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1 Linee generali

1.1 Qui trovate...

Siete pregati di leggere attentamente le informazioni con-
tenute nel presente manuale prima di mettere in funzione
'apparecchio. In questo manuale sono contenute impor-
tanti indicazioni relative la vostra sicurezza, I'uso, la cura
e la manutenzione dell'apparecchio, affinché ne possiate
rimanere soddisfatti a lungo.

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare innanzi-
tutto il capitolo «Cosa fare in caso di problemi?». Spesso
€ possibile riparare piccoli guasti in modo autonomo evi-
tando cosi i costi che si devono normalmente sostenere
per la riparazione.

Conservare con cura questo manuale d'uso e di montag-
gio Consegnarlo ai nuovi eventuali proprietari per loro op-
portuna informazione e per la tutela della loro incolumita.

1.2 Utilizzo conforme alla destinazione d’uso

Il piano cottura & destinato unicamente alla preparazione

di cibi in ambito domestico o in ambiti analoghi. Ambiti

analoghi sono:

» [utilizzo in negozi, uffici ed altri ambienti di lavoro
analoghi

» l'utilizzo in aziende agricole

 l'utilizzo da parte di clienti negli hotel, nei motel e in
altri tipici ambienti di dimora

» l'utilizzo in pensioni con servizio di prima colazione

» |l piano cottura non deve essere utilizzato per scopi
diversi da quelli previsti e deve essere utilizzato sol-
tanto sotto sorveglianza.
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2 Indicazioni in materia di sicurezza e
avvertenze
2.1 Per il collegamento e il funzionamento

Gli apparecchi corrispondono alle attuali pre-
scrizioni di sicurezza.

Solo un tecnico specializzato € autorizzato a
collegare I'apparecchio alla rete elettrica, ad
eseguire operazioni di manutenzione ordi-
naria o a riparare l'apparecchio, attenendosi
naturalmente alle disposizioni di sicurezza
vigenti in materia. Lavori eseguiti in modo
inappropriato possono mettere in pericolo la
vostra incolumita.

Se il cavo di allacciamento dell’apparecchio
dovesse essere danneggiato, farlo sostituire
dal produttore, dal suo Servizio Tecnico o da
un tecnico qualificato, per evitare pericoli di
qualsiasi genere.

Non operare I'apparecchio con un timer o
telecomando esterno.

2.2 Per il piano di cottura in generale

A causa della rapida reazione in presenza
di gradi di cottura estremamente elevati non
lasciare mai incustodito il piano di cottura ad
induzione acceso!

Fare attenzione al rapido riscaldamento delle
zone di cottura. Evitare di fare cuocere a
vuoto le pentole, perché possono surriscal-
darsi!

Non mettere pentole e padelle vuote sulle
zone di cottura accese.

Fare attenzione durante l'uso di pentole per
«bagnomaria», perché potrebbero cuocere a
vuoto senza che ce ne si renda conto! Pos-
sono verificarsi danni alla pentola e al piano
di cottura di cui non ci assumiamo la respon-
sabilita!

Dopo l'uso, spegnere immediatamente la
zona di cottura premendo il rispettivo tasto
Meno e non solo tramite il riconoscimento
delle pentole.

| grassi e gli oli possono prendere fuoco se
si surriscaldano. Si raccomanda pertanto di
non allontanarsi durante la preparazione di
cibi contenenti oli o grassi. Incaso gliolio i
grassi dovessero prendere fuoco, non spe-
gnerlo mai con acqua! Spegnere l'apparec-
chio e poi coprire le famme con prudenza,
per esempio con un coperchio o una coperta
estinguente.

@D

La superficie in vetroceramica & molto resi-
stente agli urti. Evitare pero che oggetti solidi
e duri cadano sulla superficie di cottura,
perché potrebbero provocarne la rottura se
appuntiti.

Pericolo di scosse elettriche in presenza di
incrinature, crepe o se la superficie di cot-
tura in vetroceramica si dovesse rompere.
Spegnere immediatamente I'apparecchio.
Disinserire il fusibile ed interpellare il Servizio
Tecnico.

Se a causa di un difetto nel comando dei
sensori non si puod piu spegnere il piano di
cottura, disinserire immediatamente il fusibile
ed interpellare il Servizio Tecnico.

Fare attenzione se si collegano apparecchi
elettrici addizionali! | cavi di allacciamento
non devono venire a contatto con le zone di
cottura calde.

Pericolo di incendio: non riporre mai oggetti
sul piano cottura.

La superficie di cottura in vetroceramica non
deve essere usata come superficie d'appog-
gio!

Non appoggiare sulla superficie di cottura né
fogli di alluminio, né materiale plastico. Te-
nere lontano dal piano di cottura caldo tutto
cio che possa fondere, come p.es. oggetti di
plastica, film protettivi e specialmente zuc-
chero o cibi molto zuccherati. Per evitare che
la superficie si danneggi, rimuovere imme-
diatamente e con cautela lo zucchero dalla
zona di cottura ancora calda servendosi di
un apposito raschietto per vetro.

Non appoggiare oggetti metallici, come
stoviglie o posate, sulla superficie del piano
di cottura ad induzione perché potrebbero
surriscaldarsi. Pericolo di ustionarsi!

Non mettere mai oggetti infiammabili, facil-
mente esplosivi o deformabili direttamente
sotto il piano di cottura.

Fare attenzione agli oggetti metallici che si
portano a diretto contatto con il corpo, per-
ché possono surriscaldarsi nelle immediate
vicinanze del piano di cottura. Attenzione,
pericolo d’ustione! Gli oggetti non magnetiz-
zabili (ad es. gli anelli d'oro o di argento) non
sono interessati.
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Non riscaldare mai scatole di conserva anco-
ra chiuse e confezioni multistrati sulle zone
di cottura. L'apporto di energia potrebbe farle
scoppiare!

Assicurarsi che i tasti a sensore siano sem-
pre puliti, perché I'apparecchio potrebbe
interpretare le macchie di sporco come un
contatto digitale voluto. Non appoggiare mai
oggetti (pentole, asciugamani ecc.) sui sen-
sori!

Se i cibi traboccati dovessero ricadere sui
sensori, si consiglia di spegnere 'apparec-
chio con il tasto di spegnimento.

Le pentole e i tegami non devono coprire i
tasti sensori, perché altrimenti I'apparecchio
si disattiva automaticamente.

Posizionare la pentola possibilmente nel cen-
tro della zona di cottura!l

Se possibile mettere le pentole piu grandi
sulle zone posteriori per non far riscaldare
troppo i tasti (surriscaldamento dell'elet-
tronica, Errore E2, spegnimento del touch
control).

Attivare la sicurezza bambini in presenza di
animali domestici in grado di raggiungere il
piano di cottura.

Non utilizzare il piano di cottura se nel forno
€ in corso il processo di pirolisi.

Il piano di cottura non deve assolutamente
essere pulito utilizzando apparecchi di pulizia
a vapore o simili!

Assicurarsi che non ci siano oggetti (ad es.
asciugamani ecc.) nelle dirette vicinanze
della cappa aspirante poiché essi possono
essere aspirati. In linea di principio vanno
tenuti lontani dall’apparecchio i liquidi e le
piccole parti.

Non utilizzare mai l'apparecchio senza il filtro
per i grassi inserito.

Filtri con un deposito eccessivo di grasso
comportano pericolo di incendio!

E consentito friggere solamente sotto costan-
te osservazione, & vietato fammeggiare !
Per I'esercizio di focolari a legna, a carbone,
a gas o gasolio con camino si deve provve-
dere a una sufficiente ventilazione. La de-
pressione nel locale dove sono presenti tali
fuochi non deve superare i 4 PA (0,04mbar),
altrimenti si corre il rischio di avvelenamento.

@D

Durante la cottura, il vapore grasso rilascia
inoltre umidita nell’aria del’ambiente.

In modalita ventilata, I'umidita del vapore
grasso viene rimossa soltanto in piccola
parte. Occorre pertanto provvedere sempre
a un sufficiente apporto di aria fresca, per es.
lasciando una finestra aperta o ricorrendo
alla ventilazione dell’ambiente.

Assicuratevi che ci sia sempre un clima
normale e gradevole nel’ambiente (umidita
45-60%).

Dopo ogni utilizzo in modalita ventilata, ac-
cendete per circa 20 minuti a bassa velocita
la cappa aspirante del piano cottura oppure
attivate il ritardo automatico di arresto.

2.3 Per le persone

Questi apparecchi possono essere usati da
bambini di eta minima di 8 anni e da persone
ridotte facolta fisiche, sensoriali o mentali o
con scarsa esperienza se le suddette per-
sone sono sorvegliate o se hanno ricevuto
istruzioni riguardo all'uso sicuro dell'appa-
recchio e hanno compreso i pericoli che

ne derivano. E vietato lasciar giocare con
I'apparecchio i bambini. La pulizia e la ma-
nutenzione da parte dell'utente non devono
essere eseguiti da bambini, salvo il caso in
cui i bambini siano sorvegliati.

Le superfici delle zone di cottura si riscalda-
no durante 'uso. Per questo motivo tenere
lontani i bambini.

Si devono utilizzare unicamente griglie di
protezione dei fuochi o coperchi dei fuochi
del produttore del piano cottura ovvero quelli
autorizzati dal produttore nelle istruzioni per
l'uso. L'utilizzo di griglie di protezione dei
fuochi o coperchi dei fuochi non idonei pud
essere causa di incidenti.

| portatori di pacemaker o di microinfusore
devono assicurarsi che il funzionamento
dei loro apparecchi non sia pregiudicato dal
campo induttivo (la gamma di frequenza del
campo induttivo & compresa tra

20 e 50 kHz).
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2.4 Spiegazione dei simboli e delle avvertenze
L'apparecchio & stato costruito secondo lo stato attuale
della tecnica. Le macchine comportano tuttavia dei rischi
che non sono evitabili sotto il profilo costruttivo.

Per garantire all’'operatore una sicurezza sufficiente, ven-
gono fornite in aggiunta avvertenze per la sicurezza che
sono contrassegnate con i testi segnaletici qui di seguito

descritti.

Solo se si presta attenzione a questi testi segnaletici &
garantita una sufficiente sicurezza durante 'uso della

macchina.

| testi segnaletici hanno diversi significati
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In piu ci si trovano anche i seguenti simboli di pericolo:

ATTENZIONE! ENERGIA ELETTRICA!
PERICOLO DI MORTE!

Questo simbolo mette in guardia dalle parti
sotto tensione. Solo un tecnico autorizzato
ha il permesso di rimuovere tali coperchi
contrassegnati.

PERICOLO!

Annotazione che indica un pericolo
imminente e diretto le cui possibili
conseguenze sono mortali o comportano
lesioni gravissime.

ATTENZIONE! SUPERFICI SCOTTANTI!
Questo simbolo & posizionato su superfici
che diventano caldissimi. Pericolo di scotta-
tura o ustione

Queste superfici rimangono caldi anche
dopo lo spegnimento dell'apparecchio.

ATTENZIONE!

Annotazione che indica una situazione
potenzialmente pericolosa le cui possibili
conseguenze sono mortali o comportano
lesioni gravissime.

ATTENZIONE!

Annotazione che indica una situazione
pericolosa le cui possibili conseguenze
comportano lesioni lievi o il danneggiamen-
to dell'apparecchio.

>

RISPETTARE LE DISPOSIZIONI PER
LA MANIPOLAZIONE DI ELEMENTI E
COMPONENTI SOGGETTI A CARICHE
ELETTROSTATICHE (ESD)

Dietro le coperture che sono contrassegna-
te con questo simbolo sono componenti e
unita sensibili alle scariche elettrostatiche
Evitare assolutamente qualsiasi contatto
con collegamenti a spina, piste per circuiti
stampati e pin di componenti! Esclusiva-
mente il personale specializzato in pos-
sesso di nozioni di ESD & autorizzato ad
effettuare interventi!

@ > b b

AVVERTENZA

Annotazione che consente un utilizzo piu
agevole dell'apparecchio.
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3 Descrizione dell'apparecchio
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La decorazione del piano pud differire dalle illustrazioni.
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Zona di cottura ad induzione anteriore

Zona di cottura ad induzione posteriore

Dimensioni del piano di cottura

Pannello comandi Touch-Control

Tasto Stand-by e regolazione della cappa aspirante
Ventilatore

Tasto Stand-by

Tasto di accensione/spegnimento del piano di cottura
Campo di regolazione

10.Indicazione del livello di cottura
11. Tasto di bloccaggio (sensori)
12.Tasto scaldavivande

13.Indicazione dei livelli di mantenimento in caldo (3
livelli)

14.Tasto STOP (indicazione pausa)
15.Tasto Meno/Piu del ventilatore
16.Indicazione timer

17.Indicazione contaminuti
18.Indicazione per timer contaminuti
19.Funzione Ponte

20.Tasto Piu / Meno del ventilatore
21.Indicazione del ventilatore
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3.1 Uso dei tasti a sensore

L'uso del piano di cottura in vetroceramica avviene tramite
i tasti a sensore Touch-Control. Basta toccare legger-
mente un simbolo della superficie in vetroceramica. Ogni
tocco corretto & confermato da un segnale acustico.

Per semplificare chiamiamo il tasto a sensore Touch-
Control in seguito semplicemente «tasto».

Tasto Stand-by [()] (7)

Con questo tasto si mette I'apparecchio pronto per l'uso.
Questo tasto & in pratica l'interruttore principale. Dopo
lo spegnimento, I'apparecchio rimane ancora pronto per
l'uso per ca. 120 minuti.

Attenzione! Quando l'apparecchio & completamente
spento non ci sia neanche piu l'indicazione di calore
residuo.

Tasto di accensione/spegnimento |D) (8)
Zone di cottura sinistra e destra

Con questo tasto si spegne la parte destra o sinistra del
piano di cottura.

Indicazione del livello di cottura {J (10)
Questo indicatore visualizza il livello selezionato oppure

H .................. Calore residuo.
P .................. Livello Power
o .
D Rilevamento pentole
Fl' .................. Cottura con avvio rapido
l' .................. Funzione Stop
L Funzione scaldavivande
|
Lo, Sicurezza bambini
Simboli
5 55 555 ...Livelli di mantenimento in caldo 42°C/ 70°C/ 92°C
B Funzione timer, spegnimento automatico
B Orologio contaminuti
un......... Funzione Ponte

Tasto di bloccaggio [ (11)
Serve per bloccare i sensori.

Tasto scaldavivande [®] (12)
per far sciogliere, stemperare, riscaldare

Livello Power nel campo sensorico = (]

La funzione Power mette a disposizione delle zone di
cottura ad induzione delle potenze supplementari.
Tasto STOP [ (14)

Il processo di cottura puod essere brevemente interrotto
mediante la funzione STOP.

Funzione di richiamo & (Funzione di riabilitazione)
(14)

Dopo che si sara spento involontariamente il piano di
cottura é possibile riabilitare I'ultima impostazione.

Tasto Piu [=J/ Meno [ del ventilatore (20)

Con questi tasti si puo scegliere i diversi livelli del ventila-
tore e il tempo di alimentazione successiva.
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3.2 Informazioni relative allo Slider (campo
sensorico)

Lo Slider funziona in linea di massima come i tasti a
sensore con l'unica differenza che il dito pud essere
posizionato sulla superficie in vetroceramica e in seguito
scosso. || campo sensorico riconosce il movimento e
aumenta o riduce il valore (livello di cottura) in base alla
direzione di movimento.

La definizione «slider» [ingl. «slide»: scorrere, scivolare]
verra in seguito sostituita con campo sensorico.

- +

Campo di regolazione

Cosa si deve sapere durante I'uso?

Non appoggiare il dito troppo piatto sulla superficie per-
ché altrimenti i sensori/tasti adiacenti potrebbero reagire
per sbaglio.

_vitroceramic__ | | Vitroceramic
sbagliato corretto

Toccare leggermente il campo di regolazione far
scorrere il dito appoggiato

Toccando leggermente il campo di regolazione con il dito,
cambia il valore passo per passo.

Appoggiando il dito sul campo sensorico e facendolo
scorrere a destra o a sinistra cambia il valore in modo
ininterrotto.

Piu veloce il movimento piu veloce il cambiamento del
valore.

scivolare

- (NN __+

AN

toccare leggermente
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4 | comandi

4.1 |l piano di cottura ad induzione

Il piano di cottura € dotato di un campo di cottura ad indu-
zione. Una bobina di induzione situata sotto la superficie
di cottura in vetroceramica origina un campo elettroma-
gnetico alternativo che penetra nella vetroceramica ed
induce una corrente termica sulla base della pentola.

Nella zona di cottura ad induzione il calore non viene

piu trasmesso da un radiatore ai cibi passando per il
recipiente di cottura, bensi il calore necessario viene
creato direttamente all'interno del recipiente dalle correnti
induttive.

Vantaggi del piano di cottura ad induzione

» Cottura a risparmio energetico grazie alla trasmissio-
ne diretta dell'energia alla pentola (sono necessarie
stoviglie apposite in materiali magnetizzabili).

» Maggiore sicurezza grazie alla trasmissione di energia
solo al recipiente appoggiato sul piano di cottura.

* Elevato rendimento nella trasmissione di energia dalla
zona di cottura ad induzione alla base della pentola.

» Rapida velocita di riscaldamento.

* Ridotto pericolo di bruciature poiché la superficie di
cottura viene riscaldata solo dalla base della pentola; i
cibi traboccati non si attaccano.

» Regolazione rapida e precisa dell'apporto di energia.

4.2 Rilevamento pentola &'

Qualora su una zona di cottura non vi sia alcuna pentola
o se la pentola dovesse essere troppo piccola, non € tra-
smessa alcuna energia. Il mancato funzionamento viene
indicato dal lampeggiare del simbolo ':' sull'indicatore del
livello di potenza.

Se sulla zona di cottura c'é una pentola adatta, il siste-
ma di riconoscimento ne rileva la presenza ed accende

il piano al livello di cottura impostato. La trasmissione

di energia viene interrotta anche quando si rimuove la
pentola dalla zona di cottura; nell'indicatore del livello di
potenza lampeggia il simbolo ':'.

Qualora si dovesse attivare la funzione di riconoscimento
pentola nonostante le dimensioni ridotte delle pentole

o delle padelle appoggiate sulla zona di cottura, verra
trasmessa solo l'energia necessaria.

Limiti nel rilevamento pentola

Diametro minimo del
fondo pentola (mm)

Diametro zona di cottura
(mm)

220 x 190 115

Se il diametro di quest’ultima & troppo piccolo tuttavia, la
zona ad induzione non funziona. Per il piu elevato rendi-
mento, centrare sempre bene il recipiente al centro della
zona di cottura.

Importante! A seconda della qualita della pentola puo
variare il diametro minimo che aziona la funzione «Rile-
vamento pentole».
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4.3 Limitazione della durata d'esercizio

Il piano di cottura ad induzione ha un dispositivo automa-
tico che limita la durata d'esercizio.

La durata di funzionamento di ogni singola zona di cottu-
ra dipende dal livello di cottura selezionato (vedi tabella).

Il presupposto & che non si modifichino le impostazioni
della zona di cottura durante il suo funzionamento.

Quando si attiva il dispositivo per la limitazione della
durata d'esercizio, la zona di cottura si spegne, viene
emesso un breve segnale acustico e visualizzata una H.
La funzione di spegnimento automatico ha in ogni modo
precedenza rispetto al dispositivo di limitazione; la zona
di cottura si spegne solo dopo che & terminato il tempo
impostato per lo spegnimento automatico (€ possibile,
per esempio, uno spegnimento dopo 99 minuti e un
livello di cottura 9).

Limitazione della durata d'esercizio

Limitazione della durata di
funzionamento,indicazione
in minuti

Livello di potenza
impostato

120
520
402
318
260
212
170
139
113
90
10
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4.4 Altre funzioni

L'azionamento contemporaneo o prolungato di due o
piu sensori — ad es. a causa di una pentola appoggiata
involontariamente su di essi — non attiva nessuna delle
funzioni di accensione.

Il simbolo ,-' comincia a lampeggiare e viene emesso un
breve segnale acustico . Dopo alcuni secondi si disattiva
il piano di cottura. Rimuovere 'oggetto dai tasti.

Per disattivare il simbolo = premere ancora una volta lo
stesso tasto o spegnere e accendere il piano di cottura.

4.5 Protezione da surriscaldamento (induzione)

Utilizzando il piano di cottura a piena potenza per un
lungo periodo, I'elettronica pud avere difficolta di raffred-
damento se la temperatura ambiente & elevata.

Per evitare che nell'elettronica si formano temperature
troppo elevate, la potenza della zona di cottura viene ab-
bassata automaticamente. Se durante il normale utilizzo
del piano di cottura e a normali temperature ambiente
dovesse essere visualizzata spesso I'abbreviazione E2,
significa che il raffreddamento & probabilmente insuffi-
ciente.

Le cause possono essere ricercate in insufficienti apertu-
re di raffreddamento. Controllare eventualmente l'incasso
(vedi capitolo «Ventilazioney).
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4.6 Pentole da utilizzare per la cottura ad
induzione

| recipienti utilizzati per la superficie di cottura ad induzio-
ne devono essere di metallo, avere proprieta magnetiche
e un fondo di dimensioni sufficienti.

Utilizzare solo pentole con fondi adatti per la cottura ad
induzione.

Recipienti in rame, accia-
io inox, alluminio, vetro
refrattario, legno, ceramica
e terracotta

Recipienti di acciaio smal-
tato con fondo spesso
Recipienti in ghisa con
fondo smaltato

Recipienti in acciaio inox
multistrato, acciaio inox,
ferri e alluminio con fondo

speciale

Come determinare se state utilizzando la pentola
giusta

Eseguire il test del magnete descritto di seguito oppure
accertatevi che il recipiente abbia il marchio che certifica
che & adatto per la cottura con corrente di induzione.

Test del magnete: ;
NS = 8
< A\

Avvicinare il magnete al fondo del vostro
recipiente di cottura. Se il magnete viene P
attratto, potete utilizzare il recipiente sul

piano di cottura a induzione.

Nota!

Durante I'utilizzo delle pentole per cottura ad induzione di
alcuni produttori si possono sentire dei fruscii che sono
da ricondurre alle modalita di fabbricazione delle pentole
stesse.
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Sbagliato: il fondo pentola & incurvato. L’elettronica non
puo rilevare esattamente la temperatura.

@D

4.7 Consigli per il risparmio d'energia

In seguito vi diamo alcuni consigli su come adoperare il
nuovo piano di cottura ad induzione in modo efficace ed
economico.

* |l diametro della base della pentola deve corrisponde-
re al diametro della zona di cottura.

» Durante l'acquisto di una pentola verificare se il dia-
metro indicato si riferisce al fondo o alla parte superio-
re del recipiente, perché quest'ultimo & quasi sempre
pit grande di quello del fondo.

* Quando si preparano piatti dai lunghi tempi di cottura,
€ possibile risparmiare tempo ed energia utilizzando
una pentola a pressione, la quale permette inoltre di
conservare le vitamine contenute negli alimenti.

» Assicurarsi che la pentola a pressione contenga suf-
ficiente liquido, perché il surriscaldamento provocato
dalla sua mancanza potrebbe danneggiare la pentola
e la zona di cottura.

* Quando possibile, chiudere sempre le pentole con un
coperchio adatto.

» Scegliere la pentola adatta alla quantita di cibo da
cuocere. Una pentola grande ma semi vuota compor-
ta un dispendio d'energia.

4.8 Livelli di potenza

La potenza della zona di cottura pu® essere regolata su
vari livelli. Nella tabella sono elencate le indicazioni relati-
ve ai diversi tipi di cottura.

Livello di Idoneo per
potenza
0 Posizione OFF, uso del calore residuo
o Fondere $ 42°C
o Mantenere in caldo 5§ 70°C
] Riscaldare $% 92°C
1-2 Cottura di minori quantita
3 Proseguimento di cottura
4-5 Cottura di grandi quantita di cibo, arro-
stimento di pezzi piu grandi
6 Arrostimento, soffritto con farina
7-8 Cottura al forno
9 Arrostire / rosolare, cuocere
P Livello Power (potenza massima)

Se si utilizzano pentole senza coperchio, selezionare un
livello di cottura superiore.

4.9 Indicatore del calore residuo H

Il piano di cottura € dotato di un indicatore del calore
residuo dal simbolo H.

La visualizzazione della H dopo lo spegnimento significa
che si pud usufruire del calore residuo per mantenere in
caldo i cibi o scioglierli.

Anche dopo che si & spenta la visualizzazione della H,

la zona di cottura pud essere ancora calda. Attenzione,
pericolo d’ustioni!

La superficie in vetroceramica non si riscalda direttamen-
te, ma é riscaldata solo indirettamente dalle basi delle
pentole.
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4.10 Mettere I'apparecchio pronto per l'uso.

Con il tasto Standby |(b] si mette I'apparecchio pronto per
l'uso. Questo tasto € in pratica l'interruttore principale. Viene
eseguito per primo un autotest dell'unita di comando, e le
indicazioni si accendono brevemente.

Dopo lo spegnimento, I'apparecchio rimane ancora pronto
per 'uso per ca. 120 minuti.

Attenzione! Quando l'apparecchio & completamente spento
non ci sia neanche piu l'indicazione di calore residuo.

4.11 Comando a tasti

Per attivare il comando qui descritto si deve prima premere
un tasto di selezione e quindi subito dopo un altro.

Il secondo tasto deve essere premuto entro 10 secondi,
perché altrimenti si disattiva la selezione desiderata.

4.12 Accensione del piano e della zona di cottura

1. Premere il tasto di accensione / spegnimento || (ca.

1 sec.) fino a che gli indicatori non mostrano 0 e si sente

un breve segnale acustico. Il comando € pronto per 'uso.
2. Subito dopo azionare il campo sensorico —— di

una zona di cottura. Si accende la zona di cottura.

o Foeene sinistro .......... Livello di potenza 0

= @—....... centro............ Livello di potenza 6.

= [ T destro............ Livello di potenza P*
Vedi il capitolo «Informazioni relative allo Slider (cam-
po sensorico)». Per cambiare il livello di potenza o per
accendere un’altra zona di cottura toccare il rispettivo
campo di regolazione = +

3. Mettere subito una pentola idonea all'induzione sulla
zona di cottura. Il riconoscimento pentola aziona la bobi-
na di induzione. La pentola viene riscaldata.

Fino a quando non si appoggia una pentola sulla zona di
cottura, vengono indicati alternativamente il livello di cot-
tura impostato e il simbolo /. Per motivi di sicurezza la
zona di cottura viene disattivata se non si appoggia una
pentola entro 10 minuti. Vedi il capitolo «Riconoscimento
pentola» .

4.13 Spegnimento della zona di cottura

4. a)Azionare il campo di regolazione @
sinistra oppure
b) spostare a sinistra il dito appoggiato sul campo di
regolazione <m_@_—= per impostare il grado di prose-
guimento di cottura finoa 0
c) toccare il tasto di accensione / spegnimento delle
zone di cottura sinistra o destra. Le rispettive zone di
cottura vengono spente.

+ tutto a

4.14 Spegnimento del piano di cottura

5. Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano
di cottura [@]. Il piano di cottura viene completamente
disattivato indipendentemente dalle impostazioni attive al
momento.

Nota!

Spegnendo tutte le zone di cottura manualmente (livello di
cottura Q) senza che in seguito venga azionato un ulteriore
tasto/campo di regolazione, il piano di cottura si spegnera
automaticamente dopo 10 secondi.

*Il livello Power verra attivato.
Vedi il capitolo «Livello Power»
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4.15 Funzione Stop

Il processo di cottura pud essere brevemente interrotto
mediante la funzione STOP (p.e. per andare a rispon-
dere al telefono). Per poter poi riprendere il processo di
cottura allo stesso livello di potenza, bisogna disattivare
la funzione STOP. Il timer che era stato eventualmente
impostato si blocca per poi riprendere da dove si era
fermato.

Per motivi di sicurezza questa funzione & disponibile solo
per 10 minuti, trascorsi i quali il piano di cottura viene
spento.

1. Gli utensili di cottura si trovano sulle zone di cottura e
sono stati impostati i livelli di potenza desiderati.

2. Azionare il tasto STOP . Invece del livello di poten-
za, si accende il simbolo della pausa | /.

3. Sitermina l'interruzione premendo innanzi tutto il
tasto STOP e quindi il campo di regolazione lampeg-
giante =————= accanto al tasto STOP .

Per azionare il campo di regolazione scivolare lungo
tutto il campo sensorico (to slide)

Il secondo tasto deve essere premuto entro 10 secon-
di, perché altrimenti la funzione STOP rimane attivata.

4.16 Funzione di richiamo
(Funzione di riabilitazione)

Dopo che si sara spento involontariamente il piano di
cottura é possibile riabilitare 'ultima impostazione.

La funzione pud essere attivata soltanto dopo aver acce-
sa almeno una zona di cottura.

1. Il piano di cottura ¢ stato spento involontariamente
con il tasto di accensione/spegnimento [D).

Dopo lo spegnimento, premere di nuovo il tasto di
accensione/spegnimento || entro 6 secondi.
Lampegagia l'indicazione del tasto STOP. Premere
subito dopo il tasto STOP [&.

I livelli di cottura originali vengono riabilitati. Il proces-
so di cottura continua.

Vengono riabilitati:
¢ | livelli di cottura di tutte le zone di cottura

I minuti e i secondi dei timer programmati delle zone
di cottura

» Cottura con avvio rapido
* Funzione Power

Non vengono riabilitati:

« Contatore della limitazione della durata di funziona-
mento (ricomincia da 0)

11
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4.17 La sicurezza contro i bambini f

Questo dispositivo di sicurezza serve per prevenire
un'accensione involontaria o non appropriata del piano di
cottura ad induzione da parte dei bambini. Il dispositivo
blocca i comandi.

Attivazione della sicurezza bambini

1. Azionare il tasto di accensione/spegnimento |®| del
piano di cottura (ca. 1 s.) per spegnere completamen-
te il piano di cottura.

2. Premere quindi contemporaneamente il tasto di bloc-
caggio [ e il tasto STOP .

3. Premere poi il tasto di bloccaggio [ per attivare la
sicurezza bambini. Gli indicatori dei livelli di cottura vi-
sualizzano una L per «Child-Lock» (blocco bambini); i
comandi sono bloccati e il piano di cottura si disattiva.

Disattivazione della sicurezza bambini

4. Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano
di cottura [@.

5. Premere quindi contemporaneamente il tasto di bloc-
caggio H e il tasto STOP .

6. Premere poi solo il tasto STOP f&] per disattivare la
sicurezza bambini. La L si spegne.

Disattivazione della sicurezza bambini per un unico
processo di cottura.

Il presupposto & che sia attiva la sicurezza bambini (vedi

punti 1-3).

» Azionare il tasto di accensione/spegnimento del piano
di cottura [@.

* Premere quindi contemporaneamente il tasto di
bloccaggio H e il tasto STOP .
A questo punto si pud accendere una zona di cottura.
Dopo che si sara spento il piano di cottura, si riattivera
automaticamente la sicurezza bambini.

Indicazioni

* Una caduta di corrente provoca la disattivazione della
sicurezza bambini impostata.

4.18 Funzione ponte |J[

Le zone di cottura anteriore e posteriore possono essere
collegate per un processo di cottura (funzione ponte).
Cosi € possibile usare stoviglie grosse.

1. Accendere il piano di cottura.

Toccare contemporaneamente il campo di regolazione
= * delle zone anteriore e posteriore per attiva-
re la funzione ponte.

2. La funzione ponte é attivata, appare il simbolo UN. L'u-
so avviene tramite il campo di regolazione ———+
della zona di cottura anteriore.

3. Per spegnere premere ancora contemporaneamente i
due campi di regolazione = + oppure spegnere
direttamente il piano di cottura.

Indicazione

Perché la pentola possa essere riconosciuta dalla funzio-
ne rilevamento pentole, essa deve coprire almeno meta
della zona di cottura.
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4.19 Spegnimento automatico (timer)

Lo spegnimento automatico disattiva ogni zona di cottura

accesa al termine di un periodo di tempo predeterminato.

Possono essere regolati tempi di cottura tra 10 secondi

(0.10) e 1.59 ore (1.59).

1. Accendere il piano di cottura. Accendere una o piu zone di
cottura e selezionare il livello di potenza desiderato.

2. Premere contemporaneamente i tasti Piu H e Meno H
fino a che non si accende il simbolo della zona di cottura
desiderata.

3. Per l'impostazione del tempo premere il tasto Pit [H o
Meno . Dopo pochi secondi 'impostazione & stata me-
morizzata e inizia il decorso. Il punto decimale lampeggia.

4. La zona di cottura si spegne allo scadere del periodo di
tempo impostato e € emesso un breve segnale acustico
che puo essere disattivato premendo i tasti Piu B e Meno

B.

Indicazioni

* Ripetere i passi 2 a 3 per programmare lo spegnimento
automatico per un’altra zona di cottura.

» Per controllare il tempo trascorso (spegnimento automati-
co) premere contemporaneamente piu volte il tasto Piu
e Meno [ fino a quando non inizia a lampeggiare il sim-
bolo 7% per la zona di cottura desiderata. Il valore indicato
pud essere modificato.

* Per l'interruzione anticipata dello spegnimento automati-
co, Premere contemporaneamente i tasti Piu e Meno
per selezionare una zona di cottura e cancellare il tempo
azionando suo il tasto Meno [H (0).

* Quando sono programmate diverse zone di cottura con
spegnimento automatico, nell'indicazione del timer & indi
cata sempre la zona di cottura con il tempo piu breve.

4.20 Orologio contaminuti
Le zone di cottura sono bloccate.
1. Accendere il piano di cottura.

2. Premere quindi contemporaneamente i tasti Piu [ e
Meno H fino a che non si accende il simbolo dell'indica-
zione del timer 3%.

3. Per I'impostazione del tempo premere il tasto Piu B o
Meno [H. Dopo pochi secondi 'impostazione € stata me-
morizzata e inizia il decorso. Il punto decimale lampeggia.

4. Allo scadere del tempo impostato viene emesso un breve
segnale acustico che pu0 essere disattivato premendo il
tasto Piu B o Meno [H.

Impostazione dell'orologio contaminuti con zone di cot-

tura gia accese

* Premere contemporaneamente i tasti Piu (H e Meno [H
fino a che non si accende il simbolo 7% dell'indicazione del
timer.

» Perl'impostazione del tempo premere il tasto Piu [ o
Meno [H.

* Allo scadere del tempo impostato viene emesso un breve
segnale acustico che puo essere disattivato premendo il
tasto Piu B o Meno [H.

Notal!

L’orologio contaminuti funziona anche dopo che si & spenta

la parte destra o sinistra del piano di cottura. Accendere la

parte destra o sinistra oer cambiare il tempo.

13
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4.21 Cottura con avvio rapido [/

Con questa funzione la cottura inizia al livello 9 per poi
diminuire automaticamente (da 8 a livello 1) trascorso un
determinato periodo di tempo.

Quando si attiva la funzione di cottura con avvio rapido,
si deve impostare anche il livello di potenza per il prose-
guimento di cottura che sara selezionato automaticamen-
te dall'elettronica.

La cottura automatica con avvio rapido € adatta per
piatti che da freddi devono riscaldarsi velocemente e che
possono poi continuare a cuocere senza dover essere
controllati continuamente (p.e. i bolliti di carne).

1. Accendere il piano di cottura.

2. Premere il campo di regolazione =@ _—+ piu a
lungo (3 secondi circa) per attivare la funzione o per
selezionare un determinato ulteriore livello di cottura.

[ ) = a sinistra.....livello di potenza 1
= @ centro......... livello di potenza 6
= [ TP a destra......livello di potenza 8

La A e il grado per il proseguimento di cottura selezio-
nato lampeggiano ad intermittenza.

3. La cottura con avvio rapido sta funzionando corretta-
mente e, trascorso un determinato periodo di tempo
(vedi tabella), la cottura proseguira al livello di poten-
za impostato. Il simbolo A si spegne.

Indicazioni

» Sipuod aumentare il livello di potenza successiva
selezionato durante la fase della cottura con avvio
rapido. Se si diminuisce il livello di cottura, la cottura
con avvio rapido si disattiva.

4.22 Funzione scaldavivande

Con questa funzione scaldavivande & possibile mante-
nere in caldo dei cibi gia pronti con una determinata tem-
peratura. La zona di cottura funziona a potenza minima.

1. La pentola & appoggiata su una zona di cottura ed &
stato impostato un livello di potenza (ad es. 3).

2. Premendo ripetutamente il tasto scaldavivande per
scegliere un determinato livello di mantenimento in
caldo:

S, corrisponde a ca. 42°C
S5 corrisponde a ca. 70°C
135 R corrisponde a ca. 92°C

3. Per disattivare, sfiorare il lato sinistro del campo di
regolazione @ + 0 il tasto scaldavivande [®].

La funzione scaldavivande € disponibile solo per 120
minuti, al termine dei quali il piano di cottura si spegne.
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4.23 Bloccaggio sensori EOI

Con questa funzione si possono bloccare i tasti e I'im-
postazione di un grado di cottura. Unicamente il tasto di
accensione / spegnimento rimane attivo per spegnere il
piano di cottura.

Accensione del bloccaggio sensori

1. Premere il tasto di bloccaggio [9. La spia di controllo
sopra il tasto si accende.

Spegnimento del bloccaggio sensori

2. Premere il tasto di bloccaggio F9. La spia di controllo
sopra il tasto si spegne.

Indicazioni

Il bloccaggio sensori rimane acceso anche dopo lo spe-
gnimento del piano di cottura. Lo si deve quindi disattiva-
re prima di iniziare il seguente processo di cottura.

Una caduta di corrente provoca la disattivazione del bloc-
caggio impostato.

4.24 Funzione Power ,'-'

La funzione Power mette a disposizione delle zone di
cottura ad induzione delle potenze supplementari. Si puo,
per esempio, far bollire velocemente una grande quantita
d'acqua.

1. Accendere il piano di cottura.

2. Premere il campo di regolazione = @ della
zona di cottura desiderata a destra in posizione tutto
a destra. L'indicazione mostra /2. Il livello Power & ora
attivo.

3. lllivello Power si disattiva automaticamente dopo 10
minuti. Il F’ si spegne e si attiva il livello di potenza 9.

Nota!

Per disinserire anticipatamente la funzione Power basta
premere il campo sensorico .

4.25 Gestione potenza

Per motivi tecnici le zone di cottura sono riunite due a
due in un modulo e dispongono di una potenza massima.
Se questo ambito di potenza viene superato attivando un
livello di cottura superiore o la funzione Power, la gestio-
ne di potenza riduce il livello di cottura della rispettiva
zona appartenente al modulo.

A questo punto lampeggia I'indicazione di questa zona
di cottura ed in seguito viene indicato il livello di cottura
massimo possibile.

15
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4.26 Piano di cottura con comando del ventilatore:
Usare la cappa aspirante
| tasti per il ventilatore si trovano a destra.

Prima di usare il piano di cottura togliere completamente la
copertura.

Non bisogna rimuoverla nei modelli con copertura aperta.
Importante!

Non mettere la copertura sul piano cottura a induzione!
Pericolo di ustionarsi!

4.26.1 Accensione e spegnimento della cappa aspirante
1. Premere il tasto standby )] (1 sec.).

2. Toccare il tasto Piu [ del ventilatore.
Usare adesso i tasti Piu H o Meno [ per scegliere il livello
di potenza desiderato 1, 2, 3 0 4 del ventilatore. Si accende
il simbolo del ventilatore A.
Il livello di potenza intensivo 4 rimane acceso per 10 minuti.
Dopo questo periodo si ritorna automaticamente al livello 3.
3. Per spegnere il ventilatore toccare il tasto Meno | fino a
che non si vede l'indicazione 0.

Suggerimento

Perché l'aspirazione funzioni bene anche con pentole alte (ad
es. per asparagi), potete mettere una mestola sotto il coper-
chio.

4.26.2 Tempo di alimentazione successiva

Il ventilatore lavora anche dopo lo spegnimento per eliminare
gli odori di cottura. Oltre a cid si asciugano i filtri nel ventilato-
re.

Regolazione del tempo di alimentazione successiva

1. Premere contemporaneamente il tasto Piu B e Meno [ del
ventilatore. Il tempo di alimentazione successiva € regolato
a 10 minuti. Si accende il simbolo del ventilatore.min.,

2. Per regolare una durata di 60 minuti toccare contempora-
neamente di nuovo entrambi i tasti Piu B e Meno [H.

3. Spegnere questo tempo toccando di nuovo contemporane-
amente entrambi i tasti Piu e Meno.

Se & impostato il tempo di alimentazione successiva, la veloci-
ta della ventola € regolabile e modificabile liberamente.

4.26.3 Tempo di alimentazione successiva

Il motore del ventilatore dovrebbe rimanere acceso per 10 - 20
minuti dopo ogni processo di cottura. Se la ventola & in funzio-
ne per almeno 15 minuti, dopo lo spegnimento la ventola gira
ancora in automatico per circa 15 minuti a bassa velocita

per garantire un funzionamento ottimo e I'eliminazione com-
pleta dei vapori.

Per raggiungere una ottimale rimozione degli odori, regolare
il funzionamento successivo del ventilatore sempre a 10 - 60
minuti.

| casi molto rari pud succedere che al momento della riac-
censione del ventilatore le molecole di odore memorizzate si
connettono con il vapore d'acqua e sono puoi di nuovo perce-
pibili. Questi odori residui scompaiono durante il funzionamen-
to successivo.

Importante

In modalita ventilata occorre provvedere a un sufficiente ricir-
colo dell’aria al fine di dissipare 'umidita.



Pulizia e manutenzione

5 Pulizia e manutenzione

» Lasciare raffreddare la superficie di cottura prima di
procedere alla pulizia.

* |l piano di cottura non deve assolutamente essere pu-
lito utilizzando apparecchi di pulizia a vapore o simili!

» Fare attenzione a strofinare soltanto brevemente sul
tasto di accensione/spegnimento. per evitare di ac-
cendere involontariamente il piano di cottura.

5.1 Dimensioni del piano di cottura

Importante! Per la pulizia non utilizzare mai detergenti
aggressivi, come prodotti o spugne abrasive, prodotti
antiruggine, smacchiatori, ecc.

Pulizia dopo l'uso

1. Pulire sempre il piano di cottura quando & sporco,
preferibilmente dopo ogni uso. Per la pulizia servirsi di
un panno umido e di un po' di detersivo per stoviglie
a mano. Asciugare quindi il piano di cottura con un
panno pulito per rimuovere i possibili resti di detersivo
dalla superficie in vetroceramica.

Manutenzione settimanale

2. Pulire e curare il piano di cottura una volta la setti-
mana con un prodotto normale per la pulizia della
vetroceramica. Rispettare sempre le indicazioni del
produttore. |l silicone presente in questi prodotti gene-
ra una pellicola protettiva idrorepellente e antisporco.
Tutte le impurita rimangono sulla pellicola e possono
essere quindi rimosse con facilita. Asciugare quindi
la superficie con un panno pulito. Fare attenzione a
che non rimangano resti di detergente sulla superfi-
cie di cottura perché avrebbero un effetto aggressivo
quando la si riscalda e potrebbero quindi modificarne
la struttura.

5.2 Particolari tipi di sporco
Eliminare lo sporco piu difficile e le macchie resistenti
(ad es. di calcare) al termine della
cottura, quando la zona di cottura &
ancora tiepida. Usare un detersivo
comune reperibile in commercio e
procedere come descritto al punto 2.

Rimuovere inizialmente i cibi incro- | -
stati dalla superficie di cottura con unt-::
panno bagnato ed eliminare quindi
quanto rimane servendosi di uno speciale raschietto per
superfici in vetroceramica. Continuare quindi la pulizia
come descritto al punto 2.

Rimuovere immediatamente zucchero o materiale
plastico dalla superficie di cottura ancora calda con un
raschietto per vetro. Continuare quindi la pulizia come
descritto al punto 2.

| granelli di sabbia che possono essere caduti sul piano
di cottura durante la pulizia di insalata o patate, potreb-
bero graffiarla quando si spostano le pentole! Rimuovere
quindi immediatamente i possibili granelli dalla superficie
di cottura.
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| cambiamenti cromatici non influiscono sul funziona-
mento e la stabilita della vetroceramica. Non si tratta,
infatti, di modifiche del materiale del piano di cottura, ma
di semplici residui non rimossi che si sono quindi carbo-
nizzati.

Lo sfregamento dei fondi delle pentole sulla superficie
potrebbe causare la formazione di aree lucide, special-
mente se le pentole sono d’alluminio o se si sono utilizza-
ti detergenti non appropriati. La loro rimozione, abbastan-
za difficile, pud essere eseguita con comuni detergenti.
Pulire quindi, se necessario, piu volte il piano. L'utilizzo

di detergenti aggressivi, o la frizione con il fondo delle
pentole, potrebbe smerigliare nel tempo le decorazioni
del piano di cottura e potrebbe contribuire alla formazione
di macchie scure.

5.3 Cappa aspirante del piano di cottura

Pulizia dei filtri antigrasso metallici

Pulire i filtri antigrasso metallici almeno una volta al mese
0 sempre quando sono pieno di grassi nella lavastoviglie
o con un po’ di detersivo liquido delicato.

Per togliere il filtro rimuovere la copertura della cappa e
tirare in su la lamiera di conduzione dell'aria a forma di U
fuori dalla cappa aspirante. Adesso rimuovere il filtro Per
toglierlo premere in giu la serratura nella presa.

Pulire il filtro nella lavastoviglie. Inserirlo in posizione
verticale. Si evitano le variazioni cromatiche e i danni ai
filtri usando sempre ed esclusivamente un brillantante
alluminiocompatibile.

Non mettere il filtro direttamente nelle vicinanze di bic-
chieri e porcellana chiara.

Non far funzionare mai la cappa senza il filtro inserito!
Dopo la pulizia, inserire il filtro asciutto nella cappa aspi-
rante. Fare sempre attenzione che: la presa deve essere
visibile dopo l'inserimento Pulire l'interno della cappa
facilmente raggiungibile con un panno umido con un po
di detersivo e fare attenzione a parti sporgenti.

Pulizia e manutenzione della cappa aspirante
Preferibilmente pulire la cappa dopo ogni pulizia del filtro
Dopo la cottura intensa di acqua senza aver coperto la
pentola & possibile che I'acqua condensata si accumuli
sotto il filtro. Questo € del tutto normale. Perd si deve
eliminare I'acqua e pulire l'interno della cappa aspirante.
L'umidita residua puo evaporare tramite le aperture nella
copertura anche quando la cappa non funziona.

Se pero si notano odori residui sgradevoli, pulire il filtro e
l'interno della cappa.

Preferibilmente pulire la cappa con un panno morbido
umido e detersivo liquido delicato.

Servizio

Il filtro deve rimanere accessibile. Sostituire il feltro a
carbone attivo del filtro ogni 5 - 24 mesi se usate un filtro
a carbone attivo.
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Che fare in caso di problemi?

6 Che fare in caso di problemi?

Modifiche e riparazioni all'apparecchio non a regola d’ar-
te possono essere pericolose, perché si corre il rischio
di scosse elettriche e cortocircuiti. La non osservanza di
questa regola potrebbe provocare danni alla persona e
all'apparecchio. Fare pertanto eseguire i lavori soltanto
da un elettricista specializzato come ad es. da uno del
Servizio Tecnico.

Nota bene!

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare innan-
zitutto il presente manuale d'uso per verificare se puo
essere rimosso personalmente.

Seguono alcuni consigli su come eliminare i possibili
problemi.

| fusibili scattano ripetutamente?
Interpellare il Servizio Tecnico o un'elettricista.

Il piano di cottura ad induzione non si accende?

» Verificare che non sia scattato il fusibile domestico.

» Controllare che sia stato collegato il cavo di alimenta-
zione.

» Viene visualizzata una L? Controllare che non sia
attiva la sicurezza bambini.

» | tasti sono parzialmente coperti da un panno umido,
un liquido o un oggetto metallico? Rimuovere 'ogget-
to.

» Sono state utilizzate delle pentole non adatte? Vedi
capitolo «Pentole per il piano di cottura ad induzione».

Il simbolo ,-' comincia a lampeggiare e viene emesso
un breve segnale acustico.

Si é in presenza di un azionamento dei tasti a sensore
causato da cibi caduti sul piano di cottura, da pentole o
da altri oggetti,

pulire la superficie o rimuovere |'oggetto. Per disattivare
il simbolo ~ premere ancora una volta lo stesso tasto o
spegnere e accendere il piano di cottura.

E’ visualizzato il codice di errore E2?

L'elettronica & troppo calda. Controllare l'incasso del
piano di cottura ed assicurarsi che la ventilazione sia
sufficiente.

Vedi capitolo «Protezione da surriscaldamento». Vedi
capitolo «Ventilazione».
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E’ visualizzato il codice d'errore E8?

Errore al ventilatore destro o sinistro. L'apertura di aspi-
razione € bloccata o coperta oppure ¢ difettoso il ventila-
tore.

Controllare l'incasso del piano di cottura ed assicurarsi
che la ventilazione sia sufficiente.

Vedi capitolo «Protezione da surriscaldamento». Vedi
capitolo «Ventilazione».

E visualizzato il codice d'errore U400?

Il piano di cottura non & stato collegato in modo corret-
to. | comandi si disattivano dopo 1 sec. e viene emesso
un segnale acustico. Collegare la corretta tensione di
alimentazione.

E visualizzato un codice di errore ERxx o Ex?

Si & in presenza di un difetto tecnico. Mettersi in contatto
con il Servizio Tecnico.

E visualizzato il simbolo /2

E stata accesa una zona di cottura, ma non vi & stata
ancora appoggiata una pentola (riconoscimento pentola).
La zona si riscaldera solo in presenza della pentola.

Continua ad essere visualizzato il simbolo ':' nono-
stante sia stata appoggiata una pentola sulla zona di
cottura?

La pentola non € idonea alla cottura ad induzione o ha un
fondo troppo piccolo.

Le pentole usate emettono rumori?

| rumori sono dovuti a motivi tecnici. Non ci sono pericoli
per il piano di cottura o la pentola.

Il ventilatore di raffreddamento continua a funzionare
anche dopo lo spegnimento del piano di cottura?

E normale perché si deve raffreddare I'elettronica.

Si sentono rumori come se qualcosa scricchiolasse o
scattasse?

E dovuto a motivi tecnici e non pud essere evitato.

Sono presenti rotture o incrinature sul piano di cot-
tura?

Pericolo di scosse elettriche in presenza di incrinature,
crepe o se la superficie di cottura in vetroceramica si
dovesse rompere. Spegnere immediatamente I'appa-
recchio. Disinserire il fusibile ed interpellare il Servizio
Tecnico.
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7 Istruzioni di montaggio

7.1 Indicazioni di sicurezza per il montaggio dei

mobili da cucina

» Impiallacciature, collanti o rivestimenti plastici sui
mobili adiacenti devono essere termoresistenti (min.
75°C). Se non sono sufficientemente termoresistenti,
potrebbero deformarsi nel tempo.

» Ad apparecchio montato deve anche essere assicu-
rata la protezione dal contatto accidentale con i cavi
elettrici.

» Se sirispettano le distanze minime prescritte €
permesso applicare dei pannelli decorativi in legno
massiccio sul bordo posteriore del piano di lavoro.

» Devono anche essere rispettate le distanze minime
dei ritagli del piano sul lato posteriore come indicato
nelle illustrazioni di montaggio.

* Mantenere una distanza di sicurezza laterale dai
pensili di almeno 50 mm. Il rivestimento laterale del
pensile deve essere di materiale resistente al calore.
Per esigenze tecniche di lavoro, la distanza laterale
dai pensili deve essere di almeno 300 mm.

* La distanza minima da osservare tra le cappe aspiran-
ti e la superficie di cottura deve corrispondere come
minimo a quella indicata nelle istruzioni di montaggio
della cappa aspirante.

* | materiali di imballo (p.es. fogli di plastica, polistirolo
espanso, chiodi, ecc.) devono essere tenuti lontani dai
bambini, perché potrebbero risultare pericolosi per la
loro incolumita. Potrebbero, infatti, inghiottire le parti
piccole o rischiare il soffocamento giocando con le
pellicole di plastica.

7.2 Ventilazione

* |l piano di cottura ad induzione & dotato di un venti-
latore che si accende e spegne automaticamente. Si
avvia a bassa velocita appena i valori di temperatura
dei dispositivi elettronici superano una determinata
soglia. Quando il piano ad induzione viene usato
intensamente, la ventola funziona ad alta velocita. La
ventola funziona piu lentamente appena i dispositivi
elettronici si sono sufficientemente raffreddati.

« Ladistanza tra il piano di cottura ad induzione e i mo-
bili da cucina o gli apparecchi da incasso deve essere
tale da garantire una sufficiente ventilazione ed un
sufficiente scarico dell'aria.

» Se la potenza di una zona di cottura aumenta e riduce
automaticamente (v. il capitolo Protezione contro il
surriscaldamento), questo significa che possibilmente
il raffreddamento non risulta sufficiente. Occorre aprire
la parete posteriore del mobile nell’area dell’apertura
del piano di lavoro e di rimuovere la traversina frontale
del mobile affinché si crei un’apertura per la circolazio-
ne dell'aria sotto il piano di lavoro per tutta la larghez-
za dell'apparecchio.

z

Raccomandiamo uno spazio

7 N ) .

4 anteriore di almeno 5 mm, onde
permettere una corretta areazione
dell’apparecchio.
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7.3 Incasso
Avvertenze importanti

« Evitare un eccessivo surriscaldamento inferiore, cau-
sato per esempio da forni sprovvisti di ventilatore a
corrente trasversale.

* Non utilizzare il piano di cottura se nel forno € in corso
il processo di pirolisi.

* Realizzando il montaggio sopra un cassetto, si deve
prestare attenzione che possibilmente non ci sono
oggetti appuntiti. Questi oggetti potrebbero angolarsi
alla parte inferiore del piano di cottura e bloccare il
cassetto.

» Se si trova una parete intermedia al di sotto del piano
di cottura essa deve essere montata con una distan-
za minima di 20 mm dal fondo inferiore del piano di
cottura per garantire una circolazione ottimale dell'aria
attorno al piano di cottura.

* |l montaggio del piano di cottura sopra refrigeratori,
lavastoviglie e lavatrici o asciugatori non &€ permesso.

* A causa del rischio d'incendio, assicuratevi che non
ci siano mai oggetti infiammabili o deformabili per
apporto di calore sotto o in diretta prossimita del piano
di cottura.

Guarnizione del piano di cottura

Controllare, prima del montaggio, che la guarnizione del
piano di cottura sia collocata a dovere.

N

« Sidevono evitare infiltrazioni di liquidi tra la cornice
del piano di cottura e il piano di lavoro, oppure tra il
piano di cottura e la parete, che potrebbero ricadere
sugli elettrodomestici sottostanti.

« Se il piano di cottura & montato in una superficie di
lavoro non piana, come p.e. quelle con rivestimenti di
ceramica o simili (piastrelle etc.), si deve provvedere
alla rimozione della guarnizione che si trova eventual-
mente sul piano di cottura e all'ermetizzazione della
superficie di cottura utilizzando materiali per guarni-
zione di plastica.

* Non fissare il piano di cottura utilizzando silicone! Tale
fissaggio danneggerebbe, infatti, il piano di cottura se
lo si dovesse smontare.

Intaglio del piano di lavoro

Ritagliare il piano di lavoro in modo preciso servendosi

di una sega dalla lama rettilinea e resistente o di una
fresatrice verticale. Le superfici dell'intaglio devono quindi
essere sigillate per evitare la penetrazione di umidita.

Il piano di cottura deve essere ritagliato attenendosi agli
schemi allegati. La superficie di cottura in vetroceramica
deve essere in perfetta posizione orizzontale e a filo con
il perimetro dell'intaglio. Un'installazione sotto tensione
potrebbe significare la rottura della piastra. Controllare
che la guarnizione del piano di cottura sia collocata a
dovere.
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7.4 Montaggio variabile: Incasso appoggiato
[mm]

R5 @ 898 @

\ (2) 860+1 :.

¥l
8'-0
2@

imin.50 | (1)

@ min.50
(1) Distanza minima dalle pareti confinanti
(2) Dimensione di ritaglio
(3) Misure d'incasso
@ Dimensioni esterne del piano di cottura

Importante!

Se il supporto dovesse essere inclinato o sotto tensione,
il piano di cottura in vetroceramica si potrebbe rompere
durante il montaggio.
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7.5 Montaggio variabile: Incasso a paro

902+1 (3
(2 860+1

- Y

(1)i_min.50 |

Emin.50

Incollare il nastro ermetico nell’angolo dello spigolo d’ap-
poggio del piano di lavoro, in modo che la colla siliconica
non possa fuoriuscire da sotto il piano di cottura.

Inserire il piano di cottura nel ritaglio del piano di lavoro e
allineare.

Eventualmente mettere una piastra spessore.

Compilare la fessura tra piano di cottura e piano di lavoro
con un collante resistente al calore .

Importante

La colla siliconica non deve fuoriuscire da sotto il piano
di cottura. Piu avanti, una eventuale estrazione del piano
di cottura non sara piu possibile. La garanzia perde di
validita se non sono osservate le presenti indicazioni.
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7.6 lllustrazioni armadio di cucina
. Piano di lavoro 600 mm_,
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Aria di scarico a destra

Piano di lavoro = 600 mm
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Aria di scarico a scelta a sinistra o a destra: A seconda
di situazione posizionare I'aria di scarico a sinistra o a
destra Percio osservare le misure a fronte per l'incasso
ottimo
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ottimo

Aria di scarico a
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7.7 Assemblaggio del sistema di scarica dell'aria Componenti del canale di scarica

La giunzione tra ventilatore e piano di cottura puo essere o
eseguita con un tubo flessibile o un canale piatto.

I componenti di scarica di una delle varianti sono allegati
al piano di cottura e devono essere inseriti come illu-
strato. Se necessario accorciare il canale piatto con una
sega fine.

D)
Versione Versione
tubo flessibile canale piatto
C d)
o]
Al punto ¢
L'elemento flessibile & usato per piani di lavori di 600 mm
di profondita. Durante i lavori fare attenzione che l'instal- (e)

lazione sia rigida e ben tirata. Accorciare tutto il materiale
superflue.

Al punto f

Mettere il nastro ermetico al raccordo (f) prima di inserire
I'elemento transitorio (d) sul ventilatore di base (e).

Ventilatore

[f)

Nastro
ermetico

Importante!

Incollare a tenuta stagna tutti i componenti con il
nastro ermetico accluso, come mostrato nel disegno.  Filtro di base (opzionale):

0)

Feltro a carbone attivo
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7.8 Connettore a 7 poli per I'allacciamento al
ventilatore

PERICOLO
Lesione da corrente elettrica

Collegare il ventilatore prima dell'allaccia-
mento alla rete elettrical

Prima di aprire i connettori & necessario
disconnettere I'apparecchio dalla rete elet-
trica. Realizzare il collegamento alla rete
elettrica sempre sopo il collegamento dei
connettori.

Accendere il piano di cottura solo dopo I'al-
lacciamento del ventilatore e della sicurezza
del connettore.

Procedimento

Per il collegamento al ventilatore abbinare i due connet-
tori a 7 poli.

Aprire la sicurezza al connettore a 7 poli del ventilatore
del piano di cottura e poi inserire il controconnettore fino
a che incastra. Al fine chiudere la sicurezza.

@

&

5
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7.9 Incasso del ventilatore del piano di cottura

L'allacciamento alle rete elettrica e il collegamento
degli allacciamento per I'aria di scarica del prodotto
puod essere eseguito solo da un tecnico specializzato
e abilitato e in base alle norme in materia valide! L'in-
stallatore € responsabile per il corretto funzionamento
nel luogo di installazione!

Fare attenzione alle norme e disposizioni per il mon-
taggio dei singoli paesi e dell’ente responsabile per
'‘approvvigionamento dell'energia.

La cappa / ventilatore funziona a sfiato e ad aria di
ricircolo.

Condurre I'aria di scarico in un apposito canale attra-
verso il muro all'esterno.

Non condurre I'aria in un camino di sfiato e per il fumo
gia usato. In caso di dubbi, chiedere lo spazzacamino
responsabile.

Se nelle vicinanze del ventilatore vengono gestiti di-
spositivi di combustione collegati ad un camino come
stufe a carbone o olio e caldaie a gas, assicurarsi che
affluisca sempre sufficiente aria fresca, altrimenti si
corre il rischio di avvelenamento. Il corretto funziona-
mento del ventilatore del piano di cotturae garantito
solo se | depressione nel locale dove sono presenti
tali fuochi non superi 4 PA (0,04mbar), e affluisca
sempre sufficiente aria fresca.

| condotti di scarico dei fumi devono essere conformi
alla classe di incendio B 1 DIN 4102.

Prestare attenzione a che la larghezza nominale mini-
ma del supporto di allacciamento dell’apparecchio non
venga ridotta.

Dovrebbe essere sempre impiegato il sistema di venti-
lazione, consigliato e compatibile con I'aspirazione del
piano cottura.

La larghezza nominale dei tubi di ricircolo dell’aria non
dovra essere inferiore a 150 mm.

| condotti di scarico dei fumi dovranno essere il piu
corti possibile, non dovranno avere una forma a gomi-
to di 90 gradi ma dovranno descrivere un ampio arco
e non dovranno avere riduzioni della sezione.

Non scegliere mai tubi con diametro minore di 150
mm. A 50 cm davanti all’elemento ventola non dovran-
no essere posate curve/gomiti.

Tra due gomiti/curve inserire sempre un pezzo diritto
di ca. 50 cm.

Le cassette in muratura, cosi come l'intaglio nella
mascherina che fa da zoccolo, dovranno avere una
sezione che corrisponda almeno al condotto di scarico
dei fumi. Deve essere presente un’uscita del tubo di
almeno 500 cm?. Accorciare i listelli dello zoccolo in
altezza oppure apportarvi adeguate aperture.

Durante l'installazione, fare attenzione a lasciare
accessibile I'unita di ricircolo dell’aria anche quando il
montaggio della cucina sia completo.

Se necessario, spostare i piedi zoccolini degli armadi.

AVVERTENZA

In modalita ventilata occorre provvedere
a un sufficiente ricircolo dell’aria al fine di
dissipare I'umidita.
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7.10 Collegamento elettrico

ATTENZIONE! ENERGIA ELETTRICA!
PERICOLO DI MORTE!

Questo simbolo mette in guardia dalle parti
sotto tensione. Solo un tecnico autorizzato
ha il permesso di rimuovere tali coperchi
contrassegnati.

24

L'allacciamento elettrico del piano di cottura deve
essere effettuato da un tecnico autorizzato.

Devono essere osservate le norme di legge e le
disposizioni di collegamento dell'azienda elettrica
locale.

Per l'allacciamento bisogna utilizzare un dispositivo
che consenta di separare tutti i poli dell'apparecchio
dalla rete per mezzo di un angolo di apertura di con-
tatto di almeno 3 mm. Come dispositivi di sconnes-
sione si possono utilizzare gli interruttori LS, i fusibili
e le sicurezze. Staccare I'apparecchio dalla corrente
elettrica, utilizzando uno di questi dispositivi, quando
lo si vuole collegare all'alimentazione o riparare.

Il filo di messa a terra deve avere una lunghezza
maggiore a quella dei fili di conduzione della corrente,
in maniera tale che, in caso di strappo della presa del
cavo di alimentazione, sia 'ultimo a staccarsi.

Le parti del cavo in eccesso devono essere estratte
dalla zona ad incasso sotto I'apparecchio.

Controllare che la tensione di rete corrisponda a quel-
la indicata sulla targhetta.

Ad apparecchio montato deve anche essere assicu-
rata la protezione da contatto accidentale con cavi
elettrici.

Attenzione! | controlli elettronici potrebbero danneg-
giarsi irrimediabilmente se il collegamento non viene
eseguito a regola d'arte.

L'apparecchio & ammesso solo per un raccordo fisso.
Semplici connettori provvisti di contatto per la messa
a terra non sono ammessi.

Valori di collegamento
Tensione di rete 380-415V 3N~, 50/60Hz
Tensione nominale dei componenti 220-240V

Collegamento da parte della fabbrica

Il piano di cottura & dotato in sede di fabbricazione di
un cavo di linea resistente al calore.

Il collegamento va effettuato in conformita allo schema
di collegamento, tranne il cavo & dotato di una spina.

Se il cavo di collegamento alla rete di questo appa-
recchio viene danneggiato, deve essere sostituito con
un cavo di collegamento speciale. Per evitare I'espo-
sizione a rischi, la sostituzione deve essere effettuata
unicamente dal produttore o dal suo servizio clienti.

Possibilita di collegamento
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o) o
2 T o) =
of s 2 > olelldl 2|
= Ne) = of |2 = T
ilE IR .-
>1 Q
L1 N @ L7112 L3 N @
360-415V 2N~ 3680-415V 3N~
[e) o 2 g
= Q| ©
g 34| & % ol | &l |2 é = '83 -g’
ol © c| Sl P2 sl 9lE|(<g| g|g| @ o
o | 152 [l algls| 2l sl
£ shye S2(ZE:
L1 N D Lriz2 L3 N )




Messa fuori servizio, smaltimento

7.11 Dati tecnici

Dimensioni del piano di cottura

Altezza /larghezza /profondita..mm | 170 x 898 x 518

Zone di cottura

tutte. @ cm/ kW | 19x22/ 2,1 (3,7)*
Piano di cottura...............oou....... kW | 7,4
Ventilatore .........ccooevvieeeeieinnnn. kW 10,115

* Potenza con funzione Power attiva

7.12 Messa in funzione

Dopo il montaggio del piano e dopo I'allacciamento
dell'alimentazione (collegamento alla rete) viene eseguito
innanzitutto un test automatico dell'unita di comando e
viene visualizzata un’informazione di servizio per il Servi-
zio Tecnico.

Importante! Assicurarsi che non si trovino oggetti sui
sensori durante il collegamento alla rete elettrica!

Pulire la superficie di cottura con una spugna umida e
quindi asciugarla.

@D

8 Messa fuori servizio, smaltimento

8.1 Mettere fuori servizio

Quando I'apparecchio un giorno cessa il suo servizio

giornaliero, avviene la sua messa fuori servizio.

» Per evitare scosse elettriche, spegnere il fusibile di
casa.

* Dopo lo smontaggio, smaltire I'apparecchio nel rispet-
to dell'ambiente.

8.2 Smaltimento dell'imballo

Smaltire gli imballi per il trasporto nel rispetto dell'am-
biente. La rimessa dell'imballo nel circolo di produzione
consente di risparmiare le materie prime e di

diminuire la quantita di rifiuti.

8.3 Smaltimento degli apparecchi usati

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che il
prodotto non deve essere considerato come un normale
rifiuto domestico, ma deve essere portato nel punto di
raccolta appropriato per il riciclaggio di apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

Smaltendo in modo appropriato questo prodotto si contri-
buisce alla salvaguardia dell'ambiente e alla salute della
collettivita. Si mettono in pericolo I'ambiente e la salute
delle persone smaltendo i prodotti in modo non adeguato.
Per informazioni pit dettagliate sul riciclaggio di questo
prodotto, contattare I'ufficio comunale, il servizio locale di
smaltimento rifiuti o il negozio in cui & stato acquistato il
prodotto.
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estas instrucciones de uso y de montaje a los nuevos
propietarios para su informacion y seguridad.

1.2 Uso previsto

La encimera ha sido disefiada para la preparacion de
alimentos dentro de un marco doméstico y ambitos simi-
lares. Se consideran ambitos similares:

» El uso en tiendas, oficinas y otros entornos laborales
similares

» El uso en explotaciones agricolas

» El uso por parte de clientes en hoteles, moteles y
otros entornos residenciales similares

* El uso en residencias de alojamiento y desayuno

* No debe emplearse para otros fines y tiene que utili-
zarse siempre bajo supervision.
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2 Indicaciones de seguridad y advertencias

2.1 Conexion y funcionamiento

* Los aparatos hay que montarlos siguiendo
las normas de seguridad correspondientes.

» La conexién a la red, el mantenimiento y la
reparacion de los aparatos deben ser lleva-
dos a cabo exclusivamente por un profesio-
nal autorizado segun las normas de segu-
ridad vigentes al respecto. La realizacion
indebida de estas actividades pone en peli-
gro su seguridad.

* En caso de que la linea de alimentacién del
aparato esté dafnada, se debera cambiar por
el fabricante, su Servicio Postventa u otra
persona igualmente cualificada para evitar
peligros.

« El aparato no debe emplearse con tempori-
zador externo ni con otro sistema externo de
accion a distancia.

2.2 Encimera

* jA causa de la rapida reaccion a un nivel alto
de coccion el campo de coccion por induc-
cion no se debe utilizar sin vigilancia!

» Al cocinar hay que tomar en consideracion
la elevada rapidez de calentamiento de las
zonas de coccion. jEvite el vaciado por eva-
poracion de las ollas, debido a que en este
caso existe riesgo de sobrecalentamiento de
las mismas!

* No coloque las ollas y sartenes vacias sobre
zonas de coccion conectadas.

* Precaucion al utilizar ollas especiales para
calentar al baifio maria. jEl contenido de
tales ollas puede evaporarse sin que uno
se dé cuenta! Ello tiene como consecuencia
dafnos en la olla y en la zona de coccion. jNo
asumimos ninguna responsabilidad por tales
dafos!

* Después de su uso, es estrictamente impre-
scindible desconectar una zona de coccion
por medio de la tecla Menos correspondien-
te y no sélo mediante el reconocimiento de
recipientes.

» Grasas y aceites calientes en exceso pue-
den autoinflamarse. Preparar los alimentos
gue necesiten grasa o aceite siempre bajo
supervision. jNo apagar jamas con agua
grasas y aceites inflamados! Desconectar el
aparato y cubrir las llamas con cuidado con
una tapa o una manta apagafuegos.

» La superficie de vitroceramica es muy re-
sistente. No obstante hay que evitar que

caigan objetos solidos sobre la misma. Car-
gas por impacto puntual pueden producir la
rotura del campo de coccion.

En caso de roturas, saltaduras, fracturas u
otro tipo de dafios en la vitroceramica, existe
riesgo de descarga eléctrica. Poner, inmedia-
tamente el aparato fuera de servicio. Apagar
inmediatamente el aparato, desconectar

los fusibles domésticos y avisar al servicio
técnico.

Si no fuera posible apagar la superficie de
coccion por algun defecto en el control de
sensores, desconectar los fusibles doméstic-
os y llamar al servicio técnico.

jPrecaucion al trabajar con electrodomeés-
ticos! Los cables de la corriente no deben
entrar nunca en contacto con las zonas de
coccion calientes.

Peligro de incendio: nunca deje objetos so-
bre la encimera.

iLa superficie de vitroceramica no debe utili-
zarse para depositar objetos!

No colocar papel de aluminio o plasticos so-
bre las zonas de coccion. Mantener alejados
de la proximidad de las zonas de coccion
todo material que pueda fundirse con facili-
dad como plasticos, laminas, especialmente
azucar y productos con gran contenido en
azucar. El azucar hay que eliminarlo inme-
diatamente, (p. ej. mediante una rasqueta
con una hoja de afeitar) para evitar deterio-
ros.

Nunca se deben colocar objetos de metal
(vajilla, cubiertos...) sobre la encimera de
induccidn, ya que pueden ponerse calientes.
jPeligro de quemaduras!

No depositar sobre la encimera objetos infla-
mables o combustibles que puedan suponer
un peligro en caso de una conexion involun-
taria.

Los objetos de metal llevados en el cuerpo
pueden calentarse en las proximidades in-
mediatas de la encimera de induccion. Pre-
caucion, peligro de quemaduras. Objetos no
magnetizables (p.ej. anillos de oro y plata)
no resultan afectados.

No calentar jamas latas de conserva vacias
ni envases herméticos sobre las zonas de
coccion. jPodrian reventar y explotar debido
a la energia suministrada!
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Mantener limpias las teclas de sensor, ya
que el aparato podria interpretar la suciedad
como el contacto de un dedo. jNo depositar
nunca objetos (ollas, pafos de cocina, etc.)
sobre las teclas de los sensores!

En caso de que alguna olla llegara a desbor-
darse hasta la tecla de algun sensor, reco-
mendamos accionar la tecla de desconexion.
No colocar ollas y sartenes calientes en las
proximidades de la tecla de sensor ni tampo-
co cubrirla. En tal caso el aparato se desco-
necta de forma automatica.

jColocar la olla lo mas centrada posible en la
zona de coccion!

A ser posible, emplear las zonas de coccion
traseras para las ollas mas grandes para que
las teclas de sensor no se calienten dema-
siado (sobrecalentamiento del Touch-Con-
trol; aviso de error E2, desconexion del
Touch-Control).

Si hay animales domésticos en la vivienda
que puedan alcanzar la encimera, entonces
se debe activar el seguro para nifios.

Si tiene lugar el funcionamiento de pirdlisis
en cocinas integradas, no se debe emplear
la encimera de induccion.

iLa encimera de vitroceramica no debe
limpiarse bajo ninguna circunstancia con un
aparato de limpieza a vapor o similares!

Preste atencidn para que no haya ningun
objeto (p.ej. trapo de limpieza) en las proxi-
midades inmediatas de la unidad extractora.
Tales objetos podrian ser aspirados por la
corriente de aire. Por principio hay que man-
tener alejadas del aparato los liquidos y las
piezas pequenas.

Nunca opere el aparato sin el filtro de grasa
montado.

jLos filtros sobrecargados de grasa repre-
sentan un riesgo de incendio!

iSolo se permite freir bajo supervision per-
manente, no se permite flambear!

Si se operan sistemas de combustion o
fogones de madera, carbén, gas o fueloil que
necesitan una chimenea hay que tomar las
medidas oportunas para que haya una entra-
da de aire suficiente. La depresion maxima
permitida que se forma por la campana
dentro del recinto del fogén con chimenea no
debe exceder 4 Pa (0,04 mbar), ya que en
caso contrario existe riesgo de intoxicacion.

&

Al cocinar, debido al vapor el aire del recinto
se carga mas de humedad.

En el modo de circulacién de aire, la hu-
medad es eliminada del vapor sélo en una
medida muy reducida. Por ello hay que to-
mar siempre las medias oportunas para que
haya una entrada de aire fresco suficiente,
por ejemplo mediante una ventana abierta o
mediante el empleo de un sistema de venti-
lacién para viviendas.

Mantenga siempre un clima interior normal y
agradable (humedad del aire de 45 - 60 %).
Después de cada uso en el modo de recir-
culacién de aire, ponga la unidad extractora
durante unos 20 minutos a un nivel menor

o active el sistema automatico de funciona-
miento suplementario.

2.3 Para personas

Estos aparatos pueden ser empleados por
ninos a partir de 8 anos y por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o menta-
les disminuidas o con falta de experiencia o
conocimientos siempre y cuando actuen bajo
supervision o hayan recibido instruccion so-
bre el uso seguro del aparato y hayan com-
prendido los peligros resultantes. Los nifios
no deben jugar con el aparato. La limpieza
y el mantenimiento que corren a cargo del
usuario no deben ser llevados a cabo por
NiROS a no ser que actuen bajo supervision.
Todas las superficies y puntos de coccion
se calientan durante el servicio. Por ello, por
principio, hay que mantener alejados a los
ninos pequenos.

Solo deben emplearse las rejillas de protec-
cion de encimera o las cubiertas de encime-
ra del fabricante de la encimera o las rejillas
y cubiertas correspondientes indicadas por
el fabricante en el manual de instrucciones.
El uso de rejillas de proteccion de encimera
o cubiertas de encimera inadecuadas puede
causar accidentes.

Las personas con marcapasos cardiacos o
bombas de insulina implantadas deben ase-
gurarse de que sus implantes no son afecta-
dos por el campo de induccion (la gama de
frecuencia del campo de induccion es de
20-50 kHz).
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2.4 Explicacién de los simbolos y de las indica-
ciones

El aparato ha sido fabricado conforme al nivel de desar-
rollo actual de la técnica. Aun asi, de las maquinas se
derivan ciertos riesgos que no es posible evitar con medi-
das constructivas.

Para garantizarle al usuario una seguridad suficiente, se
ofrecen ademas indicaciones de seguridad que aparecen
caracterizadas por medio de los resaltes de texto que se
describen a continuacion.

Sdlo en caso de que se observen tales indicaciones
queda garantizada una seguridad suficiente durante el
funcionamiento.

Los textos resaltados tienen significados diferentes:

PELIGRO

Observacion que hace referencia a un
riesgo inminente que puede tener como
consecuencia la muerte o lesiones muy
graves.

PRECAUCION

Observacion que hace referencia a una
situacién posiblemente peligrosa que puede
tener como consecuencia la muerte o lesio-
nes muy graves.

ATENCION

Observacion que hace referencia a una
situacion peligrosa que puede tener como
consecuencia lesiones leves o dafios en el
aparato.

INDICACION

Observacion que facilita el manejo del apa-
rato si se tiene en cuenta.

@ > b b

Ademas, en algunos lugares se emplean los siguientes
simbolos de peligro:

jADVERTENCIA DE ENERGIA
ELECTRICA!
{EXISTE PELIGRO DE MUERTE!

En las proximidades de este simbolo

hay componentes que conducen tension
eléctrica. Las cubiertas asi caracterizadas
pueden ser abiertas Unicamente por un
electricista profesional reconocido.

PRECAUCION jSUPERFICIES CALIEN-
TES!

Este simbolo se encuentra en superficies
que se ponen calientes. Existe el riesgo de
quemaduras o escaldaduras graves.

Las superficies pueden permanecer ca-
lientes también después de desconectar el
aparato.

OBSERVAR LAS NORMAS PARA LA
MANIPULACION DE COMPONENTES Y
GRUPOS SENSIBLES A LA DESCAR-
GA ELECTROSTATICA (ESD).

Detras de las cubiertas caracterizadas con
el simbolo de al lado hay elementos y gru-
pos constructivos sensibles a la descarga
electrostatica. Es estrictamente necesario
evitar tocar conexiones de enchufe, circui-
tos y pines de componentes. jSélo les esta
permitido el llevar a cabo manipulaciones a
profesionales con conocimientos en ESD!
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3 Descripcidén del aparato
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La decoracion puede diferir de la representada en las
figuras.

Zona de coccion por induccion delante

Zona de coccion por induccion detras
Encimera de vitroceramica

Panel de mando Touch-Control

Tecla standby y control de ventilador
Ventilador

Tecla standby

Tecla de encendido / apagado (encimera)
Campo de sensor

© Nk WD
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9. Indicador de nivel de coccion

10.Tecla de bloqueo

11.Tecla de mantener caliente

12.Indicador del nivel de mantener caliente (3 niveles)
13.Tecla STOP (sefal de pausa)

14.Tecla menos / mas del temporizador

15.Indicador del temporizador

16.Indicador para el reloj programador

17.Indicador para el temporizador de zona de coccion
18.Funcién de puente

19.Tecla menos / mas del ventilador

20.Indicador del ventilador




Descripcién del aparato

3.1 Manejo mediante teclas de sensor

El manejo del campo de coccidn de vitroceramica se lleva
a cabo por medio de teclas de sensor Touch-Control. Las
teclas de sensor funcionan como se indica a continuacion:
tocar con la punta del dedo brevemente un simbolo de la
superficie de vitroceramica. Una sefal acustica confirma
cada accionamiento correcto.

Por motivos de brevedad, en lo sucesivo, las teclas de
sensor Touch-Control seran denominadas brevemente
como «teclas».

Tecla standby [()] (7)

Con esta tecla se conecta el aparato, con lo que queda
listo para trabajar. La tecla es, por asi decir, el interruptor
principal. Tras desconectar el aparato con esta tecla el
aparato se mantiene durante 10 min. en modo standby.
jAtencion! Una vez que el aparato se ha desconectado del
todo dejan de mostrarse los testigos de calor residual.

Tecla de encendido / apagado || (8) para las zonas
de coccioén izquierda o derecha

Con esta tecla se conecta y desconecta la zona de coc-
cion correspondiente.
Indicador de nivel de coccién H (10)

La indicacion del nivel de coccion indica el nivel de coc-
cion seleccionado, o bien:

H .................. Calor residual

P .................. Nivel «power»

':_' .................. Reconocimiento de recipientes

H .................. Programacion de la coccion automatica
R Funcion de STOP

L Funcién para mantener caliente

L ................... Seguro para nifios

Simbolos

S s 55 Niveles de mantener caliente 42°C/ 70°C/ 92°C

B Funcién de temporizador, sistema automatico de

desconexion

B Avisador de tiempo corto

un........ Funcion de puente

Tecla de bloqueo [ (11)

Por medio de la tecla de bloqueo resulta posible bloquear
las teclas.

Tecla de mantener caliente (& (12)
Para fundir, mantener caliente y cocer a fuego lento

Nivel «<power» en el campode sensor—__ @

El nivel «power» pone potencia adicional a disposiciéon

de las zonas de coccion por induccion.

Tecla STOP [ (14)

El proceso de coccion puede interrumpirse brevemente
por medio de la funciéon STOP.

Funcion recall [&] (funcidn de restablecimiento) (14)
Tras desconectar accidentalmente una encimera puede
recuperarse la ultima programacion.

Tecla menos 5/ mas | del ventilador (20)

Con estas teclas se seleccionan los niveles de potencia
del ventilador y se ajusta el tiempo de marcha residual.

&

3.2 Cosas dignas de saberse acerca del Slider
(campo de sensor)

El asi llamado Slider funciona por principio del mismo
modo que las teclas de sensor, con la diferencia de que
es posible desplazar el dedo sobre la superficie de vitro-
ceramica. El campo de sensor detecta ese movimiento vy,
en conformidad con el mismo, aumenta o reduce el valor
indicado (nivel de coccion).

El concepto slider [del inglés slide: deslizar, resbalar]

se emplea en lo sucesivo como sinbnimo de campo de
Sensor.

- +

Campo de sensor

¢ Qué hay que tener en cuenta para el manejo?

Para evitar que reaccionen teclas / campos de sensor
vecinos, el dedo no debe colocarse de forma demasiado
plana sobre la superficie de la encimera.

/_vitroceramic | | \itroceramic |
mal bien

Tocar el campo de sensor o desplazar el dedo sobre
el mismo

El campo de sensor puede tocarse con el dedo, y en tal
caso el valor indicado (nivel de coccion) cambia paso a
paso.

Si se pone el dedo sobre el campo de sensor y de de-
splaza entonces hacia la izquierda o hacia la derecha, el
valor indicado cambia de forma continua.

Cuanto mas rapido es el movimiento, tanto mas rapido
cambia la indicacion.

tocar

desplazar

- (NN __+

AN
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4 Manejo
4.1 El campo de coccidn por induccién

La encimera de coccion esta equipada con una cam-

po de coccion por induccién. Una bobina de induccion
debajo de la superficie de coccidn vitroceramica genera
un campo alternado electromagnético que atraviesa la
vitroceramica y genera una corriente de calentamiento en
el fondo de los utensilios.

En una zona de coccién de induccion el calor ya no se
transmite a los alimentos a cocinar desde un foco calorif-
ico a través del recipiente de coccion, sino que el calor
necesario se genera directamente dentro del recipiente
de coccion con ayuda de corrientes de induccién.

Ventajas de encimera por induccidén

» Coccidn con economia de energia por transmision
directa de energia sobre la olla (son necesarios uten-
silios apropiados de material magnetizable),

* mayor seguridad, debido a que la energia solamente
se transmite con la olla colocada,

» transmision de energia entre la zona de coccion por
induccion y el fondo de la olla con elevado rendimien-
to,

» elevada velocidad de calentamiento,

» el riesgo de quemaduras es reducido, ya que el cam-
po de coccion solamente es calentado por el fondo de
la olla, producto de coccion derramado no se quema,

* regulacioén rapida con niveles de precision del sumini-
stro de energia.

4.2 Reconocimiento de recipientes '_-'

Si sobre la zona de coccion no se encuentra ninguna olla
o ésta es demasiado pequena, no se produce una tran-
smisién de energia. Ello es indicado por un '_-' parpade-
ante en la indicacion del nivel de coccion.

Si se pone un recipiente adecuado sobre la zona de
coccion, el nivel ajustado se conecta y se ilumina la in-
dicacion de niveles de coccion. El suministro de energia
se interrumpe al retirar el recipiente, en la indicacion de
niveles de coccion aparece un E’ parpadeante.

En el caso de que se coloquen ollas o sartenes mas
pequefas, pero lo suficientemente grandes como para
que se conecte el reconocimiento de recipientes, solo se
entrega tanta potencia como ellas requieran.

Limites del reconocimiento de recipientes

Diametro minimo reco-
mendado del fondo de la
olla (mm)

220 x 190 115

El fondo de los recipientes de coccién empleados no
debe ser inferior a un diametro determinado, pues de lo
contrario no se conecta la induccion. Centre el recipiente
en el centro de la zona de coccion para obtener el mejor
grado de efectividad.

Importante: jDependiendo de la calidad de las ollas, es
posible que varie el diametro minimo requerido para que
responda el reconocimiento de recipientes!

Diametro de la zona de
coccion (mm)
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4.3 Limitacion de la duraciéon del funcionamiento
La encimera de vitroceramica dispone de una limitacion
automatica de la duracion del funcionamiento.

El tiempo de funcionamiento continuo de cada una de las
zonas de coccidn depende del nivel de coccidn seleccio-
nado (ver tabla).

Condicién es que durante el tiempo de funcionamiento
no se lleve a cabo ningun ajuste en la zona de coccion.

Cuando se dispara el dispositivo de limitacion del funcio-
namiento se desconecta la zona de coccién, suena una
breve sefal acustica y en la indicacion aparece una H.
El dispositivo de desconexidn tiene preferencia sobre

la limitacion de la duracion del funcionamiento, es decir
que la zona de coccién se desconecta solo después

de que haya transcurrido el tiempo del automatismo de
desconexion (por ejemplo es posible un automatismo de
desconexion con 99 minutos y nivel de coccion 9).

Limitacion de la duracién del funcionamiento

Nivel de coccion Limitacion de la duracion
ajustado del servicio en minutos
S 55 sS L 120

520

402

318

260

212

170

139

113

90

10

T © 00 N O O b WN =

4.4 Otras funciones

Al pulsar varias teclas simultaneamente o al pulsar una o
mas durante mas tiempo (p.ej. al poner por descuido una
olla sobre las teclas) no tiene lugar ninguna funcion.

Parpadea el simbolo ,-' y suena una sefal acustica de
duracion limitada. Se desconecta después de algunos
segundos. Retire el objeto de las teclas de sensor.

Para borrar el simbolo ,-' hay que pulsar la misma tecla
o desconectar y conectar de nuevo la encimera.

4.5 Proteccién contra sobrecalentamiento (in-
duccion)

En caso de utilizacion prolongada de la encimera de coc-
cion a plena potencia con temperatura ambiente elevada,

la electrénica deja de poder ser refrigerada en la medida
necesaria.

Para que no se presenten temperaturas demasiado
elevadas en la electronica, dado el caso se reduce
automaticamente la potencia de la zona de coccion. Si
con un uso normal de la encimera y con una temperatura
normal del recinto se indicara E2 frecuentemente, ello
significa posiblemente que la refrigeracion no resulta sufi-
ciente.

La causa puede venir dada por aberturas de ventilacion
insuficientes en el mueble o a la ausencia de un apantal-
lado. En caso necesario se debe verificar la instalacion.
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4.6 Bateria de cocina para la encimera por in-
duccién

El recipiente de coccidn utilizado para la superficie de
coccién por induccion debe ser de metal, poseer pro-
piedades magnéticas y poseer una superficie de fondo
suficiente.

Utilizar solamente ollas con fondo apropiado para induc-
cion.

Recipientes de coccidn
inapropiados

Recipientes de coccién
apropiados
Recipientes de acero
esmaltado con fondo
grueso

Recipientes de fundicién
con fondo esmaltado

Recipientes de cobre,
acero inoxidable, aluminio,
vidrio refractario, madera,
ceramica o terracota

Recipientes de acero
inoxidable de varias
capas, acero inoxidable
de ferrita 0 aluminio con

fondo especial

De la siguiente manera es posible determinar la ade-
cuacion del recipiente:

Llevar a cabo la prueba magnética descrita a continua-
cion o asegurarse de que el recipiente lleva el simbolo de
apropiado para coccidn con corriente de induccion.

Prueba magnética:
Ponga un iman en el fondo de su reci- st =t
piente de coccion. Si este es atraido, &= )
entonces es posible utilizar el recipiente
sobre la superficie de coccidn por induc-
cion.

Indicacion:

Durante la utilizacion de ollas adecuadas para induccién
de algunos fabricantes pueden presentarse ruidos atribu-
ibles al tipo de fabricacion de estas ollas.
- N

7
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Mal: el fondo de la olla esta abombado. La electrénica no
puede determinar correctamente la temperatura.

4.7 Consejos para el ahorro de energia

A continuacién encontrara usted algunas indicaciones

para trabajar de forma econémica y eficiente con su nue-

va encimera por induccion y la bateria de cocina.

« El diametro del fondo del recipiente tiene que ser del
mismo tamano que el diametro de la zona de coccion.

» Al comprar ollas hay que tener en cuenta que a me-
nudo se indica el diametro superior de las mismas.
Este es casi siempre mayor que el diametro del fondo
de la olla.

&

* Las ollas a presion permiten un ahorro considerable
de tiempo y de energia gracias al espacio de coccion
cerrado y a la presion que se genera dentro del mi-
smo. Mediante una duracién mas breve de la coccion
no se pierden tantas vitaminas.

* Hay que fijarse en que haya siempre una cantidad
suficiente de liquido dentro de la olla a presion, ya
que en caso de que el liquido se acabara es posible
que resulten dafadas por sobrecalentamiento tanto la
zona de coccion como la olla.

* Aser posible hay que tapar siempre las ollas con una
tapa adecuada.

* Hay que emplear la olla adecuada a la cantidad de
alimentos que se quiere preparar. Una olla grande
con poco contenido requiere mucha energia.

4.8 Niveles de coccidn

La potencia de calentamiento puede ajustarse en varios
niveles. En la tabla pueden apreciarse algunos ejemplos
de empleo para cada uno de los niveles.

Nivel ajusta- Apropiado para
do
0 Posicion de desconexion, aprovecha-
miento del calor residual
o Fundir 3 42°C
o Mantener caliente 5 70°C
N Hervir a fuego lento $% 92°C
1-2 Calor residual de cantidades reducidas.
3 Proseguir la coccion
4-5 Prosecucién de la coccién de cantida-
des mayores, prosecucion de la fritura
de piezas mayores
6 Freir, preparar harina tostada
7-8 Asar
9 Inicio de la coccion y de la fritura, freir
P Nivel «power» (potencia maxima)

En caso de ollas sin tapa es posible que haya que selec-
cionar un nivel de coccién mayor.

4.9 Indicacion de calor residual H

La encimera de vitroceramica esta equipada con una
indicacién de calor residual H.

Durante tanto tiempo como se mantenga iluminada la H
después de la desconexion sera posible emplear el calor
residual para derretir mantequilla o para mantener calien-
tes los alimentos.

Cuando se apague la letra H es posible que la zona de
coccidn todavia esté caliente. jExiste peligro de quema-
duras!

Con una encimera de induccion la superficie de vitro-
ceramica no se calienta directamente, sino solo por el ca-
lor devuelto por los recipientes que se encuentran sobre
ella.
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4.10 Conectar el aparato para que esté preparado

Con la tecla standby [®]se conecta el aparato, con lo que queda li-
sto para trabajar. La tecla es, por asi decir, el interruptor principal.
En primer lugar el control ejecuta un test de funcionamiento y los
indicadores se iluminan.

Tras desconectar el aparato con esta tecla el aparato se mantie-
ne durante 10 min. en modo standby.

jAtencion! Una vez que el aparato se ha desconectado del todo
dejan de mostrarse los testigos de calor residual.

4.11 Accionamiento de tecla

El control aqui descrito espera, después de accionar una te-

cla (de seleccion), seguidamente el accionamiento de la tecla
siguiente.

El accionamiento de la tecla siguiente tiene que llevarse a cabo
por principio dentro de un plazo de 10 segundos, ya que en caso
contrario se anula la seleccion.

4.12 Conexidén de la encimera y de zonas de coccion

1. Pulsar la tecla de encendido/apagado [@D] (aprox. 1 seg.)
hasta que las indicaciones de los niveles de coccion indiquen
0 y suene una breve sefal acustica. El control esta listo para
el funcionamiento.

2. Pulsar entonces inmediatamente el campo de sensor
= * de una zona de coccién. Se conecta un nivel de

coccion.

@o—+..... izquierda Nivel de coccion 0
= @—......... centro Nivel de coccion 6
= @ derecha Nivel de coccion P*

Ver apartado Cosas dignas de saberse acerca del Slider
(campo de sensor)Para cambiar el nivel de coccién o para
conectar otra zona de coccion, pulsar el campo de sensor
=——* correspondiente.

3. Inmediatamente después, poner sobre la zona de coccién un
recipiente apto para induccion. El reconocimiento de recipien-
tes conecta la bobina de induccién. El recipiente se calienta.
Durante tanto tiempo como haya un recipiente sobre la zona
de coccidn, la indicacién cambia entre el nivel ajustado y el
simbolo /. Sin recipiente, la zona de coccién se desconecta
después de 10 minutos por motivos de seguridad. Observar a
este respecto el capitulo «Reconocimiento de recipientes».

4.13 Desconexién de la zona de coccion
4. a) Pulse el campo de sensor @_—___+ situado a la izquierda
o}

b) arrastre el dedo hacia la izquierda por el campo de sensor
<m_@_+ para reducir el nivel de coccién a 0

c) pulse la tecla de encendido / apagado de la encimeral®)
izquierda o derecha. Las zonas de coccion correspondientes

se desconectan.

4.14 Desconexioén de la encimera

5. Pulse la tecla de encendido / apagado [@]de la encimera. La
encimera se desconecta por completo independientemente
del ajuste.

Indicacion:

Si se desconectan manualmente todas las zonas de coccién
(nivel de coccidén 0) y seguidamente no se pulsa ninguna tecla /
ningun campo de sensor mas, la encimera se desconecta au-
tomaticamente después de 10.

* El nivel «power» se activa de inmediato. Ver seccion del nivel
«power»
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4.15 Funcion de STOP

El proceso de coccioén puede interrumpirse brevemen-
te por medio de la funcién STOP, por ejemplo cuando
llaman a la puerta de la casa. Para proseguir después
el proceso de coccidn con los mismos niveles, hay que
anular la funcién STOP. Si el temporizador estuviera en
marcha, éste se detiene y marcha después otra vez.
Por motivos de seguridad, esta funcion solo esta dispo-
nible durante 10minutos. Después se desconecta la
encimera.

1. La vajilla esta sobre las zonas de coccién y estan
ajustados los niveles de coccién deseados.

2. Accionar la tecla STOP . En lugar de los niveles de
coccidn seleccionados se ilumina la sefal de pausa
it

3. La pausa se finaliza pulsando primero la tecla STOP
y, seguidamente, el campo de sensor que parpa-
dea = alaizquierda junto a la tecla STOP.
Al accionar el campo de sensor debe deslizarse el
dedo por todo el campo de sensor.

La pulsacion de la segunda tecla tiene que realizarse
antes de que transcurran 10 segundos; en caso con-
trario se mantiene la funcion de STOP.

4.16 Funcién recall
(funcién de restablecimiento)

Tras desconectar accidentalmente una encimera puede

recuperarse la ultima programacion.

La funcion recall solo esta operativa si se ha conectado

por lo menos una zona de coccion.

1. La encimera se ha desconectado involuntariamente
mediante la correspondiente tecla de encendido /
apagado [@).

2. Pulse de nuevo la tecla de encendido / apagado de
la encimera en un intervalo de 6 segundos |Q)] tras
la desconexion. ElI LED de la tecla STOP parpadea.
Seguidamente pulse la tecla STOP B
Los niveles de coccidon anteriores se han recupe-
rado. El proceso de coccion continua.

Se restablecen:
Niveles de coccion de todas las zonas de coccion

Minutos y segundos de los temporizadores programa-
dos de las zonas de coccion correspondientes

* Programacion de la coccion automatica
* Nivel «power»

No se restablecen:

» El contador de la limitacion de la duracion de funcio-
namiento (se comienza de nuevo a partir de 0)

35



36

|+

Manejo ®

4.17 Seguro para nifios L

El seguro de proteccion para nifios tiene como funcién el evi-
tar que los nifos puedan conectar la encimera de vitroceram-
ica deliberadamente o por descuido. Para ello se bloquean el
manejo.

Activacion del seguro para ninos

1. Pulsar la tecla de encendido / apagado de la encimera
(aprox. 1 s.) para conectar toda la encimera.

2. Seguidamente, pulsar la tecla de bloqueo [9 y la tecla
STOP B simultaneamente.

3. Seguidamente, pulsar la tecla de bloqueo [ para activar
el seguro para nifios. En las indicaciones de niveles de
coccién aparece una L como signo de Child-Lock; el ma-
nejo esta bloqueado y la encimera se desconecta.

Desactivacion del seguro para niiios

4. Pulse la tecla de encendido / apagado de la encimera.

5. Seguidamente, pulsar la tecla de bloqueo [ y la tecla
STOP B simultaneamente.

6. A continuacion, pulsar la tecla STOP [&j para desactivar el
seguro para nifios. La L se apaga.

Anulacién del seguro para nifios para un proceso de

coccion

Condicién: El seguro para nifios ha sido activado siguiendo

los puntos 1-3.

+ Pulse la tecla de encendido / apagado [@]de la encimera.
+ Seguidamente, pulsar la tecla de bloqueo [9 y la tecla
STOP B simultaneamente.
Ahora el usuario puede conectar una zona de coccion.
Después de desconectar la encimera, el seguro para
nifios se encuentra activo de nuevo (conectado).

Indicaciones

» En caso de un corte del suministro eléctrico, el seguro
para nifios se anula, es decir se desactiva si estuviera
conectado.

4.18 Funcion de puente J[

Las zonas de coccién delantera y trasera pueden conectarse
y ser empleadas juntas para una coccion (funcion de puen-
te). De este modo es posible emplear recipientes de coccion
mayores.
1. Conectar la encimera.
Para activar la funcién de puente, tocar simultaneamente
el campo de sensor = * de las zonas de coccion
delantera y trasera.

2. La funcion de puente esta activada, aparece el simbolo
un. El manejo tiene lugar por medio del campo de sensor
= *38 de la zona de coccion delantera.

3. Para desactivar la funcion hay que pulsar de nuevo los
dos campos de sensor = + simultaneamente o
desconectar la encimera.

Observacion

jPara que la cocotte o la cacerola pueda ser detectada por el
reconocimiento de recipientes, tiene que cubrir las zonas de
coccién empleadas por lo menos hasta la mitad!
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4.19 Automatismo de desconexion (temporizador)

Por medio del automatismo de desconexion es posible desco-
nectar automaticamente después de un tiempo determinado
todas las zonas de coccién que estuvieran conectadas. Pueden
configurarse tiempos de coccion de 10 segundos (0.10) hasta 1
hora 59 minutos (1.59).

1. Conectar la encimera. Conectar una o varias zonas de coc-
cion y seleccionar los niveles de coccion deseados.

2. Pulse las teclas mas [H y menos [ simultdneamente hasta
que se ilumine el simbolo de la zona de coccion deseada.

3. Para ajustar el tiempo pulse la tecla mas B o menos .(H.
La entrada se acepta después de unos pocos segundos, y
empieza a contarse el tiempo. El punto decimal parpadea.

4. La zona de coccidn se desconecta una vez transcurrido el
tiempo. Suefia un tono de sefal de duracién limitada que
puede desconectarse pulsando la tecla mas [H y menos H.

Indicaciones

» Para programar el automatismo de desconexién para otra
zona de coccion, repetir los pasos del 2 al 3.

» Para controlar el tiempo transcurrido (automatismo de de-
sconexioén) pulse simultdneamente la tecla mas B y menos
E hasta que aparezca el simbolo 75 correspondiente a la
zona de coccion deseada. Entonces es posible leer y modifi-
car el valor correspondiente.

* Anular anticipadamente el automatismo de desconexion:
Pulsando simultaneamente las teclas mas [y menos [ se
selecciona la zona de coccion correspondiente y el tiempo
se borra pulsando la tecla menos ("0").

» Si hay programadas varias zonas de coccién con automa-
tismo de desconexion, en la indicacion del temporizador se
indica siempre la zona de coccién con el menor tiempo.

4.20 Temporizador electréonico (reloj para cocer hue-

vos)

Las zonas de coccion estan desconectadas

1. Conectar la encimera.

2. Pulse simultaneamente las teclas mas [y menos [H, hasta
que se ilumine el simbolo & bajo el indicador del temporiza-
dor.

3. Para ajustar el tiempo pulse la tecla mas FH o menos .[=H.

La entrada se acepta después de unos pocos segundos, y
empieza a contarse el tiempo. El punto decimal parpadea.

4. Una vez transcurrido el tiempo, suena una sefal acustica

de duracion limitada que puede apagarse pulsando la tecla
mas [H o H.

Ajuste del temporizador electrénico con zonas de coccién

en marcha

» Pulse simultdneamente las teclas mas H y menos [H , hasta
que se ilumine el simbolo & bajo el indicador del temporiza-
dor.

» Para ajustar el tiempo pulse la tecla mas [ o menos .[H.

* Una vez transcurrido el tiempo, suena una sefial acustica
de duracion limitada que puede apagarse pulsando la tecla
mas [ o menos H.

Indicacion:

El temporizador electrénico sigue funcionando aunque el lado

izquierdo o derecho de la encimera esté desconectado. Para

modificar el tiempo conecte el lado izquierdo o derecho de la
encimera.
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4.21 Funcién golpe de cocciéon H

Con el automatismo de golpe de coccidn, la coccion co-
mienza al nivel 9. Después de un tiempo determinado se
cambia a un nivel de coccion mas bajo (de 1 a 8).
Cuando se emplea la funcién golpe de coccion sélo hay
que elegir el nivel de coccion con el que se desea que
prosiga la coccion después del inicio, ya que la electrén-
ica cambia automaticamente a ese nivel.

La funcién golpe de coccion es adecuada para platos
que se ponen frios sobre la encimera, que han de ca-
lentarse a gran potencia y que no tienen que ser obser-
vados permanentemente cuando se hacen al nivel de
prosecucion de la coccion (tal es el caso de la sopa de
carne).

1. Conectar la encimera.

2. Pulsar el campo de sensor —___@__+ prolongada-
mente (unos 3 segundos) para activar la funcion y
seleccionar inmediatamente un nivel determinado
para la prosecucion de la coccion:

[ ) = a la izquierda nivel de coccion 1
= @ centro......... nivel de coccion 6

= [ TP a la derecha nivel de coccion 8
Entonces parpadean alternativamente Ay el nivel
seleccionado para la prosecucién de la coccion.

3. La funcién golpe de coccién marcha conforme al pro-
grama. Después de un tiempo determinado (ver tabla)
se prosigue la coccién con el nivel de prosecucion
ajustado. El simbolo A se apaga.

Indicaciones

» Durante la funcién de golpe de coccion es posible
aumentar el nivel de prosecucion de la coccién. La
reduccion del nivel de prosecucion de la coccion de-
sconecta la funcién de golpe de coccion.

4.22 Funcién para mantener caliente

Por medio de la funcién para mantener caliente es posi-
ble mantener calientes los alimentos a una temperatura
determinada. La zona de coccion funciona con menor
potencia.

1. Hay un recipiente sobre una zona de coccién y hay
seleccionado un nivel de coccion (p.ej. 3).

2. Pulsando varias veces la tecla de mantener caliente
se seleccionan los niveles deseados para el man-
tenimiento del calor:

5 equivale a unos 42°C
5§ equivale a unos 70°C
%% equivale a unos 92°C

3. Para desconectar pulse el campo de sensor

[ ) + a la izquierda o la tecla de mantener ca-

liente [@].

La funcién para mantener caliente esta disponible duran-
te 120 minutos, después se desconecta la encimera.
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4.23 Bloqueo de sensores El

Mediante el bloqueo es posible impedir el manejo y un
ajuste de un nivel de coccion. La unica tecla que se
mantiene activa para la desconexién de la encimera es la
tecla de encendido / apagado.

Conexion del bloqueo

1. Pulsar la tecla de bloqueo 9. EI LED situado por enci-
ma de la tecla de bloqueo se enciende.

Desconexion del bloqueo de sensores

2. Pulsar la tecla de bloqueo [9. EI LED situado por enci-
ma de la tecla de bloqueo se apaga.

Indicaciones

El bloqueo activado se mantiene también con la encime-
ra desconectada. jLa proxima vez que se quiera emplear
la encimera primero hay que quitar el bloqueo!

En caso de un corte del suministro eléctrico, el bloqueo
se anula, es decir se desactiva si estuviera conectado.

4.24 Nivel «xpower» F’

El nivel «power» pone potencia adicional a disposicién
de las zonas de coccidén por induccion. Asi es posible

poner en ebullicion rdpidamente una gran cantidad de
agua.

1. Conectar la encimera.

2. Pulse el campo de sensor - @de la derecha
en + de la zona de coccion deseada. La indicacion de
nivel de coccion indica /7. Ahora el nivel «power» se
encuentra activado.

3. El nivel «power» se desconecta automaticamente
una vez transcurridos 10 minutos. ' se apaga y se
cambia al nivel de coccién 9.

Indicacién:
Para desconectar prematuramente el nivel «power»,
pulsar el campo de sensor correspondiente.

4.25 Gestion de potencia

Por motivos técnicos, hay siempre dos zonas de coc-
cion reunidas en un médulo y disponen de una potencia
maxima.

Si se excede este rango de potencia al conectar un

nivel de coccion mayor o el nivel «xpowery, la gestiéon de
potencia reduce el nivel de coccidon del médulo-zona de
coccidén correspondiente.

Después se indica de forma constante el nivel de coccion
maximo posible.
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Cubierta de cristal

La cubierta abierta no
hay que retirarla.
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4.26 Encimera con control de ventilador: Uso del venti-
lador

En el panel de mandos Touch Control se encuentran a la derecha
las teclas para el ventilador.

Antes de la puesta en marcha del ventilador debe retirarse la
cubierta completamente. En modelos con cubierta abierta no es
necesario retirarla.

Importante:

iNo depositar la cubierta sobre la encimera de induccion!
iPeligro de quemaduras!

4.26.1 Conexiény desconexién del ventilador
1. Pulsar la tecla stanby [ (1 seg.)

2. Pulsar la tecla Mas [ del ventilador.
Seguidamente, pulsando la tecla Mas B o Menos [H es posible
seleccionar el nivel de potencia deseado 1, 2, 3 6 4. Se ilumina
el simbolo del ventilador A.
El nivel de intensidad 4 se mantiene conectado durante 10
minutos, seguidamente pasa automaticamente al nivel 3.

3. Para desconectar pulse la tecla Menos [ del ventilador hasta
que se muestre 0.

Consejo

Para que la extraccion funcione bien también con ollas altas (p.ej
olla para esparragos), es posible colocar una cuchara de cocina
del lado del ventilador debajo de la tapa de la olla.

4.26.2 Marcha residual del ventilador

La marcha residual del ventilador se emplea después de la coc-
cion para eliminar los olores de coccion. Ademas, se secan los
filtros del ventilador.

Ajustar la marcha residual del ventilador

1. Pulse simultdneamente las teclas Mas B y Menos [ del venti-
lador. Se ha ajustado un tiempo de marcha residual del venti-

lador de 10 minutos. Se ilumina el simbolo de marcha residual
min.,

2. Pulsando de nuevo simultaneamente las teclas Mas H y Me-
nos H se ajustan 60 minutos.

3. Pulsando de nuevo las teclas simultaneamente se desconecta
la marcha residual.

El nivel del ventilador con el funcionamiento suplementario puede

ajustarse y modificarse a voluntad.

4.26.3 Tiempo de marcha residual

Después de cada coccion deberia tener lugar una marcha resi-
dual del motor del ventilador de 10 — 20 minutos. Si el ventilador
se encuentra en funcionamiento durante un minimo de 15 minu-
tos, después de la desconexiodn tiene lugar un funcionamiento
suplementario de aprox. unos 15 minutos a un nivel menor.

De este modo se garantiza un funcionamiento 6ptimo y la elimina-
cion de los ultimos vapores de la coccion.

Si se usa un filtro de aire circulante debe ajustarse un tiempo de
marcha residual de entre 10 y 60 minutos tras la coccion para
obtener una eliminacion 6ptima de los olores.

Cuando se vuelve a conecta el ventilador puede pasar en casos
muy remotos que las moléculas odoriferas se combinen con vapor
de agua y vuelvan a percibirse. Los olores residuales vuelven a
desaparecer con el funcionamiento.

Importante

Con el modo de recirculacién de aire hay que tomar las medidas
oportunas para que haya una entrada y salida de aire suficientes
de manera que pueda ser evacuada la humedad.



Limpieza y conservacion

5 Limpieza y conservacion
* Antes de proceder a la limpieza hay que desconectar
la encimera y dejar que se enfrie.

* iLa encimera de vitroceramica no debe limpiarse bajo
ninguna circunstancia con un aparato de limpieza a
vapor o similares!

« Allimpiar hay que procurar pasar el pafio muy bre-
vemente sobre la tecla encendido / apagado. jAsi se
evitara una conexién involuntaria!

5.1 Encimera de vitroceramica

ilmportante! No utilizar jamas agentes limpiadores agre-
sivos, tales como agentes abrasivos bastos, estropajos
que arafien, anticorrosivos y quitamanchas etc.

Limpieza después del uso

1. Limpiar la totalidad de la encimera siempre que se
ensucie; lo mejor es limpiarla después de cada uso.
Para ello hay que emplear una pafio humedo y algo
de lavavajillas. Después hay que secar la encimera
frotando con un pafio limpio, de manera que no que-
den restos de lavavajillas sobre la superficie.

Limpieza semanal

2. Limpiar y tratar a fondo la totalidad de la encimera
una vez a la semana con limpiadores corrientes para
vitroceramica. Observar en todo caso las indicacio-
nes del fabricante. El alto contenido en silicona del
producto crea una capa protectora, resistente al agua
y a la suciedad. Todo tipo de suciedad queda sobre la
capa protectora, pudiéndose retirar mas facilmente.
Secar después frotando con un pafio limpio. Sobre la
superficie no debe quedar ningun resto de agente lim-
piador, ya que estos restos tienen un efecto agresivo
al calentarse, alterando la superficie.

5.2 Suciedad especial

Suciedad fuertey manchas (manchas de cal, manchas
que brillan a modo de nacar) se elimi-
nan mejor cuando la encimera esta
aun un poco caliente. Emplear para
ello un limpiador corriente. Para ello
proceder como se indica bajo el
punto 2.

Alimentos derramados o desbor-
dados hay que reblandecerlos prime-
ro con un pafo humedo, y seguidamente hay que retirar
los restos de suciedad con una rasqueta especial para
encimeras de vitroceramica. Después hay que limpiar la
superficie como se describe bajo el punto 2.

Azucar requemado y plastico derretido hay que elimi-
narlos de inmediato - cuando aun estan calientes - con
una rasqueta para cristal. Después hay que limpiar la
superficie como se describe bajo el punto 2.

La arenilla que pudiera caer sobre la encimera al pelar
patatas o al limpiar la ensalada puede ocasionar después
arafnazos al mover las ollas. Por ello hay que fijarse en
que no quede nada de arenilla sobre la superficie.

Cambios de color de la encimera no influyen en la
funcionalidad ni en la estabilidad de la vitroceramica. No
se trata de danos del material, sino de restos de comida
requemada que no fueron limpiados.

&

Lugares brillantes se forman mediante la friccién del
fondo de la olla, especialmente al emplear bateria de
cocina con fondo de aluminio o a causa de productos de
limpieza inadecuados. Pueden eliminarse con dificultad
usando productos de limpieza usuales. Posiblemente sea
necesario repetir la limpieza varias veces. Mediante la
utilizacion de productos de limpieza abrasivos y fondos
de olla que rozan, se va desgastando la decoracién pro-
duciéndose manchas oscuras.

5.3 Ventilador de encimera
Limpieza de los filtros de grasa de metal

Limpie los filtros de grasa de metal en el lavavajillas o en
agua jabonosa suave como minimo una vez al mes o en
caso de gran acumulacién de grasa y uso intensivo.

Para retirar el filtro retire la cubierta del ventilador y sa-
que hacia arriba la chapa conductora en forma de U de la
abertura de aspiracion. Seguidamente retire el filtro. Para
ello, presione el bloqueo del interior del asa hacia abajo y
retire los filtros.

Los filtros pueden limpiarse en el lavavajillas. Coloque
los filtros verticalmente en el lavavajillas. Use unicamente
abrillantadores aptos para aluminio con el fin de evitar
dafos y descoloraciones de los filtros.

No los lave junto con vasos o porcelana clara.
No use el ventilador sin los filtros de grasa.

Tras limpiar los filtros séquelos y vuelva a montarlos en
el ventilador. Tenga en cuenta lo siguiente: El asa debe
ser visible tras el montaje. Tras cada cambio de filtro lim-
pie el interior del ventilador (al que se accede facilmente)
con un pano humedecido en detergente y tenga cuidado
con las partes salientes del ventilador.

Limpieza y cuidados del ventilador

La mejor opcidn es limpiar el ventilador tras cada limpie-
za de los filtros.

Tras una coccion intensiva de agua con la tapa de la
olla abierta puede acumularse agua condensada debajo
del filtro. Esto es completamente normal. Aun asi, debe
eliminar el agua y limpiar el interior del ventilador.

Las aberturas de ventilacion de la cubierta permiten que
del interior del ventilador también pueda escaparse la
humedad residual de los procesos de coccion y limpieza
estando el ventilador en reposo y con la cubierta puesta
sin el extractor en marcha.

Si resultaran olores residuales desagradables limpie el
filtro y el interior del ventilador.

Limpie el ventilador con un pafio humedo y un detergente
suave.

Servicio

El filtro debe permanecer accesible. En un filtro de
carboén activo deben cambiarse las esteras de filtro de
carbon cada 5 - 24 meses.
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6 Qué hacer en caso de problemas
Manipulaciones y reparaciones en el aparato por parte
de personas no cualificadas son peligrosas, ya que exi-
ste peligro de electrocucion y de cortocircuito. Hay que
prescindir de tales manipulaciones y reparaciones para
prevenir dafios personales y materiales. Tales trabajos,
por tanto, deben ser realizados exclusivamente por un
electricista especializado, por ejemplo los del servicio
técnico de atencion al cliente.

ijObsérvese!

Si se presentaran anomalias en el aparato, comprobar
primero de la mano de estas instrucciones de manejo si
uno mismo esta en condiciones de eliminar las causas
de esas anomalias.

A continuacién hallara usted consejos para la elimi-
nacién de anomalias.

¢Los fusibles saltan repetidas veces?

ijLlame al servicio técnico o a un instalador eléctrico!

¢No es posible conectar la encimera por inducciéon?

* ¢ Se ha fundido el fusible de la instalacién doméstica
(caja de fusibles)?

» ¢ Esta conectado el cable de conexion a la red?

» ¢ Estan activado el seguro para nifios, es decir se
indica una L?

» ¢ Estan las teclas de sensor parcialmente cubiertas
por un pafo humedo, por un liquido o por un objeto
metalico? Retirar los objetos.

* ¢ Se estd empleando una bateria inadecuada? Ver
el capitulo «Bateria de cocina para la encimera por
inducciony.

El simbolo ,-' parpadea y suena una sefal acustica
de duracion limitada.

Se produce un accionamiento permanente de las teclas
de sensor Touch-Control debido a restos de comida
derramados o a partes de vajilla u otros objetos que las
cubren.

Solucién: Limpiar la superficie o retirar el objeto. Para
borrar el simbolo ,-' hay que pulsar la misma tecla o
desconectar y conectar de nuevo la encimera.

¢Se indica el cédigo de error E2?

La electronica estéa demasiado caliente. Comprobar el
montaje de la encimera, observar especialmente que
haya una buena ventilacion.

Ver el capitulo Proteccion contra sobrecalentamiento. Ver
el capitulo Ventilacion.
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¢Se indica el cédigo de error E8?

Error en el ventilador derecho o izquierdo. La apertura de
aspiracion esta bloqueada o tapada, o el ventilador no
funciona.

Comprobar el montaje de la encimera, observar especial-
mente que haya una buena ventilacion.

Ver el capitulo Proteccion contra sobrecalentamiento. Ver
el capitulo Ventilacion.

¢Se indica el cédigo de error U400?
La encimera esta mal conectada. El control se desco-

necta después de 1 seg. y suena una sefal acustica
constante. Conectar la tension de red correcta.

¢Se indica un error de cédigo (ERxx o Ex)?

Se ha presentado un defecto técnico. Llamar al servicio
postventa.

¢Aparece el simbolo de olla ':'?

Se ha conectado una zona de coccion y la encimera
espera la colocacién de una olla adecuada (reconoci-
miento de recipientes). Sélo después se da potencia.

¢ Sigue parpadeando el simbolo de olla ':' aunque se
ha puesto un recipiente?

El recipiente no es adecuado para la induccion o tiene un
diametro demasiado pequerio.

¢Los recipientes empleados producen ruidos?

Los ruidos vienen determinados técnicamente; no existe
peligro ni para la encimera de induccion ni para el reci-
piente.

¢El ventilador de refrigeraciéon sigue funcionando
después de la desconexion?

Ello es perfectamente normal, porque se refrigera la
electronica.

¢El campo de coccion produce ruidos (como clics o
como crujidos)?

Ello viene determinado por causas técnicas y no resulta
posible evitarlo.

¢La encimera presenta grietas o roturas?

En caso de roturas, saltaduras, fracturas u otro tipo de
dafios en la vitroceramica, existe riesgo de descarga
eléctrica. Poner, inmediatamente el aparato fuera de
servicio. Apagar inmediatamente el aparato, desconectar
los fusibles domésticos y avisar al servicio técnico.
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7 Instrucciones de montaje

7.1 Indicaciones de seguridad para el montador

de muebles de cocina

* Los recubrimientos de contrachapado, el pegamen-
to utilizado y los recubrimientos de plastico de los
muebles limitrofes tienen que ser resistentes a la
temperatura (min. 75°C). Si los recubrimientos no
son lo suficientemente resistentes a la temperatura,
entonces puede ser que se deformen.

* El montaje tiene que garantizar una proteccién contra
contacto accidental.

» Esta permitido el empleo de listones de cierre de
pared de madera maciza sobre la placa de trabajo
detras de la encimera siempre que se respeten las
distancias minimas segun el esquema de montaje.

* Hay que respetar las distancias minimas de los recor-
tes de la encimera hacia atras segun el esquema de
montaje.

* Alllevar a cabo el montaje directamente junto a un
armario alto hay que prever una distancia de seguridad
de 50 mm como minimo. Hay que revestir la superficie
lateral del armario alto con un material resistente al ca-
lor. Por requerimientos técnicos de trabajo, sin embar-

go, la distancia tiene que ser de 300 mm como minimo.

» La distancia entre la encimera y la campana extracto-
ra de humos como minimo tiene que ser tan grande
como se prescribe en las instrucciones de montaje de
la campana.

* Los materiales del embalaje (plasticos, icopor, clavos
etc.) tienen que ser puestos fuera del alcance de los
nifos, ya que representan posibles fuentes de peli-
gro. Las piezas pequefas pueden ser tragadas, y los
plasticos representan peligro de asfixia.

7.2 Entrada de aire

* La encimera de induccion dispone de un ventilador
que se conecta y desconecta de forma automatica.
Cuando los valores de temperatura del sistema
electronico sobrepasan un nivel determinado se
conecta el ventilador a una velocidad reducida. Si
se usa intensivamente la encimera de induccion el
ventilador sube de velocidad. Una vez el sistema
electronico se haya refrigerado el ventilador reduce la
velocidad y se vuelve a desconectar.

» Ladistancia entre la encimera de induccion y los
muebles de cocina o aparatos incorporados debe
ser seleccionada de tal manera que se garantice una
entrada y salida de aire suficiente de la induccion.

» Sila potencia de una zona de coccién reduce o
aumenta automaticamente (ver el capitulo Protec-
cion contra el sobrecalentamiento), ello significa que
posiblemente la refrigeracion no resulte suficiente. En
tal caso es recomendable abrir la pared trasera del
armario inferior en la zona del recorte de la placa de
trabajo, asi como retirar el travesarno del mueble por
encima de la totalidad de la anchura de la encimera
con objeto de que haya un intercambio de aire sufi-
ciente.

Para mejorar la ventilacion de la encimera
t se recomienda que en la parte delantera
haya un espacio libre minimo de 5 mm.

&

7.3 Montaje

Indicaciones importantes

» Se debe evitar un exceso de generacion de calor
desde abajo, como el causado p.ej. por un horno sin
ventilador de corriente transversal.

» Sitiene lugar el funcionamiento de pirdlisis en coci-
nas integradas, no se debe emplear la encimera de
induccion.

» Al realizar el montaje sobre un cajon hay que tener
cuidado de, en la medida de lo posible, no guardar en
él objetos puntiagudos. Tales objetos podrian lade-
arse en la parte inferior de la encimera bloqueando
entonces el cajon.

« Si hay un entresuelo por debajo de la encimera, con
objeto de garantizar una ventilacién suficiente de la
misma hay que mantener una distancia minima de 20
mm entre dicho entresuelo y la base de la encimera.

* No se permite el montaje de la encimera por encima
de aparatos refrigeradores de cualquier tipo, de lava-
vajillas o lavadoras o aparatos secadores.

* Hay que poner cuidado de que no se depositen o di-
spongan directamente junto a o bajo el campo de coc-
cion objetos que representen un peligro en contacto
con el fuego, con materiales ligeramente inflamables
o deformables a causa del calor.

Junta de la encimera

Antes del montaje hay que colocar la junta de la encime-
ra que se adjunta sin que quede ningun hueco.

» Se debe evitar que puedan acceder liquidos a los
electrodomésticos que pudiera haber montados
debajo por entre el borde de la encimera y la placa de
trabajo o por entre la placa de trabajo y la pared.

« Al montar la encimera sobre una placa de trabajo no
lisa, por ejemplo con un revestimiento ceramico o
similar (azulejos etc.), hay que retirar la junta de la
encimera y proceder a la impermeabilizacién de la
misma respecto a la placa de trabajo con materiales
aislantes plasticos (masilla).

* jNo pegar la encimera con silicona bajo ninguna
circunstancia! En tal caso ya no seria posible un de-
smontaje no destructivo de la encimera.

Recorte de la placa de trabajo

El recorte de la superficie de trabajo tiene que llevarse

a cabo con la mayor exactitud posible por medio de una

hoja de sierra recta o por medio de una rebajadora. Los

bordes de cortado tienen que ser sellados después para
que no pueda penetrar la humedad.

El recorte para la encimera se lleva a cabo en correspon-

dencia con las figuras. Es estrictamente necesario que la

encimera de vitroceramica esté colocada en forma plana

y bien enrasada. Cualquier distensién podra producir

la rotura de la encimera. Comprobar que la junta de la

superficie de coccion sienta de forma impecable y que se

apoya de forma continua.

La encimera de vitroceramica se fija o bien mediante

clips o mediante piezas de unién.
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7.4 Posibilidades variables de montaje: Montaje
apoyado
[mm]

898 @
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?min.50 @ 0 n.50

(1) Distancia minima a las paredes vecinas
(2) Dimensiones del recorte

Medida de fresado
@

Medida exterior de la encimera

Importante:

iDebido a una posicién inclinada o a tensiones indebidas
existe peligro de ruptura al montar la encimera de coc-
cion de vitroceramica!
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7.5 Posibilidades variables de montaje: Montaje
al ras

R7®3) P 902+1 @

(2 860+1

Pegar cinta aisladora en la esquina del borde de apoyo
de la placade trabajo de manera que no pueda correr
nada de pegamento de silicona por debajo de la encime-
ra. Colocar la encimera sin pegamento en el recorte de la
placa de trabajo y alinearla. Dado el caso, colocar debajo
placas para compensar la altura.

Rellenar con pegamento de silicona la ranura entre la
encimera y la placa de trabajo.

Importante

El pegamento de silicona no debe salir en ningun lugar
por debajo de la superfi cie de apoyo de la encimera. En
caso contrario ya no sera posible volver a sacar la enci-
mera en un momento posterior.

La garantia se extingue si no se observa este punto.
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7.6 Figuras armario de bajos

, Placa de trabajo 600 mm
< >
> 40

600

, Salida de aire de escape izquierda

Salida de aire de escape
derecha

__Placa de trabajo > 600 mm
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Aire de escape opcionalmente a la izquierda o a la de-
recha: Segun la situacién de montaje, el aire de escape
puede seleccionarse a la derecha o a la izquierda. Ob-
serve para ello las medidas de al lado para una planifica-
cion optima.

A

| 800 |

Aire de escape opcionalmente a la izquierda o a la de-
recha: Segun la situacién de montaje, el aire de escape
puede seleccionarse a la derecha o a la izquierda. Ob-
serve para ello las medidas de al lado para una planifica-
cion optima.

Salida de aire de escape
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7.7 Montaje del sistema de extraccion de aire Componentes del canal de aire de escape:

La conexién entre la encimera y el ventilador puede reali- fa)
zarse con un tubo flexible o con un canal plano.

Los componentes para el escape del aire de una de
estas dos variantes se adjuntan con la encimera y se em-
palman entre si segun la figura. Acortar el canal plano si
fuera preciso con una sierra de costilla.

Variante de
canal plano

Variante de
tubo flexible

Al punto ¢

La pieza de union flexible se emplea con una profundi-
dad de placa de trabajo de 600 mm. Al tender, preste
atencién para obtener una instalacion los mas rigida
y libre de arrugas posible. Acorte para ello el material (e)
superfluo.

Al punto f

Antes de insertar la pieza de transicién (d) en el venti-
lador de z6calo (e), poner cinta aisladora en el tubo de
conexion del ventilador de zécalo (f).

Ventilador

[f)

Cinta
Importante: aisladora

Después de haber sido insertados unos en otros, hay
que pegar herméticamente todos los componentes

. . Filtro de zécalo (opcional):
con la cinta aisladora tal como se representa. )

0)

Filtro de carbon activo
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7.8 Conector de 7 polos conexién ventilador

PELIGRO
Riesgo de electrocucion

jLa conexién del ventilador tiene que tener
lugar antes de la conexion a la red!

Antes de volver a abrir la conexién enchu-
fable es estrictamente necesario cortar la
corriente del aparato. La conexién a la red
puede tener lugar sélo después de haber
establecido la conexién enchufable.

Sdlo se permite conectar la encimera cuan-
do el conector hembra del ventilador esta
conectado de forma segura y el seguro del
conector esta cerrado.

Procedimiento

Para la conexion del ventilador una los dos conectores
de 7 polos.

Abrir el seguro del conector de 7 polos (ventilador) de la
encimera y enchufar el conector hembra de 7 polos del
ventilador (e) hasta que encaje de forma segura. Segui-
damente cerrar de nuevo bien el seguro del conector.

@

&
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7.9 Montaje del ventilador de encimera

El producto tiene que ser conectado obligatoriamente
por un profesional autorizado observando las normas
vigentes localmente; lo mismo vale para las conexio-
nes de aire de escape. jEl instalador es responsable
de un funcionamiento impecable en el lugar de empla-
zamiento!

Durante el montaje deben observarse las normas
correspondientes de construccion nacionales y de las
empresas suministradoras de energia.

El ventilador de encimera puede funcionar en modo
de extraccion y de recirculacién de aire.

El aire de escape debe conducirse hacia el exterior
por una chimenea prevista para ello o a través de la
pared de la casa.

El aire evacuado no debe conducirse por una chi-
menea de humo o de gases de escape. En caso

de duda, péngase en contacto con el deshollinador
correspondiente.

Si cerca del ventilador se usa una chimenea con
fuego (con fogones de carbén, madera, diésel o gas)
debe procurarse que la alimentacion de aire sea
suficiente porque de lo contrario existe peligro de
intoxicacion. El funcionamiento debido del ventilador
de la encimera queda garantizado si no se rebasa la
subpresion de 0,04 bar (4 Pa) causada por el ventila-
dor y si fluye suficiente aire a la habitacion.

Las lineas de conduccién del aire de escapa deben
cumplir con la clase de incendios B 1 DIN 4102.
Tenga en cuenta que no debe reducirse el ancho no-
minal minimo del tubo de conexién del aparato.

Hay que emplear siempre el sistema recomendado
para la conduccién de aire y compatible con la unidad
extractora.

El ancho nominal de los tubos de circulacion de aire
no debe ser menor de 150 mm.

Las conducciones de escape de aire deben ser lo
mas cortas posibles y no presentar angulos de 90
grados sino conducirse en curvas suaves sin reduc-
ciones de la seccion transversal.

No seleccionar nunca un diametro de tubo menor de
150 mm. No debe haber ningiin codo/angulo 50 cm
antes del modulo del ventilador.

Entre dos codos/angulos hay que colocar siempre
una pieza recta de unos 50 cm.

Las cajas de obra y el recorte en el panel del z6calo
deben tener como minimo la misma seccion que la
conduccion de aire de escape. Tiene que haber una
apertura de salida de aire de 500 cm? como minimo.
Acortar la altura de los listones de z6calo o realizar
aperturas correspondientes.

Al llevar a cabo la instalacion preste atencién para
que la unidad de circulacion de aire que accesible
también después de haber concluido con el montaje
de la cocina.

Dado el caso hay que desplazar los pies del zdcalo
de los armarios de cocina.

INDICACION

Con el modo de recirculacion de aire hay que
tomar las medidas oportunas para que haya
una entrada y salida de aire suficientes de
manera que pueda ser evacuada la humedad.

47



Instrucciones de montaje

7.10 Conexion eléctrica

jADVERTENCIA DE ENERGIA
ELECTRICA!
{EXISTE PELIGRO DE MUERTE!

En las proximidades de este simbolo

hay componentes que conducen tension
eléctrica. Las cubiertas asi caracterizadas
pueden ser abiertas Unicamente por un
electricista profesional reconocido.
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jLa conexion eléctrica debe ser llevada a cabo exclu-
sivamente por un profesional autorizado!

Deben respetarse enteramente las prescripciones
legales vigentes y las condiciones de conexion de la
compainiia abastecedora de la electricidad.

Para |la conexion del aparato es preciso prever un
dispositivo que permita separar el mismo de la red en
todos sus terminales, con una apertura de contacto
de 3 mm como minimo. Como separadores idoneos
se consideran interruptores LS, fusibles y contactores.
Para conectar y al reparar hay que cortar la corriente
del aparato mediante alguno de estos dispositivos.

El conductor neutro debe dimensionarse con la
longitud suficiente para que, caso de caer el soporte
de cable, se someta a tiro sélo después del cable
conductor de electricidad.

La longitud sobrante del cable debe ser sacada de la
zona interior por debajo del aparato.

Observar que la tensidon de red concuerde con la de la
placa de caracteristicas.

El montaje tiene que garantizar una proteccién com-
pleta contra contacto accidental.

jAtencion! Una conexion erronea conduce a la de-
struccion total de la electrénica de potencia.

El aparato ha sido homologado sélo para una co-

nexion fija. No se permite conectarlo con un enchufe
de seguridad Schuko.

Valores de conexién
Tension de red: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Tension nominal de los componentes: 220-240V

El cable de conexion viene de fabrica

La encimera de coccién esta equipada de fabrica con
una linea de conexidn resistente a la temperatura.

La conexion a la red se realiza en conformidad con
el esquema de conexion, a no ser que la linea de co-
nexién esté equipada ya con una clavija de enchufe.

Si el cable de conexion de este aparato resulta
dafado, hay que cambiarlo por un cable de conexién
especial. Con objeto de evitar riesgos, estos trabajos
se encomendaran exclusivamente al fabricante o su
servicio postventa.

Posibilidades de conexién
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Puesta fuera de servicio, eliminacion

7.11 Datos técnicos

Dimensiones Encimera

Alto/ Ancho/ Largo .. mm 170 x 898 x 518

Zonas de coccioén

todas ................ cm/ kW 19x22/ 2,1 (3,7)*
Encimera .................. kW 7.4
Ventilador .................. kW 0,115

* Potencia con el nivel «power» conectado

7.12 Puesta en funcionamiento

Después del montaje de la encimera y después de la
conexion de la tension de alimentacion (conexion a la
red) se produce primero un test automatico del control, y
se indica una informacion de servicio para el cliente.
Importante: jPara la conexion a la red no debe haber
objetos sobre las teclas de sensor del Touch Control!

Limpiar la superficie de la encimera brevemente con una
esponja y agua jabonosa y secar frotando con un pafio.

&

8 Puesta fuera de servicio, eliminacion
8.1 Puesta fuera de servicio

La puesta fuera de servicio tiene lugar una vez concluido
el periodo de vida del aparato.

» Desconecte el fusible de la instalacion doméstica para
evitar el riesgo de una electrocucion.

» Elimine la encimera después del desmontaje de forma
acorde con el medio ambiente.

8.2 Eliminacion de los materiales de embalaje

En la medida de lo posible, elimine el embalaje de
transporte de forma acorde con el medio ambiente. El
retorno de los materiales de embalaje al circuito de ma-
terial economiza materias primas y reduce la generacion
de residuos.

8.3 Eliminacion de los aparatos antiguos

El simbolo en el producto o en su embalaje indica que
este producto no se puede tratar como desperdicios
normales del hogar. Este producto se debe entregar al
punto de recoleccion de equipos eléctricos y electronicos
para reciclaje.

Contribuyendo a una eliminacion correcta de este
producto, usted esta evitando posibles consecuencias
negativas para el ambiente y para la salud publica. Una
eliminacién inadecuada representa un peligro tanto para
el medio ambiente como para la salud publica. Para
obtener mas informacién acerca del reciclaje de este
producto, pongase en contacto con la administracion de
su ciudad, con su servicio de recogida de basuras o con
la tienda donde compro el producto.
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1 Aspectos gerais
1.1 Aqui vocé encontra...

Leia cuidadosamente as informacgdes contidas nesta
brochura antes de colocar o aparelho em funcionamento.
Aqui encontra indicagdes importantes referentes a sua
seguranga, ao uso, a conservagao e a manutencéo do
aparelho para que tenha prazer em utiliza-lo.

Caso venha a ocorrer uma falha, consulte primeiro o
capitulo «Caso surjam problemas». Falhas menores po-
dem, muitas vezes, ser eliminadas pelo préprio utilizador,
economizando-se, desta forma, custos desnecessarios
com assisténcia.

Guarde cuidadosamente este manual de instrugdes. Se
for o caso, entregue-o ao novo proprietario do aparelho
para a seguranga e informagao do mesmo.

1.2 Utilizagdo conforme as determinagoes

A placa de cozinhar s6 deve ser usada para a prepa-

ragég de alimentos em uso doméstico e areas semelhan-

tes. Areas semelhantes séo:

» Autilizacdo em lojas, escritérios e ambientes de tra-
balho similares

» Autilizagdo em exploragdes agricolas

» Auutilizagao por clientes em hotéis, motéis e outros
ambientes de habitacao caracteristicos

» Auutilizacdo em pensdes com oferta de pequeno-al-
mogo

* Nao deve ser utilizada para outros fins e sé deve ser
usada sob vigilancia.
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2 Indicagoes de seguranga e avisos
2.1 Ligagao e funcionamento

Os aparelhos sao construidos de acordo
com as normas de segurancga pertinentes.
Aligacao a rede, a manutencéao e a repa-
racao dos aparelhos s6 podem ser efetuadas
por um técnico autorizado de acordo com as
disposi¢cdes de segurancga vigentes. Tra-
balhos realizados nao conformes comprome-
tem a sua seguranca.

Se o cabo de ligagao deste aparelho se dani-
ficar, este tem de ser substituido pelo fabri-
cante, pela Assisténcia Técnica ou por outra
pessoa com uma qualificagdo semelhante,
de forma a evitar situagdes de perigo.

O aparelho n&o pode ser operado com um
temporizador externo ou um sistema externo
de acao remota.

2.2 Placa de cozinhar

Nao deixe a placa de cozinhar de indugao
acionada sem estar a tomar conta da me-
sma, devido a reagao muito rapida em caso
do ajuste de nivel de cozimento alto!

Ao cozinhar, esteja atento a alta velocida-
de de aquecimento das zonas de cozinhar.
Evite que o conteudo das panelas ferva até
secar, uma vez que com isso ha o risco de
sobreaquecimento das panelas.

Nao coloque panelas e frigideiras vazias
sobre as zonas de cozinhar ligadas.

Cuidado ao usar panelas de banho-maria. As
panelas de banho-maria podem continuar a
cozinhar vazias sem que se aperceba disso!
Isso leva a danificagbes da panela e da zona
de cozinhar. Neste caso nao se aceita qual-
quer tipo de responsabilidade!

Ap0ds 0 uso de uma zona de cozinhar, de-
sligue-a sem falta com a tecla Menos e ndo
apenas através do detetor de panelas.

Gorduras e 6leos sobreaquecidos podem au-
toinflamar-se. Alimentos com gorduras e 6l-
eos devem ser preparados sob observacéo.
Nunca apague gorduras e o0leos em chamas
com agua! Desligue o aparelho e cubra
cuidadosamente as chamas, p. ex. com uma
tampa ou um cobertor de amianto.

A placa vitroceramica € muito resistente.
Evite, no entanto, que objetos duros caiam
sobre a mesma. Pancadas com objetos pon-
tiagudos podem provocar a rutura da placa
de cozinhar.

&

Se houver ruturas, rachaduras, fissuras ou
outras danificagbes na placa vitroceramica
ha perigo de choque elétrico. Desligue ime-
diatamente o aparelho. Desconecte imedia-
tamente o fusivel da casa e chame a Assi-
sténcia Técnica.

Caso néo seja possivel desligar a placa de
cozinhar, devido a um defeito no sistema de
comando dos sensores, desconecte imedia-
tamente o fusivel da casa e chame a Assi-
sténcia Técnica.

Tenha cuidado ao trabalhar com aparelhos
domésticos! Os condutores de ligagao nao
devem entrar em contacto com as zonas
quentes.

Perigo de incéndio: nunca coloque objetos
sobre a placa de cozinhar.

A placa de cozinhar vitroceramica nao pode
ser usada como superficie para depositar
objetos.

Nao coloque papel de aluminio ou plas-

tico sobre as zonas de cozinhar. Mantenha
distante da zona de cozinhar quente tudo o
que possa derreter, como p. ex. plasticos,
folhas plasticas e especialmente agucar e
alimentos que contenham bastante agucar.
Remova imediatamente o agucar, quando
ainda estiver quente, da placa de cozinhar
vitroceramica com um raspador para vidro
especial para evitar danificagdes.

Nunca pousar objetos de metal (louga, talhe-
res, ...) sobre a placa de cozinhar de indugao
porque podem ficar muito quentes. Risco de
queimaduras!

N&o coloque sobre a placa de cozinhar obje-
tos combustiveis ou inflamaveis que possam
causar perigo se a placa for ligada involunta-
riamente.

Objetos de metal que sejam usados no cor-
po podem ficar muito quentes se estiverem
préximos da placa de cozinhar de indugao.
Cuidado, perigo de queimaduras. Objetos
nao magnetizaveis (p. ex. anéis de ouro ou
de prata) ndo séo afetados.

Nunca aqueca latas de conserva fechadas
ou embalagens de alimentos congelados
sobre zonas de cozinhar. A alimentacao de
energia pode levar a que estourem!
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Mantenha as teclas de sensor limpas, uma
vez que a sujidade pode ser detetada pelo
aparelho como contacto de dedos. Nunca

coloque objetos (panelas, panos da louga,
etc.) sobre as teclas de sensor!

Se o conteudo das panelas transbordar
sobre as teclas de sensor, recomendamos o
acionamento da tecla DESL.

Nao desloque panelas e frigideiras quentes
para perto da tecla de sensor e ndo a cubra.
Se tal acontecer, o aparelho desliga-se auto-
maticamente.

Coloque a panela o mais centralmente pos-
sivel sobre a zona de cozinhar!

Sempre que possivel, use panelas grandes
nas zonas de cozinhar traseiras, para que
as teclas de sensor ndo sejam demasia-
do aquecidas (sobreaquecimento do Tou-
ch-Control; mensagem de erro E2, desco-
nexao do Touch-Control).

Se o utilizador tiver animais de estimacéao
em casa que possam alcancar a placa de
cozinhar, a seguranga para criangas deve
ser ativada.

Se nos fornos integrados for realizada a
operacgao de pirdlise, a placa de cozinhar de
inducédo nao pode ser utilizada.

A placa vitroceramica n&o pode, em hipotese
alguma, ser limpa com ajuda de um aparelho
de limpeza a vapor ou semelhante!

Assegure que nao haja objetos (p. ex. pano
de limpeza) nas imediag¢des do exaustor da
placa de cozinhar. Estes podem ser aspira-
dos pela corrente de ar. Por principio é pre-
ciso manter afastados do aparelho liquidos e
pecas pequenas.

Nunca use o aparelho sem filtro de gordura
instalado.

Filtros com excesso de gordura provocam
perigo de incéndio!

S6 é permitido fritar com observagao perma-
nente e nao é permitido flambear!

Se forem operados sistemas de aquecimen-
to dependentes de chaminés com madei-
ra, carvao, gas ou oleo, é preciso garantir
uma entrada de ar suficiente. A depressao
maxima permitida, que € provocada pelo
exaustor na divisao do sistema de aqueci-
mento dependente da chaminé, ndo pode
exceder 4 Pa (0,04 mbar), caso contrario

@

corre-se risco de intoxicacao.

Ao cozinhar, devido aos vapores € adiciona-
da mais humidade ao ar ambiente.

No funcionamento com recirculagéo, a humi-
dade s6 é retirada minimamente aos vapo-
res. Por isso, é preciso assegurar sempre
uma alimentacao suficiente de ar fresco,

p. eX. com uma janela aberta ou através

da utilizacao de sistemas de ventilacdo de
divisdes.

Assegure sempre um ar ambiente normal e
agradavel (45 - 60 % de humidade do ar).

Apos cada utilizagdo no funcionamento com
recirculacao, deixe o exaustor da placa de
cozinhar durante cerca de 20 minutos num
nivel baixo ou ative o sistema automatico de
marcha posterior.

2.3 Pessoas

Estes aparelhos podem ser usados por
criangas a partir dos 8 anos, assim como por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou com falta de expe-
riéncia e/ou conhecimento, se estiverem sob
vigilancia ou tiverem sido instruidas sobre

0 uso seguro do aparelho e tiverem enten-
dido os perigos associados. Ndo deixe as
criangas brincar com o aparelho. A limpeza

e a manutencao pelo utilizador ndo podem
ser realizadas por criangas, a ndo ser que se
encontrem sob vigilancia.

As superficies das zonas de aquecimento e
de cozinhar ficam quentes quando em fun-
cionamento. Por isso, mantenha as criangas
pequenas afastadas.

S6 é permitido usar grades de protecao de
placas de cozinhar ou coberturas de placas
de cozinhar do fabricante da placa de co-
zinhar ou as grades de protecéo de placas
de cozinhar ou as coberturas de placas de
cozinhar autorizadas pelo fabricante no
manual de instrucdes. A utilizagdo de grades
de protecao de placas de cozinhar ou cober-
turas de placas de cozinhar ndo adequadas
pode provocar acidentes.

As pessoas com estimulador cardiaco ou
com implante de bombas de insulina tém
de se certificar de que o seu implante nao
seja prejudicado pela placa de cozinhar de
indugao (a gama de frequéncia da placa de
cozinhar de inducao é de 20 a 50 kHz).
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2.4 Explicagao de simbolos e indicagoes

O aparelho foi fabricado segundo o estado atual da técn-
ica. No entanto, as maquinas implicam riscos que nao
podem ser evitados com a construgao.

Para garantir uma seguranca suficiente ao utilizador, séo
adicionalmente fornecidas indicagdes de seguranga, que
estdo assinaladas pelos realces de texto a seguir descri-
tos.

S6 se estas indicagdes forem observadas é que se pode
garantir uma seguranga suficiente durante o funciona-
mento.

As partes de texto assinaladas tém o seguinte significa-
do:

PERIGO

Observagédo que indica um perigo iminente,
cujas consequéncias podem ser a morte ou
lesbes graves.

CUIDADO

Observagéao que indica uma situacao poten-
cialmente perigosa, cujas consequéncias
podem ser a morte ou lesdes graves.

ATENGAO

Observagao que indica uma situagao
perigosa, cujas consequéncias podem ser
lesbes leves ou a danificagao do aparelho.

INDICAGAO

Observagéao cujo cumprimento facilita o
manuseio do aparelho.

@ > bk P
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Adicionalmente, em determinadas partes sdo usados os
seguintes simbolos de perigo:

AVISO DE ENERGIA ELETRICA!
EXISTE PERIGO DE VIDA!

Perto deste simbolo estéo instaladas
pecas condutoras de tensdo. As coberturas
assinaladas com este aviso s6 podem ser
removidas por um eletricista reconhecido.

CUIDADO! SUPERFICIES MUITO
QUENTES!

Este simbolo esta instalado sobre super-
ficies que ficam muito quentes. Existe
perigo de queimaduras graves ou escalda-
delas.

As superficies também podem estar muito
quentes depois de desligar o aparelho.

OBSERVE OS REGULAMENTOS DE
& PROCEDIMENTO PARA O MANUSEIO

DE COMPONENTES E MODULOS ELE-
TROSTATICAMENTE SENSIVEIS (ESD).

Atras de coberturas, que estejam assina-
ladas com o simbolo mostrado ao lado,
encontram-se componentes e médulos com
perigo eletrostatico. E impreterivel evitar
que se toque em ligagdes de encaixe, vias
condutoras e pinos de componentes. S6
pessoal especializado com conhecimen-
tos ESD tem autorizagéo para proceder a
intervengoes!
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3 Descricao do aparelho
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A aparéncia pode divergir das ilustragoes. 10.Indicador dos niveis de cozimento
1. Zona de cozinhar de indugao frontal 11.Tecla de bloqueio
2. Zona de cozinhar de indugao traseira 12.Tecla para manter quente
3. Placa vitroceramica 13.Indicador do nivel de manutengao do calor (3 niveis)
4. Painel de comando Touch-Control 14.Tecla STOP (simbolo de pausa)
5. Tecla de stand-by e controlo do ventilador 15.Tecla Menos / Mais do temporizador
6. Ventilador 16.Indicador do temporizador
7. Tecla de stand-by 17.Indicacédo de marcador de tempo
8. Tecla LIG/DESL (placa de cozinhar) 18.Indicacao de temporizador das zonas de cozinhar
9. Campo de sensor 19.Funcéo de ponte

20.Tecla Menos / Mais do ventilador
21.Indicagao do ventilador
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3.1 Comando através das teclas de sensor

O comando da placa de cozinhar vitroceramica é efetua-
do através de teclas de sensor Touch-Control. As teclas
de sensor funcionam da seguinte forma: toque breve-
mente com a ponta do dedo num simbolo na superficie
vitroceramica. Cada acionamento correto é confirmado
com um sinal acustico.

A seguir, a tecla de sensor Touch-Control é designada
como «Tecla».

Tecla stand-by [()] (7)

Com esta tecla, o aparelho é comutado para o modo de
espera. A tecla é por assim dizer o interruptor principal.
Depois de ser desligado com esta tecla, o aparelho ainda
fica durante cerca de 120 min. em modo de espera.
Atencgao! Se o aparelho for completamente desligado, o
calor residual também deixa de ser indicado!

Tecla LIG/DESL || (8) de zonas de cozinhar a esquer-
da ou a direita

Com esta tecla é ligado e desligado o lado de zonas de
cozinhar esquerdo ou direito.

Indicador dos niveis de cozimento E,' (10)

O indicador dos niveis de cozimento mostra o nivel de
cozimento selecionado ou:

l'_l' .................. Calor residual
;’ S Nivel “Power”
'Z_' .................. Detetor de panelas
H .................. Cozinhar automatico
l' .................. Fungao de parar
L Fungdo Manter quente
'L ................... Protecéo para criancas
Simbolos
555 555 irnnnns Niveis de manutengao do calor 42°C/
70°C/ 92°C
B Funcé&o de temporizador, sistema au-
tomatico de desconexao
B, Avisador de tempo curto
UN..e Funcéo de ponte

Tecla de bloqueio [ (11)

Através da tecla de bloqueio é possivel bloquear as
teclas.

Tecla para manter quente (&) (12)

Para derreter, manter quente e cozinhar em lume brando
Nivel Power no campo de sensor = o

O nivel Power coloca a disposi¢ao das zonas de co-
zinhar de indugao uma fungéao adicional.

Tecla STOP & (14)

O processo de cozinhar pode ser interrompido breve-
mente com a fungédo STOP.

Funcgao Recall ] (Fungao de restabelecimento) (14)
Ap6s uma desconexao acidental da placa de cozinhar é
possivel restabelecer o ultimo ajuste.

Tecla Menos =/ Mais [ do ventilador (20)

Com estas teclas sao selecionados os niveis de poténcia
do ventilador e é ajustado o tempo de marcha posterior.

&

3.2 Informagdes importantes sobre o Slider
(campo de sensor)

O Slider funciona fundamentalmente como as teclas de
sensor, com a diferenga de se poder colocar o dedo so-
bre a superficie de vitroceramica e, a seguir, desloca-lo.
O campo de sensor deteta este movimento e aumenta ou
diminui o valor indicado (nivel de cozimento) consoante o
movimento.

O termo «slider» [inglés «slide»: deslocar, deixar escorre-
gar] € em seguida equiparado com o campo de sensor.

- +

Campo de sensor

O que deve ser considerado para a utilizagao?

O dedo nao deve ser colocado demasiado achatado a
superficie de vitroceramica, para que as teclas/ os cam-
pos de sensor adjacentes ndo reajam acidentalmente.

L viroceramic |

sensor sensor

certo

Tocar no campo de sensor ou deslocar o dedo colo-
cado

O campo de sensor pode ser tocado com o dedo, a
seguir o valor indicado (nivel de cozimento) altera-se pro-
gressivamente.

Se o dedo for colocado sobre o campo de sensor e a
seguir movimentado para a esquerda ou para a direita, o
valor indicado altera-se continuamente.

Quanto mais rapido for o movimento, tanto mais rapida-
mente € alterada a indicacgéao.

deslocar

— I\ _+

AN

tocar
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4 Utilizacao
4.1 Placa de cozinha de indugao

A superficie de cozinhar esta equipada com uma placa
de cozinhar de indugéo. A bobina de indugéo, localizada
por baixo da placa de cozinhar vitroceramica, gera um
campo alternativo eletromagnético que penetra na vitro-
ceramica e induz a corrente geradora de calor no fundo
da vasilha de cozinhar.

Numa zona de cozinhar de indugéo, o calor ja néo é con-
duzido para a vasilha de cozinhar por um elemento de
aquecimento, sendo sim o calor necessario gerado por
correntes de indugao diretamente na vasilha de cozinhar.

Vantagens da placa de cozinhar de indugao

» Economia de energia ao cozinhar através da con-
ducéo de energia para a panela (é necessaria louga
para cozinhar apropriada de material magnetizavel).

* Mais segurang¢a, uma vez que a energia so é condu-
zida se a panela estiver posicionada sobre a zona de
cozinhar.

» Condugéao de energia de alta eficiéncia entre a zona
de cozinhar de inducao e o fundo da panela.

» Alta velocidade de aquecimento.

» O perigo de queimadura € minimo, uma vez que a
placa de cozinhar s6 é aquecida através do fundo da
panela. Os alimentos que transbordem da panela nao
queimam até ficarem incrustados.

* Regulacéo sensivel e rapida da alimentagao de ener-
gia.

4.2 Detetor de panelas ':'

Se em cima da zona de cozinhar ligada nao houver
nenhuma panela ou estiver uma demasiado pequena, a
transmissao de energia ndo é efetuada. Um _' intermi-
tente no indicador dos niveis de cozimento faz referéncia
a isso.

Se for colocada uma panela adequada sobre a zona de
cozinhar, o nivel ajustado € ativado e o indicador dos
niveis de cozimento é aceso. A alimentagcéo de energia é
interrompida se a panela for retirada; no indicador apare-
ce um Y intermitente.

Se forem colocadas panelas ou frigideiras mais peque-
nas sobre a zona de cozinhar, com as quais o detetor de
panelas ainda consiga ativar, s6 é transmitida a poténcia
de que estas necessitam.

Limites do detetor de panelas

Diametro das zonas de | Diametro minimo do fun-
cozinhar (mm) do da panela (mm)

220 x 190 115

A louca nao pode ter um didmetro de fundo inferior a
um determinado valor, uma vez que de outra forma

a indugdo nao é ativada. Centre sempre a panela no
centro da zona de cozinhar para obter o melhor grau de
eficiéncia.

Importante! O didmetro minimo necessario para a ati-
vagao do detetor de panelas pode divergir em fung¢ao da
qualidade da panela!
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4.3 Limitacao do tempo de funcionamento

A placa de cozinhar de indug&o possui um sistema au-
tomatico de limitagdo do tempo de funcionamento.

O tempo de utilizagdo continuo de cada zona de cozinhar
depende do nivel de cozimento selecionado (ver tabela).

A condigao prévia é que durante o tempo de utilizagao
nao seja efetuada qualquer alteracdo de ajustes na zona
de cozinhar.

Quando a limitagdo do tempo de funcionamento for acio-
nada, a zona de cozinhar é desligada, um sinal acustico
breve soa e um H aparece no display.

O sistema automatico de desconexao tem prioridade em
relagdo a limitagdo do tempo de funcionamento, ou seja,
a zona de cozinhar s6 é desconectada quando o tempo
do sistema automatico de desconexao tiver decorrido (p.
ex., a situacao de sistema automatico de desconexao
com 99 minutos e nivel de cozimento 9 é possivel).

Limitagcao do tempo de funcionamento

Nivel de poténcia
definido

Sistema de limitagao do
tempo de funcionamento
em minutos
120

520
402
318
260
212
170
139
113
90
10

I

o
v
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4.4 Outras fungoes

Se carregar duradoura ou simultaneamente em duas ou
mais teclas (p. ex. ao colocar por engano uma panela
sobre os sensores), a fungdo de conexao nao é ativada.

O simbolo ,J pisca e ao mesmo tempo soa um sinal
acustico permanente de tempo limitado. Apds alguns se-
gundos da-se a desconexao. Por favor remova o objeto
das teclas de sensor.

Para eliminar o simbolo (~/, carregue na mesma tecla ou
desligue e volte a ligar a placa de cozinhar.

4.5 Protecao contra o sobreaquecimento (in-
dugao)

Se usar a zona de cozinhar durante bastante tempo

na poténcia maxima e com uma temperatura ambiente
elevada, a eletronica ja ndo pode ser arrefecida na pro-
porgcao necessaria.

Para que ndo haja temperaturas demasiado elevadas na
eletronica, a poténcia da zona de cozinhar é regulada au-
tomaticamente para baixo se tal for necessario. Se com
uma utilizagdo normal da placa de cozinhar e uma tem-
peratura ambiente normal aparecer E2 frequentemente,
provavelmente o arrefecimento nao é suficiente.

A causa pode ser a falta de orificios de arrefecimento no
movel. Dado o caso, a instalagao deve ser examinada.
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4.6 Louca para placa de cozinhar de indugao

As panelas usadas sobre a placa de cozinhar de inducao
tém de ser de metal, ter propriedades magnéticas e uma
area de fundo suficiente.

Utilizar panelas com fundo adequado para inducao.

Panelas corretas Panelas incorretas

Vasilhas de cobre, de ago
inoxidavel, de aluminio,
de vidro refratario, de
madeira, de ceramica e de
terracota

Vasilhas de ago esmaltado
com fundo espesso

Vasilhas de ferro fundido
com fundo esmaltado

Vasilhas de aco inoxidavel
de varias camadas, de
aco de ferrita inoxidavel
ou de aluminio com fundo
especial

Proceda como se segue para verificar se as vasilhas
sdo adequadas:

Efetue o teste de magnetismo a seguir descrito ou
assegure-se de que a vasilha tem o simbolo de vasilhas
adequadas para cozinhar com corrente de inducgéo.

Teste de magnetismo:
Aproxime o magnete ao fundo da vasilha seb—t
de cozinhar. Se ele for atraido, entéo a &= P
vasilha pode ser usada sobre a super-

ficie de cozinhar de inducéo.

Indicagao:

Ao utilizar panelas adequadas para a indugao de deter-
minados fabricantes podem surgir ruidos devido ao tipo
de construgao dessas panelas.
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Errado: o fundo da louga esta abaulado. A eletrénica nao
consegue determinar corretamente a temperatura.

&

4.7 Dicas para poupar energia

Em seguida encontra algumas indicagbes importantes

para usar eficientemente e poupar energia com a sua

placa de cozinhar de indugdo nova e a louga de cozinhar.

* O didmetro do fundo da panela deve ser tao grande
como o didmetro da zona de cozinhar.

» Para comprar panelas, tenha em atengao que normal-
mente é indicado o didmetro superior da panela. Na
maioria das vezes, este € maior do que o fundo da
panela.

* Com o seu interior fechado e a sobrepressao, as
panelas de pressao poupam particularmente tempo
e energia. O tempo de cozedura curto conserva as
vitaminas.

» Atenda sempre a uma quantidade suficiente de lig-
uido na panela de pressao, uma vez que ao cozinhar
vazia podem ser provocadas danificacbes da zona de
cozinhar e da proépria panela devido a sobreaqueci-
mento.

*  Sempre que possivel, tape as panelas com uma tam-
pa adequada.

» Para cada quantidade de alimentos deve ser usada a
panela certa. Uma panela praticamente vazia precisa
de muita energia.

4.8 Niveis de cozimento

A poténcia de aquecimento das zonas de cozinhar pode
ser ajustada em varios niveis. Na tabela seguinte encon-
tra exemplos para cada um dos niveis.

Nivel de Adequado para
cozimento
0 Posicao de desligado, aproveitamento
do resto de calor
o Derreter 5 42°C
o Manter quente 5§ 70°C
] Cozinhar a lume brando $$ 92 °C
1-2 Continuar a cozinhar pequenas quanti-
3 dades
4-5 Continuar a cozinhar
Continuar a cozinhar grandes quantida-
des, continuar a fritar pecas grandes
6 Fritar, fazer molhos
7-8 Assar
9 Levantar fervura, alourar, fritar
P Nivel Power (poténcia maxima)

Para panelas sem tampa pode ser necessario selecionar
um nivel de cozimento mais elevado.

4.9 Indicagéo do calor residual H

A placa de cozinhar vitroceramica esta equipada com
uma indicagao de calor residual H.

Enquanto que o H estiver aceso apds a desconexao, o
calor residual pode ser aproveitado para derreter e man-
ter quentes os alimentos.

Depois de a letra H desaparecer, a zona de cozinhar
ainda pode estar quente. Perigo de queimaduras!

Numa placa de cozinhar de indugéo, a vitroceramica nao
aquece diretamente, mas sim apenas através do calor de
retorno da panela.
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4.10 Comutar o aparelho para o modo de espera

Com a tecla stand-by [(], o aparelho é comutado para o modo

de espera. A tecla é por assim dizer o interruptor principal. Pri-
meiro é realizado um teste automatico do sistema de comando
e as indicagbes sdo brevemente acesas.

Depois de ser desligado com esta tecla, o aparelho ainda fica
durante cerca de 120 min. em modo de espera.

Atencao! Se o aparelho for completamente desligado, o calor
residual também deixa de ser indicado!

4.11 Acionamento de teclas

Apo6s o acionamento de uma tecla (de selegdo), o comando
aqui descrito espera a seguir o acionamento de uma tecla
seguinte.

O acionamento da tecla seguinte tem que ser sempre iniciado
dentro de 10 segundos; caso contrario, a selecéo é apagada.

412 Ligar a placa de cozinhar e uma zona de co-

zinhar

1. Acione a tecla LIG/DESL (aprox. 1 seg.) até que os
indicadores dos niveis de cozimento mostrem 0 e soe um
sinal acustico breve. O comando esta pronto para o funcio-
namento.

2. Logo a seguir, acione o campo de sensor ———=* de uma
zona de cozinhar. Um nivel de cozimento é ligado.

o Feeeens a esquerda........ Nivel de cozimento 0
= @—t.ccn.... centro............... Nivel de cozimento 6

= ® ... adireita ............ Nivel de cozimento P*
Ver secgéo «Informagdes importantes sobre o Slider (cam-
po de sensor)»Para alterar o nivel de cozimento ou ligar
mais uma zona de cozinhar, acione o campo de sensor

= * correspondente.

3. Logo a seguir, coloque uma panela adequada, apta para a
inducgao, sobre a zona de cozinhar. O detetor de panelas
conecta a bobina de indugdo. A panela é aquecida.
Enquanto que nédo houver nenhuma panela na zona de
cozinhar, o indicador muda entre o nivel de cozimento
ajustado e o simbolo ,-'. Por motivos de seguranga, a zona
de cozinhar é desligada apds 10 minutos se nao estiver
uma panela sobre ela. Observar a este respeito o capitulo
«Detetor de panelas».

4.13 Desligar a zona de cozinhar

4. a)Acione o campo de sensor @ + completamente a
esquerda ou
b) Desloque para a esquerda o dedo colocado sobre o cam-
po de sensor <m_@_= para diminuir o nivel de cozimento
ate 0
c¢) Acione a tecla LIG/DESL da placa de cozinhar |®| das
zonas de cozinhar a esquerda ou a direita. As zonas de
cozinhar correspondentes sao desligadas.

4.14 Desligar a placa de cozinhar

5. Acione a tecla LIG/DESL da placa de cozinhar [@]. A placa
de cozinhar é desligada independentemente do ajuste.

Indicagéo:

Se todas as zonas de cozinhar forem desligadas manualmente
(nivel de cozimento 0) e a seguir nao for acionada uma tecla/
um campo de sensor, a placa de cozinhar desliga-se automati-
camente apos 10 segundos.

* O nivel Power é logo ativado. Veja o capitulo «Nivel Power».
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4.15 Fungdo STOP

O processo de cozinhar pode ser interrompido breve-
mente com a fungdo STOP, p. ex. se alguém tocar a
porta. Para continuar o processo de cozinhar com os
mesmos niveis de cozimento, a fungdo STOP precisa de
ser anulada. Se o temporizador estiver ajustado, nesse
caso é parado e continua a seguir a funcionar.

Por motivos de seguranga, esta fungéo s6 esta disponiv-
el por 10 minutos. A seguir a placa de cozinhar é desli-
gada.

1. Alouga esta nas zonas de cozinhar e os niveis de
cozimento desejados estdo ajustados.

2. Carregar na tecla STOP . Em vez dos niveis de
cozimento selecionados, é aceso o simbolo de pausa
it

3. Para terminar a interrupgéao, acione primeiro a tecla
STOP € a seguir o campo de sensor a piscar

e a esquerda, ao lado da tecla STOP.
Ao acionar o campo de sensor, desloque ao longo de
todo o campo de sensor (sliden).
O acionamento da segunda tecla tem de ocorrer den-
tro de 10 segundos; caso contrario, a fungao STOP é
mantida.

4.16 Funcao Recall
(Funcgao de restabelecimento)

Apds uma desconexao acidental da placa de cozinhar é
possivel restabelecer o ultimo ajuste.

A funcdo Recall s6 funciona se estiver ligada pelo menos
uma zona de cozinhar.

1. Aplaca de cozinhar foi desligada acidentalmente
através da tecla LIG/DESL da placa de cozinhar [D].

2. Dentro de 6 seg. apds a desconexéo, volte a acionar
a tecla LIG/DESL da placa de cozinhar [@]. O LED da

tecla STOP pisca. Logo a seguir, acione a tecla STOP
[STOP)
[60].

Os niveis de cozimento originais estdo restabele-
cidos. O processo de cozinhar é continuado.

E feito o restabelecimento de:
¢ Niveis de cozimento de todas as zonas de cozinhar

* Minutos e segundos de temporizadores programados
de zonas de cozinhar

e Cozinhar automatico
¢ Nivel “Power”

Nao é feito o restabelecimento de:

» Contador da limitagdo do tempo de funcionamento
(volta-se a contar a partir do 0)
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4.17 Protecgao para criangas L

A protecéao para criangas tem por objetivo evitar que as
criangas liguem involuntaria ou voluntariamente a placa
de cozinhar de inducdo. Para o efeito o comando é blo-
queado.

Ligar a protecao para criangas

1. Acione a tecla LIG/DESL da placa de cozinhar
(aprox. 1 seg.) para ligar a placa de cozinhar comple-
ta.

2. Logo a seguir, acione simultaneamente a tecla de
bloqueio [ e a tecla STOP [&.

3. Aseguir, carregue na tecla de bloqueio 9 para ativar
a protegao para criangas. Nos indicadores dos niveis
de cozimento aparece um L de Child-Lock; o coman-
do fica bloqueado e a placa de cozinhar é desligada.

Desligar a protecao para criangcas

4. Acione a tecla LIG/DESL da placa de cozinhar [®).

5. Logo a seguir, acione simultaneamente a tecla de
bloqueio [ e a tecla STOP [&.

6. A seguir, carregue na tecla STOP & para desativar a
protecéo para criangas. O L desaparece.

Desativar a protecao para criangas sé para um pro-
cesso de cozinhar

Condigéao prévia: a protegao para criangas foi ligada
segundo os pontos 1-3.

+ Acione a tecla LIG/DESL da placa de cozinhar [D).

* Logo a seguir, acione simultaneamente a tecla de
bloqueio [ e a tecla STOP .
Agora o utilizador pode ligar uma zona de cozinhar.
Depois de desligar a placa de cozinhar, a protecgéo
para criangas volta a estar activada (ligada).

Indicagdes
» Se houver uma falha da rede, a seguranga para
criangas ligada é anulada, ou seja, desativada.

4.18 Funcao de ponte |J[N

As zonas de cozinhar frontal e traseira podem ser

ativadas em simulténeo para um processo de cozinhar

(fungéo de ponte). Assim pode ser usada louga grande.

1. Ligue a placa de cozinhar.

Para ligar a funcao de ponte, toque simultaneamente
no campo de sensor = * da zona de cozinhar
frontal e da zona de cozinhar traseira.

2. Afuncao de ponte esta ligada, o simbolo UN apare-
ce. O comando é realizado com o campo de sensor
= * 88 da zona de cozinhar frontal.

3. Para desativar, volte a acionar simultaneamente os

dois campos de sensor = * ou desligue a pla-
ca de cozinhar.

Indicacao

A assadeira ou a panela precisa de cobrir pelo menos
metade das zonas de cozinhar usadas para poder ser
detetada pelo detetor de panelas!
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4.19 Sistema automatico de desconexao (temporizador)

Através do sistema automatico de desconexao, cada zona de
cozinhar ligada é desconectada automaticamente apds um deter-
minado periodo de tempo ajustavel. Podem ser ajustados tempos
de cozinhar de 10 seg. (0.10) até 1 hora 59 min. (1.59).

1. Ligue a placa de cozinhar. Ligue uma ou varias zonas de co-
zinhar e selecione os niveis de cozimento desejados.

2. Carregue simultaneamente na tecla Mais H e na tecla Menos
[ até ser aceso o simbolo da zona de cozinhar desejada.

3. Para ajustar o tempo, carregue na tecla Mais HH ou na tecla
Menos H.
Alguns segundos depois é assumida a introdugéo e o tempo
comeca a decorrer. O ponto decimal pisca.

4. Quando este tempo tiver decorrido, a zona de cozinhar é desli-
gada. Soa um sinal acustico limitado temporalmente que pode
ser desligado ao carregar na tecla Mais [ e na tecla Menos H.

Indicagdes
» Para programar o sistema automatico de desconex&o para
mais uma zona de cozinhar, repita os passos 2 a 3.

« Para controlar o tempo decorrido (sistema automatico de
desconexao), acione simultaneamente a tecla Mais [ e a tecla
Menos H até ser aceso o simbolo 75 correspondente da zona
de cozinhar desejada. O valor indicado pode ser lido e alterado.

» Desative previamente o sistema automatico de desconexao:
ao acionar simultaneamente a tecla Mais [ e a tecla Menos,
seleccione a zona de cozinhar correspondente e carregue na
tecla Menos[H para apagar o tempo ("0").

» Se houver varias zonas de cozinhar programadas com sistema
automatico de desconexao, na indicagéo do temporizador é
sempre assinalada a zona de cozinhar com o tempo mais curto.

4.20 Avisador de tempo curto (cronémetro para ovos)
As zonas de cozinhar estédo desligadas.
1. Ligue a placa de cozinhar.

2. Carregue simultaneamente na tecla Mais [ e na tecla Menos
B até abaixo da indicagdo do temporizador ser aceso o simb-
olo %%.

3. Para ajustar o tempo, carregue na tecla Mais HH ou na tecla
Menos H. Alguns segundos depois é assumida a introdugéo e
o tempo comeca a decorrer. O ponto decimal pisca.

4. Depois de decorrido o tempo soa um sinal acustico de tempo
limitado que pode ser desligado ao acionar a tecla Mais [ o
Menos H.

Ajuste do avisador de tempo curto caso ja haja zonas de co-
zinhar em funcionamento

» Carregue simultaneamente na tecla Mais [ e na tecla Menos
H até abaixo da indicagdo do temporizador ser aceso o simb-
olo 5.

» Para ajustar o tempo, carregue na tecla Mais [ ou na tecla
Menos H.

» Depois de decorrido o tempo soa um sinal acustico de tempo
limitado que pode ser desligado ao acionar a tecla Mais | o
Menos H.

Indicagao:

O avisador de tempo curto também permanece em funcionamen-

to quando o lado esquerdo ou direito da placa de cozinhar esta

desligado. Para alterar o tempo, ligue o lado esquerdo ou direito
da placa de cozinhar.
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4.21 Sistema automatico de levar a fervura H
No sistema automatico para levar a fervura, a primeira
fervura é efetuada com o nivel de cozimento 9. Apés um
determinado periodo de tempo, o sistema volta automa-
ticamente para um nivel de continuagcéo de cozimento
mais baixo (1 a 8).

Para usar o sistema automatico para levar a fervura s6 é
preciso selecionar o nivel de continuagéo de cozimento
com o qual se pretende continuar a cozinhar, uma vez
que a eletrénica reduz automaticamente o nivel.

O sistema automatico para levar a fervura é adequado
para receitas que sao postas frias sobre as zonas de
cozinhar, aquecidas a uma poténcia elevada e que nao
precisam de ser constantemente observadas quando séo
cozinhadas com o nivel de continuagdo de cozimento (p.
ex. para cozinhar carne para sopas).

1. Ligue a placa de cozinhar.

2. Carregue no campo de sensor —__@__+ prolon-
gadamente (aprox. 3 seg.), para activar a funcéo e
seleccionar logo a seguir um determinado nivel de
continuagao de cozimento:

[ ) = a esquerda.nivel de cozimento 1
= @ centro......... nivel de cozimento 6
= [ TP a direita......nivel de cozimento 8

A e o nivel de continuagao de cozimento selecionado
piscam alternadamente.

3. O sistema automatico de levar a fervura decorre se-
gundo o programa. Apds um determinado periodo de
tempo (ver tabela), o processo de cozinhar é conti-
nuado com o nivel de continuagéo de cozimento. O
simbolo A desaparece.

Indicagoes

» Durante o sistema automatico de levar a fervura é
possivel aumentar o nivel de continuagéo de co-
zimento. A diminuigdo do nivel de continuagao de
cozimento desliga o sistema automatico de levar a
fervura.

4.22 Fung¢ao de manutengao do calor

Com a fungéo de manutencgao do calor podem ser man-
tidos quentes alimentos a uma determinada temperatura.
A zona de cozinhar é operada com uma poténcia baixa.

1. A panela esta sobre a zona de cozinhar e foi selecio-
nado um nivel de cozimento (p. ex. 3).

2. Selecione o nivel de manutengéo do calor desejado
ao acionar varias vezes a tecla para manter quente

.

S corresponde aprox. a 42°C
B corresponde aprox. a 70°C
888 ., corresponde aprox. a 92°C

3. Para desligar o campo de sensor @ +, acione
a esquerda ou carregue na tecla para manter quente
)

A fungdo de manutencédo do calor esta disponivel por 120
minutos, a seguir a placa de cozinhar é desligada.
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4.23 Bloqueio [9]

Com o bloqueio pode-se bloquear a operagéo das teclas
e o ajuste de um nivel de cozimento. A Unica tecla que
pode ser usada € a tecla de LIG/DESL para desligar a
placa de cozinhar.

Ligar o bloqueio

1. Acione a tecla de bloqueio [9. O indicador do diodo
luminoso, situado acima da tecla de bloqueio, ilumi-
na-se.

Desligar o bloqueio

2. Acione a tecla de bloqueio . O indicador do diodo
luminoso, situado acima da tecla de bloqueio, apa-
ga-se.

Indicagoes

O bloqueio ativado mantém-se mesmo depois de se

desligar a placa de cozinhar. Por isso, para o préximo
processo de cozinhar é necessario desativa-lo primeiro!

Se houver uma falha da rede, o bloqueio ligado é anula-
do, ou seja, desativado.

4.24 Nivel “Power” [

O nivel Power coloca a disposi¢ao das zonas de co-
zinhar de indugédo uma fungao adicional. Uma quantidade
grande de agua pode ser levada a ferver rapidamente.

—_

. Ligue a placa de cozinhar.

2. Acione o campo de sensor = @ completamen-
te a direita em + da zona de cozinhar desejada. A
indicagdo do nivel de cozimento mostra um . O nivel
Power esta ligado.

3. Apods 10 minutos, o nivel Power é automaticamente

desligado. O ,’:' desaparece e muda-se para o nivel de

cozimento 9.

Indicagao:
Para desligar previamente o nivel Power, carregue no
respetivo campo de sensor .

4.25 Gestao do nivel Power

Duas zonas de cozinhar estao agrupadas - por moti-
vos técnicos - num modulo e dispdem de uma poténcia
maxima.

Se essa margem de poténcia for ultrapassada ao acio-
nar um nivel de cozimento elevado ou a fungao Power,
a gestao do nivel Power reduz o nivel de cozimento do
modulo correspondente da zona de cozinhar.

O indicador desta zona de cozinhar comega por piscar,
sendo a seguir constantemente indicado o nivel de cozi-
mento maximo possivel.
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4.26 Placa de cozinhar com comando do ventilador:
Usar o ventilador

No painel de controlo com Touch Control, no lado direito encon-
tram-se as teclas para o comando do ventilador.

Retire a cobertura por completo antes de colocar o ventilador em
funcionamento. Nos modelos com cobertura aberta ndo é neces-
sario retirar.

Importante!

Nao colocar a cobertura sobre a placa de cozinhar de indugao!
Risco de queimaduras!

4.26.1 Ligar e desligar o ventilador
1. Acione a tecla stand-by [®] (1 s.)

2. Acione a tecla Mais H do ventilador.
A seguir pode ser escolhido o nivel de poténcia desejado 1, 2,
3 ou 4 com a tecla Mais [ ou a tecla Menos [H. O simbolo do
ventilador A é aceso.
O nivel intensivo 4 fica ligado durante 10 minutos e, a seguir,
da-se a comutagao automatica para o nivel 3.

3. Para desligar, acione a tecla Menos | do ventilador até ser
indicado O.

Conselho

Para que o exaustor também funcione bem quando sdo usadas
panelas altas (p. ex. panelas para espargos), no lado do ventilador
pode colocar uma colher de pau por baixo da tampa da panela.

4.26.2 Marcha posterior do ventilador

A marcha posterior do ventilador é usada depois de cozinhar, com
o objetivo de eliminar odores de cozinhado. Adicionalmente, os
filtros no ventilador séo secos.

Ajustar a marcha posterior do ventilador

1. Acione simultaneamente a tecla Mais | e a tecla Menos H do
ventilador. A marcha posterior do ventilador de 10 minutos esta
ajustada. O simbolo de marcha posterior min. & aceso.

2. Ao voltar a carregar simultaneamente na tecla Mais [ e na
tecla Menos H sao ajustados 60 minutos.

3. Ao voltar a acionar simultaneamente é desligada a marcha
posterior.

O nivel do ventilador, com a marcha posterior do ventilador ajusta-
da, pode ser configurado e alterado livremente.

4.26.3 Tempo de marcha posterior

Apoés cada processo de cozinhar deve ser realizada uma marcha
posterior do motor do ventilador de 10 a 20 minutos. Se o venti-
lador estiver em funcionamento pelo menos durante 15 minutos,
apos a desconexao € realizada uma marcha posterior automatica
de aprox. 15 minutos.

Assim garante-se um funcionamento ideal e a eliminagéo de vapo-
res residuais de cozinhado.

No caso de funcionamento com filtro de ar circulante, depois de
cozinhar use sempre um tempo de marcha posterior de 10 - 60
minutos, a fim de atingir uma eliminagéo ideal de odores.

Ao voltar a ativar o ventilador, em casos raros pode acontecer que
as moléculas de odores acumuladas no filtro se liguem ao vapor
de agua e possam voltar a ser sentidas. Estes odores residuais
voltam a desaparecer durante o funcionamento.

Importante

Para o funcionamento com recirculagéo € necessario assegurar
uma ventilagdo e uma evacuagao de ar suficientes para dissipar a
humidade do ar.
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5 Manutencao e limpeza

* Desligue e deixe a placa de cozinhar arrefecer antes
de a limpar.

* A placa vitroceramica nao pode, em hipotese alguma,
ser limpa com ajuda de um aparelho de limpeza a
vapor ou semelhante!

* Ao limpar, ter o cuidado de s6 passar brevemente
com o pano sobre a tecla LIG/DESL para limpar. As-
sim evita que a placa seja conectada acidentalmente!

5.1 Placa vitroceramica

Importante! nunca utilize produtos de limpeza agressi-
VoS, como p. ex. produtos abrasivos grosseiros, esponjas
para limpar panelas que risquem, removedores de ferru-
gem e manchas, etc.

Limpeza apés a utilizagao

1. Limpe toda a placa de cozinhar sempre que estiver
suja - o melhor é limpar apés cada utilizagdo. Use
para isso um pano humido e um pouco de detergente.
A seguir, esfregue a placa de cozinhar com um pano
limpo para a secar, de forma a que nao fiquem resid-
uos de detergente na superficie.

Conservagao semanal

2. Limpe e conserve com esmero toda a placa de co-
zinhar uma vez por semana com produtos de limpeza
do tipo comercial para vitroceramica. Observe sem
falta as indicagbes do fabricante. Quando s&o apli-
cados, os produtos de limpeza formam uma camada
de protecgao na placa que repele agua e sujidades.
Todas as sujidades ficam sobre esta camada e,
consequentemente, podem ser removidas com maior
facilidade. A seguir, esfregue a superficie com um
pano limpo para a secar. Nado podem ficar residuos de
produtos de limpeza na superficie, uma vez que tém
um efeito agressivo ao aquecer e alteram a superficie.

5.2 Sujidades especiais

Sujidades fortes e manchas (manchas de calcario,
manchas nacaradas) sdo mais faceis
de remover quando a placa de
cozinhar ainda esta morna. Utilize
para isso produtos de limpeza do tipo
comercial. Proceda tal como explica-
do no ponto 2. )
Restos de comida secos devem ser|-::-
primeiro amolecidos com um pano
molhado e, a seguir, removidos com um raspador espe-
cial para placas de cozinhar vitroceramicas. A seguir,
limpe a superficie tal como é descrito no ponto 2.
Acucar queimado e plastico derretido devem ser remo-
vidos imediatamente - ainda quentes - com um raspador.
A seguir, limpe a superficie tal como é descrito no ponto
2.

Graos de areia que eventualmente possam cair sobre a
placa de cozinhar ao descascar batatas ou lavar salada
podem provocar riscos ao deslocar as panelas. Tenha
por isso o cuidado de nao deixar graos de areia sobre a
superficie.

Alteragoes de cor da placa de cozinhar nao tém qual-
quer influéncia sobre a fungao e a estabilidade da vitro-

&

ceramica. Nao se trata de uma danificagao da placa de
cozinhar, mas sim de residuos que nao foram removidos
e, por isso, ficam queimados.

Partes brilhantes sdo provocadas por fricgao dos fun-
dos das panelas, especialmente quando se usa panelas
com fundo de aluminio, ou por produtos de limpeza ina-
dequados. Estas partes sdo muito dificeis de retirar com
produtos de limpeza do tipo comercial. E possivel que

a limpeza tenha que ser repetida varias vezes. Devido

a utilizagao de produtos de limpeza agressivos e aos
fundos de panelas abrasivos, com o passar do tempo os
adornos sao lixados e surgem manchas escuras.

5.3 Ventilador da placa de cozinhar
Limpeza dos filtros de gordura metalicos

Limpe os filtros de gordura metalicos, pelo menos uma
vez por més ou no caso de excesso de gordura e uti-
lizagdo intensa, na maquina de lavar a louga ou numa
solucdo de detergente suave e agua.

Para retirar o filtro, levante a cobertura do ventilador e
tire para cima, do ventilador, a chapa de condugao do ar
de aco inoxidavel, em forma de U, na abertura de aspi-
ragdo. Retire a seguir o filtro. Para isso, empurre para
baixo o bloqueio na cavidade da pega e remova o filtro.
Os filtros podem ser lavados na maquina de lavar louga.
Coloque os filtros na maquina de lavar louga numa po-
sicao vertical. Por favor utilize exclusivamente abrilhanta-
dores compativeis com aluminio, a fim de evitar danos e
coloragdes nos filtros.

Nao os lave diretamente ao lado de copos ou porcelana
clara.

Nao use o ventilador sem filtros de gordura!

Ap6s a limpeza do filtro, volte a colocar o filtro seco no
ventilador. Por favor observe o seguinte: a cavidade da
asa tem de estar visivel apds a inser¢gdo. Sempre que
possivel, a seguir a cada mudanca de filtro limpe o inte-
rior do ventilador, a que consiga aceder facilmente, com
um pano humido com detergente, e tenha cuidado com
pecas salientes no interior do ventilador.

Limpeza e conservagéao do ventilador

O melhor é limpar o ventilador pelo menos apds cada
limpeza do filtro.
Apods uma fervura intensa de agua com a tampa da
panela aberta pode acumular-se agua condensada por
baixo do filtro. Isso é perfeitamente normal. No entanto, a
agua deve ser retirada e o interior do ventilador deve ser
limpo.
As aberturas de ventilagdo na cobertura asseguram que
do interior do ventilador possa ser evacuada humidade
residual, eventualmente causada ao cozinhar e limpar,
mesmo no estado de repouso com a cobertura colocada
e sem o ventilador a funcionar.
Se sairem odores residuais incomodativos, limpe o filtro
e o interior do ventilador.
A melhor maneira de limpar o ventilador € com um pano
suave humido e uma solugéo de detergente suave e
agua.
Servigo
O filtro tem de ficar acessivel. No caso de um filtro de
carvao ativo, substituir em cada 5 - 24 meses as esteiras
de filtro de carvao.
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6 Caso surjam problemas

As operagoes e reparagdes efetuadas no aparelho por
pessoas nao qualificadas sado perigosas, uma vez que
existe perigo de choque elétrico e curto-circuito. Nao
efetue trabalhos deste tipo, para evitar lesdes corporais e
danos no aparelho. Solicite por isso a execugao desses
trabalhos a um eletricista autorizado, como p. ex. a uma
Assisténcia Técnica.

Observe o seguinte!

Caso ocorram falhas no seu aparelho, verifique primeiro
através destas instrugdes de uso se pode reparar so-
zinho as respetivas falhas.

Em seguida encontra conselhos para solucionar
falhas.

Os fusiveis disparam varias vezes?
Chame uma Assisténcia Técnica ou um eletricista!

Nao é possivel voltar a ligar a placa de cozinhar de

indugédo?

» O fusivel da instalagdo da casa (caixa de fusiveis)
disparou?

* O cabo de ligacao a rede esta conectado?

» Asegurancga para criangas esta activada, ou seja, é
indicado um L?

* As teclas de sensor estdo em parte cobertas por um
pano humido, por liquido ou por um objeto metalico?
Por favor retire.

« E usada louga errada para cozinhar? Consulte
capitulo «Louga para placa de cozinhar de indugao».

O simbolo ,-' pisca e soa um sinal acustico perma-
nente de tempo limitado.

As teclas de sensor Touch-Control estdo permanente-
mente accionadas devido a restos de comida, louga ou
outros objectos.

Solugao: limpar a superficie ou remover o objecto. Para
eliminar o simbolo ~/, carregue na mesma tecla ou desli-
gue e volte a ligar a placa de cozinhar.

E indicado o cédigo de erro E2?

A eletrénica esta demasiado quente. Verifique a insta-
lagédo da placa de cozinhar, atenda em especial a uma
boa ventilagéo.

Ver capitulo Protecgéo contra o sobreaquecimento. Con-
sulte o capitulo Ventilagéo.
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E indicado o cédigo de erro E8?

Erro no ventilador a direita ou a esquerda. A abertura de
aspiragao esta bloqueada ou coberta ou o ventilador esta
avariado.

Verifique a instalagdo da placa de cozinhar, atenda em
especial a uma boa ventilagao.

Ver capitulo Protecg¢ao contra o sobreaquecimento. Con-
sulte o capitulo Ventilagao.

E indicado o cédigo de erro U400?

A placa de cozinhar estd mal ligada. O comando desliga
apos 1s e soa um sinal acustico permanente. Ligar a
tensdo de rede correta.

E indicado um cédigo de erro (ERxx ou Ex)?

Ha um defeito técnico. Por favor chame a Assisténcia
Técnica.

Aparece o simbolo da panela ':'?

Uma zona de cozinhar foi ligada e a placa de cozinhar
espera pela colocagdo de uma panela adequada (detetor
de panelas). S6 a seguir é que é emitida poténcia.

O simbolo da panela ':' continua a aparecer apesar
de ter sido colocada uma panela sobre a zona de
cozinhar?

A panela ndo é adequada para indugao ou tem um diam-
etro demasiado pequeno.

As panelas usadas emitem ruidos?

Isso tem motivos técnicos; nao ha qualquer perigo para a
placa de cozinhar de indug&o ou para a panela.

A ventoinha de arrefecimento continua a funcionar
apos a desconexao?

Isso é normal, porque a eletronica é arrefecida.

A placa de cozinhar emite ruidos (ruido de clique ou
de estalido)?

Isso tem motivos técnicos e ndo pode ser evitado.

A placa de cozinhar tem fissuras ou ruturas?

Se houver ruturas, rachaduras, fissuras ou outras da-
nificagcdes na placa vitroceramica ha perigo de choque
elétrico. Desligue imediatamente o aparelho. Desconecte
imediatamente o fusivel da casa e chame a Assisténcia
Técnica.
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7 Instrugcdes de montagem

7.1 Indicagdes de seguranga para o instalador

de moveis de cozinha

» Os contraplacados, as colas e os revestimentos de
material sintético dos moveis adjacentes tém que ser
resistentes a temperatura (no min. 75°C). Se os con-
traplacados e os revestimentos n&do forem suficiente-
mente resistentes a temperatura podem-se deformar.

* A montagem deve ser efetuada de forma a garantir
uma protecgao contra contactos acidentais.

« Auutilizacao de ripas de fechamento com a parede no
balcao de servigo atras da placa de cozinhar é permi-
tida, desde que as distancias minimas sejam manti-
das de acordo com os desenhos de montagem.

» As distancias minimas dos entalhes da placa para
tras devem ser respeitadas conforme os desenhos de
montagem.

* Na montagem diretamente ao lado de um armario alto
€ necessario manter uma distancia min. de 50 mm.

A superficie lateral do armario alto deve ser revestida
com um material resistente ao calor. Devido as exi-
géncias técnicas, a distancia minima deve equivaler
no minimo a 300 mm.

« Adistancia entre a placa de cozinhar e o exaustor tem
que ser pelo menos tdo grande como esta definido
nas instrugdes de montagem do exaustor.

» Os materiais de embalagem (peliculas plasticas, esfe-
rovite, pregos, etc.) tém de ser afastados do alcance
de criangas, uma vez que constituem eventuais fontes
de perigo. As pegas pequenas podem ser engolidas e
as peliculas plasticas podem provocar asfixia.

7.2 Ventilagao

* Aplaca de cozinhar de indugédo tem um ventilador que
se liga e desliga automaticamente. Se os valores de
temperatura da eletrénica ultrapassarem um determi-
nado limite, o ventilador comega a trabalhar a baixa
velocidade. Se a placa de cozinhar de indugéo for
usada intensamente, o ventilador comuta para uma
velocidade superior. Se a eletrénica estiver suficien-
temente arrefecida, o ventilador reduz a velocidade e
volta a desligar automaticamente.

» Adistancia entre a placa de cozinhar de indugéo e o
movel de cozinha ou os aparelhos integraveis precisa
de ser escolhida de forma a garantir uma ventilacéo e
evacuacgao do ar suficiente da indugao.

» Se a poténcia de uma zona de cozinhar for reduzi-
da ou desconectada automaticamente (ver capitulo
Protecado contra o sobreaquecimento), provavelmente
a refrigeracédo nao é suficiente. Neste caso é acon-
selhavel abrir a parede traseira do armario inferior
na area do entalhe do balcao de servigo e remover
a ripa de través frontal do moével a toda a largura da
placa de cozinhar, para que haja uma circulagcéo de ar
melhor.

" Para uma ventilagdo melhor da
placa de cozinhar é recomendada
uma distancia a frente de 5 mm.

7.3 Instalagao

Indicagdes importantes

» Evite formacgao excessiva de calor na parte inferior,
causada p. ex. por um forno sem ventilador de circu-
lagao axial.

» Se nos fornos integrados for realizada a operacao de
pirdlise, a placa de cozinhar de indugao nao pode ser
utilizada.

* Para a montagem por cima de uma gaveta é neces-
sario evitar que sejam guardados objetos afiados na
gaveta. Estes objetos podem ficar atravessados na
parte de baixo da gaveta e bloquear a gaveta.

» Se houver um fundo intermédio por baixo da placa
de cozinhar, a distancia minima em relagao ao lado
inferior da placa de cozinhar deve ser igual a 20 mm,
para garantir uma ventilagao suficiente da placa de
cozinhar.

* Nao é permitida a montagem da placa de cozinhar
sobre frigorificos e congeladores, maquinas de lavar
louga, bem como sobre maquinas de lavar e secar
roupa.

» Devido ao perigo de incéndio, é necessario ter o
cuidado de nao dispor nem colocar objetos facilmente
inflamaveis ou deformaveis com o calor, diretamente
ao lado ou sob a placa.

Vedacgao da placa de cozinhar

Antes da montagem é necessario inserir sem falhas a
vedacao da placa de cozinha anexa.

« E preciso evitar que os liquidos penetrem entre o re-
bordo da placa de cozinhar e o balcao de servigo, ou
entre o balcdo de servico e a parede, e que chegue
até aos aparelhos elétricos eventualmente instalados
por baixo do balcao.

* No caso de montagem da placa de cozinhar num
balcdo de servigo com superficie desigual, p. ex. com
um revestimento de ceramica ou similar (azulejos,
etc.), € necessario remover a vedagao eventualmente
existente na placa de cozinhar e efetuar a calafeta-
gem entre a zona de cozinhar e o balc&o de servigo
com materiais de vedacgao sintéticos (Kitt).

* Nao cole a placa de cozinhar em hipétese alguma
com silicone! De outra forma, néo é possivel desmon-
tar a placa mais tarde sem a danificar.

Entalhe no balcao de servigo

O entalhe no balcao de servigo deve ser efetuado o mais
exatamente possivel com uma boa lamina de serra plana
ou com uma fresa vertical. A seguir, as superficies de
corte devem ser seladas para que nao haja penetragcao
de humidade.

O entalhe na placa de cozinhar é efetuado de acordo
com as ilustragdes. A placa de cozinhar vitroceramica
tem necessariamente que estar posicionada de forma
plana e nivelada. Uma tensao pode causar a rutura da
placa de vidro. Controle a vedacéao da placa de cozinhar
quanto ao seu perfeito assentamento e a um revestimen-
to sem falhas.
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7.4 Possibilidades de montagem variaveis:
Montagem sobreposta
[mm]
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(1) Distancia minima até as paredes adjacentes
(2) Entalhe

(3) Medida de fresagem

@ Medida externa da placa de cozinha

Importante!

Se, ao ser instalada, a placa vitroceramica nao ficar bem
ajustada ou ficar sob tens&o, ha perigo de ruptura da
mesmal
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7.5 Possibilidades de montagem variaveis:
Montagem nivelada

R7(3) o 902+1 @

(2 860+1

Colar a fita de vedagéo no canto da borda de apoio, de
forma a que a cola de silicone ndo passe para baixo da
placa de cozinhar. Coloque a placa de cozinhar sem cola
no entalhe da bancada de trabalho e nivele-a. Se for
necessario, coloque placas de compensagao da altura.
Preencha a fenda entre a placa de cozinhar e a bancada
de trabalho com uma cola de silicone resistente ao calor.

Importante

A cola de silicone nao pode passar em qualquer sitio
para baixo da superficie de apoio. De outra forma, nao é
possivel remover poste
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Instrugdes de montagem

7.6 llustragoes armario da cozinha
Bancada de trabalho 600 mm
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{Saida de exaust&o a esquerda

Saida de exaustdo a
direita

Bancada de trabalho > 600 mm
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Exaustao opcionalmente a esquerda ou a direita: A
exaustdo pode ser escolhida a esquerda ou a direita
conforme a situagdo de montagem. Observe as medidas
ao lado para um planeamento ideal.
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Exaustao opcionalmente a esquerda ou a direita: A exau-
stdo pode ser escolhida a esquerda ou a direita conforme
a situacao de montagem. Observe as medidas ao lado
para um planeamento ideal.

Saida de exaustio a direita
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7.7 Montagem do sistema de exaustao Componentes do canal de exaustio:

A ligacao entre a placa de cozinhar e o ventilador pode fa)
ser realizada com um tubo flexivel ou um canal chato.

Os componentes de exaustdo de uma destas duas
variantes estdo incluidos na placa de cozinhar e sédo
encaixados uns nos outros conforme € mostrado na
imagem. Se for necessario, encurte o canal chato com
uma serra de dentes finos.

ou

ou

Variante
canal chato

Variante tubo
flexivel

Sobre o ponto ¢

O componente de ligagao flexivel € usado com uma
profundidade de bancada de trabalho de 600 mm. Tenha e}
o cuidado de o instalar o mais esticado e sem dobras.
Corte para isso material em excesso.

Sobre o ponto f

Antes de encaixar a pecga de transi¢do (d) no ventilador
na base (e), aplique fita de vedacao no bocal de ligagao
do ventilador na base (f).

Ventilador
)

Fita de

vedacgéao
Importante!
Apoés o encaixe, todos os componentes tém de ser _ .
colados hermeticamente com a fita de vedagdo con-  Filtro na base (opcional)
forme a ilustragao. ©

Filtro de carvao
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7.8 Conector de 7 polos para a ligagao do venti-

lador

PERIGO
Perigo de choque elétrico

A conexao do conector do ventilador tem de
ser realizada antes da ligagao a rede!

Antes de voltar a abrir a conexao do conec-
tor é absolutamente necessario desligar o
aparelho da corrente elétrica. A ligacéo a
rede elétrica s6 pode ser realizada quando
a conexao de conectores estiver efetuada.

A placa de cozinhar s6 pode ser ligada
quando o conector oposto do ventilador
estiver encaixado com seguranga e a pro-
tecdo do conector estiver fechada.

Modo de procedimento

Conecte os dois conectores de 7 polos para efetuar a
ligacéo do ventilador.

Abra a prote¢ao do conector no conector de 7 polos
(ventilador) da placa de cozinhar e encaixe o conector
oposto de 7 polos do ventilador (e) até engatar com se-

gurancga. A seguir, volte a fechar a protegao do conector.

@

&

5

&

7.9 Instalagao do ventilador da placa de cozinhar

O produto s6 pode ser conectado por um técnico
autorizado sob consideragéo dos regulamentos locais
vigentes; o mesmo é valido para as conexdes para o
ar extraido. O instalador é responsavel pelo funciona-
mento perfeito no local de instalagao!

Observe para a instalagao as normas pertinentes dos
regulamentos de construgéo dos paises e das empre-
sas de distribuicao elétrica.

O ventilador de placas de cozinhar pode funcionar no
modo de extragao ou de circulagao de ar.

O ar extraido tem de ser conduzido para o exterior
num canal de ventilagao previsto para esta finalidade
ou através da parede da casa.

O ar extraido nao pode ser conduzido para uma cha-
miné de descarga de fumo ou gas de escape em uso.
Em caso de duvida, consulte um mestre especializa-
do em limpeza de chaminés.

Se nas imediagbes do ventilador da placa de cozinhar
for operado um sistema de aquecimento dependente
de chaminés (aquecimento com carvao, madeira, 6leo
ou gas), é preciso garantir uma entrada de ar suficien-
te; caso contrario corre-se perigo de intoxicagdo. Uma
operagao sem riscos do ventilador da placa de co-
zinhar esta garantida se a depresséo de 0,04 mbar (4
Pa), provocada pelo ventilador da placa de cozinhar,
nao for ultrapassada e puder entrar ar suficiente na
divisdo.

Os tubos de extracado tém de corresponder a classe
de reacao ao fogo B 1 DIN 4102.

Por favor assegure que o didmetro nominal minimo
do bocal de ligagéo do aparelho nao seja reduzido.
Deve ser sempre usado o sistema, que é recomen-
dado para o canal de ventilacdo e compativel com o
exaustor da placa de cozinhar.

O didmetro nominal dos tubos de circulacédo de ar nao
pode ser inferior a 150 mm.

Os tubos de extracdo devem ser o mais curtos pos-
sivel, ndo devem ser conduzidos num angulo de 90
graus, mas sim em curvas suaves, e nao devem ter
reducoes de secgoes transversais.

Nunca escolher um didmetro de tubo inferior a 150
mm. 50 cm antes do componente do ventilador ndo é
permitido instalar arcos/angulos.

Entre dois angulos/arcos, instalar sempre uma peca
reta de aprox. 50 cm.

As caixas murais, assim como o entalhe no painel da
base, devem corresponder na seccgao transversal pelo
menos ao tubo de extracdo. Tem de existir uma aber-
tura de descarga de pelo menos 500 cm?2. Encurtar os
rodapés na altura ou instalar aberturas corresponden-
tes.

Para a instalagao, tenha o cuidado de deixar acessiv-
el a unidade de circulagdo de ar a seguir a conclusao
da montagem da cozinha.

Para isso pode ser necessario deslocar pés da base
dos armarios de cozinha.

INDICAGCAO

Para o funcionamento com recirculagéo

€ necessario assegurar uma ventilagéo e
uma evacuacao de ar suficientes para dissi-
par a humidade do ar.
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7.10 Ligacgao elétrica

AVISO DE ENERGIA ELETRICA!
EXISTE PERIGO DE VIDA!

Perto deste simbolo estéo instaladas
pecas condutoras de tensdo. As coberturas
assinaladas com este aviso sé podem ser
removidas por um eletricista reconhecido.
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A ligacao elétrica s6 pode ser efetuada por um técnico
autorizado!

As normas legais e as condi¢des de ligacao da em-
presa local de abastecimento de energia elétrica tém
de ser completamente respeitadas.

Na ligacao do aparelho deve ser instalado um disposi-
tivo que possibilite separar o aparelho da rede elétrica
em todos os polos com uma distancia de abertura

de contacto de no minimo 3 mm. Como dispositivos
apropriados de separagao sao validos interruptores
automaticos, fusiveis e contactores. Para a ligagéo e
reparacgao do aparelho, desligue o aparelho da rede
eléctrica por intermédio de um destes dispositivos.

O condutor de protecao precisa de ser tdo longo que,
em caso de falha da reducgéo de estiragem, seja sub-
metido a uma estiragem apenas apés os fios conduto-
res de corrente.

Todos os cabos supérfluos devem ser removidos da
area de instalacdo em baixo do aparelho.

Tenha atengéo para que a tensao de rede existente
esteja de acordo com a indicada na placa de ca-
racteristicas do aparelho.

Ainstalacao deve ser efetuada de forma a garantir
uma protecao total contra contactos acidentais.
Atencao! A ligacao incorreta leva a destruicao total da
eletronica de poténcia.

O aparelho so6 tem autorizagdo para o funcionamento
com conexao fixa. Ndo pode ser conectado com uma
ficha de contacto de seguranca.

Cargas conectadas
Tensé&o de rede: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Tensdo nominal dos componentes: 220-240V

Cabo de ligagao de fabrica existente

* Aplaca de cozinhar esta equipada por parte de
fabrica com um condutor resistente a temperaturas
elevadas.

* Aligacao a rede é efetuada segundo o esquema de
ligacéo, exceto se o condutor ja estiver equipado com
uma ficha.

» Se o cabo de ligagéo a rede deste aparelho for dani-
ficado, é preciso substitui-lo por um cabo de ligacao
especial. Para evitar perigos, a substituicdo sé pode
ser efetuada pelo fabricante ou pelo seu Servigo de
Assisténcia Técnica.

Possibilidades de ligacao
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Colocacao fora de servigo, eliminagao

7.11 Caracteristicas técnicas

Medidas placa de cozinhar

altura/ largura/ profundida .de mm | 170 x 898 x 518

Zonas de cozinhar

Todas ...occevveviiiieeee cm/ kW [19x22/ 2,1 (3,7)*
Placa de cozinhar................... kW |74
Ventilador .........ccooevvvieeiieinnnnn. kw 10,115

* Poténcia com o nivel Power activado

7.12 Colocagao em funcionamento

Apods a montagem da placa e depois de aplicar a tenséo
de alimentagéo (ligagédo a rede) é primeiro efetuado um
teste automatico do comando e é indicada uma infor-
macao de servigo para a Assisténcia Técnica.
Importante! Durante a conexao a rede elétrica ndo pode
haver objetos sobre as teclas de sensor!

Limpe brevemente com uma esponja e agua com sabao

a superficie da placa de cozinhar e, a seguir, seque bem.

&

8 Colocacao fora de servigo, eliminagao

8.1 Colocacao fora de servigo

Quando o aparelho, um dia, deixar de trabalhar, é neces-

sario proceder a colocagao fora do servigo.

» Desligue o fusivel na instalagdo doméstica para evitar
perigo de choque elétrico.

» Elimine a placa de cozinhar de modo ecoldgico apos
a desmontagem.

8.2 Eliminagao da embalagem

Elimine a embalagem de transporte do modo mais
ecoldgico possivel. O retorno dos materiais de embala-
gem ao ciclo de materiais economiza matéria-prima e
reduz o lixo.

8.3 Eliminacgao dos aparelhos antigos

O simbolo no produto ou na embalagem indica que
este produto ndo pode ser tratado como lixo doméstico.
Em vez disso, deve ser entregue ao centro de recolha
seletiva para a reciclagem de equipamento elétrico e
eletronico.

Ao garantir uma eliminagao adequada deste produto,

ird ajudar a evitar eventuais consequéncias negativas
para o meio ambiente e para a saude publica, que, de
outra forma, poderiam ser provocadas por um tratamento
incorreto do produto. Para obter informagdes mais por-
menorizadas sobre a reciclagem deste produto, contacte
0s servigos municipalizados locais, o centro de recolha
seletiva da sua area de residéncia ou o estabelecimento
onde adquiriu o produto.
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