teil
des Gerats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und Leistung mit der des
Netzes Ubereinstimmt und dass die
Anschlussbuchse  geeignet ist. Im
Zweifelsfall einen qualifizierten
Fachelektriker konsultieren.

Wichtig: e Das Kochfeld nach der
Benutzung mit seiner Steuervorrichtung
abschalten und sich nie auf dem
Topffiihler verlassen. e Die Austritte von
Flussigkeiten vermeiden. Daher soll die
Warmeerzeugung zum Kochen oder
Aufwarmen von Flissigkeiten abgesenkt
werden. e Die Heizelemente mit leeren
Topfen und Pfannen oder ohne Behalter
nie eingeschaltet lassen. @ Wenn Sie mit
dem Kochen fertig sind, schalten Sie die

entsprechende  Kochzone aus. e
Verwenden Sie niemals Alufolie zum
Kochen und legen Sie niemals
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aluminiumverpackte Produkte direkt auf.
Das Aluminium wudrde schmelzen und
daher lhr  Gerdt  unwiderruflich
beschddigen. e  Niemals  eine
Konservene oder Blechdose erhitzen,
ohne sie vorher geéffnet zu haben: Sie
konnte explodieren! Diese Warnung gilt
fir alle anderen Sorten von Kochfeldern.
e Die Benutzung einer hohen Leistung
wie die Booster-Funktion eignet sich
nicht zum Aufwarmen von einigen
Flussigkeiten, wie z.B. das Bratol.
Uberhohte Warme kénnte gefahrlich
sein. In diesen Fallen wird die Benutzung
einer niedrigeren Leistung empfohlen. e
Die Behélter mussen direkt auf das
Kochfeld gestellt werden und zentriert
sein. Auf keinen Fall durfen andere
Gegenstande  zwischen Herd und
Kochfeld eingesetzt werden. @ Bei hohen
Temperaturen senkt das Gerat die
Leistungsstufe der Kochbereiche
automatisch ab. e Vor jeglichem
Reinigungse oder Wartungseingriff das
Gerat von der Stromversorgung durch
Ausstecken des Steckers oder durch
Abschalten des Hauptschalters der
Wohnung trennen. e Bei allen
Vorgangen der Installation und Wartung
Arbeitshandschuhe verwenden. e Das
Gerat darf von Kindern ab dem Alter von
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder ohne Erfahrung oder notwendige
Kenntnisse benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder  vorher
Anweisungen zur sicheren Verwendung
des Gerats und zum Verstandnis der
damit verbundenen Gefahren erhalten
haben. e Kinder missen beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen. e Die
Reinigung und Wartung darf nicht von



Kindern ohne  Aufsicht  ausgefiihrt
werden. @ Wenn das Gerat zusammen
mit anderen Geraten mit
Gasverbrennung oder anderen
Brennstoffen verwendet wird, muss fir
eine ausreichende Beliiftung des Raums
gesorgt werden. e Das Gerat muss
regelmalig (MINDESTENS EINMAL
PRO MONAT) innen und auBen gereinigt
werden; die  Wartungsanweisungen
mussen trotzdem beachtet werden. e Die
Nichteinhaltung der Reinigungsrichtlinien
des Gerates und des Austauschs und der
Reinigung der Filter flhrt zu einem
Brandrisiko. e Flammbieren ist absolut
verboten. e Der Einsatz der freien
Flamme ist flr die Filter schadlich und
kann zu Branden fiihren, es muss daher
in jedem Fall vermieden werden. e Das
Fritieren  muss  unter  Kontrolle
durchgefiihrt werden, um zu verhindern,
dass sich (berhitztes Ol entziindet.
ACHTUNG: Wenn das Kochfeld
eingeschaltet ist, konnen die
zuganglichen Teile des Geréts heil
werden. e Achtung! Das Gerét nicht an
das Stromnetz anschlieRen, solange die
Installation nicht vollkommen
abgeschlossen ist. e Hinsichtlich der
technischen und sicherheitstechnischen
Malnahmen zur Ableitung der Dampfe
sind die Vorschriften der zustandigen
ortlichen Behorden strikt einzuhalten. e
Die angesaugte Luft darf nicht in einen
Kanal geleitet werden, der fiir die
Abfiihrung der Rauchgase von Geraten,
die mit Gas oder anderen Brennstoffen
betrieben werden, verwendet wird. e
Ohne korrekt montiertem Gitter darf das
Gerat nicht verwendet werden! e Zur
Installation nur die mit dem Gerat
mitgelieferten  Befestigungsschrauben
verwenden. Sollte diese nicht vorhanden
sein, missen geeignete Schrauben
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gekauft werden. Die korrekte Lange fir
die Schrauben, die in der
Installationsanleitung angegeben sind,
verwenden. @ Wenn gleichzeitig dieses
Gerat und andere Gerate verwendet
werden, die nicht mittels Strom versorgt
werden, darf der Unterdruck im Raum 4
Pa (4 x 105 bar) nicht Uberschreiten.
Es st wichtig, dieses Handbuch
aufzubewahren, damit Sie es jederzeit
einsehen konnen. Bei einem Verkauf,
einer Ubergabe oder einem Umzug soll
sichergestellt ~ werden, dass das
Handbuch mit dem Produkt bleibt.

& Elektrischer Anschluss
Abb. 3

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



Umwelttemperatur um 50°C (bersteigen.
e Das Gerat ist fir den dauerhaften
Anschluss an das Stromnetz
vorgesehen.

e Achtung! Bevor man den Stromkreis
wieder an das Stromnetz anschliet und
seinen  ordnungsgemaBen  Betrieb
Uberpriift, sich immer vergewissern, dass
das Stromkabel ordnungsgemals montiert
wurde. @ Achtung! Der Austausch des
Verbindungskabels muss von dem
autorisierten technischen Kundendienst
oder einer Person mit ahnlicher
Qualifikation durchgefiihrt werden.
Hinweis: Das Produkt ist mit einer
Leistungsbegrenzungsfunktion
ausgestattet, mit der Sie eine maximale
Absorptionsschwelle ~ kw  einstellen
konnen

Die Einstellung muss vorgenommen
werden, wenn das Produkt an das Netz
angeschlossen oder wieder an das Netz

angeschlossen wird  (innerhalb  der
folgenden 2 Minuten). Die
Einstellungssequenz flr die
Leistungsbegrenzung finden Sie in
diesem Handbuch im Abschnitt Betrieb.
Befestigung

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

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

Installation.
Der Mindestabstand zwischen dem
Kochfeld und der Wand muss

mindestens 5 c¢cm frontal, mindestens 4
cm seitlich und mindestens 50 cm von
den oberen Hangeschranken betragen.

Hinweis = Die vorgeschlagenen
Abstande sind Richtwerte: Beachten Sie
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bei der Gestaltung der Raume die
Angaben des Kiichenherstellers.

Montage

Bevor man die Installation beginnt:

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

Prifen, dass die Produktabmessungen zum gewahlten
Installationsbereich passen.

Prifen, ob sich in der Verpackung mitgeliefertes Material
(wie z.B. Beutel mit Schrauben, Garantieblatter usw.)
(aus Beforderungsgriinden) befindet. Ewtl. ist dieses
herauszunehmen und aufzubewahren.

Sich  auch  vergewissern, dass bei  dem
Installationsbereich eine Stromsteckdose vorhanden ist

Vorbereltung des Mobels zum Einbau:

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

Samtliche Schneidearbeiten im Mobel vor dem Einbau
des Kochfelds durchfiihren; Spane und Sé&gemehl-
Ruckstande sorgfaltig entfernen.

WICHTIG: verwenden ~ Sie  einen  Einkomponenten-
Dichtungskleber (S), der eine Temperaturbesténdigkeit
von bis zu 250° aufweist; vor dem Einbau miissen die zu
verklebenden Flachen griindlich gereinigt werden, wobei
alle Substanzen, welche die Haftung beeintrachtigen
kénnten (z.B.: Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette,
Ole, Staub, Reste von alten Klebstoffen usw.), entfernt
werden miissen; der Kleber muss gleichmaRig tiber den
gesamten Umfang des Rahmens verteilt werden; nach
dem Verkleben muss der Kleber etwa 24 Stunden
trocknen.

Anmerkung: Fir eine korrekte Installation des Produkts ist es

ratsam, die Rohre mit Klebeband mit folgenden Eigenschaften

abzudecken:

- elastische Folie aus weichem PVC, mit Klebstoff auf

Acrylatbasis

- der DIN EN 60454 entspricht

- schwer entflammbar

- ausgezeichnete Alterungsbesténdigkeit

- bestandig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar

Achtung!: Die Rickwand des Schranks unter dem Kochfeld

muss zur Inspektion / Instandhaltung abnehmbar sein.

Achtung! Wenn die Schrauben und die
Befestigungsvorrichtungen nicht geman
diesen Anleitungen installiert werden,

kann es zu elektrischen Risiken kommen.
Anmerkung: Fir eine korrekte Installation des Produkts ist es
ratsam, die Rohre mit Klebeband mit folgenden Eigenschaften
abzudecken:



- elastische Folie aus weichem PVC, mit Klebstoff auf
Acrylatbasis

- der DIN EN 60454 entspricht

- schwer entflammbar

- ausgezeichnete Alterungsbesténdigkeit

- bestandig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar

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

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

+ Der elektrische Anschluss des KITs an das Gerdt muss
von einem spezialisierten Fachtechniker ausgefiihrt
werden.

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

ausgefiihrt werden.
ACHTUNG:
+ Die Kabel, mit denen das Kit an das Gerat

angeschlossen wird, miissen zu einem zertifizierten
Kreislauf mit Sicherheitskleinspannung (SELV) gehéren.
+ Der Hersteller des Gerdts haftet nicht fiir eventuell
auftretende Probleme, Schdden oder Brande durch
Méngel und/oder Funktionsstérungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KiTs.

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, iber Elektro-
und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Durch die
Sicherstellung der ordnungsgeméRen Entsorgung dieses
Produkts tragt der Benutzer dazu bei, mdgliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu

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

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

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

+ Leistung: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; I1SO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Vorschlage fiir die
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korrekte Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung:
Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Geréat
mit minimaler Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie auch
nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten
eingeschaltet. Erhdhen Sie die Geschwindigkeit nur bei
groBen Mengen an Rauch und Dampf, wobei die Booster-
Funktion nur in Extremfallen verwendet wird. Um die Effizienz
des Geruchsminderungssystems aufrechtzuerhalten, sollten
Sie den/die Kohlefilter bei Bedarf austauschen. Um den
Fettfilter effizient zu halten, reinigen Sie ihn bei Bedarf. Um
die Effizienz zu optimieren und den Larm zu minimieren,
verwenden Sie den in diesem Handbuch angegebenen
maximalen Durchmesser des Kanalsystems.

Betriebsart

Kochgeschirr
Verwenden Sie nur Kochgeschirr, das mit dem Symbol

versehen ist.

Wichtig:

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

- Behélter mit einem zu 100% flachen Boden.

- Metallbehalter mit emailliertem Boden.

- Behalter mit einem rauen Untergrund, um zu verhindern,
dass die Oberflache des Kochfeldes verkratzt wird.

- Stellen Sie niemals heilke Topfe und Pfannen auf der
Oberflache des Bedienfeldes ab.

Kochgeschirrmaterial

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

Abmessung des Kochgeschirrs

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

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

Energieeinsparung

Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen:

- Topfe und Pfannen zu verwenden, dessen Boden-
Durchmesser gleich wie der Durchmesser des Kochbereichs
ist.

- AusschlieBlich Topfe und Pfannen mit flachem Boden zu
verwenden.

- Wo mdglich, den Deckel auf den Topfen wahrend des
Kochvorgangs zu lassen

- Gemise, Kartoffeln usw. mit einer geringen Wassermenge
zu kochen, um die Kochzeit zu verkirzen.

- Den Schnellkochtopf zu verwenden; dies senkt weiterhin den



Energieverbrauch und verkirzt die Kochzeit
- Den Topf in der Mitte des Kochbereiches zu positionieren,
der auf dem Kochfeld gezeichnet ist.

Geeignetes Kochgeschirr

Eisenbratpfanne

Emaillierter Kochtopf

Eisenpfanne

Eisenkesse

Wasserkessel aus
emailliertem rostfreiem
Stahl

Edelstahltopf

TDIL

Gusseisenplatte

Es gibt viele Arten von Kochgeschirr, die sich zum Garen auf
dem Induktionskochfeld eignen.

1. Dieses Kochfeld ist in der Lage, sie zu erkennen und auf
ihre Eignung zu testen, und zwar wie folgt:

Das Kochgeschirr auf eine Kochzone stellen. Wenn auf der
Anzeige fiir diese Kochzone eine Leistungsstufe

erscheint, ist das Kochgeschirr geeignet. Wenn hingegen das
Symbol ,U“ blinkt, ist das Kochgeschirr nicht zum
Induktionsgaren geeignet.

2. Einen Magneten an das Kochgeschirr halten. Wird der
Magnet vom Kochgeschirr angezogen, ist es zum
Induktionsgaren geeignet.

Hinweis: Der Boden des Kochgeschirrs muss magnetisches
Material enthalten.

Es muss einen flachen Boden mit einem Durchmesser geméaf
Tabelle 1 unten haben.

3. Benutzen Sie nur ferromagnetisches Kochgeschirr aus
emailliertem Stahl, Gusseisen oder Edelstahl, das jedoch
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induktionsgeeignet sein muss.

4. Benutzen Sie Topfe/Pfannen, bei denen der Durchmesser
des ferromagnetischen Bereichs (Topf/Pfannenboden) den
Abmessungen in der Tabelle unten entspricht. (Tabelle 1)

- Bei kleinerem Kochgeschirr kann die Leistung eingeschrankt
sein

- Kochgeschirr, dessen Durchmesser kleiner als in der Tabelle
1 angegeben ist, wird eventuell nicht erkannt

Je nach GroRe der Zone kdnnen Sie unterschiedlich groRes
Kochgeschirr benutzen (siehe Abbildung unten):
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5. Der ferromagnetische Teil bedeckt nur einen Teil des
Topf/Pfannenbodens. Nur dieser ferromagnetische Bereich
wird erhitzt. Der Ubrige Teil erreicht mdglicherweise keine
Temperatur, die zum Garen ausreicht.

6. Wenn der ferromagnetische Bereich nicht einheitlich ist,
sondern andere Materialien wie Aluminium aufweist, kann
dies das Erkennen und Aufheizen des jeweiligen
Kochgeschirrs beeintrachtigen.

Falls das Kochgeschirr einen Boden wie in den Abbildungen
unten hat, wird es maglicherweise nicht erkannt.




Kochen mit Induktion

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

Vorteile:

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

- sicherer ist: niedrigere Temperatur auf der Glasoberflache.
- schneller ist: schnelleres Erhitzen von Gerichten.

- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf lhre Befehle

- effizienter ist: 90% der aufgenommenen Energie wird in
Wérme  umgewandelt. Darlber hinaus  wird die
Wérmelbertragung sofort abgebrochen, sobald Sie die
Pfanne von der Oberflache entfernen und so unndtige
Warmeverluste vermieden.

Die Benutzung der Abzugshaube
Die Abzugshaube kann entweder im Abluftbetrieb oder im

Umluftbetrieb benutzt werden.@ Abluftbetrieb

Bild 14

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

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des
Anschlussrings tibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

Fur weitere Informationen ziehen Sie die Seite tiber das
Zubehdr der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate.
SchlieBen Sie das Gerét an Rohrleitungen und
Wandabzugslocher an, deren Durchmesser dem Luftauslass
entsprechen (Anschlussstutzen).
Die Verwendung von Rohren und Wandabzugslochern mit
einem kleineren Durchmesser wird eine Verringerung der
Absaugleistung und eine drastische Erhdhung des
Gerauschpegels zur Folge haben.
Es wird daher diesbeziglich keinerlei Verantwortung
ubernommen.
Verwenden Sie einen Kanal, der so kurz wie mdglich ist.
Verwenden Sie ein Rohr mit einer mdglichst geringen
Anzahl an Kurven (maximal zugelassener Winkel: 90°).
® Vermeiden Sie drastische Unterschiede im Durchmesser
des Rohres.

Umluftbetrieb

Bild 13

The extracted air will be filtered in special grease filters and
odour filters before being sent back into the room. The product
is supplied with all that Is required for the filter installation. In
this configuration, we always recommend making an opening
in the cabinet plinth to facilitate air recirculation. The product
comes with a set of odour filters. For more information, see
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the page relating to accessories in the installation manual -
Filter version.
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Tasten

1. EIN/AUS Kochfeld/ Geblase

2. Anzeige Position der Kochzone

3. Einstellung Leistungsstufe der Kochzone
Erhdhung/Verringerung Power Level

4. Aktivierung Keep Warm

5. Tasten Geblase

6. Einstellung Abzugsleistung Geblase
Erhdhung/Verringerung Geschwindigkeit (Leistung)

der Ansaugung

7. Aktivierung automatischer Funktionen
Neustart Sattigungsanzeige der Filter

8. Aktivierung Timer
Erhdhung/Verringerung Zeit Timer

9. Tastensperre

9+10.  Kindersicherung

10. Pause / Memory

18— (a) e I ] -12

S

Display / LED

1. Visualisierung Power Level

12. Visualisierung Geschwindigkeit (Leistung) der
Ansaugung

13. Display Kochbereich

14. Display Wrasenabzug

15. Display Timer

16. Anzeige Keep Warm

17. Anzeige Kundendienst Filter

18. Anzeige automatische Absaugfunktion
19. Anzeige Timer aktiv

20. Anzeige Minute Minder aktiv

21. Anzeige Bridge aktiv
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VERWENDUNG DES KOCHFELDS

Was vor dem Beginn zu wissen ist:

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

Aus diesem Grund:

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

+ In anderen Fallen deaktivieren sich die aktivierten
Funktionen automatisch nach wenigen Sekunden, wenn die
gewahlte Funktion eine weitere Einstellung, die nicht
eingegeben wurde, bendtigt (z.B.: “Das Kochfeld
einschalten” ohne “Den Kochbereich wihlen” und die
“Betriebstemperatur”, oder die “Funktion Lock” oder
diejenige des “Timer”).

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

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

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

Eingeschalteter Kochbereich o
Power Level (Leistungsstufe) 1.9
Residual Heat Indicator H
(Anzeige der Restwarme)

Pot Detector ')}
(Kochtopferkennung) -
Funktion Keep Warm

(Temperaturmanager) aktiv o
Funktion Child Lock aktiv IR
Funktion Pause ,' ,'
Funktion Automatic Heat UP o
(automatisches Aufheizen) !
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Eigenschaften des Kochfelds

@ Safe Activation (sichere Aktivierung)

Das Produkt aktiviert sich nur in Anwesenheit von Topfen auf
dem Kochfeld: Der Heizprozess startet nicht oder unterbricht
sich im Falle der Abwesenheit oder Entfernung der Tépfe.

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

o Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)

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

@ Residual Heat Indicator (Angabe der Restwarme)

Beim Abschalten von einem oder mehreren Kochbereichen wird
das Vorhandensein von Restwérme mit entsprechendem
optischem Signal auf dem Display des beziiglichen
Kochbereichs durch das Symbol “#+” angezeigt.

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

@ Einschalten

ON/OFF \2/Kochfeld/ Wrasenabzug driicken (antippen)
Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das Kochfeld/
Wrasenabzug bereit zur Verwendung ist

Zum Abschalten ereut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

©® Wahl der Kochbereiche
Auswahlbereich (3) fur den gewlinschten Kochbereich
antippen (driicken).

©® 9 Power Level

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

Beriihren Sie mit dem Finger den Auswahlbereich (3) und
ziehen Sie den Finger:

Nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

Nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

@ Power Booster (Leistungsverstarker)

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

Ziehen Sie mit dem Finger Uber denAuswahlbereich (3) (iber
die Stufe hinaus 9) und aktivieren Sie den Power Booster

Die Stufe Power Booster wird auf dem Display des
Kochbereichs mit dem Symbol” 7" angezeigt



© Bridge Zones

Die Kochbereiche sind dank der Funktion Bridge in der Lage,
auf kombinierte Art zu arbeiten und einen einzigen Bereich mit
einer Leistungsstufe zu schaffen. Diese Funktion erlaubt ein
gleichmaRiges Garen mit Backformen und Tdpfen von
bedeutenden Abmessungen.

Es ist méglich, den vorderen Kochbereich “Master” in
Kombination mit dem entsprechenden hinteren
“Nebenbereich” zu verwenden

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

Um die Funktion Bridge zu aktivieren:

- Wahlen Sie gleichzeitig die beiden Auswahlbereiche der
Kochbereiche, die Sie benutzen mochten A
- Die Anzeige Bridge (21) des “Nebenbereichs” leuchtet “ ly»
- Uber den Auswahlbereich (3) des Kochbereichs “Master"
kann man die Betriebsstufe (Leistungsstufe) einstellen

- Um die Funktion Bridge zu deaktivieren, ist es ausreichend,
die gleiche Prozedur der Aktivierung zu wiederholen

©® Keep Warm

Keep Warm (Temperaturmanager) ist eine Kontrolifunktion, die
das Aufrechterhalten der Warme und einer konstanten
Temperatur bei einer optimierten Leistungsstufe ermdglicht;
ideal um bereits fertig zubereitete Speisen warm zu halten.

Die Funktion Keep Warm wird durch Antippen des
Aktivierungsbereichs (4) aktiviert

Auf dem Display des Kochbereichs, der im Keep Warm arbeitet,
erscheint das Symbol “44"

o Key Lock (Tastensperre)

Key Lock (Tastensperre) erlaubt, die Einstellungen des Felds zu
blockieren, um unbeabsichtigte Anderungen zu verhindern und
dabei die bereits eingestellten Funktionen aktiv zu lassen.

Aktivierung:

* Driicken Sie IEI 9)

+ Die LED auf der Taste leuchtet zur Anzeige der erfolgten
Aktivierung auf

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

® Child Lock

Child Lock erlaubt, zu vermeiden, dass Kinder unabsichtlich die
Kochbereiche und den Wrasenabzug einschalten und verhindert
die Aktivierung jeglicher Funktion.

Child Lock kann nur bei eingeschaltetem Produkt, aber mit
abgeschalteten Kochbereichen (und Wrasenabzug) aktiviert
werden.

Aktivierung:

+ Entfernen Sie eventuell auf dem Kochfeld vorhandene Topfe

* Driicken Sie gleichzeitig IEI (9) und die Taste \o/ (10), bis ein
akustisches Signal meldet, dass die Funktion aktiviert ist, und

eine "L" auf dem Display (13) und (14) erscheint.
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Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

© Timer

Die Funktion Timer ist ein Countdown, den man, auch
gleichzeitig, auf jedem Kochbereich (und Wrasenabzugbereich)
einstellen kann.

Am Ende der eingestellten Zeit schalten sich die Kochbereiche
(oder Bereiche des Wrasenabzugs) automatisch ab und der
Benutzer wird mit einem entsprechenden akustischen Signal
darauf hingewiesen.

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer fiir das
Kochfeld

+ Den Kochbereich wahlen (Leistung'0)

* Driicken Sie™ (8) , um die Funktion Timer zu 6ffnen
+ Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter drUcken+, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verlidngern

Den Schalter driicken =, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verkiirzen

Gegebenenfalls den Vorgang auch fir andere Kochbereiche
wiederholen.

Anmerkung: Jeder Kochbereich kann einen verschiedenen
Timer eingestellt haben; auf dem Display (15) erscheint fur 10
Sekunden der Countdown des letzten, gewahlten Kochbereichs,
danach wird der Countdown von kiirzester Dauer visualisiert.

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (fur 2 Minuten, oder es hort auf, wenn
gedriickt wird = + ), wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “G0" blinkt.

Anmerkung: Auf der Seite des Displays des Kochbereichs

erscheint bei eingestellten Timer das Symbol 9 19)

Zum Ausschalten des Timers:

+ Wahlen Sie den Kochbereich

+ Stellen Sie die Zeit am Timer auf "J" (iber wmmein
Anmerkung: Die Funktion bleibt aktiv, wenn in der Zwischenzeit
keine anderen Tasten gedrtickt werden.

© Minute Minder

Die Funktion Minute Minder ist ein Countdown, der unabhéngig
von den Kochbereichen (und dem Wrasenabzugsbereich) ist.
Der Minute Minder schaltet sich ein, wenn man™= + (8)
drtickt.

Anmerkung: Befolgen Sie fir die Einstellung der Funktion
Minute Minder die gleiche Prozedur der FunktionTimer-
Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (fur 2 Minuten, oder es hort auf, wenn
gedriickt wird = + , wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “2.00" blinkt.

Anmerkung: Bei verwendetem Minute Minder erscheint das

Symbol N\ (20)



® Pause

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

Aktivierung:

* Driicken Sie@ (10)

+ es erscheint eine " 1" auf dem Display (13).

Um die Funktion zu deaktivieren:

Anmerkung: Mit diesem Vorgang werden die Bedingungen des
Kochfelds vor der Pause wieder hergestellt

* Driicken Sie@ (10)

« Tippen Sie auf den Bereich und ziehen Sie innerhalb 10
Sekunden mit den Fingern nach rechts auf dem
Auswahlbereich (3) des Kochbereichs 2 (ABB.19);
Anmerkung: Wenn der Vorgang nicht in dieser Zeitspanne
ausgefiihrt wird, bleibt die Funktion Pause aktiv.

Anmerkung: Wenn nach 10 Minuten die Funktion Pause nicht
deaktiviert wird, schaltet sich das Kochfeld automatisch ab.

® Recall

Die Funktion Recall erlaubt, alle auf dem Kochfeld eingestellten
Einstellungen im Falle eines unbeabsichtigten Abschaltens
wiederzuerlangen.

Aktivierung:

* Schalten Sie das Kochfeld @ innerhalb 6 Sekunden
nach der Abschaltung emeut ein

* Driicken Sie "@ " innerhalb weiterer 6 Sekunden

©® Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)

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

Diese Funktion ist fir die Leistungsstufen 1 -8 verfiigbar.

Aktivierung:

+ Tippen Sie imAuswahlbereich (3) solange auf die
gewiinschte Leistung

+ bis eine "11" auf dem Display (13) erscheint.

©® Power management
Mit der Funktion Power management kann die Funktionsweise

des Produkts so eingestellt werden, dass die maximale
Leistungsaufnahme begrenzt wird.
Hinweis: Die Einstellungen missen bei abgeschaltetem

Kochfeld gemacht werden, ohne die Taste zu driicken\2/,
wenn das Kochfeld an das Stromnetz geschlossen wird oder in
den darauffolgenden 2 Minuten.

Einstellung der Power manzgsment:

- Halten Sie die Tasten IEI +
akustisches Signal ertont

gedriickt, bis ein kurzes
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ichzeitig auf den Auswahlbereichen FL und RL
, von links nach rechts und

driicken Sie dann fiir mehrere Sekunden auf den Bereich der

letzten Leistungsstufe , bis ein kurzer

Signalton ertont.

- Auf dem Display des Timer (15) erscheinen die Symbole‘CF6”,
um anzuzeigen, dass die Einstellungen gemacht werden
kénnen

- Danach die Taste @ driicken. Auf dem Display Timer (15)
erscheint PHA (Phasenstrombegrenzung):

- das Display des Bereichs FL zeigt die aktuelle Einstellung*
0=74KW

1=45KW

2=3,1KW

** Voreinstellung betragt 7,4 KW

- um die Einstellung der Strombegrenzung zu &ndern, die

Auswahlbereiche FL scrollen

- um die Auswahl zu speichern, die Tasten IEI + @ 1 Sekunde
lang driicken;

Es erklingt ein akustisches Signal, das die Einstellung bestatigt
und die Funktion wird verlassen.

VERWENDUNG DES GEBLASES/WRASENABZUGS
@ Einschalten

ON/OFF @ Kochfeld/ Wrasenabzug driicken (antippen)
Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das Kochfeld/
Wrasenabzug bereit zur Verwendung ist

Zum Abschalten erneut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

@ Einschalten des Wrasenabzugs:
Beriihren Sie mit dem Finger (tippen Sie auf) den
Auswahlbereich (6), um den Wrasenabzug einzuschalten

@ Geschwindigkeit (Leistung) des Wrasenabzugs:
Das Kochfeld hat 8 Geschwindigkeitsstufen (Leistungsstufen)
fur den Wrasenabzug

Beriihren Sie mit dem Finger den Auswahlbereich (6) und
ziehen Sie den Finger:

Nach rechts um die Geschwindigkeit (Leistung) des
Wrasenabzugs zu erhdhen (0-8);

Nach links um die Geschwindigkeit (Leistung) des
Wrasenabzugs zu vermindern (8-0);

@ Power Booster Abzug
Das Produkt hat zwei zusétzliche Geschwindigkeitsstufen

(Leistungsstufen) (lber die Stufel."f)



- Beriihren Sie mit dem Finger denAuswahlbereich (3) und

ziehen Sie den Finger (Uber die Stufe l'.'f), um den Power
Booster Abzug zu aktivieren

Die Stufe 9: bleibt fiir 15 Minuten eingeschaltet

Die Stufe 10: bleibt fiir 5 Minuten eingeschaltet

Danach kehrt die Leistung auf die Stufe 8 zuriick

Hinweis: Die Einschaltung des Power Booster Abzugs wird auf
dem Display (13) des ausgewahlten Kochbereichs mit dem
Symbol’ 7 angezeigt

@ Timer

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer fiir den
Wrasenabzug

+ Den Wrasenabzug aussuchen.

* Driicken Sie == (8), um die Funktion Timer zu 6ffnen
(auf jeder Leistungsstufe)

+ Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter drUcken+ , um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verlidngern
Den Schalter driicken =, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verkiirzen

Auf dem Display (15) wird der Countdown angezeigt,

Anmerkung: An der Seite des Display des Wrasenabzugs
erscheint das Symbol 9 (19)

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (fur 2 Minuten, oder es hort auf, wenn
gedriickt wird = +), wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “0.010" blinkt.

Zum Ausschalten des Timers:

+ Wahlen Sie denl’Auswahlbereich (6)

+ Stellen Sie die Zeit am Timer "{J" , iiber wmmein

Anmerkung: Die Funktion bleibt aktiv, wenn in der Zwischenzeit
keine anderen Tasten gedrtickt werden.

@ Aktivierung der Filtersattigungsanzeigen
Diese Anzeigen sind in der Regel ausgeschaltet
(sowohl fiir den Fettfilter als auch fir den Aktivkohlefilter)

Um sie einzuschalten, muss man:

- das Kochfeld mit integrietem Wrasenabzug Uber@
einschalten;

- bei abgeschaltetem Wrasenabzugmotor und abgeschaltetem
Kochbereich, den Auswahlbereich (7) driicken und gedriickt
halten:

Die LED “FILTER” (17) beginnt schwach zu leuchten

Das Display (14) des Wrasenabzugs zeigt den Buchstaben “G”
- um mit der Aktivierung der Sattigungsanzeige fir die Fettfilter
fortzufahren—

Hinweis:Tippen Sie erneut auf den Auswahbereich (7), um
auf dem Display (14) den Buchstaben “F” anzeigen zu lassen
und mit der Aktivierung des Aktivkohlefilter

Aktiv
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- Tippen Sie auf den Auswahlbereich (6), die LED “FILTER”
(17) wird sehr hell, nach 10 Sekunden schaltet sie sich aus, um
die erfolgreiche AKTIVIERUNG anzuzeigen.

@ Deaktivierung der Filterséttigungsanzeigen

Den oben beschriebenen Vorgang der Aktivierung wiederholen;
- Die LED “FILTER” (17) wird dunkler, nach 10 Sekunden
schaltet sie sich aus, um die erfolgreiche DEAKTIVIERUNG
anzuzeigen.

@ Anzeige der Filtersattigung
Die Abzugshaube zeigt an, wenn es notwendig ist, die
Filterwartung auszufiihren:

Fettfilter

Die LED “FILTER"(17) schaltet sich ein;
auf dem Display (14) erscheint das Symbol “G” (fir 10
Sekunden beim Einschalten)

Geruchsfilter mit Aktivkohle

Die LED “FILTER"(17) blinkt;
auf dem Display (14) erscheint das Symbol “F” (fir 10 Sekunden
beim Einschalten)

@ Reset Sattigung Filter

Am Ende der Wartung der Filter (Fett- und/oder Aktivkohlefilter)
lange auf den 'Auswahlbereich (7) driicken:

Die LED “FILTER” geht aus und der Zahlvorgang der Anzeige
startet emeut.

Anmerkung: Wiederholen Sie den Vorgang, wenn beide Filter
gleichzeitig angezeigt werden.

@ Automatikbetrieb

Die Abzugshaube wird sich automatisch auf die geeignete
Geschwindigkeit einschalten, gemafR der, auf den einzelnen
Kochfeldern, verwendeten Heizstufen.

Wenn das Kochfeld abgeschaltet ist, schaltet die
Dunstabzugshaube schrittweise die Absauggeschwindigkeit
herunter und entfernt so die restlichen Dampfe und
Gerliche,bevor sie sich ganz abschaltet.

Zum Einschalten dieser Funktion:

Tippen Sie kurz auf den Auswahlbereich (7), die LED “(A)”
(18) leuchtet auf, um zu zeigen, dass der Wrasenabzug im
Automatikmodus arbeitet.



Leistungstabellen

Leistungsstufea

Tipologia di cottura

Benutzung der Stufe
(die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und lhre
Kochgewohnheiten

Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit
Power Schnell aufwarmen zu erhdhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Fliissigkeiten schnell aufzuwarmen
Leistung
89 Braten - Sieden Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Briunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grillen zum Kochen und Grillen (fir kurze Zeitraume, 5-10
Hohe Min.)
Leistunga . Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
Braunen - Kochen - Schmoren - ' A o
6-7 . zum Kochen und Grillen (fiir mittlere Zeitrdume, 10-20
Anbraten - Grillen Min.)
Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
4-5 ; p oo
Grillen zum Kochen (fir lange Zeitrdume)

. . Ideal zum langen Kochen (Reis, Sofien, Braten, Fisch)
Mittlere 34 Kochen - Einkochen mit Flissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Mich)
Leistung

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

AUS Null-Leistung Ablagefiache Kgchfe]d in Bereltgchaﬂsstellung oder aus (Restwwarme

wird mit H angezeigt))
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Kochtabellen

Lebensmittelkategorie

Gerichte oder
Kochvorgang-

Leistungsstufe und Kochablauf

Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen

Nudeln kochen

Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbraten Gemlise und 7.8 Kochen 45
Résten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwérmen vom Ol 9 Braten 8-9
Gemiise und Sautierte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 6-7
Hiilsenfriichte Geschmorte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 3-4
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwarmen 7-8 Gemiise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun braten
Braten (Leistung 6 falls mit Butter) | ' Kochen 4
Gegrillt Vorwdarmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch . Braunen mit Ol
Braunen (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 45
Feucht Braunen mit Ol
gegartes/geschmortes (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 34
Gegrillt Vorwérmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
. Feucht Bréunen mit Ol
Fisch gegartes/geschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 34
Gebratenes Ol erhitzen 8-9 Braten 7-8
Frittaten Erwarmen der Pfapneﬂmn 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwarmen der Pfapneﬂmn 6 Kochen 5-6
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwérmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
TomatensoRe Bréunen m|tIOI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
mit Butter)
SoRen Bqlognese Bréunen m|tIOI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
FleischsofRe mit Butter)
Béchamelsope | YOTDereitung der Basis (Butier | g6 giopt auficochen | 34
und Mehl schmelzen)
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 4-5
halten
Kuchen und andere . . Leicht am Sieden
SiiBigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufarmen 56 | LeihtamSieden ) 4
halten
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Wartung

Wartung der Kochflache

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

Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:

verwenden Sie keine Scheuermittel, kratzende Schwémme
oder Stahlwolle. Ihre Verwendung kann mit der Zeit das Glas
beschédigen.

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

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

Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt kdnnen die
Oberflache beschédigen und sollten sofort entfernt werden.
Salz, Zucker oder Sand konnten die Glasoberflache
beschédigen.

Benutzen Sie ein weiches Tuch, Kiichenpapier oder geeignete
Reinigungsmittel (halten Sie sich an die Anweisungen des
Herstellers).

VERWENDEN SIE KEINE DAMPFREINIGER!!!

Wichtig:

Im Falle von versehentlichem Verlust von Flussigkeiten aus
den Tépfen, ist es moglich Uber das Ablaufventil einzugreifen,
welches sich an der Unterseite des Gerates befindet, um alle
Reste entfernen zu kénnen und eine hygienische Reinigung
zu gewéhrleisten.

Bild 25

Fur eine tiefere Reinigung, entfernen Sie die untere
Auffangschale.
Bild 26

Reinigung des Metallgitters:

Der Grill muss von Hand mit warmem Wasser und neutralem
Reinigungsmittel gewaschen und sorgfaltig getrocknet
werden, um Oxidation zu vermeiden.
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Wartung der Abzugshaube

Reinigung

Zur Reinigung, benutzen Sie AUSSCHLIEBLICH ein feuchtes
Tuch mit neutralen Reinigern. VERWENDEN SIE ZU
REINIGUNG KEINE HILFSMITTEL ODER GERATE!
Vermeiden Sie die Benutzung von Scheuermittel.

BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Fettfilter

Dieser Filter fangt vom Kochen stammende Fettteilchen
ab.

Er muss einmal im Monat gereinigt werden (bzw. wenn das
System zur Anzeige der Sattigung der Filter dies erfordert),
dies kann mit schonenden Reinigungsmittel von Hand oder in
der Spulmaschine, auf niedriger Temperatur erfolgen. Beim
Waschen in der Spilmaschine kann sich der metallische
Fettfilter verfarben, trotzdem andern sich seine Eigenschaften
bezliglich des Filterns nicht.

Bild 24

Aktivkohle-Filter — Keramik

(Nur fiir die Version mit Filter)

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

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

Bild 22-23



Storungssuche

INFORMATIONSCODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN LOSUNG
Die innere Temperatur Vor einem emeiten
Die Elektronik schaltet sich wegen . Gebrauch, warten Sie
E2 ) der elektrischen T
erhéhter Temperatur ab : bis sich die Flache
Komponenten ist zu hoch .
abkuihlt hat
ERRO03
+ Es wird eine kontinuierliche (Dauer-) Wasser, Topfe oder Oberfléche reinigen,
akustisches Signal Aktivierung der Taste detektiert. Kiichenutensilien auf der eventuell
Die Schnittstelle stellt sich nach 10 Benutzerschnittstelle. Gegenstande vom
Ju | Sekunden ab. Kochfeld raumen.
[
Bei allen anderen
Fehlermeldungen Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie lhren Fehlercode
(E..U..)
Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst kontaktieren:

1.Uberprifen Sie ob Sie das Problem, anhand der Punkte in der ,Fehlerbehebung*, nicht selbst I6sen kénnen.

2.Schalten Sie das Gerat aus und dann wieder ein, um sicherzugehen, dass sich die Storung nicht von alleine geldst hat.
Falls, nach allen oben genannten Uberpriifungen die Storung weiterhin besteht, rufen Sie den nichstgelegenen

Kundendienst an.
Fir Serviceanfragen wenden Sie sich bitte an die auf der Website "www.haier-europe.com" lhres Landes unter Service-Support

angegebenen Kontakte.
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FR - Prescriptions de montage et mode d’emploi

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

L'appareil peut avoir un aspect différent par rapport au
dessin de cette notice mais les instructions pour
l'utilisation, I'entretien et I'installation restent les mémes.

Lire attentivement les instructions : elles contiennent des
informations importantes sur l'installation, sur [I'utilisation
et sur la sécurité.

Ne pas effectuer de modifications électriques sur
I'appareil.

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

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

© Branchement électrique

Attention! Suivre attentivement les
instructions ci-dessous : e L'appareil doit
étre débranché du secteur avant
d'effectuer une quelconque intervention
d’installation. e  L'installation  ou
I'entretien doit étre effectué par un
technicien spécialisé, conformément aux
instructions du fabricant et dans le
respect des normes locales en vigueur
en matiére de sécurité. Ne pas réparer
ou remplacer les piéces de l'appareil si
ce n'est pas spécifiquement demandé
dans le manuel d'utilisation. e La mise a
la terre de [lappareil est rendue
obligatoire par la loi. e Le cordon
d'alimentation doit étre suffisamment long
pour permettre le branchement de
I'appareil, intégré dans le meuble, au
secteur électrique. e Pour que
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l'installation soit conforme aux normes de
sécurité en vigueur, il faut un interrupteur
omnipolaire conforme aux normes
garantissant la déconnexion compléte du
circuit électrique dans les conditions de
la  catégorie de surtension I,
conformément aux régles d'installation.
Ne pas utiliser de prises multiples ni de
rallonges. e Une fois linstallation
terminée, les composants électriques ne
devront plus étre accessibles a
Iutilisateur. e L'appareil et les parties
accessibles deviennent trés chauds
pendant [utilisation. Veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants. e
Veiller a ce que les enfants ne jouent pas
avec l'appareil ; garder les enfants a
distance et les surveiller: les parties
accessibles  peuvent devenir  trés
chaudes pendant l'utilisation. @ Pour les
porteurs de stimulateurs cardiaques et
d'implants actifs, il est important de
vérifier, avant d'utiliser la plaque a
induction, que le stimulateur est
compatible avec l'appareil. ® Pendant et
aprés lutilisation, ne pas toucher les
éléments chauffants de l'appareil.
Eviter le contact avec des chiffons ou
autres matériaux inflammables jusqu'a ce
que tous les composants de l'appareil ne
soient suffisamment refroidis, risque
d’incendie. ® Ne pas placer de matériaux
inflammables sur l'appareil ou a
proximité. e Les graisses et les huiles
chaudes peuvent facilement prendre feu.
Surveiller la cuisson des aliments riches
en graisse et huile. ® Si la surface est
félée, éteindre |'appareil pour éviter toute
possibilité d'électrocution. e L'appareil
n'est pas destiné a étre mis en marche
au moyen d'une minuterie externe ou
d'un systéme de commande a distance



séparé. e La cuisson non surveillée sur
une plaque de cuisson avec de I'huile ou
de la graisse peut étre dangereuse et
provoquer des incendies. @ Le processus
de cuisson doit étre surveille. Un
processus de cuisson a court terme doit
étre surveille en permanence. e Ne
JAMAIS essayer d'éteindre les flammes
avec de l'eau. Eteindre ['appareil et
étouffer les flammes, par exemple avec
un couvercle ou une couverture anti-feu.
Risque d'incendie : ne pas placer d'objets
sur les surfaces de cuisson. @ Ne pas
utiliser de nettoyeur vapeur, risque
d'électrocution. @ Ne pas poser d’objets
métalliques tels que des couteaux, des
fourchettes, des cuilleres et des
couvercles sur la surface de la plaque de
cuisson car ils pourraient surchauffer. e
Avant de brancher I'appareil au secteur
électrique : controler la plaque des
données (placée sur la partie inférieure
de l'appareil) pour vérifier que la tension
et la puissance correspondent a celle du
secteur et que la prise est adéquate. En
cas de doute, appeler un électricien
qualfié.

Important : e Aprés utilisation, éteindre
la plaque de cuisson au moyen du
dispositif de commande et ne pas se fier
uniguement au détecteur de casseroles.
e Eviter de renverser du liquide ; pour
faire bouillir ou chauffer des liquides,
réduire l'apport de chaleur. @ Ne pas
laisser les éléments chauffants allumés
avec des casseroles et des poéles vides,
ou encore sans récipients. @ A la fin de
la cuisson, éteindre la zone de cuisson
correspondante. e Pour la cuisson, ne
jamais utiliser de papier aluminium, et ne
jamais poser directement des produits
emballés en aluminium. L'aluminium
fondrait et endommagerait
irrémédiablement votre appareil. ® Ne
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jamais chauffer une boite ou une boite
de conserve contenant des aliments sans
l'ouvrir : elle pourrait exploser! Cette
mise en garde vaut pour tous les autres
types de plaques de cuisson. e
L'utilisation d'une puissance élevée
comme la fonction Booster ne convient
pas pour le chauffage de liquides tel que
I'huile de friture. Une chaleur excessive
pourrait étre dangereuse. Dans ces cas,
il est recommandé d'utiliser une
puissance inférieure. e Les récipients
doivent étre directement placés sur la
plaqgue de cuisson et étre centrés.
N'insérer en aucun cas d’autres objets
entre la casserole et la plaque de
cuisson. e En cas de températures
élevées, I'appareil réduit
automatiquement le niveau de puissance
des zones de cuisson. e Avant toute
opération de nettoyage ou d'entretien,
débrancher  l'appareil du réseau
électrique en retirant la fiche électrique
ou en coupant l'interrupteur général. e
Utiliser des gants de travail pour toutes
les opérations d'installation et d'entretien.
e ['appareil peut étre utilisé par des
enfants de plus de 8ans et par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
sans l'expérience ni les connaissances
nécessaires, a condition d'étre surveillés
ou d'avoir regu les instructions relatives a
Iutilisation sdre de l'appareil et a la
compréhension des risques inhérents. e
Les enfants doivent étre controlés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil. ® Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance. e La piece
doit étre suffisamment aérée quand
I'appareil est utilisé simultanément aux
autres appareils de combustion au gaz
ou autres combustibles. e L’appareil doit



étre régulierement nettoyée a la fois a
lintérieur et a l'extérieur (AU MOINS
UNE FOIS PAR MOIS) cela devrait se
faire en conformité avec les instructions
d'entretien. ® Le non-respect des normes
de nettoyage de l'appareil et du filtre
(ainsi que son remplacement) comporte
des risques d'incendies. @ Le flambage
est strictement interdit. e L'utilisation
d'une flamme nue peut endommager les
filtres et provoquer des incendies et doit
donc étre évitée. e La friture doit étre
surveillée afin d'éviter que [I'huile ne
prenne feu. @ ATTENTION: Quand la
plaque de cuisson est en marche les
pieces accessibles de I'appareil peuvent
chauffer. @ Attention! Ne pas brancher
I'appareil au secteur électrique tant que
linstallation n'est pas totalement
terminée. o Concernant les mesures
techniques et de sécurité a prendre pour
I'évacuation des fumées, respecter
scrupuleusement les réeglementations
établies par les autoritts locales
compétentes. e L'air aspiré ne doit pas
étre convoyé vers le conduit destiné a
I'évacuation des fumées des appareils a
combuston a gaz ou autres
combustibles. e Il ne faut jamais utiliser
I'appareil sans la grille! e Utiliser
seulement les vis de fixation fournies
avec l'appareil ou, si elles ne sont pas
comprises, acheter les bonnes vis.
Utiliser des vis de la longueur indiquée
dans la notice. ® Quand cet appareil et
les autres non alimentés par I'énergie
électrique sont en marche
simultanément, la pression négative dans
la piéce ne doit pas dépasser 4 Pa (4 x
105 bars). e Il est important de
conserver ce manuel pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de
vente, de cession ou de déménagement,
s'assurer qu'il accompagne toujours le
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produit.

& Branchement électrique

Fig. 3

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

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

e Attention! Avant de rebrancher le

circuit a l'alimentation du secteur
électrique et d'en  vérifier le
fonctionnement correct, toujours

contrbler que le cable d'alimentation ait
été correctement monté. e Attention! Le
remplacement du cable de connexion
doit étre effectué par le service



d'assistance technique agréé ou par une
personne ayant une qualification
similaire.

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

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

Installation

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

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

La distance minimale entre la plaque de
cuisson et le mur doit étre d’au moins 5
cm devant, d'au moins 4 cm sur les
coOtés, et d'au moins 50 cm par rapport
aux meubles supérieurs.

NB = Les distances indiquées sont
indicatives : les indications a suivre pour
la conception des espaces sont celles du
fabricant de la cuisine.

Montage

Avant de commencer l'installation :

«  Aprés avoir déballé le produit, vérifier qu’il n’a subi
aucun dommage durant le transport et, en cas de
problémes, contacter le revendeur ou le Service
Client, avant de procéder a I'installation.

«  Veérifier que le taille du produit acheté est adaptée a la
zone d'installation choisie.

+  Vérifier qu'aucun matériel accessoire (comme des
sachets avec des vis, garanties, etc.) ne se trouve pas a
Iintérieur de I'emballage : il doit étre enlevé et conservé.

«  Veérifier par ailleurs qu'une prise électrique disponible se
trouve a proximité de la zone d'installation

Préparation du meuble pour I'encastrement :

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

IMPORTANT : utiliser une colle monocomposant (S), ayant
une résistance aux températures allant jusqu'a 250°;
avant linstallation, les surfaces a coller doivent étre
soigneusement nettoyées pour éliminer toute substance
qui pourrait compromettre I'adhérence (ex.: agents de
démoulage, conservateurs, graisses, huiles, poussiére,
résidus d'anciennes colles, etc.); la colle doit étre
uniformément distribuée sur tout 'encadrement ; aprés le
collage, laisser sécher environ 24 heures.

Remarque : Il est conseillé, pour installer correctement le

produit, de recouvrir les tuyaux d'un ruban ayant les

caractéristiques suivantes :

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

- conforme a la norme DIN EN 60454

- retardateur de flamme

- résistance optimale au vieillissement

- résistance aux écarts de températures

- utilisable aux basses températures

Attention ! : la paroi du fond du meuble placé sous la plaque

de cuisson doit étre amovible pour pouvoir effectuer une

inspection / maintenance.

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

peut comporter des risques électriques.
Remarque : Il est conseillé, pour installer correctement le
produit, de recouvrir les tuyaux d'un ruban ayant les
caractéristiques suivantes :

- film élastique en PVC souple, avec adhésif & base d'acrylate
- conforme & la norme DIN EN 60454

- retardateur de flamme

- résistance optimale au vieillissement

- résistance aux écarts de températures

- utilisable aux basses températures

L’appareil est prévu pour étre utilisé en association avec
un KIT capteur Window (non fourni par le fabricant).

En installant le KIT capteur Window (uniquement en cas
dutilisation en mode ASPIRATION), [l'aspiration de [Iair
cessera chaque fois que la fenétre présente dans la piéce, sur
laquelle est appliqué le KIT, sera fermée.

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

ATTENTION :

+ le cablage du KIT a brancher a I'appareil doit faire partie
d’un circuit certifié a trés basse tension de sécurité
(TBTS).

« le fabricant de cet appareil décline toute responsabilité
en cas de problémes, de dommages, ou d'incendies
provoqués par des défauts et/ou des problémes de




dysfonctionnement et/ou une installation incorrecte du
KIT.

Cet appareil est marqué conformément & la Directive
Européenne 2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, relative aux
déchets d'équipements électriques et électroniques (DEEE).
En assurant que ce produit est éliminé correctement,
['utilisateur contribue a prévenir les conséquences négatives
potentielles pour I'environnement et la santé. Le symbole

mmm présent sur le produit ou sur la documentation qui
I'accompagne indique que ce produit ne doit pas étre traité
comme déchet ménager mais qu'il doit étre apporté a un point
de collecte pour le recyclage d'équipements électriques et
électroniques. L'éliminer conformément aux réglementations
locales d'élimination des déchets. Pour plus d'informations sur
le traitement, la récupération et le recyclage de ce produit,
contacter les autorités locales, le service de collecte des
déchets ménagers ou le magasin ou le produit a été acheté.
Appareil concu, testé et réalisé dans le respect des normes
surla:

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

+ Performance : EN/IEC 61591 ; ISO 5167-1; ISO 5167-3 ;
ISO 5168 ; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC
60704-3 ; ISO 3741 ; EN 50564 ; IEC 62301.EN 60350-2 ;

+ CEM : EN 55014-1 ; CISPR 14-1; EN 55014-2 ; CISPR 14-
2 ; EN/CEI 61000-3-3 ; EN/CEI 61000-3-12. Conseils pour
une utilisation correcte et destinée a réduire Iimpact
environnemental : Pour commencer a cuisiner, allumer
I'appareil a la vitesse minimale et la laisser allumer quelques
minutes, méme apres la fin de la cuisson. Augmenter la
vitesse seulement en cas de grosses quantités de fumée et
de vapeur en utilisant la fonction booster uniquement pour les
cas extrémes. Pour préserver l'efficacité du systéme de
réduction des odeurs, remplacer le(s) filtre(s) a charbon.
Nettoyer le filtre a graisse réguliérement pour en préserver
I'efficacité. Pour optimiser I'efficacité et minimiser les bruits,
utiliser le diamétre maximal du systéme de canalisation
indiqué dans ce manuel.

Utilisation

Récipients pour la cuisson
Utiliser uniquement des casseroles portant le symbole

Important :

pour éviter des dommages permanents a la surface du plan,
ne pas utiliser :

- des récipients avec fond non parfaitement plat.

- des récipients en métal avec fond émaillé.

- des récipients avec une surface rugueuse, pour éviter de
rayer la surface du plan.

- ne jamais poser des casseroles et des poéles chaudes sur la
surface du panneau de contréle du plan
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Récipients préexistants

La cuisson a induction utilise le magnétisme pour générer de
la chaleur. Les récipients doivent donc contenir du fer. Vous
pouvez vérifier si le matériau de la casserole est magnétique
avec un simple aimant. Les casseroles ne sont pas
appropriées si elles ne sont pas détectables magnétiquement.

Diameétres fonds de casseroles conseillés
IMPORTANT : si les casseroles ne sont pas de la bonne
taille, les zones de cuisson ne s’allument pas

Pour connaitre le diamétre minimal de la casserole a utiliser
pour chaque zone, consulter la partie illustrée de ce manuel.

Economie d'énergie

Pour de meilleurs résultats, il est recommandé de :

- Utiliser du matériel de cuisson d'un diameétre égal a celui de
la zone de cuisson.

- Utiliser uniquement des poéles et des casseroles a fond plat.
- Si possible, laisser le couvercle sur la casserole pendant la
cuisson

- Cuire les légumes, pommes de terre, etc. avec une petite
quantité d'eau afin de réduire le temps de cuisson.

- Utiliser une cocotte-minute, elle réduit encore plus la
consommation d'énergie et le temps de cuisson

- Placer la casserole au centre de la zone de cuisson tracée
sur la plaque.

Choix des récipients de cuisson

Choix des récipients de
cuisson

Ustensile de cuisson
émaillé

Poéle en fer

Bouilloire en fer

Bouilloire en acier
inoxydable émaillé

Casserole en acier
inoxydable

TODIL

Plaque en fer




Vous pouvez avoir plusieurs récipients de cuisson différents
1. Cette plaque a induction peut détecter plusieurs récipients
de cuisson que vous pouvez tester par I'une des méthodes
suivantes :

Placer le récipient sur la zone de cuisson. Si la zone de
cuisson correspondante affiche un niveau de puissance, le
récipient est adapté. Si « U » clignote, le récipient n'est pas
adapté pour une utilisation avec la plaque de cuisson a
induction.

2. Poser un aimant sur le récipient. Si 'aimant est attiré par le
récipient, ce dernier peut étre utilisé avec la plaque de cuisson
a induction.

N.B. : Le fond du récipient doit contenir un matériau
magnétique.

Le fond doit étre plat et le diameétre doit correspondre aux
indications du tableau 1 ci-dessous.

3. Utiliser uniquement des ustensiles de cuisine
ferromagnétiques en acier émaillé, fonte ou acier inoxydable
mais compatibles avec I'induction.

4. Utiliser des casseroles dont le diamétre de la zone
ferromagnétique (fond de la casserole) correspond aux
dimensions indiquées dans le tableau ci-dessous. (Tableau 1)
- Si vous utilisez des casseroles plus petites, les
performances pourraient étre affectées

- Si vous utilisez des casseroles avec des diamétres plus
petits que ceux indiqués dans le tableau 1, elles pourraient ne
pas étre détectées

En fonction de la taille de la zone, vous pouvez utiliser des
casseroles de différents diamétres tel qu'illustré ci-dessous :

o
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5. Si la partie ferromagnétique couvre seulement partiellement
le fond de la casserole, seule la zone ferromagnétique
chauffera, le reste du fond pourrait ne pas chauffer a une
température suffisante pour la cuisson.
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6. Si la zone ferromagnétique n'est pas homogene mais est
constituée d'autres matériaux comme de I'aluminium, cela
peut affecter la mise en température et la détection de la
casserole.

Si le fond de la casserole ressemble aux images ci-dessous,
la casserole pourrait ne pas étre détectée.

Utilisation de la plague de cuisson

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

Avantages :

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

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

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos
commandes

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




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

Version aspirante
Fig. 14
Les vapeurs sont évacuées vers |'extérieur grace a une série
de tuyaux (a acheter séparément) fixée a la bride de raccord
déja fourni.
Le diametre du tuyau d'évacuation doit étre identique a celui
au diamétre de I'anneau de connexion :
- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm
- en cas de sortie ronde @ 150 mm (*)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux
accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de
ce manuel. Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices
d'évacuation murale du méme diamétre que celui de la sortie
d'air (bride de raccord).
L'utilisation des tuyaux et des orifices d'évacuation d'un
diamétre inférieur diminuera l'efficacit¢ de ['aspiration et
augmentera considérablement le bruit.
Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

Utiliser un conduit le plus court possible.

Utiliser un conduit avec le moins de coudes possible

(angle maximal du coude : 90°).

Eviter de changer drastiquement la section du

conduit

Version filtrante

Fig. 13

L'air aspiré sera filtré & travers des filtres a graisse et anti-
odeur avant d'étre renvoyé dans la piece. Le produit est fourni
avec tout le nécessaire pour l'installation en version filtrante.
Dans cette configuration, il est conseillable de toujours
effectuer une ouverture sur la plinthe du meuble pour faciliter
la recirculation de I'air. L'appareil est fourni avec un kit de
filtres anti-odeur. Pour plus d'informations, voir la page relative
aux accessoires du manuel d'installation- Version filtrante.
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Fonctionnement

Panneau de contrdle
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Touches

ONJ/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur pour
plan de cuisson

Voyant de position de la zone de cuisson
Sélection des zones de cuisson
Augmenter/Diminuer Power Level

Activation Keep Warm

Touches aspirateur

Sélection aspirateur

Augmenter/Diminuer vitesse (puissance) d'aspiration
Activation des fonctions automatiques
Réinitialiser saturation filtres

Activer Timer

Augmenter/Diminuer temps Timer

Key Lock

Child Lock

Pause / Recall

7

%\’ ...... ?\\'6

Afficheur / LED

1. Afficher Power Level

12. Afficher vitesse (puissance) d'aspiration

13. Affichage zone de cuisson

14. Affichage aspirateur

15. Affichage Timer

16. Indicateur Keep Warm (température directrice)
17. Voyant assistance filtres

18. Voyant fonction d'aspiration automatique

19. Voyant Timer activé

20. Indicateur Minute Minder (minuteur ceufs) activé
21 Voyant Bridge activé
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UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

A savoir avant de commencer :

Toutes les fonctions de ce plan de cuisson sont congues pour
se conformer aux normes de sécurité les plus strictes.

Pour cette raison :

* Certaines fonctions ne s'activent pas, ou s'éteignent
automatiquement, en I'absence de casseroles sur les feux
ou si celles-ci sont mal placées.

+ Dans d'autres cas, les fonctions activées se désactivent
automatiquement aprés quelques secondes lorsque la
fonction sélectionnée nécessite un autre réglage qui n'est pas
donné (ex. : « Allumer le plan de cuisson » sans

« Sélectionner la zone de cuisson » et la « Température de
fonctionnement », ou bien la « Fonction Lock
(verrouillage) » ou « Timer »).

Attention! En cas (par exemple) d'une utilisation
prolongée, 'extinction de la zone de cuisson pourrait ne pas
étre immédiate en phase de refroidissement ; sur I'écran des
zones de cuisson, apparait le symbole « -/ » pour indiquer
que la phase est active.

Attendre que I'affichage se coupe avant de s'approcher de la
zone de cuisson.

Affichage zone de cuisson
dans les affichages relatifs aux zones de cuisson, apparait :

Zone de cuisson allumée o
Power Level (Niveau de |
puissance) L.9.p
Residual Heat Indicator (Voyant H
chauffage résiduel)

Pot Detector (Détecteur de ')}
casserole) -
Fonction Keep Warm

(Température directrice) activée o
Fonction Child Lock activée IR
Fonction Pause ,' ,'
Fonction Automatic Heat UP o
(Chauffage automatique) !
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Caractéristiques de la plaque

o Safe Activation (activation sécurisée)

Le produit s'active uniquement en présence de casseroles sur
les zones de cuisson : le processus de chauffe ne se déclenche
pas sans casseroles et s'arréte en les enlevant.

@ Pot Detector (Détecteur de casserole)
L'appareil détecte automatiquement la présence de casseroles
sur les zones de cuisson.

o Safety Shut Down (arrét sécurisé)

Pour des raisons de sécurité, chaque zone est dotée d'un temps
de fonctionnement maximal qui dépend du niveau de puissance
programme.

@ Residual Heat Indicator (Voyant chauffage résiduel)

A lextinction d'une ou plusieurs zones de cuisson la présence
de chaleur résiduelle est signalée par un signal visuel sur I'écran
de la zone correspondante, par le symbole « H » :

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

o Allumage

Appuyer sur (effleurer) @ ON/OFF de la plaque de cuisson/
aspirateur

Le voyant s'éclaire pour signaler que la plaque de
cuisson/aspirateur est prét(e) a l'emploi

Appuyer de nouveau pour éteindre

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

@ Sélection des zones de cuisson
Effleurer (appuyer sur la Zone de sélection (3) correspondant a
la zone de cuisson souhaitée.

® 9 Power Level (Niveau de puissance)

La plaque est équipée de 9 niveaux de puissance

Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection (3) :
vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;

vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance.

©® Power Booster (amplificateur de puissance)

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

Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection (3)
(au-dela du niveaug) et activer le Power Booster (amplificateur
de puissance)

Le niveau Power Booster est signalé sur I'afficheur de la zone
sélectionnée avec le symbole « 7 »

@ Bridge Zones (zones pont)

Les zones de cuisson grace a la fonction Bridge sont en mesure
de fonctionner en mode combiné créant ainsi une seule zone
avec le méme niveau de puissance. Cette fonction permet de
cuire de maniére homogeéne les grands plats / casseroles.




I est possible d'utiliser (en mode combiné) la zone de cuisson
frontale « Master » (principale) ( avec la zone correspondante
derriere « Secondaire »

(pour vérifier les zones concernées par cette fonction, consulter
la partie illustrée de ce manuel).

Pour activer la Fonction Bridge:

- sélectionner simultanément les deux zones de cuisson
des zones de cuisson a utiliser

- lindicateur Bridge (pont) (ZP.:je la zone de cuisson

« Secondaire » s’éclaire « UJ »

- grace a la Zone de sélection (3) de la zone de cuisson
« Master il sera possible de configurer le Niveau
(Puissance) d’exercice

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

©® Keep Warm (température directrice)
Keep Warm (température directrice) est une fonction de

contrdle permettant le maintien de la chaleur & une température
constante & un niveau de puissance optimisé ; cette fonction est
parfaite pour garder les aliments préts au chaud.

La fonction Keep Warm (température directrice) s'active en
appuyant sur la zone d'activation (4)

L'afficheur de la zone actionnée en mode Keep Warm
(température directrice) indique le symbole « 8"

o Key Lock (clé de verrouillage)

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

Activation :

+ presser (2] (9)

+ la LED située au-dessus de la touche s'éclaire pour signaler
I'activation

Répéter 'opération pour désactiver.

o Child Lock (verrouillage enfant)

La fonction Child Lock (verrouillage enfant) permet d'éviter que
les enfants ne puissent accidentellement allumer les zones de
cuisson et la zone aspirante car elle bloque toutes les fonctions.
La fonction Child Lock (verrouillage enfant) peut étre activée
seulement quand I'appareil est éclairé et les zones de cuisson
(et la zone aspirante) sont éteintes.

Activation :

« enlever les casseroles éventuellement présentes sur la plaque
de cuisson

« presser et maintenir enfoncées simultanément les touches

(9) et (10), un signal sonore indique que la fonction est
activée,et s'affiche un « L » sur les écrans (13) et (14).
Répéter 'opération pour désactiver.
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o Timer (minuteur)

La fonction Timer est un compte a rebours qui peut étre
programmé (méme simultanément) sur chaque zone de cuisson
(et surla zone aspirante).

A'la fin du temps programmé la zone de cuisson (ou la zone
aspirante) s'éteint automatiquement et I'utilisateur est averti par
un signal sonore.

Activation/Réglage de la fonction Timer pour la plaque de
cuisson
+ Sélectionner la zone de cuisson (puissance'0)

«Presser= (8) pour accéder a la fonction Timer
(minuteur)

* Régler la durée du Timer:

Appuyer sur le sélecteur+ , pour augmenter le temps d'arrét
automatique

Appuyer sur le sélecteur s pour diminuer le temps d'arrét
automatique

Sivous le souhaitez, répéter l'opération pour les autres zones
de cuisson.

Remarque : Chaque zone peut avoir un Timer différent ; sur
I'afficheur (15) apparaitra (pendant 10 secondes), le compte &
rebours de la demiére zone de cuisson sélectionnée suivi du
compte a rebours le moins long.

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche -ieendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == ), alors que I'afficheur (15) clignote, avec
le symbole « .07 ».

Remarque : a coté de I'afficheur de la zone de cuisson, avec
minuteur en marche, s'affiche le symbole 9 (19)

Pour couper le Timer (minuteur) :
+ Sélectionner la zone de cuisson.
+ programmer la valeur du minuteur & « & » , avec wms

Remarque : la fonction reste activée tant que d'autres touches
ne sont pas appuyées.

©® Minute Minder (minuteur ceufs)

La fonction Minute Minder est un compte & rebours séparé des
zones de cuisson (et de la zone aspirante). L'Egg Timer s'active

en appuyant sur == + (8).

Remarque : pour régler la fonction Minute Minder (minuteur
ceufs) suivre la méme procédure de la fonction Timer
(minuteur):

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche (ppendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == ), alors que I'afficheur (15) clignote, avec
le symbole “.01".



Remarque : quand la fonction Minute Minder est en cours, le

symbole « @ » (20) s'affiche.

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

Activation :
* presser (1'0
+ lesymbole «/ ¢ » s'affiche sur les afficheurs (13).

Pour désactiver la fonction :
Remarque : cette opération rétablit I'état du plan avant la pause

* presser (10)
+ vous avez 10 secondes pour glisser le doigt le long

de laZone de sélection (3), relative a la zone de cuisson 2
(FIG. 19);
Remarque : si lopération n'est pas effectuée dans le délai
indiqué la fonction Pause reste active.

Remarque : si aprés 10 minutes, la Fonction Pause n'est pas
désactivée, la plaque s'éteint automatiquement.

@ Recall (rappel)

La fonction Recall permet de récupérer toutes les
programmations effectuées sur la plaque, en cas d'arrét
accidentel.

Activation :

* rallumer la pIaque@
dans les 6 secondes qui suivent l'arrét

* presser "@ !
sous les 6 secondes successives

o Automatic Heat UP (Chauffage automatique)

La fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique) permet
d'amener plus rapidement a régime la puissance programmée ;
cette fonction permet d'avoir une cuisson plus rapide sans
risquer de brdler les aliments car la température ne dépasse pas
celle du niveau programmeé.

Cette fonction est disponible pour les niveaux de puissance 1 -
8.

Activation :
+ appuyer longuement sur la Zone de sélection (3), la
puissance souhaitée

* le symbole «F» apparait sur I'afficheur (13).

©® Power management (limitation de puissance)

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

Remarque : effectuer le réglage quand la plaque est éteinte,

sans appuyer sur la touche \2/, lors du branchement la plaque
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de cuisson au réseau électrique ou de la reconnexion du réseau
électrique dans les 2 minutes qui suivent.

Pour régler la fonction Power management:

- appuyer et maintenir la pression des touches IEI + ,
jusqu’a I'émission d'un signal sonore de courte durée

- faire défiler simultanément les zone de sélection FL et RL

,de gauche a droite,
puis continuer a appuyer longuement sur la zone
correspondante au dernier niveau de puissance

%, jusqu'au déclenchement du signal sonore

- l'afficheur Timer (15) affiche les symboles « CF6 », pour
signaler qu'il est possible d'effectuer le réglage

- appuyer ensuite sur la touche @ et I'afficheur minuteur (15)
affichera PHA (Phase power limit) :

- l'afficheur de la zone FL affiche le réglage en cours**
0=74KW

1=45KW

2=3,1KW

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

- pour changer la configuration du Po

sur les zones de sélection FL
- pour enregistrer le choix effectué, appuyer sur les touches

+ pendant 1 seconde ;
un signal sonore se déclenchera pour confirmer le réglage et
sortir de la fonction.

UTILISATION DE L'ASPIRATEUR
@ Allumage

Appuyer sur (effleurer) @ ON/OFF de la plaque de cuisson/
aspirateur

Le voyant s'éclaire pour signaler que la plaque de
cuisson/aspirateur est prét(e) a l'emploi

Appuyer de nouveau pour éteindre

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

@ Allumer I'aspirateur :
Effleurer (presser) la Zone de sélection (6) pour activer
I'aspirateur

@ Vitesse (puissance) d’aspiration :

La plaque est équipée de 8 vitesses (niveaux de puissance)
d’aspiration

Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection (6) :
vers la droite pour augmenter la vitesse (niveau de puissance)
d'aspiration (0-8);

vers la gauche pour diminuer la vitesse (niveau de puissance)
d'aspiration (8-0);

@ Power Booster (amplificateur de puissance) Aspiration



L'appareil est pourvu de deux vitesses (niveaux de puissance)
d'aspiration supplémentaires (au-dela du niveau ,'_'f)

- Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection (3)
(au-dela du niveau ,'_'f) et activer la fonction Power Booster
Aspiration

le niveau 9 : reste activé 15 minutes
le niveau 10: reste activé 5 minutes

apres lesquelles la puissance repasse au niveau 8

Remarque : la fonction Power Booster Aspirateur activé apparait
sur I'afficheur (13) de la zone de cuisson sélectionnée, avec le
symbole « 7 »

@ Timer (minuteur)

Activation/Réglage de la fonction Timer pour I'aspirateur

« Sélectionner I'aspirateur.

* Presser == (8) pour accéder a la fonction Timer (depuis
n'importe quelle vitesse)

* Régler la durée du Timer:

appuyer sur le sélecteur+, pour augmenter le temps d'arét
automatique

appuyer sur le sélecteur s pour augmenter le temps d'arrét
automatique

I'afficheur (15) affiche le compte a rebours,

Remarque : a coté de l'afficheur de I'aspirateur apparait le
symbole 9 (19)

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche iendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == ), alors que I'afficheur (15) clignote, avec
le symbole .00

Pour couper le Timer (minuteur) :

+ sélectionner la Zone de sélection (6)

* programmer la valeur du minuteur a « 0», avec wmm

Remarque : la fonction reste activée tant que d'autres touches
ne sont pas appuyées.

@Activation voyants de saturation des filtres
Ces indicateurs sont généralement désactivés
(aussi bien pour le filtra a graisse que pour le filtre a charbon)

Pour les activer, procéder comme suit :

- allumer la plaque aspirante avec@;
- avec moteur d'aspiration et zones de cuisson éteintes,
appuyer et maintenir la pression sur la Zone de sélection (7) :
la LED « FILTER ;, (17) s'éclaire faiblement
I'afficheur (14) de I'aspirateur affiche la lettre « G» — pour
procéder a l'activation de lindicateur de saturation du filtre a
graisse —
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Remarque : appuyer a nouveau sur la zone de sélection (7)
pour visualiser sur I'afficheur (14) la lettre « F » et procéder a
I'activation du filtre anti-odeur au charbon

Activé

- appuyer sur la Zone de sélection (6), la LED « FILTER  (17)
augmente lintensité et s'arréte 10 secondes apres pour signaler
ACTIVATION.

@Désactivation voyants de saturation des filtres

répéter la susdite opération pour I'activation ;

da LED «FILTER y (17) diminue lintensit¢ et s'arréte
10 secondes aprés pour signaler la DESACTIVATION.

@ Activation Voyant de saturation des filtres

La hotte indique lorsqu'il faut changer les filtres :

Filtre a graisse

la LED « FILTER , (17) s'éclaire; Iafficheur (14) affiche le
symbole « G » (pendant 10 secondes apres I'allumage)

Filtre anti-odeurs au charbon actif

la LED « FILTER » (17) clignote ; Pafficheur (14) affiche le
symbole « F » (pendant 10 secondes apres I'allumage)

@ Réinitialisation Saturation des filtres

Apres avoir effectué I'entretien des filtres (graisse et/ou anti-
odeur au charbon actif) presser longuement la Zone de
sélection (7) :

la LED «FILTER j géteint, et relance le comptage de
lindicateur.

Remarque : Répéter [lopération en cas de signalisation
simultanée des deux filtres.

@ Fonctionnement automatique

La hotte s'éclaire alors a la vitesse plus indiquée en adaptant la
capacité d'aspiration au niveau de cuisson maximal, utilisé dans
les zones de cuisson.

Lorsque I'on éteint la plaque de cuisson, la hotte adapte la
vitesse d’aspiration en la diminuant progressivement de maniere
a éliminer les derniéres vapeurs et odeurs.

Pour activer cette fonction :

Appuyer briévement la Zone de sélection (7), la LED « (A) »
(18) s’éclaire pour signaler que la hotte fonctionne sous ce
mode.



Tableaux de puissance

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

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

Idéal pour élever tres rapidement la température des

Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Puissance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale
. . Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
89 Friggere - bollire . e e
des produits congelés, faire bouillir rapidement
e . - . Idéal pour rétir, maintenir 'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour ; 9
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
slevé a: . o a s . Idéal pour brunir, maintenir I'€bullition 1égere, cuire et
élevée Rétir - cuire - cuire 3 'étouffée - eal p X gere, |
6-7 S griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . X
préchauffer les accessoires
) Y i . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a I'étouffée - brunir - e : .
4-5 riller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
g pates
. AT Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre . \ L )
Puissance 34 Crémeux poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir —rendre | d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
lait)
12 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre doucement le
au chaud - rendre crémeux chocolat, décongeler des produits de petites dimensions
Faible
i . . Idéal pour garder au chaud de petites portions
Puissance Faire fondre - dégeler - garder eal pour gar ¢ de p portic
1 . d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . AR
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance , . . . - )
OFF 26r0 Surface d'appui (présence possible de chaleur résiduelle de la fin de la

cuisson, signalée par H-L-0)
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Tableaux de cuisson

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pates. ri Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
11z maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de I'eau Booster-9 et 5-6
maintien ébullition
Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5
Blanchis Chauffage de I'eau Booster-9 Ebullition 6-7
Léqumes Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
16 ur?:i‘neus;es Sautés Chauffage de 'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
9 Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 3-4
Saisis Chauffage de I'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
Roti [huile 7-8 Cuisson 34
(si avec beurre, puissance 6)
, Grillées Préchauffage de la posle 78 Griler surles deux | 7 ¢
Viandes cotés
Brunissement Brunlssement avec de fhuile 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile .
- ) X 7-8 Cuisson 3-4
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Crillés Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
En Brunissement avec de I'huile .
. . . X 7-8 Cuisson 3-4
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6)
Frits Chauffagege I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Omelette Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 5-6
CEuf beurre ou de la matiére grasse
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage de la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
beurre
Tomate Brunissement avec Qe ['huile (si 6.7 Cuisson 34
avec du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec Qe Ihuile (si 6-7 Cuisson 3-4
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 5.6 ’Pcl>rter a 34
beurre et farine) frémissement
Greme Porter le lait 4 ébulition 45 Maintenir e 45
patissiere frémissement
Gateaux, Puddings Porter le lait & ébullion 45 Maintenir e 23
créemes frémissement
Riz au lait Réchauffer l lait 5:6 Maintenir le 23
frémissement
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Entretien

Entretien de la plaque de cuisson

Attention! Avant toute opération de nettoyage ou
d'entretien, s'assurer que les zones de cuisson sont
éteintes et le voyant de chaleur a disparu.

Nettoyage
La plaque de cuisson doit étre nettoyée apres chaque
utilisation.

Important :

Ne pas utiliser d'éponges abrasives, de tampons a récurer.
Leur utilisation, au fil du temps, pourrait abimer le verre.

Ne pas utiliser des produits chimiques irritants, tels que les
sprays pour fours ou détachants.

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

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

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface du verre.
Utiliser un chiffon doux, des serviettes en papier ou des
produits spécifiques pour le nettoyage du plan (suivre les
instructions du fabricant).

NE JAMAIS UTILISER DE NETTOYEURS A VAPEUR !!!
Important :

En cas de gros débordements accidentels de liquides des
casseroles il est possible d'intervenir a travers la vanne de
décharge, placée sur la partie inférieure du produit de maniére
a pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité.
Fig. 25

Pour un nettoyage plus complet et soigné, enlever
complétement le bac inférieur.
Fig. 26

Nettoyage de la grille métallique :

La grille doit étre lavée a la main avec de I'eau chaude et du
détergent neutre et correctement séchée pour éviter tout
phénoméne d'oxydation.

Entretien de I'aspirateur

Nettoyage

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

Eviter l'usage de produits & base d'agents abrasifs.

NE PAS UTILISER D'ALCOOL !

Filtre anti-graisse

Il retient les particules de graisse dérivantes d ela
cuisson.

Il doit étre nettoyé une fois par mois (ou quand lindicateur de
saturation des filtres l'indique), avec des détergents non
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agressifs, a la main ou au lave-vaisselle a basse température
et cycle rapide.

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

Fig. 24

Filtre A Charbon Actif - Céramique

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les mauvaises odeurs de la cuisson.

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

Fig. 22-23



Recherche des pannes

CODE D’INFORMATION DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION

La zone commandes s'éteint 3 cause La température interne de | Attendre que la plaque

E2 \ ) I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température e RPN
élevée ['utiliser a nouveau

ERR03
+ Une activation continue (permanente) Eau, gasseroleg ou Nettoyer la surface,
. . e ustensiles de cuisine, ) :
Signal acoustique de la touche est détectée. . " retirer les objets
L'interface s’éteint au bout de 10 posés sur linterface éventuellement
’ utilisateur. .
| secondes. présents le plan.
[}
Pour tous les autres
signaux d'erreur Appeler le service assistance technique et communiquer le code d'erreur

(E..U..)

Service assistance

Avant de contacter le Service Clientéle

1. Vérifier que vous ne pouvez pas résoudre le probleme vous-méme sur la base des points décrits dans "Recherche des pannes".
2. Eteindre et rallumer I'appareil pour s'assurer que la panne est résolue.

Si le probléme persiste aprés les susdites vérifications, contacter le Service Clientéle le plus proche.

Pour toute demande de service, veuillez consulter les contacts fournis sur le site internet "www.haier-europe.com” de votre pays,
dans la section Service de Support.
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ES - Montaje y modo de empleo

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

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

® Lea detenidamente las instrucciones:  contienen
importante informacién sobre la instalacion, el uso y la
seguridad.

No efectue variaciones eléctricas en el aparato.

Antes de instalar el aparato, compruebe que todos los
componentes no estén dafiados. De no ser asi, pongase
en contacto con su distribuidor e interrumpa Ila
instalacion.

Verifique la integridad del aparato antes de proceder con
la instalacion. De no ser asi, pongase en contacto con su
distribuidor e interrumpa la instalacion.
Nota: Los elementos que estan marcados con el simbolo "(*)"
son accesorios opcionales suministrados Unicamente con
algunos modelos o elementos no suministrados, que deben
comprarse a parte.

@ Conexion eléctrica

jCuidado! Siga escrupulosamente las
siguientes instrucciones: e Antes de
realizar cualquier trabajo de instalacion,
desconecte el aparato de la red eléctrica.
e La instalacion o el mantenimiento debe
ser realizado por un técnico cualificado,
de conformidad con las instrucciones del
fabricante y en cumplimiento de la
normativa local en materia de seguridad.
No repare ni sustituya ninguna parte del
aparato a menos que se indique
especificamente en el manual de uso. e
La ley exige la puesta a tierra del
aparato. e El cable de alimentacidn debe
ser lo suficientemente largo para permitir
la conexion del aparato, empotrado en el
mueble, a la red eléctrica. Para que la

101

instalacion cumpla con las normas de
seguridad vigentes, es necesario un
interruptor de corte omnipolar bajo norma
que asegure la desconexion completa de
la red eléctrica en condiciones de la
categoria de sobrecarga lll, de acuerdo
con las reglas de instalacion. e No utilice
tomas eléctricas multiples ni alargadores
eléctricos. e Una vez finalizada la
instalacion, los componentes eléctricos
no deberan ser accesibles al usuario. e
El equipo y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Tener cuidado
de no tocar los elementos de
calentamiento. @ Asegurese de que los
nifos no jueguen con el aparato; procure
vigilar a los nifios y manténgalos a una
distancia prudente, ya que las partes
accesibles pueden calentarse mucho
durante el uso. e Para los portadores de
marcapasos € implantes activos es
importante comprobar, antes del uso de
la placa de induccién, que el implante
sea compatible con el aparato. e
Durante y después del uso, no toque los
elementos de calentamiento  del
dispositivo. e Evite el contacto con
pafios u otro material inflamable hasta
que todos los componentes del aparato
no se hayan enfriado suficientemente,
riesgo de incendio. e No coloque
materiales  inflamables  sobre el
dispositivo 0 en sus proximidades. e Las
grasas y aceites ya utilizados son
facilmente inflamables. Supervisar la
coccion de los alimentos ricos en grasas
y aceites. @ Si la superficie se encuentra
agrietada, apague el aparato para evitar
la posibilidad de una descarga eléctrica.
e El aparato no estd destinado a ser
puesto en funcionamiento por medio de
un temporizador externo o un sistema



separado de control remoto. La coccion
sin supervision sobre una placa de
coccion con aceite o grasa puede ser
peligrosa y causar incendios. e El
proceso de coccion  debe  ser
supervisado. Un proceso de coccion a
corto plazo debe ser supervisado
continuamente. « NUNCA intente apagar
el fuego con agua. En su lugar, apague
el aparato y use por ejemplo una tapa o
una manta ignifuga para sofocar las
llamas. Peligro de incendio: no coloque
objetos sobre las superficies de coccion.
e No utilice limpiadores de vapor, riesgo
de descargas eléctricas. @ No coloque
objetos metalicos, tales como cuchillos,
tenedores, cucharas y tapas, sobre la
superficie de la placa de coccién ya que
podrian sobrecalentarse. e Antes de
conectar el aparato a la red eléctrica:
verifique la placa de datos (montada en
la parte inferior del aparato) para
cerciorarse de que el voltaje y la potencia
se correspondan con aquellos de la red
eléctrica y que el enchufe sea adecuado.
En caso de duda, pdngase en contacto
con un electricista cualificado.

Importante: e Después de su uso,
apague la placa de coccién por medio de
su dispositivo de control sin tener en
cuenta el detector de ollas. e Evite
derrames de liquidos, por lo tanto, para
hervir o calentar liquidos, disminuya el
suministro de calor. @ No deje los
elementos de calentamiento encendidos
con ollas o sartenes vacias o sin
recipientes. e Una vez que haya
terminado de cocinar, apague la zona de
coccion correspondiente. e Para la
coccion nunca use hojas de papel de
aluminio , y nunca coloque directamente
productos embalados con aluminio. e El
aluminio fundiria y dafaria
irreparablemente su aparato. e Nunca
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caliente latas o tarros de lata de
alimentos  sin  haberlas  abierto
previamente: jpodrian explotar! Esta
advertencia aplica para todos los otros
tipos de placas de coccion. e El empleo
de una potencia elevada tal como la
funcién Booster no es adapta para el
calentamiento de algunos liquidos, como
por ejemplo el aceite para freir. El calor
excesivo puede ser peligroso. En estos
casos se recomienda usar una potencia
mas baja. e Los recipientes deben ser
colocados directamente sobre la placa
de coccion y deben estar centrados. Bajo
ninguna circunstancia coloque otros
objetos entre la olla y la placa de
coccion. e En situaciones de altas
temperaturas, el aparato disminuye
automaticamente el nivel de potencia de
las zonas de coccion. e Antes de
cualquier operacion de limpieza o
mantenimiento, desconecte el aparato de
la red eléctrica quitando el enchufe o
desconectando el interruptor general de
la habitacion. e Para todas las
operaciones de instalacién y
mantenimiento es preciso usar guantes
de trabajo. e El aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afios
de edad y por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0  mentales
reducidas, o con falta de experiencia y
conocimiento, a condicién de que estén
bajo supervision o hayan recibido
instrucciones sobre el uso del aparato de
forma segura y la comprensién de los
peligros relacionados con el mismo. e
Asegurese de que los nifios no jueguen
con el aparato. e Las operaciones de
limpieza y mantenimiento no deben ser
llevadas a cabo por nifios sin ninguna
supervision. e El local debe disponer de
suficiente ventilacion, cuando el aparato
es utilizado contemporaneamente con



otros aparatos de combustion de gases u
otros combustibles. e El aparato debe
limpiarse con frecuencia tanto interna
como externamente (AL MENOS UNA
VEZ AL MES), respete de todos modos
cuanto expresamente indicado en las
instrucciones de mantenimiento. e La
inobservancia de las normas de limpieza
del aparato y de la sustitucién y limpieza
de los filtros causa riesgos de incendios.
e [Esta terminantemente prohibida la
coccion flambé. e El empleo de llamas
libres es perjudicial para los filtros y
puede originar incendios, por lo tanto, se
debe evitar en cualquier circunstancia. e
Se recomienda mantener
constantemente bajo control la coccion
de alimentos por fritura, para evitar que
el aceite recalentado arda. e
iCUIDADO!: Durante el funcionamiento
de la placa de coccion, las partes
accesibles  del aparato  pueden
calentarse considerablemente. )
iCuidado! No conecte el aparato a la red
eléctrica antes de haber terminado la
instalacion por completo. e En lo que
respecta a las medidas técnicas y de
seguridad que deben adoptarse para la
evacuacion de los humos, aténgase
estrictamente a lo previsto en los
reglamentos de las autoridades locales
competentes. e El aire aspirado no debe
encauzarse en una tuberia que se utiliza
para la evacuacion de los humos
producidos por el aparato de combustion
de gas o de otros combustibles. ® jNo
utilice nunca el aparato sin la rejilla
montada correctamente! e Utilice solo
los tornillos de fijacién suministrados con
el aparato para la instalacion o, si no se
suministran , compre el tipo de tornillos
adecuado. Utilice tornillos de longitud
correcta tal como especificado en la Guia
de instalacién. @ Cuando este aparato y
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otros aparatos alimentados con una
energia que no sea electricidad estan en
funcionamiento contemporaneamente, la
presion negativa en la habitacion no
debe superar 4 Pa (4 x 105 bar). @ Es
importante conservar este manual para
poder consultarlo en cualquier momento.
En caso de venta, cesion o traslado,
asegurese de que éste permanezca junto
con el producto.

& Conexion eléctrica

Fig. 3

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



e jCuidado! Antes de volver a conectar
el circuito a la red eléctrica y verificar su
correcto funcionamiento, siempre
compruebe que el cable de la red haya
sido  correctamente instalado. e
jCuidado! La sustitucion del cable de
interconexion debe ser realizada por el
servicio de asistencia técnica autorizado
0 por una persona con una cualificacion
similar.

Nota: el producto cuenta con una funcién
Power Limitator que permite programar
un umbral de absorcion maximo kw

El ajuste debe realizarse cuando se lleva
a cabo la conexion del producto a la red
eléctrica o en el momento de la
reconexion de la red eléctrica misma (en
los 2 minutos sucesivos). Para la
secuencia de ajuste del Power Limitation
consulte la seccion Funcionamiento de
este manual.

Instalacion

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

El aparato esta disefiado para ser
empotrado en una encimera de 2-6 cm
de espesor, en caso de instalacién TOP;
2,5-6 cm en caso de instalacion FLUSH.
La distancia minima entre la placa de
coccion y la pared debe ser de al menos
5 cm en el frente, al menos 4 c¢cm en el
lateral y al menos 50 cm de las unidades
de la pared superior.

NB = Las distancias recomendadas son
indicativas: al disefiar los espacios, siga
las indicaciones del fabricante de la
cocina.

Montaje

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

Asegurese de que el producto comprado sea de un
tamafio adecuado para la zona de instalacién escogida.
Asegurese de que en el interior del embalaje no haya
(por motivos de transporte) materiales de embalaje (tales
como bolsas con tornillos, garantias, etc.) que, en su
caso, deberan ser quitados y guardados.

« Verifique también que cerca de la zona de instalacién se
encuentre disponible una toma de corriente

Preparacion del mueble para el empotrado:

El producto no puede ser instalado encima de dispositivos
de refrigeracion, lavavajillas, estufas, hornos, lavadoras o
secadoras.

- Realice todos los trabajos de corte del mueble antes de
montar la placa de coccién y elimine cuidadosamente las
virutas o los residuos de aserrin.

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

Nota: para una correcta instalacion del producto es

recomendable aplicar en los conductos un adhesivo con las

siguientes caracteristicas:

- film elastico de PVC suave, con adhesivo a base de acrilato

- que cumpla la normativa DIN EN 60454

- retardante de llama

- resistencia excelente al envejecimiento

- resistencia a los cambios de temperatura

- se puede utilizar con bajos valores de temperatura

jCuidado!:la pared de fondo del mueble bajo la placa de

coccion, debe ser extraible para inspeccion \ mantenimiento.

jCuidado! La falta de montaje de
tornillos y elementos de fijacion segun lo
indicado en estas instrucciones puede
comportar  riesgos de naturaleza

eléctrica.

Nota: para una correcta instalacién del producto es
recomendable aplicar en los conductos un adhesivo con las
siguientes caracteristicas:

- film elastico de PVC suave, con adhesivo a base de acrilato
- que cumpla la normativa DIN EN 60454

- retardante de llama

- resistencia excelente al envejecimiento

- resistencia a los cambios de temperatura

- se puede utilizar con bajos valores de temperatura

El aparato esta elaborado para ser utilizado en
combinacion con un KIT sensor Window (no
suministrado por el fabricante).



Instalando el KIT sensor Window (solo en el caso de uso en
modalidad ASPIRANTE), la aspiracion del aire dejard de
funcionar cada vez que la ventana, presente en la habitacion
en la cual se aplica el KIT, esté cerrada.

+ La conexion eléctrica del KIT al aparato debe ser
realizada por personal técnico cualificado vy
especializado.

« El KIT debe ser certificado por separado de acuerdo a
las normas de seguridad pertinentes al componente y a
su utilizacion con el aparato. La instalacion debe ser
realizada de acuerdo a las reglamentaciones vigentes
para la instalaciones domésticas.

ATENCION:

« el cableado del KIT para conectar al aparato debe ser
parte de un circuito certificado con muy baja tension de
seguridad (SELV).

« el fabricante de este aparato rechaza toda
responsabilidad por eventuales inconvenientes, dafos,
incendios provocados por defectos y/o problemas de mal
funcionamiento y/o instalacion inadecuada del KIT.

Este aparato cumple los requisitos de la Directiva Europea
2012119/CE - UK SI 2013 No03113, sobre Residuos de
Aparatos Eléctricos y Electrénicos (RAEE). Asegurandose de
que este producto se deseche correctamente, el usuario
ayudara a evitar posibles consecuencias negativas para el

medio ambiente y la salud. El simbolo wmsm en el producto o
en la documentacion adjunta indica que este producto no
debe ser tratado como un desecho doméstico, sino que debe
ser llevado a un punto de recoleccion adecuado para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Para la
eliminacion del producto siga las normativas locales para la
eliminacion de residuos. Para obtener mas informacién sobre
el tratamiento, la recuperacion y el reciclaje de este producto,
pongase en contacto con las autoridades locales, el servicio
de recoleccion de residuos domésticos o con la tienda donde
se ha comprado el producto.

Aparato disefiado, probado y fabricado de acuerdo con las
normativas sobre:

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

+ Rendimiento: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; 1SO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Recomendaciones
para la correcta utilizacion con el fin de limitar el impacto
sobre el medio ambiente: Cuando empiece a cocinar,
encienda el aparato a la velocidad minima, dejandolo
encendido unos minutos incluso después de terminar de
cocinar. Aumente la velocidad solo si se produjera una gran
cantidad de humo y vapor, accionado la funcion booster
solamente en los casos extremos. Para que el sistema de
reduccién de olores, se mantenga eficiente, es preciso
sustituir, cuando fuera necesario, el/los filtros de carbén. Para
que el filtro de grasa se mantenga eficiente, es preciso
limpiarlo cuando fuera necesario. Para optimizar la eficiencia
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y reducir al minimo el ruido, utilice el didmetro maximo del
sistema de canalizacion que figura en este manual.



Utilizacion

Recipientes para la coccion

Utilice solo ollas con el simbolo
Importante:

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

- recipientes con fondo que no sea perfectamente plano.

- recipientes de metal con una base esmaltada.

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

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

Recipientes ya existentes

La coccion por induccion utiliza el magnetismo para generar
calor. Por tanto, los recipientes deben tener hierro. Se puede
comprobar si el material de la olla es magnético con un simple
iman. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente.

Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.

Para ver el didmetro minimo de la olla a utilizar en cada zona
individual, consulte la parte ilustrada de este manual.

Ahorro energético

Para obtener mejores resultados se recomienda:

- Usar ollas y sartenes cuyo diametro del fondo sea igual al de
la zona de coccion.

- Use Unicamente ollas y sartenes con fondos planos.

- Siempre que sea posible, mantenga la tapa sobre las ollas
durante la coccion

- Cocine verduras, patatas, etc. en una pequefia cantidad de
agua para reducir el tiempo de coccion.

- El uso de ollas a presion reduce atn mas el consumo de
energia y el tiempo de coccion

- Coloque la olla en el centro de la zona de coccién dibujada
en la placa.
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Seleccion de utensilios de coccién

Parilla de hierro

Utensilios de cocina
esmaltados

Cacerola de hierro

Hervidor de hierro

Hervidor de acero
inoxidable esmaltado

Olla de acero inoxidable:

DI

Parilla de hierro

Puede utilizar una serie de utensilios de coccién diferentes

1. Esta encimera de induccion puede identificar una gran
variedad de utensilios de coccidn, que puede probar mediante
uno de los siguientes métodos:

Coloque el utensilio en la zona de coccion. Sila zona de
coccion correspondiente muestra un nivel de potencia,
significa que el utensilio es adecuado. Si la "U" parpadea, el
utensilio no puede utilizarse en la encimera de induccién.

2. Acerque un iman al utensilio. Si el utensilio lo atrae,
significa que es adecuado para la encimera de induccion.
Nota: La base del utensilio debe contener material magnético.
Debe tener el fondo plano con el didmetro indicado en la tabla
1 siguiente.

3. Utilice solamente utensilios de cocina ferromagnéticos de
acero esmaltado, hierro fundido o acero inoxidable que sirvan
para encimeras de induccion.

4. Utilice cacerolas cuyo diametro del area ferromagnética
(base de la cacerola) se encuentre en el intervalo de medidas
que se especifican en la tabla siguiente. (Tabla 1)

- El uso de ollas mas pequefias podria afectar al rendimiento.
- Las ollas con diametro menor al indicado en la tabla 1



podrian no detectarse.

En funcion de las medidas de la zona, puede utilizar ollas de
diferentes diametros, como se ilustra abajo:
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5. Si la parte ferromagnética cubre parcialmente la base de la
olla, solo se calentara el area ferromagnética; el resto de la
base podria no alcanzar una temperatura suficiente para la
coccion.

6. Si el area ferromagnética no es homogénea, sino que
presenta otros materiales, como aluminio, esto puede afectar
al calentamiento y a la deteccion de la olla.

Si la base de la olla es similar a las imagenes siguientes, la
olla podria no detectarse.

Uso de la placa de coccion

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

Beneficios:

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

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

- Mas rapida: tiempos menores de calentamiento de
alimentos.

- Mas precisa: la placa reacciona inmediatamente a los
mandos

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

Empleo del aspirador

El sistema de aspiracion puede ser utilizado en la version
aspirante de evacuacion externa o bien en la version filtrante
de recirculacion interior.

Version aspirante
Fig. 14
Los vapores se expulsan al exterior a través de una serie de
tuberias (deben comprarse a parte) fijadas a la brida de
empalme incluida en el suministro.
El didmetro del tubo de descarga debe ser igual al didmetro
del aro de empalme:
- en caso de salida rectangular 222 x 89 mm
- en caso de salida redonda @ 150 mm (¥)

Para més informacion véase la pagina correspondiente a los
accesorios de la version aspirante en la parte ilustrada de
este manual. Empalme el producto en tuberias o agujeros de
descarga en la pared con didmetro equivalente al de la salida
de aire (brida de empalme).
El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con
diametro inferior conllevara una disminucion en términos de
rendimiento de aspiracién y un aumento drastico del ruido.
Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.
Usar un conducto lo mas corto posible.
Usar un conducto con la menor cantidad de codos
posibles (angulo méaximo del codo 90°).
® Evitar cambios bruscos de seccion del conducto

Version filtrante

Fig. 13

El aire aspirado se filtra a través de filtros especificos para
grasas Y filtros para olores, antes de ser reintroducido en la
habitacién. El producto se suministra con todo lo necesario
para su instalacion en el filtro. En esta configuracion, es
aconsejable hacer siempre una abertura en zdcalo del mueble
para facilitar la recirculacion del aire.El producto esta
equipado con un conjunto de filtros de olores. Para mas
informacion ver la pagina de accesorios del manual de
instalacion: version filtrante.



Funcionamiento

Panel de control
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Botones Indicador/LED

1. ON/OFF de la placa de coccion/ aspirador para 1. Visualizacion Power Level

placa de coccion 12 Visualizacion velocidad (potencia) de aspiracion

2. Indicador posicion zona de coccion 13, Indicador zona de coccién

3. Seleccion zona de coccién 14, Indicador aspirador
Aumento/Disminucion Power Level 15 Indicador Timer

4 Activacién Keep Warm 16. Indicador Keep Warm

5. Botones aspirador ' X i P -

6. Seleccion aspirador 17. Ind!cador a3|stlt?n0|a f||tr0§ 3 »
Aumento/Disminucién velocidad (potencia) de 18. Indicador funcion de aspiracién automatica
aspiracion 19. Indicador timer activo

7. Activacion funciones automaticas 20. Indicador Minute Minder activo
Reset saturacion filtros 21. Indicador Bridge activo

8. Activacion Timer
Aumento/Disminucion tiempo Timer

9. Key Lock

9+10.  Child Lock

10. Pausa / Recall
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EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

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

Por esta razon:

* Algunas funciones no se activan, o bien se desactivan
automaticamente en ausencia de ollas sobre la zona de
coccion o cuando estan colocadas de manera incorrecta.
+ En otros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la
funcion seleccionada requiere un ajuste adicional que no se
da (por ejemplo: “Encender la placa de coccion” sin
“Seleccionar la zona de coccion” y la “Temperatura de
ejercicio”, o la “Funcion Lock” (Funcion bloqueo) o la
“Timer” (Temporizador).

jCuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado el
apagado de la zona de coccion puede no ser inmediato,
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el
display de las zonas de coccion, aparece el simbolo ‘"
para indicar que se esta en esta etapa.
Espere a que el indicador se apague antes de acercarse a la
zona de coccion.

Indicador zona de coccion
En las pantallas correspondientes a las zonas de coccidn, se
indica:

Zona de coccién encendida o
Power Level (Nivel de Potencia) 1.9.p
Residual Heat Indicator H
(Indicador de calor residual)

Pot Detector (Detector de ollas) E’
Funcion Keep Warm (Gestion

Temperatura) activada o
Funcion Child Lock activada IR
Funcién Pausa ,' ,'
Funcion Automatic Heat UP o
(Calentamiento Automatico) !
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Caracteristicas de la placa

o Safe Activation (Activacion de Seguridad)

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

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

o Safety Shut Down (Apagado de Seguridad)

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

@ Residual Heat Indicator (Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una 0 mas zonas de coccion la presencia
del calor residual es indicada a través de una sefial visual en la
pantalla de la zona correspondiente, mediante el simbolo “~" .

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

@ Encendido

Presionar (tocar) @ ONJ/OFF placa de coccidn/aspirador
El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

® Seleccion de las zonas de coccién
Tocar (presionar elarea de seleccion (3) correspondiente a la
zona de coccion deseada.

® 9 Power Level

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia
Tocary desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;
hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

©® Power Booster(Amplificador de Potencia)

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

Tocary desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (3): (sobre el nivel 9) y activar el Power Booster
El nivel Power Booster se muestra en el indicador de la zona
seleccionada mediante el simbolo “

@ Bridge Zones

Las zonas de coccion gracias a la funcién Bridge pueden
funcionar en modalidad combinada creando una zona Unica con
el mismo nivel de potencia. Esta funcién posibilita una coccion
homogénea con fuentes y ollas de gran tamafio.



Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de coccion
frontal “Master” con la correspondiente en la parte posterior
“Secundaria”

(para comprobar cuéles son las zonas en las que esta prevista
esta funcion, consulte la parte ilustrada de este manual)

Para activar la Funcion Bridge:

- seleccionar al mismo tiempo las dos areas de seleccion
de las zonas de coccion que se desea utilizar

- el indicador Bridge (21) de la zona de coccion “Secundaria”
se ilumina “ lll “

- através del area de seleccion (3) de la zona de coccion
"Master" sera posible configurar elnivel (potencia) de
funcionamiento

- para desactivar la Funcién Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

©® Keep Warm (Gestion Temperatura)

Keep Warm es una funcién de control que permite el
mantenimiento del calor a una temperatura constante, a un nivel
de potencia optimizado; ideal para mantener en calor los
alimentos ya listos.

La funcion Keep Warm se activa presionando en el area de
activacion (4)

En el indicador de la zona que esta funcionando en Keep Warm
aparece el simbolo “A¢"

o Key Lock (Cerradura con llave)

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

Activacion:

+ presionar (2 (9)

+ el LED colocado sobre el boton se enciende, para indicar la
activacion

Repita la operacion para desactivar.

o Child Lock (Blogueo infantil)

La funcion Child Lock permite evitar que los nifios puedan
encender de manera accidental las zonas de coccion y la zona
de aspiracion, dado que desactiva cualquier funcion.

La funcion Child Lock puede activarse sélo cuando el aparato
encendido y las zonas de coccion (y zona aspirante) estan
apagadas.

Activacion:

« retire las ollas que puedan estar presentes sobre la placa de
coccion

* presionar y mantener presionados al mismo tiempo

IEI 9) yla (10), una sefial acustica indica que la funcion
esta activa,y se visualiza una "L" en los indicadores (13) y (14).
Repetir la operacion para desactivar.
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o Timer (Temporizador)

La funcion Timer es una cuenta atrds que se puede programar,
incluso simultdneamente, para cada zona de coccion (y en la
zona aspirante).

Una vez transcurrido el tiempo programado, las zonas de
coccidn (o la zona de aspiracion) se apaga automaticamente y
se emite una sefial acustica de aviso para el usuario.

Activacion/Regulacion de la funcion Timer para la placa de
coccion

+ Seleccionar la zona de coccion (potencia’0)

* Presionar == (8) para acceder a la funcion Timer

+ Ajustar el tiempo de duracion del Timer:

presionar el selector ¥~ , para aumentar el tiempo de apagado
automatico

presionar el selector =mms, para disminuir el tiempo de apagado
automatico

Si fuera necesario, repita la operacion para las otras zonas de
coccion.

Nota: Cada zona de coccién puede programarse con un Timer
distinto; en el indicador (15) aparecera, durante 10 segundos, la
cuenta afras de la Ultima zona de coccién seleccionada,
sucesivamente se visualizara la cuenta atras con un tiempo
inferior.

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite una
sefial acustica (durante 2 minutos que se puede interrumpir

presionando == ), mientras el indicador (15) parpadea,
con el simbolo "0,

Nota: al lado del indicador de la zona de coccion, con el timer
. L
en uso, aparece el simbolo ) (19)

Para apagar el Timer:
+ seleccionar la zona de coccion
+ configurar el valor del timer en ", a través wms

Nota: la funcién permanece activa si, mientras tanto, no se
presionan otros botones.

©® Minute Minder (Temporizador de huevos)

La funcion Minute Minder es una cuenta atras independiente de
las zonas de coccién (y de la zona aspirante). La funcién Minute
Minder se activa presionando == + 8).

Nota: para el ajuste de la funcién Minute Minder seguir el
mismo procedimiento de la funcién Timer:

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite una
sefial acustica (durante 2 minutos que se puede interrumpir

presionando == ), mientras el indicador (15) parpadea,
con el simbolo "0,

Nota: ccon la funcién Minute Minder en uso aparece el simbolo

“(20)



® Pausa
La funcion Pausa permite suspender cualquier funcion activa en
la placa, llevando a cero la potencia de coccion.
Activacion:
* presionar (10
o [ o
+ sevisualiza una"f 1" en los indicadores (13).

Para desactivar la funcion:
Nota: esta operacion reestablece las condiciones de la placa
antes de la pausa

. presionar@ (10)

+ en 10 segundos desplazar hacia la derecha con los dedos a lo
largo delarea de seleccion (3), correspondiente a la zona de
coccion 2 (FIG.19);

Nota: Si la operacion no se realiza durante este tiempo, la
funcion pausa permanece activa.

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

o Recall

La funcion Recall permite recuperar todas las programaciones
configuradas en la placa, en caso de apagado accidental.
Activacion:

* volver a encender la placa @ antes de 6 segundos desde
el apagado

* presionar "

o Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)

La funcion Automatic Heat UP permite llevar mas rapidamente a
régimen la potencia programada; con esta funcidn tenemos la
ventaja de tener una coccion mas rapida, pero sin el riesgo de
quemar los alimentos, porque la temperatura no sobrepasa la
del nivel programado.

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

« presionar prolongadamente, sobre elArea de seleccion (3), la
potencia deseada

+ se visualiza una """ en el indicador (13).

©® Power management (Limitacion de potencia)

La funcion Power management permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcion méaxima.
Nota: la configuracion debe realizarse con la placa de coccion

" antes de los otros 6 segundos sucesivos

apagada, sin presionar el boton O cuando la placa esta
conectada o cuando se vuelve a conectar la red eléctrica, en los
2 minutos sucesivos.

Para configurar el Power management:

- presionar y mantener presionados las teclas IEI + @
prolongadamente, hasta que se emita una breve sefial acustica

RL , de izquierda a derecha,
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- presionar y mantener presionados las teclas prolongadamente
en eI érea correspondlente al Ultimo nivel de potencia

% hasta que se emita una breve sefial
acUstica

- el indicador del timer (15) muestra los simbolos "CF6", lo que
indica que es posible realizar la configuracién

- a continuacion pulsar la tecla y la pantalla del
temporizador (15) mostrara PHA (Phase power limit):
- la pantalla de la zona FL muestra la configuracion actual*™
0= 74KW

1= 45KW

2= 31KW

* por defecto el ajuste esta programado en 7, 4 KW

desplazarse por las zonas de seleccion FL
- para guardar la seleccion realizada, pulsar las teclas

, durante 1 segundo;
se emitird una sefial acUstica para confirmar que se ha
configurado y, a continuacion, salir de la funcion.

EMPLEO DEL ASPIRADOR

@ Encendido

Presionar (tocar suavemente) @ ONJ/OFF placa de
coccion/aspirador

El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Encendido del aspirador:
Tocar (presionar) elarea de seleccion (6) para activar el
aspirador

@ Velocidad (potencia) de aspiracion:
La placa esta dotada de 8 niveles de velocidad (potencia) de
aspiracion
Tocary desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (6):
hacia la derecha para aumentar la velocidad (potencia) de
aspiracion (0-8);
hacia la izquierda para disminuir la velocidad (potencia) de
aspiracion (8-0);
@ Aspiracion Power Booster
El producto esta dotado de dos niveles de velocidad (potencia)
de aspiracion suplementarios (sobre el nivel H)

- Tocary desplazar con los dedos a lo largo delarea de

seleccion (3) (sobre el nivel H ) y activar la aspiracion Power
Booster

el nivel 9 : permanece activo durante 15 minutos
el nivel 10 : permanece activo durante 5 minutos



después de lo cual la potencia vuelve al nivel 8

Nota: el aspirador Power Booster activo, se muestra en el
indicador (13) de la zona de coccion seleccionada, con el
simbolo “ 7

@ Timer (Temporizador)

Activacion/Regulacion de la funcion Timer para el aspirador
* Seleccionar el aspirador.

 Presionar= == (8) para acceder a la funcion Timer (de
cualquier velocidad)

+ Ajustar el tiempo de duracion del Timer:

presionar el selector + para aumentar el tiempo de apagado
automatico
presionar el selector =mms, para disminuir el iempo de apagado
automatico

en el indicador (15) se visualiza la cuenta atras,

Nota: al lado del indicador del aspirador, aparece el simbolo 9
(19)

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite una
sefial acustica (durante 2 minutos que se puede interrumpir
presionando == ), mientras el indicador (15) parpadea,
con el simbolo "5

Para apagar el Timer:

« seleccionar Area de seleccion (6)

« configurar el valor del timer en "LJ* | a través wms

Nota: la funcién permanece activa si, mientras tanto, no se
presionan otros botones.

@ Activacion indicadores saturacion filtros

Estos indicadores normalmente estan desactivados

(tanto para el fitro de grasa como para el filtro de carbon
activado)

Para activarlos hay que proceder de la siguiente manera:

- encender la placa de aspiracién mediante O ;

- con el motor de aspiracion y las zonas de coccién apagadas,
presionar y mantener presionada elarea de seleccion (7):

el LED "FILTER" (17) se enciende con baja luminosidad

el indicador (14) del aspirador muestra la letra "G" - para
proceder a la activacion del indicador de saturacién del filtro de
grasa-

Nota: presionar de nuevo en el area de seleccion (7) para
visualizar en el indicador (14) la letra "F* y proceder a la
activacion del filtro de olor de carbon

Activo

- presionar en elarea de seleccion (6), el LED "FILTER" (17)
cambia a alta luminosidad y, después se apaga tras 10
segundos, para indicar que se ha completado la ACTIVACION.

@ Desactivacion indicadores saturacion filtros
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repetir la operacion arriba descrita para la activacion;

- el LED "FILTER" (17) cambia a baja luminosidad, después se
apaga trascurridos 10 segundos, indicando que se ha
completado la DESACTIVACION.

@ Indicador de saturacion filtros
La campana indica cuando es necesario llevar a cabo el
mantenimiento de los filtros:

Filtro grasas

el LED "FILTER" (17) se enciende;

en el indicador (14) se visualiza el simbolo “G* (durante 10
segundos después del encendido)

Filtro contra olores de carbén activado

el LED "FILTER" (17) parpadea;
en el indicador (14) se visualiza el simbolo “F* (durante 10
segundos después del encendido)

@ Reset saturacion filtros

Tras el mantenimiento de los filtros (grasas y/u olores de carbén
activo) presionar prolongadamente en el area de seleccion (7):
el LED “FILTER” so apaga, haciendo partir de nuevo el
recuento del indicador.

Nota: Repetir la operacion en caso de sefializacion simultdnea
de ambos filtros.

@ Funcionamiento automatico

La campana se enciende a la velocidad mas adecuada,
adaptando la capacidad de aspiracion al nivel maximo de
coccidn usado en las zonas de coccion.

Cuando la placa de coccion es apagada, la campana adapta su
velocidad de aspiracion, disminuyéndola gradualmente, de
modo de eliminar vapores y olores residuales.

Para activar esta funcion:

Presionar brevemente elérea de seleccion (7), el LED "(A)"
(18) se enciende para mostrar que la campana esta
funcionando en este modo.



Tablas de potencia

Nivel de potencia

Tipo de coccion

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

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la
Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicion rapida, en caso de
Max potencia agua o rapidamente calentar liquidos de coccién
. . Ideal para dorar, iniciar una coccion, freir congelados,
89 Freir - hervir R
hervir rapidamente
. N Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar y
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar , - .
asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
Alta potencia . deal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar - estofar — . . - .
6-7 AR cocinar y asar a la parrilla (duracién media, 10 a 20
sofreir - grillar . .
minutos), precalentar accesorios
45 Cocinar - estofar — sofreir - Ideal para estofar, mantener ebullicion delicada, cocinar
grillar (larga duracion). Condimentar la pasta
Ideal para cocciones de larga duracion (arroz, salsas,
3.4 Cocinar - cocinar a fuego lento - | asados, pescado), en presencia de liquidos de
Media adensar - condimentar acompafiamiento (por ejemplo, agua, vino, caldo,
potencia leche), condimentar la pasta
Ideal para una coccién de larga duracion (volimenes
2.3 Cocinar - cocinar a fuego lento — | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
12 Fundir- descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
Baja potencia . Ideal para mantener calientes pequefias porciones de
Fundir- descongelar — mantener ) o .
1 . . alimentos recién cocinados o mantener la temperatura
caliente - condimentar . ) )
en los platos para servir y condimentar el risotto
Placa de coccion en posicion de stand-by o apagado
OFF Potencia cero Superficie de apoyo (posible presencia de calor residual de la final de la
coccion, sefialado con H-L-O)
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Tablas de coccion

Categoria de Platos o tipo Nivel de potenciay proceso de coccion
alimentos de coccion Primera fase Potencias Segundafase | Potencias
Coccién de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 y 7-8
mantenimiento de la
ebullicién
Coccién de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 y 7-8
Pasta, arroz mantenimiento de la
ebullicién
Coccién de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 y 5-6
mantenimiento de la
ebullicién
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccion 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 6-7
Verduras Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
Iegumbre; Softitos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 6-7
Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 3-4
Softitos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el softito 7-8
Asar . Dorar carne con aceltel 7.8 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Carnes Dorado . Dorar con aceite . 7.8 Cocaion 45
(si con mantequilla, potencia 6)
Humedolestofado _ Dorarconaceile 78 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccion 7-8
Humedolestofado _ Dorarconaceile 78 Coccion 34
Pescados (si con mantequilla, potencia 6)
Frito Calentamiento del aceite 0 materia 89 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccion
Fritos ; : 6 6-7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccion
Omelet . : 6 5-6
Huevos mantequilla o materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccion
Pancake ) 6 6-7
mantequilla
Tomate . Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragl . Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion dg la basg (derretir 5.6 Llevar a ebullicion 34
mantequilla y harina) ligera
Crema Llevar la leche a ebullicion 45 Mantener ligera 45
pasteleria ebullicion
Dulces, Pudines Llevar Ia leche a ebulicion 45 Mantener ligera 23
cremas ebullicién
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantenelzrl Illgera 2-3
ebullicién
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Mantenimiento

Mantenimiento de la placa de coccién

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

Limpieza
La placa de coccidn debe limpiarse después de cada uso.

Importante:

No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo
largo del tiempo, puede dafiar el vidrio.

No utilice detergentes quimicos irritantes, tales como spray
para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para
eliminar los residuos y las manchas causadas por los
residuos de alimentos.

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

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

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

jiNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR !!!

Importante:

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

Fig. 25

Para una limpieza completa y minuciosa, se puede quitar
completamente la bandeja inferior
Fig. 26

Limpieza de la rejilla metalica:
La rejilla debe lavarse a mano con agua tibia y detergente
neutro y secarse bien para evitar la oxidacion.

Mantenimiento del aspirador

Limpieza

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

No utilice productos que contienen abrasivos.

iNO UTILICE ALCOHOL!

Filtro para grasa

Retiene las particulas de grasa procedentes de la
coccion.

Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de
indicacidn de saturacion de filtros indica dicha necesidad),
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con detergentes no agresivos, manualmente o bien en el
lavavajillas con un programa breve y a baja temperatura.
Cuando el filtro metalico de grasa se lava en el lavavajillas
puede decolorarse pero ello no afecta de ninguna manera sus
caracteristicas de filtrado.

Fig. 24

Filtro De Carbon Activado - Ceramico

(Solo para Version Filtrante)

Retiene los olores desagradables provenientes de la
coccion.

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

Fig. 22-23



Solucion de daios

cODIGO DE 5 4
INFORMACION DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES SOLUCION
La zona de mandos se apaga La temperatura interna de Espere a que la placa se
E2 debido a una temperatura las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla de
demasiado elevada demasiado alta nuevo
ERR03 Es detectada una activacion .
+ . Agua, ollas o utensilios de I -
Aal acusti continua (permanente) del cocina. sobre |a interfaz Limpiar la superficie,
senal acustica boton. ' usuario remover eventuales objetos
4 La interfaz se apaga después ' de la placa.
~ de 10 segundos.
Para todas las demas
indicaciones de error Llame al servicio de asistencia técnica e indique el cddigo del error
(E..U..)

Servicio de asistencia

Antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia

1. Asegurese de que no sea posible solucionar el problema por su cuenta teniendo en cuenta los puntos descritos en "Localizacién
de averias".

2. Apague y vuelva a encender el aparato para asegurarse de que el problema se ha solucionado.

Si tras realizar las verificaciones arriba descritas, el problema persiste, contacte con el Servicio de Asistencia técnica mas

cercano.

Para solicitar el servicio, consulte los contactos proporcionados en la pagina web "www.haier-europe.com” de su pais, en la seccién
de Soporte técnico.
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PT - Instrugdes para montagem e utilizagao

Siga rigorosamente todas as
instrugées contidas neste manual.

Declina-se toda e qualquer
responsabilidade por eventuais
inconvenientes, danos ou incéndios

provocados ao aparelho, derivados da
inobservancia das instrugdes contidas
neste manual. O aparelho destina-se
exclusivamente ao uso doméstico para a
cozedura de alimentos e aspiragdo dos
fumos derivados da propria cozedura.
Ndo é admitido nenhum outro tipo de
utilizagao (por ex. aquecer ambientes). O
fabricante declina toda e qualquer
responsabilidade pelos usos
inadequados ou pelas erradas definigdes

dos comandos.
0 aparelho pode ter estéticas diferentes relativamente ao
ilustrado nos desenhos deste manual, contudo as
instrugdes de utilizagdo, manutengao e instalagéo sédo as
mesmas.
® Leia atentamente as instrugdes: ha informagdes
importantes sobre a instalagdo, a utilizagdo e a
seguranga.
Né&o faga mudangas elétricas no aparelho.
Antes de proceder a instalagdo do aparelho, verifique
que todos os componentes ndo estejam danificados.
Caso contrario, entre em contacto com o revendedor e
ndo prossiga com a instalagao.
Verifique a integridade do aparelho antes de proceder a
instalacdo. Caso contrério, entre em contacto com o
revendedor e ndo prossiga com a instalagéo.
Nota: As pecas sinalizadas com o simbolo "(*)" sdo
acessorios opcionais fornecidos apenas em alguns modelos
ou pegas ndo fornecidas, que devem ser compradas.

© Ligagio elétrica

Atencao! Respeite escrupulosamente as
seguintes instrucdes: @ O aparelho deve
ser desligado da rede elétrica antes de
efetuar  qualquer intervengdo de
instalaggo. e A instalagdo ou
manutengdo deve ser executada por um
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técnico especializado, em conformidade
com as instrugdes do fabricante e no
respeito pelas normas de seguranga
locais em vigor. N&o repare ou substitua
qualquer peca do aparelho se nédo for
especificamente requerido no manual de
utilizacdo. e A ligacdo do aparelho a
terra € obrigatdria por lei. @ O cabo de
alimentagdo deve ser suficientemente
comprido para permitir a ligagdo do
aparelho, encastrado no armario, a rede
elétrica. @ Para que a instalagdo esteja
em conformidade com as normas de
seguranga em vigor, deve ter um
interruptor  omnipolar  padrdo  que
assegure a desconexdo completa da
rede elétrica nas condigdes da categoria
de sobretensdo lll, de acordo com as
regras de instalacdo. e Nao utilize
tomadas multiplas ou  extensdes
elétricas. @ Quando a instalagéo estiver
concluida, os componentes elétricos ndo
deverdo continuar a estar acessiveis ao
utilizador. @ O equipamento e as partes
acessiveis ficam quentes durante a
utilizagéo. Tenha cuidado para nédo tocar
nos elementos de aquecimento. @ Tenha
cuidado para que as criangcas nao
brinquem com o aparelho; mantenha as
criangas afastadas e vigie-as, pois as
pegas acessiveis podem ficar muito
quentes durante a utilizagéo. e Antes de
utilizar a placa de indugéao, é importante
que os portadores de estimuladores
cardiacos e de implantes ativos,
verifiquem se o estimulador é compativel
com o aparelho. e Durante e apds a
utilizagdo, ndo toque nos elementos de
aquecimento do aparelho. e Evite o
contacto com panos ou outro material
inflamavel ~ enquanto  todos  os
componentes do aparelho ndo estiverem



suficientemente arrefecidos, risco de
incéndio. e N&o coloque materiais
inflaméveis por cima do aparelho ou nas
suas proximidades. ® As gorduras e 0s
6leos sobreaquecidos pegam fogo
facimente. Vigie a cozedura dos
alimentos ricos em gordura e 6leo. ® Se
a superficie estiver rachada, desligue o
aparelho para evitar a possibilidade de
choque elétrico. @ O aparelho ndo se
destna a ser colocado em
funcionamento através dum
temporizador externo ou dum sistema de
comando a distancia separado. e A
cozedura com oOleo ou gordura nao
vigiada sobre uma placa pode ser
perigoso e causar incéndios. e O
processo de cozedura deve ser vigiado.
Um processo de cozedura de tempo
breve deve ser vigiado continuamente. @
NUNCA tente apagar as chamas com
agua. Pelo contrario, desligue o aparelho
e abafe as chamas, por exemplo, com
uma tampa ou uma manta ignifuga.
Perigo de incéndio: ndo apoie objetos
sobre as superficies de cozedura. @ Nao
utilize maquinas de limpeza a vapor,
risco de choque elétrico. @ Nao coloque
objetos de metal, como facas, garfos,
colheres e tampas, na superficie da
placa, pois podem sobreaquecer. e
Antes de ligar o aparelho a rede elétrica:
verifique a placa de dados (colocada na
parte inferior do aparelho) para garantir
que a tens&o e a poténcia correspondam
a da rede elétrica e a tomada de ligagédo
seja adequada. Em caso de duvida,
consulte um eletricista qualificado.

Importante: e Apds o uso, desligue a
placa através do seu dispositivo de
comando e néo confie no detetor de
panela. e Evite derramamentos de
liquidos, por isso, para ferver ou aquecer
liquidos, reduza o fornecimento de calor.
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e N&o deixe o0s elementos de
aquecimento ligados com panelas e
frigideiras vazias ou sem recipientes. @
Depois de terminar de cozinhar, desligue
a respetiva zona de cozedura. @ Nunca
use folhas de papel de aluminio para
cozinhar, e nunca coloque diretamente
produtos embalados em aluminio. O
aluminio  fundir-se-ia e danificaria
irremediavelmente o seu aparelho. e
Nunca aquega nenhum tipo de lata que
contenha alimentos sem té-la aberto
antes: pode explodir! Este aviso aplica-
se a todos os outros tipos de placas de
cozinha. e A utilizagdo de uma poténcia
elevada tal como a fungdo Booster ndo é
adequada para o aquecimento de alguns
liquidos, como por exemplo, o dleo para
fritar. O calor excessivo pode ser
perigoso. Nestes casos, recomenda-se a
utilizacdo de uma poténcia inferior. ® Os
recipientes devem ser colocados
diretamente na placa e estar centrados.
Nunca insira outros objetos entre a
panela e a placa. e Em situacdo de
temperatura elevada, o aparelho diminui
automaticamente o nivel de poténcia das
zonas de cozedura. e Antes de qualquer
operagdo de limpeza ou de manutencao,
desligue o aparelho da rede elétrica,
retrando a ficha da tomada ou
desligando o interruptor geral da
habitacdo. Para todas as operagbes de
instalacdo e manutengado, use luvas de
trabalho. O aparelho pode ser utilizado
por criangas de idade nao inferior a 8
anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou do
necessario conhecimento, desde que
sob vigilancia ou ap6s terem recebido
instrugdes acerca do uso do aparelho em
seguranca e da compreensdo dos
perigos a ele inerentes. @ As criangas



devem ser vigiadas para que ndo
brinquem com o aparelho. e A limpeza e
a manutengé@o ndo devem ser efetuadas
por criangas sem vigilancia. O local deve
dispor de ventilagao suficiente quando o
aparelho for utilizado em simultdneo com
outros aparelhos de combustdo a gas ou
outros combustiveis. ® O aparelho deve
ser limpo frequentemente, quer no seu
interior quer no seu exterior (PELO
MENOS UMA VEZ POR MES), contudo
respeite as indicagcbes expressas nas
instrugdes  de  manutengdo. O
incumprimento das normas de limpeza
do aparelho e da substituicéo e limpeza
dos filtros implica risco de incéndio. @ E
estritamente proibida a cozedura flambé.
e O uso de chama aberta é prejudicial
para os filtros e pode provocar incéndios,
pelo que deve ser sempre evitado. @ A
fritura deve ser feita sob controlo para
evitar que o 6leo sobreaquecido pegue
fogo. ® ATENCAO: Quando a placa de
cozinha estiver em funcionamento, as
partes acessiveis do aparelho podem
ficar quentes. e Atengdo! Nao ligue o
aparelno a rede elétrica sem que a
instalacdo esteja completamente
concluida. @ No que diz respeito as
medidas técnicas e de seguranga a
serem adotadas para a extracédo de
fumos, siga  rigorosamente  as
disposicOes previstas nos regulamentos
das autoridades locais competentes. @ O
ar aspirado ndo deve ser encanado
numa conduta usada para a extragao
dos fumos produzidos por aparelhos de
combustto a gas ou  outros
combustiveis. ® Nunca utilize o aparelho
sem a grelha montada corretamente! e
Utilize apenas os parafusos de fixagdo
fornecidos em dotagdo com o aparelho
para a instalagdo ou, quando nao
fornecidos, compre parafusos de tipo
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adequado. Utilize parafusos com o
comprimento correto indicado no Guia de
instalacdo. Quando este aparelho e
outros aparelhos alimentados com uma
energia que nao seja a elétrica estiverem
em funcionamento simultaneo, a pressao
negativa no compartimento ndo deve
superar 4 Pa (4 x 105 bar). e E
importante conservar este manual para o
poder consultar a qualquer momento. Em
caso de venda, de cessdo ou de
mudanga,  certifique-se de  que
permanece junto ao aparelho.

& Ligagao elétrica

Fig. 3

e Desligue o aparelho da rede elétrica. @
A instalacdo deve ser realizada por
pessoal profissional qualificado e com
conhecimento das normas em vigor, em
matéria de instalagdo e seguranca. e O
fabricante declina toda e qualquer
responsabilidade relativamente  a
pessoas, animais ou objetos em caso de
desrespeito com as diretivas fornecidas
neste capitulo. @ O cabo de alimentagao
deve ser suficientemente comprido para
permitir que a placa seja removida da
bancada. e Certifiqueese de que a
tensao, indicada na placa do numero de
série localizada na parte inferior do
aparelho, corresponda a da habitagdo
onde sera instalado. e N&o utilize
extensdes elétricas. ® O cabo elétrico de
ligacdo a terra deve ser 2 c¢cm mais
comprido que os outros cabos. e No
caso em que o eletrodoméstico n&o
esteja equipado com um cabo de
alimentacdo, utilize um com uma secgéo
dos condutores minima de 2,5 mm2 para
poténcia de até 7200 Watt; enquanto que
para poténcias mais altas deve ser de 4
mm2). e O cabo ndo deve atingir, em
nenhum ponto, uma temperatura de 50
°C acima da temperatura ambiente. @ O



aparelho deve estar permanentemente
conectado a rede elétrica.

e Atencao! Antes de ligar novamente o
circuito a alimentacdo da rede e de
verificar o seu correto funcionamento,
verificar sempre se o cabo de rede esta
montado corretamente. e Atengao! A
substituicdo do cabo de interconexdo
deve ser feita pelo servigo de assisténcia
técnica autorizada ou por uma pessoa
com qualificagdo semelhante.

Nota: o produto dispde de uma fungéo
Power Limitation que permite configurar
um limiar maximo de absorcao de kw.

A configuragdo deve ser feita no
momento da ligacdo do produto a rede
elétrica ou aquando da religagdo da
propria rede elétrica (nos 2 minutos

seguintes). Para a sequéncia de
configuragdo do Power Limitation,
consulte este manual na secgéo
Funcionamento.

Instalagédo

e A instalagao seja elétrica ou mecanica
deve ser realizada por pessoal

especializado.

O eletrodoméstico é fabricado para ser
encastrado numa bancada com 2-6 cm
de espessura, no caso da instalagdo
TOP; 2,56 ¢cm no caso da instalagdo
FLUSH.

A distancia minima entre a placa e a
parede deve ser de pelo menos 5 cm na
frente, de pelo menos 4 cm no lado e de
pelo menos 50 cm dos armarios de
parede superiores.

Montagem

Antes de iniciar a instalagao:
Apoés desembalar o produto, verifique se néo ficou
danificado durante o transporte e, em caso de
problemas, entre em contacto com o revendedor ou
o Servico de Assisténcia ao Cliente antes de
proceder a instalagao;
Verifique se o produto adquirido possui as dimensdes
adequadas a zona de instalagéo previamente escolhida;
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Certifique-se de que dentro da embalagem ndo existe
(por motivos de transporte) material acessério (por
exemplo, sacos com parafusos, garantias, etc.); caso
contrério, retire e guarde;

Além disso, verifique também a existéncia de uma
tomada elétrica disponivel perto da zona de instalagéo.

Predlsp05|gao do movel para o encastre:

O produto ndo pode ser instalado em cima de dispositivos
de refrigeragdo, magquinas de lavar louca, salamandras,
fornos, maquinas de lavar e secadores;

Efetue todos os trabalhos de corte no armario antes de
inserir a placa de cozinha e remova cuidadosamente
aparas ou residuos de serradura.

IMPORTANTE: Utilize um adesivo vedante monocomponente
(S), que tenha uma resisténcia a temperaturas, até 250 °;
antes da instalacdo, as superficies a serem coladas
devem ser cuidadosamente limpas, eliminando qualquer
substancia que possa comprometer a sua aderéncia (por
exemplo, agentes de descolamento, conservantes,
gorduras, Oleos, pds, residuos dos adesivos anteriores
etc.); a cola deve ser distribuida uniformemente por todo
o perimetro do caixilho; apos a colagem, deixe a cola
secar por cerca de 24 horas.

Nota: Para uma correta instalagdo do produto, é aconselhavel

fixar os tubos com uma fita adesiva com as seguintes

caracteristicas:

- Pelicula elastica em PVC macio, com adesivo a base de

acrilato;

- Que respeite a norma DIN EN 60454;

- Retardador de chama;

- Otima resisténcia ao envelhecimento;

- Resistente as variacdes de temperatura;

- Utilizavel a baixas temperaturas.

Atengao!: a parede traseira do mdvel debaixo da placa de

cozinha, deve ser removivel para inspeg&o / manuteng&o.

Atencdo!A falta de instalagdo de
parafusos e de outros dispositivos de
fixagdo de acordo com estas instrugdes,
pode resultar em riscos de natureza

elétrica.

Nota: Para uma correta instalagdo do produto, é aconselhavel
fixar os tubos com uma fita adesiva com as seguintes
caracteristicas:

- Pelicula elastica em PVC macio, com adesivo a base de
acrilato;

- Que respeite a norma DIN EN 60454;

- Retardador de chama;

- Otima resisténcia ao envelhecimento;

- Resistente as variacdes de temperatura;

- Utilizavel a baixas temperaturas.

O aparelho estd preparado para ser utilizado em
combinagdao com um KIT sensor Window (ndo fornecido
pelo fabricante).

Instalando o KIT sensor Window (somente no caso de uso no
modo de ASPIRACAQ), a aspiragéo de ar parara de funcionar
sempre que a janela existente na divisdo em que o KIT ¢
aplicado for fechada.



+ A ligacéo elétrica do KIT ao aparelho deve ser realizada
por pessoal técnico qualificado e especializado.

+ O KIT deve ser certificado separadamente, de acordo
com as normas de seguranga pertinentes para o
componente e o seu emprego com o aparelho. A
instalacdo deve ser realizada de acordo com os
regulamentos para os sistemas domésticos vigentes.
ATENGAO:

+ a cablagem do KIT a ser ligada ao aparelho deve fazer
parte de um circuito certificado com tensao de seguranga
muito baixa (SELV);

+ o fabricante deste aparelho declina toda e qualquer
responsabilidade por eventuais inconvenientes, danos,
incéndios causados por defeitos e / ou problemas de mau
funcionamento e / ou instalagao incorreta do KIT.

Este aparelho esta classificado de acordo com a Diretiva
Europeia 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Residuos de
equipamentos elétricos e eletronicos (REEE). Ao assegurar-
se de que este aparelho seja eliminado corretamente, o
utilizador contribui para evitar as potenciais consequéncias

negativas para 0 ambiente e para a saide. O simbolo
no aparelho ou na documentagdo anexa indica que este
aparelho ndo deve ser tratado como lixo doméstico, devendo
ser entregue no ponto de recolha apropriado para a
reciclagem de equipamentos elétricos e eletrénicos. Desfaga-
se deles seguindo os regulamentos locais para a eliminagéo
dos residuos. Para mais informagdes sobre o tratamento,
recuperagdo e reciclagem deste aparelho, contacte as
autoridades locais, o servico de recolha de residuos
domésticos ou a loja onde o aparelho foi adquirido.

Aparelho projetado, testado e fabricado respeitando as
normas de:

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

+ Desempenho: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ CEM: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Sugestdes para um
uso correto para reduzir o impacto ambiental: Quando
comegar a cozinhar, ligue o aparelho na velocidade minima,
deixando-o ligado durante alguns minutos, mesmo apds ter
terminado de cozinhar. Aumente a velocidade apenas em
caso de grandes quantidades de fumo e vapor, utilizando a
fungdo booster s6 em casos extremos. Para manter o sistema
de redugdo de cheiros eficiente, substitua ofs filtro/s de
carvao quando for necessario. Para manter eficiente o filtro de
gordura, limpe-o em caso de necessidade. Para otimizar a
eficiéncia e minimizar os ruidos, utilize o didmetro maximo do
sistema de canalizagéo indicado neste manual.
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Uso

Recipientes para cozinhar

Utilizar apenas panelas que contenham o simbolo .
Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, néo
utilizar:

- recipientes com fundo que néo seja perfeitamente plano.

- recipientes metalicos com fundo esmaltado.

- recipientes com superficie aspera, para evitar arranhar a
superficie da placa.

- nunca apoiar panelas e frigideiras quentes sobre a
superficie do painel de controlo da placa.

Recipientes preexistentes

O aquecimento de indug&o requer magnetismo para gerar
calor. Os recipientes devem, por isso, conter ferro. E
necessario verificar se o material do recipiente & magnético
utilizando simplesmente um iman. Se ndo forem detetaveis
magneticamente, os recipientes ndo sdo adequados.

Diametros de fundo de recipientes recomendados
IMPORTANTE: se as panelas ndo forem do tamanho
correto, as zonas de aquecimento nao se acenderado
Para verificar o didmetro minimo de recipiente a ser utilizado
em cada uma das zonas, consultar a parte ilustrada deste
manual.

Economia de energia

Para obter melhores resultados, recomendamos que:

- Utilize tachos e panelas com um didmetro do fundo igual ao
da zona de cozedura;

- Utilize apenas panelas e tachos com fundos planos;

- Sempre que possivel, mantenha o testo nas panelas
enquanto cozinha;

- Cozinhe verduras, batatas, etc. com uma pequena
quantidade de agua para reduzir o tempo de cozedura;

- Reduza ainda mais o consumo de energia e o tempo de
cozedura utilizando a panela de pressao;

- Coloque a panela no centro da zona de cozedura
desenhado na placa.
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Selecdo dos recipientes de cozedura

Frigideira em ferro

Utensilio de cozinha
esmaltado

Panela em ferro

Chaleira em ferro

Chaleira em ago inox
esmaltado

Panela em ago inoxidavel

DI

Placa em ferro

Pode ter varios recipientes para cozinhar

1. Esta placa de indugdo pode identificar uma variedade de
recipientes de cozedura, que ¢é possivel testar por um dos
seguintes métodos:

Coloque o recipiente na zona de cozedura. Se a zona de
cozedura correspondente apresentar o nivel de poténcia, o
recipiente é adequado. Se "U" piscar, o recipiente ndo é
adequado para usar com a placa de indug&o.

2. Segure um iman contra o recipiente. Se o iman for atraido
para o recipiente, é adequado para uso com a placa de
indugo.

NB: A base do recipiente deve conter material magnético.

O fundo deve ser plano e o diametro de acordo com a tabela
1 abaixo.

3. Use apenas utensilios ferromagnéticos fabricados em ago
esmaltado, ferro fundido ou ago inoxidavel e compativeis com
indugéo

4. Use panelas cujo didmetro da area ferromagnética (base
da panela) se encontre na faixa de dimensdes da tabela
abaixo. (Tabela 1)

- Se usar panelas mais pequenas, o desempenho podera ser
afetado
- Se usar uma panela com um didmetro inferior ao indicado



na tabela 1, as panelas podem n&o ser detetadas

De acordo com a dimens&o da zona, pode usar panelas de
diferentes didmetros, como se pode ver na figura abaixo:
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5. Se a parte ferromagnética cobrir apenas parcialmente a
base da panela, apenas a area ferromagnética sera aquecida,
o restante da base podera ndo aquecer até uma temperatura
suficiente para cozinhar.

6. Se a area ferromagnética ndo for homogénea, mas
apresentar outros materiais como aluminio, isto podera afetar
0 aquecimento e a detecdo do recipiente.

Se a base da panela for semelhante as imagens abaixo, a
mesma podera nao ser detetada.

Utilizacdo da placa de cozinha

O sistema de aquecimento de indugdo baseia-se no
fenémeno fisico da indugdo magnética. A caracteristica
fundamental deste sistema é a transferéncia direta de
energia do gerador para a panela.

Vantagens:

Comparada com as placas de cozinha elétricas, a sua placa
de indugo é:

- Mais segura: menor temperatura sobre a superficie do
vidro.

- Mais rapida: tempos de aquecimento dos alimentos
inferiores.

- Mais precisa: a placa reage imediatamente aos seus
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comandos.

- Mais eficiente: 90% da energia consumida é convertida em
calor. Além disso, uma vez removida a panela da placa, a
transmissao de calor é interrompida imediatamente, evitando
a perda de calor desnecessaria.

Utilizacdo do exaustor
O sistema de exaustdo pode ser utilizado em versao de

evacuagao para o exterior ou de recirculagéo.

Verséo evacuagao para o exterior Fig. 14
Os vapores sdo evacuados para o exterior através de uma
série de tubos (adquiridos em separado) fixados na flange de
unido ja fornecida.
O diametro do tubo de descarga deve ser equivalente ao
didmetro do anel de ligagao:
- em caso de saida retangular 222 x 89 mm
- em caso de saida redonda @ 150 mm ()

Para mais informagdes, consultar a pagina relativa a. os
acessorios da versao de evacuagéo na parte ilustrada deste
manual Ligar o produto a tubos e orificios de descarga de
parede com didmetro equivalente a saida de ar (flange de
unido).

O uso de tubos e orificios de descarga
de parede com didmetro inferior
determinara uma  diminuicdo  da
performance de extragdo e um drastico
aumento do ruido.

N&o assumimos

responsabilidade neste caso.

@ Usar uma conduta o mais curta possivel.
Usar uma conduta com o menor nimero de curvas
possivel (dngulo maximo da curva: 90°).

® Evitar mudangas drasticas de secgéo da conduta.

Verséo recirculagéo

Fig. 13

O ar aspirado seré filtrado através de filtros de gordura e
filtros de odores especificos antes de ser enviado novamente
para a divisdo. O produto é fornecido com tudo o que é
necessario para a instalagao na vers&o de filtragem. Nesta
configuragéo é aconselhavel efetuar sempre uma abertura no
rodapé do mével para facilitar a circulagéo do ar. O produto
esta equipado com um conjunto de filtros de odores. Para
mais informagdes, consulte a pagina do manual de instalagéo
relativa aos acessorios - Versao de filtragem.

qualquer



Funcionamento

Painel de controlo
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8.

9.
9+10.
10.

Teclas

ONJ/OFF da placa de cozinha/aspirador para placa
de cozinha
Indicador posigéo zona de cozedura
Seleg&o zonas de cozedura
Aumento/Diminui¢do Power Level
Ativagdo Keep Warm
Teclas aspirador
Seleg&o aspirador
Aumento/Diminuigao velocidade (poténcia) de
aspiragéo
Ativagdo fungbes automaticas
Reset da saturagéo dos filtros
Ativagao Timer
Aumento/Diminui¢ao tempo Timer
Key Lock
Child Lock
Pausa / Recall

18— (a) e I ] -12

7

1.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
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Display / LED

Visualizagdo do Power Level
Visualizagéo da velocidade (poténcia) de
aspiragéo

Display da zona de cozedura

Display do aspirador

Display do Timer

Indicador Keep Warm

Indicador de assisténcia dos filtros
Indicador da fungéo de aspiragéo automatica
Indicador de Timer ativo

Indicatore Minute Minder ativo

Indicador de Bridge ativo



UTILIZAGAO DA PLACA DE COZEDURA

A saber antes de comegar:

Todas as funcdes desta placa de cozedura foram projetadas
para respeitar as mais rigorosas normas de seguranga.
Por este motivo:

* Algumas fungodes ndo se ativam, ou desativam-se
automaticamente, na auséncia de panelas sobre os
fogos, ou quando estas estdo mal posicionadas.

+ Noutros casos, as fungdes ativadas desligam-se
automaticamente ap6s alguns segundos, quando a fungéo
selecionada requer uma configuragdo adicional que ndo é
dada (por exemplo: “Ligar a placa de cozedura” sem
“Selecionar a zona de cozedura” e “Temperatura de
funcionamento”, ou “Fungao Lock (Bloqueio)” ou
“Timer”).

Atengao! No caso de, por exemplo, um uso prolongado
da placa, o desligamento da zona de cozedura pode néo ser
imediato porque se encontra em fase de arrefecimento; no
display das zonas de cozedura aparecera o simbolo /" para
indicar que esta nesta fase.

Aguardar até que o display se desligue antes de se aproximar
da zona de cozedura.

Display da zona de cozedura
Nos visores relativos as areas de cozedura, ¢ indicado:

Zona de cozedura ligada o
Power Level (Nivel de Poténcia) 1.9.p
Residual Heat Indicator H
(Indicador Calor Residual)
Pot Detector (Detetor de ')}
Panela) -
Fungao Keep Warm (Gestor de
Temperatura) ativa -
Fungao Child Lock ativa IR
= [N}
Fung&o Pausa I
Fungao Automatic Heat UP o
(Aumento Calor Automético) !
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Caracteristicas da placa

o Safe Activation (ativagdo Segura)

O produto é ativado apenas na presenca de panelas nas
zonas de cozedura: o processo de aquecimento nao inicia ou
interrompe-se em caso de auséncia ou remog&o das panelas.

© Pot Detector (Detetor de Panela)
O produto deteta automaticamente a presenca de panelas
nas zonas de cozedura.

o Safety Shut Down (Desligamento de Seguranca)

Por motivos de seguranga, cada zona de cozedura tem um
tempo maximo de funcionamento que depende do nivel de
poténcia configurado.

© Residual Heat Indicator (Indicador Calor Residual)
Quando se desligam uma ou mais zonas de cozedura, a
presenca de calor residual é assinalada com o indicador
visualizado no display da zona correspondente, através do
simbolo ‘" .

Funcionamento
Nota: Para ativar qualquer fungéo, é necessario primeiro
ativar a zona pretendida.

@ Acendimento

Pressionar (tocar levemente) @ ON/OFF placa de
cozeduralaspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.

® Selecdo das zonas de cozedura
Tocar levemente (pressionar a Area de selegao (3)
correspondente a zona de cozedura desejada.

@ 9 Power Level (Nivel de Poténcia)

A placa dispde de 9 niveis de poténcia

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selegéo (3):

para a direita para aumentar o nivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.

@ Power Booster (Impulsionador de Poténcia)

O produto dispde de um nivel de poténcia adicional (além do
nivel J), que permanece ativo por 5 minutos, apés os quais a
poténcia regressa ao nivel anterior.

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selegéo (3) (além do nivel 9) e ativar o Power Booster

O nivel Power Booster é indicado no display da zona
selecionada com o simbolo ” "

© Bridge Zones (Zonas de Ponte)

Gragas a fungéo Bridge, as zonas de cozedura podem
trabalhar de forma combinada, criando uma Unica zona com o
mesmo nivel de poténcia. Esta fungdo permite uma cozedura
homogénea com tabuleiros e panelas de grandes dimensdes.




E possivel utilizar em combinagéo a zona de cozedura frontal
“Master” com a zona correspondente na parte de tras
“Secundaria”

(para verificar em que zonas estd prevista esta fungéo,
consultar a parte ilustrada deste manual).

Para ativar a fungéo Bridge:

- selecionar em simultaneo as duas areas de selegao das
zonas de cozedura que se pretende utilizar

- 0 indicador Bridge (21) da zona de cozedura "Secundaria”
ilumina-se “ lll "

- através da I'Area de selegéo (3) da zona de cozedura
"Master" sera possivel configurar o Nivel (Poténcia) de
funcionamento

- para desativar a Fungéo Bridge basta repetir o mesmo
procedimento de ativagéo

©® Keep Warm (Gestor de Temperatura)

Keep Warm (Gestor de Temperatura) é uma fungéo de
controlo que permite a manutengéo do calor a uma
temperatura constante a um nivel de poténcia otimizado, ideal
para manter quentes os alimentos ja prontos.

A fungdo Keep Warm ativa-se pressionando a area de
ativacéo (4)

No display da zona que esta em funcionamento em Keep
Warm, surge o simbolo “A¢"

© Key Lock (Blogueio das Teclas)

O Key Lock (Bloqueio das Teclas) permite bloquear as
configuragdes da placa para impedir agdes acidentais,
deixando ativas as fungdes ja configuradas.

Ativagéo:

« pressionar L<J (9)

+ 0 LED situado por cima da tecla ilumina-se, indicando a
ativagéo.

Repetir a operagdo para desativar.

© Child Lock (Blogueio Criangas)

O Child Lock (Blogueio Criangas) permite evitar que as
criangas possam acidentalmente acender as zonas de
cozedura e a zona aspirante, inibindo a ativagao de qualquer
fungao.

O Child Lock pode ser ativado apenas com o produto ligado,
mas com as zonas de cozedura (e zona aspirante)
desligadas.

Ativagéo:

« remover as panelas eventualmente presentes na placa de
cozinha

* pressionar e manter pressionados ao mesmo tempo

IEI 9)e (10), um sinal sonoro indica que a fung&o esta
ativa,e é visualizada uma "L" nos displays (13) e (14).
Repetir a operagdo para desativar.
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® Timer (Temporizador)

A funco Timer (Temporizador) é uma contagem decrescente
que é possivel configurar, mesmo em simultaneo, em cada
zona de cozedura (e na zona aspirante).

No final do periodo configurado, as zonas de cozedura (ou
zona aspirante) desligam-se automaticamente e o utilizador é
avisado com um sinal acustico.

Ativagao/Regulagao da fungao Timer para a placa de
cozedura

+ Selecionar a zona de cozedura (poténcia '0)

* Pressionar == (8) para aceder a fungéo Timer
* Regular o tempo de duragéo do Timer:

pressionar o seletor , para aumentar o tempo de
desligamento automatico

pressionar o seletor wms para diminuir o tempo de
desligamento automatico

Se desejar, repetir a operagao para outras zonas de
cozedura.

Nota: Cada zona de cozedura pode ter um Timer diferente
configurado; no display (15) surgira, por 10 segundos, a
contagem decrescente da ultima zona de cozedura
selecionada; depois disso, sera visualizada a contagem
decrescente com o menor tempo.

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar
pressionando == ), enquanto o display (15) pisca, com

o simbolo “47.00".

Nota: ao lado do display da zona de cozedura, com o Timer
D)
em uso, surge 0 —/ (19)

Para o desligamento do Timer:

+ selecionar a zona de cozedura

« configurar o valor do timer a "{", através de wms

Nota: a fungo permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

® Minute Minder (Temporizador Ovo)
A fungdo Minute Minder é uma contagem decrescente
independente das zonas de cozedura (e da zona aspirante).

O Egg Timer é ativado pressionando == + (8) .

Nota : para a regulagéo da fungdo Minute Minder, seguir o
mesmo procedimento da fungéo Timer:

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar

pressionando == ), enquanto o display (15) pisca, com

o simbolo “47.00".

Nota: com o Minute Minder em uso surge o simbolo @
(20)



® Pausa

A funcdo Pausa permite suspender qualquer fung&o ativa na
placa, colocando a zero a poténcia de cozedura.

Ativagéo:

* pressionar @ (10)

[N}
+ évisualizada uma " 1" nos displays (13).

Para desativar a fungéao:
Nota : esta operagao retoma as condicdes do plano antes da
pausa

* pressionar @ (10)

+ nos 10 segundos seguintes deslizar com os dedos ao longo
da Area de selegao (3), relativa & zona de cozedura 2
(FIG.19);

Nota: se a operagéo ndo for executada neste tempo, a fungéo
pausa permanece ativa.

Nota: se ap6s 10 minutos, a Fungao Pausa nao for
desativada, a placa desliga-se automaticamente.

© Recall (Recuperar)

A funcdo Recall permite recuperar todas as configuracoes
definidas na placa, em caso de desligamento acidental.
Ativagéo:

* voltar a ligar a placa @ dentro de até 6 segundos do
desligamento

+ pressionar" @ " dentro dos 6 segundos seguintes

o Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)

A fungdo Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)
permite colocar mais rapidamente em regime a poténcia
configurada; com esta funcéo, tem-se a vantagem de ter uma
cozedura mais rapida, mas sem risco de queimar os
alimentos, porque a temperatura ndo ultrapassa a do nivel
configurado.

Esta fungéo esta disponivel para os niveis de poténcia 1-8.
Ativagéo:

« pressionar durante alguns instantes, na Area de selegéo
(3), a poténcia pretendida

+ & visualizada uma "F" no display (13).

©® Power management (Limitacdo de Poténcia)

A funcdo Power management (Limitag&o de Poténcia) permite
configurar o funcionamento do produto limitando a sua
absorcdo maxima.

Nota : a configuragao deve ser feita com a placa desligada,

sem pressionar a tecla @ no momento da ligagdo da placa
de cozedura a rede elétrica, ou do restabelecimento da
ligag&o da propria rede elétrica, nos 2 minutos seguintes.

Para configurar Power management:
- pressionar e manter pressionadas durante alguns instantes

as teclas IEI + @ , até a emissao de um breve sinal sonoro

, da esquerda para a direita,
depois manter pressionado durante alguns instantes na area
correspondente ao ultimo nivel de poténcia

%, até a emissdo de um breve sinal sonoro

- o display Timer (15) mostra os simbolos “CF6”, indicando
que é possivel executar a configuracéo

- prima sucessivamente a tecla @ € 0 mostrador do
temporizador (15) exibira PHA (Phase power limit):

- 0 mostrador da zona FL mostra a configuragao atual **
0=74KkW

1=45kW

2=31kW

** por predefinigéo a configuragao é 7,4 kW

- para mudar a definigéo imitation percorra sobre

as areas de selecdo FL
- para guardar a escolha efetuada prima as teclas

IEI + @ , durante 1 segundo;
sera emitido um sinal sonoro a confirmar a configuracao feita,
e sai-se da fungo.

UTILIZAGAO DO ASPIRADOR
@ Acendimento

Pressionar (tocar levemente) @ ON/OFF placa de
cozeduralaspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.

® Acendimento do aspirador:
Tocar levemente (pressionar) a Area de selegao (6) para
ativar o aspirador

@ Velocidade (poténcia) de aspiragao:
A placa dispde de 8 niveis de velocidade (poténcia) de
aspiragéo

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selegéo (6):

para a direita para aumentar a velocidade (poténcia) de
aspiragéo (0-8);

para a esquerda para diminuir a velocidade (poténcia) de
aspiragéo (8-0);

@ Power Booster Aspiragdo
O produto dispde de dois niveis de velocidade (poténcia) de

aspiragdo suplementares (além do nivel ,'_'f)



- Tocar levemente e percorrer com os dedos ao longo da

Area de selegéo (3) (além do nivel ,'_'f) e ativar o Power
Booster Aspiragéo

o0 nivel 9 : permanece ativo por 15 minutos

o nivel 10 : permanece ativo por 5 minutos

depois disso, regressa ao nivel 8

Nota: o Power Booster Aspirador ativo é indicado no display
(13) da zona de cozedura selecionada, com o simbolo ” "

@ Timer

Ativagao/Regulagao da fungao Timer para o aspirador
+ Selecionar o aspirador.

* Pressionar == (8) para aceder a fungao Timer (a
partir de qualquer velocidade)

* Regular o tempo de duragéo do Timer:

pressionar o seletor , para aumentar o tempo de
desligamento automatico

pressionar o seletor wms para diminuir o tempo de
desligamento automatico

no display (15) ¢ visualizada a contagem decrescente,

Nota: ao lado do display do aspirador surge o simbolo 9(19)
Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar
pressionando == + ), enquanto o display (15) pisca,
com o simbolo “C.1".

Para o desligamento do Timer:

« selecionar a Area de selegdo (6)

« configurar o valor do timer a "LJ", através de wms

Nota: a fungo permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

@ Ativagao indicadores de saturagao dos filtros

Estes indicadores est&o normalmente desativados

(quer para o filtro de gorduras quer para o filtro de carvéo
ativo)

Para ativa-los, executar o seguinte:

- ligar a placa de aspiragdo através de ;

- com o motor de aspiragdo e zonas de cozedura desligadas,
pressionar e manter pressionada a Area de selegzo (7):

o LED “FILTER” (17) acende-se com baixa luminosidade

o display (14) do aspirador mostra a letra “G” - para proceder
a ativacéo do indicador de saturacéo do filtro de gorduras —
Nota : pressionar novamente a Area de selegdo (7) para
visualizar no display (14) a letra “F” e proceder a ativagdo do
filtro de cheiros de carvédo

Ativo

- pressionar a Area de selegdo (6), o LED “FILTER” (17)
passa a alta luminosidade, depois, apos 10 segundos,
desliga-se, indicando que ocorreu a ATIVAGAO.

@ Desativagao dos indicadores de saturagéo dos filtros
repetir a operagdo acima descrita para a ativagéo;
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- o LED “FILTER” (17) passa para baixa luminosidade,
depois, apds 10 segundos, desliga-se, indicando que ocorreu
a DESATIVAGAO.

@ Indicador de saturagéo dos filtros
O exaustor indica quando é necessario executar a
manutengao dos filtros:

Filtro de gorduras

o LED “FILTER”(17) acende-se;

no display (14) ¢ visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

Filtro de cheiros de carvéo ativo

o LED “FILTER"(17) pisca;
no display (14) ¢ visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

@ Reset da saturagéo dos filtros

Depois de executar a manutencgdo dos filtros (gorduras e/ou
cheiros de carvéo ativo) pressionar durante alguns instantes a
Area de selegio (7):

o LED “FILTER” desliga-se, reiniciando a contagem do
indicador.

Nota: Repetir a operagdo em caso de aviso em simultdneo de
ambos os filtros.

@ Funcionamento automatico

O exaustor ird acender-se a velocidade mais adequada,
adaptando a capacidade de aspiragdo ao nivel de cozedura
maximo utilizado nas zonas de cozedura.

Quando a placa de cozedura ¢ desligada, o exaustor adapta a
sua velocidade de aspiracdo, diminuindo-a gradualmente, de
forma a eliminar os vapores e cheiros residuais.

Para ativar esta fungéo:

Pressionar brevemente a Area de selegdo (7), o LED “(A)”
(18) ilumina-se mostrando que o exaustor esta a trabalhar
nesta modalidade.



Tabelas de poténcia

Nivel de poténcia

Tipos de cozedura

Utilizagéo nivel
(A indicagao alia a experiéncia e os habitos de

cozedura)
Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos
Boost Aquecer rapidamente alimentos, para uma fervura rapida no caso de agua, ou
Poténcia aquecer rapidamente liquidos
Maxima : : :
89 Eritar - ferver Ideal para gratinar, comegar a cozinhar, fritar produtos
congelados, ferver rapidamente
Gratinar — refogar - ferver - Ideal para refogar, manter em ebulicdo, cozinhar e
7-8 grelhar (durante um intervalo de tempo de 5-10
grelhar .
minutos)
Poténcia alta
Gratinar - cozinhar — guisar — Ideal para refogar, manter em baixa ebuli¢do, cozinhar
6-7 e grelhar (por um tempo médio de 10-20 minutos),
refogar - grelhar o
preaquecer acessorios
45 Cozinhar - guisar - refogar - Ideal para guisar, manter ebulicdo delicada, cozinhar
grelhar (por longo tempo). Amanteigar massas
Ideal para cozeduras prolongadas (arroz, molhos,
3.4 Cozinhar - fervilhar — engrossar | assados, peixes) na presenca de liquidos (ex.: &gua,
Poténcia - amanteigar vinho, caldo de carne/legumes, leite), amanteigar
média massas
Ideal para cozeduras prolongadas (volumes inferiores
2.3 Cozinhar - fervilhar — engrossar | por litro: arroz, molhos, assados, peixes) na presenga
- amanteigar de liquidos (ex.: &gua, vinho, caldo de carne/legumes,
leite)
D lldeal para derreter a manteiga, derreter delicadamente
1-2 orreter - descongelar - manter | . j-te. descongelar produtos de pequenas
) gelar p! peq
quente — amanteigar di ~
imensdes
Poténcia
Baixa Ideal para manter quentes pequenas porgdes de
1 Fundir — descongelar - manter | alimentos cozinhados ou manter constante a
quente — amanteigar temperatura os pratos dos pratos até servir e
amantegar risotos
Placa em stand-by ou desligada (possivel presenga de
OFF Poténcia zero Superficie de apoio calor residual de final de cozedura, sinalizado por H-L-
0)
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Tabelas de cozedura

Categoriade | Pratos ou tipos Nivel de poténcia e evolugdo da cozedura
alimentos de cozedura Primeira fase Poténcia Segundafase | Poténcia
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
ebulicdo
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
Massa, arroz X
ebulicéo
Cozedura da massa
Arroz cozido Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 5-6
ebulicéo
Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5
Cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aquecimento do 6leo 9 Fritura 89
Verduras, Salteados Aquecimento do acessorio 7-8 Cozedura 6-7
legumes Guisados Aquecimento do acessério 7-8 Cozedura 34
Refogados Aquecimento do acessdrio 7-8 Douradura do 7-8
refogado
Assadas Dogradura de carne com o Igo 7-8 Cozedura 3-4
(se feita com manteiga, potécia 6)
Grelhadas Preaquecimento da panela 7-8 Grelnar de ambos 7-8
os lados
Carnes Douradura de carne com 6leo
Douradas . : o 7-8 Cozedura 4-5
(se feita com manteiga, potécia 6)
Guisadas / Saltear com gordura A(sle feita com 7.8 Cozedura 34
Ensopados manteiga, potécia 6)
Grelhados Preaquecimento do recipiente 7-8 Cozedura 7-8
: Umidolguidados |  SClar com gordura (se feita com 7.8 Cozedura 34
Peixes manteiga, poténcia 6)
Fritos Aquecimento de alzellte ou outra 89 Fritura 7.8
gordura similar
Aquecimento do recipiente com
Fritos manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Aquecimento do recipiente com
Ovos Omelete manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 5-6
v gordurosa
Coque/cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozedura 5-6
Aquecimento do recipiente com
Pancake manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Tomate Saltear em a;elte/oIeP (ge feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Molhos Ragu Saltear em a;eﬂe/oles) (ge feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Bechamel Preparagaq da basg (derrete 5.6 Aquecimento Iat~e 34
manteiga e farinha) uma leve ebulicdo
Creme Aquecimento do leite até ao ponto Mantém uma leve
) " 4-5 o 4-5
pasteleiro de ebulicdo ebulicéo
Doces, Pudins Aquecimento do Iellte~ até ao ponto 45 Mantém gnja leve 2.3
cremes de ebulicdo ebulicéo
Arroz doce Amornar leite 5-6 Mantém uma leve 2-3
ebulicdo
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Manutengao

Manutencéo da placa
Atengdo! Antes de qualquer operagdo de limpeza ou

manutengdo, certificar-se de que as zonas de
aquecimento estdo desligadas e o indicador luminoso
desapareceu.

Limpeza
A placa deve ser limpa ap6s cada utilizagao.

Importante:

N&o utilizar esponjas abrasivas ou esfegdes. Com o tempo, a
sua utilizagdo poderd danificar o vidro. Nao utilizar
substancias quimicas toxicas, tais como sprays para forno ou
removedores de manchas.

Apds cada utilizagéo, deixar arrefecer a placa e limpa-la para
remover incrustagbes e manchas causadas por residuos
alimentares.

Aglcar ou alimentos com alto teor de agUcar danificam a
placa e devem ser removidos imediatamente. Sal, agucar e
areia podem arranhar a superficie do vidro. Usar um pano
macio, papel absorvente de cozinha ou produtos especificos
para a limpeza da placa (siga as instrucdes do fabricante).
NAO FAZER LIMPEZA COM JATOS DE VAPOR!!!
Importante:

Em caso de derrames acidentais e abundantes de liquido das
panelas, é possivel intervir através da valvula de descarga,
situada na parte inferior do produto, de modo a poder eliminar
todos os residuos e executar uma limpeza com a maxima
seguranga higiénica.

Fig. 25

Para uma limpeza mais completa e profunda, é possivel
remover completamente a bandeja inferior.
Fig. 26

Limpeza da grelha metalica:

A grelha deve ser lavada @ m&o com &gua quente e
detergente neutro e secada cuidadosamente para evitar
fenémenos de oxidagao.
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Manutencao do exaustor

Limpeza

Para a limpeza utilizar EXCLUSIVAMENTE um pano
humedecido com detergentes liquidos neutros. NAO
UTILIZAR FERRAMENTAS OU INSTRUMENTOS PARA A
LIMPEZA!

Evitar o uso de produtos com abrasivos.

NAO UTILIZAR ALCOOL!

Filtro de gorduras

Retém as particulas de gordura derivantes da cozedura.
Deve ser limpo uma vez por més (ou quando o sistema de
indicag@o de saturagdo dos filtros indicar esta necessidade),
com detergentes ndo agressivos, manualmente ou na
maquina de lavar loica a baixas temperaturas e com ciclo
breve.

Com a lavagem na magquina de lavar loiga, o filtro de gorduras
metalico pode perder a cor, mas as suas caracteristicas de
filtragem n&o se alteram.

Fig. 24

Filtro De Carvao Ativo - Ceramica

(Apenas para a Versédo Recirculagao)

Retém os odores desagradaveis derivadas da cozedura.
O produto esta equipado com um conjunto de filtros de
odores. A saturagdo dos filtros de odores verifica-se apds
uma utilizagdo mais ou menos prolongada, dependendo do
tipo de cozinha e da regularidade da limpeza do filtro de
gorduras. Os filtros de odores podem ser regenerados
termicamente a cada 2 / 3 meses num forno pré-aquecido a
200 °C por 45 minutos. A regeneragdo adequada garante
uma eficacia de filtragem constante por 5 anos.

Fig. 22-23



Resolugao de problemas

CODIGO DE 5 P &
INFORMACAO DESCRICAO CAUSAS POSSIVEIS SOLUCAO
A zona de comandos desliga-se A temperaturallnlterna' Aguardar que a placa
E2 . das parte eletronicas é N
a temperaturas muito elevadas . arrefeca antes de reutiliza-la
muito alta
ERRO03 . .
+ E detetada uma ativagéo Agua, panelas ou
sinal sonoro continua (permanente) da tecla. utensilios de cozinha, Limpar a superficie, remover
A interface desliga-se apés 10 sobre a interface do eventuais objetos da placa.
| segundos. utilizador.
[
Para todos os outros
avisos de erro Contatar o servigo de assisténcia técnica e comunicar o cédigo do erro
(E..U..)

Servigo de assisténcia

Antes de entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia

1. Verifique se é capaz de resolver o problema sozinho com base nos pontos descritos em "Resolug&o de problemas”.

2. Desligue e ligue novamente o aparelho para ver se o problema foi resolvido.

Se, apo6s as verificagdes acima, o problema persistir, entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia mais préximo.

Para a solicitagéo de servigo, consulte os contatos fornecidos no site "www.haier-europe.com" do seu pais, na segdo de Suporte de
Servico.

132



CS - Navod na montaz a pouzivani

Peclivé dodrzujte pokyny uvedené v tomto navodu.
Vyrobce odmita jakoukoliv odpovédnost za pfipadné poruchy,
Skody &i pozary spotiebi¢e zplsobené nedodrzenim pokynl
uvedenych v tomto ndvodu. Spotfebi€ je uren vyhradné k
pouziti v domacnostech pro vareni pokrm0 a odsavani vypar(
z tohoto vareni. Neni povoleno spotiebi¢ pouzivat pro jiné
Ucely (napf. vyhfivani mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoliv
odpovédnost v pfipadé nevhodného pouziti nebo za
nespravné nastaveni ovladacu.
Spotiebi¢ mlze mit jiny vzhled, nez jak je zobrazen v
tomto navodu, nicméné pokyny k pouziti, udrzbé a
instalaci zlistavaji stejné.

Prectéte si pozorné navod: jsou v ném dulezité informace

o instalaci, pouzivani a bezpec¢nosti.

Na spotfebi¢i neprovadéjte elektrické upravy.

Pred instalaci spotfebie zkontrolujte, zda jsou v§echny

soucasti neposkozené. V opacném pfipadé kontaktujte

prodejce a v instalaci nepokracuijte.

Pfed zahdjenim instalace zkontrolujte neporuenost
spotrebice. V opaéném pfipadé kontaktujte prodejce a v
instalaci nepokraujte.
Poznamka: Soulastky oznaCené symbolem "(*)" jsou
volitelna pfisluSenstvi, ktera jsou dodavana pouze pro nékteré
modely, nebo nedodané sougastky, které je tfeba dokoupit.

© Elektrické pFipojeni

Pozor! Peclivé dodrzujte nasledujici
pokyny: e Pfed provadénim jakychkoli
instalaCnich praci musi byt spotrebi¢
odpojen od elektrické sité. e Instalace
nebo udrzba musi byt provedeny
odbornym technikem v souladu s pokyny
vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi
bezpecnostnimi pfedpisy. Nepokousejte
se opravovat Ci vyménovat zadnou Cast
spotfebiCe, pokud to neni vyslovné
uvedeno v navodu k pouziti. °
Uzemnéni spotfebiCe je povinné ze
zakona. e Napajeci kabel musi byt
dostatecné dlouhy, aby umoznil pfipojeni
spotfebiCe, zabudovaného do nabytku, k
elektrické siti. @ Aby instalace spliovala
pozadavky platnych  bezpecnostnich
pfedpisu, je nutné instalovat jisti€, ktery
zajisti celkové odpojeni od sité, pokud
nastanou podminky pfepéti kategorie lll,
v souladu s pravidly pro instalaci. e
Nepouzivejte rozdvojky nebo
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prodluZzovaci kabely. e Po dokonceni
instalace jiz nesmi byt elektrické soucasti
pfistupné uzivateli. @ Spotfebi¢ a jeho
pfistupné  Casti  béhem  pouzivani
dosahuji vysokych teplot. Davejte pozor
na pfipadny styk s topnymi Clanky. e
Ujistéte se, Ze si déti nebudou se
spotfebicem hrat; uchovavejte jej mimo
dosah déti a na déti dohlizejte, protoze
pfistupné ¢asti se mohou béhem provozu
zahfivat. @ U osob s kardiostimulatory a
aktivnimi  implantadty je nutné pred
pouzitim induk¢ni varné desky proveéfit,
zda je konkrétni  kardiostimulator
kompatibilni se spotfebiCem. e Béhem
pouzivani spotfebice a po ném se
nedotykejte jeho topnych ¢lanki. e
Viyvarujte se kontaktu s utérkami nebo
jinym hoflavym materialem, dokud se
vSechny soucasti spotrebiCe dostatecné
neochladi, nebezpeCi pozZéru. e
Nepokladejte  hoflavy  material na
spotiebi€ ¢i do jeho blizkosti. @ Prehraté
oleje a tuky jsou snadno zapalné. Budte
opatrni pfi pfipravé pokrm( obsahujicich
velké mnozstvi tuku a oleje. @ Pokud je
povrch spotfebice praskly, vypnéte ho,
aby nemohlo dojit k zasazeni elektrickym
proudem. e Spotfebi¢ neni uréen k tomu,
aby byl uvadén do provozu pomoci
externiho  Casového spinaCe nebo
samostatného  dalkového  fidiciho
systému. e Vafeni na varné desce s
olejem nebo tukem bez dozoru mize byt
nebezpe€né a zpUsobit poZar. e Proces
vafeni musi byt pod dozorem. Kratké
vareni musi byt nepfetrZité pod dozorem.
e NIKDY se nepokou$ejte hasit plameny
vodou. Spotfebi¢ musi byt naopak vypnut
a plameny musi byt ududeny napfiklad
poklici  nebo  protipozami  dekou.
NebezpeCi pozaru: nepokladejte Zadné



pfedméty varné  plochy. e
Nepouzivejte  parni  Cistice, hrozi
nebezpeci Urazu elektrickym proudem. e
Na povrch varné desky neumistujte
kovové prfedméty, jako jsou noze,
vidlicky, IZice a vika, protoZe by se mohly
pfehfat. @ Pred pfipojenim spotfebiCe k
elektrické siti: zkontrolujte typovy Stitek
(umistény na spodni strané spotfebice),
aby se ujistili, Ze napéti a vykon
odpovidaji napéti v siti a pfipojovaci
zasuvka je vhodného typu. V pfipadé
pochyb se obratte na kvalifikovaného
elektrikare.

Dllezité: e Po pouziti varnou desku
vypnéte pomoci ovladaciho zafizeni a
nespoléhejte se na detektor hrncl. e
Viyvarujte se preliti tekutiny, a proto pfi
vareni nebo ohfevu tekutin snizte pfivod
tepla. @ Neponechavejte zapnuté topné
¢lanky s prazdnymi hrnci a panvemi nebo
bez nadob. e Po dokonCeni vareni
vypnéte relativni varnou zénu. e Nikdy k
vareni nepouzivejte alobal a nikdy pfimo
neumistujte vyrobky zabalené v hlinikové
folii. Alobal by se mohl roztavit a do$lo by
k vaznému poskozeni vaSeho spotrebice.
e Nikdy neohfivejte jeSté zavfené
potravinové konzervy €i plechovky: mohly
by vybouchnout! Tato upozornéni jsou
platna i pro vSechny ostatni typy varnych
desek. e Pouziti vysokého vykonu, jako
pfi funkci Booster, neni vhodné pro ohfev
urcitych typu tekutin, jako napfiklad oleje
na smazeni. PriliSna teplota by mohla byt
nebezpetna. V  téchto pfipadech
doporuCujeme pouzivat niz8i vykon. e
Nadoby musi byt umistény pfimo na
varnou desku a musi byt vystfedény. V
Zadném pfipadé nevkladejte mezi hrnce
a varmnou desku jiné pfedméty. e V
pfipadé  vysokych teplot spotrebi¢
automaticky  snizuje Uroven vykonu
varnych zén. e Pfed jakymkoli Cisténim

na
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nebo udrzbou odpojte spotfebi¢ od
napajeni  odpojenim  zastrcky nebo
odpojenim hlavniho vypinaCe obydli. e
Pfi vSech instalacich a udrzbé pouZivejte
pracovni rukavice. e Spotfebi¢ mohou
pouzivat déti ve véku nejméné 8 let a
osoby se  snizenymi  fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo bez zkuSenosti Ci
potfebnych znalosti, za pfedpokladu, Ze
jsou pod dohledem nebo poté, co
obdrzely pokyny tykajici se bezpecného
pouzivani spotfebiCe a pochopily s tim
souvisejici nebezpeCi. e Déti musi byt
pod dozorem, aby si se spotfebiCem
nehraly. e Cidténi a udrzbu nesmi
provadét déti bez dozoru. e Mistnost
musi mit dostateCné vétrani, pokud je
spotfebi€ pouzivan souCasné s jinymi
spotiebiCi na plyn nebo jiné palivo. e
Spotiebi¢ musi byt ¢asto Cistén zeynitf i
zvenku (ALESPON JEDNOU MESICNE)
v kazdém pfipadé dodrzujte to, co je
vyslovné uvedeno v pokynech pro
udrzbu. e NedodrZeni pravidel pro
CiSténi spotfebiCe a pro vyménu a Cisténi
filtrd pfedstavuje nebezpe€i pozéru. e
Vafeni plamenem (flambovani) je pfisné
zakazano. e PouZziti volnych plamenu je
nebezpecné pro filtry a mohlo by
zpusobit pozar, a proto je tfeba se ho v
kazdém pfipadé vyvarovat. @ Smazeni
se musi provadét pod kontrolou, aby se
zabranilo vzplanuti pfehfatého oleje. e
POZOR: Kdyz je varna deska v provozu,
pfistupné Casti spotfebiCe mohou byt
horké. e Pozor! Nepfipojujte spotrebiC k
siti, dokud neni instalace kompletné
dokonCena. e Pokud jde o technicka a
bezpecnostni opatfeni, ktera maji byt
pfijata pro vypousténi vypard, pfisné
dodrzujte ustanoveni pfedpisU
pfislusnych  mistnich ~ orgénd. e
Odséavany vzduch nesmi byt odvadén do



potrubi, které je pouZivano pro
vypousténi vyparu ze zafizeni fungujicich
na principu spalovani plynu nebo jinych
paliv. ® Nikdy nepouZivejte spotiebi€ bez
spravné namontované mrizky! e K
montdZi pouzivejte pouze upeviovaci
Srouby dodané se spotfebicem nebo,
pokud nejsou dodany, zakupte vhodny
typ Sroubl. Pouzijte spravnou délku pro
Srouby, které jsou uvedeny v instalacni
pfirucce. e Pokud tento spotfebi¢ a
ostatni spotfebiCe pohanéné jinou energii
nez elektfinou pracuji soucasné, nesmi
podtlak v mistnosti pfekroCit 4 Pa (4 x 10-
5 bar). e Je dlleZité si tento navod
uschovat, abyste do né& mohli kdykoli
nahlédnout. V pfipadé prodeje, pfedani
nebo premisténi spotfebiCe musi byt
navod vzdy pfedan spolecné s nim.

& Elektrické pfipojeni

Obr. 3

e Odpojte spotfebi¢ od elektrické sité. o
Instalace musi byt provedena odbornym
a kvalifikovanym personalem, ktery je
obeznamen s platnymi pfedpisy pro
instalaci a bezpe€nost. @ Vyrobce odmita
veSkerou odpovédnost VvGCi osobam,
zvifattm nebo vécem v pfipadé
nedodrZeni pokynU stanovenych v této
kapitole. e Napajeci kabel musi byt
dostateCné dlouhy, aby umoZznoval
vyjmuti varné desky z pracovni desky. e
Ujistéte se, Ze napéti uvedené na
vyrobnim Stitku umisténém na spodni
strané spotfebiCe odpovida napéti v
obydli, ve kterém bude instalovan. e
Nepouzivejte prodluzovaci kabely. e
Elektricky kabel uzemnéni musi byt o 2
cm delSi nez ostatni kabely. @ V pfipadé,
Zze elektrospotfebic neni  vybaven
napajecim kabelem, pouZijte pro vykon
az 7200 Watt kabel s prafezem vodicl
2,5 mm2; zatimco pro vysSi vykon to
musi byt 4 mm2. e Teplota kabelu
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nesmi v zadném bodé pfekroCit teplotu
prostfedi 0 50°C. e Spotiebi€ je urten k
trvalému pfipojeni k elektricke siti.

e Pozor! Pred opétovnym pfipojenim
okruhu k sitovému napéjeni a funkéni
provérkou vzdy zkontrolujte, zda je
napajeci kabel spravné namontovan. e
Pozor! Vyména propojovaciho kabelu
musi byt provadéna autorizovanou
technickou asistencni  sluzbou nebo
osobou s podobnou kvalifikaci.

Pozn.: vyrobek je vybaven funkci Power
Limitation, kterd& umozfiuje nastavit
maximalni prah spotfeby kw

Nastaveni musi byt provedeno v
okamziku  pfipojovani  spotfebiCe k
elektrické siti nebo pfi opétovném
pfipojovani této sité (do nasledujicich 2
minut). Pro postup nastaveni Power
Limitation se fidte timto navodem, ¢asti
Funk¢ni princip.

Instalace

e FElektrickou i mechanickou instalaci
musi provadét odborny personal.
Elektrospotfebic je  navrzen  pro
zabudovani do pracovni desky o tloustce
2 - 6 cm v pfipadé instalace TOP; 2,5 - 6
cm v pfipadé instalace FLUSH.

Minimalni  vzdalenost mezi varnou
deskou a sténou musi byt nejméné 5 cm
od pfedni strany, nejméné 4 cm od bocni
strany a nejméné 50 cm od hornich
skfinek.

Pozn.. Navrhované vzdalenosti jsou
orientacni: pfi navrhovani prostor je tfeba
dodrzovat pokyny vyrobce kuchyné.

Instalace

Pred zahajenim instalace:
Po vybaleni vyrobku se ujistéte, ze nebyl poskozen
béhem prepravy a v pfipadé problémi kontaktujte
prodejce nebo zékaznickou asistencni sluzbu dfive,
nez pristoupite k instalaci.

+ Zkontrolujte, zda jsou rozméry zakoupeného spotfebiCe
vhodné pro zvolené misto instalace.

+ Zkontrolujte, zda se uvnitt baleni nenachazi (z divodl



prepravy) dopliikovy material (napfiklad sacky se Srouby,
zaruéni list, apod.), pfipadné tento material odstrante a
uschovejte.

+ Dale zkontrolujte, zda je v blizkosti mista instalace k
dispozici elektricka zasuvka

Priprava pracovni plochy pro zabudovani:

Tento vyrobek nemize byt instalovan nad chladici
zafizeni, mycky nadobi, pece, trouby, pracky a susicky.

- VeSkeré fezani pracovni plochy je tfeba provést pfed
instalaci varné desky a je tfeba peclivé odstranit piliny a

. odrezky.

DULEZITE: pouziite jednoslozkové tésnici lepidlo (S) s
odolnosti az 250°; pfed instalaci musi byt lepené povrchy
peclivé vycistény, aby se odstranila jakakoli latka, ktera by
mohla ohrozit jejich pfilnavost (napf. uvolfiovaci ¢inidla,
konzervaéni latky, tuky, oleje, prach, zbytky starych
lepidel atd.); lepidlo se nana$i rovnomérné po celém
obvodu rédmu; po pfilepeni nechte lepidlo zaschnout
zhruba 24 hodin.

Poznamka: pro spravnou instalaci spotfebice doporuCujeme

obalit trubice lepici paskou s nasledujicimi viastnostmi:

- pruzna folie z mékkého PVC, s lepidlem za akrylové bazi

- odpovidajici normé DIN EN 60454

- retardér hofeni

- vyborna odolnost vici starnuti

- odolnost vici teplotnim vykyvim

- pouzitelnost pfi nizkych teplotach.

Pozor!: Zadni sténa skfiné pod varnou deskou musi byt

odnimatelna kvuli kontrole/udrzbé.

Pozor! Jestlize Srouby a uchytné prvky

nebudou namontovany podle pokynu

uvedenych v tomto navodu, mohlo by
dojit ke vzniku nebezpeci elektrické
povahy.

Poznamka: pro spravnou instalaci spotfebie doporuCujeme

obalit trubice lepici paskou s nasledujicimi viastnostmi:

- pruzna folie z mékkého PVC, s lepidlem za akrylové bazi

- odpovidajici normé DIN EN 60454

- retardér hofeni

- vyborna odolnost vici starnuti

- odolnost vici teplotnim vykyvim

- pouzitelnost pfi nizkych teplotach.

Zafizeni je navrzeno tak, aby bylo mozné je pouzivat

spoleéné se sadou okenniho senzoru Window (neni

dodavana vyrobcem).

Nainstalovanim sady okenniho senzoru Window (pouze v

pfipadé pouziti v rezimu ODSAVANI), odsavani vzduchu

pfestane pracovat pokazdé, kdyz bude okno v mistnosti, na
které se sada aplikuje, zaviené.

+ Elektrické pfipojeni sady k zafizeni musi provést

kvalifikovany a specializovany technicky personal.

+ Sada musi byt certifikovana oddélené podle

bezpeénostnich norem, které se vztahuji na danou

soucast a jeji pouziti se zafizenim. Instalace musi byt
provedena podle platnych pfedpisii pro domaci zafizeni.

POZOR:
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+ kabelové zapojeni sady, ktera ma byt pfipojena k
zafizeni, musi byt soucasti certifikovaného obvodu s
bezpeénym malym napétim (SELV).

+ vyrobce tohoto zafizeni neni zodpovédny za zadné
problémy, skody, pozary zpusobené vadami nebo
problémy chybné funkénosti €i nespravné instalace sady.
ento spotfebi¢ je oznacen v souladu s evropskou smérnici
2012/19/ES - UK SI 2013 No3113, o odpadnich elektrickych a
elektronickych zafizenich (OEEZ). Uijistéte se, zda je
spotfebi¢ likvidovan spravnym zpusobem. Uzivatel je povinen
zabranit moznym negativnim vlivim na zdravi a na Zivotni

prostfedi. Symbol wmss na vyrobku nebo v privodni
dokumentaci znamena, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
nakladano jako s domovnim odpadem, ale musi byt pfedan na
pfislusné sbémé misto pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Zlikvidujte jej v souladu s mistnimi
zpracovani, sbéru a recyklaci tohoto spotebice kontaktujte
pfislusné mistni organy, provozovatele sbhéru odpadu nebo
prodejnu, ve které jste vyrobek zakoupili.

Spotiebi¢ byl navrzen, testovan a vyroben v souladu s
normami o:

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

+ Vykonu: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; 1SO 5168;
EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; I1SO
3741; EN 50564; |EC 62301.EN 60350-2;

+ Elektromagnetické kompatibilité: EN 55014-1; CISPR 14-1;
EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-
3-12. Rady pro spravné pouzivani spotfebi¢e za Ucelem
snizeni negativniho dopadu na zivotni prostfedi: Kdyz zacnete
vafit, zapnéte spotfebi€ pfi minimalni rychlosti a nechte ji
zapnutou nékolik minut i po skonéeni vafeni. Rychlost zvyste
pouze v pripadé velkého mnozstvi koufe a vypard, v
naléhavych pfipadech pomoci funkce Booster. Pro udrzeni
dobré Ucinnosti systému minimalizace pachll je tfeba v
pfipadé potfeby vyménit uhlikovy filtr/uhlikové filtry. Pro
udrZeni dobré Uc€innosti tukového filtru je tfeba ho v pfipadé
potfeby vydistit. Pro optimalizaci G€innosti a minimalizaci
hluku je tfeba pouzit maximalni primér odtahového potrubi
uvedeny v tomto navodu.



Pouziti
Nadoby na vareni

Pouzivejte pouze hrnce oznaéené symbolem "“!‘I‘

Dalezité:

abyste zabranili trvalému poSkozeni varné desky, nikdy
nepouzivejte:

- nadoby, jejichz dno neni dokonale rovné.

- kovové nadoby se smaltovanym dnem.

- nadoby s drsnym dnem, které by mohlo poSkodit varnou
desku.

- nikdy nepokladejte teplé hrnce a panve na povrch
ovladaciho panelu varné desky

Puavodni nadoby

Indukéni systém vyuZziva pro vytvareni tepla magnetismus.
Proto musi nadoby obsahovat zelezo. Pomoci bézného
magnetu mlZzete zkontrolovat, zda je materidl hrnce
magneticky. Pokud hrnce nejsou magnetické, nejsou pro tento
systém vhodné.

Doporucené priméry dna hrnce

DULEZITE: pokud rozméry hrnce nejsou spravné, varné
zény se nezapnou.

Pro kontrolu miniméalniho prméru hrncd, které mohou byt
pouzity na jednotlivych zonach, konzultujte ilustrovanou ¢ast
tohoto navodu.

Uspora energie

Pro dosazeni optimalnich vysledk( doporu€ujeme:

- Pouzivat panve a hrnce s primérem dna stejnym jako
primér varné zony.

- Pouzivat pouze hrnce a panve s rovnym dnem.

- Pokud je to mozné, ponechat na hrnci béhem vareni poklici.
- Pri vafeni zeleniny, brambor apod. pouzivat malé mnozstvi
vody, aby se snizila doba vareni.

- Pouzivat tlakové hrnce, které jesté vice snizuji spotfebu
energie a zkracuiji dobu vareni.

- Hrnec umistit na stfed varné zény vyznaceny na plose.

Vybér varnych nadob

Zelezna panev na smazeni

Smaltované kuchyriské
nadobi

Zelezny hmec

Smaltovana nerezova
konvice

Smaltovana nerezova
konvice

Hrnec z nerezové oceli

DI

Zelezné nadobi

Mazete mit fadu riiznych varnych nadob.

1. Tato indukéni varna deska dokaze identifikovat rizné
nadoby na vareni, které mizete otestovat pomoci jedné z
nasledujicich metod:

Umistéte nadobu na varnou zénu. Pokud odpovidajici varna
zbna zobrazi stupen vykonu, je nadoba vhodna. Pokud blika
,U*, naddoba neni vhodna pro pouZiti na indukéni varné desce.

2. Prilozte k nadobé magnet. Pokud je magnet k nadobé
piitahovan, nadoba je vhodna na indukéni varnou desku.
POZN.: Dno nadoby musi obsahovat magneticky material.
Musi mit ploché dno s primérem podle tabulky 1 nize.

3. Pouzivejte pouze feromagnetické nadobi ze smaltované
oceli, litiny nebo nerezové oceli, které je ale kompatibilni s
indukci.

4. Pouzivejte panve, jejichz primér feromagnetické oblasti
(dno pénve) je v rozsahu rozmérd v nize uvedené tabulce.
(Tabulka 1)

- Pokud pouzivate mensi hrnce, mize to ovlivnit vykon

- Pokud pouzivate hrmec s primérem mensim nez je primér
uvedeny v tabulce 1, hrnce nemusi byt detekovany



Podle rozmér(i zény mlzete pouzit hrnce riznych pramérd,
jak je zndzornéno na obrazku nize:
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5. Pokud feromagneticka ¢ast pokryva pouze &ast dna panve,
ohfeje se pouze feromagneticka oblast, zbytek dna se nemusi
zahfét na dostate€nou teplotu pro vareni.

6. Pokud feromagneticka oblast neni homogenni, ale
obsahuje jiné materialy, jako je hlinik, mize to ovlivnit
zahfivani a detekci panve.

Pokud je dno panve podobné obrazk(im nize, panev nemohla
byt detekovana.
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Pouziti varné desky

Systém indukéniho vareni je zaloZzen na fyzikalnim jevu
magnetické indukce. Zakladni charakteristikou tohoto systému
je pfimy pfenos energie z generatoru do hrnce.

Vyhody:

V porovnani s elektrickymi varnymi deskami je vaSe indukéni
varng deska:

- Rychlejsi: kratsi doba ohevu pokrm0.

- Presnéjsi: varna deska okamzité reaguje na vaSe pfikazy

- Uinngjsi: 90% spotfebované energie se preméfiuje v teplo.
Kromé toho je po odstranéni hrnce z vamné desky okamzité
pferuSeno predavani tepla a nedochazi k jeho zbyte€nému
rozptylovani.

Pouziti odsavace

Systém odsavani Ize pouzit u odsavaciho provedeni s
vnéj§im odvodem nebo u filtraniho provedeni s vnitfni
recirkulaci.

Odsavaci provedeni
Obr. 14
Vypary jsou odvadény ven pfes systém trubic (je tfeba je
zakoupit zvIast) pfipevnénych k pfipojovaci pfirubé, ktera je jiz
soucasti vybaveni.
Primér odvodni trubice musi byt stejny jako primér
pfipojovaciho krouzku:
- v pfipadé obdélnikového vyvodu 222 x 89 mm
- v piipadé kulatého vyvodu @ 150 mm (*)

se prisludenstvi pro odsavaci provedeni v ilustrované ¢asti
této pfirucky. Pfipojte spotfebi€ k trubicim a odvodnim
otvorlim na sténé s primérem stejnym jako vyvod vzduchu
(pfipojovaci pfiruba).
Pouziti trubic a odvodnich otvori na sténé s mensim
primérem by znamenalo snizeni odsavaciho vykonu a
drastické zvySeni hlu€nosti.
Proto se zfikame jakékoliv odpovédnosti za toto.
Pouzijte co nejkrat3i potrubi.
® Pouzijte potrubi s co nejmensim moznym poctem ohybl
(maximalni uhel ohybu: 90°).
Vyvarujte se drastickych zmén prifezu potrubi.

Filtracni provedeni

Obr. 13

Odsavany vzduch bude filtrovan pres specialni tukové filtry a
pachové filtry a poté bude znovu pfivadén do mistnosti.
Vyrobek je dodavan se vSim potfebnym pro instalaci ve
filtranim provedeni. U této konfigurace je vhodné vzdy
vytvofit otvor na spodni ¢asti nabytku, aby se usnadnila
recirkulace vzduchu. Vyrobek je vybaven sadou pachovych
filtrd. Dal$i informace naleznete na strance piislusenstvi v
instalatnim navodu - Verze s filtrovanim.
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Tlacitka

ON/OFF varné desky/ odsavace pro varnou desku
Indikator polohy varné zény

Volba varnych zén

Zvy3eni/snizeni Power Level

Aktivace Keep Warm

Tlacitka odsavace

Volba odsavace

ZvySeni/snizeni rychlosti (vykonu) odsavani
Aktivace automatickych funkci

Reset nasyceni filtri

Aktivace Timeru

Prodlouzeni/zkraceni doby Timeru

Key Lock

Child Lock

Pauza / Recall

7

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
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Displej / LED

Zobrazeni Power Level (Uroved vykonu)
Zobrazeni rychlosti (vykonu) sani
Displej varné zény

Displej odsavace par

Displej Timer (Casovag)

Indikator Keep Warm (spravce teploty)
Indikétor servisu filtrl

Indikator funkce automatického odsavani
Indikator aktivni funkce Timer (Easovac)
Indikator aktivni funkce Minute Minder
Indikator aktivni funkce Bridge




POUZITi VARNE DESKY

Uzitecné informace pied pouzitim:

Veskeré funkce této varmné desky byly navrzeny tak, aby byly
dodrzeny nejpfisnéj$i bezpe€nostni pfedpisy.

Z tohoto dlivodu:

* Se nékteré funkce nebudou aktivovat nebo se budou
automaticky deaktivovat, pokud se na varné plose
nebudou nachazet hrnce nebo pokud tyto hrnce nebudou
spravné umistény.

+ V jinych pfipadech se aktivni funkce budou po uplynuti
nékolika sekund automaticky deaktivovat, pokud zvolena
funkce bude vyzadovat dal$i nastaveni, které nebude
provedeno (napf.: “Zapnuti varné desky” bez “Volby varné
zony” a “Provozni teplota”, anebo “Funkce Lock” nebo
funkce “Timer”).

Pozor! V pfipadé (napfiklad) dlouhodobého pouzivani
je mozné, Ze se vypnuti varné zony neprovede okamzité,
protoZe varna zéna bude ve fazi chlazeni; na displeji varnych
76n se zobrazi symbol “”, ktery bude signalizovat, ze
probiha tato faze.

Nepfiblizujte se k varné zéné, dokud displej nezhasne.

Displej varné zény
na displejich jednotlivych varnych zén je uvedeno:

Zapnuta varna zéna o
Power Level ((roveri vykonu) 1..9.p
Residual Heat Indicator

(ukazatel zbytkového tepla) H
Pot Detector (detektor hrnce) E’
Funkce Temperature Manager

(spravce teploty) aktivni -
Funkce Child Lock (détsky

zamek) aktivni L
Funkce Pauza ,' ,'
Funkce Automatic Heat UP o
(automatické zahfati) 4
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Charakteristiky varné desky

o Safe Activation (aktivace bezpecnosti)

Spotiebit se aktivuje pouze v pfipadé, kdyz jsou na varnych
zbn&ch pfitomny hrnce: proces ohfevu se nespusti nebo se

prerusi v pfipadé, kdyz hrnce nebudou pfitomny nebo budou
odstranény.

@ Pot Detector (detektor hrnce)
Spotfebi¢ automaticky detekuje pfitomnost hrnct na varné
z6né.

o Safety Shut Down (bezpecnostni vypnuti)
Z bezpecénostnich divodli méa kazda varna zéna maximalni
dobu fungovani, ktera zavisi na nastaveném stupni vykonu.

© Residual Heat Indicator (ukazatel zbytkového tepla)
Pfi vypnuti jedné nebo vice varnych zén bude specialni
vizualni signal na displeji odpovidajici zony signalizovat
zbytkové teplo pomoci symbolu ‘.

Funkéni princip
Poznamka: Pro aktivaci jakékoliv funkce je nejprve tfeba
aktivovat pozadovanou zénu.

@ Zapnuti

Stisknéte (dotknéte se) @ ON/OFF varné desky/odsavace
par

Rozsviti se kontrolka, ktera bude oznacovat, Ze varmna
deska/odsavac je pfipravenalpfipraven k pouziti

Stisknéte znovu pro vypnuti

Poznamka: Tato funkce ma piednost pred v§emi
ostatnimi funkcemi.

@ Volba varnych zén
Dotknéte se (stisknéte oblast volby (3) odpovidajici

pozadované varné zoné.

® 9 Power Level (stupné vykonu)

Varna deska je vybavena 9 stupni vykonu

Dotknéte se a posouvejte prsty podél oblasti volby (3):
doprava pro zvySeni stupné vykonu;

doleva pro snizeni stupné vykonu.

® Power Booster (posilova¢ vykonu)

Spotiebit je vybaven pfidavnym stupném vykonu (vy$$im nez
stupen 9), ktery zlstane aktivni do dobu 5 minut a poté se
vykon navréati na pfedchozi stupen.

Dotknéte se a posouvejte prsty podél oblasti volby (3)
(vy88im nez stupen ) a aktivujte Power Booster

Stupeni Power Booster se bude zobrazovat na displeji zvolené
z6ny pomoci symbolu” 7"

® Bridge Zones
Varné zony jsou diky funkci Bridge schopny fungovat

kombinované a vytvaret jednu spoleénou zénu se stejnym



stupném vykonu. Tato funkce umoZzriuje rovnomérné vareni i v
pekadich a panvich velkych rozmérd.

Je mozné pouzit spole¢né pfedni varnou zonu “Master” s
odpovidajici zadni zoénou “sekundarni”

(chcete-li zkontrolovat, které zony jsou vybaveny touto funkci,
konzultujte ilustrovanou €ast této pfirucky).

Pro aktivaci funkce Bridge:
- zvolte soucasné dvé oblasti volby varnych zoén, které
chcete pouzivat

- ukazatel Bridge (21) “sekundarni“ varné zony se rozsviti “

- pfes oblast volby (3) varné zény “Master” bude mozné
nastavit provozni troven (vykon)

- pro deaktivaci Funkce Bridge staci opakovat stejny postup
jako pro aktivaci

@ Keep Warm (spravce teploty)

Keep Warm (spravce teploty) je ovladaci funkce, ktera
umoziuje udrzovat konstantni teplotu na optimalizovaném
stupni vykonu; idedIni pro udrzovani jiz hotovych pokrm0
teplych.

Funkce Keep Warm se aktivuje stisknutim aktivacni oblasti (4)
Na displeji zony, ktera praveé funguje v reZimu Keep Warm, se
zobrazi symbol “44"

o Key Lock (zamek tlacitek)

Key Lock umozfuje uzamknout nastaveni desky, ¢imz se
zabrani nahodnym Upravam a zménam, a ponechaji se aktivni
jiz nastavené funkce.

Aktivace:

« stisknéte IEI 9)

+ LED umistény nad tlacitkem se rozsviti na znameni, ze
doslo k aktivaci

Opakujte postup pro deaktivaci.

® Child Lock (détsky zamek)

Child Lock zabraruje tomu, aby déti mohly nedopatfenim
zapnout varnou zénu a odsavaci zénu, a blokuje aktivaci
vech funkei.

Child Lock muze byt aktivovana pouze se zapnutym
spotrebiem, ale s vypnutymi varnymi zénami (a odsavaci
zbnou).

Aktivace:

+ odstrante pfipadné hrnce, které se nachazeji na varné desce

« stisknéte a drzte stisknuté soucasné [J (9) a (10),
zvukovy signal oznami, Ze je funkce aktivni a zobrazi se "L"
na displejich (13) a (14).

Opakujte postup pro deaktivaci.

© Timer (Casovac)

Funkce Timer (Casovac) je odpocCitavani, které Ize nastavit, i
soucasné, pro kazdou varnou zonu (a pro odsavaci zonu).
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Na konci nastavené doby se varné zény (nebo odsavaci zéna)
automaticky vypnou a uzivatel bude upozornén pfislusnym
zvukovym signalem.

Aktivace/Regulace funkce Timer pro varnou desku
+ Zvolte varnou zénu (vykon'0)

« Stisknéte == (8) pro pristup k funkci Timer

+ Provedte nastaveni doby trvani timeru:

stisknéte voli¢ =¥~ , pro navySeni doby automatického vypnuti
stisknéte voli¢ =, pro snizeni doby automatického vypnuti
V pfipadé potieby zopakujte stejny ukon pro ostatni varé
z6ny.

Poznamka: Kazda varna zéna mize mit nastaveny jiny
Timer; na displeji (15) se na 10 sekund zobrazi odpocitavani
posledni zvolené vamné desky, poté se zobrazi odpo€itavani s
nejkrat§im ¢asem.

Kdyz ¢asova¢ dokoncil odpogitavani, je vydan zvukovy signal
(po dobu 2 minut, nebo prestane stisknutim == ),
zatimeo displej (15) blika, se symbolem “J.0{7".

Poznamka: na boéni strané displeje varné zény, s
pouzivanym ¢asovaCem, se objevi symbol c (19)

Pro vypnuti ¢asovace:
+ zvolte varnou zénu
« nastavte hodnotu asovaée na "{J" , pomoc wms

Pozn.: tato funkce zistane aktivni, jestlize mezitim nedojde
ke stisknuti jinych tlacitek.

© Minute Minder
Funkce Minute Minder je odpocitavani nezavislé na varnych
z6n&ch (a na odsavaci zoné). Funkce Minute Minder se

aktivuje stisknutim == == (8) .

Poznamka : pro regulaci funkce Minute Minder postupujte
podle stejného postupu jako u funkce Timer:

Kdyz ¢asova¢ dokoncil odpogitavani, je vydan zvukovy signal
(po dobu 2 minut, nebo prestane stisknutim == ),
zatimeo displej (15) blika, se symbolem “J.0{7".

Poznamka: s pouzivanou funkci Minute Minder sa objevi

symbol “ “(20)

® Pauza

Funkce Pauza umoziuje pozastavit kazdou aktivni funkci na
desce uvedenim vykonu vareni na nulu.

Aktivace:

« stisknéte @ (10)

+ dojde ke zobrazeni "1 1" na displejich (13).



Pro deaktivaci funkce:
Poznamka : tato operace obnovi podminky desky pred
pauzou

« stisknéte (10)

+ béhem 10 sekund posurite prsty podél oblasti volby (3),
tykajici se varné zény 2 (obr.19);

Poznamka : pokud neni Gikon proveden v této dobé

funkce pauza zlistane aktivni.

Poznamka: pokud po 10 minutach funkce pauza neni
deaktivovana, deska se automaticky vypne.

® Recall

Funkce Recall umoziuje znovu nacist vSechna nastaveni
provedena na plotynce v pfipadé nahodného vypnuti.
Aktivace:

* znovu zapnéte desku @ do 6 sekund od vypnuti

+ stisknéte "\_/ " béhem dalSich 6 sekund

o Automatic Heat UP (automatické zahrati)

Funkce Automatic Heat UP (automatické zahrati) umozfuje
uvést rychleji do rezimu nastaveny vykon; tato funkce ma tu
vyhodu, Ze je vareni rychlejsi, ale bez rizika spaleni jidla,
protoZe teplota nepfevySuje teplotu nastaveného stupné.
Tato funkce je k dispozici pro stupné vykonu 1 -8 .

Aktivace:
+ stisknéte dlouze, na oblasti volby (3), pozadovany vykon

+ dojde ke zobrazeni " na displeji (13).
©® Power management (omezeni vykonu)

Funkce Power management (omezeni vykonu) umozriuje
nastavit fungovani spotfebice s omezenim maximaini
spotreby.

Poznamka: nastaveni musi byt provedeno na vypnuté desce,

bez stisknuti tlagitka @ ve chvili pfipojeni varné desky k
elektrické siti, nebo pfi opétovném pfipojeni samotné
elektrické sité, béhem nasledujicich 2 minut.

Pro nastaveni Power management:

- stisknéte a drzte dlouze stisknuta tlacitka IEI + @ ,azdo
vydani kratkého zvukového signalu

chazejte soucasné oblastmi volby FL a RL

, Zleva doprava,
poté drzte dlouze stisknuté v oblasti odpovidajici posledni

Grovni vykonu
zvukového signalu

, az do vydani kratkého

- displej Timer (15) zobrazi symboly “CF6” na znameni, ze je
mozné provést nastaveni

- nasledné stisknéte tlacitko @ a na displeji Timer (15) se
zobrazi PHA (Phase power limit):

- displej zény FL zobrazi aktualni nastaveni**
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0=74KW

1=45KW

2=3,1KW

** vychozi nastaveni je 7,4 KW

- pro zménu nastaveni omezeni vykonu prochazejte oblastmi

volby FL

- pro uloZeni provedené volby stisknéte tIaéitkaIEI + @ ,na
1 sekundu;

bude vydan zvukovy signal na potvrzeni provedeného
nastaveni, a vystoupi se z funkce.

POUZITi ODSAVACE PAR
@ Zapnuti

Stisknéte (dotknéte se) @ ON/OFF varné desky/odsavace
par

Rozsviti se kontrolka, ktera bude oznacovat, Ze varmna
deska/odsavac je pfipravenalpfipraven k pouziti

Stisknéte znovu pro vypnuti

Poznamka: Tato funkce ma piednost pred v§emi
ostatnimi funkcemi.

@ Zapnuti odsavace par:
Dotknéte se (stisknéte) oblasti volby (6) pro aktivaci
odsavace

@ Rychlost (vykon) sani:

Deska je vybavena 8 urovnémi rychlosti (vykonu) sani:
Dotknéte se a posouvejte prsty podél oblasti volby (6):
smérem doprava pro navySeni rychlosti (vykonu) sani (0-8);
smérem doleva pro snizeni rychlosti (vykonu) sani (8-0);

@ Odsévani Power Booster (posilova¢ vykonu)

Vyrobek je vybaven dvéma doplikovymi trovnémi rychlosti
(vykonu) sani (vy3Si nez stupen ,'_'f)

- dotknéte se prochazejte prsty podél oblasti volby (3) (vy$si
nez stupen ,'_'f) a aktivujte funkci odsavani Power Booster
(posilova¢ vykonu)

uroven 9 : zistane aktivni po dobu 15 minut
troveni 10 : zlstane aktivni po dobu 5 minut

poté se vykon vrati na roven 8

Poznamka: aktivni Power Booster (posilova¢ vykonu)
odsavace je na displeji (13) zvolené varné zény oznacen
symbolem ” "

@ Timer (€asovac)

Aktivace/Regulace funkce Timer pro odsavac par

« Zvolte odsavac par

. Stisknéte = (8) pro pristup k funkci Timer (z jakékoliv
rychlosti)

* Provedte nastaveni doby trvani timeru:

stisknéte voli¢ ¥ , pro navySeni doby automatického vypnuti
stisknéte voli¢ =, pro snizeni doby automatického vypnuti



na displeji (15) se zobrazi odpo€itavani,

Poznamka: na boéni strané displeje odsavace se zobrazi
symbol 9(19)

Kdyz ¢asova¢ dokoncil odpogitavani, je vydan zvukovy signal
(po dobu 2 minut, nebo prestane stisknutim = ),
zatimeo displej (15) blika, se symbolem “5.00".

Pro vypnuti ¢asovace:

+ zvolte oblast volby (6)

+ nastavte hodnotu casovace na "(J" , POMOC wm

Pozn.: tato funkce zistane aktivni, jestlize mezitim nedojde
ke stisknuti jinych tlacitek.

@ Aktivace ukazatelti nasyceni filtrt

Tyto ukazatelé jsou norméainé deaktivovany

(jak pro tukovy filtr, tak pro filtr s aktivnim uhlim)
Pro jejich aktivaci postupujte nasledovné:

- zapnéte odsavaci desku pomoci ;

- kdyz je saci motor a varné zony vypnuté, stisknéte a drzte
stisknutou oblast volby (7):

LED “FILTER” (17) se rozsviti pfi nizkém jasu na displeji (14)
odsavace par se zobrazi pismeno “G” — pro pokracovani v
aktivaci ukazatele nasyceni tukového filtru —

Poznamka: stisknéte znovu oblast volby (7) pro zobrazeni
na displeji (14) pismene ‘F” a pokratujte v aktivaci
pachového uhlikového filtru
Aktivni
- stisknéte oblast volby (6), LED “FILTER” (17) prejde do
rezimu vysokého jasu, poté po 10 sekundach zhasne, na
znameni provedené AKTIVACE.

@ Deaktivace ukazatelti nasyceni filtri

opakujte postup uvedeny vySe pro aktivaci;

- LED “FILTER” (17) ptejde do rezimu nizkého osvétleni, poté
se po 10 sekundach vypne, na znameni prob&hnuté
DEAKTIVACE.

@ Ukazatel nasyceni filtrd
Odsavac par oznamuie, kdy je tfeba provést tdrzbu filtrdi:

Tukovy filtr

LED “FILTER"(17) se rozsviti;

na displeji (14) se zobrazi symbol “G” (na 10 sekund od
zapnuti)

Pachovy filtr s aktivnim uhlim

LED “FILTER"(17) blika;

na displeji (14) se zobrazi symbol “F” (na 10 sekund od
zapnuti)

@ Reset nasyceni filtrt
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Po provedeni Udrzby filtrd (tukového a/nebo pachového s
aktivnim uhlim) stisknéte dlouze oblast volby (7):

LED “FILTER” zhasne a spusti se od zaatku pocitani
indikatoru.

Poznamka: Opakujte postup v pfipadé sou¢asného hlaseni
obou filtrd.

@ Automaticky provoz

Digestof se zapne s nejvhodnéj$i rychlosti a piizpusobi
schopnost odsavani maximalnimu stupni vafeni pouzitému ve
varnych zénach.

KdyzZ je varna deska vypnuta, odsavac pfizplisobi svou
rychlost odsavani, a postupné ji snizuje tak, aby se odstranily
zbytkové vypary a pachy.

Pro aktivaci této funkce:

Stisknéte kratce oblast volby (7), LED “(A)” (18) se rozsviti
na znameni, Ze odsavac par pracuje v tomto rezimu.



Tabulky vykonu

Pouziti stupné

Stupeni vikonu Typ vafeni (zalezi i na zkuSenostech a zvycich pfi vareni)
e IdedIni pro rychlé ohfivani potravin, rychlé uvedeni vody
Boost Rychlé ohfivani ha bod varu & rychlé ohfivani tekutin z vareni
Max vykon
89 Smazeni - vafeni Idedlni pro restovani, zahajeni vareni, smazeni
mrazenych vyrobkd, rychlé vareni
7.8 Restovani — smazeni - vafeni - | Ideélni pro smazeni, udrzeni prudkého varu, vareni a
grilovani grilovani (kratkodobé, 5-10 minut)
Vysoky
vykon ol e IdedIni pro smazeni, udrzeni mirého varu, vafeni a
67 Restovani - vafen - USeni =1 griovani (stredné dlouna doba vareni, 10-20 minu),
g predehfivani prisludenstvi
45 Vafeni - duseni — smazeni - IdedIni pro duseni, udrzeni mirného varu, vareni
grilovani (dlouhodobé). Zavérecné promichani téstovin
Vafeni - pomalé vafeni — Idedlni pro dlouhodobé vareni (ryze, omacky, pe€ené,
Stiedné 3.4 zahuét’ovgni - ZEvEretnG ryby) v omacce i jinych tekutinach (napf. voda, vino,
o P vyvar, mléko) nebo pro zavérecné promichani téstovin s
vysoky vykon promichani omackou
Cuocere - sobbollire — Ideélni pro dlouhodobé vareni (mnoZstvi mensi nez
2-3 addensare - mantecare jeden litr: ryze, omacky, pecené, ryby) v omacce Ci
jinych tekutinach (napf. voda, vino, vyvar, miéko)
12 ngng::;?gl t_e rfgﬁg\fg\r’:;é_ Idealni pro zmék&eni masla, pomalé rozpusténi
pie -z cokolady, rozmrazeni mensich mrazenych vyrobk(
promichani
Nizky vykon — —
1 Ezfgg::;?ry t_e rfgﬁg\fg\r’:;é_ Idelni pro udrzeni teploty mensich porci uvarenych
pie -z pokrm( nebo talifli Ci pro zavérecné promichani rizota
promichani
Varna deska je v pohotovostni nebo vypnuté poloze
OFF Nulovy vykon Opérma plocha (pfipadné zbytkové teplo po ukonceni vafeni je
signalizovano H-L-0)
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Tabulky vareni

Kategorie Pokrmy nebo Stupeni vykonu a proces vareni
potravin typ vareni Prvni faze Vykony Druhé faze | Vykony
Berstvé Vafeni téstovin a
PO Ohfivani vody Booster-9 udrZeni na bodu 7-8
téstoviny
varu
Berstvé Vafreni téstovin a
Téstoviny, tastovin Ohfivani vody Booster-9 udrzeni na bodu 7-8
ryze y varu
Vafeni téstovin a
Varfena ryze Ohfivani vody Booster-9 udrZeni na bodu 5-6
varu
Rizoto Restovani a opékani 7-8 Vareni 4-5
Vafené Ohfivani vody Booster-9 Vareni 6-7
Smazené Ohfivani oleje 9 Smazeni 8-9
Zelenina, Osmahnuté OhFivani pfisluSenstvi 7-8 Vareni 6-7
lusténiny Dusené OhFivani pfisluSenstvi 7-8 Vareni 34
Restované Ohfivani prisluenstvi 78 Restovani 78
dozlatova
Pedens Opeceni qozlatoya na oleji 7.8 Vateni 34
(na masle - vykon 6)
Grilovani Predehfivani hmce 78 Oboustranné 78
grilovani
Masa Prudké opékani na oleji
Prudké opékani . . ! 7-8 Vareni 4-5
(na masle - vykon 6)
» 'Ve o Prudké ppekanJ na oleji 7.8 Vafeni 34
Stavé/dudené (na masle - vykon 6)
Grilovani Predehfivani hrnce 7-8 Vareni 7-8
Ve Prudké opékani na oleji .
Ryby Stavélduens (na masle - vykon 6) 8 Vafeni 34
Smazené Ohfivani oleje nebo tuku 8-9 Smazeni 7-8
Michana Ohfivani panve s maslem nebo 6 Vafeni 6.7
tukem
- Omeleta Ohfivani panve s maslem nebo 6 Vateni 5.6
Vejce tukem
Na mékkof na Ohivani vody Booster-9 Vareni 5.6
tvrdo
Livance OhFivani panve s méaslem 6 Vareni 6-7
Rajéatova Prudké opekanJ na oleji (na masle - 6.7 Vateni 34
vykon 6)
Omécky Ragu Prudké opekanJ na oleji (na masle - 6.7 Vafeni 34
vykon 6)
Begamel Priprava zékladu (rozpu$téni méasla 5.6 U’veqenl do 34
s moukou) mirného varu
Zloutkovy krém Uvedeni miéka na bod varu 45 Udrzovani mimého | - 45
lez,e“"' Pudinky Uvedeni miéka na bod varu 45 Udrzovani mimého 23
rémy varu
Miécna ryze Ohfivani mika 56 | Udrovanimimého |5y

145




Udrzba

Udrzba varné desky

Pozor! Pied zahajenim jakéhokoliv ukonu ¢isténi c¢i
udrzby se ujistéte, zda jsou varné zény vypnuté a zda
nesviti kontrolka signalizujici teplotu.

Cisténi
Varnou desku je tfeba Cistit po kazdém pouziti.

Dulezité:

Nepouzivejte abrazivni houbi¢ky a draténky. Pfi jejich
pouzivani by ¢asem mohlo dojit k poSkozeni skla.
Nepouzivejte agresivni chemické Cistici pfipravky jako spreje
na ¢isténi trouby nebo odstrafiovace skvrn.

Po kazdém pouziti nechte desku vychladnout a odstrarte z ni
pfipalené pokrmy a skvrny po zbytcich pokrmd.

Cukr nebo potraviny s vysokym obsahem cukru by mohly
zpUsobit poskozeni varné desky, a je tedy tfeba je okamzité
odstranit.

Sul, cukr a pisek by mohly poskrabat povrch skla.

Pouzivejte mékky hadfik, papirové utérky nebo specifické
pfipravky pro ¢isténi desky (postupujte podle pokynl
vyrobce).

NEPOUZIVEJTE PARNI CISTICKY!!!

Dalezité:

V pfipadé nahodného preteceni velkého mnozstvi kapaliny z
hrcd je mozné zaséhnout pomoci vypoustéciho ventilu
umisténého na spodni asti spotfebice, coz umoziuje
odstranit vechny zbytky a provést ¢isténi s maximalnim
zaru€enim hygieny.

Obr. 25

Pro pIngjsi a dukladnéjsi ¢isténi je mozné Upiné odmontovat
spodni nadrz
Obr. 26

Cisténi kovové mrizky:

Mfizku je tfeba myt ruéné horkou vodou a neutralnim €isticim
prostfedkem a opatrné vysusit, aby nedoslo k oxidacnim
jeviim.

Udrzba odsavade

Cisténi

Pro &idténi pouzivejte VYLUCNE hadfik navihgeny
neutralnimi tekutymi &isticimi prostfedky. NA CISTENI
NEPOUZIVEJTE NARADI NEBO NASTROJE!

Viyvarujte se pouzivani pfipravkd, které obsahuji brusivo.
NEPOUZIVEJTE ALKOHOL!

Tukovy filtr

Zadrzuje tukové Castice pochazejici z vareni.

Je tfeba ho myt jednou za mésic (nebo kdyZz systém indikujici
nasyceni filtrd ozna€i tuto nutnost) neagresivnimi Cisticimi
prostfedky, ruéné nebo v mycce pfi nizkych teplotach a v
kratkém cyklu.
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Pri myti v mycce se kovovy tukovy filtr miize odbarvit, ale jeho
filtracni charakteristiky se absolutné neméni.
Obr. 24

Filtr S Aktivnim Uhlim - Keramicky

(Pouze pro filtracni provedeni)

Zadrzuje neprijemné pachy pochazejici z vareni.

Viyrobek je vybaven sadou pachovych filtrd. K nasyceni
pachovych filtri dochéazi po viceméné del§im pouzivani v
zavislosti na typu vafeni a pravidelnosti ¢isténi tukového filtru.
Pachové filtry Ize tepelné regenerovat kazdé 2-3 mésice v
pfedehiaté troubé pfi 200°C po dobu 45 minut. Spravna
regenerace zajistuje stalou filtra¢ni u€innost po dobu 5 let.
Obr. 22-23



Vyhledavani poruch

INFORMACNI KOD POPIS MOZNE PRICINY RESENI
Vnitii teplota Pred op&tnym pouzitim
Zéna ovladacii se vypiné kvl prilis elektronickych d Opetnym p
E2 . . ot pockejte, dokud deska
vysoké teploté soucasti je pfilis
. nevychladne
vysoka
EREM Voda, hrnce nebo
kowy sianal Je detekovana nepretrzita kuchyniské nacini nad Ocistéte povrch,
zvukovy signa (permanentni) aktivace tlacitka. uzivatelskym odstrafite z desky
| Rozhrani se vypne po 10 sekundach. rozhranim. vSechny pfedméty.
’-

Piii vSech ostatnich
chybovych
signalizacich
(E..U..)

Kontaktujte oddéleni technického servisu a nahlaste chybovy kéd

Servis

Pfed kontaktovanim servisniho oddéleni

1.Zkontrolujte, zda problém nemUzete vyfesit sami podle pokyn( uvedenych ve “Vyhledavani zavad”.

2.Vlypnéte a znovu zapnéte pfistroj a zkontrolujte, zda zavada pretrvava.

Pokud i po téchto kontrolach zavada bude pretrvavat, kontaktujte nejblizsi servisni stredisko.

Zadost o servis naleznete na internetovych strankach "www.haier-europe.com” vasi zemé v sekci Servisni podpora
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SK - Navod na pouzitie a montaz

Postupujte presne podfa pokynov uvedenych v tejto
prirucke. Vyrobca nenesie ziadnu zodpovednost za
akékolvek problémy, Skody alebo poZiare spdsobené
zariadenim spbdsobené nedodrzanim pokynov obsiahnutych
vtejto prirucke. Zariadenie uréené vyluéne na pouzitie v
domacnosti na varenie potravin a na odsavanie dymov
pochadzajlcich z varenia. Nie su povolené iné pouZitia (napr.
vykurovanie  miestnosti).  Vyrobca  nenesie  Ziadnu
zodpovednost za $kody vzniknuté nevhodnym pouzitim alebo
nespravnym nastavenim ovladacich prvkov.

Zariadenie moze mat’ odliSny vzhl'ad v porovnani s
obrazkami v tomto navode, no pokyny na pouzitie, udrzbu
a inStalaciu zostavaju rovnaké.

Pozorne si precitajte tuto prirucku: obsahuje ddlezité
informécie o indtalacii, pouzivani a bezpeénosti.
Na zariadeni nevykonavajte ziadne elektrické zmeny.
Pred instalaciou skontrolujte, i nie je poSkodeny ziaden
komponent. V opacnom pripade sa obratte na predajcu a
nepokracujte v inStalacii.
Overte neporusenost zariadenia skor ako pristpite k
indtalacii. V opaCnom pripade sa obratte na predajcu a
nepokracujte v inStalacii.
Poznamka: Prvky oznatené symbolom ,(*)* su volitelné
prislusenstvo dodavané iba pri niektorych modeloch alebo
prvky, ktoré nie sU Standardne dodavané a je potrebné ich
zakUpit samostatne.

© Elektrické napojenie

Pozor! Starostlivo dodrziavajte
nasledujuce pokyny: e Zariadenie musi
byt pred vykonanim  akejkolvek
montaznej prace odpojené od elektricke;
siete. e InStalaciu a udrzbu musi
vykonavat' kvalifikovany technik v stlade
s pokynmi vyrobcu a v sulade s platnymi
miestnymi  bezpecnostnymi  predpismi.
Neopravujte ani nevymienajte Ziadnu
Cast zariadenia, ak to nie je vyslovne
uvedené vnavode na pouZite. e
Uzemnenie zariadenia je zo z&akona
povinné. e Napajaci kabel musi byt
dostatoCne dlhy, aby sa umoznilo
pripojenie  zariadenia vstavaného do
nabytku k elektrickej sieti. e Aby
zariadenie  vyhovovalo  suCasnym
bezpeCnostnym normam, je potrebny
dvojpélovy vypinaC podla noriem, ktory
zabezpeCi Uuplné odpojenie siete za
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podmienok kategorie prepatia I, v
sulade s pravidlami pre instalaciu. e
Nepouzivajte rozdvojky ani predlZovacie
kable. ® Po dokoncCeni inStalacie nesmie
mat pouzivatel pristup k elektrickym
komponentom. e Zariadenie a jeho
pristupné Casti sa poCas pouzivania
zohrievaju na vysoku teplotu. Davajte
pozor, aby ste sa nedotkli rozohriatych
Casti. e Davajte pozor, aby sa deti
nehrali so zariadenim; deti musia byt v
dostatoCnej vzdialenosti od zariadenia
apod dozorom, pretoze pristupné Casti
sa pocas prevadzky mézu velmi zohriat.
e Pre osoby s kardiostimulatorom
a s aktivnym implantatom je dolezité pred
pouzitim indukcnej dosky skontrolovat, Ci
je ich stimulator kompatibilny so
zariadenim. e PoCas pouZitia apo
pouziti sa nedotykajte vyhrevnych prvkov

zariadenia. e Zabrante kontaktu s
handrami  alebo  inym  horfavym
materidlom, kym vSetky komponenty
zariadenia nebudu dostatocne

vychladnuté, riziko poziaru. e Nekladte
horfavé materialy na zariadenie alebo do
jeho blizkosti. @ Prehriate tuky a oleje
lahko vznietia. Dohliadajte na varenie
potravin bohatych na tuky a oleje. ® Ked
je  povrch  poskriabany,  vypnite
zariadenie, aby ste zabranili pripadnému
zasahu  elektrickym  prudom. e
Zariadenie sa nesmie uvadzat do
prevadzky prostrednictvom vonkajSieho
¢asovaca alebo systémom samostatného
dialkového ovladania. e Varenie na
varnej doske s olejom alebo tukom bez
dozoru méze byt nebezpetné amodze
spdsobit’ poziar. ® Proces varenia musi
prebiehat pod dohfadom. Proces
kratkodobého varenia je potrebné

neustdle sledovat. e NIKDY sa



nepokuSajte uhasit plamene vodou.
Namiesto toho vypnite zariadenie
a zakryte plamen napriklad vekom alebo
hasiacou pokryvkou. Nebezpetenstvo
poZiaru: neukladajte predmety na varnu
dosku. e Nepouzivajte parné CistiCe,
existuje riziko Urazu elektrickym pradom.
e Neukladajte magnetické predmety ako
noze, vidlicky, lyZice na povrch varne
dosky, pretoze by sa mohli prehriat. e
Pred pripojenim zariadenia k elektricke;
sieti:  skontrolujte identifikaény Stitok
(umiestneny  na  spodnej  Casti
zariadenia), aby ste sa uistili, ze napatie
avykon zodpovedaju hodnotam siete
aze elektricka zasuvka je vhodna.
Vpripade  pochybnosti  kontaktujte
kvalifikovaného elektrikara.

Délezité: e Po pouziti vypnite varnu
dosku ovladacim zariadenim
anespoliehajte sa na  detektor
pritomnosti hrnca. e Zabrante rozliatiu
tekutin, preto pri uvadzani tekutin do
varu alebo pri ich ohrievani znizte privod
tepla. @ Nenechavajte ohrievacie prvky
zapnuté, ked su na nich ulozené prazdne
hrnce alebo panvice, alebo ked na nich
nie sU uloZzené ziadne nadoby. e Po
dokonCeni varenia vypnite prislusnu
varni zonu. e Na varenie nikdy
nepouzivajte hlinikovi féliu a nikdy na
dosku priamo neumiestiujte vyrobky
balené do hlinika. DoSlo by k roztopeniu
hlinika a nenapravitelnému poSkodeniu
vasho zariadenia. @ Nikdy neohrievajte
neotvorenu konzervu alebo plechovu
nadobu s potravinami: moze vybuchnut!
Toto upozornenie plati pre vSetky ostatné
druhy varnych dosiek. e Pouzitie
vysokého vykonu, ako je funkcia Booster,
nie je vhodné pre zohrievanie niektorych
tekutin, ako napriklad olej na vyprazanie.
Nadmerné teplo by mohlo byt
nebezpecné. V tychto pripadoch
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odporu¢ame pouzit nizSi vykon. e
Nadoby musia byt umiestnené priamo na
varnej ploche amusia byt v strede.
V Ziadnom pripade nevkladajte medzi
hrniec avarnu dosku iné predmety. e
V pripade vysokych teplét zariadenie
automaticky zniZi stupen vykonu varnych
z6n. e Skor ako vykonate akykolvek
ukon Cistenia alebo udrzby, zariadenie
odpojte z elektrickej siete vytiahnutim
zastrCky alebo vypnutim  hlavného
vypinata obydlia. e Pri vSetkych
ukonoch montaze a udrzby pouzivajte
pracovné rukavice. e Zariadenie smu
pouzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami alebo
bez skusenosti alebo potrebnych znalosti
len vtedy, ked su pod dozorom alebo ked
im boli dané pokyny tykajice sa
bezpe€ného pouzivania zariadenia a
tieto osoby pochopili nebezpecenstva
spojené so zariadenim. e Deti musia byt
pod dozorom, aby sa so zariadenim
nehrali. e Cistenie a Udrzbu nesmd
vykonavat deti bez dozoru. e V
miestnosti  musi byt  zabezpecené
dostatoné vetranie, ked sa zariadenie
pouziva suCasne s dalSimi spalovacimi
zariadeniami na plyn alebo iné paliva. e
Zariadenie sa musi Casto Cistit, zvnutra
aj zvonku (ASPON RAZ ZA MESIAC), v
kazdom pripade dodrZiavajte pokyny
vyslovne uvedené v pokynoch na udrzbu.
e NedodrZzanie postupov Cistenia
zariadenia a vymeny a Cistenia filtrov
sposobuje rizika poziarov. e Varenie na
spdsob flambovania je prisne zakazané.
e Pouzitie otvoreného ohna je Skodlivé
pre filtre a m6ze vyvolat poZiar, preto sa
mu vzdy vyhybajte. e Vyprazanie je
nutné vykonavat pod dozorom, aby sa
zabranilo zapaleniu prehriateho oleja. e
UPOZORNENIE: Ked je varna doska v



prevadzke, pristupné Casti zariadenia sa
modzu zohriat. e Pozor! Zariadenie
nepripajajte k elektrickej sieti az do
uplného ukonCenia indtalacie. @ Co sa
tyka technickych a bezpecnostnych
opatreni, ktoré je potrebné prijat na
odvadzanie dymov, prisne dodrZiavajte
nariadenia  kompetentnych miestnych
organov. e Nasaty vzduch sa nesmie
odvadzat do potrubia pouzivaného na
odvéadzanie dymov vyprodukovanych
spalovacimi zariadeniami na plyn alebo
iné paliva. e Zariadenie nikdy
nepouzivajte bez spravne namontovane;
mriezky! @ Na inStalaciu pouzivajte iba
pripevnovacie skrutky vo vybave so
zariadenim, alebo, ak nie su vo vybave,
kipte si vhodny typ skrutiek. Pouzivajte
skrutky so spravnou dizkou uvedenou v
Navode na inStalaciu. e Ked je toto
zariadenie a iné zariadenia napajané
energiou, ktora nie je elektricka, v
prevadzke suCasne, zaporny tlak v
miestnosti nesmie presiahnut 4 Pa (4 x
10-5 bar). @ Je dblezité uchovavat tento
navod, aby ste dofi mohli kedykolvek
nahliadnut. V  pripade  predaja,
odstupenia alebo stahovania zaistite, aby
zostala spoloCne s vyrobkom.

& Elektrické napojenie
Obr. 3

e Odpojte zariadenie od elektrickej siete.
e InStalaciu musi vykonat' kvalifikovany
profesional, ktory pozna platné normy pre
montaz a bezpeCnost. e Vyrobca
odmieta akukolvek zodpovednost za
Skody spdsobené na osobach, zvieratach
alebo veciach nasledkom nedodrzania
pokynov uvedenych v tejto kapitole. e
Napajaci kabel musi byt dostatocne dihy,
aby bolo mozné odstranenie varnej
dosky z pracovnej plochy. e Uistite sa,
Ze napatie uvedené na vyrobnom Stitku
na spodnej strane spotrebi¢a zodpoveda
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hodnotam elektrickej siete obydlia, v
ktorom  bude  namontovany. e
Nepouzivajte predlZovacie kable. e
Uzemnovaci elektricky kabel musi byt o
2 cm dihSi ako ostatné kable. e V
pripade, Ze domaci spotrebi¢ nie je
vybaveny napajacim kablom, pouzite
kabel s prierezom vodi¢a minimalne 2,5
mm2 pre vykon az do 7200 wattov; pri
vysSich vykonoch musi byt 4 mm2. e
Kabel v ziadnom bode nesmie dosiahnut
teplotu 050 °C vySSiu ako je teplota
prostredia. e Spotrebi€ je uréeny na
trvalé pripojenie k elektrickej sieti.

e Pozor! Pred opatovnym pripojenim k
elektrickej sieti a kontrolou spravneho
fungovania spotrebi¢a vzdy skontrolujte,
Ci je sietovy kabel spravne namontovany.
e Pozor! Prepojovaci kabel musi
vymenit autorizovany technicky servis
alebo osoba s podobnou kvalifikaciou.
Poznamka: vyrobok je vybaveny
funkciou obmedzenia vykonu Power
Limitation, ktora umoZnuje nastavit' limit
maximalnej hodnoty absorpcie kw.
Nastavenie je potrebné vykonat vo faze
pripojenia vyrobku k elektrickej sieti alebo
pri opatovnom pripojeni k elektrickej sieti
(v priebehu nasledujucich 2 minat).
Postupnost nastavenia funkcie
obmedzenia vykonu Power Limitation
najdete v tejto prirucke v oddiele
Prevadzka.

Montaz

e Elektricki aj mechanicku inStalaciu
musi vykonat Specializovany personal.
Spotrebi¢ je navrhnuty tak, aby bol
zabudovany do pracovnej dosky s
hrubkou 2 — 6 cm v pripade inStalacie
TOP; 2,5 — 6 c¢cm v pripade inStalacie
FLUSH.

Minimalna vzdialenost medzi varnou
doskou a stenou musi byt aspor 5 cm od



prednej strany, aspor 4 cm na bokoch a
aspon 50 cm od hornych skriniek.

POZN.: Navrhované vzdialenosti su
orientacné: pri navrhovani priestorov je
nutné  dodrziavat  pokyny  vyrobcu
kuchyne.

Montaz

Pred zacatim instalacie:

+  Po vybaleni vyrobku skontrolujte, ¢i nebol pocas
prepravy poSkodeny a v pripade problémov sa pred
inStalaciou obratte na predajcu alebo na oddelenie
starostlivosti o zakaznikov.

+  Skontroluite, ¢i ma zaklpeny vyrobok
zodpovedajlce zvolenému miestu instalacie.

+  Uistite sa, ze v obale sa nenachadza (pre Ucely prepravy)
doplinkovy material (napriklad sacky so skrutkami, zaruky
atd.), ktory je potrebné vybrat a uschovat.

+  Okrem toho skontrolujte, ¢i je v blizkosti miesta instalacie
k dispozicii elektricka zasuvka.

Priprava nabytku na vstavanie:

Vyrobok sa nesmie inStalovat' nad chladiace zariadenia,
umyvacky riadu, kachle, pece, pracky a susicky.
Vykonajte vSetky rezacie prace na nabytku eSte pred
vloZenim varnej dosky a opatrne odstrante hobliny alebo
piliny.

DOLEZITE: pouite jednozlozkové tesniace lepidlo (S), ktoré
je odolné voci teplotdm az do 250 °C; pred instalaciou je
nutné lepené povrchy dokladne odistit a odstranit vSetky
latky, ktoré by mohli zhorsit prifnavost' lepenych povrchov
(napr. separacné prostriedky, konzervaéné prostriedky,
tuky, oleje, prach, zvysky starého lepidla atd.); lepidlo je
potrebné rovnomerne naniest po celom obvode ramu; po
zlepeni nechajte lepidlo schnut asi 24 hodin.

Poznamka: pre spravnu instalaciu vyrobku odpori¢ame

pripevnit potrubia lepidiom s nasledujucimi vlastnostami:

- elasticky film z jemného PVC, s lepidlom na baze akrylatu

- reSpektuje normu DIN EN 60454

- retardér plamena

- vynikajuca odolnost vogi starnutiu

- odolny voci teplotnym vykyvom

- pouzitelny pri nizkych teplotach

Upozornenie!: zadna stena nabytku pod varnou doskou musi

byt odstranitelna za ucelom prehliadky/ddrzby.

Pozor! Instalacia skrutiek a spojovacich

prvkov, ktora nie je vsulade s tymito

pokynmi, mbZe sposobit rizika elektricke;
povahy.

Poznamka: pre spravnu instalaciu vyrobku odpori¢ame

pripevnit potrubia lepidiom s nasledujucimi vlastnostami:

- elasticky film z jemného PVC, s lepidlom na baze akrylatu

- reSpektuje normu DIN EN 60454

- retardér plamena

- vynikajuca odolnost voéi starnutiu

- odolny voci teplotnym vykyvom

- pouzitelny pri nizkych teplotach

rozmery
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Spotrebié je uréeny na pouzitie v spojeni so SUPRAVOU
okenného senzora Window (vyrobca nedodava).

Ak je naintalovana suprava okenného senzora Window (iba v
pripade, e sa pouziva rezim ODSAVANIA), odsavanie
vzduchu sa deaktivuje vzdy, ked senzor zisti, Zze okno v
miestnosti, na ktorom je namontovany, je zatvorené.

« elektrické pripojenie SUPRAVY k spotrebiéu musi
vykonat' kvalifikovany a Specializovany technik.

+ SUPRAVA musi mat samostatnu certifikiciu v silade s
bezpeénostnymi normami, ktoré sa vztahuji na
komponent a jeho pouzitie so spotrebiCom. Montaz sa
musi vykonat' v sulade s platnymi nariadeniami pre
domace spotrebice.

POZOR:

« kablové vedenie SUPRAVY na pripojenie k spotrebiéu
musi byt’ su¢astou obvodu s certifikaciou pre bezpeéné
velmi malé napatie (SELV).

+ vyrobca tohto spotrebica odmieta akukolvek
zodpovednost' za pripadné problémy, Skody alebo poziar
sposobené poruchami a/alebo problémami sivisiacimi s
nespravnou cinnost'ou alalebo chybnou instalaciou
SUPRAVY.

Toto zariadenie je oznacené v sulade s Eurépskou smernicou
2012/19/EU - UK SI 2013 No3113, o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni (OEEZ). Uistite sa o spravnom
sposobe likvidacie tohto vyrobku: prispievate tak k
predchadzaniu moznym negativnym nasledkom pre Zivotné

prostredie a pre zdravie. Symbol s na vyrobku alebo v
dokumentécii, ktora je k nemu prilozend, poukazuje na to, ze s
tymto vyrobkom nesmie byt narabané ako s domovym
odpadom, ale musi byt odovzdany do vhodnej zberne na
recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Je potrebné
ho zlikvidovat v stlade s miestnymi predpismi pre likvidaciu
odpadu. PodrobnejSie informacie o spracovani, opatovnom
pouziti a recyklacii tohto vyrobku ziskate na prislusnom
miestnom Urade, od sluzby zberu domového odpadu alebo v
obchode, kde bol tento vyrobok zakupeny.

Spotrebi¢ bol navrhnuty, testovany a vyrobeny v sulade s
tymito normami:

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

+ Viykon: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; 1SO 5168;
EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; I1SO
3741; EN 50564; |EC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Odportcania na
spravne pouzitie za U¢elom zniZenia vplyvu na Zivotné
prostredie: Ked zacinate varit, zapnite zariadenie na
minimalnu rychlost, a nechajte ho zapnuté aj niekolko minut
po ukonéeni varenia. Rychlost zvyste iba v pripade velkého
mnozstva dymu a pary pomocou funkcie booster iba v
extrémnych pripadoch. Aby sa zachovala dobra U¢innost
systému redukcie pachov, v pripade potreby vymente uhlikovy
filterffiltre. Aby sa zachovala dobra ucinnost tukového filtra, v
pripade potreby ho vycistite. Na optimalizaciu U€innosti a
minimalizaciu hluku pouzivajte maximalny priemer
kanalizaéného systému uvedeny v tejto prirucke.



Pouzivanie

Nadoby na varenie

Pouzivajte len hrnce so symbolom

Dolezité:

aby sa zabranilo trvalému poSkodeniu povrchu dosky,
nepouzivajte:

- nadoby s nedokonale rovnym dnom.

- kovové nadoby so smaltovanym dnom.

- nadoby s drsnym podkladom, aby sa zabranilo poskrabaniu
plochy varnej dosky.

- nikdy nekladte teplé hrnce a panvice na povrch ovladacieho
panelu varnej dosky

Existujtice nadoby

Indukéné varenie vyuziva magnetizmus na vyrobu tepla.
Nadoby preto musia obsahovat zelezo. MdZete skontrolovat,
¢i materidl hrnca je magneticky pouzitim jednoduchého
magnetu. Hrnce nie sU vhodné v pripade, ze nie sU
magneticky rozpoznatelné.

Odporucané priemery dna hrnca

DOLEZITE : Ak hrnce nemaju spravnu velkost, varné
zOny sa nezapnu

Ak chcete vidiet minimalny priemer hrnca, ktory sa pouZije na
kazdu jednotliva zénu, nahliadnite do obrazkovej Casti tejto
prirucky.

Uspora energie

Na dosiahnutie €o najlepsich vysledkov odpora¢ame:

- Pouzivajte panvice a hrnce, ktoré maju priemer dna rovnaky
ako ma varn4 zoéna.

- Pouzivajte iba hrnce a panvice s rovnym dnom.

- Tam, kde je to mozné, pouzivajte pri vareni na hrncoch
pokrievky.

- Zeleninu, zemiaky atd. varte v malom mnozstve vody, aby
sa skratila doba varenia.

- Pouzivajte tlakovy hrniec, znizuje este viac spotrebu energie
a dobu varenia.

- Umiestnite hriec do stredu varnej zony znazornenej na
varnej doske.
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Vyber varnych nadob

Zelezna panvica na
vyprazanie

Smaltovany kuchynsky riad

Zelezny hmiec

Zelezn4 kanvica

Smaltovana kanvica z
nehrdzavejlcej ocele

Hrniec z nehrdzavejlcej
ocele

(¥BDIR

Zelezna kanvica

Mdzete mat niekolko rdznych varnych nadob.

1. Tato indukéné varng doska vie identifikovat celd Skalu
varnych nadob, ktoré si mdzete otestovat po jednom tymito
sposobmi:

Postavte nadobu na varnu zénu. Ak zodpovedajlica varmna
zbna zobrazi Uroven vykonu, tak je nadoba vhodna. Ak blika
,U*, nadoba nie je vhodna na pouzitie na indukénej varnej
doske.

2. Prilozte k nadobe magnet. Ak sa magnet pritahuje k
nadobe, nadoba je vhodna na indukénu varna dosku.
Poznamka: Dno nadoby musi obsahovat magneticky material.
Musi mat ploché dno s priemerom podla tabulky 1 nizSie.

3. Pouzivajte len feromagneticky riad zo smaltovanej ocele,
liatiny alebo nehrdzavejucej ocele, ktory je ale kompatibilny s
indukciou.

4. Pouzivajte panvice, ktorych priemer feromagnetickej oblasti
(dno panvice) je v rozsahu rozmerov v tabulke nizie.
(Taburka 1)

- Ak pouzivate menSie hrnce, mdze to ovplyvnit vykon

- Ak pouzivate hrniec s priemerom mensim ako je priemer



uvedeny v tabulke 1, hrnce nemusia byt detegované

Na zaklade rozmerov zény mézete pouzit hrnce réznych
priemerov, ako je zndzornené na obrazku nizsie:

-
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5. Ak feromagneticka Cast pokryva iba ¢ast dna panvice,
ohreje sa iba feromagneticka oblast, zvySok dna sa nemusi
zahriat' na dostatoénu teplotu pre varenie.

6. Ak feromagneticka oblast nie je homogénna, ale obsahuje
iné materialy, ako je hlinik, mdZe to ovplyvnit ohrev a detekciu
panvy.

Ak sa dno panvice podoba obrazkom niz$ie, panvice nemohla
byt detegovana.

Vyuzitie varnej dosky

Systém indukéného varenia je zalozeny na fyzikalnom jave
magnetickej indukcie. Zakladnou charakteristikou tohto
systému je priamy prenos energie z generatora do hrnca.
Vyhody:

Pri porovnani s elektrickymi varnymi doskami je va3a
indukéna doska:

- bezpecnejsia: nizSia teplota na povrchu skla.

- rychlejsia: kratSie doby potrebné na ohriatie jedal.

- presnejsia: varna doska okamZite reaguje na vase prikazy

- Uc¢innejSia: 90% absorbovana energie sa transformuje na
teplo. Okrem toho, po odstraneni hrnca zvarnej dosky sa
prenos tepla okamzite prerusi, aby sa zabranilo zbytoCnym
tepelnym stratam.
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Pouzitie odsavaca

Odsavaci systém sa mdze pouzit v odsavacej verzii s
vonkaj$im odCerpavanim alebo filtratnej verzii s vnitornym
obehom.

Odsavacia verzia
Obr. 14
Pary sa odCerpavaji smerom von prostrednictvom série
potrubi (kupuju sa samostatne) pripevnenych k spojovacej
prirube, ktora je uz vo vybave.
Priemer odvadzacej trubky musi byt ekvivalentny priemeru
spojovacieho krazku:
- v pripade obdiznikového vystupu 222 x 89 mm
- v pripade kruhového vystupu @ 150 mm (*)

Viac informécii najdete na stranke tykajucej sa prislusenstva
odsavacej verzie v obrazkovej Casti tejto prirucky. Vyrobok
pripojte k trubkdm a vypUStacim otvorom na stene s
priemerom ekvivalentnym vystupu vzduchu (spojovacia
priruba).
Pouzitie vypustacich trubiek a otvorov s mensim priemerom
spbsobi znizenie odsavacich vykonov a drastické zvySenie
hlu€nosti.
Preto odmietame akukolvek zodpovednost.

Pouzite o mozno najkrat3ie potrubie.

Pouzite potrubie s €o najmendim poctom ohybov

(maximalny uhol ohybu: 90°).

Vyhnite sa drastickym zmenam prierezu potrubia.

Filtracna verzia

Obr. 13

Nasaty vzduch sa bude filtrovat pomocou vhodnych tukovych
filtrov a zapachovych filtrov pred opatovnym dopravenim do
miestnosti. Vyrobok sa dodava so vSetkym prisluSenstvom
potrebnym na montaz filtranej verzie. V tejto konfiguracii sa
odporuc¢a vzdy urobit otvor na podstavci skrinky, aby sa
umoznila recirkulacia vzduchu. Vyrobok je vybaveny sadou
zapachovych filtrov. Viac informéacii najdete na stranke
tykajlcej sa prisluSenstva v navode na montaz - Filtraéna
verzia.
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Klavesy

ON/OFF varnej dosky/ odsavaca pre varnu dosku
Indikator polohy varnej zény

Voli€ varnych zon

ZvySenie/Znizenie Power Level

Aktivacia funkcie Keep Warm

Klavesy odsavaca

Volba odsévaca

ZvySenie/Znizenie rychlosti (vykonu) odsavania
Aktivacia automatickych funkcii

Reset saturacie filtrov

Aktivacia Casovada

Predizenie/Skratenie doby Casovaga

Key Lock

Child Lock

Pauza / Recall

7

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
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Displej / LED

Zobrazenie Power Level

Zobrazenie rychlosti (vykonu) odsavania
Displej varna zéna

Displej odsavaca

Displej Timer (Casovaca)

Indikator Keep Warm

Indikator asistencie filtrov

Indikator funkcie automatického odsavania
ndikator Timer aktivny

Indikator Minute Minder aktivny
Indikator Bridge aktivny




POUZITIE VARNEJ DOSKY

Co treba vediet’ skor ako zaénete:

VSetky funkcie tejto varnej dosky su navrhnuté tak, aby boli v
sulade s najprisnejSimi bezpe¢nostnymi normami.

Z tohto dévodu:

* Niektoré funkcie nie su aktivované alebo sa automaticky
deaktivuju v nepritomnosti hrncov na horakoch, alebo
ked’ st zle umiestnené.

+ Vinych pripadoch aktivované funkcie st automaticky
deaktivované po niekolkych sekundach, ak zvolena funkcia
vyzaduje dalSie nastavenie, ktoré nie je dané (napr.: ,Zapnuat
varnu dosku“ bez ,,Vybrat' varni zénu“ a ,,Prevadzkova
teplota“, alebo ,,Funkcia Lock“ (uzamknutie) Ci
,Casovag®).

Pozor! V pripade, Ze (napriklad) dlh3ej prevadzke
vypnutie varnej zény nemusi byt bezprostredné, pretoze v
priebehu ochladzovacej fazy; na displeji varnych zén sa objavi
znatka J &o indikuje, Ze je v tejto faze.

Pockajte, kym sa displej vypne skor ako sa priblizite k varnej
z0ne.

Displej varnej zony
na displejoch tykajucich sa oblasti varenia bude uvedené:

Varna zéna zapnuta o
Power Level ((roveri vykonu) 1..9.p
Residual Heat Indicator H
(indikator zvySkového tepla)

Pot Detector (detektor hrcov) E’
Funkcia Keep Warm (sprava

teploty) aktivna o
Funkcia Child Lock aktivna IR
Funkcia Pauza ,' ,'
Funkcia Automatic Heat UP o
(automaticky ohrev) !
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Charakteristiky dosky

o Safe Activation (bezpecna aktivacia)

Produkt sa zapne iba v pritomnosti hrncov na varnych zénach:
proces ohrevu sa nespusti alebo sa prerusi v pripade
nepritomnosti alebo odstranenia hrncov.

© Pot Detector (detektor hrncov)
Vyrobok automaticky zisti pritomnost hrncov na varnych
zbnach.

© Safety Shut Down (bezpecnostné vypnutie)
Z bezpeénostnych dévodov ma varenie maximalnu dobu
prevadzky, ktora zavisi od nastavenej urovne vykonu.

@ Residual Heat Indicator (indikator zvySkového tepla)

Pri vypnuti jednej alebo viacerych varnych zén je pritomnost
zvySkového tepla signalizovana prislusnym znamenim
viditelnym na displeji zodpovedajucej zony pomocou symbolu

»

Prevadzka
Poznamka: Pre aktivaciu ktorejkolvek funkcie je potrebné
najprv aktivovat pozadovanu zénu

@ Zapnutie

Stlacte (dotknite sa) @ ON/OFF varnej dosky / odsavaca
Zapne sa kontrolné svetlo, ¢im signalizuje, Ze varna
doska/odsavac je pripraveny na pouZitie

Stlacte znova pre vypnutie

Poznamka: Tato funkcia ma prednost’ pred vSetkymi
ostatnymi.

® Vofba varnych zén
Dotknite sa (stlait Oblast’ per vyber (3) zodpovedajuca
pozadovanej varnej zone.

©® 9 Power Level

Doska je vybavena 9 uroviiami vykonu

Dotknite sa a pos(vajte prstami pozdfz Oblasti pre vyber (3):
smerom doprava zvysite vykon;

smerom dolava znizite vykon.

® Power Booster (zosilfiova¢ vykonu)

Vyrobok je vybaveny pridavnou uroviiou vykonu (nad Uroviiou
5;/), ktora zostava aktivna 5 mintt, potom sa vykon vrati na
predchadzajlicu Uroven.

Dotknite sa a pos(vajte prstami pozd(z Oblast per vyber (3)
(nad droviiou 9) a aktivovat Power Booster

Uroveri Power Booster sa zobrazi na displeji zény zvolene;
symbolom”

® Bridge Zones
Varné zony su vdaka funkcii Bridge schopné pracovat v

kombinovanom rezime, pri¢om vytvaraju jedinu zénu s tou



istou Uroviiou vykonu. Tato funkcia umoZziiuje homogénne
varenie s pekaémi a hrncami znaénych rozmerov.
Je mozné kombinovat prednu varnu zonu “Master” s
prisluSnou ¢astou na zadnej strane “Sekundarna”
(pre overenie na ktorych zénach je dostupna tato funkcia
nahladnite do obrazkovej €asti tejto prirucky).
Pre aktivaciu funkcie Bridge:
- zvolte sucasne dve oblasti vyberu varnych varnych zén,
ktoré sa maju pouzit

le

- rozsvieti sa indikator (21) “Sekundarnej” varnej zény “lJ ”
- Cez Oblast’ vyberu (3) varnej zony “Master” bude mozné
nastavit' prevadzkovu uroven (Vykon)

- ak chcete deaktivovat Funkciu Bridge jednoducho
zopakuijte rovnaky postup ako pri aktivacii

©® Keep Warm

Keep Warm je kontrolna funkcia, ktord umoziuje udrZiavanie
tepla pri konstantnej teplote a pri optimalizovanej rovni
vykonu idealnej pre udrZanie teploty uz pripravenych jedal.
Funkcia Keep Warm sa aktivuje pri stlaeni aktivacnej oblasti
4

Na displeji zony, ktora pracuje v rezime Keep Warm sa objavi
symbol “t"

© Key Lock (zablokovanie tlacidiel)

Key Lock (zablokovanie tlacidiel) umozniuje zablokovat
nastavenia dosky, aby sa zabranilo ndhodnym po$kodeniam,
pricom uz nastavené funkcie sa ponechaju aktivne.
Aktivacia:

+ stlacte LJJ (9)

+ LED nachadzajuca sa nad tlagidlom, sa rozsvieti a
signalizuje uskutognenu aktivaciu

Na deaktivaciu ukon zopakujte.

® Child Lock

Child Lock umozfuje zabranit tomu, aby deti mohli ndhodne
zapnut varné zony a odsavaciu zonu zabranenim aktivacie
ktorejkolvek funkcie.

Funkcia Child Lock sa mdze aktivovat iba so zapnutym
vyrobkom, ale s vypnutymi varnymi zonami (a odsavacou
zbnou).

Aktivacia:

+ odstrante hrnce, ktoré méZzu byt pritomné na varnej doske
+ stlaCte a podrzte sii¢asne stlacené IEI 9)a (10),
akusticky signal upozorni, Ze funkcia je aktivna a je zobrazené
"L" na displeji (13) a (14).

Pre deaktivéaciu ukon zopakujte.

@ Timer (Casovac)

Funkcia Timer (Easovac) je odpoCitavanie, ktoré je mozné
nastavit, aj si¢asne, na kazdej varnej zone (a na odsavacej
zbne).

Po ukonéeni nastaveného obdobia sa varné zény (alebo
odsavacia zéna) automaticky vypnu a uzivatel bude
upozorneny prislusnym zvukovym signalom.
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Aktivacia/Nastavenie funkcie Timer (Casovag) pre varnii
dosku

+ Zvolte varnt zonu (vykon'0)

+ Stlagenim tacidla= = (8) stupite do funkcie Timer
(Gasovac)

+ Nastavte dobu trvania ¢asovaca (Timer):

stlacte voli¢ + pre zvySenie Casu automatického vypnutia
stlate voli¢ =mm, pre zniZenie ¢asu automatického vypnutia
Ak je to Ziaduce, opakuijte pre ostatné varné zdny.
Poznamka: Kazda varna zéna moze mat nastaveny iny
¢asovac (Timer); na displeji (15) sa na 10 sekind zobrazi
odpoditavanie poslednej zvolenej varnej zony, po ktorej sa
zobrazi odpocCitavanie s kratSim ¢asom.

Ked Easovac skonéi odpocitavanie, vyda akusticky signal (po
dobu 2 mindt, alebo sa zastavi stlaenim == 'ﬁ ), zatial
¢o displej (15) blika so symbolom “J.30".

Poznamka: na strane displeja varnej zony, pri pouzivani

Casovaca sa objavi symbol c (19)

Pre vypnutie ¢asovaca:

+ vyberte varnu zénu

+ nastavit hodnotu Gasovaéa a "(J", prostrednictvom wms
Poznamka: funkcia zostane aktivna, ak medzi¢asom nie st
stlacené Ziadne dal3ie tlacidla.

© Minute Minder

Funkcia Minute Minder je odpo€itavanie nezavislé od varnych
z6n (a odsavacej zony). Minute Minder sa aktivuje stla¢enim
+s) .

Poznamka: pre nastavenie funkcie Minute Minder postupuijte
rovnakym spdsobom ako pri funkcii Timer (€asovac)-

Ked Casovac skonéi odpocitavanie, vyda akustic-lisignél (po
dobu 2 mindt, alebo sa zastavi stlaenim == ), zatial ¢o
displej (15) blika so symbolom “0.00".

Poznamka: Pri pouzivani Minute Minder na sa objavi symbol

‘NS (20)

® Pauza

Funkcia Pauza umoziuje pozastavit akukolvek funkciu
aktivnu na doske, uvedenim varného vykonu na nulu.
Aktivacia:

+ stlacte @ (10)

+ na displeji (13) sa zobrazi "1 1" .

Pre deaktivéciu funkcie:
Poznamka: tato operacia obnovi podmienky pred pauzou

+ stlacte (10)

+ do 10 sekind posurite doprava dlhymi prstami

Oblast vyberu (3), ktora sa vtahuje na varnt zénu 2
(OBR.19);

Poznamka: pokial operacia nebude vykonana do tohto ¢asu
funkcia pauza zostane aktivna.



Poznamka: ak po 10 minttach nie je funkcia Pauza
deaktivovana, doska sa vypne automaticky.

® Recall

Funkcia Recall umozriuje obnovit vSetky nastavenia v pripade
nahodného vypnutia.

Aktivacia:

* opatovne zapnut' dosku @ do 6 sekund od vypnutia
« stlacit’ @ do dalSich nasledujtcich 6 sekind

o Automatic Heat UP (automaticky ohrev)

Funkcia Automatic Heat UP (automaticky ohrev) umozfuje
rychlejSie dosiahnutie nastaveného vykonu. Tato funkcia
poskytuje vyhodu rychlejSieho varenia bez rizika spalenia
jedal, pretoze teplota nepresahuje teplotu nastavenej urovne.
Tato funkcia je k dispozicii pre trovne vykonu 1 -8.

Aktivacia:
+ diho stlacit na Oblast vyberu (3), pozadovany vykon
+ na displeji (13) je zobrazené "r 1"

©® Power management
Funkcia Power management umoznuje nastavit fungovanie

vyrobku s obmedzenim maximainej spotreby.
Poznamka: nastavenie musi prebehndt pri vypnutej doske,

bez stlatenia tladidla \2/, ked je varna doska pripojena k
elektrickej sieti alebo ked je napajanie znovu pripojené, v
priebehu nasledujdcich 2 minat.

Pre nastavenie funkcie Power management:

- dihSie stlacte a podrzte tlagidla IEI + @ az kym nebudete
pocut kratky zvukovy signal

- si€asne posUvajte oblasti vyberu FL a RL
z[ava doprava,
nasledne dihsie podrzte v oblasti zodpovedajlcej poslednej

%, az kym nebudete

- displej Timer (€asovaca) (15) zobrazi symboly “CF6”, aby
ukazal, Ze je mozné vykonat nastavenie

vykonostnej Urovne
pocut kratky zvukovy signal

- nasledne stlacte tlacidlo a na displeji casovaca (15) sa
zobrazi PHA (Phase power limit):

- na displeji zony FL sa ukaze nastavenie pradu**
0=74KW

1=45kW

2=31kwW

** predvolené nastavenie je 7,4 kW

- pre zmenu nastavenia obmedzenia vykonu prejdite na

oblasti vyberu FL %

- pre uloZenie vykonanej volby stlacte tlacidla IEI + @ na 1
sekundu;
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zaznie zvukovy signal na potvrdenie uskutoneného
nastavenia a funkcia sa vypne.

POUZITIE ODSAVACA
@ Zapnutie

Stlacte (dotknite sa) @ ON/OFF varnej dosky / odsavaca
Zapne sa kontrolné svetlo, ¢im signalizuje, Ze varna
doska/odsavac je pripraveny na pouZitie

Stlacte znova pre vypnutie

Poznamka: Tato funkcia ma prednost’ pred vSetkymi
ostatnymi.

@ Zapnutie odsavaca:
Dotknut sa (stlacit) Oblast’ vyberu (6) pre zapnutie odsavaca

@ Rychlost (vykon) odsavania:

Plosina je vybavena 8 Uroviiami sacej rychlosti (vykonu)
Dotknite sa a pos(vajte prstami pozdiz Oblasti pre vyber (6):
doprava pre zvySenie rychlosti (vykonu) od$avania (0-8);
dolava pre znizenie rychlosti (vykonu) od$avania (8-0);

@ Power Booster Nasavanie
Vyrobok je vybaveny dvoma dodatoCnymi Groviiami rychlosti

(vykonu) odsavania (okrem Urovne ,'_'f)

- Dotknite sa a posuvajte prstami pozdl? Oblasti pre vyberf
(3) (okrem urovne ,'_'f) a zapnut Power Booster Nasavanie
uroven 9: ostava aktivna po dobu 15 minut

uroven 10: ostava aktivna po dobu 5 minut

nasledne sa vykon vrati na Uroven 8

Poznamka: aktivny Power Booster Odsavaca, je zobrazeny
na displeji (13) vo zvolenej zone varenia, a to symbolom " 7

@ Timer

Aktivacia/Nastavenie funkcie Timer (Casovag) pre
odsavac

+ Vyberte odsavac.

. Stlagit = (8) pre pristup ku funkcie Timer (z
akejkolvek rychlosti)

+ Nastavte dobu trvania ¢asovaca (Timer):

stlacte voli¢ + pre zvySenie Casu automatického vypnutia
stlate voli¢ =mm, pre zniZenie ¢asu automatického vypnutia
na displeji (15) sa zacne odpoditavanie,

Poznamka: na boku displeja odsavaca sa objavi symbol 9
(19)

Ked Easovac skonéi odpocitavanie, vyda akusticky signal (po
dobu 2 mindt, alebo sa zastavi stlaenim == '{' ), zatial
&o displej (15) blika so symbolom “J.30".

Pre vypnutie ¢asovaca:

+ zvolit Oblast’ vyberu (6)

+ nastavit hodnotu ¢asovaca a "ﬂ", prostrednictvom wms
Poznamka: funkcia zostane aktivna, ak medzi¢asom nie st
stlatené Ziadne dalSie tladidla.



@ Aktivacia indikatora saturacie filtrov
Tieto indikatory st za beZnych okolnosti deaktivované
(pre tukovy filter aj pre filter s aktivnym uhlim)

Pre ich zapnutie je potrebné postupovat nasleduticim
sposobom:

- zapnite odsavaciu plochu pomocou @;
- s vypnutym motorom a vypnutymi zénami varenia, stlacit a

podrzat Oblast vyberu (7):

LED “FILTER” (17) sa rozsvieti s nizkym jasom

na displeji (14) nasavaCa sa zobrazi pismeno “G” - pre
pokradovanie na aktivaciu indikatora saturacie tukovych
filtrov -

Poznamka: opéatovne stlacit Oblast vyberu (7) pre
zobrazenie pismena “F” na displeji (14) a postupit na aktivaciu
zapachového filtra a filtra s uhlikmi
Aktivny
- stlagit Oblast’ vyberu (6), LED “FILTER” (17) prejde do
vysokého jasu, po 10 sekind sa vypne, €im ukazuje na
AKTIVACIU.

@ Deaktivovanie indikatorov nasytenia filtra
zopakuijte vysSie uvedeny postup pre aktivaciu

LED “FILTER” (17) prechadza do nizkeho jasu, po 10
sek(ind sa vypne, &im ukazuje na DEAKTIVACIU.

@ Indikator saturacie filtrov
Odsava¢ par signalizuje, ked je potrebné vykonat Udrzbu
filtrov:

Tukovy filter

LED “FILTER"(17) sa zapne;

na displeji (14) sa zobrazi symbol “G” (po dobu 10 sekind od
zapnutia)

Zapachovy filter s aktivnym uhlim

LED “FILTER"(17) blika;

na displeji (14) sa zobrazi symbol “F” (po dobu 10 sekund od
zapnutia)

@ Reset saturacie filtrov

Po udrzbe filtrov (zapachovy a/aelbo tukovy a aktivneho uhlia)
stlaCte po dlhSiu dobu Oblast vyberu (7):

LED “FILTER” sa vypne, &m sa opédtovne spusti
odpocitavanie indikatora.

Poznamka: Zopakujte operaciu v
signalizcie obidvoch filtrov.

pripade sucasnej

@ Automaticka prevadzka

Odsava¢ par sa zapne pri najvhodnejSej rychlosti, pricom sa
saci vykon prispdsobi maximalnej Urovni varenia, pouzitej vo
varnych zénach.

Ked sa varna doska vypne, odsavac par prispdsobi svoju
rychlost odsavania, priom ju postupne znizuje tak, aby sa
eliminovali zvySkové pary a zapach.
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Pre aktivaciu tejto funkcie:

Kratko stladte Oblast vyberu (7), LED “(A)” (18) sa
rozsvieti, aby sa ukazalo, ze digestor pracuje v tomto rezime.



Tabulky vykonu

Stupei vykonu Typ varenia Poultie stupfia
(indikacia pridruzi skisenost a navyky varenia)
Idedlny pre zvySenie teploty potravin v kratkej dobe az
Boost Rychlo zohriat do rychleho varu v pripade vody alebo rychlo ohriat
Max vykon tekutiny z varenia
89 Vyprazat - vriet IIdeaIny’pre’; zaprazemg, ’zacmat varenie, vyprazat
mrazené vyrobky, vriet rychlo
7.8 Opiect — osmazit - vriet - Idedlny pre smazenie, udrzat nazive vrenie, varenie a
grilovat grilovanie (pre kratku dobu, 5 az 10 min0t)
Vysoky - — — : :
vykon e IR ..o | ldedlny pre smazenie, udrzat mierne vrenie, varenie a
6-7 Opiect - varit . duglt osmazit grilovanie (pre priemerna dobu, 10-20 minat),
- grilovat A
predhriatie prislusenstva
45 Varit — dusit - osmait - grilovat Ideélny pre dusenie, ydfmgvat jemné varenie, varenie
(pre dlhy dobu). ZamieSanie cestovin
” _— ” Idedlny pre pomalé varenie (ryza, omacky, pecienky,
Stredny 34 Varit - pov:ﬁ;g;t,_ zahusfit - ryby) v pritomnosti doprovodnych kvapalin (napr. voda,
vykon vino, vyvar, mlieko), mieSanie cestovin
Varit — povrievat — zahustit - l.d ea}lnyvpre po’njale varenie (objem menel ako JeQen
2-3 ey liter: ryza, omacky, pecienka, ryby), v pritomnosti
miesat . . . . .
doprovodnych kvapalin (napr. voda, vino, vyvar, mlieko)
12 Roztopit — rozmrazit — udrzat Idedlny pre zmak&ovanie masla, fahko roztavit
teplé - mieSat ¢okoladu, rozmrazovanie malych vyrobkov
Nizky vykon " | Idealny pre udrzanie v teple malé porcie Gerstvo
Roztopit — rozmrazit — udrzat AR . o -
1 e uvarenych jedal alebo udrZanie teploty jedal a mieSanie
teplé - mieSat :
rizota
Varna doska v polohe stand-by alebo vypnuta (mozna
OFF Vykon nula Oporné plocha pritomnost zvySkového tepla z konca varenia,
signalizované s H-L-O)
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Tabulka varenia

Kategoéria Jedla a druh Stupeni vykonu a priebeh varenia
potravin varenia Prvé faza Vykon Druhé faza | Vykon
Cerstye Ohrev vody Booster-9 Varenle cegtovm a 7-8
cestoviny udrZiavanie varu
. Cerstvé Varenie cestovin a
Cesrtyc;\;lny, cestoviny Ohrev vody Booster-9 udrziavanie varu 8
Varena ryza Ohrev vody Booster-9 Varenle cegtovm a 5-6
udrZiavanie varu
Rizoto Osmazenie a prazenie 7-8 Varenie 4-5
Varené Ohrev vody Booster-9 Uvarenie 6-7
Zeleni Vyprézané Ohrev oleja 9 Vyprazanie 8-9
st:uigc}? Restované Ohrev prisluSenstva 7-8 Varenie 6-7
¥ Dusené Ohrev prisluSenstva 7-8 Varenie 34
Osmazené Ohrev prisluSenstva 7-8 Osmazenie do zlata 7-8
Pedené Opecenie masa do zI’ata s olejom 7.8 Varenie 34
(ak s maslom vykon 6)
Grilované Predhrievanie hrnca 7-8 Grilovanie na oboch 7-8
a oz stranach
Mésa Opecenie s olejom
Opecené P ©l 7-8 Varenie 4-5
(ak s maslom vykon 6)
Na Opecenie s olejom .
$tave/dusené (ak s maslom vykon 6) 8 Varenie 34
Crilovana Predhrievanie hrnca 7-8 Varenie 7-8
Na Opecenie s olejom .
Ryba $tave/dusena (ak s maslom vykon 6) 8 Varenie 34
Vyprazana Ohrev oleja alebo tuku 8-9 Vyprazanie 7-8
Prasenice Ohrievanie panvice s maslom alebo 6 Varenie 6.7
tukom
N Omelety Ohrievanie panvice s maslom alebo 6 Varenie 5.6
Vajcia tukom
Na Tvarzgo/na Ohrev vody Booster-9 Varenie 5-6
Lievance Ohrievanie panvice s maslom 6 Varenie 6-7
Paradajkov Opecenie s olejom 67 Varenie 34
(ak s maslom vykon 6)
x . Opecenie s olejom .
Omacky Ragu (ak s maslom vjkon 6) 6-7 Varenie 3-4
Begamel Priprava zakladu’ (roztopit maslo 5.6 Prlvedenle do 34
a muku) mierneho varu
Crema Privedenie miieka k varu 45 Udrzat mieme 45
pasticcera vrenie
Dezerty, Pudingy Privedenie mlieka k varu 45 Udrzat mieme 23
rémy vrenie
Ryzovy nékyp Ohrev miieka 5.6 Udrzat mieme 23
vrenie
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Udrzba
Udrzba varnej dosky

Pozor! Pred kazdym €istenim alebo Gdrzbou sa uistite, ze
varné zony su vypnuté a indikator tepla zmizol.

Cistenie
Varna doska sa €isti po kazdom pouziti.

Dolezité:

Nepouzivajte abrazivne hubky, drétenky. Ich pouZitie by po
¢ase mohlo znicit sklo.

Nepouzivajte drazdivé chemické Cistiace prostriedky, ako su
spreje pre rary alebo odstraniovace Skvin.

Po kazdom pouziti nechajte vamnu dosku vychladnit a
vycistite ju odstranenim zaschnutych zvy$kov a Skvin od
zvySkov potravin.

Cukor alebo potraviny s vysokym obsahom cukru poskodzuju
varni dosku a musia sa okamzite odstranit.

Sol, cukor a piesok by mohli poskrabat povrch skla.
Pouzivajte jemnt handricku, papierové uteraky alebo
Specifické vyrobky pre Cistenie varnej dosky (postupujte podla
pokynov vyrobcu).

NEPOUZIVAJTE PARNE CISTICE!!!

Dolezité:

V pripade nahodnych andmernych Unikov kvapalin z hrncov je
mozné zasiahnut prostrednictvom vypustacieho ventilu
nachadzajlceho sa na spodnej €asti vyrobku tak, aby sa
mohol odstranit pripadny zvySok a aby sa mohlo vykonat
Cistenie s maximalnou hygienickou bezpeénostou.

Obr. 25

Pre komplexnejie a hibSie Cistenie sa mdze uplne odobrat
spodna vana.
Obr. 26

Cistenie kovovej mriezky:

Mriezku musite umyvat ruéne horicou vodou a neutralnym
Cistiacim prostriedkom a starostlivo osusit, aby ste zabranili
oxidaciam.

Udrzba odsavaéa:

Cistenie

Na gistenie pouzivajte VYLUCNE IBA navihéenli handru s
neutralnymi tekutymi istiacimi prostriedkami. NA CISTENIE
NEPOUZIVAJTE NARADIE ANI NASTROJE!

Vyhnite sa pouZitiu produktov s obsahom abraziv.
NEPOUZIVAJTE ALKOHOL!

Protitukovy filter

Spracovava tukové Castice pochadzajuce z varenia.

Musi sa vycistit raz za mesiac (alebo ked systém indikéacie
saturacie filtrov signalizuje tuto nutnost), neagresivnymi
Cistiacimi prostriedkami ruéne alebo v umyvacke riadu pri
nizkych teplotach a kratkom cykle.

Pri umyvani v umyvacke riadu sa protitukovy filter méze
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odfarbit, ale jeho filtratné vlastnosti sa absolltne nezmenia.
Obr. 24

Filter S Aktivnym Uhlim - Keramicky

(iba pre filtracnu verziu)

Spracovava neprijemné zapachy pochadzajiice z varenia.
Vyrobok je vybaveny sadou zapachovych filtrov. Nasytenie
zapachovych filtrov sa overi po viac-menej predizenom
pouzivani podla typu varenia a pravidelnosti Cistenia tukovych
filtrov. Zapachové filtre sa mdzu tepelne regenerovat kazdé 2-
3 mesiace v rare predhriatej na 200 °C na 45 minut. Spravna
regeneracia zaisti konstantnu filtracnu G¢innost na 5 rokov.
Obr. 22-23



Vyhladavanie zavad

KOD INFORMACIE

OPIS MOZNE PRICINY RIESENIE
Z6na prikazov sa vypne z dovodu prilis Vn(torna teplota Pred dal$im pouzitim
E2 wsoke! teplot elektronickych Casti je pockajte, kym varna
ysokejteploty prili§ vysoka doska vychladne
ERRO03
* Zaznamena sa stéla (trvald) aktivécia Voda, hce alebo
zvukovy signal tiacidla kuchynské potreby, nad Vycistite povrch, z dosky
Rozhranie sa vypne pc; 10 sekundach uzivatelskym rozhranim. odstrafite predmety.
- '
[

Pre vSetky signalizacie
chyby
(E..U..)

Zavolajte asistenénu technicku sluzbu a oznamte kdd chyby

Asistencna sluzba

Pred skontaktovanim sa s Asistenénou sluzbou

1.Skontrolujte, i nemdzete vyrieSit problém sami na zaklade bodov opisanych v ,Vyhladavanie porich”.

2. Vypnite a zapnite zariadenie, aby ste zistili, ¢i sa problém vyriesil.

Ziadost o servis najdete v kontaktoch na webovej stranke "www.haier-europe.com” vasej krajiny v sekcii Servisna podpora.
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