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EN

1. SAFETY INFORMATION
For your own safety and
correct operation of the
appliance, please read
this manual carefully be-
fore installation and oper-
ation. Always keep these
instructions together with
the appliance, even if it is
sold or transferred to third
parties. It is important that
users know all the appli-
ance's operating and
safety characteristics.
These hobs have induc-
tion systems that comply
with the requirements of
EMC standards and with
the EMF directive, and
they should not interfere
with other electronic
devices. Pacemaker
wearers and those using
other electronic implants
must consult their doctor
or the manufacturer of the
implanted device to as-
sess whether or not it is
sufficiently resistant to in-
terference.
Electrical connections
must be performed by a
trained technician. Before
making the electrical con-
nection, please read the
section on ELECTRICAL
CONNECTION.

For appliances with a power
supply cable, the terminals or
section of wire between the
cable anchor point and the ter-

minals must be laid out that they
allow the live wire to be extrac-
ted before the earth wire, if it
comes loose.
• The manufacturer cannot be

held responsible for any dam-
age resulting from incorrect or
inadequate installation.

• Check that the mains power
supply corresponds to the
one indicated on the rating
plate affixed to the inside of
the product.

• The cut-out devices must be
installed in the fixed system
according to wiring system
regulations.

• For Class I appliances, check
that the domestic power sup-
ply has a suitable earthing
connection.

• Connect the suction hood to
the flue using a suitable pipe.
Refer to the purchasable ac-
cessories indicated in the in-
stallation manual (for circular
pipes: minimum diameter 120
mm). The length of the dis-
charge piping must be as
short as possible.

• Connect the product to the
mains using an omnipolar
switch.

• The air venting regulations
must be complied with.

• Never connect the suction ap-
pliance to ducts carrying com-
bustion fumes (heaters, fire-
places, etc.).

• If the suction hood is used
alongside non-electrical ap-
pliances (e.g. appliances with
gas burners), it is necessary
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to guarantee a sufficient level
of ventilation in the room, to
prevent any exhaust back-
flow. When the cooking appli-
ance is used together with
other appliances using non-
electrical power sources, the
negative pressure in the room
must not exceed 4 Pa, to pre-
vent the fumes being sucked
back into the room by the
cooking appliance.

• The air must not be dis-
charged into a pipe that is also
used as a flue for appliances
powered by gas or other fuels.

• If the power cable is dam-
aged, it must be replaced by
the manufacturer, an author-
ised service centre or a quali-
fied technician, to avoid any
risk of danger.

• Connect the appliance plug to
a socket that complies with
current regulations and is in
an accessible area.

• As regards the technical and
safety measures to be taken
for exhausting of fumes, it is
important that the regulations
set by local authorities be fol-
lowed carefully.

WARNING: Remove the
protective films before in-
stalling the appliance.

• Only use the screws and
other hardware elements
supplied with the appliance.

WARNING: Failure to in-
stall the screws or fixing
devices as described in
these instructions may
lead to a risk of electric
shocks.

• Cleaning and maintenance
must not be carried out by
children, unless they are su-
pervised by an adult.

• Children must be supervised
to ensure that they do not play
with the appliance.

• This appliance must not be
used by persons (including
children) with limited phys-
ical, sensory or mental abilit-
ies, or by inexperienced or un-
trained persons, unless
closely supervised and in-
structed in the safe use of the
appliance by a person re-
sponsible for their safety.

• This appliance may be used
by children over the age of
eight and by persons with lim-
ited physical, sensory or men-
tal abilities or with insufficient
experience and knowledge,
provided they are closely su-
pervised and instructed on
the safe use of the appliance
and on the dangers that it in-
volves. Do not allow children
to play with the appliance.

WARNING: The appli-
ance and its accessible
parts become extremely
hot during use.

Take great care not to touch the
heating elements.
Keep children under 8 years of
age well away from the appli-
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ance, unless they are under
constant supervision.
• Clean and/or replace the fil-

ters after the period indicated
(danger of fire). See the para-
graph on Cleaning and main-
tenance.

• Always guarantee adequate
ventilation of the room when
the appliance is used in con-
junction with other appliances
powered by gas or other fuels
(this does not apply to appli-
ances that only recirculate the
air within the room).

WARNING: If the surface
shows any signs of cracking,
turn the appliance off to prevent
any risk of electric shock.
• Do not turn the device on if the

surface is cracked or any
damage is visible in the thick-
ness of the material.

• Do not touch the appliance if
your hands or body are wet.

• Do not use steam appliances
to clean the product.

• Do not rest metal objects such
as knives, forks, spoons and
pan lids on the surface of the
hob, as they might overheat.

• Use the relevant control to
turn the hob off after use; do
not rely on the pan sensors.

WARNING: Unsupervised
cooking on a hob using oil and
grease may be dangerous and
could cause a fire. NEVER at-
tempt to put flames out with wa-
ter. Turn the appliance off and
suffocate the flames by cover-
ing them with a pan lid or a fire
blanket, for example.

WARNING: The cooking pro-
cess must be supervised. A
short cooking process must be
constantly monitored.
• The appliance is not designed

to be started using an external
timer or a separate remote
controlled system.

WARNING: Danger of fire: do
not place objects on the cooking
surfaces.
• The appliance must be in-

stalled to allow it to be cut off
from the electrical power sup-
ply with a contact opening (3
mm) that ensures complete
disconnection under over-
voltage category III condi-
tions.

• The appliance must never be
exposed to the elements
(rain, sun).

• Ventilation of the appliance
must comply with the manu-
facturer’s instructions.

• Keep the packaging away
from children and animals.

• Kitchen hoods and other
cooking fume extractors can
affect the safe operation of
appliances which burn gas or
other fuels (including those in
other rooms) due to the back-
flow of combustion gases.
These gases can cause car-
bon monoxide poisoning.
After installing a kitchen ex-
tractor hood or any other
cooking fume extractor, make
sure that the gas appliances
are tested by a certified tech-
nician to guarantee that there
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is no backflow of combustion
gases.

2. USE
• The suction hood has been designed

solely to eliminate cooking fumes dur-
ing domestic use.

• Never use the appliance for purposes
other than those for which it has been
designed.

• Deep fryers must be continuously
monitored during use: overheated oil
could catch fire.

• Do not operate the appliance using
an external timer or separate remote
controlled system.

• The appliance must never be in-
stalled behind a decorative door, to
prevent it from overheating.

• Never stand on the appliance, as this
may damage it.

• Do not rest hot pots and pans on the
frame, as this may damage the silic-
one seals.

• Do not cut or prepare foodstuffs on
the surface and do not drop hard ob-
jects onto it. Do not drag pans or
plates over the surface.

3. CLEANING AND
MAINTENANCE

• Switch off or disconnect the appli-
ance from the power supply before
carrying out any cleaning or mainten-
ance operations.

• Clean and/or replace the filters after
the time specified (fire hazard).

• The odour filter can be regenerated
every 3-4 months (or more frequently
if the hood is used intensively) (W).

Regeneration procedure:
• Place the filter in a convection oven at

a maximum temperature of 250° for 1
hour. The minimum Temperature is
150°; the regeneration time is shorter
if the temperature is higher.

W

• Grease filters Z: The filters must be
cleaned every 2 months of use, or
more frequently if use is particularly
intensive, and can be washed in the
dishwasher. Do not wash the grilles in
the dishwasher.

General recommendations
• Never use abrasive sponges, wire

wool, hydrochloric acid or other
products that might scratch or mark
the surface.

• Foods that accidentally fall or settle
on the surface, on the functional or
aesthetic elements of the hob must
not be consumed.

• Water drip tray: in normal usage it is
recommended to check and empty
the drip tray at two-week intervals. Al-
ways remove the drawer before car-
rying out the checks on the drip tray,
especially in the event of large spills
of liquids. Unhook the stop and pull
the drip tray down, then wash with
lukewarm water or in the dishwasher.

Cleaning the device
• Clean the hob after each use to pre-

vent any food residues from carbon-
ising. It is much harder work to re-
move encrusted and burnt-on dirt.

• For day-to-day dirt, use a soft cloth
or  sponge and a suitable detergent.
Follow the manufacturer’s recom-
mendations regarding detergents to
be used. The use of protective deter-
gents is recommended.
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• Remove encrusted dirt, for example
milk that has overflowed during boil-
ing, using a scraper pad suitable for
vitreous ceramic, while the hob is still
hot. Follow the manufacturer’s re-
commendations regarding scraper
pads to be used.

• Remove food containing sugar, for
example jam that has spilt during
cooking, using a scraper pad suitable
for vitreous ceramic, while the hob is
still hot. If you do not, the residue may
damage the vitreous ceramic surface.

• Remove any melted plastic using a
scraper pad suitable for vitreous
ceramic, while the cooker hob is still
hot. If you do not, the residue may
damage the vitreous ceramic surface.

• Remove limescale using a small
amount of limescale remover solu-
tion, for example vinegar or lemon
juice, once the cooker hob has cooled
down. Then, clean again with a damp
cloth.

4. INSTALLATION
REQUIREMENTS

The installation process must comply
with the laws, ordinances, directives
and standards (electrical safety rules
and regulations, proper recycling in ac-
cordance with the regulations, etc.) in
force in the country of use!
• Do not use silicon sealant between

the appliance and the worktop. The
cooker hob is designed to be fitted
flush with the kitchen worktop, on a
kitchen unit with a width of 600 mm or
more.

• If the appliance is mounted on flam-
mable materials, the guidelines and
regulations relating to low voltage in-
stallations and fire prevention must
be followed strictly.

• For built-in units, the components
(plastic materials and veneered
wood) must be mounted with heat-
resistant adhesives (min.100°C): the
use of unsuitable materials and ad-

hesives can cause deformation and
detachment.

• The kitchen unit must have sufficient
space to allow for electrical connec-
tion of the device. Wall-mounted units
above the device must be installed at
a sufficient distance to leave the
space required to work in comfort.

• The use of decorative hardwood bor-
ders around the worktop behind the
device is allowed, provided the min-
imum distance always complies with
the indications provided in the install-
ation drawings.

• The minimum distance between the
fitted device and the rear wall is indic-
ated in the installation drawing for the
flush-fitted device (150 mm for the
side wall, 40 mm for the rear wall and
500 mm for any wall-mounted units
above it).

• To prevent infiltration of liquids
between the edge of the cooker hob
and the worktop, fit the adhesive seal
supplied along the whole outer edge
of the cooker hob prior to installation.

5. ELECTRICAL
CONNECTIONS

WARNING: All electrical connec-
tions must be carried out by an au-
thorised installer.

• Follow the connection diagram (un-
derneath the product).

• This appliance has a “Y” type connec-
tion, so the power cable must have a
“neutral” wire. The power cable must
be at least of the 5 x 2.5 mm²
H05V2V2-F type, SINGLE-PHASE,
TWO-PHASE and THREE-PHASE
connection: min. section of the con-
ductors: 2.5 mm². External diameter
of the power cable: min 8 mm - max
12 mm.
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• The connection terminals can be ac-
cessed by removing the junction box
cover.

• Check that the domestic power sup-
ply characteristics (voltage, max-
imum power and current) are compat-
ible with those of the appliance.

• Connect the appliance as outlined in
the installation manual (in compliance
with the standard supply voltages in
force under national law).

• It is advisable to use the H05V2V2-F
5 x 2.5 mm² power cable. If using the
5 x 2.5 mm² H05V2V2-F power cable,
follow the instructions below: for
three-phase connection, separate the
2 wires and remove the blue sheaths
from the grey wires.

Attention! Do not weld any of the
cables!

6. ENVIRONMENTAL
ASPECTS

Disposal of household appliances

The  symbol on the product or pack-
aging indicates that the product must
not be disposed of with normal domestic
waste. The product must be disposed of
at a specialist recycling centre for elec-
trical and electronic components. By en-
suring that this product is disposed of
correctly, you will help prevent possible
negative consequences for the environ-
ment and health that might result from
its improper disposal. For more detailed
information on how to recycle this
product, please contact your local muni-
cipal offices, local waste disposal ser-
vice or the shop from which the product
was purchased.
The appliance complies with directive
2012/19/EU relating to reduction in the
use of dangerous substances in elec-
trical and electronic appliances and
waste disposal.

Disposal of packaging materials

Materials with the  symbol can be re-
cycled. Dispose of the packaging in spe-
cial recycling collection bins.

Energy saving
You can save energy during everyday
cooking if you follow hints outlined be-
low.
• When you heat water, only use the

quantity you require.
• If it is possible, always put the lids on

the cookware.
• Place the pan on the hob before you

switch it on.
• Put smaller pans on the smaller cook-

ing areas.
• Put the pans directly in the centre of

the cooking area.
• Use residual heat to keep the food

warm or melt it.

7. PRODUCT
DESCRIPTION

1 Single cooking zone (220x197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster function

2 Single cooking zone (220x197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster function

3 Single cooking zone (220x197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster function

4 Single cooking zone (220x197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster function

5 Control panel
6 Extractor

1 + 2 Bridge cooking area (220 x 395 mm) 1500 W, with
1850 W Booster function.

3 + 4 Bridge cooking area (220 x 395 mm) 1500 W, with
1850 W Booster function.

INDICATORS
Pan detection
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Each cooking zone is equipped with a
system that detects the presence of a
pan on the hob.
The detection system is able to recog-
nise pans with a magnetisable bottom of
a type suitable for use on induction
hobs.
If the pan is removed during operation
or an unsuitable pan is used, the symbol

 appears on the display.

Residual heat indicator

The residual heat indicator is a safety
feature, indicating that the surface of the
cooking area is still at a temperature of
50°C or above, which may cause burns
if touched with bare hands. The digit for
the corresponding cooking area indic-
ates .
After you have turned OFF the appli-
ance the fan will keep working at the
lowest speed till H symbol is no more in-
dicated.

8. CONTROL PANEL
Turning on the appliance

Press and hold the On/Off button for 2 seconds to turn the
hob on and activate its functions. All the Digits show 
and those of the Timer "C L".
At this point the hob is on but all the cooking zones and the
hood are at zero power. The Hob will switch off automatic-
ally after 20 seconds if it is not being used.
Warning: For safety reasons the hob can always be turned
off using the On/Off button.
Warning: The functions that can be selected will always be
the ones that are illuminated/visible on the control panel,
and these will always be the only ones that can be activ-
ated.
The controls for the cooking areas, suction hood and timer
can be activated by pressing on the reference Digit.
The Digit lights up more intensely to confirm the operation.
Warnings for the’ installer: Check the hob power setting
and change it if necessary. See the “Power limitation”
section.
By default, the hob is set for an absorption power of 7.4
Kw.
“Use of the slider control and touch keys":
Place your finger flat on a key or on the slider control to
achieve the best results. Do not apply any pressure. The
touch keys react to the light pressure of a fingertip. Do not
use any other objects to operate on the control panel.

9



1 On/Off
2 Scroll keypad
3 Power level indicator for the front right cooking zone
4 Power level indicator for the rear right cooking zone
5 Timer management zone
6 Power level indicator for the rear left cooking zone
7 Power level indicator for the front left cooking zone
8 Extractor power level indicator
A Auto key

Controls Description
Cooking zone control selection
Press the On/Off button  for 2 seconds.

The cooking zones are activated by pressing on the Digit  of the reference zone.
The corresponding Digit lights up brightly to confirm the operation.

The symbol  indicates that the timer corresponding to the selected area is active
(see the function “Cooking zone timers").
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Selection of extractor controls
Press the On/Off button  for 2 seconds.

The hood controls can be selected by pressing on the reference Digit . The cor-
responding Digit lights up brightly to confirm the operation.
The symbol  indicates that the timer corresponding to the hood functions is act-
ive.
The symbol  indicates the need for maintenance/cleaning of the grease filter after
100 hours of use.
The symbol  indicates the need for maintenance of the activated charcoal
(odour) filter after 200 hours of use.
Cooking zone power and/or extractor speed selection
Press the On/Off button  for 2 seconds.
Select either the Digit of the hood or that of one of the 4 cooking zones.
It is possible to increase or decrease the power of the cooking zones or the speed of
the extractor by pressing directly on the desired value or by swiping your finger
(from right to left or vice-versa) depending on whether the set value is being in-
creased or decreased.
Timer controls selection
Press and hold the On/Off button for 2 seconds.
Select the controls zone for management of the timers of the cooking zones and of
the extractor which, as standard, displays "C L" (see the Timer functions).
The symbol  indicates the safety functions button see “Keyboard Lock (clean-
ing)”.

A
The standard setting when the hob/extraction hood is switched on is for the hood to
start up in automatic mode with the LED brightly lit. The Hood comes into operation
if the power in the cooking areas is greater than “1”.
It is deactivated by pressing the LED which changes intensity from bright to dim by
way of confirmation. It can also be deactivated by pressing a value, higher than “1”,
on the power bar, which is confirmed by the fact that the LED changes intensity from
bright to dim.
It is reactivated by pressing the LED which changes to brightly lit.
PAUSE and RESTART function.
In combination with other buttons it is used to enter the user menu.
The defrost function thaws food or is used to gently melt butter, chocolate or honey,
etc.
In combination with other buttons, it is used to enter the installer menu.

When a pan is placed on one of the 4
cooking areas, the hob automatically
detects its presence and lights up the
corresponding digit to activate it.
If there are no pans or other objects on
the hob, the digits are not visible.
The functions which can be selected are
always visible on the control panel, but
with a dimmed light. Select the functions
by touching the corresponding symbol.

9. POWER LIMITATION
When connecting to the household
power supply for the first time, the in-
staller must set the power of the cooking
zones based on the actual capacity of
the household power supply.

If this is not necessary, the hob can be
turned on directly using , otherwise,
follow the operations below to access
the menu.
Before carrying out the procedure, it is
advisable to read the entire paragraph.
Connect the hob to the domestic mains
power.
When the power is first turned on, the
symbol  flashes.
Continuing to hold , press the 4 Digits
for the cooking areas (  ) one at a time
in an anticlockwise direction, starting
from the one on the right.
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A beep sounds each time you press,
and when button  is released it
shows:
On the rear left Digit will appear written
alternately  and .

 will appear on the front left Digit.
Press the rear left Digit and number 8 on
the power bar to enter the settings
menu. This operation is confirmed by

the display (  and ) switching to ( 
and . ).
We are now in the hob power settings
menu.
Press the front left Digit and select one
of the values displayed on the power bar
(0-1-2-3-) following the table below.

Value on the
power bar

KW Notes

0 7.4 Standard initial setting
1 4.5
2 3.5
3 2.8

Once the correct value has been
entered, confirm by touching and hold-
ing .

10. HOB FUNCTIONS

Child lock This function prevents accidental use of the appliance. This cannot be used during a cooking oper-
ation
To enable: remove all cookware from the appliance, turn the appliance off. If there is no pan on the
hob, press and hold for 3 seconds one of the digits (not visible) next to point  on the left side. Re-
lease and slowly swipe along the power bar from 0 to BOOST. All the digits that indicate .
The operations described must be completed within 10 seconds.
To disable: press and hold for 3 seconds one of the digits in the cooking areas. Release and slowly
swipe along the power bar from BOOST to 0. The 5 digit displays will lit up indicating and 0 power
level.
The operations described must be completed within 10 seconds.

Lock Used to lock the cooker hob settings for 15 seconds to allow rapid cleaning.

To enable: press the Digits  of the front right and front left cooking areas simultaneously. The
Display in the Timer management controls area shows the 15 second countdown and lights up 
.

To disable: press  or wait 15 seconds.
Boost function Both the cooking areas and the Hood can be set to extra power.

To enable: both for the hood and for the cooking areas, press “9” on the power bar twice. The cor-
responding Digit displays .
To disable: select one of the other possible values on the power bar.
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Cooking zone
timer

The timer allows a specific cooking area to be switched off when the set time expires.
The cooking areas can be programmed individually because each one has its own timer.
To enable: With the cooking area in operation, press to access the timer management controls for
that zone.
Press the Digits in the Timer controls area one at a time, setting the values individually by selecting
them on the power bar (Minimum 1 minute - Maximum 99 minutes).
Confirmation takes place after 10 seconds without action.
The Display in the Timer management controls area shows the countdown, if it has been set. Oth-
erwise it displays “ C L “ as standard. All the areas can have a Timer set, and the display will al-
ways show the one with the shortest time remaining.
Repeat the operations described to modify the Timer value.
To deactivate: with the cooking area in operation, press to access the timer management controls
for that zone.
Set the Timer values to zero or press the On/Off key.

Timer (generic) Timer with alarm for generic use.
To enable: with the hob turned on and with no pans present, press the Digits in the Timer controls
area one at a time, setting the values individually by selecting them on the power bar (Minimum 1
minute - Maximum 99 minutes).
The Display in the Timer management controls area shows the countdown, if it has been set. Oth-
erwise it displays “ C L “ as standard.

To disable: set the timer values to zero or press  twice with the hob turned off.
SoftMelt To enable: select one of the 4 cooking zones and press .

The digit of the selected zone shows .

To disable: press  or press .
Heating function This function is used to heat a pan to the maximum power before continuing to cook at a selected

level. The time interval for which the cooking zone is held at maximum power depends on the final
cooking level that has been set. See the table:
Power level Timer (seconds)
1 40
2 72
3 120
4 176
5 256
6 432
7 120
8 192
9 Not available
P Not available
To enable, with a pan on the hob and the cooking zone selected, press and hold the selected value
(from 1 to 8) on the power bar for 3 seconds. The display of the corresponding cooking area indic-
ates “A” + the selected value.
The cooking level can be increased, but the function is disabled if it is decreased.

Pause function This function allows you to pause/restart any active function on the hob, by reducing the power
available in the cooking zone and resetting all the functions. If the Pause function is not disabled
with 10 minutes, the hob automatically switches off.
To enable: With a pan on the hob and the cooking zone selected, press and hold the Pause func-
tion key  for at least 1 second. All the displays show .

To disable: press and hold  for 1 second until it starts flashing. Press any other key within 10
seconds. The function is disabled and the hob continues with the previous settings.

Recall function This function is used to recall the function settings of the hob if it is switched off by mistake or the
electricity is unexpectedly cut off.

When the hob is switched off, if it is switched on again with 6 seconds by touching , the 
key flashes for 6 seconds. Press the  key to recall the functions set previously. A beep is emit-
ted to confirm the operation.
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Area flex (“bridge”
function)

This function allows 2 cooking areas to be combined to use and control them as if they were one
and have a bigger cooking area at your disposal. This function allows you to use pans with a wider
base.
Only the cooking areas on the left and on the right can be selected for use with this function.
Warning: The left cooking areas cannot be connected to the right ones, and vice versa.
To enable/disable: press the digits of the left-hand or right-hand cooking zones at the same time to
select the 2 areas be combined until the  digit appears to show that the function has been en-
abled. The other digit is used to set the power level.

11. SUCTION HOOD FUNCTIONS

The controls for the cooking areas, suction hood and timer can be activated by pressing on the reference Digit.
“ 9 ” Press “9” on the power bar to set INTENSIVE 1 speed. This setting is timed to operate for 10 minutes.

Once this time has passed, the system will automatically return to the speed set previously. It is deactiv-
ated by selecting a different speed.

“ P ” Press “9” on the power bar twice to set INTENSIVE 2 speed. This setting is timed to operate for 5 minutes.
Once this time has passed, the system will automatically return to the speed set previously. It is deactiv-
ated by selecting a different speed.

Function
Delay

Suitable to activate after you have finished cooking to effectively remove remaining vapors and odour from
the kitchen atmosphere. This function is only available if Automatic mode is deactivated. Automatic mode is
deactivated by pressing “A”.
Switch on the hob. Press the suction hood Digit and set an extractor speed level on the power bar. Touch
the timer management digit which was displaying “CL” but it will automatically switch to the countdown
which is pre-set at 15 minutes (press again to deactivate if required).
Hood speed and cooking level can be modified if needed. After the 15 ' expire the extractor unit switches
off. Timer led is still visible and an acoustic signal is on. They will elapse in 2' minutes but can be turned off
by pressing the on / off button.
The device can now be switched off by pressing the on/off button.
Timer symbol
After selecting the suction hood Digit, press the Timer Management Digit to set the countdown.
Grease filter maintenance symbol
The grease filter cleaning signal is displayed by LED and it is always enabled.
Charcoal filter maintenance symbol
The hood is set by default to ducting mode. Press the On/Off key. With no loads on, press the Hood con-
trols digit to enable the suction hood. Press and hold the Digit again for 5 seconds to:
Activate the charcoal filter:
The charcoal (anti-odour) filter symbol lights up for 1 second and the device emits a double beep.
Deactivate the charcoal filter:
The charcoal (anti-odour) filter symbol flashes twice and the device emits a double beep.
Filter reset and reactivation
After 200 hours of operation of the charcoal filter and 100 hours of the grease filter, the coming on of the re-
lative icons will signal that it is necessary to perform maintenance on the indicated filter.
Having completed maintenance on the filter with the hob off, proceed as follows:

– Turn the hob On/Off.

– Press the Hood digit  to activate the numbered bar.
– Press key “A” for at least 5 seconds and wait for confirmation of the reset which will be signalled by

two beeps and the symbol disappearing.
– If the reset confirmation (double beep and symbol disappearing) does not occur within 6 seconds,

turn off the hob and repeat the procedure from the beginning.
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12. USER MENU CUSTOMISATION
Before carrying out the procedure, it is advisable to read the entire paragraph.

– Press .

– Press  again within 3 seconds.

– The  key starts flashing.

– Press and hold : the digits in the cooking area indicate .

– Hold  and start pressing the digit of the cooking areas in clockwise order starting from the left front one.

The rear left digit alternately indicates  and a number from 2 to 7 indicating the menu code.
The front left digit indicates a number which depends on the parameters indicated in the selection.

– Press the left rear digit.
– Select a number on the power bar to access the menu code.
– Press the left front digit.
– Select a number on the power bar to select a value.

See the following table for the specifications:
Menu 
code

Description Value

U2 Key sound volume control menu. 0 - Sound disabled
1 - Min.
3 - Max.

U3 Countdown beeper volume control menu. 0 - Sound disabled
1 - Min.
3 - Max.

U4 Display brightness level control menu. 0 - Max.
9 - Min.

U5 Countdown display control menu. 0 - Countdown display disabled
1 - Countdown display enabled

U6 Pan detection menu. 0 - Enabled
1 - Disabled

U7 Countdown end management menu. 0 - Continuous flashing and shut-down
1 - Ten flashes and shut-down
2 - One flash and shut-down

– Once the correct value has been entered, confirm by touching and holding  for 2 seconds.

– To exit the menu without saving, press .
If no operation is carried out the user menu will close after 1 minute.
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13. COOKING TABLE
Power level Cooking method To be used for

1 Melting, heating gently Butter, chocolate, gelatine, sauces
2 Melting, heating gently Butter, chocolate, gelatine, sauces
3 Warming up Rice
4 Prolonged cooking, thickening, stewing Vegetables, potatoes, sauces, fruit, fish
5 Prolonged cooking, thickening, stewing Vegetables, potatoes, sauces, fruit, fish
6 Prolonged cooking, braising Pasta, soups, braised meat
7 Light frying Rösti (potato fry-ups), omelettes, breaded and fried

foods, sausages
8 Frying, deep fat frying Meat, chips
9 Quick frying at high temperature Steak
P Quick heating Boiling water

14. POWER MANAGEMENT
FUNCTION

This product has an electronically con-
trolled power management function.
This function controls the delivery of the
maximum power of 3700 W between the
combined cooking areas (left side and
right side), optimising the power distri-
bution and avoiding system overload
situations.
To do this, the total power is monitored
continuously, and reduced when neces-
sary. If it is not possible to supply the
total power required, a control element
reduces by a predefined amount the
power in another cooking element so
that it is at a level immediately below its
respective power curve.This ensures
that the current absorption of 16 A is not
exceeded.
In this case the generator detects the
last command with the highest priority
sent by the user interface and, if neces-
sary, reduces the previous settings ac-
tivated for another cooking element.
The Power management function is first
activated when the presence of a pan is
detected on the cooking element.
Example:
If boost level (P) is selected for hob 1,
hob 2 cannot exceed level 9 at the same
time and will be automatically limited.”
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15. GUIDE TO PAN USE
What pans to use
Only use pots and pans with the bottom
made from ferromagnetic material
which are suitable for use with induc-
tions hobs:
• cast iron
• enamelled steel
• carbon steel
• stainless steel (including partial)
• aluminium with ferromagnetic coating

or ferromagnetic plate
To determine if a pot or pan is suitable,
check for the  symbol (usually
stamped on the bottom). You can also
hold a magnet to the bottom. If it clings
to the underside, the pan can be used
on an induction hob.
To ensure optimum efficiency, always
use pots and pans with a flat bottom that
distributes the heat evenly. If the bottom
is not perfectly flat, this will affect power
and heat conduction.

How to use
Minimum diameter of pot/pan base for
the different cooking areas.
To ensure that the hob functions prop-
erly, the pan must cover one or more of
the reference points indicated on the
surface of the hob, and must be of a
suitable minimum diameter.
Always use the hob that best corres-
ponds to the diameter of the bottom of
the pan.

Cooking areas Pan base diameter
Ø min.(recommen-

ded)
Ø max (recommen-

ded)
Combined left/right 190 mm 230 mm

Single left/right 110 mm 190 mm

Empty or thin-based pots/pans
Do not use empty or thin-based pots/
pans on the hob as it will be unable to
detect the temperature or turn off auto-
matically if the temperature is too high,
thus damaging the pan or the hob sur-
face.

If this occurs, do not touch anything and
wait for all components to cool down.
If an error message appears, refer to
“Troubleshooting”.

Normal working noises in the hob
Induction technology is based on the
creation of electromagnetic fields.
These electromagnetic fields generate
heat directly on the bottom of the pan.
Pots and pans may produce a variety of
noises or vibrations, according to their
construction.
These types of noise can be described
as follows:
Light buzz (like the noise made by a
transformer)
This noise is produced when cooking
with a high level of heat, and it is de-
termined by the amount of energy trans-
ferred by the hob to the pans. The noise
will stop or decrease when the heat
level is reduced.
Light whistle
This noise is produced when the pot or
pan is empty, and stops as soon as it is
filled with water or food.
Crackle
This noise occurs with pans made from
layers of numerous different materials,
and is caused by vibration of the sur-
faces where the different materials
meet. The noise comes from the pans,
and may vary according to the quantity
of food and preparation method being
used.
Loud whistle
This noise occurs with pans made up of
layers of different materials, and also
when these are used at maximum level
and on two cooking areas. The noise
will stop or decrease when the heat
level is reduced.
Fan noises
For the electronic system to operate
correctly, the temperature of the cooker
hob must be regulated. To do this, the
hob is equipped with a cooling fan that is
activated to reduce and regulate the
temperature in the electronic system.
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The fan may continue to operate after
the appliance has been turned off, if the
temperature of the cooker hob is still de-
tected to be too high.
Rhythmic sounds like a clock ticking

This noise only occurs when at least
three cooking areas are operating, and
it disappears or decreases when some
of them are turned off.
The noises described are a normal fea-
ture of induction technology and are not
to be considered as defects.

16. TROUBLESHOOTING
Error code Description Possible causes of the error Solution

“Acoustic signal
upon ignition. No er-
ror code displayed”

The hood command does
not work

LIN cable damaged or badly connec-
ted to the hood electronic board

Check connection/replace the LIN
cable

ER03 Hob switches off after 10
sec.

Continuous key activation detected.
Water or pan placed on the control
panel.

Remove water or pan from the
ceramic glass surface and control
panel.

ER21 Hob switches off. The internal temperature of elec-
tronic parts is too high.

Let the hob cool down.
Please check if the hob has suffi-
cient ventilation.
If the error persists, please contact
After Sales Service.

E2 Corresponding cooking
area switches off.

Empty or unsuitable pan.
Pan or ceramic glass surface tem-
perature too high.
Electronic component temperature
too high.

Let the hob cool down.
Use a suitable pan.
Do not heat empty pans.

E3 Corresponding cooking
area switches off.

Unsuitable pan.
The pan is losing its magnetic prop-
erties and may damage the induction
hob.

Use a suitable pan.
The error is automatically cancelled
after 8 seconds and the cooking
area can be used again.
If any other errors occur, the pan
must be changed.
If the error persists, please contact
After Sales Service.

E6 Hob does not switch on. Power supply voltage and/or fre-
quency is out of range.

Check mains voltage and/or fre-
quency.
If necessary, contact After Sales
Service.

E8 Cooking areas are turned
off.

Fan fault.
Fan blocked by dust or fibres.

Clean and remove foreign bodies
from the fan.
If the error persists, please contact
After Sales Service.

E4
E5
E7
E9

ER20
ER22
ER31
ER36
ER47
EA
EH

Disconnect the hob from the power supply.
Wait a few seconds, then reconnect the hob to the power supply.
If the problem persists, call the After Sales Service and specify the error code that appears on the dis-
play.
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17. MAINTENANCE -
REPAIR AND
CONFORMITY

• Make sure that maintenance on elec-
trical components is only carried out
by the manufacturer or by the service
technicians.

• Make sure that damaged cables are
only replaced by the manufacturer or
by the service technicians.

When contacting the service depart-
ment, please provide the following in-
formation:
• Type of fault
• Device model (Art./Cod.)
• Serial number (S.N.)
This information can be found on the
identification plate. The identification
plate is affixed to the bottom of the
device.

Information on the product pursuant
to EU regulation no. 66/2014
Reference standards:
EN/IEC 60350-2
EN/IEC 50564

This appliance has been designed,
manufactured and sold in compliance
with EEC Directives.

18. TECHNICAL DATA
Product identification
Type: 4300
Model: HAS949BSC

Please see the identification plate af-
fixed to the bottom of the product.
The manufacturer makes continual im-
provements to products. For this
reason, the text and illustrations in these
instructions for use may change without
warning.

1,2 Flexible cooking area 1 + 2 In bridge 
3,4 Flexible cooking area 3 + 4 In bridge

Parameter Value Dimensions
(mm)

Working dimensions - 830 × 520 (W x
D)

Power supply
voltage/frequency

220-240 V, 50 Hz; 220
V, 60 Hz

3N~/2N~ 380-415 V,
50 Hz3N

3N~/2N~ 380 V, 60
Hz

Electrical and heating element data
Cooking area
1,2,3,4

2100 W; Power Boost:
3000 W

210 x 190

Flexible cooking
area
1+2, 3+4

1500 W; Power Boost:
1850 W

210 x 390

Parameter Value Unit of measure-
ment

Weight of the device 21 kg
Number of cooking
areas

4

Heat source induction
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1. SICHERHEITSINFORMA
TIONEN
Für die eigene Sicherheit
und die korrekte Funktion
des Geräts diese Be-
triebsanleitung bitte sorg-
fältig durchlesen, bevor es
installiert und in Betrieb
genommen wird. Die Be-
dienungsanleitung stets
zusammen mit dem Gerät
verwahren, auch wenn es
an Dritte weitergeben oder
übertragen wird. Es ist
wichtig, dass die Benutzer
mit allen Funktions- und
Sicherheitsmerkmalen
des Gerätes vertraut sind.
Die Induktionssysteme
dieser Kochfelder ent-
sprechen den Bestim-
mungen der EMV- und
EMF-Richtlinien und dür-
fen keine anderen elektro-
nischen Geräte stören.
Personen mit Herzschritt-
machern oder anderen
elektronischen Implanta-
ten sollten ihren Arzt oder
den Hersteller des implan-
tierten Geräts konsultie-
ren, um ihre Störanfällig-
keit zu beurteilen.
Elektrische Anschlüsse
sind von einem Fachmann
auszuführen. Bevor mit
dem elektrischen An-
schluss fortgefahren wird,
den Abschnitt ELEKTRI-
SCHER ANSCHLUSS le-
sen.

Bei Geräten mit Stromkabel
sind die Klemmen bzw. der
Drahtquerschnitt zwischen
dem Kabelverankerungspunkt
und den Klemmen so anzuord-
nen, dass der spannungsfüh-
rende Leiter vor dem Erdkabel
beim Austreten aus seiner Ver-
ankerung herausgezogen wer-
den kann.
• Der Hersteller haftet nicht für

etwaige Schäden, die durch
die fehlerhafte Installation
oder falschen Gebrauch ent-
stehen könnten.

• Sicherstellen, dass die Netz-
spannung der auf dem Ty-
penschild im Innern des Pro-
dukts angegebenen Span-
nung entspricht.

• Trennvorrichtungen müssen
in Übereinstimmung mit den
Verkabelungsvorschriften in
die fixe Anlage eingebaut
werden.

• Für Geräte der Klasse I muss
sichergestellt werden, dass
die häusliche Stromversor-
gung über eine angemesse-
ne Erdung verfügt.

• Verbinden Sie die Abzugs-
haube unter Verwendung ei-
ner passenden Rohrleitung
mit dem Rauchabzugskamin.
Beachten Sie das im Installa-
tionshandbuch angegebene,
käuflich erwerbbare Zubehör
(für Rundrohre: Mindest-
durchmesser 120 mm). Die
Länge der Ablassrohrleitung
sollte so kurz wie möglich
sein.
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• Schließen Sie das Produkt
mit einem allpoligen Schalter
an das Stromnetz an.

• Die Vorschriften zum Auslas-
sen von Luft sind zu beach-
ten.

• Schließen Sie die Abzugs-
haube nicht an Auslassleitun-
gen an, die Verbrennungsga-
se (Kessel, Schornsteine
usw.) transportieren.

• Falls die Abzugshaube
gleichzeitig mit nichtelektri-
schen Geräten (z.B. Gasge-
räten) verwendet wird, muss
der Raum über eine ausrei-
chende Lüftung verfügen, da-
mit der Rückfluss der Abgase
verhindert wird. Falls das
Kochgerät zusammen mit
Geräten verwendet wird, die
mit nichtelektrischen Ener-
giequellen betrieben werden,
darf der Unterdruck im Raum
4 Pa nicht überschreiten, um
zu verhindern, dass Dämpfe
vom Kochgerät zurück in den
Raum gesaugt werden.

• Die Luft darf nicht in eine
Rohrleitung ausgestoßen
werden, die als Abzug für
gasbetriebene oder andere
Brennstoffe verwendet wird.

• Wenn das Netzkabel beschä-
digt ist, muss es durch den
Hersteller, ein autorisiertes
Servicezentrum oder einen
kompetenten Techniker er-
setzt werden, um jedes Risiko
oder jede Gefahrensituation
zu vermeiden.

• Den Stecker des Geräts in ei-
ne den einschlägigen Vor-
schriften entsprechende zu-

gängliche Steckdose ste-
cken.

• In Bezug auf die technischen
und sicherheitstechnischen
Maßnahmen zur Ableitung
der Dämpfe ist es wichtig, die
von den örtlichen Behörden
festgelegten Regeln genau
einzuhalten.

WARNHINWEIS: Bevor
das Gerät installiert wird,
die Schutzfolien abzie-
hen.

• Nur die mit dem Gerät gelie-
ferten Schrauben und sonsti-
gen Artikel verwenden.

WARNHINWEIS: Die
mangelnde Verwendung
von Schrauben und Be-
festigungselementen ge-
mäß der vorliegenden An-
leitung kann zu Strom-
schlaggefahr führen.

• Reinigungs- und Wartungs-
arbeiten dürfen nicht von Kin-
dern durchgeführt werden, es
sei denn unter Aufsicht eines
Erwachsenen.

• Kinder müssen beaufsichtigt
werden, damit sichergestellt
wird, dass sie nicht mit dem
Gerät spielen.

• Dieses Gerät darf nicht von
Personen (einschließlich Kin-
dern) mit eingeschränkten
körperlichen, sensorischen
oder geistigen Fähigkeiten
oder ohne Erfahrung und
Wissen verwendet werden,
es sei denn, sie werden auf-
merksam überwacht und hin-
sichtlich der sicheren Ver-
wendung des Geräts durch
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eine verantwortliche Person
eingewiesen.

• Dieses Gerät darf von Kin-
dern ab 8 Jahren und von Per-
sonen mit beschränkten geis-
tigen, physischen oder sen-
sorischen Fähigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden,
vorausgesetzt, sie werden
aufmerksam beaufsichtigt
oder in den sicheren Ge-
brauch des Geräts und die
damit verbundenen Gefah-
ren eingewiesen. Kinder nicht
mit dem Gerät spielen lassen.

WARNHINWEIS: Das
Gerät und seine zugängli-
chen Teile werden wäh-
rend des Betriebs sehr
heiß.

Auf keinen Fall die Heizwider-
stände berühren.
Kinder unter 8 Jahren vom Ge-
rät fernhalten, es sei denn, sie
werden stetig beaufsichtigt.
• Die Filter sind nach den ange-

gebenen Intervallen zu reini-
gen und/oder zu ersetzen
(Brandgefahr). Siehe Absatz
Wartung und Reinigung.

• Es ist unbedingt für eine aus-
reichende Belüftung des
Raums zu sorgen, wenn das
Gerät zusammen mit durch
Gas oder anderen Brennstof-
fen betriebenen Geräten ver-
wendet wird (gilt nicht für Ge-
räte, die nur die Luft im Raum
umwälzen).

WARNHINWEIS: Wenn die
Oberfläche Beschädigungen
aufweist, das Gerät ausschal-

ten, um die Gefahr von Strom-
schlägen zu vermeiden.
• Schalten Sie das Gerät nicht

ein, wenn die Oberfläche Ris-
se aufweist oder eine Be-
schädigung in der Material-
stärke sichtbar ist.

• Das Gerät nicht mit nassen
Händen oder Körperteilen
berühren.

• Zur Reinigung des Produkts
keine Dampfgeräte verwen-
den.

• Keine Metallgegenstände
wie Messer, Gabeln, Löffel
und Deckel auf die Kochfeld-
oberfläche legen, da diese
überhitzen können.

• Mittels des entsprechenden
Befehls das Kochfeld nach
Gebrauch ausschalten; nicht
auf die Sensoren der Töpfe
verlassen.

WARNHINWEIS: Es ist gefähr-
lich, das Kochfeld unbeaufsich-
tigt zu lassen, wenn Öl oder Fett
verwendet wird, da eine gefähr-
liche Situation entstehen und
ein Feuer ausbrechen könnte.
NIEMALS versuchen, die Flam-
men mit Wasser zu löschen,
sondern das Gerät ausschalten
und die Flammen zum Beispiel
mit einem Deckel oder einer
Löschdecke ersticken.
WARNHINWEIS: Der Garvor-
gang muss überwacht werden.
Ein kurzer Garprozess muss
ständig überwacht werden.
• Das Gerät ist nicht für den Be-

trieb durch einen externen Ti-
mer oder ein separates Fern-
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steuerungssystem vorgese-
hen.

WARNHINWEIS: Brandge-
fahr: Keine Gegenstände auf
die Kochfelder legen.
• Das Gerät muss so installiert

werden, dass die Trennung
von der Stromversorgung
durch eine Öffnung zwischen
den Kontakten (3 mm) er-
laubt, die eine vollständige
Trennung unter Überlastbe-
dingungen der Kategorie III
gewährleistet.

• Das Gerät darf keinen Witte-
rungseinflüssen (Regen,
Sonne) ausgesetzt werden.

• Die Belüftung des Geräts hat
nach den Anweisungen des
Herstellers zu erfolgen.

• Verpackungen außerhalb der
Reichweite von Kindern und
Haustieren aufbewahren.

• Die Dunstabzugshauben und
andere Wrasenabzüge kön-
nen den sicheren Betrieb von
Geräten, die Gas oder andere
Brennstoffe verbrennen (dar-
in eingeschlossen sind die in
anderen Räumen), auf Grund
des Rückstromes der Ver-
brennungsgase beeinträchti-
gen. Diese Gase können eine
Kohlenstoffmonoxidvergif-
tung provozieren. Vergewis-
sern Sie sich nach dem Ein-
bau einer Dunstabzugshau-
be oder eines anderen Wra-
senabzuges, dass die Gas-
geräte von kompetenten Per-
sonen getestet werden, um
zu garantieren, dass es zu
keinem Rückstrom der Ver-
brennungsgase kommt.

2. VERWENDUNG
• Die Abzugshaube ist ausschließlich

zur Beseitigung von Kochgerüchen
im Haushalt bestimmt.

• Verwenden Sie das Gerät niemals für
andere als die vorgesehenen Zwe-
cke.

• Fritteusen sind während des Betriebs
ständig zu überwachen, da überhitz-
tes Öl kann Feuer fangen kann.

• Betreiben Sie das Gerät nicht mit ei-
nem externen Timer oder einem se-
paraten Fernbedienungssystem.

• Das Gerät darf nicht hinter einer de-
korativen Tür installiert werden, um
eine Überhitzung zu vermeiden.

• Stellen Sie sich nicht auf das Gerät,
um Schäden am Gerät zu vermeiden.

• Stellen Sie keine heißen Garbehälter
auf den Rahmen, um eine Beschädi-
gung der Silikonfugen zu vermeiden.

• Schneiden oder bereiten Sie keine
Lebensmittel auf der Oberfläche zu
und lassen Sie keine harten Gegen-
stände darauf fallen. Keine Töpfe
oder Geschirr über die Oberfläche
ziehen.

3. REINIGUNG UND
WARTUNG

• Schalten Sie das Gerät vor allen Rei-
nigungs- und Wartungsarbeiten aus
oder trennen Sie es vom Stromnetz.

• Reinigen und/oder ersetzen Sie die
Filter nach der angegebenen Zeit
(Brandgefahr).

• Der Geruchsfilter kann alle 3-4 Mona-
te (oder bei intensiver Nutzung der
Haube auch häufiger) regeneriert
werden (W).

Regenerierungsverfahren:
• Legen Sie den Filter für 1 Stunde in

einen belüfteten Ofen bei der maxi-
malen Temperatur von 250°. Die Min-
desttemperatur beträgt 150°, die Re-
generationszeit ist kürzer, wenn die
Temperatur höher ist.
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• Z-Fettfilter: Die Filter müssen alle 2
Monate gereinigt werden, bei beson-
ders intensiver Benutzung häufiger,
und können in die Spülmaschine ge-
geben werden. Geben Sie die Grills
nicht in die Spülmaschine.

Wichtige allgemeine Hinweise
• Verwenden Sie niemals Scheuer-

schwämme, Stahlwolle, Salzsäure
oder andere Produkte, die Kratzer
oder Flecken auf der Oberfläche hin-
terlassen könnten.

• Lebensmittel, die versehentlich auf
die Oberfläche fallen oder sich auf
den funktionalen oder ästhetischen
Elementen des Kochfelds befinden,
dürfen nicht verzehrt werden.

• Tropfschale: Bei normalem Gebrauch
wird empfohlen, die Tropfschale in
zweiwöchigen Abständen zu über-
prüfen und zu leeren. Nehmen Sie
die Schublade immer heraus, bevor
Sie die Tropfschale überprüfen, ins-
besondere bei größeren Verschüttun-
gen. Entriegeln Sie die Tropfschale,
ziehen Sie sie herunter und waschen
Sie sie mit lauwarmem Wasser oder
in der Spülmaschine.

Reinigung des Geräts
• Reinigen Sie das Gerät nach jedem

Gebrauch, damit keine Speiserück-
stände einbrennen. Das Entfernen
von verkrusteten und verkohlten Ver-
schmutzungen erfordert mehr Auf-
wand.

• Verwenden Sie zum Reinigen des
täglichen Schmutzes ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
geeignetes Reinigungsmittel. Befol-
gen Sie die Empfehlungen des Her-
stellers hinsichtlich der zu verwen-
denden Reinigungsmittel. Wir emp-
fehlen die Verwendung von schüt-
zenden Reinigungsmitteln.

• Verkrusteten Schmutz, zum Beispiel
während des Kochens übergelaufene
Milch, mit einem heißem Glaskera-
mikschaber bei noch heißem Koch-
feld entfernen. Befolgen Sie die Emp-
fehlungen des Herstellers hinsichtlich
des zu verwendenden Schabers.

• Zuckerhaltige Lebensmittel, zum Bei-
spiel während des Kochens überge-
laufene Marmelade, mit einem
heißem Glaskeramikschaber bei
noch heißem Kochfeld entfernen. An-
dernfalls könnten Rückstände die
Glaskeramikoberfläche beschädigen.

• Entfernen Sie geschmolzenen Kunst-
stoff mit einem Glaskeramikschaber,
solange das Kochfeld noch heiß ist.
Andernfalls könnten Rückstände die
Glaskeramikoberfläche beschädigen.

• Entfernen Sie die Kalkflecken mit ei-
ner kleinen Menge Entkalkerlösung,
zum Beispiel mit Essig oder Zitronen-
saft, sobald das Kochfeld abgekühlt
ist. Anschließend erneut mit einem
feuchten Tuch abwischen.

4. ANFORDERUNGEN AN
DIE MÖBEL

Bei der Installation sind die im Verwen-
dungsland geltenden Gesetze, Verord-
nungen, Richtlinien und Normen (Vor-
schriften für die Sicherheit elektrischer
Anlagen, ordnungsgemäße Wiederver-
wertung von Bauteilen usw.) einzuhal-
ten!
• Zwischen dem Gerät und der Arbeits-

platte keine Silikondichtungsmasse
verwenden. Das Kochfeld ist für die
Montage in der Küchenarbeitsplatte
oberhalb eines Küchenschranks mit
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einer Breite von 600 mm oder mehr
vorgesehen.

• Wenn das Gerät auf brennbaren Ma-
terialien montiert wird, sind die Richt-
linien und Normen für Niederspan-
nungsinstallationen und den Brand-
schutz unbedingt einzuhalten.

• Bei Einbaugeräten sind die Kompo-
nenten (Kunststoffe und furniertes
Holz) mit hitzebeständigen Klebstof-
fen (min. 100 °C) zu montieren. Die
Verwendung ungeeigneter Materiali-
en und Klebstoffe kann zu Verfor-
mungen und Ablösen führen.

• Der Küchenschrank muss ausrei-
chend Platz für die elektrischen An-
schlüsse des Geräts haben. Die Hän-
geschrankelemente über dem Gerät
sind in einem Abstand zu installieren,
der ausreichend Platz für bequemes
Arbeiten lässt.

• Die Verwendung von dekorativen
Hartholzumrandungen um die Ar-
beitsplatte hinter dem Gerät ist zuläs-
sig, solange der Mindestabstand im-
mer so bleibt, wie es in den Einbau-
zeichnungen angegeben ist.

• Der Mindestabstand zwischen mon-
tiertem Gerät und Rückwand ist in der
Einbauzeichnung des Einbaugerätes
angegeben (mindestens 150 mm für
die Seitenwand, 40 mm für die Rück-
wand und 500 mm für darüberliegen-
de Möbel).

• Um das Eindringen von Flüssigkeiten
zwischen der Kochfeldkante und der
Arbeitsplatte zu verhindern, bringen
Sie vor dem Einbau die mitgelieferte
Klebedichtung an der gesamten Au-
ßenkante des Kochfelds an.

5. ELEKTRISCHER
ANSCHLUSS

WARNHINWEIS: Alle elektri-
schen Anschlüsse müssen von ei-
nem autorisierten Installateur
ausgeführt werden.

• Halten Sie sich an den Schaltplan (an
der unteren Seite des Produkts).

• Dieses Gerät verfügt über einen An-
schluss vom Typ "Y", daher ist ein
"neutraler" Leiter erforderlich. Das
Stromversorgungskabel muss min-
destens vom Typ H05V2-F 5 x 2,5
mm² sein, Anschluss EINZELPHA-
SIG, ZWEIPHASIG und DREIPHA-
SIG: Mindestleiterquerschnitt: 2,5
mm². Außendurchmesser des Strom-
versorgungskabels: min 8 mm - max
12 mm.

• Die Anschlussklemmen sind durch
Entfernen des Anschlusskastende-
ckels zugänglich.

• Stellen Sie sicher, dass die Eigen-
schaften der Hauselektrik (Span-
nung, maximale Leistung und Strom-
stärke) mit denen des Geräts über-
einstimmen.

• Schließen Sie das Gerät, wie in der
Montageanleitung gezeigt (gemäß
den im Land geltenden Bezugsvor-
schriften für die Netzspannung).

• Es wird empfohlen, das Netzkabel
H05V2V2-F 5 x 2,5 mm² zu verwen-
den. Falls Sie das Netzkabel
H05V2V2-F 5 x 2,5 mm² verwenden,
befolgen Sie die folgenden Anwei-
sungen. Trennen Sie für den dreipha-
sigen Anschluss die 2 Adern und ent-
fernen Sie die blauen Ummantelun-
gen von den grauen Adern.

Achtung! Keine Schweißarbei-
ten an Kabeln ausführen!

6. UMWELTASPEKTE
Ihre Pflichten als Endnutzer

 Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerät
ist mit einer durchgestrichenen Abfall-
tonne auf Rädern gekennzeichnet. Das
Gerät darf deshalb nur getrennt vom un-
sortierten Siedlungsabfall gesammelt
und zurückgenommen werden. Es darf
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somit nicht in den Hausmüll gegeben
werden. Das Gerät kann z.B. bei einer
kommunalen Sammelstelle oder ggf.
bei einem Vertreiber (siehe unten zu de-
ren Rücknahmepflichten in Deutsch-
land) abgegeben werden.
Das gilt auch für alle Bauteile, Unter-
baugruppen und Verbrauchsmaterialien
des zu entsorgenden Altgeräts.
Bevor das Altgerät entsorgt werden
darf, müssen alle Altbatterien und Altak-
kumulatoren vom Altgerät getrennt wer-
den, die nicht vom Altgerät umschlos-
sen sind. Das gleiche gilt für Lampen,
die zerstörungsfrei aus dem Altgerät
entnommen werden können. Der End-
nutzer ist zudem selbst dafür verant-
wortlich, personenbezogene Daten auf
dem Altgerät zu löschen.

Hinweise zum Recycling
 Helfen Sie mit, alle Materialien zu re-

cyceln, die mit diesem Symbol gekenn-
zeichnet sind. Entsorgen Sie solche Ma-
terialien, insbesondere Verpackungen,
nicht im Hausmüll, sondern über die be-
reitgestellten Recyclingbehälter oder
die entsprechenden örtlichen Sammel-
systeme.
Recyceln Sie zum Umwelt - und Ge-
sundheitsschutz elektrische und elek-
tronische Geräte.

Rücknahmepflichten der Vertreiber
Wer auf mindestens 400 m² Verkaufs-
fläche Elektro- und Elektronikgeräte
vertreibt oder diese gewerblich an End-
nutzer abgibt, ist verpflichtet, bei Abga-
be eines neuen Gerätes, ein Altgerät
des Endnutzers der gleichen Geräteart,
das im Wesentlichen die gleichen Funk-
tionen wie das neue Gerät erfüllt, am
Ort der Abgabe oder in unmittelbarer
Nähe, unentgeltlich zurückzunehmen.
Das gilt auch für Vertreiber von Lebens-
mitteln mit einer Gesamtverkaufsfläche
von mindestens 800 m², die mehrmals
im Kalenderjahr oder dauerhaft Elektro-
und Elektronikgeräte anbieten und auf
dem Markt bereitstellen. Solche Vertrei-

ber müssen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgeräte, die in keiner äu-
ßeren Abmessung größer als 25 cm
sind, (kleine Elektrogeräte) im Einzel-
handelsgeschäft oder in unmittelbarer
Nähe hierzu unentgeltlich zurückzuneh-
men; die Rücknahme darf in diesem Fall
nicht an den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerätes verknüpft, kann aber
auf drei Altgeräte pro Geräteart be-
schränkt werden.
Ort der Abgabe ist auch der private
Haushalt, wenn das neue Elektro- oder
Elektronikgerät dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des Altge-
rätes für den Endnutzer kostenlos.
Die vorstehenden Pflichten gelten auch
für den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflächen
für Elektro- und Elektronikgeräte bzw.
Gesamtlager und Versandflächen für
Lebensmittel beinhalten, die den oben
genannten Verkaufsflächen entspre-
chen. Die unentgeltliche Abholung von
Elektro- und Elektronikgeräten ist dann
aber auf Wärmeüberträger (z.B. Kühl-
schrank), Bildschirme, Monitore und
Geräte, die Bildschirme mit einer Ober-
fläche von mehr als 100 cm² enthalten
und Geräte beschränkt, bei denen min-
destens eine der äußeren Abmessun-
gen mehr als 50 cm beträgt. Für alle üb-
rigen Elektro- und Elektronikgeräte
muss der Vertreiber geeignete Rückga-
bemöglichkeiten in zumutbarer Entfer-
nung zum jeweiligen Endnutzer gewähr-
leisten; das gilt auch für kleine Elektro-
geräte (s.o.), die der Endnutzer zurück-
geben möchte, ohne ein neues Gerät zu
erwerben.

Energieeinsparung
Die nachstehenden Empfehlungen tra-
gen dazu bei, beim täglichen Kochen
Energie einzusparen.
• Nur die erforderliche Menge an Was-

ser erwärmen.
• Wenn möglich, die Töpfe immer mit

dem Deckel abdecken.
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• Den Topf auf die Kochzone stellen,
bevor diese aktiviert wird.

• Die kleineren Töpfe auf die kleineren
Kochzonen stellen.

• Die Töpfe direkt in der Mitte der
Kochzone platzieren.

• Die Restwärme nutzen, um Lebens-
mittel warm zu halten oder zu
schmelzen.

7. PRODUKTBESCHREIB
UNG

1 Einzelne Kochzone (220x197 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

2 Einzelne Kochzone (220x197 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

3 Einzelne Kochzone (220x197 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

4 Einzelne Kochzone (220x197 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

5 Bedienfeld
6 Ansauggitter

1 + 2 Kombinierbare Kochzone (220 x 395 mm) 1500 W,
mit 1850 W Boosterfunktion.

3 + 4 Kombinierbare Kochzone (220 x 395 mm) 1500 W,
mit 1850 W Boosterfunktion.

ANZEIGEN
Erfassung des Vorhandenseins eines
Topfes
Jede Kochzone ist mit einem System
ausgestattet, welches das Vorhanden-
sein eines Topfes auf dem Kochfeld er-
kennt.
Das Topf-Erkennungssystem erkennt
Töpfe mit einem magnetisierbaren Bo-
den, der für Induktionskochfelder geeig-
net ist.
Wenn der Topf während des Betriebs
entfernt oder ein ungeeigneter Topf ver-

wendet wird, erscheint das Symbol 
auf dem Display.

Restwärmeanzeige
Die Restwärmeanzeige ist eine Sicher-
heitsfunktion und signalisiert, dass die
Oberfläche der Kochzone noch eine
Temperatur von 50 °C oder mehr hat
und daher bei Berührung mit bloßen
Händen Verbrennungen verursachen
könnte. Die Digit-Taste der entspre-
chenden Kochzone gibt  an.
Nach dem Ausschalten des Geräts läuft
das Gebläse mit minimaler Drehzahl
weiter, bis das Symbol H nicht mehr an-
gezeigt wird.
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8. BEDIENFELD
Einschalten des Geräts

Drücken Sie die On-/Off -Taste für 2 Sekunden, um die
Kochfeldfunktionen einzuschalten und zu aktivieren. Alle
Digits zeigen  und die des Timers " C L ".
Zu diesem Zeitpunkt ist das Kochfeld eingeschaltet, aber
alle Kochbereiche und die Dunstabzugshaube sind strom-
los. Das Kochfeld schaltet sich nach 20 Sekunden Nichtbe-
nutzung automatisch aus.
Achtung: Aus Sicherheitsgründen lässt sich das Kochfeld
mit der On/Off-Taste immer ausschalten.
Achtung: Im Bedienfeld sind immer alle wählbaren Funk-
tionen erleuchtet / sichtbar und immer die einzigen, die ak-
tiviert werden können.
Die Bedienungselemente der Kochbereiche, der Abzugs-
haube und des Timers können durch Drücken der Refe-
renz-Digit-Taste aktiviert werden .
Die Bestätigung wird durch das stärkere Leuchten der Di-
git-Taste gegeben.
Warnhinweise für den Installateur: Überprüfen Sie die
Einstellung der Kochfeldleistung und ändern Sie diese ge-
gebenenfalls. Siehe Abschnitt "Leistungsbegrenzung".
Standardmäßig ist das Kochfeld auf eine Stromaufnahme
von 7,4 kW eingestellt.
"Verwendung des Schiebereglers und der Berührungstas-
ten":
Legen Sie Ihren Finger auf eine Taste oder einen Schiebe-
regler, um beste Ergebnisse zu erzielen. Üben Sie keinen
Druck aus. Die Touch-Tasten reagieren auf leichten Finger-
druck. Verwenden Sie keine anderen Gegenstände, um
das Bedienfeld zu bedienen.
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1 Ein/Aus
2 Scrolltastenfeld
3 Anzeige der Leistungsstufe der vorderen rechten Kochzone
4 Anzeige der Leistungsstufe der hinteren rechten Kochzone
5 Steuerungsbereich des Timers
6 Anzeige der Leistungsstufe der hinteren linken Kochzone
7 Anzeige der Leistungsstufe der vorderen rechten Kochzone
8 Leistungsanzeige des Abzugs
A Auto-Funktionstaste

Bedienelemente Beschreibung
Wahl der Bedienelemente Kochbereich
Drücken Sie die On/Off -Taste 2 Sekunden lang .
Die Bedienelemente der Kochbereiche, der Abzugshaube und des Timers können

durch Drücken der Referenz-Digit-Taste  aktiviert werden . Die Bestätigung wird
durch das stärkere Leuchten der entsprechenden Digit-Taste gegeben.

Das Symbol  zeigt an, dass der Timer für den gewählten Bereich aktiv ist (siehe
Funktion "Timer der Kochbereiche").
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Wahl der Bedienelemente Abzug
Drücken Sie die On/Off -Taste 2 Sekunden lang .
Die Bedienelemente der Abzugshaube können durch Drücken der Referenz-Digit-

Taste  ausgewählt werden. Die Bestätigung wird durch das stärkere Leuchten
der entsprechenden Digit-Taste gegeben.
Das Symbol  zeigt an, dass der Timer für die Abzugshauben-Funktionen aktiv
ist .
Das Symbol  signalisiert die Wartung / Reinigung des Fettfilters nach 100 Be-
triebsstunden.
Das Symbol  signalisiert die Wartung des Kohlefilters (Geruchsfilters) nach 200
Betriebsstunden.
Wahl der Leistung für Kochbereiche und/oder Geschwindigkeit des Abzugs
Drücken Sie die On/Off -Taste 2 Sekunden lang .
Wählen Sie entweder die Digit-Taste der Abzugshaube oder die Taste einer der 4
Kochbereiche.
Sie können die Leistung der Kochbereiche oder die Geschwindigkeit des Abzugs er-
höhen oder verringern, indem Sie direkt auf den gewünschten Wert drücken oder
mit dem Finger (von rechts nach links oder umgekehrt) darüber streichen, je nach-
dem ob der eingestellte Wert erhöht oder verringert werden soll.
Wahl der Bedienelemente Timer
Drücken Sie die On/Off -Taste 2 Sekunden lang .
Wählen Sie den Bedienelemente-Bereich für die Verwaltung des Timers der Koch-
bereiche und des Abzugs. Die Standardanzeige ist "C L" (siehe Timer-Funktionen).
Das Symbol  zeigt die Taste für die Sicherheitsfunktionen, siehe “Tastatursperre
(Reinigung)“ an.

A
Falls das Kochfeld/der Abzug eingeschaltet worden ist, wird die Dunstabzugshaube
standardmäßig im Automatikbetrieb aktiviert und die LED leuchtet stark auf. Die Ab-
zugshaube beginnt zu arbeiten, sobald die Leistung der Kochbereiche größer als "1"
ist.
Sie wird deaktiviert beim Drücken der LED, bestätigt durch die Änderung der
Leuchtstärke von intensiv auf gedämpft. Die Deaktivierung erfolgt durch Drücken ei-
nes Wertes größer als „1“ auf der Leistungsleiste, bestätigt durch die Änderung der
Leuchtstärke der LED von intensiv auf gedämpft.
Sie wird wieder aktiviert durch Drücken der LED, die wieder intensiv leuchtet.
PAUSE- und RESTART-Funktion.
In Kombination mit anderen Tasten kann das Benutzermenü aufgerufen werden.
Funktion Auftauen von Lebensmitteln oder sanftes Schmelzen von Butter, Schoko-
lade oder Honig ... usw.
In Kombination mit anderen Tasten kann das Installateur-Menü aufgerufen werden.

Wenn man einen Kochtopf auf eine der
4 Kochzonen stellt, erkennt das Koch-
feld automatisch seine Präsenz und das
entsprechende Digit leuchtet, damit
man es drückt.
Wenn keine Kochtöpfe oder andere
Utensilien auf der Kochzone vorhanden
sind, sind die Digits nicht zu sehen.
Auf dem Bedienfeld leuchten die wähl-
baren Funktion, allerdings bei niedriger
Intensität. Wählen Sie die durch Berüh-
ren des entsprechenden Symbols die
Funktionen aus.

9. LEISTUNGSBEGRENZU
NG

Wenn das Gerät zum ersten Mal an die
häusliche Stromversorgung ange-
schlossen wird, muss der Installateur
die Leistung der Kochzonen entspre-
chend der tatsächlichen Kapazitäten
der häuslichen elektrischen Anlage ein-
stellen.
Wenn dies nicht erforderlich ist, kann
das Kochfeld direkt mit  eingeschaltet
oder alternativ das unten beschriebene
Verfahren befolgt werden, um auf das
Menü zuzugreifen.
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Vor der Durchführung des Vorgangs
wird empfohlen, den gesamten Absatz
zu lesen.
Das Kochfeld an die häusliche Strom-
versorgung anschließen.
Bei der ersten Energieversorgung blinkt
das Symbol .
Halten Sie die Taste  gedrückt und
drücken Sie die 4 Digit-Tasten der
Kochbereichen (  ) nacheinander von
rechts beginnend gegen den Uhrzeiger-
sinn.

Jedes Drücken wird durch einen Piep-
ton signalisiert und beim Loslassen der
Taste  ist wie folgt zu sehen:
Das hintere linke Digit liest abwech-
selnd  und . .
Auf das vordere linke Digit erscheint .
Drücken Sie das hintere linke Digit und
die Nummer 8 auf der Stromleiste, um
das Einstellungsmenü aufzurufen. Dies
wird durch den Wechsel der Anzeige
von (  und . ) bis (  und . ) bestätigt.
Sie befinden sich nun im Menü der
Kochfeldleistungseinstellungen.
Drücken Sie das vordere linke Digit und
wählen Sie einen der in der Leistungs-
leiste angezeigten Werte (0-1-2-3) ge-
mäß der folgenden Tabelle.

Wert auf der
Leistungsleis-

te
kW Hinweise

0 7,4 Anfangs-Standardeinstellung
1 4,5
2 3,5
3 2,8

Sobald Sie den korrekten Wert eingege-
ben haben, berühren Sie mit langem

Druck , um den Eingabe zu bestäti-
gen.
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10. FUNKTIONEN DES KOCHFELDES

Kindersicherung Diese Funktion verhindert die versehentliche Bedienung des Geräts
Um sie zu aktivieren: Wenn ein Kochtopf auf dem Kochfeld steht, 3 Sekunden lang das entspre-
chende Digit drücken. Wenn kein Topf auf dem Kochfeld steht, 3 Sekunden lang eines der Digits
(nicht sichtbar) neben dem Punkt  links drücken. Lassen Sie das Digit los und laufen Sie mit dem
Finger von 0 bis 9 auf der Leistungsleiste entlang, welche die Betriebssequenz anzeigt. Alle Digits
zeigen .
Die beschriebenen Vorgänge müssen innerhalb von 10 Sekunden abgeschlossen sein.
Um sie zu deaktivieren: Eine der Digit der Kochzonen für 3 Sekunden drücken. Das Digit loslassen
und mit dem Finger auf der Leistungsleiste, welche die Betriebssequenz anzeigt, von 9 bis 0 lau-
fen.
Die beschriebenen Vorgänge müssen innerhalb von 10 Sekunden abgeschlossen sein.

Sperren Ermöglicht das Sperren der Kochfeldeinstellungen für 15 Sekunden zur schnellen Reinigung.

Zur Aktivierung: Drücken Sie die Digit-Tasten  der vorderen rechten und vorderen linken Koch-
bereiche gleichzeitig. Das Display des Bedienbereiches für die Verwaltung des Timers zeigt die
Zeituhr von 15 Sekunden an und schaltet sich  ein.

Zur Deaktivierung: Drücken Sie  oder warten Sie 15 Sekunden lang.
Boost-Funktion Sowohl die Kochbereiche als auch die Abzugshaube können auf eine Extra-Leistung eingestellt

werden.
Zur Aktivierung: Drücken Sie sowohl für die Abzugshaube als auch für die Kochzone zweimal die
"9" auf der Leistungsskala. Die entsprechende Digit-Taste zeigt  an.
Um sie zu deaktivieren: Einen der anderen Werte auf der Leistungsleiste auswählen.

Timer der
Kochzonen

Der Timer ermöglicht das Abschalten einer bestimmten Kochzone nach Ablauf der eingestellten
Zeit.
Die Kochzonen können einzeln programmiert werden, da jede ihren eigenen Timer hat.
Um die Funktion zu aktivieren: Drücken Sie bei Kochzone in Betrieb, um auf die Timer-Steuerbe-
fehle für diese Zone zuzugreifen.
Drücken Sie einzeln auf die Digit-Tasten des Timer-Bedienbereiches und stellen Sie die Werte ein-
zeln ein, indem Sie diese auf der Leistungsskala wählen (mindestens 1 Minute - maximal 99 Minu-
ten).
Die Bestätigung erfolgt nach 10 Sekunden Inaktivität.
Im Display des Bedienbereiches für die Verwaltung des Timers wird die Zeituhr angezeigt, sofern
diese eingestellt ist. Andernfalls wird standardmäßig "C L" angezeigt. Der Timer kann in allen Be-
reichen eingestellt werden, und auf dem Display wird immer der Timer mit der kürzesten verblei-
benden Zeit angezeigt.
Wiederholen Sie die Vorgänge, um den Timer-Wert zu ändern.
Zum Deaktivieren der Funktion: Drücken Sie bei Kochzone in Betrieb, um auf die Timer-Steuerbe-
fehle für diese Zone zuzugreifen.
Setzen Sie die Timer-Werte auf Null oder drücken Sie die On/Off-Taste.
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Timer (allgemein) Alarm-Timer für den allgemeinen Gebrauch.
Zur Aktivierung: Drücken Sie bei ohne Töpfe eingeschaltetem Kochfeld einzeln auf die Digit-Tasten
des Timer-Bedienbereiches und stellen Sie die Werte einzeln ein, indem Sie diese auf der Leis-
tungsskala wählen (mindestens 1 Minute - maximal 99 Minuten).
Im Display des Bedienbereiches für die Verwaltung des Timers wird die Zeituhr angezeigt, sofern
diese eingestellt ist. Andernfalls wird standardmäßig "C L" angezeigt.

Zur Deaktivierung: Stellen Sie die Timerwerte auf Null oder drücken Sie zweimal  bei ausge-
schaltetem Kochfeld.

Schmelzfunktion Um sie zu aktivieren: Eine der 4 Kochzonen auswählen und  drücken.
Das Digit der ausgewählten Zone zeigt .

Zum Deaktivieren  oder  drücken.
Aufwärmfunktion Diese Funktion dient zum Aufwärmen eines Kochtopfes auf der höchsten Stufe, bevor man mit dem

Kochen auf einer ausgewählten Stufe fortfährt. Die Dauer, für welche die Kochzone auf der höchs-
ten Leistungsstufe gehalten wird, hängt von der eingestellten Endgarstufe ab. Siehe die Tabelle:
Leistungsstufe Timer (Sekunden)
1 40
2 72
3 120
4 176
5 256
6 432
7 120
8 192
9 Nicht verfügbar
P Nicht verfügbar
Zum Aktivieren mit einem Topf auf dem Kochfeld und der ausgewählten Kochzone, 3 Sekunden
lang auf den auf der Leistungsleiste gewählten Wert (von 1 bis 8) drücken. Im Display der entspre-
chenden Kochzone erscheint "A" + der gewählte Wert.
Man kann die Garstufe erhöhen, aber nicht vermindern, dann schaltet sich die Funktion ab.

Pausenfunktion Diese Funktion erlaubt jede auf dem Kochfeld aktivierte Funktion in Pause zusetzen /neu zu star-
ten, indem die für das Kochfeld zur Verfügung stehende Leistung reduziert wird und alle Funktio-
nen auf Null gestellt werden. Wenn die Pausenfunktion nicht innerhalb von 10 Minuten deaktiviert
wird, schaltet sich das Kochfeld automatisch ab.
Um die Funktion zu aktivieren: Mit einem Kochtopf auf dem Kochfeld in der ausgewählten Kochzo-
ne für mindestens 1 Sekunde auf die Pausenfunktionstaste  drücken. Alle Displays zeigen .

Zum Deaktivieren der Funktion:  1 Sekunde lang gedrückt halten, bis es blinkt. Drücken Sie in-
nerhalb von 10 Sekunden eine beliebige Taste . Die Funktion wird deaktiviert und das Kochfeld
läuft weiter mit den vorherigen Einstellungen.

Abruffunktion Diese Funktion wird verwendet, um die Betriebseinstellungen des Kochfelds bei einem unbeabsich-
tigten Halt oder einem plötzlichen Stromausfall abzurufen.

Wenn das Kochfeld sich abschaltet, blinkt die Taste  für 6 Sekunden, wenn man es innerhalb
von 6 Sekunden durch Drücken der Taste  wieder einschaltet. Drücken sie die Taste , um
die vorherigen Einstellungen wiederherzustellen. Ein Piepton bestätigt den Vorgang.

Kombifunktion
(„Brückenfunktion“)

Diese Funktion erlaubt, 2 Kochzonen zu koppeln, um sie wie eine einzige, größere Kochzone zu
verwenden und zu kontrollieren. Das bietet die Möglichkeit, Töpfe mit breiteren Boden zu benutzen.
Es können für die Funktion ausschließlich die linken oder rechten Kochzonen ausgewählt werden.
Achtung: Die linken Kochbereiche können nicht mit den rechten verbunden werden und umge-
kehrt.
Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion: Gleichzeitig auf die Digits der linken oder rechten Koch-
zonen drücken, um die 2 Kochzonen, die man verbinden möchte, auszuwählen, bis das Digit  er-
scheint, das anzeigt, dass die Funktion aktiviert ist. Das andere Digit wird zum Einstellen der Leis-
tungsstufe verwendet.
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11. FUNKTIONEN DES ABZUGS

Die Bedienungselemente der Kochbereiche, der Abzugshaube und des Timers können durch Drücken der Referenz-Digit-
Taste aktiviert werden .

“ 9 “ Drücken Sie „9“ auf der Leistungsleiste zur Einstellung der Geschwindigkeit INTENSIV 1. Diese Geschwin-
digkeit ist für eine Aktivierung von 10 Minuten getaktet. Nach Ablauf dieser Zeit kehrt das System automa-
tisch zur zuvor eingestellten Geschwindigkeit zurück. Die Deaktivierung erfolgt durch Wahl einer anderen
Geschwindigkeit.

“ P “ Drücken Sie zweimal „9“ auf der Leistungsleiste zur Einstellung der Geschwindigkeit INTENSIV 2. Diese
Geschwindigkeit ist für eine Aktivierung von 5 Minuten getaktet. Nach Ablauf dieser Zeit kehrt das System
automatisch zur zuvor eingestellten Geschwindigkeit zurück. Die Deaktivierung erfolgt durch Wahl einer
anderen Geschwindigkeit.

Funktion
Verzögerung

Geeignet für die Aktivierung nach Beendigung des Kochens, um Restdämpfe und Gerüche aus der Kü-
chenatmosphäre wirksam zu entfernen. Diese Funktion ist nur verfügbar, wenn der Automatikmodus deak-
tiviert ist. Die Deaktivierung des Automatikbetriebs erfolgt durch Drücken von „A“.
Schalten Sie das Kochfeld ein. Drücken Sie die Zifferntaste an der Dunstabzugshaube und stellen Sie die
Geschwindigkeit der Dunstabzugshaube auf der Leistungsleiste ein. Tippen Sie auf die Verwaltungsziffer
des Timers, der zuvor 'CL' anzeigte, aber automatisch auf den Countdown umschaltet, der auf 15 Minuten
voreingestellt ist (drücken Sie erneut, um ihn gegebenenfalls zu deaktivieren).
Die Geschwindigkeit der Dunstabzugshaube und die Gärungssstufe können bei Bedarf verändert werden.
Nach 15' schaltet sich der Abluftventilator aus. Die Timer-LED ist weiterhin sichtbar und ein akustisches Si-
gnal ertönt. Der Timer läuft in 2' ab, kann aber durch Drücken der Ein/Aus-Taste ausgeschaltet werden.
Das Gerät kann nun durch Drücken der Ein/Aus-Taste ausgeschaltet werden.
Timer-Symbol
Drücken Sie nach Wahl der Abzug-Digit-Taste die Digit-Tasten der Timer-Verwaltung zur Einstellung der
Zeituhr.
Symbol der Fettfilterwartung
Die mit der LED erscheinende Meldung bezüglich der Reinigung des Fettfilters ist stets aktiviert.
Kohlefilter-Wartungssymbol
Standardmäßig befindet sich die Abzugshaube im Saugmodus. On/Off-Taste drücken. Wenn die Last aus-
geschaltet ist, drücken Sie die Digit-Taste der Abzugshauben-Bedienelemente, um den Abzug zu aktivie-
ren. Drücken Sie die Digit-Taste erneut 5 Sekunden lang zur:
Aktivierung des Kohlefilters:
Das Symbol für den Aktivkohlefilter (Geruchsfilter) leuchtet 1 Sekunde lang auf und das Gerät gibt einen
doppelten Signalton ab.
Deaktivierung des Kohlefilters:
Das Symbol für den Aktivkohlefilter (Geruchsfilter) blinkt zweimal und das Gerät gibt einen doppelten Si-
gnalton ab.
Filter zurücksetzen und wieder aktivieren
Nach 200 Betriebsstunden des Kohlefilters und 100 Betriebsstunden des Fettfilters leuchten die entspre-
chenden Symbole auf, um anzuzeigen, dass eine Wartung des angegebenen Filters erforderlich ist.
Nachdem Sie den Filter bei ausgeschaltetem Kochfeld gewartet haben, gehen Sie wie folgt vor:

– Schalten Sie das Kochfeld ein/aus.

– Drücken Sie die Zifferntaste Dunstabzugshaube , um die Nummernleiste zu aktivieren.
– Halten Sie die Taste "A" mindestens 5 Sekunden lang gedrückt und warten Sie auf die Bestätigung

der Rückstellung, die durch einen doppelten Piepton und das Erlöschen des Symbols angezeigt wird.
– Wenn die Bestätigung der Rückstellung (doppelter Signalton und Erlöschen des Symbols) nicht in-

nerhalb von 6 Sekunden erfolgt, schalten Sie das Kochfeld aus und wiederholen Sie den Vorgang
von Anfang an.
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12. PERSONALISIERUNG DES BENUTZERMENÜS
Vor der Durchführung des Vorgangs wird empfohlen, den gesamten Absatz zu lesen.

– Drücken Sie .

– Drücken Sie  innerhalb von 3 Sekunden erneut.

– Jetzt beginnt die Taste  zu blinken.

– Drücken Sie und halten Sie  gedrückt: Die Digits der Kochzonen zeigen .

– Halten Sie  weiter gedrückt und beginnen Sie, beginnend mit dem linken vorderen und weiter im Uhrzeigersinn
nacheinander alle Digits der Kochzonen zu drücken.

Das hintere linke Digit zeigt als Alternative  sowie eine Nummer von 2 bis 7 für den Menütyp.
Das vordere linke Digit zeigt eine Nummer, die von den in der Auswahl angegebenen Parametern abhängt.

– Drücken Sie das hintere linke Digit.
– Wählen Sie eine Zahl in der Leistungsleiste, um den Menü-Code aufzurufen.
– Drücken Sie das vordere linke Digit.
– Wählen Sie eine Zahl in der Leistungsleiste, um einen Wert auszuwählen.

Schauen Sie in die folgende Tabelle für die Angaben:
Menü-Code Beschreibung Wert

U2 Menü zum Einstellen des Audiovolumens der Tasten. 0 - Ton abgeschaltet
1 - Min.
3 - Max

U3 Menü zum Einstellen des Volumens des Summers für die Mi-
nuten.

0 - Ton abgeschaltet
1 - Min.
3 - Max

U4 Menü zum Einstellen der Display-Helligkeit. 0 - Max
9 - Min.

U5 Menü zum Einstellen der Animation der Zeitkontrolle. 0 - Animation deaktiviert
1 - Animation aktiviert

U6 Menü für die Topferkennungsfunktion. 0 - Aktiviert
1 - Nicht aktiviert

U7 Menü zum Einstellen des Countdowns. 0 - Dauerblinken und Abschaltung
1 - Zehn Mal Blinken und Abschaltung
2 - Ein Mal Blinken und Abschaltung

– Nach Eingabe des korrekten Werts  für 2 Sekunden drücken.

– Um das Menü zu verlassen,  drücken.
Wenn kein Vorgang ausgeführt wird, schließt sich das Benutzermenüs nach 1 Minute.
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13. GARTABELLE
Leistungsstufe Garmethode Zu verwenden zum

1 Schmelzen, leichtes Erhitzen Butter, Schokolade, Gelatine, Saucen
2 Schmelzen, leichtes Erhitzen Butter, Schokolade, Gelatine, Saucen
3 Auf Temperatur bringen Reis
4 Lange Garzeiten, reduzieren, dünsten Gemüse, Kartoffeln, Saucen, Obst, Fisch
5 Lange Garzeiten, reduzieren, dünsten Gemüse, Kartoffeln, Saucen, Obst, Fisch
6 Lange Garzeiten, Schmoren Nudeln, Suppe, Schmorfleisch
7 Leichtes Frittieren Rösti (Kartoffelpuffer), Omeletts, panierte und ge-

bratene Gerichte, Bratwurst
8 Ausbacken, Frittieren Fleisch, Pommes Frites
9 Schnelles Braten bei hohen Temperaturen Steaks
P Schnelles Erhitzen Wasser kochen

14. LEISTUNGSMANAGEM
ENT-FUNKTION

Dieses Produkt ist mit einer elektronisch
gesteuerten Leistungsmanagement-
Funktion ausgestattet.
Diese Funktion steuert die Abgabe der
maximalen Leistung von 3700 W zwi-
schen den kombinierten Kochzonen
(linke und rechte Seite), wobei die Leis-
tungsverteilung optimiert wird und die
Systemüberlastung vermieden wird.
Zu diesem Zweck wird die Gesamtleis-
tung kontinuierlich überwacht und gege-
benenfalls reduziert. Steht die benötigte
Gesamtleistung nicht zur Verfügung, re-
duziert ein Steuerelement standardmä-
ßig die Leistung eines anderen Koch-
elements auf das Niveau unmittelbar
unter der jeweiligen Leistungskurve, um
die Stromaufnahme von 16 A nicht zu
überschreiten.
In diesem Fall erkennt der Generator
den letzten von der Benutzeroberfläche
übermittelten Befehl mit der höchsten
Priorität und reduziert gegebenenfalls
die zuvor für ein anderes Kochelement
aktivierten Einstellungen.
Die Leistungsmanagement-Funktion
wird zunächst auch beim Erkennen ei-
nes Topfes auf der Kochstelle aktiviert.
Beispiel:
Wenn die zusätzliche Leistungsstufe
(Boost) (P) für Kochzone 1 gewählt
wird, kann Kochzone 2 die Leistungs-

stufe 9 nicht gleichzeitig überschreiten
und wird automatisch begrenzt.“
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15. LEITFADEN ZUR
VERWENDUNG DER
TÖPFE

Welche Töpfe zu verwenden sind
Nur Töpfe mit ferromagnetischem Bo-
den verwenden, die für die Verwendung
auf Induktionskochfeldern geeignet
sind:
• Gusseisen
• Emaillierter Stahl
• Karbonstahl
• Rostfreier Stahl (auch nicht vollstän-

dig)
• Aluminium mit ferromagnetischer Be-

schichtung oder Boden mit ferroma-
gnetischer Platte

Um die Eignung eines Topfes zu be-
stimmen, überprüfen, ob das Symbol 
(normalerweise auf dem Boden gestem-
pelt) vorhanden ist. Es kann auch ein
Magnet in die Nähe des Topfes ge-
bracht werden. Bleibt er anhaftend, be-
deutet dies, dass der Topf auf einem In-
duktionskochfeld verwendet werden
kann.
Immer Töpfe mit einem flachen Boden
verwenden, welche die Wärme gleich-
mäßig verteilen, um die Effizienz zu ge-
währleisten. Wenn der Boden nicht voll-
kommen eben ist, kann dies die Strom-
und Wärmeleitung beeinträchtigen.

Wie Töpfe zu benutzen sind
Mindest-Topf-/Pfannendurchmesser für
die verschiedenen Kochzonen.
Um die einwandfreie Funktion des
Kochfeldes zu gewährleisten, muss der
Topf einen oder mehrere der auf der
Oberfläche des Kochfeldes angegebe-
nen Referenzpunkte abdecken und
einen geeigneten Mindestdurchmesser
aufweisen.
Immer jene Kochzone verwenden, die
sich am besten für den Durchmesser
des Topfbodens eignet.

Kochzone Durchmesser des Topfbodens
min. Ø (empfohlen) max. Ø (empfoh-

len)
Kombinierte Kochzo-

ne links/rechts
190 mm 230 mm

Einzelkochzone
links/rechts

110 mm 190 mm

Leere oder dünnbödige Töpfe und
Pfannen
Keine leeren Töpfe/ Pfannen oder sol-
che mit dünnem Boden auf dem Koch-
feld verwenden, da so die Temperatur-
kontrolle oder die automatische Ab-
schaltung der Kochzone bei zu hoher
Temperatur unmöglich wäre, mit dem
Risiko, den Topf oder die Oberfläche
des Kochfelds zu beschädigen.
Sollte dies eintreten, nichts berühren
und abwarten, bis alle Komponenten
abgekühlt sind.
Sollte eine Fehlermeldung auftreten sie-
he Abschnitt „Problemlösung“.

Normale Betriebsgeräusche des
Kochfelds
Die Induktionstechnik basiert auf der Er-
zeugung elektromagnetischer Felder.
Diese elektromagnetischen Felder er-
zeugen Wärme direkt am Boden des
Topfes. Töpfe und Pfannen können je
nach Bauart eine Vielzahl von Ge-
räuschen oder Vibrationen erzeugen.
Diese Arten von Geräuschen werden
wie folgt beschrieben:
Leichtes Brummen (wie das Ge-
räusch eines Transformators)
Dieses Geräusch entsteht beim Kochen
mit einem hohen Wärmepegel und wird
durch die Energiemenge bestimmt, die
vom Kochfeld in die Töpfe übertragen
wird. Das Geräusch hört auf oder nimmt
ab, wenn der Wärmepegel reduziert
wird.
Leichtes Zischen
Dieses Geräusch entsteht, wenn der
Kochbehälter leer ist, und verstummt,
sobald der Behälter mit Wasser oder
Lebensmitteln gefüllt ist.
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Knistern
Dieses Geräusch tritt bei Töpfen aus
zahlreichen Materialien auf, die überein-
ander geschichtet sind, und wird durch
die Vibrationen der Oberflächen verur-
sacht, an denen die verschiedenen Ma-
terialien aufeinanderstoßen. Das Ge-
räusch kommt von den Töpfen und kann
je nach Menge und Art der Zubereitung
variieren.
Starkes Zischen
Dieses Geräusch tritt bei Töpfen aus
verschiedenen, übereinander geschich-
tet Materialien auf, sowie dann, wenn
sie mit maximaler Geschwindigkeit oder
auch an zwei Kochbereichen verwendet
werden. Das Geräusch hört auf oder
nimmt ab, wenn der Wärmepegel redu-
ziert wird
Ventilatorgeräusche
Für ein korrektes Funktionieren des
elektronischen Systems muss die Tem-
peratur des Kochfelds angepasst wer-
den. Zu diesem Zweck ist das Kochfeld
mit einem Kühlventilator ausgestattet,
der aktiviert wird, um die Temperatur
der Elektronik zu reduzieren und zu re-
geln. Es kann vorkommen, dass der
Ventilator nach dem Ausschalten des
Geräts weiterläuft, wenn die Kochfeld-
temperatur als noch zu hoch erkannt
wird.
Rhythmische Klänge ähnlich dem Ti-
cken einer Uhr
Dieses Geräusch tritt nur auf, wenn min-
destens drei Kochzonen in Betrieb sind,
und verschwindet oder sinkt, wenn eini-
ge ausgeschaltet werden.
Die beschriebenen Geräusche sind ein
normales Merkmal der Induktionstech-
nik und können daher nicht als Fehler
betrachtet werden.
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16. PROBLEMLÖSUNG
Fehlercode Beschreibung Mögliche Fehlerursache Abhilfe

"Akustische War-
nung beim Start. Es
wird kein Fehlerco-

de angezeigt"

Die Bedienung der Ab-
zugshaube funktioniert
nicht

Beschädigung oder fehlerhafte Ver-
bindung des Kabels LIN auf der
Elektronikkarte der Abzugshaube

Überprüfung des Anschlusses/Aus-
wechselung des Kabels LIN

ER03 Das Kochfeld schaltet sich
nach 10 Sekunden ab.

Es wurde ein stetige Aktivierung der
Tasten festgestellt.
Es befindet sich Wasser oder ein
Topf auf dem Bedienfeld.

Das Wasser bzw. den Topf von der
Glaskeramikoberfläche und dem Be-
dienfeld entfernen.

ER21 Das Kochfeld schaltet sich
aus.

Die Innentemperatur der elektroni-
schen Komponenten ist zu hoch.

Das Kochfeld abkühlen lassen.
Überprüfen, ob das Kochfeld über ei-
ne ausreichende Belüftung verfügt.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.

E2 Die entsprechende Koch-
zone wird abgeschaltet.

Der Kochtopf ist leer oder nicht ge-
eignet.
Die Temperatur des Kochtopfes oder
der Glaskeramikoberfläche ist zu
hoch.
Die Temperatur der elektronischen
Komponenten ist zu hoch.

Das Kochfeld abkühlen lassen.
Einen geeigneten Topf verwenden.
Keine leeren Töpfe erwärmen.

E3 Die entsprechende Koch-
zone wird abgeschaltet.

Topf nicht geeignet.
Der Kochtopf verliert seine magneti-
schen Eigenschaften und kann das
Induktionskochfeld beschädigen.

Einen geeigneten Topf verwenden.
Der Fehler wird nach 8 s automa-
tisch behoben und die Kochzone
kann erneut verwendet werden.
Sollte es zu weiteren Störungen
kommen, muss der Kochtopf ausge-
tauscht werden.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.

E6 Die Kochzone lässt sich
nicht einschalten.

Versorgungsspannung und/oder
-Frequenz außerhalb des zulässigen
Bereichs.

Die Netzspannung und/oder -Fre-
quenz kontrollieren.
Im Bedarfsfall den Kundendienst
kontaktieren.

E8 Die Kochzonen schalten
sich ab.

Lüfterstörung.
Lüfter durch Staub oder Fäden ver-
stopft.

Lüfter reinigen und eventuelle
Fremdkörper entfernen.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.

E4
E5
E7
E9

ER20
ER22
ER31
ER36
ER47
EA
EH

Das Kochfeld von der Stromversorgung trennen.
Einige Sekunden abwarten und dann das Kochfeld wieder an die Stromversorgung anschließen.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren und den am Display angezeig-
ten Fehlercode angeben.
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17. WARTUNG -
REPARATUR UND
KONFORMITÄT

• Stellen Sie sicher, dass die Wartung
der elektrischen Komponenten nur
vom Hersteller oder vom Kunden-
dienst durchgeführt wird.

• Stellen Sie sicher, dass beschädigte
Kabel nur vom Hersteller oder der
Serviceabteilung ausgetauscht wer-
den.

Wenn Sie sich an den Kundendienst
wenden, geben Sie bitte die folgenden
Informationen an:
• Störungstyp
• Gerätemodell (Art./Cod.)
• Seriennummer (S.N.)
Diese Informationen sind auf dem Ty-
penschild angegeben. Das Typenschild
befindet sich unten am Gerät.

Produktinformation gemäß Verord-
nung Nr. 66/2014
Bezugsnormen:
EN/IEC 60350-2
EN/IEC 50564

Dieses Gerät wurde gemäß den EWG-
Richtlinien entworfen, hergestellt und
vermarktet.

18. TECHNISCHE DATEN
Produktkennzeichnung
Typ: 4300
Modell: HAS949BSC

Entnehmen Sie die Informationen dem
Typenschild auf der Unterseite des Pro-
dukts.
Der Hersteller verbessert die Produkte
kontinuierlich. Aus diesem Grund kön-
nen sich die Texte und Abbildungen in
diesem Handbuch ohne vorherige An-
kündigung ändern.

1,2 Flexible Kochzone 1 + 2 In Brückenfunkti-
on 
3,4 Flexible Kochzone 3 + 4 In Brückenfunkti-
on

Parameter Wert Abmessun-
gen (mm)

Nutzabmessungen - 830 × 520 (L x P)
Versorgungsspan-
nung/-frequenz

220-240 V, 50 Hz; 220
V, 60 Hz

3N~/2N~ 380-415 V,
50 Hz

3N~/2N~ 380 V, 60
Hz

Elektrische Daten und Heizelement-Daten
Kochbereich 1,2,3,4 2100 W; Power Boost:

3000 W
210 x 190

Flexibler Kochbe-
reich
1+2, 3+4

1500 W; Power Boost:
1850 W

210 x 390

Parameter Wert Maßeinheit
Gewicht des Gerä-
tes

21 kg

Anzahl Kochberei-
che

4

Wärmequelle Induktion
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DA

1. SIKKERHEDSOPLYSNI
NGER
Af hensyn til egen sik-
kerhed og korrekt funktion
af apparatet, bedes man
omhyggeligt læse manua-
len, inden installation og
idriftsættelse. Opbevar al-
tid instruktionerne sam-
men med apparatet, også i
tilfælde af overdragelse el-
ler overflytning til tredje-
parter. Det er vigtigt, at
brugerne kender til alle ap-
paratets funktionsmæssi-
ge egenskaber og sik-
kerhedsegenskaber.
Kogepladerne har in-
duktionssystemer, der
overholder kravene i
EMC- og EMF-direktiver-
ne og burde ikke forstyrre
andre elektroniske enhe-
der. Personer med pa-
cemakere eller andre
elektroniske implantater
bør forhøre deres læge el-
ler producenten af​det im-
planterede udstyr for at
vurdere modtagelighed
for interferens.
Elektriske tilslutninger
skal udføres af en faglært
tekniker. Læs afsnittet
ELEKTRISKE TILSLUT-
NINGER inden de elektri-
ske tilslutninger udføres.

For apparater med elkabel skal
klemmerne eller ledningernes
tværsnit mellem kablets forank-
ringspunkt og klemmerne være

anbragt på en sådan måde, at
den strømførende leder op-
strøms for jordkablet kan træk-
kes ud i tilfælde af lækage fra
dens forankring.
• Fabrikanten kan ikke holdes

ansvarlig for skader, der skyl-
des forkert installation eller
brug.

• Kontrollér, at strømforsynin-
gen svarer til angivelsen på
typeskiltet, der er fastgjort in-
de i produktet.

• Der skal være installeret
energiafbrydere i det faste sy-
stem i overensstemmelse
med reglerne for ledningssy-
stemer.

• For apparater i klasse I skal
man kontrollere, at forsy-
ningsnettet i hjemmet har en
passende jordforbindelse.

• Tilslut udsugningsenheden til
røgkanalen med en passen-
de rørforbindelse. Se det til-
behør, der kan købes, angivet
i installationsvejledningen
(for runde rør: minimumdia-
meter på 120 mm) Udsug-
ningsrørets længde skal væ-
re så kort som muligt.

• Tilslut produktet til elnettet
med en omnipolær afbryder.

• Overholdelse af lovbestem-
melserne vedrørende luftud-
ledning er nødvendigt.

• Tilslut ikke emhætten til
udsugningsrør til udledning af
røggas fra forbrændingspro-
cessen (kedler, skorstene
osv.).

• Hvis udsugningsenheden
bruges sammen med ikke-
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elektriske apparater (f.eks.
gasdrevne apparater), er det
nødvendigt at sikre en til-
strækkelig udluftning i lokalet
for at hindre tilbagestrømning
af den udledte gas. Når koge-
apparatet bruges sammen
med apparater drevet af ikke-
elektriske energikilder, må
det negative tryk i lokalet ikke
overskride 4 Pa at forhindre,
at kogeapparatet suger rø-
gen tilbage til lokalet.

• Luften må ikke udledes i rør,
der bruges som røgkanaler til
apparater med forbrænding
af gas eller andre former for
brændstof.

• Hvis netledningen er beska-
diget, skal den udskiftes af
producenten, et autoriseret
servicecenter eller en kompe-
tent tekniker for at undgå en-
hver risiko eller farlig situa-
tion.

• Slut apparatets stik til en lettil-
gængelig stikkontakt, der op-
fylder de gældende lovbe-
stemmelser.

• Hvad angår de tekniske tiltag
og sikkerhedsforanstaltnin-
gerne, der skal træffes for ud-
ledningen af røggassen, er
det vigtigt at overholde de lo-
kale myndigheders regler.

ADVARSEL: Fjern den
beskyttende film inden ap-
paratet installeres.

• Brug kun de skruer eller andet
tilbehør, der leveres sammen
med apparatet.

ADVARSEL: Manglende
montering af skruer eller
fastgørelseselementer,
som beskrevet i denne vej-
ledning, kan medføre risi-
ko for elektrisk stød.

• Børn må ikke udføre rengø-
ring og vedligeholdelse, med
mindre de overvåges af en
voksen.

• Hold øje med børn for at sikre,
at de ikke leger med appara-
tet.

• Apparatet må ikke benyttes af
personer (herunder børn)
med nedsatte fysisk-psyki-
ske-sensoriske evner, eller
med manglende erfaring og
viden, medmindre de er un-
der opsyn eller er blevet in-
strueret i sikker brug af appa-
ratet af en person, som er an-
svarlig for deres sikkerhed.

• Apparatet kan anvendes af
børn på mindst 8 år og af per-
soner med nedsatte fysisk-
psykiske-sensoriske evner
eller med utilstrækkelig erfa-
ring og viden, så længe ved-
kommende overvåges og in-
strueres i sikker brug af appa-
ratet og i de eventuelle farer,
som kan opstå ved forkert
brug. Lad ikke børn lege med
apparatet.

ADVARSEL: Apparatet
og dets tilgængelige dele
bliver meget varme under
brug.

Vær forsigtig og rør ikke varme-
legemerne.
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Hold børn under 8 år væk, med-
mindre der konstant holdes øje
med dem.
• Rengør og/eller udskift filtre-

ne efter den angivne periode
(brandfare). Se afsnittet Ren-
gøring og vedligeholdelse.

• Det anbefales at sikre en pas-
sende udluftning i lokalet, når
apparatet benyttes sammen
med apparater med forbræn-
ding af gas eller andre former
for brændstof (vedrører ikke
apparater, som kun recirkule-
rer luften i lokalet).

ADVARSEL: Sluk for apparatet
for at undgå risiko for stød, hvis
der er revner på overfladen.
• Tænd ikke for enheden, hvis

overfladen er revnet, eller
hvis der er synlig skade i tyk-
kelsen af materialet.

• Rør aldrig ved apparatet med
våde hænder eller kropsdele.

• Brug ikke dampapparater til
rengøring af produktet.

• Anbring ikke metalgenstan-
de, såsom knive, gafler, skeer
og låg på kogepladens over-
flade, da de kan blive opvar-
mede.

• Brug knappen til at slukkes
kogepladen efter brug; stol ik-
ke på grydesensorerne.

ADVARSEL: Det er farligt at
lade kogepladen være uden op-
syn, når du bruger olie eller fedt,
da der kan opstå en farlig situa-
tion, og der kan opstå brand.
Forsøg ALDRIG at slukke flam-
mer med vand, men sluk for ap-
paratet og kvæl flammerne med
f.eks. et låg eller et brandtæppe.

ADVARSEL: Tilberednings-
processen skal overvåges. En
kort tilberedningsproces skal
overvåges konstant.
• Apparatet er ikke designet til

at blive betjent ved hjælp af en
ekstern timer eller et separat
fjernbetjeningssystem.

ADVARSEL: Brandfare: Placér
ikke genstande på kogepladen.
• Apparatet skal installeres på

en sådan måde, at strømfor-
syningen frakobles med en
åbning mellem kontakterne
(3 mm), der sikrer fuldstæn-
dig frakobling i tilfælde af ka-
tegori III-overbelastning.

• Apparatet må aldrig udsættes
for vejrliget (regn, sol).

• Apparatets udluftning skal
overholde producentens an-
visninger.

• Opbevar emballagen util-
gængeligt for børn og kæle-
dyr.

• Køkkenemhætter og andre
udsugningsapparater til ma-
dos kan kompromittere sikker
drift af apparater, der for-
brænder gas eller andre for-
mer for brændstof (herunder
dem, der er placeret i andre
lokaler), på grund af forbræn-
dingsgassernes returstrøm-
ning. Gasserne kan forår-
sage kulilteforgiftning. Når
man har installeret en køkke-
nemhætte eller et hvilket som
helst andet udsugningsappa-
rat til mados, skal man sørge
for, at gasapparaterne testes
af en kompetent person for at
sikre, at der ikke er nogen re-
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turstrømning af forbræn-
dingsgasser.

2. BRUG
• Emhætten er udelukkende beregnet

til at fjerne lugtene fra madosen.
• Brug aldrig apparatet til andre formål

end dem, det er beregnet til.
• Friturekogere skal overvåges kon-

stant under brug: overophedet olie
kan antænde.

• Tænd ikke for apparatet med en ek-
stern timer eller et separat fjernbe-
tjent system.

• Apparatet må ikke installeres bag en
dør for at undgå, at det overophedes.

• Stå ikke på apparatet for at undgå, at
det beskadiges.

• Stil ikke varmt kogegrej på rammen
for at undgå, at beskadige silikone-
tætningerne.

• Skær eller tilbered ikke mad på over-
fladen, og tab ikke hårde genstande
den på den. Træk ikke gryder eller
tallerkener hen over overfladen.

3. RENGØRING OG
VEDLIGEHOLDELSE

• Sluk apparatet og kobl det fra strøm-
forsyningen inden rengøring eller
vedligeholdelsesarbejde.

• Rengør og/eller udskift filtrene efter
den angivne tidsperiode (brandfare).

• Lugtfilteret kan regenereres hver
3.-4. måned (eller oftere ved intensiv
brug af emhætten) (W).

Regenerering:
• Sæt filteret i ventileret ovn ved maks.

temperatur på 250° i 1 time. Mini-
mumstemperaturen er på 150°, rege-
nereringstiden er kortere, hvis tempe-
raturen er højere.

W

• Fedtfiltre Z: Fedtfiltrene skal rengø-
res hver 2. måneds brug eller hyppi-
gere, hvis brugen er særlig intensiv.
De kan vaskes i opvaskemaskine. Ri-
stene må ikke vaskes i opvaskema-
skine.

Generelle anbefalinger
• Brug aldrig skuresvampe, ståluld,

saltsyre eller andre produkter, der
kan ridse eller efterlade mærker på
overfladen.

• Madvarer, der ved uheld falder ned
på overfladen eller på kogepladens
funktionelle eller æstetiske elemen-
ter, må ikke indtages.

• Drypbakke: under normale brugsfor-
hold anbefales det kontrollere og
tømme drypbakken med to ugers
mellemrum. Fjern altid skuffen, før
drypbakken kontrolleres, især hvis
der er splidt meget væske. Frakobl
stoppet og træk drypbakken nedad,
vask derefter i lunkent vand eller i op-
vaskemaskine.

Rengøring af enheden
• Rengør kogepladen efter hver brug

for at forhindre fastbrændte madre-
ster. Genstridige og fastbrændte
madrester er svære at fjerne.

• Brug en blød klud eller svamp og et
egnet rengøringsmiddel til rengøring i
hverdagen. Følg producentens anbe-
falinger vedrørende de rengørings-
midler, der skal bruges. Det anbefa-
les at bruge beskyttende rengørings-
midler.
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• Fjern genstridige madrester, f.eks.
mælk, der er skvulpet over under
kogning, med en skraber til glaskera-
mik, mens kogepladen stadig er
varm. Følg producentens anbefa-
linger vedrørende den type skraber,
der skal bruges.

• Fjern madrester med indhold af suk-
ker, f.eks. marmelade, der er skvulpet
over under kogning, med en skraber
til glaskeramik, mens kogepladen
stadig er varm. Madrester kan beska-
dige den glaskeramiske overflade.

• Fjern evt. smeltet plastik med en
skraber til glaskeramik, mens koge-
pladen stadig er varm. Madrester kan
beskadige den glaskeramiske over-
flade.

• Fjern kalkpletter med en lille mængde
afkalkningsmiddel, f.eks. eddike eller
citronsaft, når kogepladen er kold.
Tør efter med en fugtig klud.

4. KRAV TIL MØBLERNE
Ved installation er det obligatorisk at
overholde de love, forordninger, direkti-
ver og standarder (forskrifter for sik-
kerheden ved elektriske systemer, kor-
rekt genbrug af komponenter osv.), der
er gældende i brugslandet!
• Brug ikke silikonetætningsmiddel

mellem apparatet og køkkenbordet.
Kogepladen er til indbygning i køk-
kenbordet over et 600 mm bredt eller
større køkkenmodul.

• Hvis apparatet monteres på antæn-
delige materialer, er det nødvendigt
at overholde retningslinjerne og stan-
darderne for lavspændingsinstallatio-
ner og brandbeskyttelse nøje.

• Ved enheder til indbygning skal kom-
ponenterne (plastmaterialer og fine-
rede plader) monteres med varmebe-
standige klæbemidler (mindst 100
°C): brug af uegnede materialer og
klæbemidler kan forårsage deforma-
tion og løsrivelse.

• Køkkenmodulet skal have tilstrække-
lig plads til enhedens elektriske tilslut-
ninger. Moduler oven over enheden

skal installeres med en afstand, der
giver plads nok til at arbejde kom-
fortabelt.

• Brug af dekorative kanter af hårdt træ
rundt om bordpladen bag ved enhe-
den er tilladt, så længe minimumsaf-
standen altid overholder det, som er
angivet på installationsfigurerne.

• Minimumsafstanden mellem den
monterede enhed og bagvæggen er
vist på installationsfiguren for indbyg-
ningskogepladen (150 mm fra side-
væggen, 40 mm fra bagvæggen og
500 mm fra eventuelle køkkenmodu-
ler ovenover).

• For at undgå, at der trænger væsker
ind mellem kogepladen og bord-
pladen, skal klæbepakningen, der føl-
ger med, sættes på langs hele koge-
pladens kant inden installation.

5. ELEKTRISK
TILSLUTNING

ADVARSEL: Alle elektriske til-
slutninger skal udføres af en auto-
riseret installatør.

• Følg tilslutningsskemaet (placeret på
undersiden af produktet).

• Dette apparat har en “Y”-forbindelse,
der kræver en “neutral” ledning.
Strømforsyningskablet skal mindst
være af typen H05V2V2-F på 5 x 2,5
mm², ENFASET, TO-FASET og TRE-
FASET tilslutning: min.tværsnit på le-
derne: 2,5 mm². Strømforsyningskab-
lets udvendige diameter: min 8 mm -
max 12 mm.

• Forbindelsesklemmerne kan nås ved
at fjerne koblingsboksens dæksel.

• Kontrollér, at boligens el-anlæg
(spænding, maksimal effekt og
strøm) er kompatibelt med apparatets
egenskaber.
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• Tilslut apparatet som vist i installa-
tionsvejledningen (under overhol-
delse af referencestandarderne for
gældende netspænding på nationalt
niveau).

• Det anbefales at bruge H05V2V2-F
strømforsyningskablet på 5 x 2,5
mm². Hvis man bruger H05V2V2-F
elkablet på 5 x 2,5 mm² skal man føl-
ge disse retningslinjer: ved trefaset
forbindelse, adskil de 2 ledninger og
fjern den blå isolering fra de grå led-
ninger.

Vigtigt! Svejs ikke kabler!

6. MILJØFORHOLD
Bortskaffelse af hårde hvidevarer

Symbolet  på produktet eller på em-
ballagen angiver, at produktet ikke må
bortskaffes sammen med normalt hus-
holdningsaffald. Produktet skal bort-
skaffes på et center, der er specialiseret
i genbrug af elektriske og elektroniske
komponenter. Ved at sikre, at produktet
bortskaffes korrekt, hjælper du med at
forebygge mulige negative konsekven-
ser for miljøet og sundheden som følge
af uegnet bortskaffelse. For mere detal-
jerede oplysninger om, hvordan
produktet kan genvindes, skal du kon-
takte de kommunale myndigheder, dit
lokale renovationsselskab eller den bu-
tik, hvor du købte produktet.
Apparatet overholder direktivet
2012/19/EU om reduktion af farlige stof-
fer, der bruges i elektrisk og elektronisk
udstyr og bortskaffelse af affald.

Bortskaffelse af emballagemateriale
Materialer med symbolet  kan gen-
bruges. Bortskaf emballagematerialer-
ne i egnede indsamlingsbeholdere til
genbrug.

Energibesparelse

Man kan spare energi dagligt under
madlavning ved at følge nedenstående
tip.
• Brug kun den nødvendige mængde

vand, når du opvarmer vand.
• Læg om muligt et låg på gryden.
• Placér gryden inden du tænder

kogezonen.
• Placér de mindste gryder på de mind-

ste kogezoner.
• Sæt gryderne direkte i midten af

kogezonen.
• Brug restvarme til at holde maden

varm eller til at smelte fødevarer.

7. PRODUKTBESKRIVELS
E

1 Enkelt kogezone (220x197 mm) 2100 W, med Boo-
ster-funktion på 3000 W

2 Enkelt kogezone (220x197 mm) 2100 W, med Boo-
ster-funktion på 3000 W

3 Enkelt kogezone (220x197 mm) 2100 W, med Boo-
ster-funktion på 3000 W

4 Enkelt kogezone (220x197 mm) 2100 W, med Boo-
ster-funktion på 3000 W

5 Betjeningspanel
6 Udsugningsrist

1 + 2 Kombineret kogezone (220 x 395 mm) 1500 W, med
Booster-funktion på 1850 W.

3 + 4 Kombineret kogezone (220 x 395 mm) 1500 W, med
Booster-funktion på 1850 W.

INDIKATORER
Detektering af kogegrej
Hver kogezone er udstyret med et sy-
stem, der registrerer tilstedeværelsen af
en gryde på kogepladen.
Registreringssystemet er i stand til at
genkende gryder med en magnetiserbar
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bund af en type, der er egnet til brug på
induktionskogeplader.
Hvis gryden fjernes under drift, eller der
anvendes en uegnet gryde, viser dis-
playet følgende symbol .

Indikator for restvarme
Indikator for restvarme er en sik-
kerhedsfunktion, der angiver, at
kogezonens overflade stadig har en

temperatur, der er lig med eller over
50°C og derfor kan forårsage forbræn-
dinger, hvis man rører den med bare
hænder. Tallet i den tilsvarende kogezo-
ne angiver .
Når du har slukket apparatet, vil ventila-
toren fortsætte med at køre ved mini-
mumshastighed, indtil H-symbolet ikke
længere vises.

8. BETJENINGSPANEL
Tænding af apparatet

Tryk på tasten On/Off i 2 sekunder for at tænde og aktivere
pladens funktioner. Alle cifrene viser  og dem for Time-
ren " C L ".
Nu er pladen tændt, men alle kogezoner og emhætten har
nul effekt. Pladen slukker automatisk efter 20 sekunders
inaktivitet.
Advarsel: Af sikkerhedsmæssige grunde vil det altid være
muligt at slukke for pladen med tasten On/Off .
Advarsel: På betjeningspanelet er alle de valgbare funktio-
ner altid oplyste/synlige og vil altid være de eneste, der kan
aktiveres.
Kogezonernes, udsugningsenhedens og timerens betje-
ningsanordninger kan aktiveres ved at trykke på det tilsva-
rende tal.
Bekræftelsen af valget vises med en intens belysning af tal-
let.
Advarsler til installatøren: Kontrollér, og ændr om nød-
vendigt indstillingen af pladens effekt. Se afsnittet " Effekt-
begrænsning ".
Som standard indstilling er kogepladen indstillet til en ab-
sorption på 7,4 Kw.
"Brug af slider-styring og berøringstaster":
Sæt fingeren på en tast eller på markøren for at opnå de
bedste resultater. Det er ikke nødvendigt at trykke. Berø-
ringstasterne reagerer på et let tryk med fingeren. Brug ik-
ke andre genstande til at betjene betjeningspanelet.
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1 Tændt/Slukket
2 Rulletastatur
3 Indikator for forreste højre kogezones effektniveau
4 Indikator for bagerste højre kogezones effektniveau
5 Zone Timerstyring
6 Indikator for bagerste venstre kogezones effektniveau
7 Indikator for forreste venstre kogezones effektniveau
8 Indikator for udsugningens effektniveau
A Knap for Autofunktion

Betjeningsanordninger Beskrivelse
Valg af betjeningsanordninger til kogezone
Tryk på tasten On/Off  i 2 sekunder.

Kogezonerne aktiveres ved at trykke på cifret  i den tilsvarende zone. Bekræf-
telsen af valget vises med en intens belysning af det tilhørende ciffer.

Symbolet  angiver, at timeren til den valgte zone er aktiveret (se funktionen “Ti-
mer til kogezoner”).
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Valg af betjeningsanordninger til udsugningsenhed
Tryk på tasten On/Off  i 2 sekunder.
Betjeningsanordningerne til emhætten kan vælges ved at trykke på det tilsvarende

ciffer . Bekræftelsen af valget vises med en intens belysning af det tilhørende cif-
fer.
Symbolet  angiver, at timeren til emhættens funktioner er aktiveret.
Symbolet  angiver når fedtfilteret skal vedligeholdes/rengøres efter 100 timers
drift.
Symbolet  angiver når lugtfilteret med kul skal vedligeholdes efter 200 timers
drift.
Valg af kogezonens effekt og/eller udsugningsenheden hastighed
Tryk på tasten On/Off  i 2 sekunder.
Vælg enten cifret til emhætten eller et af dem til de 4 kogezoner.
Du kan øge eller mindske kogezonernes effekt eller udsugningsenhedens hastighed
ved at trykke direkte på den ønskede værdi eller ved at stryge fingeren (fra højre til
venstre eller omvendt) afhængigt af, om den indstillede værdi skal øges eller mind-
skes.
Valg af betjeningsanordninger til Timer
Tryk på tasten On/Off i 2 sekunder.
Vælg zonen med betjeningsanordningerne til styring af kogezonernes og udsug-
ningsenhedens Timer, som som standard viser “ C L “ (se Timerens funktioner).
Symbolet  angiver tasten til sikkerhedsfunktionerne, se “Tastaturlås (rengø-
ring)“.

A
Som standard indstilling aktiveres emhætten i automatisk tilstand og kontrollampen
tænder med intens lys, når kogepladen/udsugningsenheden tændes. Emhætten går
i gang, hvis kogezonernes effekt er større end “1”.
Den inaktiveres ved at trykke på kontrollampen, hvis lysintensitet dæmpes. Den
inaktiveres også ved at trykke på en værdi, større end “1“ på effektbjælken. Kontrol-
lampens lysintensitet dæmpes.
Den genaktiveres ved at trykke på kontrollampen, hvis lysintensiteten bliver mere
intens.
Funktionen PAUSE og GENSTART.
I kombination med andre taster giver den mulighed for at åbne brugermenuen.
Defrost-funktionen optør madvarer eller smelter smør, chokolade eller hon-
ning...osv.
I kombination med andre taster giver den mulighed for at åbne installatørmenuen.

Når en gryde placeres på en af​de 4
kogezoner, registrerer kogepladen au-
tomatisk dens tilstedeværelse og det til-
svarende tal lyser op for at aktivere den.
Hvis der ikke er gryder eller andre gen-
stande på kogepladen, er tallene ikke
synlige.
På betjeningspanelet er de valgbare
funktioner altid synlige, men lyser ved
lav intensitet. Vælg funktionerne ved at
røre det tilsvarende symbol.

9. EFFEKTBEGRÆNSNING
Når apparatet tilsluttes husholdningens
netværk for første gang, skal installatø-
ren indstille kogezonernes effekt base-
ret på den faktiske kapacitet i hushold-
ningens elektriske system.

Hvis dette ikke er nødvendigt, kan koge-
pladen tændes direkte med  eller, al-
ternativt skal man følge fremgangsmå-
den beskrevet nedenfor for at få adgang
til menuen.
Før proceduren udføres, anbefales det
at læse hele afsnittet.
Tilslut kogepladen til husholdningens
netværk.
Ved første strømforsyning blinker sym-
bolet .
Hold tasten  nede og tryk på de 4 cif-
fertaster på kogezonerne (  ) én ad
gangen mod uret fra højre.
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Ved hvert tryk høres der et bip. Når ta-
sten  slippes, vises:
På bagerste venstre ciffer vises skiftevis
teksten  og .
På forreste venstre ciffer vises teksten

.
Tryk på bagerste venstre ciffer og på
nummer 8 på effektbjælken for at åbne
indstillingsmenuen. Indgreb bekræftet

ved skift af visning fra (  og . ) til (
og . ).
Nu er du inde i menuen for indstilling af
pladens effekt.
Tryk på det forreste venstre ciffer og
vælg en af de viste værdier på effektb-
jælken (0-1-2-3) ved at følge tabellen
nedenfor.

Værdi på ef-
fektbjælken

KW Bemærkning

0 7,4 Standard startindstilling
1 4,5
2 3,5
3 2,8

Bekræft ved at berøre og holde  ne-
de, når den korrekte værdi er indtastet.

10. KOGEPLADENS FUNKTIONER

Børnelås Denne funktion forhindrer utilsigtet tænding af apparatet
For at aktivere: hvis der er en gryde på kogepladen, skal du holde det tilsvarende tal nede i 3 se-
kunder. Hvis der ikke er nogen gryde på kogepladen, skal du trykke på og holde et af tallene (ikke
synligt) ved siden af​ punktet  på venstre side i 3 sekunder. Slip og skub fingeren fra 0 til 9 langs
effektbjælken, som viser funktionens sekvens. Alle tal angiver .
De beskrevne indgreb skal være afsluttet inden for 10 sekunder.
For at deaktivere: tryk og hold et af kogezonetallene nede i 3 sekunder. Slip og skub fingeren fra 9
til 0 langs effektbjælken, som viser funktionens sekvens.
De beskrevne indgreb skal være afsluttet inden for 10 sekunder.

Lås Gør det muligt at låse indstillingerne for kogepladen i 15 sekunder for en hurtig rengøring.

For at aktivere: tryk samtidigt på cifrene  for forreste højre og forreste venstre kogezone. Dis-
playet for zonen med betjeningsanordninger til styring af Timeren viser nedtællingen fra 15 sekun-
der og lyser .

For at deaktivere: tryk på  eller vent på at de 15 sekunder er gået.
Boost-funktion Både kogezonerne og emhætten kan indstilles til en ekstra effekt.

For at aktivere: både for emhætten og for kogezonerne skal man trykke 2 gange på "9" på effektb-
jælken. Det tilsvarende ciffer viser .
For at deaktivere: vælg en af de andre mulige værdier på effektbjælken.
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Timer for
kogezoner

Timeren giver mulighed for at slukke for en bestemt kogezone, når den indstillede tid udløber.
Kogezonerne kan programmeres individuelt, da hver har sin egen timer.
For at aktivere: Når kogezonen er i drift, skal man trykke for at få adgang til styring af timeren for
den pågældende zone.
Tryk enkeltvis på cifrene i zonen med betjeningsanordninger til Timeren, indstil værdierne enkeltvis
ved at vælge dem på effektbjælken (Min. 1 minut - Maks. 99 minutter).
Bekræftelsen sker efter 10 sekunders inaktivitet.
Displayet for zonen med betjeningsanordninger til styring af Timeren viser nedtællingen, hvis denne
er indstillet, eller “ C L “ som standard. Alle zonerne kan have Timeren indstillet. Displayet viser al-
tid den, der har den laveste resterende tid.
Gentag handlingerne for at ændre Timerens værdi.
For at deaktivere: Når kogezonen er i drift, skal man trykke for at få adgang til styring af timeren for
den pågældende zone.
Indstil Timer-værdierne til nul eller tryk på On/Off-tasten.

Timer (generelt) Timer med alarm til generel brug.
For at aktivere: med tændt plade og uden gryder trykkes der enkeltvis på cifrene i zonen med betje-
ningsanordninger til Timeren, værdierne indstilles enkeltvis ved at vælge dem på effektbjælken
(Min. 1 minut - Maks. 99 minutter).
Displayet for zonen med betjeningsanordninger til styring af Timeren viser nedtællingen, hvis denne
er indstillet, eller “ C L “ som standard.

For at deaktivere: Indstil Timer-værdierne til nul eller tryk to gange på  med slukket kogeplade.
Smeltefunktion For at aktivere: vælg en af de 4 kogezoner og tryk på .

Den valgte zones tal angiver .

For at deaktivere: tryk på  eller tryk på .
Opvarmningsfunktion Denne funktion bruges til at opvarme en gryde til maksimal effekt, før der fortsættes med tilbered-

ning ved et valgt niveau. Tidsintervallet, hvor kogezonen holdes på maksimal effekt, afhænger af
det indstillede endelige tilberedningsniveau. Se tabellen:
Effektniveau Timer (sekunder)
1 40
2 72
3 120
4 176
5 256
6 432
7 120
8 192
9 Ikke tilgængelig
P Ikke tilgængelig
For at aktivere, med en gryde på kogepladen og kogezonen valgt, skal du trykke og holde den valg-
te værdi (fra 1 til 8) på effektbjælken i 3 sekunder. Displayet for​ den tilsvarende kogezone indikerer
“A” + den valgte værdi.
Det er muligt at øge tilberedningsniveauet, men hvis du sænker det, deaktiveres funktionen.

Pausefunktion Denne funktion giver mulighed for at sætte på pause/genstarte enhver aktiv funktion på koge-
pladen, reducere den tilgængelige effekt i kogezonen og nulstille alle funktioner. Hvis pausefunktio-
nen ikke deaktiveres inden for 10 minutter, slukkes kogepladen automatisk.
For at aktivere: Med en gryde på kogepladen og kogezonen valgt, skal du trykke på Pausefunk-
tionsknappen  og holde den nede i mindst 1 sekund. Alle display angiver .

For at deaktivere: tryk på  og hold nede i 1 sekund, indtil den blinker. Tryk på en hvilken som
helst anden knap inden for 10 sekunder. Funktionen deaktiveres, og kogepladen fortsætter med de
tidligere indstillinger.

Tilbagekaldelsesfunk-
tion

Denne funktion bruges til at tilbagekalde kogepladens funktionsindstillinger i tilfælde af utilsigtet
nedlukning eller pludselig strømafbrydelse.

Når kogepladen slukker, hvis du tænder den inden for 6 sekunder ved at trykke på , blinker
knappen  i 6 sekunder. Tryk på knappen  for at tilbagekalde de tidligere indstillede funktio-
ner. Der udsendes et bip for at bekræfte handlingen.
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Kombineret tilstand
(”bro”-funktion)

Denne funktion giver mulighed for at forbinde 2 kogezoner for at bruge og styre dem som en enkelt
og større kogezone. Det giver mulighed for at bruge gryder med en større bund.
Der kan udelukkende vælges kogezoner til venstre og til højre til denne funktion.
Advarsel: De venstre kogezoner kan ikke kobles sammen med de højre kogezoner og omvendt.
For at aktivere/deaktivere: tryk på venstre eller højre kogezones tal samtidigt for at vælge de 2 zo-
ner, der skal forbindes med bro, indtil tallet  vises, hvilket indikerer, at funktionen er aktiveret. Det
andet tal bruges til at indstille effektniveauet.

11. UDSUGNINGSFUNKTION

Kogezonernes, udsugningsenhedens og timerens betjeningsanordninger kan aktiveres ved at trykke på det tilsvarende tal.
“ 9 “ Tryk på effektbjælken “ 9 “ for indstillingen af hastigheden INTENSIV 1. Denne indstilling er tidsindstillet til

10 minutters aktivering. Når denne tid er gået, vender systemet automatisk tilbage til den hastighed, der tid-
ligere blev valgt. Den inaktiveres ved at vælge en anden hastighed.

“ P “ Tryk to gange på effektbjælken “ 9 “ for indstillingen af hastigheden INTENSIV 2. Denne indstilling er tids-
indstillet til 5 minutters aktivering. Når denne tid er gået, vender systemet automatisk tilbage til den hastig-
hed, der tidligere blev valgt. Den inaktiveres ved at vælge en anden hastighed.

Funktion
Delay

Velegnet til aktivering efter tilberedning for effektivt at fjerne resterende dampe og lugte fra køkkenet. Funk-
tionen er kun tilgængelig, hvis automatisk tilstand er deaktiveret. Automatisk tilstand deaktiveres ved at
trykke på ”A”.
Tænd for kogepladen. Tryk på Digit på emhætten, og indstil en udsugningshastighed på effektbjælken.
Tryk på styringstallet på timeren, som viste "CL", men som automatisk skifter til nedtælling, der er foru-
dindstillet til 15 minutter (tryk igen for at deaktivere, hvis det er nødvendigt).
Hvis man ønsker det, kan man ændre emhættens hastighed og tilberedningsniveauet. Emhætten slukker
efter de 15 minutter. Lysdioden på timeren lyser endnu, og der lyder et lydsignal. De forsvinder efter 2 mi-
nutter, men kan slukkes ved at trykke på tænd/sluk-knappen.
Du kan nu slukke for enheden ved at trykke på tænd/sluk-knappen.
Timer-symbol
Når udsugningsenhedens tal er valgt, trykkes der på tallene for Styring af Timerne for at indstille
nedtællingen.
Symbol for vedligeholdelse af fedtfilter
Signaleringen vedrørende rengøring af fedtfilteret vises med kontrollampen og er altid aktiv.
Symbol for vedligeholdelse af kulfilter
Som standard er emhætten i udsugningstilstand. Tryk på knappen On/Off. Med slukket belastning trykkes
der på tallet for Emhættens betjeningsanordninger for at aktivere udsugningsenheden. Tryk igen på tallet i
5 sekunder for:
Aktivering af kulfilter:
Symbolet for lugtfilteret med kul tænder i 1 sekund, og enheden udsender et dobbelt lydsignal.
Inaktivering af kulfilter:
Symbolet for lugtfilteret med kul blinker to gange, og enheden udsender et dobbelt lydsignal.
Nulstilling og genaktivering af filtre
Efter 200 timers drift af kulfilteret og 100 timers brug af fedtfilteret, vil tændingen af de tilhørende ikoner sig-
nalere, at vedligeholdelse af det angivne filter er påkrævet.
Efter at have udført vedligeholdelse på filteret med kogepladen slukket, fortsæt som følger:

– Tænd kogepladen On/Off.

– Tryk på Digit på emhætten  for at aktivere den nummererede bjælke.
– Tryk på tasten "A" i mindst 5 sekunder og vent på bekræftelse af nulstillingen signaleret af en dobbelt

akustisk lyd og hvor symbolet slukker.
– Hvis nulstillingsbekræftelsen (dobbelt bip og slukning af symbolet) ikke sker inden for 6 sekunder,

skal du slukke for kogepladen og gentage proceduren fra begyndelsen.
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12. TILPASNING AF BRUGERMENU
Før proceduren udføres, anbefales det at læse hele afsnittet.

– Tryk på .

– Tryk igen på  indenfor 3 sekunder.

– Knappen  begynder at blinke.

– Tryk og hold på : kogezonens tal angiver .

– Mens du holder  trykket, skal du trykke på kogezonetallet og gå frem i urets retning ved at starte fra den forreste til
venstre.

Det bageste venstre tal angiver skiftevis  og et nummer fra 2 til 7, der angiver menukoden.
Det forreste venstre tal angiver et nummer, der afhænger af de parametre, der er angivet i valget.

– Tryk på det bagerste venstre tal.
– Vælg et nummer på effektbjælken for at komme til menukoden.
– Tryk på det forreste venstre tal.
– Vælg et nummer på effektbjælken for at vælge værdien.

Se tabellen nedenfor for specifikationer:
Menukode Beskrivelse Værdi

U2 Menu til styring af knappernes lydstyrke. 0 - Lyd deaktiveret
1 - Min.
3 - Maks.

U3 Menu til styring af minutælleralarmens lydstyrke. 0 - Lyd deaktiveret
1 - Min.
3 - Maks.

U4 Menu til styring af displyets lysstyrke. 0 - Maks.
9 - Min.

U5 Menu til styring af nedtællingsanimering. 0 - Animering deaktiveret
1 - Animering aktiveret

U6 Menu til gryderegistreringsfunktionen. 0 - Aktiv
1 - Ikke aktiv

U7 Menu til styring af nedtællingens afslutning. 0 - Blinker konstant og slukning
1 - Ti blink og slukning
2 - Et blink og slukning

– Bekræft ved at berøre og holde  i 2 sekunder, når den korrekte værdi er indtastet.

– Tryk på  for at forlade menuen uden at gemme.
Brugermenuen lukker efter 1 minut, hvis der ikke udføres noget indgreb.
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13. TILBEREDNINGSTABEL
Effektniveau Tilberedning Til at

1 Smelte, varme let op Smør, chokolade, gelé, saucer
2 Smelte, varme let op Smør, chokolade, gelé, saucer
3 Brig til temperatur Ris
4 Lang tilberedning, fortykke, simre Grøntsager, kartofler, saucer, frugt, fisk
5 Lang tilberedning, fortykke, simre Grøntsager, kartofler, saucer, frugt, fisk
6 Lang tilberedning, braisering Pasta, supper, braiseret kød
7 Let friturestegning Kartoffelrösti, omeletter, panerede og friturestegte

fødevarer, pølser
8 Friturestegning, dybstegning Kød, pomfritter
9 Hurtig stegning ved høj temperatur Steaks
P Hurtig opvarmning Kogende vand

14. EFFEKTSTYRINGSFUN
KTION

Produktet er udstyret med en funktion til
Styring af effekt med elektronisk betje-
ning.
Denne funktion styrer leveringen af​den
maksimale effekt på 3700 W mellem de
kombinerede kogezoner (venstre og
højre side), hvilket optimerer strømfor-
delingen og forhindrer situationer med
systemoverbelastning.
Med henblik herpå overvåges den sam-
lede effekt konstant og reduceres når
det er nødvendigt. Hvis det ikke er mu-
ligt at opnå den krævede samlede ef-
fekt, reducerer et kontrolelement som
standard effekten af et andet kogeele-
ment til niveauet umiddelbart under den
respektive effektkurve for ikke at over-
skride strømforbruget på 16 A.
I dette tilfælde registrerer generatoren
den sidste kommando med højeste prio-
ritet, der er sendt af brugergrænse-
fladen, og reducerer om nødvendigt de
indstillinger, der tidligere var aktiveret
for et andet kogeelement.
Funktionen til Styring af effekt aktiveres
først, selv når der registreres et koge-
grej på kogeelementet.
Eksempel:
Hvis det ekstra effektniveau (boost) (P)
vælges til kogezone 1, kan kogezone 2
ikke samtidig overstige effektniveau 9,
og vil automatisk blive begrænset.
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15. VEJLEDNING TIL BRUG
AF GRYDER

Brug disse gryder
Brug kun gryder med en ferromagnetisk
bund, der er egnet til brug på induktions-
kogeplader:
• støbejern
• emaljeret stål
• kulstofstål
• rustfrit stål (også ikke fuldstændigt)
• aluminium med ferromagnetisk be-

lægning eller bund med ferromagne-
tisk plade

For at vurdere en grydes egnethed skal
du kontrollere, at symbolet  (normalt
stemplet i bunden) er til stede. Du kan
også placere en magnet nær bunden af
gryden. Hvis den sætter sig fast, bety-
der det, at gryden kan bruges på en in-
duktionskogeplade.
For at sikre optimal effektivitet skal du
altid bruge gryder med flad bund, der
kan fordele varmen jævnt. En ujævn
bund kan påvirke effekt- og varmeforde-
lingen.

Sådan bruges gryderne
Minimumsdiameter på gryden/panden
til de forskellige kogezoner.
For at sikre, at kogepladen fungerer kor-
rekt, skal gryden dække et eller flere af
de referencepunkter, der er angivet på
kogepladens overflade, og skal have en
passende minimumsdiameter.
Brug altid den kogezone, der bedst mat-
cher grydens diameter.

Kogezoner Grydebundens diameter
Min. diameter (an-

befalet)
Maks. diameter

(anbefalet)
Kombineret venstre/

højre
190 mm. 230 mm.

Enkelt venstre/højre 110 mm. 190 mm.

Tomme gryder/pander eller med tynd
bund
Brug ikke tomme eller tyndbundede gry-
der/pander på kogepladen, da de ikke
giver mulighed for at kontrollere tempe-

raturen eller automatisk slukke for
kogezonen, hvis temperaturen er for høj
med risiko for at beskadige gryden eller
kogepladen.
Hvis dette skulle ske, må du ikke røre
ved noget og skal vente på, at alle kom-
ponenter afkøles.
Hvis der vises en fejlmeddelelse, henvi-
ses til afsnittet “Afhjælpning af proble-
mer”.

Normal støj fra kogepladen
Induktionsteknologien er baseret på
dannelsen af elektromagnetiske felter.
De elektromagnetiske felter skaber var-
me direkte på bunden af gryden. Gryder
og pander kan støje eller vibrere afhæn-
gigt af, hvordan de er fremstillet.
De forskellige typer støj er beskrevet i
det følgende:
Let brummende lyd (som lyden fra en
transformer)
Denne støj kan høres, når varmeni-
veauet er højt. Den afhænger af den
mængde energi, der overføres fra koge-
pladen til gryderne. Støjen ophører eller
bliver svagere, når varmens niveau re-
duceres.
Let hvislende lyd
Denne støj høres, når kogegrejet er
tomt, og ophører, når grejet fyldes med
vand eller mad.
Knitrende lyd
Denne støj høres med gryder med
sandwichbund af forskellige materialer,
og er forårsaget af vibrationerne af over-
fladerne, hvor de forskellige materialer
mødes. Støjen kommer fra gryderne og
kan variere afhængigt af mængden og
typen af tilberedningen.
Stærk hvislende lyd
Denne støj høres med gryder med
sandwichbund af forskellige materialer
og især når de bruges ved maks. hastig-
hed og på to kogezoner. Støjen ophører
eller bliver svagere, når varmens niveau
reduceres
Støj fra ventilatoren
For en korrekt funktion af det elektroni-
ske system er det nødvendigt at justere
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temperaturen på kogepladen. Med hen-
blik herpå er kogepladen udstyret med
en ventilator, der aktiveres for at redu-
cere og regulere temperaturen på det
elektroniske system. Det kan ske, at
ventilatoren fortsætter med at fungere,
når apparatet slukkes, hvis koge-
pladens temperatur registreres som sta-
dig for høj.

Rytmiske lyde som et tikkende ur
Denne støj opstår kun, når mindst tre
kogezoner er i funktion, og forsvinder el-
ler formindskes, når nogle af dem sluk-
kes.
De beskrevne støje er normale ved in-
duktionsteknologi og kan derfor ikke be-
tragtes som defekter.

16. AFHJÆLPNING AF PROBLEMER
Fejlkode Beskrivelse Mulig årsag til fejlen Løsning

”Akustisk signal
ved tænding. Ingen

fejlkode vises”
Emhættens betjeningsan-
ordning fungerer ikke

Beskadiget eller ikke korrekt tilsluttet
LIN-kabel til emhættens elektroniske
kort

Kontrollér LIN-kablets tilslutning/ud-
skift LIN-kablet

ER03 Kogepladen slukker efter
10 sekunder.

Der er registreret kontinuerlig aktive-
ring af tasterne.
Vand eller gryde på betjeningspane-
let.

Fjern vandet eller gryden fra den gla-
skeramiske overflade og fra betje-
ningspanelet.

ER21 Kogepladen slukker. De elektroniske komponenters ind-
vendige temperatur er for høj.

Lad kogepladen køle af.
Kontrollér, om kogepladen har til-
strækkelig ventilation.
Kontakt Kundeservice hvis fejlen
fortsætter.

E2 Den tilsvarende kogezone
slukker.

Gryden er tom eller uegnet.
Temperaturen på gryden eller gla-
skeramikoverfladen er for høj.
De elektroniske komponenters tem-
peratur er for høj.

Lad kogepladen køle af.
Brug en egnet gryde.
Varm ikke tomme gryder op.

E3 Den tilsvarende kogezone
slukker.

Gryden er uegnet.
Gryden mister sine magnetiske
egenskaber og kan forårsage skade
på induktionskogepladen.

Brug en egnet gryde.
Fejlen forsvinder automatisk efter 8
sek., og kogezonen kan bruges igen.
Udskift gryden i tilfælde af yderligere
fejl.
Kontakt Kundeservice hvis fejlen
fortsætter.

E6 Kogezonen tænder ikke. Forsyningsspænding og/eller -fre-
kvens uden for området.

Kontroller netspænding og/eller fre-
kvens.
Kontakt om nødvendigt Kundeservi-
ce.

E8 Kogezonerne slukker. Ventilatorfejl.
Ventilator tilstoppet af støv eller fila-
menter.

Rengør ventilatoren, og fjern eventu-
elle fremmedlegemer.
Kontakt Kundeservice hvis fejlen
fortsætter.

E4
E5
E7
E9

ER20
ER22
ER31
ER36
ER47
EA
EH

Kobl kogepladen fra strømforsyningen.
Vent et par sekunder, kobl derefter kogepladen til strømforsyningen igen.
Kontakt kundeservice, hvis problemet fortsætter, og specificér fejlkoden, der vises på displayet.
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17. VEDLIGEHOLDELSE +
REPARATION OG
OVERENSSTEMMELSE

• Sørg for, at vedligeholdelse af de
elektriske komponenter kun udføres
af producenten eller servicecenteret.

• Sørg for, at de beskadigede kabler
kun udskiftes af producenten eller
servicecenteret.

Når du kontakter hjælpetjenesten, skal
du oplyse følgende data:
• Fejltype
• Enhedens model (Art./Kod.)
• Serienummer (S.N.)
Disse data er anført på identifikations-
skiltet. Identifikationsskiltet sidder på
bunden af enheden.

Oplysninger om produktet i henhold
til forordning nr. 66/2014
Referencestandarder:
EN/IEC 60350-2
EN/IEC 50564

Dette apparat er designet, fremstillet og
markedsført i overensstemmelse med
EØF-direktiverne.

18. TEKNISKE
SPECIFIKATIONER

Identifikation af produktet
Type: 4300
Model: HAS949BSC

Se identifikationsskiltet, der sidder på
bunden af produktet.
Producenten foretager løbende forbed-
ringer af produkterne. Af denne grund
kan teksten og illustrationerne i denne
brugsanvisning ændres uden varsel.

1,2 fleksibel kogezone 1 + 2 Som bro 
3,4 Fleksibel kogezone 3 + 4 Som bro

Parameter Værdi Mål (mm)
Mål - 830 × 520 (B x

D)
Forsyningsspæn-
ding/-frekvens

220-240 V, 50 Hz; 220
V, 60 Hz

3N~/2N~ 380-415 V,
50 Hz

3N~/2N~ 380 V, 60
Hz

Elektriske data og varmeelementer
Kogezone 1,2,3,4 2100 W; Power Boost:

3000 W
210 x 190

Fleksibel kogezone
1+2, 3+4

1500 W; Power Boost:
1850 W

210 x 390

Parameter Værdi Måleenhed
Enhedens vægt 21 kg
Antal kogezoner 4
Varmekilde induktion
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1. INFORMATIONS SUR
LA SÉCURITÉ
Pour la sécurité person-
nelle et pour le fonctionne-
ment correct de l’appareil,
nous vous prions de lire at-
tentivement ce manuel
avant l’installation et la
mise en marche. Toujours
garder ces instructions
avec l’appareil, même en
cas de cession ou de
transfert à des tiers. Il est
important que les utilisa-
teurs connaissent toutes
les caractéristiques de
fonctionnement et de sé-
curité de l’appareil. Ces
plaques de cuisson dis-
posent de systèmes d’in-
duction conformes aux
exigences des directives
EMC et EMF et ne de-
vraient pas interférer avec
d’autres appareils électro-
niques. Les porteurs de
pacemakers ou d’autres
implants électroniques
doivent consulter leur mé-
decin ou le fabricant de
ces implants pour évaluer
leur degré de sensibilité
aux interférences.
Faire effectuer les raccor-
dements électriques par
un technicien spécialisé.
Avant de procéder au rac-
cordement électrique, lire
la section RACCORDE-
MENT ÉLECTRIQUE.

Pour les appareils munis d’un
cordon d’alimentation, les
bornes ou la section des fils
entre le point d’ancrage du cor-
don et les bornes doivent être
disposées de manière à per-
mettre d’extraire le conducteur
sous tension en amont du câble
de mise à la terre au cas où le
cordon sortirait de son ancrage.
• Le fabricant ne pourra être te-

nu responsable des dom-
mages découlant d'une mau-
vaise installation ou d'un
mauvais usage.

• Vérifier que la tension élec-
trique indiquée sur la plaque
signalétique fixée à l’intérieur
de l’appareil correspond à la
tension du secteur.

• Les dispositifs de sectionne-
ment doivent être installés
dans l’équipement fixe,
conformément aux normes
sur les systèmes de câblage.

• Pour les appareils de Classe
I, contrôler que le réseau d’ali-
mentation domestique dis-
pose d’un branchement adé-
quat à la masse.

• Connecter l’aspirateur à la
cheminée d’évacuation avec
un tuyau adéquat. Se référer
aux accessoires vendus, indi-
qués dans le manuel d'instal-
lation (pour les tubes circu-
laires : diamètre minimum de
120 mm). La longueur du tube
d'échappement doit être aus-
si courte que possible.

• Brancher l’appareil au sec-
teur avec un interrupteur om-
nipolaire.
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• Respecter impérativement
toutes les normes concernant
l’évacuation de l’air.

• Ne pas relier l’appareil d’aspi-
ration sur les conduits d’éva-
cuation qui acheminent les fu-
mées de combustion (chau-
dières, cheminées, etc.).

• Si l’aspirateur est utilisé en
même temps que des appa-
reils non électriques (par ex.
appareils avec des brûleurs à
gaz), veiller à ce que la pièce
soit adéquatement aérée,
afin d’empêcher le retour des
gaz d’évacuation. Lorsque
l’appareil de cuisson est utili-
sé avec des appareils alimen-
tés par des sources d’énergie
autres qu’électriques, la pres-
sion négative dans la pièce ne
doit pas dépasser 4 Pa pour
éviter que les fumées soient
réaspirées dans la pièce par
l’appareil de cuisson.

• Ne pas évacuer l’air à travers
un conduit utilisé pour l’éva-
cuation des fumées des ap-
pareils alimentés au gaz ou
autres combustibles.

• Si le cordon d’alimentation
est endommagé, le faire rem-
placer par le fabricant, par un
service après-vente agréé ou
par un technicien spécialisé,
afin d’éviter tout risque ou si-
tuation de danger.

• Brancher la fiche de l’appareil
à une prise conforme aux
normes en vigueur, située
dans une position accessible.

• En ce qui concerne les dimen-
sions techniques et de sécuri-
té à adopter pour l’évacuation

des fumées, se conformer
scrupuleusement aux
normes prévues par les auto-
rités locales.

AVERTISSEMENT :
Avant d’installer l’appareil,
retirer les films de protec-
tion.

• Utiliser uniquement les vis et
les petites pièces fournies
avec l’appareil.

AVERTISSEMENT :
Toute installation de vis ou
de dispositifs de fixation
non conformes à ces ins-
tructions peut entraîner
des risques de décharges
électriques.

• Les opérations de nettoyage
et d’entretien ne doivent pas
être effectuées par des en-
fants, à moins qu’ils ne soient
surveillés par un adulte.

• Surveiller les enfants. S’as-
surer qu’ils ne jouent pas
avec cet appareil.

• Cet appareil ne doit pas être
utilisé par des personnes (en-
fants compris) ayant des ca-
pacités psychophysiques et
sensorielles réduites ou ne
disposant pas de l’expé-
rience et des connaissances
nécessaires, à moins qu’elles
ne soient attentivement sur-
veillées et instruites sur l’utili-
sation sûre de l’appareil par
une personne responsable
de leur sécurité.

• Cet appareil peut être utilisé
par des enfants âgés de plus
de 8 ans et par des personnes
ayant des capacités psycho-
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physiques et sensorielles ré-
duites ou ayant une expé-
rience et des connaissances
insuffisantes à condition
qu’elles soient attentivement
surveillées et instruites sur
l’utilisation sûre de l’appareil
et sur les dangers qu’elle
comporte. S’assurer que les
enfants ne jouent pas avec
cet appareil.

AVERTISSEMENT : L’ap-
pareil et ses parties acces-
sibles peuvent atteindre
de très hautes tempéra-
tures durant l’utilisation.

Prendre garde de ne pas tou-
cher les résistances.
Les enfants de moins de 8 ans
doivent être tenus à l’écart de
l’appareil, à moins qu’ils ne
soient surveillés en perma-
nence.
• Nettoyer et/ou remplacer les

filtres après le délai indiqué
(danger d’incendie). Voir le
paragraphe Nettoyage et en-
tretien.

• Assurer une aération appro-
priée de la pièce lorsque l’ap-
pareil fonctionne en même
temps que des appareils ali-
mentés au gaz ou autres
combustibles (sauf s’il s’agit
d’appareils qui font recirculer
l’air dans la pièce).

AVERTISSEMENT : Si la sur-
face présente des fissures,
éteindre l’appareil pour éviter
tout risque de décharge élec-
trique.
• Ne pas brancher l’appareil si

la surface est fissurée ou si

des dommages sont visibles
dans l’épaisseur du matériau.

• Ne pas toucher l’appareil
avec les mains ou des parties
du corps mouillées.

• Ne pas utiliser des appareils à
vapeur pour nettoyer le pro-
duit.

• Ne pas poser d’objets métal-
liques tels que couteaux,
fourchettes, cuillères, et cou-
vercles sur la surface de la
plaque de cuisson, car ils
pourraient atteindre des tem-
pératures très élevées.

• Utiliser la commande prévue
pour éteindre la plaque de
cuisson après son utilisation,
ne pas s’en remettre aux cap-
teurs des casseroles.

AVERTISSEMENT : Il est dan-
gereux de laisser la plaque de
cuisson sans surveillance
lorsque vous utilisez de l’huile
ou des graisses. Cela pourrait
provoquer une situation de dan-
ger et un risque d’incendie. Ne
JAMAIS essayer d’éteindre des
flammes avec de l’eau, mais
éteindre l’appareil et étouffer le
feu, par exemple avec un cou-
vercle ou une couverture d’ex-
tinction.
AVERTISSEMENT : Surveiller
le processus de cuisson. Un
processus de cuisson court doit
être surveillé constamment.
• Cet appareil n’a pas été

conçu pour être mis en
marche via un minuteur ex-
terne ou un système de télé-
commande séparé.
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AVERTISSEMENT  : Risque
d'incendie : ne pas poser d'ob-
jets sur les surfaces de cuisson.
• L’appareil doit être installé de

manière à permettre le sec-
tionnement de l’alimentation
électrique avec un écart entre
les contacts (3 mm) à même
d’assurer le sectionnement
complet dans des conditions
de surcharge de catégorie III.

• Ne jamais exposer l’appareil
aux agents atmosphériques
(pluie, soleil).

• La ventilation de l’appareil
doit être conforme aux ins-
tructions du fabricant.

• Ranger les emballages hors
de portée des enfants et des
animaux domestiques.

• Les hottes de cuisine et
autres aspirateurs de fumées
de cuisson peuvent nuire au
bon fonctionnement des ap-
pareils qui brûlent du gaz ou
d'autres combustibles (y
compris ceux situés dans
d'autres pièces), en raison du
retour des gaz de combus-
tion. Ces gaz peuvent provo-
quer un empoisonnement au
monoxyde de carbone. Après
l'installation d'une hotte de
cuisine ou de tout autre ex-
tracteur de fumées de cuis-
son, vérifier que les appareils
à gaz sont testés par une per-
sonne compétente afin de ga-
rantir qu'il ne se vérifie pas de
reflux de gaz de combustion.

2. UTILISATION
• L’appareil d’aspiration a été conçu

exclusivement pour l’élimination des

odeurs de cuisine lors d’une utilisa-
tion domestique.

• N’utiliser en aucun cas l’appareil à
des fins autres que celles pour les-
quelles il a été conçu.

• Les friteuses doivent être surveillées
en permanence pendant leur utilisa-
tion : l'huile surchauffée peut prendre
feu.

• Ne pas actionner l'appareil avec un
temporisateur externe ou une télé-
commande séparée.

• Ne pas installer l'appareil derrière
une porte décorative afin d'éviter
toute surchauffe.

• Ne pas monter debout sur l’appareil,
sous risque de l’endommager.

• Pour éviter d'endommager les joints
en silicone, ne pas poser de réci-
pients de cuisson chauds sur le châs-
sis.

• Ne pas couper ou préparer des ali-
ments sur la surface et ne pas y faire
tomber d’objets durs. Ne pas faire
glisser des casseroles ou des plats
sur la surface.

3. NETTOYAGE ET
ENTRETIEN

• Éteindre ou débrancher l’appareil du
réseau d’alimentation électrique
avant toute intervention de nettoyage
ou entretien.

• Nettoyer et/ou remplacer les filtres
après la période de temps indiquée
(risque d'incendie).

• Le filtre anti-odeurs peut être régéné-
ré tous les 3-4 mois (ou plus fréquem-
ment en cas d'utilisation intensive de
la hotte) (W).

Marche à suivre pour la régénération :
• Placer le filtre dans un four ventilé à

une température maximale de 250°
pendant 1 heure. La température mi-
nimale est de 150°, le temps de régé-
nération est plus court si la tempéra-
ture est plus élevée.
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• Filtres anti-graisse Z  : Nettoyer les
filtres à graisse tous les 2 mois d’utili-
sation, ou plus fréquemment en cas
d’utilisation particulièrement intense.
Les filtres à graisse peuvent être la-
vés au lave-vaisselle. Ne pas laver
les grilles au lave-vaisselle.

Recommandations générales
• Ne jamais utiliser de tampons à récu-

rer, laine d'acier, acide muriatique ou
autres produits qui pourraient rayer
ou marquer la surface.

• Ne pas consommer les aliments qui
seraient tombés ou se seraient acci-
dentellement déposés sur la surface
ou sur les éléments fonctionnels ou
esthétiques de la plaque de cuisson.

• Bac de récolte des gouttes : en condi-
tions d’utilisation normale, il est
conseillé de contrôler et de vider le
bac de récolte des gouttes à inter-
valles de deux semaines. Toujours
enlever le tiroir avant d'effectuer les
contrôles du bac de récolte des
gouttes, surtout en cas de grandes
sorties de liquides. Décrocher l'arrêt
et tirer vers le bas le bac de récolte
des gouttes, laver ensuite avec de
l'eau tiède ou au lave-vaisselle.

Nettoyage de la plaque de cuisson
• Nettoyer la plaque de cuisson après

chaque utilisation, afin d’empêcher
tout résidu alimentaire de se carboni-
ser. Nettoyer la saleté incrustée et
carbonisée requiert un plus grand ef-
fort.

• Pour le nettoyage quotidien, utiliser
un chiffon doux ou une éponge moel-
leuse et un produit nettoyant adapté.
Suivre les conseils du fabricant en ce
qui concerne les produits nettoyants
à utiliser. Nous vous conseillons d'uti-
liser des produits nettoyants de pro-
tection.

• Quand la plaque de cuisson est en-
core chaude, retirer la saleté incrus-
tée, comme le lait ayant débordé du-
rant l’ébullition, à l'aide d’un racloir
pour vitrocéramique. Suivre les
conseils du fabricant en ce qui
concerne le racloir à utiliser.

• Quand le plan de cuisson est encore
chaud, retirer les traces d’aliments
sucrés, comme par exemple la confi-
ture ayant débordé pendant la cuis-
son, avec un racloir pour vitrocéra-
mique. Sans cela, les résidus pour-
raient endommager la surface en vi-
trocéramique.

• Quand le plan de cuisson est encore
chaud, enlever toute trace de matière
plastique fondue avec un racloir pour
vitrocéramique. Sans cela, les rési-
dus pourraient endommager la sur-
face en vitrocéramique.

• Une fois que le plan de cuisson a re-
froidi, éliminer les traces de calcaire
en utilisant une petite quantité de so-
lution anticalcaire, par exemple du vi-
naigre ou du jus de citron. Ensuite,
nettoyer de nouveau avec un chiffon
humide.

4. EXIGENCES DES
MEUBLES

Le technicien chargé de l’installation est
tenu de se conformer à la législation,
aux réglementations, aux directives et
aux normes (règlements sur la sécurité
des installations électriques, le recy-
clage correct des composants, etc.) en
vigueur dans le pays d’utilisation !
• Ne pas utiliser de colle silicone entre

l’appareil et la plaque de travail. La
plaque de cuisson est destinée à être
encastrée dans le plan de travail de la
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cuisine, au-dessus d'un module de
cuisine ayant une largeur de 600 mm
ou plus.

• Si l’appareil est monté sur des maté-
riaux inflammables, respecter scru-
puleusement les lignes guides et les
normes relatives aux installations à
basse tension et à la protection anti-
incendie.

• Pour les unités à encaissement, les
composants (matériaux plastiques et
bois plaqué) doivent être montés
avec des colles résistantes à la cha-
leur (min. 100°C)  : l’usage de maté-
riaux et de colles non adéquats peut
causer des déformations et des déta-
chements.

• Le module de la cuisine doit disposer
d’un espace suffisant pour permettre
les connexions électriques de l'appa-
reil. Les placards suspendus au-des-
sus de l’appareil doivent être installés
à une distance laissant suffisamment
d’espace pour travailler confortable-
ment.

• L’utilisation de bords décoratifs en
bois dur autour du plan de travail et
derrière l’appareil est autorisée, dès
lors que la distance minimum indi-
quée dans les croquis d'installation
est respectée.

• La distance minimum entre l’appareil
monté et la paroi arrière est indiquée
dans le schéma d’installation de l’ap-
pareil encastré (150 mm pour la paroi
latérale, 40 mm pour la paroi arrière
et 500 mm pour les meubles éven-
tuellement au-dessus).

• Afin d’éviter toute infiltration de li-
quides entre le bord de la plaque de
cuisson et le plan de travail, appliquer
le joint adhésif fourni tout le long du
bord externe de la plaque de cuisson
avant installation.

5. BRANCHEMENT
ÉLECTRIQUE

AVERTISSEMENT : Tous les
raccordements électriques
doivent être effectués par un ins-
tallateur agréé.

• Suivre le schéma de câblage ((placé
sur le côté inférieur du produit).

• Cet appareil présente un raccorde-
ment du type en « Y » et requiert par
conséquent la présence du fil
«  neutre  ». Le câble d'alimentation
doit être au moins de type H05V2V2-
F de 5 x 2,5 mm², raccordement MO-
NOPHASÉ, BIPHASÉ et TRIPHA-
SÉ  : section min. des conducteurs  :
2,5 mm². Diamètre extérieur du câble
d’alimentation  : min 8 mm - max 12
mm.

• Les bornes de connexion sont acces-
sibles en retirant le couvercle de la
boîte de jonction.

• S’assurer que les caractéristiques de
l’installation électrique domestique
(tension, puissance maximale et cou-
rant) correspondent à celles de l’ap-
pareil.

• Brancher l’appareil comme indiqué
dans le manuel d’installation (confor-
mément aux normes de référence
pour la tension de réseau en vigueur
dans le pays d’utilisation).

• Il est conseillé d’utiliser le cordon
d’alimentation H05V2V2-F de 5 x 2,5
mm². Si on utilise le câble d’alimenta-
tion H05V2V2-F de 5 x 2,5 mm²,
suivre les instructions suivantes  :
pour la connexion triphasée, séparer
les 2 fils et retirer les gaines bleues
des fils gris.
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Attention  ! Ne pas souder les
câbles !

6. NOTIONS
ENVIRONNEMENTALES

Élimination des électroménagers

Le symbole sur le produit ou sur son
emballage indique que le produit ne doit
pas être jeté avec les déchets ména-
gers normaux. Cet appareil doit être re-
mis à une déchetterie spécialisée dans
le recyclage des composants élec-
triques et électroniques. Assurez-vous
que cet appareil a été éliminé correcte-
ment, vous participerez ainsi à prévenir
les conséquences potentiellement né-
gatives pour l'environnement et pour la
santé pouvant découler d’une d’élimina-
tion inappropriée. Pour des informations
plus détaillées sur la manière de recy-
cler ce produit, veuillez contacter votre
municipalité, votre déchetterie locale ou
le magasin où vous avez acheté ce pro-
duit.
Cet appareil est conforme à la directive
2012/19/UE concernant la réduction
des substances dangereuses utilisées
dans les appareils électriques et élec-
troniques et l’élimination des déchets.

Élimination des matériaux d’embal-
lage
Les matériaux marqués du symbole 
sont recyclables. Jeter l’emballage dans
les conteneurs à déchets spécialement
prévus pour leur recyclage.

Économie d’énergie
Les conseils ci-après vous permettront
d’économiser quotidiennement de
l’énergie durant la cuisson.
• Lors du chauffage de l’eau, utiliser

uniquement la quantité nécessaire.
• Si possible, toujours couvrir les cas-

seroles avec leur couvercle.
• Bien mettre en place la casserole

avant d’activer la zone de cuisson.

• Utiliser les zones de cuisson plus pe-
tites pour les petites casseroles.

• Placer les casseroles directement au
centre de la zone de cuisson.

• Utiliser la chaleur résiduelle pour gar-
der chauds les aliments ou pour les
faire fondre.

7. DESCRIPTION DU
PRODUIT

1 Zone de cuisson simple (220x197 mm) 2  100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

2 Zone de cuisson simple (220x197 mm) 2  100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

3 Zone de cuisson simple (220x197 mm) 2  100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

4 Zone de cuisson simple (220x197 mm) 2  100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

5 Bandeau de commande
6 Grille d’aspiration

1 + 2 Zone de cuisson modulable (220 x 395 mm) 1500
W, avec fonction Booster de 1850 W.

3 + 4 Zone de cuisson modulable (220 x 395 mm) 1500
W, avec fonction Booster de 1850 W.

INDICATEURS
Détection de présence d’une casse-
role
Chaque zone de cuisson possède un
système de détection de la présence de
casserole sur la plaque de cuisson.
Le système de détection de présence
de casserole reconnaît les casseroles à
fond aimantable adaptées aux plaques
à induction.
Si on retire la casserole pendant le fonc-
tionnement ou si on utilise une casse-
role inadaptée, l’affichage visualise le
symbole .
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Indicateur de chaleur résiduelle
L’indicateur de chaleur résiduelle est un
dispositif de sécurité indiquant que la
surface de la zone de cuisson a toujours
une température de 50 °C ou plus, ce
qui risque de provoquer des brûlures si
on la touche avec les mains nues. La

touche sensitive de la zone de cuisson
correspondante affiche .
Après avoir éteint l'appareil, le ventila-
teur continuera à fonctionner à la vi-
tesse minimale jusqu’à ce que le sym-
bole H n'apparaisse plus.

8. BANDEAU DE COMMANDE
Allumage de l’appareil

Appuyer pendant 2 secondes sur la touche On/Off pour al-
lumer et activer les fonctions de la plaque de cuisson. Tous
les digits affichent  et ceux du temporisateur « C L ».
À partir de ce moment, la plaque de cuisson est branchée,
mais toutes les zones de cuisson et la hotte sont à la puis-
sance zéro. La plaque de cuisson s'éteint automatiquement
après 20 secondes d’inutilisation.
Attention  : Pour des raisons de sécurité, il sera toujours
possible d’éteindre la plaque de cuisson en intervenant sur
la touche On/Off .
Attention  : Dans le bandeau de commande, les fonctions
sélectionnables sont toujours celles éclairées  /  visibles et
ce sont les seules qui peuvent être activées.
Pour activer les commandes des foyers, de l’aspirateur et
du temporisateur, appuyer sur la touche sensitive corres-
pondante.
La confirmation est donnée par l’éclairage de la touche
sensitive qui devient intense.
Mises en garde pour l’installateur  : Vérifier et, s’il y a
lieu, changer le paramétrage de la puissance de la plaque
de cuisson. Voir paragraphe « Limitation de puissance ».
Par défaut, la plaque est réglée pour une absorption de 7,4
Kw.
«  Utilisation du contrôle slider et des touches à effleure-
ment » :
Poser le doigt sur une touche ou sur le contrôle du curseur
pour obtenir les meilleurs résultats. Ne pas appliquer de
pression. Les touches à effleurement réagissent à la pres-
sion légère d’un doigt. Ne pas utiliser d’autres objets pour
travailler sur le panneau de commande.
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1 Branché/Débranché
2 Zone de réglage
3 Indicateur du niveau de puissance de la zone de cuisson antérieure droite
4 Indicateur du niveau de puissance de la zone de cuisson postérieure droite
5 Zone gestion temporisateur
6 Indicateur du niveau de puissance de la zone de cuisson postérieure gauche
7 Indicateur du niveau de puissance de la zone de cuisson antérieure gauche
8 Indicateur du niveau de puissance de l’aspirateur
A Touche de la fonction Auto

Commandes Description
Sélection des commandes de la zone de cuisson.
Appuyer sur la touche On/Off  pendant 2 secondes.

Les zones de cuisson s’activent en appuyant sur le Digit  de la zone correspon-
dante. La validation est donnée par la brillance intense du Digit correspondant.

Le symbole  indique que le temporisateur correspondant à la zone sélectionnée
est actif (voir la fonction « Temporisateur des zones de cuisson »).
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Sélection des commandes de l’aspirateur
Appuyer sur la touche On/Off  pendant 2 secondes.
Pour sélectionner les commandes de la hotte appuyer sur le Digit correspondant

. La validation est donnée par la brillance intense du Digit correspondant.
Le symbole  indique que le temporisateur correspondant aux fonctions de la
hotte est actif.
Le symbole  indique la nécessité d’entretien/nettoyage du filtre à graisse après
100 heures d’utilisation.
Le symbole  signale la nécessité d’entretien du filtre (anti-odeur) à charbon
après 200 heures d’utilisation.
Sélection de la puissance des zones de cuisson et/ou de la vitesse de l’aspira-
teur
Appuyer sur la touche On/Off  pendant 2 secondes.
Sélectionner soit le Digit de la Hotte soit celui d’une des 4 zones de cuisson.
Pour augmenter ou diminuer la puissance des zones de cuisson ou la vitesse de
l’aspirateur, appuyer directement sur la valeur souhaitée ou, avec le doigt, faire défi-
ler (de droite à gauche ou vice versa) selon que l’on souhaite augmenter ou dimi-
nuer la valeur programmée.
Sélection des commandes temporisateur
Appuyer sur la touche On/Off pendant 2 secondes.
Sélectionner la zone des commandes pour la gestion des temporisateurs des zones
de cuisson et de l’aspirateur qui affiche “ C L “ comme standard (voir les fonctions
Temporisateur).
Le symbole  indique la touche pour les fonctions de sécurité (voir « Verrouillage
Clavier (nettoyage)) ».

A
Par défaut, au moment de la mise en marche de la plaque de cuisson/aspirateur, la
hotte s’active en mode automatique et la LED s’allume de façon intense. La hotte
entre en fonction si la puissance des zones de cuisson est supérieure à « 1 ».
Pour la désactiver, appuyer sur la LED, cette action est confirmée par le change-
ment d’intensité de la LED, d’intense à faible. La désactivation se fait aussi en ap-
puyant sur une valeur, supérieure à « 1 » sur la barre de puissance, confirmée par
le changement d’intensité de la LED qui passe de intense à faible.
Pour l’activer de nouveau, appuyer sur la LED qui prendra une brillance intense.
Fonction de mise en PAUSE et REDÉMARRAGE.
En combinaison avec d’autres touches, elle permet d’entrer dans le menu utilisa-
teur.
La fonction Defrost permet de décongeler des aliments ou de faire fondre délicate-
ment le beurre, le chocolat, le miel...etc.
En combinaison avec d’autres touches, elle permet d’entrer dans le menu installa-
teur.

Quand on pose une casserole sur l’une
des 4 zones de cuisson, la plaque de
cuisson détecte automatiquement sa
présence et allume le Digit correspon-
dant à activer.
Les touches sensitives sont invisibles
en l’absence de casseroles ou autres
objets sur la plaque de cuisson.
Sur le bandeau de commande, les fonc-
tions sélectionnables sont toujours
celles qui sont visibles mais illuminées
avec une faible intensité. Sélectionner
les fonctions en touchant le symbole
correspondant.

9. LIMITATION DE
PUISSANCE

Lors du premier branchement de l’appa-
reil au secteur, l’installateur doit régler la
puissance des zones de cuisson en
fonction de la capacité réelle de l’instal-
lation électrique domestique.
Si cela n’est pas nécessaire, la plaque
de cuisson peut être activée directe-
ment en intervenant sur  ou, autre-
ment, suivre la marche ci-après pour ac-
céder au menu.
Avant d’effectuer la procédure, il est
conseillé de lire tout le paragraphe.
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Brancher la plaque de cuisson au sec-
teur électrique.
À la première alimentation, le symbole

 clignote.
En maintenant la touche  enfoncée,
appuyer sur les 4 touches Digits des
zones de cuisson (  ) une à la fois
dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre en partant de la droite.

Chaque pression est signalée par un bip
sonore et en relâchant la touche  on
voit :
Sur le Digit postérieur gauche apparai-
tra l’inscription  et.  alternativement.

Sur le Digit antérieur gauche apparaitra
l’inscription .
Appuyer sur le Digit postérieur gauche
et le numéro 8 de la barre de puissance
pour entrer dans le menu réglages.
Opération confirmée par le changement
de l’affichage de (  et. ) à (  et . ).
Nous nous trouvons maintenant dans le
menu des paramétrages de la puis-
sance de la plaque de cuisson.
Appuyer sur le Digit antérieur gauche et
sélectionner une des valeurs affichées
dans la barre de puissance (0-1-2-3) en
suivant le tableau reporté ci-dessous.

Valeur sur la
barre de la
puissance

KW Notes

0 7,4 Réglage initial standard
1 4,5
2 3,5
3 2,8

Après avoir saisi la valeur correcte,
confirmer en touchant et maintenant .

10. FONCTIONS DE LA PLAQUE DE CUISSON

Dispositif de sécurité
enfants

Cette fonction empêche l’actionnement accidentel de l’appareil
Pour activer : si une casserole est présente sur la plaque de cuisson, appuyer sur la touche sensi-
tive correspondant pendant 3 secondes. S’il n’y a pas de casserole sur les foyers, appuyer pendant
3 secondes sur l’une des touches sensitives (non visibles) à côté du point  sur le côté gauche.
Relâcher et faire glisser le doigt de 0 à 9 le long de la barre de puissance qui montre la séquence
de fonctionnement. Toutes les touches sensitives indiquent .
Les opérations décrites doivent être complétées dans les 10 secondes.
Pour désactiver : appuyer pendant 3 secondes sur l’une des touches sensitives des zones de cuis-
son. Relâcher et faire glisser le doigt de 9 à 0 sur la barre de la puissance qui montre la séquence
de fonctionnement.
Les opérations décrites doivent être complétées dans les 10 secondes.
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Verrouillage Cette fonction permet de bloquer pendant 15 secondes les paramétrages de la plaque de cuisson
pour permettre un nettoyage rapide.

Pour activer : appuyer simultanément sur les Digit  des zones de cuisson avant droite et avant
gauche. L’afficheur de la zone des commandes pour la gestion du temporisateur illustre le compte
à rebours de 15 secondes et s’allume .

Pour désactiver : appuyer sur  ou attendre la fin des 15 secondes.
Fonction Boost Aussi bien les zones de cuisson que la hotte peuvent être programmées à une puissance extra.

Pour activer : aussi bien pour la hotte que pour les zones de cuisson, appuyer 2 fois sur le « 9 » sur
la barre de puissance. Le digit correspondant affiche .
Pour désactiver : sélectionner l’une des autres valeurs possibles sur la barre de la puissance.

Temporisateur des
zones de
cuisson

Le minuteur permet d'éteindre une zone spécifique de cuisson à la fin du temps défini.
Les zones de cuisson peuvent être programmées individuellement, car chacune dispose de son
propre minuteur.
Pour activer : Avec la zone de cuisson en fonction, appuyer pour accéder aux commandes de ges-
tion du temporisateur de cette zone.
Appuyer individuellement sur les Digits de la zone commandes temporisateur  : paramétrer indivi-
duellement les valeurs en les choisissant sur la barre de puissance (Minimum 1 minute - Maximum
99 minutes).
La validation a lieu après 10 secondes d’inutilisation.
L’afficheur de la zone des commandes pour la gestion du temporisateur affiche le compte à re-
bours si celui-ci a été paramétré, autrement, comme standard, “ C L “ s’affiche. Toutes les zones
peuvent avoir le temporisateur paramétré et l’afficheur indiquera toujours celui avec le temps res-
tant le plus bas.
Répéter les opérations pour modifier la valeur du temporisateur.
Pour désactiver : avec la zone de cuisson en fonction, appuyer pour accéder aux commandes de
gestion du temporisateur de cette zone.
Régler à zéro les valeurs du temporisateur ou appuyer sur le bouton Marche/Arrêt.

Temporisateur (géné-
rique)

Temporisateur avec alarme à usage générique.
Pour activer  : la plaque de cuisson étant branchée et sans casseroles, appuyer individuellement
sur les Digits de la zone commandes temporisateur : paramétrer individuellement les valeurs en les
choisissant sur la barre de puissance (Minimum 1 minute - Maximum 99 minutes).
L’afficheur de la zone des commandes pour la gestion du temporisateur affiche le compte à re-
bours si celui-ci a été paramétré, autrement, comme standard, “ C L “ s’affiche.

Pour désactiver  : régler à zéro les valeurs du temporisateur ou appuyer sur  deux fois avec
foyer éteint.

Fonction Fonte Pour activer : sélectionner l’une des 4 zones de cuisson et appuyer sur .
La touche sensitive de la zone sélectionnée indique .

Pour désactiver : appuyer sur  ou sur .
Fonction Chauffage Cette fonction sert à chauffer une casserole à la puissance maximale avant de continuer la cuisson

à un niveau sélectionné. La durée pendant laquelle la zone de cuisson est maintenue à la puis-
sance maximale dépend du niveau de cuisson final défini. Voir le tableau :
Niveau de puissance Temporisateur (secondes)
1 40
2 72
3 120
4 176
5 256
6 432
7 120
8 192
9 Non disponible
P Non disponible
Pour activer, avec une casserole sur la plaque de cuisson et la zone de cuisson sélectionnée, ap-
puyer et maintenir enfoncée pendant 3 secondes la valeur sélectionnée (de 1 à 8) sur la barre de la
puissance. L’affichage de la zone de cuisson correspondante indique « A » + la valeur sélection-
née.
Il est possible d’augmenter le niveau de cuisson, mais en le réduisant la fonction se désactive.
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Fonction Pause Cette fonction permet de mettre en pause/redémarrer n’importe quelle fonction active sur la plaque
de cuisson, en réduisant la puissance disponible dans la zone de cuisson et en remettant à zéro
toutes les fonctions. Si la fonction Pause n’est pas désactivée dans les 10 minutes, la plaque de
cuisson s'éteint automatiquement.
Pour activer : Avec une casserole sur la plaque de cuisson et la zone de cuisson sélectionnée, ap-
puyer et maintenir la touche de la fonction Pause  enfoncée pendant au moins 1 seconde.
Tous les afficheurs indiquent .

Pour désactiver : appuyer et maintenir enfoncé  pendant 1 seconde jusqu’au clignotement. Ap-
puyer sur n’importe quelle touche dans les 10 secondes. La fonction est désactivée et la plaque de
cuisson continue avec les paramètres précédents.

Fonction de Rappel Cette fonction sert à rappeler les paramètres de fonctionnement de la plaque de cuisson en cas
d’arrêt involontaire ou de coupure de courant.

Quand la plaque de cuisson s'éteint, si elle est rallumée dans les 6 secondes en touchant , la
touche  clignote pendant 6 secondes. Appuyer sur la touche  pour récupérer les fonctions
précédemment configurées. Un bip est émis pour confirmer l’opération.

Mode combiné (fonc-
tion « pont »)

Cette fonction permet de connecter 2 zones de cuisson pour les utiliser et les contrôler comme une
zone de cuisson individuelle et plus grande. Cela donne la possibilité d’utiliser des casseroles
ayant un plus grand fond.
Les zones de cuisson sélectionnables pour cette fonction sont exclusivement celles de gauche et
celles de droite.
Attention : Les zones de cuisson de gauche ne peuvent pas être reliées à celles de droite et vice
versa.
Pour activer/désactiver  : appuyer simultanément sur les touches sensitives des foyers de gauche
ou de droite pour sélectionner les 2 zones à relier en pont, jusqu’à l’apparition de la touche  qui
indique que la fonction a été activée. L’autre touche sert à définir le niveau de puissance.

11. FONCTIONS ASPIRATEUR

Pour activer les commandes des foyers, de l’aspirateur et du temporisateur, appuyer sur la touche sensitive correspon-
dante.

« 9 » Appuyer sur la barre de puissance « 9 » pour programmer la vitesse INTENSIVE 1. Cette programmation
est temporisée pour une activation de 10 minutes. Après ce délai, le système retourne automatiquement à
la vitesse précédemment programmée. Pour le désactiver, sélectionner une vitesse différente.

« P » Appuyer deux fois sur la barre de puissance « 9 » pour programmer la vitesse INTENSIVE 2. Ce paramé-
trage est temporisé pour une activation de 5 minutes. Après ce délai, le système retourne automatique-
ment à la vitesse précédemment programmée. Pour le désactiver, sélectionner une vitesse différente.

Fonction
Delay

Adapté pour activer après avoir terminé la cuisson pour enlever efficacement les vapeurs et les odeurs ré-
siduelles de l'atmosphère de la cuisine. Cette fonction est disponible uniquement si la modalité automa-
tique est désactivée. Le mode automatique se désactive en appuyant sur « A ».
Allumer le plan de cuisson. Appuyer sur le Digit de la hotte d’aspiration et régler un niveau de vitesse de
l'aspirateur sur la barre de puissance. Toucher le chiffre de gestion du temporisateur qui affiche « CL »
mais passera automatiquement au compte-à-rebours qui est réglé à 15 minutes (appuyer de nouveau pour
désactiver si nécessaire).
Si nécessaire, on peut modifier la vitesse de la hotte et le niveau de cuisson. Après 15 minutes, l’aspirateur
se coupe. La LED du temporisateur est encore visible et un signal sonore est activé. Ils se coupent après 2
minutes mais ils peuvent être coupés en appuyant sur la touche d’allumage/coupure.
Il est maintenant possible de couper le dispositif en appuyant sur la touche d'allumage/coupure.
Symbole temporisateur
Sélectionner le Digit de l’aspirateur, appuyer sur le Digit de Gestion du temporisateur pour programmer le
compte à rebours.
Symbole d’entretien du filtre à graisse
La signalisation concernant le nettoyage du filtre à graisse, indiquées par la LED est toujours active.
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Symbole d’entretien du filtre à charbon
Par défaut, la hotte est en mode aspiration. Appuyez sur le bouton Marche/Arrêt. La charge étant éteinte,
appuyer sur la touche sensitive de la hotte pour valider l’aspirateur. Appuyer de nouveau sur le Digit pen-
dant 5 secondes pour :
Activation du filtre à charbon :
Le symbole du filtre à charbon (odeurs) s'allume pendant 1 seconde et l'appareil un double bip.
Désactivation du filtre à charbon :
Le symbole du filtre à charbon (odeurs) clignote deux fois et l'appareil émet un double bip.
Réinitialisation et réactivation des filtres
Après 200  heures de fonctionnement du filtre à charbon et 100  heures de fonctionnement du filtre à
graisse, les icônes correspondantes s'allument pour indiquer qu’il faut contrôler le filtre.
Après avoir effectué l'entretien du filtre avec la plaque de cuisson éteinte, procédez comme suit :

– Allumez la plaque de cuisson.

– Appuyez sur le digit Hotte  pour activer la barre numérotée.
– Appuyez sur la touche « A » pendant au moins 5 secondes et attendez la confirmation de la réinitiali-

sation signalée par un double bip et l'extinction du symbole.
– Si la confirmation de la réinitialisation (double bip et extinction du symbole) n'a pas lieu dans les 6 se-

condes, éteignez la plaque de cuisson et répétez la procédure depuis le début.

12. PERSONNALISATION DU MENU UTILISATEUR
Avant d’effectuer la procédure, il est conseillé de lire tout le paragraphe.

– Appuyer sur .

– Appuyer à nouveau sur  dans les 3 secondes.

– La touche  commence à clignoter.

– Maintenir appuyé  : les touches sensitives des zones de cuisson indiquent .

– En maintenant  enfoncé, commencer à appuyer sur les touches digit des zones de cuisson dans le sens horaire à
partir de la touche avant gauche.

La touche arrière gauche indique alternativement  et un chiffre de 2 à 7 indiquant le code du menu.
La touche sensitive avant gauche indique un numéro qui dépend des paramètres indiquées dans la sélection.

– Frapper la touche arrière gauche.
– Sélectionner un numéro sur la barre de puissance pour accéder au code du menu.
– Frapper la touche avant gauche.
– Sélectionner un numéro sur la barre de puissance pour sélectionner une valeur.

Voir le tableau suivant pour les spécifications :
Code 

du menu
Description Valeur

U2 Menu de gestion du volume des touches. 0 - Son désactivé
1 - Min.
3 - Max
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U3 Menu de gestion du volume du signal du compteur. 0 - Son désactivé
1 - Min.
3 - Max

U4 Menu de gestion du niveau de luminosité de l’afficheur. 0 - Max
9 - Min.

U5 Menu de gestion de l’animation du compte à rebours. 0 - Animation désactivée
1 - Animation activée

U6 Menu de la fonction de reconnaissance présence casserole. 0 - Active
1 - Non active

U7 Menu de gestion de la fin du compte à rebours. 0 - Clignotement continu et extinction
1 - Dix clignotements et extinction
2 - Un clignotement et extinction

– Après avoir saisi la valeur correcte, confirmer en touchant et maintenant  enfoncé pendant 2 secondes.

– Pour quitter le menu sans enregistrer, appuyer sur .
Si aucune opération n’est réalisée, le menu utilisateur se ferme au bout de 1 minute.

13. TABLEAU DE CUISSON
Niveau de puis-

sance
Mode de cuisson À utiliser pour

1 Fondre, chauffer légèrement Beurre, chocolat, gélatine, sauces
2 Fondre, chauffer légèrement Beurre, chocolat, gélatine, sauces
3 Réchauffer Riz
4 Cuisson prolongée, épaissir, braiser Légumes, pommes de terre, sauces, fruits, poisson
5 Cuisson prolongée, épaissir, braiser Légumes, pommes de terre, sauces, fruits, poisson
6 Cuisson prolongée, braiser Pâtes, soupes, viande braisée
7 Friture légère Rösti (beignets de pommes de terre), omelettes,

plats panés et frits, saucisses
8 Friture, friture dans l’huile abondante Viande, frites
9 Friture rapide à haute température Steaks
P Chauffage rapide Eau bouillante

14. FONCTION DE
GESTION DE LA
PUISSANCE

Ce produit intègre une fonction de ges-
tion de la puissance à contrôle électro-
nique.
Cette fonction contrôle la distribution de
la puissance maximum de 3700 W entre
les zones de cuisson combinées (côté
gauche et côté droit), en optimisant la
répartition de puissance et en évitant les
situations de surcharge du système.
À cet effet, la puissance totale est sur-
veillée en continu, et diminuée s’il y a
lieu. Si la puissance totale requise ne
peut être fournie, un élément de
contrôle réduit par défaut la puissance
d’un autre élément de cuisson au ni-
veau immédiatement inférieur de sa

courbe de puissance correspondante,
de manière à ne pas dépasser une ab-
sorption de courant de 16 A.
Dans ce cas, le générateur détecte la
dernière commande la plus prioritaire
envoyée par l’interface utilisateur et, s’il
y a lieu, diminue les programmations
précédemment activées pour un autre
élément de cuisson.
La fonction de Gestion de puissance
s’active d’abord aussi à la détection de
la présence d’une casserole sur l’élé-
ment de cuisson.
Exemple :
Si le niveau boost (P) est sélectionné
pour la zone de cuisson 1, la zone de
cuisson 2 ne pourra pas dépasser le ni-
veau 9 en même temps et sera automa-
tiquement limitée. »
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15. GUIDE D’UTILISATION
DES CASSEROLES

Quelles casseroles utiliser
Utiliser exclusivement des casseroles
avec un fond en matériau ferromagné-
tique, elles sont adaptées à une utilisa-
tion sur les plaques à induction :
• fonte
• acier émaillé
• acier au carbone
• acier inoxydable (même si non com-

plètement)
• aluminium avec revêtement ferroma-

gnétique ou un fond avec une plaque
ferromagnétique

Pour déterminer si une casserole ou
une poêle est appropriée, contrôler la
présence du symbole  (généralement
estampillé sur le fond). Vous pouvez
également approcher un aimant au fond
du récipient. S’il reste accroché au fond,
la casserole peut être utilisée sur une
plaque à induction.
Pour assurer une efficacité optimale,
toujours utiliser des casseroles et des
poêles à fond plat, qui répartissent la
chaleur de manière uniforme. Si le fond
n’est pas parfaitement plat, cela affecte-
ra la puissance et la conduction de la
chaleur.

Comment utiliser les casseroles
Diamètre minimal de la casserole/poêle
selon les différentes zones de cuisson.
Pour assurer le bon fonctionnement de
la plaque de cuisson, la casserole doit
couvrir un ou plusieurs des points de ré-
férence indiqués sur la surface de la
plaque de cuisson et avoir un diamètre
minimum approprié.
Toujours utiliser la zone de cuisson cor-
respondant le mieux au diamètre du
fond de la casserole.

Zones de cuisson Diamètre du fond de la casserole
Ø min. (conseillé) Ø max (conseillé)

Combiné gauche/
droite

190 mm 230 mm

Simples gauche/
droite

110 mm 190 mm

Casseroles ou poêles vides ou avec
un fond peu épais
Ne pas utiliser de casseroles ou de
poêles vides ou avec fond peu épais sur
la plaque de cuisson, car cela ne per-
mettrait pas de contrôler la température
ou d’éteindre automatiquement la zone
de cuisson si la température était trop
élevée, en entraînant le risque d’en-
dommager la casserole ou la surface de
la plaque de cuisson.
Si cela se produit, ne toucher à rien et
attendre que tous les éléments refroi-
dissent.
Si un message d’erreur s’affiche,
consulter la section «  Résolution des
problèmes ».

Bruits de fonctionnement normaux
de la table de cuisson
La technologie à induction se base sur
la création de champs électromagné-
tiques. Ces champs électromagné-
tiques génèrent de la chaleur directe-
ment sur le fond de la casserole. Les
casseroles et les poêles peuvent géné-
rer toute une variété de bruits ou de vi-
brations selon la façon dont elles ont été
fabriquées.
Ces types de bruits sont décrits ci-
après :
Bourdonnement sourd (comme le
bruit d’un transformateur)
Ce bruit se produit lors de la cuisson à
un niveau de chaleur élevé et il est dé-
terminé par la quantité d’énergie trans-
férée de la table de cuisson aux casse-
roles. Le bruit cesse ou diminue en bais-
sant le niveau de chaleur.
Léger sifflement
Ce bruit se produit lorsque le récipient
de cuisson est vide et il cesse une fois
que le récipient a été rempli d’eau ou
d’aliments.
Crépitement
Ce bruit se produit avec des casseroles
composées de plusieurs matériaux stra-
tifiés et il est produit par les vibrations
des surfaces de rencontre des différents
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matériaux. Le bruit vient des casseroles
et peut varier selon la quantité et le
mode de préparation de la nourriture.
Fort sifflement
Ce bruit se produit avec des casseroles
composées de matériaux différents dis-
posés en couches superposées, ainsi
que lorsque ces casseroles sont utili-
sées à la puissance maximale et même
sur deux zones de cuisson. Le bruit
cesse ou diminue en baissant le niveau
de chaleur
Bruit de ventilateur
Pour le bon fonctionnement du système
électronique, il est nécessaire de régler
la température de la table de cuisson. À
cet effet, la table de cuisson est équipée
d’un ventilateur de refroidissement qui
est activé pour réduire et régler la tem-
pérature du système électronique. Il
peut arriver que le ventilateur continue
de fonctionner même lorsqu’on éteint
l’appareil, si la température de la table
de cuisson est détectée comme étant
encore trop élevée.
Bruits rythmiques et semblables au
tic-tac d’une horloge
Ce bruit se produit uniquement lors-
qu’au moins trois zones de cuisson sont
en fonction et il disparaît ou diminue au
moment lorsqu’on en éteint une.
Les bruits décrits représentent une ca-
ractéristique normale de la technologie
à induction, par conséquent ils ne
peuvent être considérés comme des dé-
fauts.
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16. RÉSOLUTION DES PROBLÈMES
Code d’erreur Description Cause possible de l’erreur Solution

« Signalisation so-
nore à l’allumage.
Aucun code d’er-
reur ne s’affiche »

La commande de la hotte
ne fonctionne pas

Endommagement ou mauvaise liai-
son du câble LIN sur la carte électro-
nique de la hotte

Vérification liaison/remplacement du
câble LIN

ER03 La plaque de cuisson
s’éteint après 10 se-
condes.

Détection d’une activation continue
des touches.
Eau ou casserole présente sur le
bandeau de commande.

Enlever l’eau ou la casserole de la
surface en vitrocéramique ou du
bandeau de commande.

ER21 La plaque de cuisson
s’éteint.

La température interne des compo-
sants électroniques est trop élevée.

Laisser refroidir la plaque de cuis-
son.
S’assurer que la plaque de cuisson
est suffisamment ventilée.
Si l’erreur persiste, contacter le ser-
vice après-vente.

E2 La zone de cuisson cor-
respondante s’éteint.

Casserole vide ou non appropriée.
La température de la casserole ou
de la surface en vitrocéramique est
trop élevée.
Température des composants élec-
troniques trop élevée.

Laisser refroidir la plaque de cuis-
son.
Utiliser une casserole appropriée.
Ne pas réchauffer des casseroles
vides.

E3 La zone de cuisson cor-
respondante s’éteint.

Casserole non appropriée.
La casserole est en train de perdre
ses propriétés magnétiques et risque
d’endommager la plaque à induction.

Utiliser une casserole appropriée.
L’erreur s’efface automatiquement
après 8 s et la zone de cuisson peut
de nouveau être utilisée.
En présence d’autres erreurs, il est
utile de changer de casserole.
Si l’erreur persiste, contacter le ser-
vice après-vente.

E6 La zone de cuisson ne
s’active pas.

Tension et/ou fréquence d’alimenta-
tion hors plage.

Contrôler la tension et/ou la fré-
quence du secteur.
S’il y a lieu, contacter le service
après-vente.

E8 Les zones de cuisson
s’éteignent.

Ventilateur en panne.
Ventilateur bloqué par de la pous-
sière ou des tissus.

Nettoyer le ventilateur et enlever les
corps étrangers s’il y a lieu.
Si l’erreur persiste, contacter le ser-
vice après-vente.

E4
E5
E7
E9

ER20
ER22
ER31
ER36
ER47
EA
EH

Débrancher la plaque de cuisson de l’alimentation électrique.
Attendre quelques secondes, puis rebrancher la plaque de cuisson.
Si le problème persiste, contacter le service après-vente en indiquant le code d’erreur inscrit à l’affi-
cheur.
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17. MAINTENANCE -
RÉPARATION ET
CONFORMITÉ

• S’assurer que l’entretien des compo-
sants électriques est exclusivement
effectué par le fabricant ou par le ser-
vice après-vente.

• S’assurer que les câbles endomma-
gés sont remplacés exclusivement
par le fabricant ou par le service
après-vente agréé.

Lorsque vous contactez le service
après-vente, veuillez fournir les informa-
tions suivantes :
• Type de panne
• Modèle de l’appareil (Art./Code)
• Numéro de série (S.N.)
Ces informations figurent sur la plaque
d’identification. La plaque d’identifica-
tion est fixée au fond de l’appareil.

Informations sur le produit conformé-
ment au règlement n° 66/2014
Normes de référence :
EN/IEC 60350-2
EN/IEC 50564

Cet appareil a été conçu, fabriqué  et
commercialisé conformément aux direc-
tives CEE.

18. DONNÉES
TECHNIQUES

Identification du produit
Type : 4300
Modèle : HAS949BSC

Voir la plaque d’identification appliquée
sur le fond du produit.
Le producteur apporte en continu des
améliorations à ses produits. Pour cette
raison, le texte et les illustrations conte-
nus dans ce manuel peuvent subir des
modifications sans préavis.

1,2 Zone de cuisson flexible 1 + 2 En pont 
3,4 Zone de cuisson flexible 3 + 4 En pont

Paramètre Valeur Dimensions
(mm)

Dimensions utiles - 830 × 520 (L x P)
Tension/fréquence
d’alimentation

220-240 V, 50 Hz ;
220 V, 60 Hz

3N~/2N~ 380-415 V,
50 Hz

3N~/2N~ 380 V, 60
Hz

Caractéristiques électriques et des éléments chauffants
Zone de cuisson
1,2,3,4

2 100 W ; Power
Boost : 3 000 W

210 x 190

Zone de cuisson
flexible
1+2, 3+4

1500 W ; Power
Boost : 1850 W

210 x 390

Paramètre Valeur Unité de mesure
Poids de l’appareil 21 kg
Nombre de zones
de cuisson

4

Source de chaleur induction
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PL

1. INFORMACJE
DOTYCZĄCE
BEZPIECZEŃSTWA
Dla zapewnienia własne-
go bezpieczeństwa oraz
prawidłowego działania
urządzenia, przed przy-
stąpieniem do instalacji
oraz użytkowania, należy
uważnie przeczytać ni-
niejszą instrukcję obsługi.
Instrukcję obsługi należy
zawsze przechowywać
wraz z urządzeniem, rów-
nież w przypadku sprze-
daży lub przekazania go
osobom trzecim. Ważne
jest, aby wszyscy użyt-
kownicy znali wszystkie
zasady działania i bezpie-
czeństwa urządzenia.
Omawiane płyty kuchen-
ne są wyposażone w sys-
temy indukcyjne spełnia-
jące wymogi Dyrektywy
EMC i EMF, dlatego nie
powinny zakłócać działa-
nia innych urządzeń elek-
tronicznych. Osoby z wsz-
czepionym rozrusznikiem
serca lub innymi urządze-
niami elektronicznymi po-
winny skonsultować się z
własnym lekarzem lub
producentem wszczepio-
nego urządzenia, w celu
oceny czy jest ono dosta-
tecznie odporne na inter-
ferencje.

Realizację połączeń elek-
trycznych należy zlecić
kompetentnemu techni-
kowi. Przed wykonywa-
niem połączenia elek-
trycznego, należy zapo-
znać się z treścią rozdziału
POŁĄCZENIE ELEK-
TRYCZNE.

W przypadku urządzeń wypo-
sażonych w kabel zasilający,
rozmieszczenie zacisków lub
odcinka przewodów pomiędzy
mocowaniem kabla a zaciska-
mi powinno być takie, aby w
przypadku wypadnięcia prze-
wodu z miejsca mocowania,
przez który przepływa prąd,
znajdował się on przed kablem
uziemienia.
• Producent nie ponosi żadnej

odpowiedzialności za ewen-
tualne szkody powstałe na
skutek niewłaściwie wykona-
nej instalacji lub użytkowania.

• Skontrolować, czy zasilanie
sieciowe odpowiada wartości
wskazanej na tabliczce zna-
mionowej, przymocowanej
wewnątrz produktu.

• Wyłączniki sekcyjne należy
zainstalować w instalacji sta-
cjonarnej, zgodnie z przepi-
sami dotyczącymi systemów
okablowania.

• W przypadku urządzeń Klasy
I należy sprawdzić, czy do-
mowa sieć zasilająca posia-
da odpowiednie połączenie z
masą.

• Przy pomocy odpowiednich
rur połączyć ssawę z kana-

77



łem dymowym. Sprawdzić
dostępne do zakupu akceso-
ria wskazane w instrukcji
montażu (w przypadku rur
okrągłych: minimalna średni-
ca 120 mm). Długość rury
spustowej musi być możliwie
jak najkrótsza.

• Produkt podłączyć do sieci
elektrycznej, używając w tym
celu wyłącznika wielobiegu-
nowego.

• Należy przestrzegać zasad
dotyczących realizacji wenty-
lacji wyciągowej.

• Urządzenia wyciągowego nie
należy podłączać do przewo-
dów odprowadzających spa-
liny (kotłów, kominów, itp.).

• Jeśli urządzenie wyciągowe
będzie użytkowane wraz z
urządzeniami nieelektrycz-
nymi (na przykład kuchenka-
mi z palnikami gazowymi),
koniecznie należy zapewnić
odpowiednią wentylację po-
mieszczenia, w celu unie-
możliwienia powrotu spalin.
Jeśli kuchenka użytkowana
jest wraz z innymi urządze-
niami zasilanymi ze źródeł
nieelektrycznych, podciśnie-
nie w pomieszczeniu nie po-
winno przekraczać 4 Pa, aby
uniemożliwić zasysanie dy-
mów do pomieszczenia przez
kuchenkę.

• Powietrze nie powinno być
wydalane do przewodu sto-
sowanego również jako kanał
dymowy urządzeń zasila-
nych gazem lub innymi pali-
wami.

• Jeśli kabel zasilający jest
uszkodzony, w celu uniknię-
cia jakiegokolwiek ryzyka lub
niebezpiecznych sytuacji,
powinien zostać wymieniony
przez producenta, autoryzo-
wany serwis lub kompetent-
nego technika.

• Wtyczkę urządzenia należy
podłączyć do gniazdka speł-
niającego wymogi obowiązu-
jących przepisów, usytuowa-
nego w łatwo dostępnym
miejscu.

• W odniesieniu do wymiarów
technicznych oraz bezpie-
czeństwa systemu odprowa-
dzania spalin, należy stoso-
wać się do przepisów lokal-
nych.

OSTRZEŻENIE: Przed
przystąpieniem do instala-
cji urządzenia usunąć folię
ochronną.

• Należy używać tylko śrub lub
innych akcesoriów montażo-
wych dostarczonych wraz z
urządzeniem.

OSTRZEŻENIE: Brak
śrub lub zainstalowanie
elementów mocujących
niezgodnie ze wskazów-
kami podanymi w instruk-
cji może być przyczyną
porażenia prądem.

• Czyszczenie i konserwacja
urządzenia nie powinny być
wykonywane przez dzieci,
chyba że są one nadzorowa-
ne przez osobę dorosłą.

• Dzieci należy nadzorować w
celu upewnienia się, że nie
bawią się urządzeniem.
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• Niniejsze urządzenie nie mo-
że być używane przez osoby
(w tym dzieci) o ograniczo-
nych zdolnościach psychicz-
nych, fizycznych i zmysło-
wych oraz bez doświadcze-
nia lub wiedzy na temat jego
działania, chyba że zostały
poinstruowane w kwestii bez-
piecznej obsługi i są nie-
ustannie nadzorowane przez
osobę odpowiedzialną za ich
bezpieczeństwo.

• Niniejsze urządzenie może
być używane przez dzieci w
wieku powyżej 8 roku życia
oraz osoby o ograniczonych
zdolnościach psychicznych,
fizycznych i zmysłowych lub o
niedostatecznym doświad-
czeniu i wiedzy na temat jego
działania, pod warunkiem że
będą one nieustannie nadzo-
rowane i zostaną pouczone
na temat bezpiecznej obsługi
urządzenia oraz związanych
z tym zagrożeń. Nie pozwalać
dzieciom na zabawę urzą-
dzeniem.

OSTRZEŻENIE: W trak-
cie użytkowania urządze-
nie i jego łatwo dostępne
części nagrzewają się.

Zachować szczególną ostroż-
ność i nie dotykać oporników.
Chronić przed dziećmi w wieku
poniżej 8 lat, o ile nie są pod sta-
łym nadzorem.
• Filtry należy regularnie czy-

ścić i/lub wymieniać (niebez-
pieczeństwo pożaru). Patrz
rozdział Czyszczenie i kon-
serwacja.

• Jeśli urządzenie użytkowane
jest w pomieszczeniu, w któ-
rym znajdują się inne urzą-
dzenia zasilane gazem lub
paliwem, należy zagwaranto-
wać odpowiednią wentylację
(nie dotyczy urządzeń, które
są odpowiedzialne za recyr-
kulację powietrza w pomiesz-
czeniu).

OSTRZEŻENIE: Jeśli po-
wierzchnia jest pęknięta, urzą-
dzenie należy wyłączyć w celu
uniknięcia ryzyka porażenia
prądem.
• Urządzenia nie należy włą-

czać, jeśli jego powierzchnia
jest zarysowana lub widocz-
ne są uszkodzenia na całej
grubości materiału.

• Urządzenia nie należy doty-
kać mokrymi rękoma lub czę-
ściami ciała.

• Urządzenia nie należy czy-
ścić myjkami parowymi.

• Na powierzchni płyty kuchen-
nej nie należy kłaść przed-
miotów metalowych, takich
jak noże, widelce, łyżki i po-
krywki, ponieważ mogą się
nagrzewać.

• Do wyłączenia płyty kuchen-
nej po zakończeniu użytko-
wania należy użyć odpowied-
niego przycisku. Nie czekać
na zadziałanie czujników wy-
krywających obecność na-
czyń do gotowania.

OSTRZEŻENIE: Pozostawie-
nie płyty kuchennej bez nadzo-
ru w chwili przyrządzania po-
traw na oleju lub tłuszczu jest
niebezpieczne, ze względu na
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możliwość zaistnienia niebez-
piecznej sytuacji i wybuchu po-
żaru. NIGDY nie należy gasić
ognia wodą. Urządzenie należy
wyłączyć, a płomienie zdusić,
na przykład pokrywką lub ko-
cem przeciwpożarowym.
OSTRZEŻENIE: Proces goto-
wania należy nadzorować. Na-
wet krótkotrwałe gotowanie po-
traw należy nieustannie nadzo-
rować.
• Urządzenie nie zostało za-

projektowane do włączania
przy pomocy zewnętrznego
timera lub osobnego systemu
zdalnego sterowania.

OSTRZEŻENIE: Niebezpie-
czeństwo pożaru: nie kłaść
przedmiotów na powierzch-
niach grzewczych.
• Urządzenie należy zainstalo-

wać w taki sposób, by umożli-
wić jego odłączenie od zasila-
nia elektrycznego. Odległość
rozwarcia styków (3 mm) po-
winna gwarantować całkowi-
te odłączenie w warunkach
przepięcia kategorii III.

• Urządzenie nigdy nie powin-
no być poddawane działaniu
czynników atmosferycznych
(takich jak deszcz, czy słoń-
ce).

• Wentylacja urządzenia po-
winna spełniać wymogi pro-
ducenta.

• Przechowywać opakowanie
w miejscu niedostępnym dla
dzieci i zwierząt domowych.

• Okapy i inne kuchenne urzą-
dzenia wyciągowe, w związ-
ku z przepływem wstecznym

gazów odlotowych, mogą od-
działywać na bezpieczne
funkcjonowanie urządzeń,
które spalają gaz lub inne pa-
liwa (łącznie z tymi znajdują-
cymi się w innych pomiesz-
czeniach). Gazy te mogą spo-
wodować zatrucie tlenkiem
węgla. Po zainstalowaniu
okapu lub innego kuchenne-
go urządzenia wyciągowego,
należy się upewnić, że urzą-
dzenia spalające gaz zostaną
przetestowane przez osobę
wykwalifikowaną, tak aby
uniemożliwić powstanie
przepływu wstecznego ga-
zów odlotowych.

2. UŻYTKOWANIE
• Urządzenie wyciągowe zostało za-

projektowane wyłącznie z myślą o
usuwaniu nieprzyjemnych zapachów
powstających w trakcie gotowania w
domu.

• Urządzenia w żadnym wypadku nie
należy stosować do celów innych niż
te, do których zostało zaprojektowa-
ne.

• Frytownice muszą być stale monito-
rowane podczas użytkowania: prze-
grzany olej może się zapalić.

• Urządzenia nie należy włączać przy
pomocy zewnętrznego timera lub
systemu zdalnego sterowania.

• Urządzenia nie należy instalować za
dekoracyjnymi drzwiczkami – może
dojść do jego przegrzania.

• Aby uniknąć uszkodzenia, na urzą-
dzenie nie należy wchodzić.

• Aby uniknąć uszkodzenia silikono-
wych uszczelek, na ramie nie należy
stawiać gorących naczyń.

• Na powierzchni urządzenia nie nale-
ży ciąć, ani przygotowywać potraw.
Nie należy na nią upuszczać twar-
dych przedmiotów. Po powierzchni
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urządzenia nie należy przeciągać
garnków lub innych naczyń.

3. CZYSZCZENIE I
KONSERWACJA

• Przed przystąpieniem do czyszcze-
nia lub czynności konserwacyjnych
wyłączyć lub odłączyć urządzenie od
zasilania.

• Oczyścić i/lub wymienić filtry po
wskazanym okresie czasu (zagroże-
nie pożarem).

• Filtr przeciwzapachowy można rege-
nerować co 3-4 miesiące (lub czę-
ściej w przypadku intensywnego
użytkowania okapu) (W).

Procedura regeneracji:
• Umieścić Filtr w wentylowanym pie-

karniku w maksymalnej Temperatu-
rze 250° na 1 godzinę. Minimalna
Temperatura wynosi 150°, czas rege-
neracji skraca się, jeśli temperatura
jest wyższa.

W

• Filtry przeciwtłuszczowy Z: Filtry na-
leży czyścić co 2 miesiące lub czę-
ściej, w przypadku intensywnego
użytkowania. Filtry można myć w
zmywarce. Nie myć kratek w zmywar-
ce.

Zalecenia ogólne
• Nie używać szorstkich gąbek, stalo-

wych czyścików, kwasu solnego lub
innych produktów, które mogłyby
uszkodzić lub porysować powierzch-
nię.

• Nie należy spożywać produktów spo-
żywczych, które przypadkowo spad-
ną lub przykleją się do powierzchni,
elementów funkcjonalnych lub este-
tycznych płyty grzewczej.

• Tacka ociekowa: w normalnych wa-
runkach użytkowania zaleca się co
dwa tygodnie sprawdzanie i opróż-
nianie tacki ociekowej. Przed spraw-
dzeniem tacki ociekowej zawsze wy-
jąć szufladę, zwłaszcza w przypadku
dużych wycieków cieczy. Odbloko-
wać i wyjąć tackę ociekową, następ-
nie umyć ją w letniej wodzie lub w
zmywarce.

Czyszczenie urządzenia
• W celu uniknięcia zwęglenia ewentu-

alnych resztek jedzenia, płytę grzew-
czą należy czyścić po każdym użyciu.
Zaschnięte lub zwęglone zabrudze-
nia są trudniejsze do usunięcia.

• Codzienne zabrudzenia należy czy-
ścić miękką szmatką lub gąbką z do-
datkiem odpowiedniego środka
czyszczącego. Stosować się do zale-
ceń producenta dotyczących odpo-
wiednich środków czyszczących. Za-
leca się stosowanie ochronnych środ-
ków czyszczących.

• Aby usunąć oporne zabrudzenia, na
przykład mleko które wykipiało w
trakcie gotowania, użyć skrobaka do
szyb. Czyścić ciepłą jeszcze płytę
grzewczą. Stosować się do zaleceń
producenta skrobaka.

• Potrawy zawierające cukier, na przy-
kład konfiturę która przelała się w
trakcie gotowania, należy usunąć
przy pomocy skrobaka do ceramiki.
Czyścić ciepłą jeszcze płytę grzew-
czą. W przeciwnym razie resztki mo-
gą spowodować uszkodzenie cera-
micznej powierzchni.

• Ewentualny, stopiony plastik usunąć
skrobakiem do ceramiki. Czyścić cie-
płą jeszcze płytę grzewczą W prze-
ciwnym razie resztki mogą spowodo-
wać uszkodzenie ceramicznej po-
wierzchni.

• Plamy z osadu kamiennego należy
czyścić przy użyciu niewielkiej ilości
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roztworu odkamieniającego, na przy-
kład octu lub soku z cytryny. Czyścić
po całkowitym schłodzeniu się płyty
grzewczej. Następnie ponownie prze-
trzeć wilgotną szmatką.

4. WYMAGANIA
DOTYCZĄCE MEBLI

W trakcie instalowania należy obowiąz-
kowo stosować się do przepisów, roz-
porządzeń, dyrektyw i norm (regulami-
nów dotyczących bezpieczeństwa insta-
lacji elektrycznych, prawidłowego recy-
klingu komponentów, itp.) obowiązują-
cych w kraju, w którym użytkowane jest
urządzenie!
• Pomiędzy urządzeniem a blatem ro-

boczym nie należy umieszczać
uszczelniaczy na bazie silikonu. Płyta
grzewcza przeznaczona jest do insta-
lacji w blacie kuchennym, nad modu-
łem mebli o szerokości 600 mm lub
większej.

• Jeśli urządzenie instalowane jest w
materiałach łatwopalnych, należy
obowiązkowo stosować się do zale-
ceń i norm dotyczących instalacji ni-
skonapięciowych i bezpieczeństwa
przeciwpożarowego.

• W przypadku urządzeń do zabudowy,
komponenty (tworzywa sztuczne i
drewno fornirowane) muszą być
montowane za pomocą odpornych na
wysoką temperaturę klejów (min. 100
°C): użycie nieodpowiednich materia-
łów i klejów może spowodować od-
kształcenie i oderwanie.

• Moduł mebli kuchennych powinien
posiadać odpowiednią ilość miejsca
na realizację połączenia elektryczne-
go. Moduły zawieszane nad urządze-
niem należy instalować na wysokości
gwarantującej dostateczną ilość miej-
sca do komfortowej pracy.

• Stosowanie dekoracyjnych krawędzi
wykonanych z twardego drewna, in-
stalowanych wokół blatu kuchennego
za urządzeniem jest dozwolone, pod
warunkiem że minimalna odległość

będzie równa odległości wskazanej
na rysunkach montażowych.

• Minimalna odległość pomiędzy zain-
stalowanym urządzeniem a tylną
ścianą została wskazana na rysunku
montażowym urządzenia do zabudo-
wy (150 mm od ściany bocznej, 40
mm od ściany tylnej oraz 500 mm od
ewentualnych nadwieszanych sza-
fek).

• Aby płyny nie przedostawały się po-
między płytę grzewczą a blat kuchen-
ny, zastosować uszczelkę samoprzy-
lepną (w wyposażeniu), przyklejając
ją przed przystąpieniem do montażu
wzdłuż całej zewnętrznej krawędzi
płyty grzewczej.

5. POŁĄCZENIE
ELEKTRYCZNE

OSTRZEŻENIE: Wszystkie połą-
czenia elektryczne powinny być
wykonane przez autoryzowanego
instalatora.

• Postępować zgodnie ze schematem
podłączeń (znajdującym się w dolnej
części produktu).

• Urządzenie dysponuje połączeniem
typu „Y” i, tym samym, konieczna jest
obecność przewodu „neutralnego”.
Przewód zasilający musi być co naj-
mniej typu H05V2V2-F 5 x 2,5 mm²,
podłączenie JEDNOFAZOWE, DWU-
FAZOWE i TRÓJFAZOWE: min.
przekrój żył: 2,5 mm². Średnica ze-
wnętrzna kabla zasilającego: min. 8
mm - max. 12 mm.

• Dostęp do zacisków połączeniowych
uzyskuje się po usunięciu pokrywy
puszki rozgałęźnej.

• Upewnić się, że charakterystyka do-
mowej instalacji elektrycznej (napię-
cie, moc maksymalna i prąd) odpo-
wiadają wartościom urządzenia.
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• Urządzenie podłączyć w sposób
przedstawiony w instrukcji instalacji
(zgodnie z normami mającymi zasto-
sowanie dla napięcia sieciowego
obowiązującymi w kraju użytkowa-
nia).

• Zaleca się zastosowanie przewodu
zasilającego H05V2V2-F 5 x 2,5
mm². W przypadku stosowania kabla
zasilającego H05V2V2-F 5 x 2,5 mm²
należy postępować zgodnie z poniż-
szymi instrukcjami: w razie połącze-
nia 3-fazowego oddzielić 2 żyły i usu-
nąć niebieską powłokę z szarych żył.

Uwaga! Kabli nie należy ze sobą
zgrzewać!

6. ASPEKTY
ŚRODOWISKOWE

Usuwanie sprzętu AGD

Symbol  umieszczony na produkcie
lub na jego opakowaniu oznacza, że nie
można go wyrzucać razem ze zwykłymi
odpadami pochodzącymi z gospodar-
stwa domowego. Produkt musi być
przekazany do centrum specjalizujące-
go się w recyklingu komponentów elek-
trycznych i elektronicznych. Utylizując
produkt w sposób właściwy, przyczy-
niasz się do zapobiegania ewentualnym
ujemnym wpływom na środowisko natu-
ralne oraz na zdrowie ludzi, które mo-
głyby powstać w wyniku niewłaściwej
utylizacji. Szczegółowe informacje na
temat recyklingu tego produktu można
uzyskać w urzędach miasta/gminy, lo-
kalnych instytucjach zajmujących się li-
kwidacją odpadów lub w sklepie, w któ-
rym produkt został zakupiony.
Urządzenie spełnia wymogi Dyrektywy
2012/19/UE dotyczącej redukcji sub-
stancji niebezpiecznych stosowanych w
urządzeniach elektrycznych i elektro-
nicznych oraz usuwania odpadów.

Usuwanie materiałów opakowanio-
wych

Materiały z symbolem  nadają się do
ponownego przetworzenia. Materiały
opakowaniowe należy wyrzucić do po-
jemników na odpady przeznaczone do
recyklingu.

Energooszczędność
Stosowanie się do poniższych porad
umożliwia oszczędzanie energii w trak-
cie codziennego gotowania.
• Należy podgrzewać tylko tyle wody,

ile jest potrzebne.
• Jeśli to możliwe, należy zawsze przy-

krywać naczynia pokrywką.
• Przed włączeniem strefy grzewczej,

należy postawić na niej naczynie do
gotowania.

• Mniejsze naczynia należy stawiać na
mniejszych strefach grzewczych.

• Naczynia należy stawiać bezpośred-
nio na środku strefy grzewczej.

• Pozostałe ciepło można wykorzystać
do podtrzymywania ciepła potraw lub
roztapiania.

7. OPIS PRODUKTU

1 Pojedyncza strefa grzewcza (220x197 mm) 2100 W,
z funkcją podwyższonej mocy 3000 W

2 Pojedyncza strefa grzewcza (220x197 mm) 2100 W,
z funkcją podwyższonej mocy 3000 W

3 Pojedyncza strefa grzewcza (220x197 mm) 2100 W,
z funkcją podwyższonej mocy 3000 W

4 Pojedyncza strefa grzewcza (220x197 mm) 2100 W,
z funkcją podwyższonej mocy 3000 W

5 Panel sterowania
6 Siatka zasysania

1 + 2 Kombinowana strefa grzewcza (220 x 395 mm) 1500
W, z funkcją podwyższonej mocy 1850 W.

3 + 4 Kombinowana strefa grzewcza (220 x 395 mm) 1500
W, z funkcją podwyższonej mocy 1850 W.
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WSKAŹNIKI
Wykrywanie obecności naczynia do
gotowania
Każdą strefę grzewczą wyposażono w
system wykrywania obecności naczynia
do gotowania na płycie kuchennej.
System wykrywania jest w stanie rozpo-
znać naczynia do gotowania z dnem
magnetycznym, odpowiednie do stoso-
wania na płytach indukcyjnych.
Jeśli naczynie do gotowania zostanie
zdjęte w trakcie pracy lub użyje się nie-
odpowiedniego naczynia, na wyświetla-
czu wyświetli się symbol .

Wskaźnik ciepła resztkowego
Wskaźnik ciepła resztkowego to funkcja
bezpieczeństwa informująca o tym, że
powierzchnia strefy grzewczej ma tem-
peraturę równą lub przekraczającą
50°C i może prowadzić do poparzeń w
przypadku jej dotknięcia gołymi rękoma.
Przycisk cyfrowy odpowiadający strefie
grzewczej wskazuje .
Po wyłączeniu urządzenia wentylator
będzie nadal pracował z minimalną
prędkością, dopóki nie zniknie symbol
H.

8. PANEL STEROWANIA
Włączanie urządzenia

W celu włączenia i aktywowania funkcji płyty grzewczej,
nacisnąć i przytrzymać przez 2 sekundy przycisk On/Off .
Wszystkie przyciski cyfrowe wskazują , a przyciski cyfro-
we Timera „ C L „.
Od tego momentu płyta jest włączona, ale strefy grzewcze i
okap mają moc zero. Jeśli z płyty nie będzie się korzystać
przez 20 sekund, wyłączy się ona automatycznie.
Uwaga: Ze względów bezpieczeństwa, płytę zawsze moż-
na wyłączyć przyciskiem On/Off .
Uwaga: Na panelu sterowania wszystkie możliwe do akty-
wowania funkcje będą podświetlone/wyświetlane. Będą
one jedynymi, które można aktywować.
Sterowanie strefami grzewczymi, wyciągami oraz timerem
można aktywować naciskając odnośny przycisk cyfrowy .
Potwierdzenie równoznaczne jest z intensywnym oświetle-
niem przycisku cyfrowego.

Ostrzeżenia dla’ instalatora: Sprawdzić i ewentualnie
zmienić ustawienie mocy płyty. Patrz punkt „Ograniczanie
mocy “.
W ustawieniach domyślnych płyty ustawiony jest pobór mo-
cy równy 7,4 Kw.
„Użytkowanie suwaka i przycisków dotykowych":
Dotknąć przycisku lub suwaka palcem w celu uzyskania
najlepszych wyników. Nie wywierać nacisku. Przyciski do-
tykowe reagują na lekki nacisk palca. Nie używać innych
przedmiotów do obsługi panelu sterowania.
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1 Włączona/Wyłączona
2 Klawiatura
3 Wskaźnik poziomu mocy w prawej przedniej strefie grzewczej
4 Wskaźnik poziomu mocy w tylnej prawej strefie grzewczej
5 Strefa zarządzania Timerem
6 Wskaźnik poziomu mocy w tylnej lewej strefie grzewczej
7 Wskaźnik poziomu mocy w przedniej lewej strefie grzewczej
8 Wskaźnik poziomu mocy wyciągu
A Przycisk funkcji Automatycznej

Urządzenia sterujące Opis
Wybór urządzeń sterujących strefą grzewczą
Wcisnąć i przytrzymać przez 2 sekundy przycisk On/Off .

Strefy grzewcze aktywują się po wciśnięciu przycisku cyfrowego  danej strefy.
Potwierdzenie równoznaczne jest z intensywnym oświetleniem przycisku cyfrowego.

Symbol  oznacza, że timer odpowiadający wybranej strefie grzewczej został
włączony (patrz: funkcja „Timer stref grzewczych”).
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Wybór urządzeń sterujących wyciągiem
Wcisnąć i przytrzymać przez 2 sekundy przycisk On/Off .

Okapem można sterować naciskając przyciski cyfrowe . Potwierdzenie równo-
znaczne jest z intensywnym oświetleniem przycisku cyfrowego.
Symbol  oznacza, że timer odpowiadający wybranej funkcji okapu został włą-
czony.
Symbol  sygnalizuje konieczność konserwacji/czyszczenia filtra przeciwtłuszczo-
wego po 100 godzinach użytkowania.
Symbol  sygnalizuje konieczność konserwacji filtra węglowego (przeciwzapacho-
wego) po 200 godzinach użytkowania.
Wybór mocy stref i/lub prędkości wyciągu
Wcisnąć i przytrzymać przez 2 sekundy przycisk On/Off .
Nacisnąć przycisk cyfrowy okapu lub jednej z 4 stref grzewczych.
Moc strefy lub prędkość wyciągu można zwiększyć lub zmniejszyć bezpośrednio na-
ciskając żądaną wartość lub przesuwając palcem (od prawa do lewa lub odwrotnie),
w zależności od tego czy chcemy zwiększyć, czy też zmniejszyć ustawioną war-
tość..
Wybór urządzeń sterujących timerem
Wcisnąć i przytrzymać przez 2 sekundy przycisk On/Off .
Wybrać strefę poleceń do sterowania timerem stref grzewczych lub wyciągu. Stan-
dardowo wyświetlany jest symbol „C L” (patrz: funkcje timera).
Symbol  wskazuje przycisk funkcji bezpieczeństwa (patrz „Blokowanie panelu
przycisków (czyszczenie)“.

A
Zgodnie z ustawieniami fabrycznymi, po włączeniu płyty grzewczej/wyciągu, okap
aktywuje się w trybie automatycznym, a dioda LED świeci się intensywnym świa-
tłem. Okap zaczyna działać, jeśli moc stref grzewczych jest większa niż „1”.
Wyłącza się po wciśnięciu diody LED; potwierdzenie jest wskazane zmianą inten-
sywność – z intensywnej na delikatną. Okap można również wyłączyć wciskając
wartość, większą niż „1”, na pasku mocy. Dioda LED zmieni swoją intensywność – z
intensywnej na delikatną.
Okap można ponownie włączyć wciskając diodę LED, która zmieni kolor na inten-
sywny.
Funkcja PAUZY i PONOWNEGO URUCHOMIENIA.
W połączeniu z innymi przyciskami umożliwia dostęp do menu użytkownika.
Funkcja Defrost rozmraża potrawy lub delikatnie rozpuszcza masło, czekoladę lub
miód ...itp.
W połączeniu z innymi przyciskami umożliwia dostęp do menu użytkownika.

Gdy garnek znajduje się na jednej z 4
stref grzewczych, płyta automatycznie
rozpoznaje jego obecność i podświetla
odpowiedni przycisk cyfrowy umożliwia-
jący jej aktywację.
Jeśli na płycie nie ma garnków lub in-
nych przedmiotów, przyciski cyfrowe są
niewidoczne.
Na panelu sterowania funkcje, które
można wybrać są zawsze widoczne, ale
podświetlone z małą intensywnością.
Wybrać funkcje dotykając odpowiednie-
go symbolu.

9. OGRANICZENIE MOCY
W trakcie pierwszego podłączania urzą-
dzenia do zasilania w sieci domowej, in-

stalator zobowiązany jest ustawić moc
stref grzewczych, w zależności od rze-
czywistych możliwości domowej sieci
elektrycznej.
Jeśli nie jest to konieczne, można bez-
pośrednio włączyć płytę kuchenną przy
pomocy  lub, zamiennie, postępując
zgodnie z procedurą opisaną poniżej,
jednocześnie przechodząc do menu.
Przed przystąpieniem do procedury za-
leca się przeczytanie całego rozdziału.
Podłączyć płytę kuchenną do sieci do-
mowej.
Po pierwszym podłączeniu do zasilania
miga symbol .
Nacisnąć i przytrzymać przycisk , po-
jedynczo wcisnąć 4 przyciski cyfrowe
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stref grzewczych (  ), w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazówek zegara,
począwszy od prawej.

Każde wciśnięcie będzie sygnalizowane
dźwiękiem, a po zwolnieniu przycisku

 pojawi się:
Na tylnym lewym przycisku cyfrowym
na przemian  i . .
Na przednim lewym przycisku cyfrowym
napis .

Wcisnąć tylny lewy tylny przycisk cyfro-
wy i cyfrę 8 na pasku mocy, aby wejść
do menu ustawień. Czynność potwier-
dzona zmianą wyświetlenia z (  i . )
na (  i . ).
W tej chwili uzyskaliśmy dostęp do me-
nu ustawień mocy płyty.
Wcisnąć przedni lewy przycisk cyfrowy i
wybrać jedną z wartości wyświetlanych
na pasku mocy (0-1-2-3) zgodnie z po-
niższą tabelą.

Wartość na
pasku mocy

KW Uwagi

0 7,4 Standardowe ustawienie początkowe
1 4,5
2 3,5
3 2,8

Po wprowadzeniu prawidłowej wartości
należy potwierdzić dotykając i przytrzy-
mując .

10. FUNKCJE PŁYTY KUCHENNEJ

Bezpieczeństwo dzieci Ta funkcja uniemożliwia przypadkowe włączenie urządzenia
Aby uaktywnić: jeśli na płycie grzewczej znajduje się garnek, wcisnąć i przytrzymać przez 3 sekun-
dy odpowiedni przycisk cyfrowy. Jeśli na płycie nie ma garnka, wcisnąć i przytrzymać przez 3 se-
kundy jeden z przycisków cyfrowych (niewidocznych) obok kropki  po lewej stronie. Puścić i
przesunąć palec od 0 do 9 wzdłuż paska mocy, przedstawiającego sekwencję działania. Wszystkie
przyciski cyfrowe wskazują .
Opisane czynności muszą być zakończone w ciągu 10 sekund.
Aby dezaktywować: wcisnąć i przytrzymać przez 3 sekundy jeden z przycisków cyfrowych strefy
grzewczej. Puścić i przesunąć palec od 9 do 0 wzdłuż paska mocy, przedstawiającego sekwencję
działania.
Opisane czynności muszą być zakończone w ciągu 10 sekund.
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Blokada Pozwala na zablokowanie na 15 sekund ustawień płyty grzewczej, w celu jej szybkiego wyczysz-
czenia.

W celu aktywacji: jednocześnie wcisnąć przycisk cyfrowy  przedniej prawej i przedniej lewej
strefy grzewczej. Na wyświetlaczu strefy sterowania Timerem rozpocznie się odliczanie 15 sekund,
po czym nastąpi włączenie .

W celu dezaktywowania: wcisnąć  lub poczekaj 15 sekund.
Funkcja podwyższonej

mocy
Zarówno strefy grzewcze, jak i okap można ustawić z mocą dodatkową.
W celu aktywacji: zarówno w przypadku okapu, jak i stref grzewczych, dwukrotnie wcisnąć „ 9 " na
pasku mocy. Dany przycisk cyfrowy wyświetla .
Aby dezaktywować: wybrać jedną z innych wartości na pasku mocy.

Timer stref
grzewczych

Timer pozwala na wyłączenie danej strefy grzewczej po upływie ustawionego czasu.
Strefy grzewcze mogą być zaprogramowane indywidualnie, ponieważ każda z nich posiada swój
własny timer.
Aby uaktywnić: Gdy strefa grzewcza działa, wcisnąć aby uzyskać dostęp do poleceń zarządzania
timerem takiej strefy.
Naciskać pojedynczo przyciski cyfrowe urządzeń sterujących timerem, a następnie ustawiać poje-
dynczo wartości, wymierając je na pasku mocy (min. 1 minuta – maks. 99 minut).
Potwierdzenie uzyskuje się w ciągu 10 sekund od zaprzestania naciskania.
Na wyświetlaczu strefy sterowania timerem rozpocznie się odliczanie (jeśli zostało ustawione). W
przeciwnym razie, standardowo wyświetli się symbol “C L““. Możliwe jest ustawienie Timera dla
wszystkich stref. Na wyświetlaczu będzie wyświetlana zawsze najniższa wartość czasu.
Powtórzyć wszystkie czynności, w celu zmiany wartości timera.
Aby dezaktywować: gdy strefa grzewcza działa, wcisnąć aby uzyskać dostęp do poleceń zarządza-
nia timerem takiej strefy.
Ustawić wartości Timera na zero lub wcisnąć przycisk On/Off.

Timer (ogólny) Timer z alarmem do ogólnego użytku.
W celu aktywacji: po włączeniu płyty i bez ustawionych naczyń, naciskać pojedynczo przyciski cy-
frowe sterujące Timerem. Pojedynczo ustawiać wartości, wybierając na pasku mocy (min. 1 minuta
– maks. 99 minut).
Na wyświetlaczu strefy sterowania timerem rozpocznie się odliczanie (jeśli zostało ustawione). W
przeciwnym razie, standardowo wyświetli się symbol “C L““.

W celu dezaktywacji: ustawić wartości Timera na zero lub dwukrotnie wcisnąć , gdy płyta jest
wyłączona.

Funkcja Rozpuszczania Aby uaktywnić: wybrać jedną z 4 stref grzewczych i wcisnąć .
Przycisk cyfrowy wybranej strefy wskazuje .

Aby dezaktywować: wcisnąć  lub wcisnąć .
Funkcja Podgrzewania Funkcja ta służy do podgrzania garnka do maksymalnej mocy przed kontynuacją gotowania na wy-

branym poziomie. Okres czasu, w którym strefa grzewcza jest utrzymywana na maksymalnej mocy
zależy od ustawionego ostatecznego poziomu gotowania. Patrz tabela:
Poziom mocy Timer (sekundy)
1 40
2 72
3 120
4 176
5 256
6 432
7 120
8 192
9 Niedostępne
P Niedostępne
Aby uaktywnić, po ustawieniu garnka na płycie kuchennej i wybraniu strefy grzewczej, wcisnąć i
przytrzymać przez 3 sekundy wybraną wartość (od 1 do 8) na pasku mocy. Na wyświetlaczu danej
strefy grzewczej pojawi się „A” + wybrana wartość.
Można zwiększyć poziom gotowania, jego zmniejszenie dezaktywuje funkcję.
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Funkcja Pauzy Ta funkcja pozwala na ustawienie w pauzie/wznowienie każdej aktywnej funkcji na płycie kuchen-
nej, zmniejszając moc dostępną w strefie grzewczej i resetując wszystkie funkcje. Jeśli funkcja
Pauza nie zostanie wyłączona w ciągu 10 minut, płyta kuchenna wyłączy się automatycznie.
Aby uaktywnić: Po ustawieniu na płycie garnka i wybraniu strefy grzewczej, wcisnąć i przytrzymać
przez co najmniej 1 sekundę przycisk  funkcji Pauza. Wszystkie wyświetlacze wskazują .

Aby dezaktywować: Wcisnąć i przytrzymać  przez 1 sekundę, dopóki nie zacznie migać. Wci-
snąć dowolny inny przycisk w ciągu 10 sekund. Funkcja zostaje dezaktywowana, a płyta kuchenna
kontynuuje działanie z poprzednimi ustawieniami.

Funkcja Przywracania Ta funkcja służy do przywracania ustawień działania płyty kuchennej na wypadek przypadkowego
wyłączenia lub nagłej awarii zasilania.
Po wyłączeniu płyty, jeśli zostanie ona ponownie włączona w ciągu 6 sekund poprzez dotknięcie

, przycisk  będzie migał przez 6 sekund. Wcisnąć przycisk , aby odzyskać ustawione
wcześniej funkcje. Czynność zostaje potwierdzona emisją sygnału dźwiękowego.

Tryb kombinowany
(funkcja „mostek”)

Funkcja ta pozwala na podłączenie 2 stref grzewczych w celu użycia i zarządzania nimi jako jedną,
dużą strefą gotowania. Daje to możliwość zastosowania garnków o szerszym dnie.
Strefy grzewcze, które można wybrać dla tej funkcji, to wyłącznie te po lewej i po prawej stronie.
Uwaga: Lewe strefy grzewcze nie mogą być powiązane z prawymi, i na odwrót.
Aby uaktywnić/dezaktywować: jednocześnie wciskać przyciski cyfrowej lewych lub prawych stref
grzewczych w celu wybrania 2 stref do połączenia, dopóki nie pojawi się przycisk cyfrowy  ozna-
czający, że funkcja została uaktywniona. Drugi przycisk cyfrowy jest stosowany do ustawienia po-
ziomu mocy.

11. FUNKCJE WYCIĄGU

Sterowanie strefami grzewczymi, wyciągami oraz timerem można aktywować naciskając odnośny przycisk cyfrowy .
„9 ” Na pasku mocy wybrać „9”, w celu ustawienia prędkości INTENSYWNEJ 1. To ustawienie jest czasowe i

trwa 10 minut. Po upływie tego czasu, system automatycznie powraca do uprzednio ustawionej prędkości.
Funkcję można dezaktywować, wybierając inną prędkość.

„P ” Na pasku mocy dwukrotnie nacisnąć „9”, w celu ustawienia prędkości INTENSYWNEJ 2. To ustawienie
jest czasowe i trwa 5 minut. Po upływie tego czasu, system automatycznie powraca do uprzednio ustawio-
nej prędkości. Funkcję można dezaktywować, wybierając inną prędkość.

Funkcja
Opóźnienie

Odpowiednia do uruchomienia po zakończeniu gotowania, aby skutecznie usunąć resztki oparów i zapa-
chów z kuchni. Ta funkcja jest dostępna tylko wtedy, gdy tryb automatyczny jest wyłączony. Tryb automa-
tyczny jest dezaktywowany po wciśnięciu „A”.
Włączyć płytę grzewczą. Wcisnąć przycisk cyfrowy na okapie i ustawić poziom prędkości wyciągu na pa-
sku mocy. Dotknąć cyfry zarządzania timerem, który wyświetlał „CL”, automatycznie przełączy się na odli-
czanie ustawione domyślnie na 15 minut (w razie potrzeby ponownie wcisnąć, aby dezaktywować).
W razie potrzeby można zmienić prędkość okapu i poziom gotowania. Po upływie 15 minut wyciąg wyłącza
się. Dioda LED timera będzie nadal widoczna i będzie aktywny sygnał dźwiękowy. Działają przez 2 minuty,
ale można je wyłączyć wciskając przycisk on/off.
Można teraz wyłączyć urządzenie, wciskając przycisk on/off.
Symbol Timer
Po wybraniu przycisku cyfrowego wyciągu, w celu ustawienia odliczania nacisnąć przycisk cyfrowy stero-
wania timerem.
Symbol konserwacji filtra przeciwtłuszczowego
Symbol czyszczenia filtra przeciwtłuszczowego wyświetla się jako LED i pozostaje stale aktywny.
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Symbol konserwacji filtra węglowego
Fabrycznie okap został ustawiony na tryb wyciągowy. Wcisnąć przycisk On/Off. Po wyłączeniu, nacisnąć
przycisk cyfrowy sterowania okapem, w celu aktywowania wyciągu. Ponownie wcisnąć i przytrzymać przez
5 sekund przycisk cyfrowy, w celu:
Aktywacji filtra węglowego:
Symbol filtra węglowego (zapobiegającego powstawaniu nieprzyjemnych zapachów) będzie się świecił
przez 1 sekundę i urządzenie wyemituje podwójny sygnał dźwiękowy.
Dezaktywacji filtra węglowego:
Symbol filtra węglowego (zapobiegającego powstawaniu nieprzyjemnych zapachów) mignie dwukrotnie i
urządzenie wyemituje podwójny sygnał dźwiękowy.
Reset i ponowna aktywacja filtrów
Po 200 godzinach pracy filtra węglowego i 100 godzinach pracy filtra przeciwtłuszczowego zaświecą się
odpowiednie ikony, informując o konieczności przeprowadzenia konserwacji wskazanego filtra.
Po przeprowadzeniu konserwacji filtra z wyłączoną płytą, należy wykonać następujące czynności:

– Włączyć płytę On/Off.

– Wcisnąć przycisk cyfrowy Okap , aby uaktywnić pasek numeryczny.
– Wcisnąć przycisk „A” na przynajmniej 5 sekund i poczekać na potwierdzenie resetowania, wskazywa-

ne podwójnym sygnałem dźwiękowym i wyłączeniem symbolu.
– Jeżeli w ciągu 6 sekund nie nastąpi potwierdzenie wyresetowania (podwójny sygnał dźwiękowy i wy-

łączenie symbolu), wyłączyć płytę i od początku powtórzyć procedurę.

12. PERSONALIZACJA MENU UŻYTKOWNIKA
Przed przystąpieniem do procedury zaleca się przeczytanie całego rozdziału.

– Wcisnąć .

– W ciągu 3 sekund ponownie wcisnąć .

– Przycisk  zacznie migać.

– Wcisnąć i przytrzymać : przyciski cyfrowe stref grzewczych wskazują .

– Przytrzymując , rozpocząć wciskanie przycisków cyfrowych stref grzewczych, postępując zgodnie z kierunkiem ru-
chu wskazówek zegara, poczynając od tych z przodu po lewej stronie.

Lewy tylny przycisk cyfrowy wskazuje na przemian  i cyfrę od 2 do 7 wskazującą kod menu.
Lewy przedni przycisk cyfrowy wskazuje cyfrę, która zależy od parametrów wskazanych w wyborze.

– Wcisnąć lewy tylny przycisk cyfrowy.
– Wybrać numer na pasku mocy, aby uzyskać dostęp do kodu menu.
– Wcisnąć przedni lewy przycisk cyfrowy.
– Wybrać liczbę na pasku mocy, aby wybrać wartość.

Specyfikacje wskazano w poniższej tabeli:
Kod 
menu

Opis Wartość

U2 Menu zarządzania poziomem dźwięku przycisków. 0 - Dźwięk wyłączony
1 - Min.
3 - Maks.
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U3 Menu zarządzania poziomem dźwięku brzęczyka licznika mi-
nut.

0 - Dźwięk wyłączony
1 - Min.
3 - Maks.

U4 Menu zarządzania poziomej jasności wyświetlacza. 0 - Maks.
9 - Min.

U5 Menu zarządzania animacją odliczania. 0 - Animacja nieaktywna
1 - Animacja aktywna

U6 Menu funkcji rozpoznawania obecności garnka. 0 - Aktywne
1 - Nieaktywne

U7 Menu zarządzania końcem odliczania. 0 - Ciągłe miganie i wyłączenie
1 - Dziesięć mignięć i wyłączenie
2 - Jedno mignięcie i wyłączenie

– Po wprowadzeniu prawidłowej wartości, potwierdzić dotykając i przytrzymując przez 2 sekundy .

– Aby wyjść z menu bez zapisywania, wcisnąć .
Jeśli nie zostanie wykonana żadna czynność, menu użytkownika zamknie się po 1 minucie.

13. TABELA GOTOWANIA
Poziom mocy Sposób gotowania Stosować w przypadku następujących produk-

tów
1 Rozpuszczanie, lekkie podgrzewanie Masło, czekolada, żelatyna, sosy
2 Rozpuszczanie, lekkie podgrzewanie Masło, czekolada, żelatyna, sosy
3 Rozgrzewanie do odpowiedniej temperatury Ryż
4 Długie gotowanie, zagęszczanie, powolne gotowa-

nie
Warzywa, ziemniaki, sosy, owoce, ryby

5 Długie gotowanie, zagęszczanie, powolne gotowa-
nie

Warzywa, ziemniaki, sosy, owoce, ryby

6 Długie gotowanie, duszenie Makaron, zupy, duszone mięso
7 Lekkie smażenie Placki ziemniaczane, omlet, panierowane i smażone

potrawy, kiełbasa
8 Smażenie, smażenie na głębokim oleju Mięso, frytki
9 Szybkie smażenie w wysokiej temperaturze Befsztyki
P Szybkie podgrzewanie Gotowanie wody

14. FUNKCJA
ZARZĄDZANIA MOCĄ

Ten produkt posiada funkcję Zarządza-
nia mocą i sterowania elektronicznego.
Funkcja ta steruje dostarczaniem mocy
o maksymalnej wartości 3700 W pomię-
dzy połączonymi strefami grzewczymi
(lewa i prawa strona), optymalizując
dystrybucję mocy i zapobiegając prze-
ciążeniu systemu.
W tym celu, moc całkowita jest stale
kontrolowana i, jeśli wystąpi taka ko-
nieczność, redukowana. Jeśli nie ma
możliwości dostarczenia wymaganej
mocy całkowitej, element kontrolny re-
dukuje fabryczne ustawienie mocy dru-
giego elementu grzewczego, natych-
miastowo obniżając ją poniżej odnośnej

krzywej mocy, tak by nie przekroczyć
wartości pobieranego prądu o 16 A.
W takiej sytuacji generator wykrywa
ostatnie polecenie o najwyższym priory-
tecie, wysłane z interfejsu użytkownika
i, jeśli to konieczne, redukuje uprzednio
wprowadzone ustawienia dla drugiego
elementu grzewczego.
Funkcja Zarządzania mocą aktywuje się
jeszcze przez wykryciem naczynia do
gotowania na elemencie grzewczym.
Przykład:
Jeśli dla strefy grzewczej 1 wybrano
podwyższony poziom mocy (boost) (P),
strefa grzewcza 2 nie będzie mogła jed-
nocześnie przekroczyć poziomu mocy 9
i zostanie automatycznie zredukowa-
na.”
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15. PRZEWODNIK NA
TEMAT UŻYTKOWANIA
NACZYŃ DO
GOTOWANIA

Z jakich naczyń korzystać
Stosować wyłącznie naczynia z dnem
wykonanym z materiału ferromagne-
tycznego, przeznaczonego do stosowa-
nia na płytach indukcyjnych:
• żeliwo
• emaliowana stal
• stal węglowa
• stal nierdzewna (również częściowo)
• aluminium z powłoką ferromagne-

tyczną lub dnem z płytą ferromagne-
tyczną

W celu stwierdzenia zdatności naczy-
nia, skontrolować czy jest na nim obec-
ny symbol  (zazwyczaj umieszczony
na dnie). Do dna naczynia można zbli-
żyć magnes. Jeśli dno naczynia go
przyciąga, oznacza to że może ono być
stosowane na płycie indukcyjnej.
W celu zagwarantowania optymalnej
wydajności należy stosować zawsze
naczynia o płaskim dnie, będącym w
stanie równomiernie rozprowadzać cie-
pło. Niewystarczająco płaskie dno na-
czynia może negatywnie wpływać na
przewodzenie mocy i ciepła.

Jak stosować naczynia do gotowania
Minimalna średnica naczynia/patelni dla
poszczególnych stref grzewczych.
W celu zagwarantowania prawidłowego
działania płyty kuchennej, naczynie do
gotowania powinno pokrywać jeden lub
kilka punktów odniesienia zaznaczo-
nych na powierzchni płyty kuchennej, a
jego średnica powinna być jak najmniej-
sza.
Należy zawsze korzystać ze strefy
grzewczej, która odpowiada średnicy
dna naczynia do gotowania.

Strefy grzewcze Średnica dna naczynia do gotowania
Ø min. (zalecana) Ø maks. (zalecana)

Kombinowana lewa/
prawa

190 mm 230 mm

Pojedyncza lewa/
prawa

110 mm 190 mm

Naczynia/patelnie puste lub o cienkim
dnie
Nie należy stosować na płycie kuchen-
nej naczyń/patelni pustych lub o cienkim
dnie, ponieważ uniemożliwiają one kon-
trolowanie temperatury lub automatycz-
ne wyłączenie strefy grzewczej w przy-
padku zbyt wysokiej temperatury, powo-
dując tym samym ryzyko uszkodzenia
naczynia lub powierzchni płyty kuchen-
nej.
Jeśli dojdzie do takiej sytuacji, nie nale-
ży niczego dotykać i odczekać do mo-
mentu schłodzenia się wszystkich kom-
ponentów.
Jeśli wyświetli się komunikat o błędzie,
patrz rozdział: „Rozwiązywanie proble-
mów”.

Normalny hałas wytwarzany przez
strefę grzewczą w czasie funkcjono-
wania
Technologia indukcyjna opiera się na
wytwarzaniu pól elektromagnetycznych.
Pola elektromagnetyczne generują cie-
pło bezpośrednio do dna naczynia do
gotowania. Naczynia i patelnie mogą
wydawać różne dźwięki lub wytwarzać
drgania, w zależności od rodzaju i kon-
strukcji.
Tego typu dźwięki zostały opisane poni-
żej:
Lekkie szumy (jak dźwięki wydawane
przez transformator)
Tego typu dźwięki wydawane są w trak-
cie gotowania z wysokim poziomem cie-
pła i związane są z ilością energii prze-
kazywanej naczyniom przez płytę
grzewczą. Hałas przestaje być słyszal-
ny lub zmniejsza się wraz ze zmniejsze-
niem poziomu ciepła.
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Lekkie syczenie
Tego typu hałas powstaje w chwili gdy
naczynie do gotowania jest puste i prze-
staje być słyszalny po napełnieniu na-
czynia wodą lub żywnością.
Szum
Tego typu dźwięki wydawane są w trak-
cie stosowania naczyń składających się
z licznych warstw materiałów i powodo-
wane są drganiami powierzchni w trak-
cie kontaktu tychże materiałów. Hałas
pochodzi od naczynia do gotowania i
zależy od ilości i od rodzaju gotowanej
potrawy.
Silne szumienie
Tego typu dźwięki wydawane są przez
naczynia składające się z licznych
warstw materiałów oraz wtedy, gdy go-
tuje się przy maksymalnej mocy, rów-
nież na dwóch strefach grzewczych jed-
nocześnie. Hałas przestaje być słyszal-
ny lub zmniejsza się wraz ze zmniejsze-
niem poziomu ciepła
Hałas wentylatora
Aby zapewnić prawidłowe działanie sys-
temu elektronicznego, konieczne jest
wyregulowanie temperatury płyty
grzewczej. W tym celu, płyta grzewcza
została wyposażona w wentylator chło-
dzący, aktywujący się po to by zmniej-
szyć i wyregulować temperaturę syste-
mu elektronicznego. Może wystąpić sy-
tuacja, w której po wyłączeniu urządze-
nia wentylator pozostanie w stanie funk-
cjonowania. Dzieje się tak kiedy tempe-
ratura wykryta na płycie grzewczej zo-
stanie oceniona jako za wysoka.
Dźwięki rytmiczne i podobne do tyka-
nia zegara
Tego typu hałas powstaje wyłącznie w
przypadku gdy korzysta się z co naj-
mniej trzech stref grzewczych i przesta-
je być słyszalny lub się zmniejsza w
chwili wyłączenia jednej z nich.
Opisane dźwięki są normalną cechą
technologii indukcyjnej i nie mogą być
uznawane za wadę.
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16. ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW
Kod błędu Opis Możliwa przyczyna błędu Rozwiązanie

„Sygnał dźwiękowy
w momencie włą-

czenia. Żadnych wy-
świetlonych kodu

błędu”

Nie działa sterowanie oka-
pem

Uszkodzony lub nieprawidłowo pod-
łączony przewód LIN na płytce elek-
tronicznej okapu

Sprawdzić podłączenie/wymienić
przewód LIN

ER03 Płyta kuchenna wyłącza
się po 10 sekundach.

Wykryto ciągłą aktywację przyci-
sków.
Na panelu sterowania znajduje się
woda lub garnek.

Zetrzeć wodę lub zdjąć naczynie z
ceramicznej powierzchni lub panelu
sterowania.

ER21 Płyta kuchenna wyłącza
się.

Wewnętrzna temperatura kompo-
nentów elektronicznych jest zbyt wy-
soka.

Poczekać na ostygnięcie płyty ku-
chennej.
Sprawdzić, czy płyta kuchenna po-
siada wystarczającą wentylację.
Jeśli błąd się powtarza, skontakto-
wać się z Serwisem Technicznym.

E2 Odnośna strefa grzewcza
wyłącza się.

Garnek pusty lub nieodpowiedni.
Zbyt wysoka temperatura garnka lub
powierzchni szklano-ceramicznej.
Zbyt wysoka temperatura kompo-
nentów elektronicznych.

Poczekać na ostygnięcie płyty ku-
chennej.
Stosować odpowiednie garnki.
Nie podgrzewać pustych garnków.

E3 Odnośna strefa grzewcza
wyłącza się.

Nieodpowiedni garnek.
Garnek traci swoje właściwości ma-
gnetyczne i może doprowadzić do
uszkodzenia płyty indukcyjnej.

Stosować odpowiednie garnki.
Błąd zostanie automatycznie anulo-
wany po 8 s i będzie można ponow-
nie użyć strefy grzewczej.
W przypadku dalszych błędów wy-
mienić garnek.
Jeśli błąd się powtarza, skontakto-
wać się z Serwisem Technicznym.

E6 Strefa grzewcza nie włą-
cza się.

Nieprawidłowe napięcie i/lub często-
tliwość zasilania.

Sprawdzić napięcie i/lub częstotli-
wość.
W razie potrzeby skontaktować się z
Serwisem Technicznym.

E8 Strefy grzewcze wyłączają
się.

Awaria wentylatora.
Wentylator zablokowany pyłem lub
włóknami.

Wyczyścić wentylator i usunąć
ewentualne obce ciała.
Jeśli błąd się powtarza, skontakto-
wać się z Serwisem Technicznym.

E4
E5
E7
E9

ER20
ER22
ER31
ER36
ER47
EA
EH

Odłączyć płytę kuchenną od zasilania.
Odczekać kilka sekund, a następnie ponownie podłączyć płytę kuchenną do zasilania.
Jeśli problem nadal występuje, skontaktować się z serwisem technicznym i podać kod błędu ukazują-
cego się na wyświetlaczu.

17. KONSERWACJA -
NAPRAWA I
ZGODNOŚĆ

• Należy się upewnić, że wszystkie
czynności związane z konserwacją
komponentów elektrycznych przepro-

wadzane są wyłącznie przez produ-
centa lub serwis.

• Należy się upewnić, że uszkodzone
przewody zostały wymienione wy-
łącznie przez producenta lub serwis.

W trakcie kontaktu z serwisem, prosimy
o podanie następujących danych:
• Rodzaj usterki
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• Model urządzenia (art./kod)
• Numer seryjny (S.N.)
Informacje te znajdują się na tabliczce
znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje się w dolnej części urządzenia.

Informacje dotyczące produktu,
zgodnie z Rozporządzeniem UE nr
66/2014
Zgodność z normami:
EN/IEC 60350-2
EN/IEC 50564

Urządzenie zostało zaprojektowane,
wyprodukowane oraz wprowadzone do
handlu zgodnie z Dyrektywami EWG.

18. DANE TECHNICZNE
Identyfikacja produktu
Typ: 4300
Model: HAS949BSC

Zapoznać się z treścią tabliczki znamio-
nowej umieszczonej w dolnej części
urządzenia.
Producent stale ulepsza swoje produk-
ty. Z tego powodu, treść oraz ilustracje
zamieszczone w niniejszej publikacji
mogą ulec zmianie, bez uprzedzenia.

1,2 Strefa grzewcza elastyczna 1 + 2 w połą-
czeniu 
3,4 Strefa grzewcza elastyczna 3 + 4 w połą-
czeniu

Parametr Wartość Wymiary
(mm)

Wymiary użytkowe - 830 × 520 (L x P)

1,2 Strefa grzewcza elastyczna 1 + 2 w połą-
czeniu 
3,4 Strefa grzewcza elastyczna 3 + 4 w połą-
czeniu

Parametr Wartość Wymiary
(mm)

Napięcie/częstotli-
wość zasilania

220-240 V, 50 Hz; 220
V, 60 Hz

3N~/2N~ 380-415 V,
50 Hz

3N~/2N~ 380 V, 60
Hz

Dane elektryczne oraz dane dot. elementów grzewczych
Strefa grzewcza
1,2,3,4

2100 W; Power Boost:
3000 W

210 x 190

Strefa grzewcza ela-
styczna
1+2, 3+4

1500 W; Power Boost:
1850 W

210 x 390

Parametr Wartość Jednostka miary
Waga urządzenia 21 kg
Liczba stref grzew-
czych

4

Źródło ciepła indukcja
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