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1 Allgemeines

1.1 Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgfaltig
durch bevor Sie lhr Kochfeld in Betrieb nehmen. Sie finden
hier wichtige Hinweise fur lhre Sicherheit, den Gebrauch,
die Pflege und die Wartung des Geréates, damit Sie lange
Freude an lhrem Gerat haben.

Sollte einmal eine Stérung auftreten, sehen Sie bitte erst
einmal im Kapitel ,Was tun bei Problemen?“ nach. Kleine-
re Stérungen kdnnen Sie oft selbst beheben und sparen
dadurch unnétige Servicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig auf. Bitte reichen
Sie diese Gebrauchs- und Montageanweisung zur Infor-
mation und Sicherheit an neue Besitzer weiter.

1.2 BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Kochfeld ist nur fiir die Zubereitung von Speisen im
Haushalt und ahnlichen Bereichen bestimmt. Ahnliche
Bereiche sind:

» Die Verwendung in Laden, Biros und andere ahnliche
Arbeitsumgebungen

* Die Verwendung in landwirtschaftlichen Betrieben

* Die Verwendung durch Kunden in Hotels, Motels und
weiteren typischen Wohnumgebungen

« Die Verwendung in Frihstlckspensionen

¢ Es darf nicht zweckentfremdet und nur unter Aufsicht
verwendet werden.
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2 Sicherheitshinweise und Warnungen
2.1 Fir Anschluss und Funktion

Die Gerate werden nach den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen gebaut.
Netzanschluss, Wartung und Reparatur der
Gerate darf nur ein autorisierter Fachmann
nach den geltenden Sicherheitsbestimmun-
gen vornehmen. Unsachgemal ausgefuhrte
Arbeiten gefahrden lhre Sicherheit.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gera-
tes beschadigt ist, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeit-

schaltuhr oder einem externen Fernwirksys-
tem betrieben werden.

2.2 Fir das Kochfeld allgemein

Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer auf
eingeschaltete Kochzonen.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmertop-
fen. Simmertopfe konnen unbemerkt leerko-
chen! Dies fuhrt in der Folge zu Beschadigun-
gen am Topf und am Kochfeld. Hierfur wird
keine Haftung ibernommen!

Schalten Sie eine Kochzone nach Gebrauch
unbedingt durch die Minus-Taste ab und nicht
allein durch die Topferkennung.

Uberhitzte Fette und Ole kdnnen sich selbst
entziinden. Speisen mit Fetten und Olen nur
unter Aufsicht zubereiten. Entziindete Fette
und Ole niemals mit Wasser l16schen! Das
Gerat ausschalten und dann die Flammen
vorsichtig z.B. mit einem Deckel oder einer
Loschdecke abdecken.

Die Glaskeramik-Flache ist sehr widerstands-
fahig. Vermeiden Sie dennoch, dass harte Ge-
genstande auf die Glaskeramik-Flache fallen.
Punktformige Schlagbelastungen konnen zum
Bruch des Kochfeldes fuhren.

Bei Brichen, Springen, Rissen oder anderen
Beschadigungen an der Glaskeramik besteht
Stromschlaggefahr. Das Gerat sofort aul3er
Betrieb setzen. Sofort die Haushalts-Siche-
rung ausschalten und den Kundendienst
rufen.

)

Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt
der Sensorsteuerung nicht mehr abschalten
lassen, sofort die Haushalts-Sicherung aus-
schalten und den Kundendienst rufen.
Vorsicht beim Arbeiten mit Haushaltsgeraten!
Anschlussleitungen durfen nicht mit den hei-
Ren Kochzonen in Berihrung kommen.

Brandgefahr: niemals Gegenstande auf der
Kochflache lagern.

Das Glaskeramik-Kochfeld darf nicht als Abla-
geflache benutzt werden.

Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Koch-
zonen legen. Von der heif’en Kochzone alles
fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunst-
stoffe, Folie, besonders Zucker und stark zu-
ckerhaltige Speisen. Zucker sofort im heif3en
Zustand mit einem speziellen Glasschaber
vollstandig von dem Glaskeramik-Kochfeld
entfernen, um Beschadigungen zu vermeiden.
Keine feuergefahrlichen, leicht entziindbare
oder verformbare Gegenstande direkt unter
das Kochfeld legen.
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Niemals verschlossene Konservendosen und
Verbundschichtverpackungen auf Kochzonen
erhitzen. Durch Energiezufuhr kdnnten diese
zerplatzen!

Die Sensortasten sauber halten, da Ver-
schmutzungen vom Gerat als Fingerkontakt
erkannt werden konnte. Niemals Gegenstan-
de (Topfe, Geschirrticher, etc.) auf die Sen-
sortasten stellen!

Wenn Toépfe bis Uber die Sensortasten Uber-
kochen, raten wir dazu, die Aus-Taste zu
betatigen.

Heille Topfe und Pfannen nicht in die Nahe
der Sensortasten verschieben bzw. diese ab-
decken. In diesem Fall schaltet sich das Gerat
automatisch ab.

Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren.

Sind Haustiere in der Wohnung, die an das
Kochfeld gelangen konnten, ist die Kindersi-
cherung zu aktivieren.

Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen
Umstanden mit einem Dampfreinigungsgerat
oder ahnlichem gereinigt werden!

@

2.3 Fiir Personen

Diese Gerate kdnnen von Kindern ab 8 Jah-
ren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben. Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer dirfen nicht durch Kinder
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt.

Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen
werden bei Betrieb heil’. Aus diesem Grunde
sollten Kleinkinder grundsatzlich ferngehalten
werden.

Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmul-
denherstellers oder die vom Hersteller in der
Gebrauchsanweisung des Gerates freigege-
benen Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen verwendet werden. Die
Verwendung von ungeeigneten Kochmulden-
schutzgitter oder Kochmuldenabdeckungen
kann zu Unfallen fahren.
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2.4 Symbol- und Hinweiserklarung Zusatzlich werden an einigen Stellen die folgenden Gefah-
Das Gerat wurde nach aktuellem Stand der Technik gefer- ~ rensymbole verwendet:

tigt. Dennoch gehen von Maschinen Risiken aus, die sich

konstruktiv nicht vermeiden lassen.

Um dem Bediener ausreichende Sicherheit zu gewahr-
leisten, werden zusatzlich Sicherheitshinweise gegeben,
die durch nachfolgend beschriebene Texthervorhebungen
gekennzeichnet sind.

Nur wenn diese beachtet werden, ist hinreichend Sicher-
heit beim Betrieb gewahrleistet.

Die gekennzeichneten Textstellen haben unterschiedliche

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfuhrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

Bedeutung:

GEFAHR

Anmerkung, die auf eine unmittelbar drohen-
de Gefahr hinweist, deren mégliche Folgen
Tod oder schwerste Verletzungen sind.

VORSICHT

VORSICHT! HEISSE OBERFLACHEN!

Dieses Symbol ist auf Oberflachen ange-
bracht, die heil® werden. Es besteht die
Gefahr schwerer Verbrennungen oder Ver-
brihungen.

Die Oberflachen konnen auch nach dem
Abschalten des Gerates heil} sein.

Anmerkung, die auf eine moglicherweise ge-

sind

ACHTUNG

Anmerkung, die auf eine gefahrliche Situa-
tion hinweist, deren mogliche Folgen leichte
Verletzungen oder Beschadigung des Gera-
tes sind.

HINWEIS

fahrliche Situation hinweist, deren mogliche
Folgen Tod oder schwerste Verletzungen

HANDHABUNGSVORSCHRIFTEN FUR
DEN UMGANG MIT ELEKTROSTATISCH
EMPFINDLICHEN BAUELEMENTEN
UND BAUGRUPPEN (ESD) BEACHTEN.

Hinter Abdeckungen, die mit nebenstehen-
dem Symbol gekennzeichnet sind, befinden
sich elektrostatisch gefahrdete Bauelemente
und Baugruppen. Berlhren von Steckan-
schlissen, Leiterbahnen und Bauteile-Pins
ist unbedingt zu vermeiden. Nur Fachperso-
nal mit ESD Kenntnissen ist befugt Eingriffe
vorzunehmen!

Anmerkung, deren Beachtung den Umgang
mit dem Gerat erleichtert.

@ > b P
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Das Dekor kann von den Abbildungen abweichen. 9. Bereitschaftspunkt (Kochstufe)

10.Sensorfeld mit LED

Kochzone vorne links 11. Kreiszuschaltungstaste
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Kochzone hinten links

Kochzone hinten rechts

Kochzone vorne rechts

Touch-Control Bedienfeld
Glaskeramik-Kochfeld

Ein/Aus-Taste

Kochstufen-Anzeige und Selektions-Taste

12.Kontroll-Leuchte Zweikreis
13.STOP-Taste
14.Timer-Anzeige und Timer-Taste

15.Kontroll-Leuchte zur Zuordnung der Lage der Kochzo-
ne auf dem Glaskeramik-Kochfeld
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3.1 Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch
Touch-Control Sensortasten. Die Sensortasten funktio-
nieren wie folgt: mit der Fingerspitze ein Symbol auf der
Glaskeramikoberflache kurz berihren. Jede korrekte Beta-
tigung wird durch einen Signalton bestatigt.

Nachfolgend wird die Touch-Control Sensortaste als ,Tas-
te” bezeichnet.

Ein-/Aus-Taste @) (7)
Mit dieser Taste wird das gesamte Kochfeld ein- und aus-
geschaltet. Die Taste ist sozusagen der Hauptschalter.

Kochstufen-Anzeige E’ und auch Taste (8)
Die Kochstufen-Anzeige zeigt die gewahlte Kochstufe,
oder:

[ Restwarme

Ho Ankochautomatik
oo Stop-Funktion

L ................ Kindersicherung (Child-Lock)
[ TR Warmbhaltefunktion
s Dauerbetatigung

,': ............... Fehler

Wenn die Kochstufen-Anzeige mit dem Finger berthrt
wird, so wird die entsprechende Kochzone selektiert.
Der Bereitschaftspunkt (9) ,’_:,", der gewahlten Kochzone
leuchtet.

Kreiszuschaltungstaste @ (11)
FUr die Zuschaltung weiterer Heizkreise.

STOP-Taste () (13)

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funkti-
on unterbrochen werden.

Recall-Funktion @ (13) (Wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

Timer-Anzeige E{_ und auch Taste (14)
Zum Programmieren der Abschaltautomatik oder des
Kurzzeitweckers.

Wenn die Timer-Anzeige mit dem Finger berthrt wird, so
wird der Timer aktiviert.

)

3.2 Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)

Der Slider funktioniert grundsatzlich wie die Sensortasten,
mit dem Unterschied, dass der Finger auf der Glaskera-
mikoberflache aufgesetzt und dann verschoben werden
kann. Das Sensorfeld erkennt diese Bewegung und erhdht
oder verringert den Anzeigewert (Kochstufe) entsprechend
der Bewegung.

Der Begriff ,slider” [engl. ,slide”: schieben, gleiten lassen]
wird nachfolgendmit Sensorfeld gleichgesetzt.

(= +)

Sensorfeld

Was muss bei der Bedienung beachtet werden?

Der Finger sollte nicht zu flach auf die Glaskeramikober-
flache aufgesetzt werden, damit nicht benachbarte Tasten/
Sensorfelder der versehentlich reagieren.

_/_ vitroceramic | vitroceramic |
falsch richtig

Sensorfeld antippen oder den aufgesetzten Finger
verschieben

Das Sensorfeld kann mit dem Finger angetippt werden,
dann andert sich die Anzeigewert (Kochstufe) schrittweise.
Wenn der Finger auf das Sensorfeld aufgesetzt und dann
nach links oder rechts verschoben wird, &ndert sich der
Anzeigewert fortlaufend.

Je schneller die Bewegung, desto schneller die Anzeige-
anderung.

schieben

antippen
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4 Bedienung
4.1 Betriebsdauerbegrenzung

Das Kochfeld besitzt eine automatische Betriebsdauer-be-
grenzung. Die kontinuierliche Nutzungsdauer jeder Koch-
zone ist abhangig von der gewahlten Kochstufe (siehe
Tabelle).

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer kei-
ne Einstellungsanderung an der Kochzone vorgenommen
wird.

Wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat,
wird die Kochzone abgeschaltet, es ertont ein kurzer Sig-
nalton und ein H erscheint in der Anzeige.

Die Abschaltautomatik hat gegentber der Betriebsdauer-
begrenzung Vorrang, d.h. die Kochzone wird erst abge-
schaltet, wenn die Zeit der Abschaltautomatik abgelaufen
ist (z.B. Abschaltautomatik mit 99 Minuten und Kochstufe 9
ist moglich).

Betriebsdauerbegrenzung

Eingestellte
Kochstufe

Betriebsdauerbegrenzung in
Stunden

=
(o]
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4.2 Sonstige Funktionen

Bei langerem oder gleichzeitigem Betatigen von einer oder
mehreren Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich
auf die Sensortasten gestellten Topf) erfolgt keine Schalt-
funktion.

Es blinkt das Symbol ' oder Er03 und ein zeitlich be-
grenzter Dauersignalton ertdont. Nach einigen Sekunden
wird abgeschaltet. Bitte den Gegenstand von den Sensor-
tasten entfernen.

Zum Loschen des Symbols ,-' oder Er03 die gleiche Taste
betatigen oder das Kochfeld aus- und einschalten.

@

3.3 Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um ener-
giesparend und effizient mit lhrem neuen Kochfeld und
dem Kochgeschirr umzugehen.

» Der Topfbodendurchmesser sollte gleich grof3 sein wie
der Kochzonendurchmesser.

» Beim Kauf von Tdpfen darauf achten, dass haufig der
obere Topfdurchmesser angegeben wird. Dieser ist
meistens groRer als der Topfboden.

» Schnellkochtdpfe sind durch den geschlossenen Gar-
raum und den Uberdruck besonders zeit- und ener-
giesparend. Durch kurze Gardauer werden Vitamine
geschont.

» Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im
Schnellkochtopf achten, da bei leergekochtem Topf die
Kochzone und der Topf durch Uberhitzung beschadigt
werden kdnnen.

» Kochtdpfe nach Mdglichkeit immer mit einem passen-
den Deckel verschlief3en.

» Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwen-
det werden. Ein groRRer kaum gefiillter Topf benétigt viel
Energie.

3.4 Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen
eingestellt werden. In der Tabelle finden Sie Anwendungs-
beispiele fir die einzelnen Stufen.

Kochstufe Geeignet fiir
0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
o Warmhalten
1-2 Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste
Leistung)
3 Fortkochen
4-5 Fortkochen grosser Mengen, Weiterbra-
ten grosserer Stlcke
6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten
9 Ankochen, Anbraten, Braten
(hochste Leistung)

3.5 Restwarmeanzeige H
Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarme-
anzeige H ausgestattet.

Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, kann die
Restwarme zum Schmelzen und Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

Nach dem Erléschen des Buchstabens H kann die Koch-
zone noch heild sein. Es besteht Verbrennungsgefahr!
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4.3 Tastenbetatigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Beta-
tigung einer (Auswahl-) Taste anschlief3end die Betatigung
einer nachfolgenden Taste.

Die Betatigung der nachfolgenden Taste muss grund-
satzlich innerhalb von 10 Sekunden begonnen werden,
ansonsten erlischt die Auswahl.

4.4 Kochfeld und Kochzone einschalten

1.

Ein-/Aus-Taste (@) solange betatigen (ca. 1 Sek.), bis
die Kochstufen- Anzeigen 0 zeigen und ein kurzer
Signalton ertdnt. Die Bereitschaftspunkte blinken. Die
Steuerung ist betriebsbereit.

. Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-An-

zeige (als Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der
gewahlten Kochzone leuchtet.

Gleich anschlieRend das Sensorfeld ——— betati-
gen. Eine Kochstufe wird eingeschaltet.

@o—. ........ links........... Kochstufe 0
——.......... Mitte .......... Kochstufe 5
—@. rechts........ Kochstufe 9

Siehe Absatz ,Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)”
Zum Verandern der Kochstufe oder zum Einschalten
einer weiteren Kochzone die entsprechende Kochzone
auswahlen und dann das Sensorfeld ——— betati-
gen.

Wichtig: der entsprechende Bereitschaftspunkt muss
leuchten!

Einen Kochtopf auf die Kochzone stellen.

4.5 Kochzone ausschalten

5.

Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-An-
zeige (als Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der
gewahlten Kochzone muss leuchten.

a) Das Sensorfeld @—— ganz links betatigen (0),
oder

b) auf dem Sensorfeld «¢m-@— den aufgesetzten Fin-
ger nach links verschieben, um die Kochstufe bis auf 0
zu verringern

c) die Ein-/Aus-Taste @) betatigen. Das gesamte
Kochfeld wird abgeschaltet (alle Kochzonen werden
abgeschaltet).

4.6 Kochfeld abschalten

7.

Die Ein-/Aus-Taste @) betatigen. Das Kochfeld wird un-
abhangig von der Einstellung vollstdndig ausgeschaltet.

Hinweis:

Wenn samtliche Kochzonen manuell ausgeschaltet wer-
den (Kochstufe 0) und nachfolgend keine Taste/ Sensor-
feld mehr betatigt wird, schaltet das Kochfeld nach 10
Sekunden automatisch aus.
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4.7 STOP-Funktion

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funk-
tion unterbrochen werden, z.B. wenn es an der Haustlre
klingelt. Um den Kochvorgang mit den gleichen Kochstu-
fen fortzusetzen, muss die STOP-Funktion aufgehoben
werden. Ein evil. eingestellter Timer wird angehalten und
lauft danach weiter.

Aus Sicherheitsgriinden steht diese Funktion nur 10 Minu-

E%‘ ten zur Verfiigung.

Danach wird das Kochfeld ausgeschaltet.

1. Das Kochgeschirr steht auf den Kochzonen und die
gewunschten Kochstufen sind eingestellt.
2. STOP-Taste @ betatigen. Anstelle der gewahlten
\/ Kochstufen, leuchtet das Pausenzeichen | | auf.
f11t 3. Die Unterbrechung wird beendet, indem zuerst die
STOP-Taste @ betatigt wird und danach eine beliebige
andere Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Taste).
Die Betatigung der zweiten Taste muss innerhalb von
10 Sekunden erfolgen, ansonsten schaltet das Koch-

feld ab.
el 4.8 Recall-Funktion
iy (Wiederherstellungsfunktion)
,. '_' Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
3 ‘\b J die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

Die Recall-Funktion funktioniert nur, wenn mindestens eine
Kochzone eingeschaltet ist.

1. Das Kochfeld wurde versehentlich durch die Ein-/

AN TN Aus-Taste @ ausgeschaltet.
“/-! ) 2. Innerhalb von 6 Sek. nach dem Ausschalten, die Ein-/
i Aus-Taste @) erneut betatigen. Die LED der Stop-Taste
l’! ‘/’! blinkt. Gleich anschliefend die STOP-Taste () betti-
gen.
@ Die urspriinglichen Kochstufen sind wiederhergestellt.

Der Kochvorgang wird fortgesetzt.

e ez Wiederhergestellt werden:
/ /\,‘ L '-, /‘,' * Kochstufen aller Kochzonen
AL «  Minuten und Sekunden von programmierten kochstel-
\I AI ' ' \n .
Y N lenbezogenen Timern
@ * Ankochautomatik

Nicht wiederhergestellt werden:

» Zahler Betriebsdauerbegrenzung (es wird von 0 wieder
losgezahilt)
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4.9 Kindersicherung

1. @ Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder verse-
hentlich oder absichtlich das Kochfeld einschalten. Dazu
wird die Bedienung gesperrt.

A
U Kindersicherung einschalten
‘\\'J ) ‘\\B < 1 1. Ein-/Aus-Taste @) betatigen, um das Kochfeld einzu-
C— et} schalten.
2. Gleich darauf die Kochstufen-Anzeige 8 hinten rechts
und die Kreiszuschaltungstaste @ gefﬁéinsam gleich-
/ U - 0 U y zeitig betatigen.
_, ,_' - / 3. AnschlieRend die Kochstufen-Anzeige 8 hinten rechts
L ‘UQ - betatigen, um die Kindersicherung zu aktivieren.
D) @ In den Kochstufen-Anzeigen erscheint ein L fir Child-
Lock; die Bedienung ist gesperrt und das Kochfeld
schaltet ab.
Kindersicherung ausschalten
4. @ 4. Ein-/Aus-Taste @) betatigen.
5. Gleich darauf die Kochstufen-Anzeige E,' hinten rechts
und die Kreiszuschaltungstaste @ geméinsam gleich-
O AN zeitig betatigen.
L L’ 6. AnschlieRend die Kreiszuschaltungstaste @ beta-

tigen, um die Kindersicherung auszuschalten. Das L
-~ + erlischt.

Kindersicherung nur fiir einen Kochvorgang aufheben
U O Voraussetzung: Die Kindersicherung ist nach Punkt 1-3

L eingeschaltet.
J P ,'_"' \ + Ein-/Aus-Taste @) betatigen.
:'D - X »  Gleich darauf die Kochstufen-Anzeige ] hinten rechts
@ A und die Kreiszuschaltungstaste @ gemeinsam gleich-

zeitig betatigen. Die Bereitschaftspunkte blinken.

Jetzt kann vom Benutzer eine Kochzone eingeschaltet
werden. Nach dem Ausschalten des Kochfeldes ist die
Kindersicherung wieder aktiv (eingeschaltet).

Hinweis
Durch einen Netzausfall wird die aktivierte Kindersiche-
rung nicht aufgehoben, d.h. sie bleibt erhalten.

4.10 Warmhaltefunktion

1111

Mit der Warmhaltefunktion kdnnen fertige Speisen auf ei-
ner Kochzone warm gehalten werden. Die Kochzone wird
mit geringer Leistung betrieben.

< 1. Kochgeschirr steht auf einer Kochzone und eine Koch-

2. Cﬁ_m ] "l"'c"':) ' stufe (z.B. 3) ist gewanhlt.

\/
3

2. Durch Antippen oder Schieben des Fingers auf dem
Sensorfeld die Kochstufe verringern. Bei |y stoppen;
die Warmhaltefunktion ist eingeschaltet.

3. Zum Ausschalten das Sensorfeld @—— links beta-
tigen.

-

Die Warmhaltefunktion steht 120 Minuten zur Verfliigung,
danach wird das Kochfeld ausgeschaltet.

11



Bedienung @

4.11 Abschaltautomatik (Timer) { |

1. @ Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Kochzone
nach einer einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet. Es kdnnen
Kochzeiten von 01 bis 99 Minuten eingestellt werden.

1. Das Kochfeld einschalten. Eine oder mehrere Kochzonen ein-
2 SN A G schalten und gewlinschte Kochstufen wahlen.
A L' UL L ey 2. Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzeige (als
[ I / ; Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der gewahlten Kochzo-
ne muss leuchten. In der Timer-Anzeige erscheint CL.

den Timer zu aktivieren.
Die rechte Stelle zeigt [=!.
O/{_if N Zum Einstellen der Zeit das Sensorfeld ——— betatigen.

= - - o
3. ‘L l% _\\.L J 4. Die Timer-Anzeige (als Taste) 'Ll‘. erneut betatigen oder warten,
- blikt bis die linke Stelle = zeigt.
~ Zum Einstellen der Zeit das Sensorfeld ——— betatigen.

A
=> ‘L L,‘E Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe (ibernommen, der
in:\.A =T Ablauf hat begonnen.

Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet. Es ertont
ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch Betatigung einer
©, = < ® beliebigen Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Taste) abgeschaltet
- - =2 werden kann.
U blinkt Hinweise
L *  Zur Programmierung der Abschaltautomatik fiir eine weitere
-> E'c'g' | Kochzone, die Schritte 2 bis 4 wiederholen.
; ; ST o + Zur Kontrolle der abgelaufenen Zeit (Abschaltautomatik) die
blinkt Kochstufen- Anzeige (als Taste) /:L betatigen. Der Anzeigewert
Timer-Kontrollleuchte kann abgelesen und verandert werden.

L4 )  Abschaltautomatik vorzeitig I6schen: Die jeweilige Kochzone
® = ® anwahlen und die Zeit durch Betatigen der Timer-Anzeige (als
|
\

e - *  Wenn mehrere Kochzonen mit Abschaltautomatik programmiert
sind, wird in der Timer-Anzeige stets die Kochzone mit der kir-
zesten Zeit angezeigt.

4.12 Kurzzeitwecker (Eier-Uhr)
1. 1. Das Kochfeld einschalten.
2. Gleich darauf die Timer-Anzeige (als Taste) /: L betatigen, um
den Timer zu aktivieren. o

7[ N - 2 Die rechte Stelle zeigt [=!.
L .% LU Zum Einstellen der Zeit das Sensorfeld betatigen.

3. Die Timer-Anzeige (als Taste) { | erneut betatigen oder warten,
e bis die linke Stelle zeigt [=].

- 3 s
w ‘\Lg-Hl( Zum Einstellen der Zeit das Sensorfeld betéatigen.
Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe Ubernommen, der
. Ablauf hat begonnen.
3. ,':,' .% - - j) Nach Ablauf der Zeit ertont ein zeitlich begrenzter Signalton, der

-
|

durch Betatigung einer beliebigen Taste (ausgenommen Ein-/
Aus-Taste) abgeschaltet werden kann.

- ;)':,:“ Hinweis:
; ; PR « Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn das Glas-

keramik- Kochfeld ausgeschaltet ist. Zum Andern der Zeit die
Timer-Anzeige (als Taste) betatigen.

+  Wird Uber die Ein-/Aus-Taste (@ ausgeschaltet, schaltet sich
auch der Kurzzeitwecker ab.
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5. &
Eingestellte Ankochautomatik
Kochstufe Zeit (Min:Sek)

1 00:45
2 02:20
3 03:50
4 05:00
5 06:38
6 02:00
7 02:45
8 03:35
9 --

-_—

w

9 5 ®

¢

N
-‘)Oﬁ
[AY

O,

©
©

)

4.13 Ankochautomatik

Bei der Ankochautomatik erfolgt das Ankochen mit Kochstu-
fe 9. Nach einer bestimmten Zeit wird automatisch auf eine
geringere Fortkochstufe (1 bis 8) zurlickgeschaltet.

Bei Anwendung der Ankochautomatik muss lediglich die Fort-
kochstufe gewahlt werden, mit der das Gargut weitergegart
werden soll, weil die Elektronik selbstandig zurtickschaltet.

Die Ankochautomatik ist geeignet fur Gerichte, die kalt auf-
gesetzt, mit hoher Leistung erhitzt und auf der Fortkochstufe
nicht standig beobachtet werden mussen (z.B. das Kochen
von Suppenfleisch).

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzeige
(als Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der gewahl-
ten Kochzone muss leuchten.

3. Das Sensorfeld ——@ rechts betatigen, um Kochstufe
9 direkt einzustellen.

Gleich anschlieRend erneut das Sensorfeld ——@
rechts betatigen. Es erscheint das Symbol ,A”.

4. Gleich anschlieRend auf dem Sensorfeld «@m-:@— den
aufgesetzten Finger nach links verschieben, um die Fort-
kochstufe 1 bis 8 einzustellen.

Die Ankochautomatik ist damit aktiviert.
A und die gewahlte Fortkochstufe blinken abwechselnd.

5. Die Ankochautomatik l1&uft programmgemaf ab. Nach ei-
ner bestimmten Zeit (siehe Tabelle) wird der Kochvorgang
mit der Fortkochstufe fortgeflhrt. Das Symbol A erlischt.

Hinweise

» Wahrend der Ankochautomatik kann die Fortkochstufe er-
hoht werden. Die Verringerung der Fortkochstufe schaltet
die Ankochautomatik ab.

» Belasst man nach Aktivierung der Ankochautomatik die
Stufe 9 und wahlt keine geringere Fortkochstufe, so wird
die Ankochautomatik nach 10 Sek. automatisch ausge-
schaltet und es bleibt Stufe 9 erhalten.

4.14 Zweikreiszuschaltung
(Nur Kochzonen mit mehreren Heizkreisen)

Die Zweikreiszuschaltung der jeweiligen Kochzone kann nur
nach dem Einschalten der entsprechenden Kochzone erfol-
gen.
1. Gewdulnschte Kochstufe von 1-9 wahlen.
2. Durch Betatigen der Kreiszuschaltungstaste @ den zwei-
ten Heizkreis zuschalten.
Die Kontroll-Leuchte leuchtet auf.
3. Durch erneutes Betétigen der Kreiszuschaltungstaste @
schaltet sich der aufdere Heizkreis aus.
Die Kontroll-Leuchte erlischt.

Hinweis

* Die manuell zugeschalteten Heizkreise werden automa-
tisch abgewahlt, wenn die Kochzone ausgeschaltet wird.

13
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5 Reinigung und Pflege

» Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und ab-
kiihlen lassen.

» Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen Umstan-
den mit einem Dampfreinigungsgerat oder ahnlichem
gereinigt werden!

» Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz tGber die
Ein-/ Aus-Taste gewischt wird. Damit wird ein verse-
hentliches Einschalten vermieden!

5.1 Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig! Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungs-
mittel, wie z.B. grobe Scheuermittel, kratzende Topfreini-
ger, Rost- und Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Kochfeld immer dann, wenn
es verschmutzt ist - am besten nach jedem Gebrauch.
Benutzen Sie dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig
Handspulmittel. Danach reiben Sie das Kochfeld mit
einem sauberen Tuch trocken, so dass keine Spulmit-
telriickstdnde auf der Oberflache verbleiben.

Wochentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal
in der Woche griindlich mit handelstiblichen Glaskera-
mik-Reinigern. Beachten Sie unbedingt die Hinweise
des jeweiligen Herstellers. Die Reinigungsmittel erzeu-
gen beim Auftragen einen Schutzfilm, der wasser- und
schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmutzungen blei-
ben auf dem Film und lassen sich dann anschlieRend
leichter entfernen. Danach mit einem sauberen Tuch
die Flache trockenreiben. Es diirfen keine Reinigungs-
mittelriickstéande auf der Oberflache verbleiben, weil sie
beim Aufheizen aggressiv wirken und die Oberflache
verandern.
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5.2 Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken (Kalkflecken,
perimuttartig glanzende Flecken)
sind am besten zu beseitigen, wenn
das Kochfeld noch handwarm ist.
Benutzen Sie dazu handelstibliche
Reinigungsmittel. Gehen Sie dabei
so vor, wie unter Punkt 2 beschrie-
ben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem nassen Tuch
aufweichen und anschlielfend die Schmutzreste mit einem
speziellen Glasschaber fiir Glaskeramik-Kochfelder ent-
fernen. Danach die Flache wie unter Punkt 2 beschrieben
reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolzenen Kunststoff
entfernen Sie sofort - im noch hei3en Zustand - mit einem
Glasschaber. Danach die Flache wie unter Punkt 2 be-
schrieben, reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffelschalen oder
Salatputzen auf die Kochflache fallen, kénnen beim
Verschieben von Toépfen Kratzer erzeugen. Achten Sie
deshalb darauf, dass keine Sandkorner auf der Oberflache
verbleiben.

Farbige Veranderungen des Kochfeldes haben keinen
Einfluss auf die Funktion und Stabilitdt der Glaskeramik.
Es handelt sich dabei nicht um eine Beschadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und daher einge-
brannte Ruckstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens,
insbesondere bei Verwendung von Kochgeschirr mit Alu-
miniumbdden oder durch ungeeignete Reinigungsmittel.
Sie lassen sich nur mihsam mit handelstblichen Reini-
gungsmitteln beseitigen. Eventuell die Reinigung mehr-
mals wiederholen. Durch die Verwendung aggressiver
Reinigungsmittel und durch scheuernde Topfbéden wird
das Dekor mit der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen
dunkle Flecken.




Was tun bei Problemen?

6 Was tun bei Problemen?

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Gerat sind
gefahrlich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr
besteht. Sie sind zur Vermeidung von Kérperschaden
und Schaden am Geréat zu unterlassen. Deshalb solche
Arbeiten nur von einem Elektrofachmann, wie z.B. einem
Technischen Kundendienst, ausfiihren lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerat Stérungen auftreten, prifen Sie
bitte anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursa-
chen nicht selber beheben kdnnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von St6-
rungen.

Die Sicherungen I6sen mehrfach aus?
* Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen
Elektroinstallateur!

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

» Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen Bescha-
digungen an der Glaskeramik besteht Stromschlagge-
fahr. Das Gerat sofort auf3er Betrieb setzen. Sofort die
Haushalts-Sicherung ausschalten und den Kunden-
dienst rufen.

Das Kochfeld ldsst sich nicht einschalten?

» Hat die Sicherung der Hausinstallation (Sicherungskas-
ten) angesprochen?

» |st das Netzanschlusskabel angeschlossen?

+ Ist die Kindersicherung eingeschaltet, d.h. ein L wird
angezeigt?

» Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flus-
sigkeit oder einen metallischen Gegenstand teilweise
bedeckt? Bitte entfernen.

Die Kochflache heizt nicht auf.
« Kochflache defekt. Kundendienst rufen.

e Innerer Kreis einer Mehrkreis-Kochzone defekt. Funk-
tionierenden aufReren Kreis auf keinen Fall weiter-
betreiben. Sofort den Kundendienst rufen.

Abschalten der Kochflache nicht moglich.
» Elektronisches Bauteil ist defekt.
» Sicherung ausschalten und Kundendienst rufen.

)

Das Kochfeld bzw. die Kochzone ist plotzlich ausge-

schaltet

* Haben Sie aus Versehen die Ein/Aus-Taste betatigt?

» Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flus-
sigkeit oder einen metallischen Gegenstand teilweise
bedeckt? Es ertont ein zeitlich begrenzter Signalton.
Nach einigen Sekunden wird abgeschaltet. Bitte den
Gegenstand von den Sensortasten entfernen.

« Hat die Sicherheitsabschaltung angesprochen, d.h.
eine Kochstufe wurde Uber eine bestimmte Zeit hinaus
unverandert benutzt? Siehe Absatz ,Betriebsdauerbe-
grenzung’.

LED-Anzeige fiir Kochstufen bzw. Restwarmeanzeige

H leuchtet nicht oder nur teilweise.

* LED-Anzeige defekt. Kundendienst rufen. Verbren-
nungsgefahr, da Warnung vor Temperatur nicht ge-
wahrleistet ist.

Das Kochfeld gibt Gerausche ab (Klick- bzw. Knackge-

rausch) oder beim Einschalten der Kochflache tritt ein

Summen auf?

» Das ist technisch bedingt und hat auf Qualitat und
Funktion keinen Einfluss.

Das Symbol ,-' oder Er03 blinkt und es ertdnt ein zeit-

lichbegrenzter Dauersignalton.

» Es liegt eine Dauerbetatigung der Touch-Control Sen-
sortasten durch Ubergekochte Speisen, Kochgeschirr
oder andere Gegenstande vor. Abhilfe: die Oberflache
reinigen oder den Gegenstand entfernen. Zum L6-
schen die gleiche Taste betatigen oder das Kochfeld
aus- und einschalten.

Der Fehlercode ER21 wird angezeigt?

» Die Elektronik ist zu heif3. Den Einbau des Kochfeldes
prifen, speziell auf gute Bellftung achten.

Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

» Das Kochfeld ist falsch angeschlossen. Die Steuerung
schaltet nach 1s ab und es ertont ein Dauersignalton.
Die richtige Netzspannung anschlief3en.

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder Ex) angezeigt?

» Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kunden-
dienst rufen.
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7 Montageanleitung

7.1 Sicherheitshinweise fiir den Kiichenmobel-
monteur

Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage der angren-
zenden Mobel missen temperaturbestandig sein (min.
75°C). Sind die Furniere und Belage nicht gentigend
temperaturbestéandig, kdnnen sie sich verformen.

Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wabhrleistet sein.

Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus
Massivholz auf der Arbeitsplatte hinter dem Kochfeld
ist zulassig, sofern die Mindestabstande gemaf den
Einbauskizzen eingehalten werden.

Die Mindestabstande der Muldenausschnitte nach hin-
ten gemalf der Einbauskizze sind einzuhalten.

Bei Einbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Si-
cherheitsabstand von mindestens 50 mm einzuhalten.
Die Seitenflache des Hochschrankes muss mit warme-
festem Material verkleidet werden. Aus arbeitstechni-
schen Grunden sollte der Abstand jedoch mindestens
300 mm betragen.

Der Abstand zwischen Kochfeld und Dunstabzugshau-
be muss mindestens so grol3 sein, wie in der Montage-
anleitung der Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

Die Verpackungsmaterialien (Plastikfolien, Styropor,
Nagel, etc.) missen aus der Reichweite von Kindern
gebracht werden, da diese Teile mogliche Gefahren-
quellen darstellen. Kleinteile kdnnten verschluckt wer-
den und von Folien geht Erstickungsgefahr aus.

7.2 Einbau
Wichtige Hinweise
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Liegt das Kochfeld uber Mobelteilen (Seitenwénde,
Schubkasten, etc.), so muss ein Zwischenboden, im
Mindestabstand von 20 mm zur Kochfeldunterseite ein-
gebaut werden, sodass eine zufallige Bertihrung nicht
moglich ist. Der Zwischenboden darf nur mit Werkzeu-
gen entfernbar sein.

Es ist daflir zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine
feuergefahrlichen, leicht entziindbaren oder durch War-
me verformbaren Gegenstande direkt neben oder unter
dem Kochfeld angeordnet bzw. gelegt werden.

@

Kochfelddichtung

Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung
lickenlos einzulegen.

» Es muss verhindert werden, dass Flissigkeiten zwi-
schen Kochfeldrand und Arbeitsplatte oder zwischen
Arbeitsplatte und Wand in evtl. darunter eingebaute
Elektrogerate eindringen kdnnen.

» Bei Einbau des Kochfeldes in eine unebene Arbeitsplat-
te, z.B. mit einem keramischen oder ahnlichem Belag
(Kacheln etc.) ist die evtl. an dem Kochfeld befindliche
Dichtung zu entfernen und die Abdichtung der Koch-
flache gegenliber der Arbeitsplatte durch plastische
Dichtungsmaterialien (Kitt) vorzunehmen.

» Das Kochfeld auf keinen Fall mit Silikon einkleben! Ein
spaterer zerstdrungsfreier Ausbau des Kochfeldes ist
dann nicht mehr méglich.

Arbeitsplattenausschnitt

Der Ausschnitt in der Arbeitsplatte sollte moglichst exakt
mit einem guten, geraden Sageblatt oder einer Oberfrase
vorgenommen werden. Die Schnittflachen sollten danach
versiegelt werden, damit keine Feuchtigkeit eindringen
kann.

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbildun-
gen angefertigt.

Die Glaskeramik-Kochflache muss unbedingt eben und
bindig aufliegen. Ein Verspannen kann zum Bruch der
Glasplatte flihren.

Die Dichtung der Kochflache auf einwandfreien Sitz und
lickenlose Auflage prifen.
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Clipse

» Die Clipse in den angegebenen Abstan-
den in den Arbeitsplatten-Ausschnitt
einschlagen.

* Durch den horizontalen Anschlag ist keine
N Hoéhenausrichtung erforderlich.
/>))>>/§ :/ ?*2 } »  Wichtig: der horizontale Anschlag der
\ N Clipse muss buindig auf der Arbeitsplatte

\j/ aufliegen. (Bruchgefahr vermeiden)

» Gemal Abbildung die Kochflache links
& anlegen (a), ausrichten (b) und einclipsen

e o)

60 600/580/574 | 560 mm =10 ﬂ * Zur Sicherung der Clipse kdnnen Schrau-

80 800/770/764| 750 mm 210 ben eingesetzt werden.

Wichtig:

132 132 Durch schiefe Auflage oder Verspannen
besteht beim Einbau des Glaskeramik- Koch-
feldes Bruchgefahr!

(1 Mindestabstand zu benachbarten Wanden
(@ Ausfrasmal

(3) Kochfeldaussenmald

(@ Kabeldurchfiihrung in Riickwand

(3 Einbauhohe

48
%
49010

r“‘
i
i
!

50

Lasche

» Das Kochfeld einsetzen und ausrichten.

* Von unten die Laschen mit Schrauben an
den vorgesehenen Befestigungsldchern
einsetzen, ausrichten und festziehen.

» Die Schrauben nur mit einem Schrau-
bendreher von Hand anziehen; keinen
Akkuschrauber verwenden.

» Auf die richtige Lage der Lasche bei din-
nen Arbeitsplatten achten.

Wichtig:

% Durch schiefe Auflage oder Verspannen
600/580/574 | 560 mm =1.0 besteht beim Einbau des Glaskeramik- Koch-
800/770/764 | 750 mm 1.0 feldes Bruchgefahr!

(1 Mindestabstand zu benachbarten Wanden

e (2 Ausfrasmal
| Yoox2 __,-" | (3 Kochfeldaussenmaf

i ot { Kabeldurchfiihrung in Riickwand
40‘/® A ’: ‘40/@ »)) <<Q @ . " g

= [ ................. j S @ (® Einbauhdhe

=0 W

2
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7.3 Elektrischer Anschluss

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfuhrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

Netzspannung:

Der elektrische Anschluss darf nur von einem autori-
sierten Fachmann vorgenommen werden!

Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingun-
gen des ortlichen Elektroversorgungsunternehmens
mussen vollstandig eingehalten werden.

Bei Anschluss des Geréates ist eine Einrichtung vorzu-
sehen, die es ermdglicht, das Gerat mit einer Kon-
takt-Offnungsweite von mindestens 3 mm allpolig vom
Netz zu trennen. Als geeignete Trennvorrichtung gelten
LS-Schalter, Sicherungen und Schitze. Bei Anschluss
und Reparatur Gerat mit einer dieser Einrichtungen
stromlos machen.

Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er
bei Versagen der Zugentlastung erst nach den strom-
fuhrenden Adern des Anschlusskabels auf Zug bean-
sprucht wird.

Die Uiberschiissige Kabellange muss aus dem Einbau-
bereich unterhalb des Gerates herausgezogen werden.
Bitte beachten Sie, dass die vorhandene Netzspan-
nung mit der auf dem Typenschild Ubereinstimmt.

Der vollstandige Berthrungsschutz muss durch den
Einbau sichergestellt sein.

Achtung: Falschanschluss kann zur Zerstérung der
Leistungselektronik fiihren.Anschlusswerte
380-415V 2N~, 50/60Hz

380-415V 3N~, 50/60Hz

Komponentennennspannung: 220-240V
Keine Anschlussleitung werkseitig vorhanden

18

Zum Anschluss muss der Deckel der Anschlussdose
auf der Gerateunterseite gelost werden, um an die
Anschlussklemme zu gelangen. Nach dem Anschluss
muss der Deckel wieder befestigt und die Anschlusslei-
tung mit der Zugentlastungsschelle gesichert werden.
Die Anschlussleitung muss mindestens dem Typ HOS
RR-F entsprechen.

Anschlussmaéglichkeiten: 5-poliger Anschluss
% 4 2 3 4 @ |®y 2 3 4 O
1N,\,O—O—O o O 3~0 0—0O O O
o~ | L1 N| PE L1 L2 L3 PE
L1 L2 2aov| 230V
220-240V 230V
12 3 4 @ 12 3 4 @
2N~ 0 0—O0 O ©O 3NvO O O O O
L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE
20V
230V 230V
230V 230V

* Achtung! Sonderanschluss 220 - 240 V 3~ !
** Diese Anschlussvariante ist in der Schweiz durch den SEV nicht zugelassen

Anschlussmaoglichkeiten: 6-poliger Anschluss
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Anschlussleitung werkseitig vorhanden

Das Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestan-
digen Anschlussleitung ausgestattet.

Der Netzanschluss wird gemaft dem Anschlussschema
vorgenommen, ausgenommen die Anschlussleitung ist
bereits mit einem Stecker ausgestattet.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates be-
schadigt wird, muss sie durch eine besondere An-
schlussleitung ersetzt werden. Um Gefahrdungen zu
vermeiden, darf dieses nur durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst erfolgen.

220-240V 1~ 380-415V 2N~
N Eel e
gl g2 @ EIEE:
L1 N @ L1 L2 N )
380-415V 2N~ 380-415V 3N~
8| s 3 N 3
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AuBerbetriebhame, Entsorgung

7.4 Technische Daten

Abmessungen Kochfeld
Hohe/ Breite/ Tiefe ....mm

O O
© o

45 x 600 x 520
Einbaumale
Breite/ Tiefe. ... .......... mm | 560 x 490
Kochzonen
vornelinks . ......... dcem/kW [12;21/2,2
hintenlinks. . ... ... .. @cem/kW |14,5/1,2
hintenrechts........ dem/ kW [17;17 x26,5/ 2,4
vornerechts . ........ dcecm/kW [14,5/1,2
Kochfeld ...........c........ kW 7,0

Abmessungen Kochfeld
Hohe/ Breite/ Tiefe ....mm

i@
©._0

45 x 800 x 520

Einbaumale

Breite/ Tiefe. ... .......... mm | 750 x 490
Kochzonen

vormnelinks . ......... dem/ kKW |12;21/2,2
hintenlinks. . ... ... .. @cem/kW |14,5/1,2
hintenrechts . ....... dem/ kKW [17;17 x26,5/2,4
vornerechts......... decm/kW |18/1,8

Kochfeld .................... kW 7,6

7.5 Inbetriebnahme

Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der
Versorgungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein
Selbst-Test der Steuerung und es wird eine Serviceinfor-
mation fir den Kundendienst angezeigt.

Wichtig: Zum Netzanschluss diirfen keine Gegenstande
auf den Touch-Control Sensortasten sein!

Mit einem Schwamm und Spilwasser kurz Uiber die Ober-
flache des Kochfeldes wischen und anschliel3end trocken-
reiben.

)

8 AuBerbetriebhame, Entsorgung
8.1 AuBerbetriebnahme

Wenn das Geréat eines Tages ausgedient hat, erfolgt die
Aullerbetriebnahme.

« Schalten Sie die Sicherung in der Hausinstallation aus,
um Stromschlaggefahr zu vermeiden.

» Entsorgen Sie das Kochfeld nach dem Ausbau umwelt-
gerecht.

8.2 Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung méglichst umwelt-
gerecht. Das Ruckfuhren der Verpackungsmaterialien in
den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das
Mullaufkommen.

8.3 Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu
behandeln ist, sondern an einem Sammelpunkt
flr das Recycling von elektrischen und elektro-
nischen Geraten abgegeben werden muss.

Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch
falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen Uber
das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von Ihrem
Rathaus, Ihrer Mullabfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie
das Produkt gekauft haben.
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Safety Instructions and Warnings

2 Safety Instructions and Warnings
2.1 For connection and operation

The appliances are constructed in accordance
with the relevant safety regulations.

Connecting the appliances to the mains and
repairing and servicing the appliances may
only be carried out by a qualified electrician
according to currently-valid safety regulations.
For your own safety, do not allow anyone
other than a qualified service technician to
install, service or repair the product.

If the mains supply cable of this appliance is
damaged, it has to be replaced by the ma-
nufacturer, the Customer Service of the ma-
nufacturer or by another qualified person to
avoid danger.

The appliance may not be operated with an

external timer or an external telecontrol sys-
tem.

2.2 General information on the hob

Do not place empty pots and pans on cooking
zones which have been switched on.

Take care when using simmering pans as sim-
mering water may dry up unnoticed, resulting
in damage to the pot and to the hob for which
no liability will be assumed.

It is essential that after using a cooking zone
you switch it off with the respective minus key
and not just with the pan recognition device.

Overheated fats and oils may spontaneously
ignite. Always supervise the preparation of
food with fats and oils. Never extinguish igni-
ted fats and oils with water! Switch the appli-
ance off and then carefully cover the flame, for
example with a lid or an extinguisher blanket.

The glass ceramic surface of the hob is ex-
tremely robust. You should, however, avoid
dropping hard objects onto the glass ceramic
hob. Sharp objects which fall onto your hob
might break it.

There is a risk of electric shocks if the glass
ceramic hob develops fractures, cracks, tears
or damage of any other kind. Immediately
switch off the appliance. Disconnect the fuse
immediately and call Customer Service.

If the hob cannot be switched off due to a
defect in the sensor control immediately
disconnect your appliance and call Customer
Service.

Take care when working with home applian-
ces! Connecting cables must not come into
contact with hot cooking zones.

Risk of fire: never store items on the hob.

The glass ceramic hob should not be used as
a storage area.

Do not put aluminium foil or plastic onto the
cooking zones. Keep everything which could
melt, such as plastics, foil and in particular su-
gar and sugary foods away from hot cooking
zones. Use a special glass scraper to immedi-
ately remove any sugar from the ceramic hob
(when it is still hot) in order to avoid damaging
the hob.

Do not place combustible, inflammable or
heat deformable objects directly underneath
the hob.
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Safety Instructions and Warnings

Never use the cooking zones to heat up
unopened tins of food or packaging made of
material compounds. The power supply may
cause them to burst!

Keep the sensor keys clean since the appli-
ance may consider dirt to be finger contact.
Never put anything (pans, tea towels etc.)
onto the sensor keys!

If food boils over onto the sensor keys, we
advise you to activate the OFF key.

Hot pans and pots should not cover resp. be
moved to close to the sensor keys, since this
will cause the appliance to switch off automati-
cally.

Place the pan as close to the centre of the
cooking zone as possible.

Activate the childproof lock if there are any
pets in the home which could make contact
with the hob.

Never clean the glass ceramic hob with a
steam cleaner or similar appliance!

2.3 For persons
* These appliances may be used by children

aged 8 years and over and by persons with
physical, sensory or mental impairments or

by persons who lack experience and/or know-
how, provided they are supervised or have
been instructed in the safe used of the appli-
ance and have understood the risks relating to
the appliance. Children may not play with the
appliance. Cleaning and maintenance by the
user may only be carried out by children when
they are supervised.

The surfaces of the heating and cooking
zones become hot during use. Keep small
children away at all times.

Only hob protective grids and hob covers
produced by the hob manufacturer or the
manufacturers of the hob protective grids and
hob covers authorised by the manufacturer

in the instructions for use may be used. The
use of unsuitable hob protective grids and hob
covers may result in accidents.



Safety Instructions and Warnings

2.4 Explanation for symbols and indications

The appliance was produced according to state of the art
technology. Machines nevertheless give rise to risks which
cannot be constructively avoided.

In order to guarantee sufficient safety for the use, safety
instructions are also given. These instructions are marked
by way of the highlighted texts which follow.

Sufficient safety in operation will only be guaranteed when
these instructions are observed.

The designated text passages have different meanings:

DANGER

Note indicating an imminent threat which
may result in death or very serious injury.

CAUTION

Note indicating a potentially dangerous situa-
tion which may result in death or very serious

injury.

IMPORTANT

Note indicating a dangerous situation which
may result in minor injury or damage to the
appliance.

@ > b P

PLEASE NOTE

Note to be observed in order to make hand-
ling the appliance easier.

The following danger symbols are used at some points:

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY!
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed near
this symbol. Covers bearing this sign may
only be removed by a certified skilled electri-
cian.

CAUTION! HOT SURFACES!

This symbol has been applied to surfaces
which get hot. There is a risk of serious bur-
ning or scalding.

The surfaces may also be hot after the appli-
ance has been switched off.

>

OBSERVE REGULATIONS FOR HAND-
LING ELECTROSTATICALLY SENSI-
TIVE COMPONENTS AND MODULES
(ESDS).

Electrostatically endangered components
and modules are located behind covers be-
aring the adjacent symbol. Never touch plug
connections, strip conductors or component
pins. Only qualified staff members who are
familiar with ESDs are authorised to carry
out any technical intervention work.
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3 Appliance description

@) | OO
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The decorative design may deviate from the illustrations.

Front left cooking zone

Back left cooking zone

Back right cooking zone

Front right cooking zone

Touch-Control panel

Glass ceramic hob

ON/OFF key

Power setting display and selection key

© N kWD =
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9. Stand-by dot (cooking level)
10.Sensor field with LED

11. Circuit activation key

12.Control lamp dual-circuit cooking zone
13.Stop key

14.Timer indication and timer key

15.Control lamp for locating the position of a cooking zone
on the glass ceramic hob



Appliance description

3.1 Operating the hob with the sensor keys

The glass ceramic hob is operated with touch control sen-
sor keys. The sensor keys are operated as follows: lightly
touch a symbol on the surface of the ceramic glass plate. A
buzzer will indicate when the controls have been operated
correctly.

The touch control sensor key will then be indicated as

“key”.

ON/OFF key @ (7)

This key is used to switch the entire hob on and off. It is,
as it were, the main switch.

Power setting display E’ and key (8) too
The power setting indicator shows the power setting which
has been selected, or:

[ Residual heat

Ho Automatic boost function

| S Stop function

[ Childproof lock (Child-Lock)
[ TR Keep-warm function
s Consistent actuation

,': ............... Error

The corresponding cooking zone will be selected when the
power setting display is touched. The stand-by dot (9) /-'-".?
of the cooking zone selected will light up.

Circuit activation key @ (11)
To activate other heating circuits.

Stop key @ (13)
The STOP function can be used to briefly stop the cooking

process.

Recall function @ (13) (recovery function)

The most recent setting can be recovered if the hob is
switched off unintentionally.

Timer display f_.,'_ and key too (14)

For programming the automatic switch-off device (timer)
and the minute minder.

The timer is activated when the timer display is touched.

3.2 Worth knowing about the slider (sensorfield)
In principle, the slider functions the same as the touch
controls; the only difference is that you can put your finger
on the glass ceramic surface and then move it around.
The sensor field recognises this movement and raises or
lowers the display setting (power level) in accordance with
the movement.

The term sensor field is used to mean slider from now on.
(= +)

Sensor field

What must be observed when operating sensor fields?
Your finger should not be placed flat onto the glass cera-
mic surface in order to avoid adjacent keys/sensor fields
from reacting by mistake.

_vitroceramic__ | viroceramic |
unsuitable right

Press the sensor field lightly or move your finger
around

You can press the sensor field very lightly with your finger;
when this is done the setting on the display (power level)
will gradually change.

When you put your finger on the sensor field and then
move it to the left or right, the display setting will change
progressively.

The faster the movement, the faster the change in the
display.

touch
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4 Operation
4.1 Operation time limit

The induction hob has an automatic time limit function. The
duration of continuous use of each cooking zone depends
on the cooking level selected (see chart).

This requires that the setting of a respective cooking zone
is not adjusted during use.

If the operation time limit has been activated, the cooking
zone will switch off, a short signal will sound and an H will
appear in the display.

The automatic switch-off function overrules the operation
time limit, i.e. the cooking zone is only switched off when
the period of time of the automatic switch-off device has
expired (e.g. automatic switch-off after 99 minutes and
cooking level 9 is possible).

Operation time limit

Selected cooking level | Operation time limit in hours

=
(o]

©O© 00N OB WN

4.2 Other functions

If two or more sensor keys are pressed at the same time
(e.g. when a pan is mistakenly put onto a sensor key) no
function will be activated.

The symbol ,-' or Er03 will blink and a time-limited conti-
nuous signal will sound. After a few seconds the appliance
will switch off. Please remove the item located in front of
the sensor keys.

To delete the symbol ,-' or Er03 press the same key or
switch the hob off and on.
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3.3 How to cut power consumption

The following are a few useful hints to help you cut your

consumption of energy and use your new hob and the

cookware efficiently.

» The base of your cooking pots should be the same size
as the cooking zone.

*  When buying cooking pots, note that it is frequently the
diameter of the top of the pot that it indicated. This is
usually larger than the base of a pot.

» Pressure cookers are particularly low on energy and
time required thanks to the pressure and the fact that
they are tightly closed. Short cooking times mean that
vitamins are preserved.

» Always make sure that there is sufficient fluid in your
pressure cooker since the cooking zone and the cooker
may be damaged as a result of overheating if the pres-
sure cooker boils dry.

» Always close cooking pots with a suitable lid.

» Use the right pot for the quantity of food you are cook-
ing. A large pot which is hardly filled will use up a lot of
energy.

3.4 Power settings

The heating power of the cooking zones can be set at
various power levels. In the chart you will find examples of
how to use each setting.

Setting Suitable for
0 Off, using residual heat
o Keeping food warm
1-2 Simmering small quantities (lowest pow-
er setting)
3 Simmering
4-5 Simmering larger quantities or roasting
larger pieces of meat until they are cook-
ed through
6 Roasting, getting juices
7-8 Roasting
9 Bringing to the boil, browning, roasting
(highest setting)

3.5 Residual heat display H
The glass ceramic hob is equipped with an H as a

residual heat indicator.

As long as the H lights up after the cooking zone has been
switched off, the residual heat can be used for melting food
or for keeping food warm.

The cooking zone may still be hot when the letter H no
longer lights up. Risk of burns!
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4.3 Operating the keys

The controls described here expect the pressing of a

(selection) key to be followed by the pressing of a subse-

quent key.

The next key will need to be pressed within 10 seconds,

otherwise the selection will be deleted.

4.4 Switching on the hob and cooking zones

1. Press the ON/OFF key @ (approx. 1 sec.) until the
power setting O appears and a short signal will sound.
The stand-by dots will blink. The controls are ready for
operation.

2. Use the Power setting display (as a key) to select a
cooking zone. The stand-by dot of the cooking zone
selected will light up.

3. The touch control &——— must be activated immedi-
ately afterwards. A power setting will be switched on.

@o—. ........ left............. power setting 0
——.......... center........ power setting 5
—@.......... right........... power setting 9

See the section on Worth knowing about the slider
(sensor field)

Press the respective sensor field ——— to change
a power setting or to switch on an additional cooking
zone.

— Important: the stand-by dot of the cooking zone selec-
M ted must light up.

4. Put a cooking pot onto the cooking zone.

4.5 Switching off a cooking zone

) . 5. Use the power setting display (as a key) to select a

5. PR ':' \ cooking zone. The stand-by dot of the cooking zone
‘/ . selected must light up.

{ { U ) 6. a) Press the sensor field on the far left @——— or

=t b) drag your finger to the left across the touch control

@@ to reduce the power setting to 0

6a. - l-l c) press the ON/OFF key @. The entire hob will be
%; L switched off (all the cooking zones are switched off).

~l 4.6 Switching off the hob
. = g % =
6b C« L' 7. Press the ON/OFF key @. The hob will be completely
switched off, irrespective of any settings.

6¢. @] Please note:

The hob will switch off automatically after 10 seconds
when all the cooking zones are switched of manually (pow-
NG

er setting 0) and no key/sensor field is pressed afterwards.
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4.7 Stop function

The cooking process can be briefly interrupted with the
STOP function, e.g. if the doorbell rings. The STOP func-
tion must be released in order to continue cooking at the
same power level. If a timer has been set it will pause and
will then continue.

This function is only available for 10 minutes for reasons of
safety.

'Eﬁ' The hob will then be switched off.

1. Pots and pans are on the cooking zones and the requi-
red power levels have been set.
2. Press the Stop key @ Instead of the selected power
settings, the interval sign [ J will light up.
sa e \/ 3. The interruption is ended by firstly pressing the STOP
key @ and then pressing any other key (except the
ON/OFF key).
The second key must be pressed within 10 seconds as
the hob will otherwise be switched off.

4.8 Recall function
(recovery function)
O The most recent setting can be recovered if the hob is
Y. N switched off unintentionally.
> - The recall function only works if at least one cooking zone
b / is switched on.
1. The hob is inadvertently turned off by the ON/OFF key
of the hob @.
2. Within 6 seconds after turning it off, press the ON/
AT T OFF key of the hob @) again. The stop key LED will
/" N blink. The STOP key @ must be pressed immediately
A afterwards.
| h J The original cooking levels are restored. The cooking
@ process continues.

What can be restored:
» Cooking levels of all cooking zones

TGO + Minutes and seconds of programmed timer functions
c. +  Automatic boost function
:, LG
Nl b Not to be restored:

@ + Operation time limit (it is counted from 0)
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4.9 Childproof lock

1. @ The childproof lock serves to prevent children from swit-
ching on the hob accidentally or intentionally. The controls
are blocked here.

A
U Switching on the childproof lock
"J ‘B ’—_I|_ 1. Press the ON/OFF key @) in order to switch on the
E— b Cr nob.
. 2. Immediately afterwards press the power setting display
E’ back right and the circuit activation key @ simulta-
U 'U neously.

3. Then press the power setting display E,' back right in

Ny o order to activate the childproof lock.
E__—$H @ The power setting indicators will show an L for child
lock, the controls will be disabled and the hob will
switch off.

Switching off the childproof lock

4. @ 4. Press the ON/OFF key @.
5. Immediately afterwards press the power setting display
5’ back right and the circuit activation key @ simulta-
N N neously.
U 'Li 6. Then press the circuit activation key ©) in order to
ST T deactivate the childproof lock. The L will go off.
Uy WS
:D @j De-activating the childproof lock for one cooking pro-
cedure only
sse e This is only possible if the childproof lock has been swit-
U ‘ ,' ched on according to points 1-3.
‘A “,2;—.‘,\‘ +  Press the ON/OFF key @.
R R + Immediately afterwards press the power setting display
"™ @ => X E,' back right and the circuit activation key ©) simulta-

héously. The stand-by dots will blink.

Now the user will be able to switch on a cooking zone.
When the hob is switched off the childproof lock will be
activated again (switched on).

Please note

In the event of a power cut the childproof lock will not be
cancelled, i.e. it remains activated.

4.10 Keep-warm function

With the keep-warm function you can use one of the cook-

a0 ' i '
ing zones to keep food warm. The respective cooking zone
is operated at a low power level.
1. Cookware is placed on a cooking zone and a power
level (e.g. 3) is selected.

2. Cﬁ_m ] 4','4' C"'j 2. Pressing the sensor field or moving your finger over it

\/
3

will reduce the power level. Stop at i_y; the keep-warm
function has been activated.

3. Press the sensor field @——> on the left to switch it
off.

-

The keep-warm function is available for 120 minutes, after
which the hob will be switched off.
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The automatic switch-off device is used to automatically switch off
any cooking zone after an adjustable period of time. Cooking times
ranging from 01 to 99 minutes can be set.

1.

2.

Switch on the hob. Switch on one or more cooking zones and
select the required power settings.

Use the power setting display (as a key) to select a cooking
zone. The stand-by dot of the cooking zone selected must light
up. The timer display indicates CL.

vate the timer. i
The right position shows [=!.
Press the corresponding sensor field ———— to set the time.

Press the timergisplay (as a key) 'L-l’. again or wait until the left
position shows [=..

Press the corresponding sensor field ———— to set the time.
After a few seconds your input will be assumed and the procedu-
re will have commenced.

The cooking zone will be switched off when the time has lapsed.
A signal will sound for a while and can be switched off by pres-
sing any key (except the ON/OFF key).

Notes

Repeat steps 2 to 4 to program the automatic switch-off device
for another cooking zone.

To check the time that has lapsed (automatic switch-off) press
the timer display (as a key) {_ L The setting displayed can be
read and changed.

Terminating the function of the timer: Select the respective coo-
king zone and press the timer display (as as key) {_{ to delete
the time (0).

If several cooking zones have been programmed with the auto-
matic switch-off function, the timer display will always show the
cooking zone with the shortest time.

4.12 Minute minder (egg timer)

1.
2.

Switch on the hob.

=
|

vate the timer. )
The right position shows =!.
Press the corresponding sensor field to set the time.

Press the timergisplay (as a key) EL again or wait until the left
position shows [=..

Press the corresponding sensor field to set the time.

After a few seconds your input will be assumed and the procedu-
re will have commenced.

Once the time has lapsed a signal will sound for a while and can
be switched off by pressing any key (except for the ON/OFF
key).

Please note:

The minute minder remains in operation when the hob is swit-
ched off. To change the time press the timer display (as a key).
If the ON/OFF key @) is used for switching off the hob, the minu-
te minder will also be switched off.
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4.13 Automatic boost function

Food is parboiled at power setting 9 with the automatic boost
function. After a certain time, the power level will switch down
automatically to a lower simmering setting (1 to8).

When using the automatic boost function only the simmering
setting with which the food is to be cooked through needs to
be selected since the electronic unit switches down automati-
cally.

The automatic boost function is suitable for dishes which are
cold initially and are then heated up at high power. These dis-
hes do not need to be constantly monitored when simmering
(e.g. boiling meat for soups).

1. Switch on the hob.

2. Use the power setting display (as a key) to select a cook-
ing zone. The stand-by dot of the cooking zone selected
must light up.

3. Press the touch control ——=@p on the right to immedia-
tely set power level 9.
The touch control ——@ must be activated immediately
afterwards. The symbol A will light up.

4. Then immediately move the finger you have placed onto
the touch control «m-@— to the left to set simmering
levels 1 to 8.

This will activate the automatic boost function.
A and the selected simmering setting will blink alternately.

5. The automatic boost function will operate as programmed.
After a certain time (see chart) the cooking process will be
continued with the simmering setting. The A symbol will go
off.

Notes

* The simmering setting can be raised while the automatic
boost function is in operation. A reduction in the simmering
setting will switch off the automatic boost function.

« If, after activating the automatic boost function, the power
level is left at level 9 and no lower simmering setting is
selected, the automatic boost function will be switched off
automatically after 10 seconds and the cooking level will
remain at 9.

4.14 Switching on the second element
(only for cooking zones with several circuits)
Two-circuit connection of the respective cooking zone can
only be effected after the corresponding cooking zone has
been switched on.
1. Select the desired cooking level 1-9.
2. Switch on the second heating circuit with the circuit activa-
tion key @
The control lamp will light up.
3. The outer heating circuit will be switched off when the
circuit activation key @ is pressed again.
The control lamp will go off.

Please note

* Manually activated heating circuits will automatically be
deselected when the cooking zone is switched off.
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5 Cleaning and care

» Switch the hob off and let it cool down before you clean
it.

* Never clean the glass ceramic hob with a steam clea-
ner or similar appliance!

» When cleaning make sure that you only wipe lightly
over the ON/OFF key. The hob may otherwise be acci-
dentally switched on!

5.1 Glass ceramic hob

Important! Never use aggressive cleaning agents such as
rough scouring agent, abrasive saucepan cleaners, rust
and stain removers etc.

Cleaning after use

1. Always clean the entire hob when it has become soiled.

It is recommended that you do so every time the hob
is used. Use a damp cloth and a little washing up liquid
for cleaning. Then dry the hob with a clean dry cloth to
ensure that there is no detergent left on the surface of
the hob.

Weekly cleaning

2. Clean the entire hob thoroughly once a week with com-
mercial glass ceramic cleaning agents. Please follow
the manufacturer's instructions carefully. When applied,
the cleaning agent will coat the hob in a protective film
which is resistant to water and dirt. All the dirt will re-
main on the film and can then easily be removed. Then
rub the hob dry with a clean cloth. Make sure that no
cleaning agent remains on the surface of the hob since
this will react aggressively when the hob is heated up
and will change the surface.
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5.2 Specific soiling

Heavy soiling and stains (limesca-
ling and shiny, mother-of-pearl-type
stains) can best be removed when the
hob is still slightly warm. Use commer-
cial cleaning agents to clean the hob.
Proceed as outlined under Iltem 2.
First soak food which has boiled over with a wet cloth and
then remove remaining soiling with a special glass scra-
per for glass ceramic hobs. Then clean the hob again as
described under Item 2.

Burnt sugar and melted plastic must be removed imme-
diately, when they are still hot, with a glass scraper. Then
clean the hob again as described under Item 2.

Grains of sand which may get onto the hob when you
peel potatoes or clean lettuce may scratch the surface of
the hob when you move pots around. Make sure that no
grains of sand are left on the hob.

Changes in the colour of the hob will not affect the func-
tion and the stability of the glass ceramic material. These
colour changes are not changes in the material but food
residues which were not removed and which have burnt
into the surface.

Shiny spots result when the base of the cookware rubs
on the surface of the hob, particularly when cookware

with an aluminium base or unsuitable cleaning agents are
used. They are difficult to remove with standard cleaning
agents. You may need to repeat the cleaning process
several times. In time, the decoration will wear off and dark
stains will appear as a result of using aggressive cleaning
agents and faulty pan bases.
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6 What to do if trouble occurs?

Interference with and repairs to the appliance by unquali-
fied persons are dangerous as they can result in an elec-
tric shock or a short circuit. Do not interfere with or try to
repair the appliance; this could cause injury to persons and
damage to the appliance. Always have such work done by
an expert, e.g. a Customer Service technician.

Please note

If your appliance is faulty, please check whether you can
rectify the problem yourself by consulting these instruc-
tions for use.

You may be able to rectify some problems yourself.
They are described below.

The fuses blow regularly?
* Contact a technical customer service or an electrician!

Does the hob have tears or cracks?

» There is arisk of electric shocks if the glass ceramic
hob develops fractures, cracks, tears or damage of
any other kind. Immediately switch off the appliance.
Disconnect the fuse immediately and call Customer
Service.

You can‘t switch your hob on?

» Has the wiring system (fuse box) in the house blown a
fuse?

« Has the hob been connected to the mains?

» |s the childproof lock activated, i.e. does the display
show an “L"?

* Are the sensor keys partly covered by a damp cloth,
fluid or a metallic object? Please rectify.

Cooking zone does not heat up.
» Cooking zone defective. Call Customer Service.

* Inner circuit of a multi-circuit cooking zone defective.
Under no circumstances continue to use the outer
circuit which is still working! Immediately call Customer
Service.

Cooking zone cannot be switched off.
» Faulty electronic component.
» Disconnect fuse, call customer service.

The hob or a cooking zone has suddenly switched off
» Did you accidentally press the ON/OFF key?

* Are the sensor keys partly covered by a damp cloth,
fluid or a metallic object? A buzzer will sound briefly. Af-
ter a few seconds the appliance will switch off. Please
remove the item located in front of the sensor keys.

* Has the safety cut-off device been activated, i.e. was
a power level operated unchanged beyond a specific
period of time? See the section on operation time limit.

LED display for cooking settings and residual heat

display H does not come on or only partially.

« Display defective. Call Customer Service. Risk of bur-
ning, as the temperature warning is not guaranteed.

Does the hob make noises (clicking or cracking noi-
ses) or can a buzzing sound be heard when the hob is
switched on?

* This is design-specific and has no influence on quality
and operation.

The symbol ,-' or Er03 will blink and a time-limited

continuous signal will sound.

» Food which has boiled over, cookware or other items
are causing the touch control sensor keys to be consis-
tently operated. Remedy: clean the surface or remove
the item. To delete press the same key or switch the
hob off and on.

Error code E21 is indicated?

* The electronic unit is too hot. Check the installation of
the hob. Make sure that there is sufficient ventilation.

Error code U400 is indicated?

* The hob has been incorrectly connected. The cont-
rols will switch off after 1s and a continuous signal will
sound. Connect the appliance to the appropriate power

supply.
An error code (ERxx or EXx) is indicated?

» The appliance has developed a technical defect. Plea-
se call Customer Service.
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7 Instructions for assembly
7.1 Safety instructions for kitchen unit fitters

» Veneers, adhesives and plastic surfaces of surrounding
furniture must be temperature resistant (at least 75°C).
If the veneers and surfaces are not sufficiently heat
resistant they may become deformed.

» Ensure that all live connections are safely insulated
when installing the hob.

» Cover strips between the wall and the worktop behind
the hob which are made of solid wood are permissible
as long as minimum clearances in accordance with the
installation diagrams are maintained.

* Minimum clearances of the hob cut-out towards the
rear are to be maintained in accordance with the instal-
lation diagram.

» Forinstallation directly next to a tall cupboard, a safety
distance of at least 50 mm must be ensured. The side
surface of the tall cupboard should be fitted with heat
resistant material. Due to working requirements, howe-
ver, the distance should be at least 300 mm.

* The clearance between the hob and an extraction
hood must be at least as large as that stipulated in the
assembly instructions for the cooker hood.

» The packaging materials (plastic foil, polystyrene, nails
etc.) must be kept out of reach of children as these
parts are potentially dangerous. Small parts can be
swallowed and there is a danger of plastic sheeting
causing suffocation.

7.2 Installation
Important information

 If the cooking surface is located above furniture parts
(side panels, drawers, etc.), then an intermediate shelf
must be inserted at a minimum distance of 20 mm in
order to prevent accidental contact with the underside
of the cooking surface. The intermediate shelf may only
be removed with tools.

» To avoid danger of fire, make sure that no combustible
objects which could easily catch fire or become defor-
med on exposure to heat are directly next to or under
the surface.
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Sealing of the hob

Before installation, correctly insert the sealing unit deliver-
ed with the hob.

» No liquids may penetrate between the edge of the hob
and the worktop or between the hob and the wall and
come into contact with any electrical appliances.

*  When installing a hob into an uneven worktop, e.g. with
a ceramic or similar covering (tiles etc.), the seal on the
hob is to be removed and the seal between the hob
and worktop made with plastic sealing materials (putty).

» The hob must under no circumstances be sealed with
silicone sealant! This would make it impossible to remo-
ve the hob at a later date without damaging it.

Worktop cut-out

Cut out the worktop recess accurately with a good, straight
saw blade or recessing machine. The cut edges should
then be sealed so that no moisture can penetrate.

The area is cut out as illustrated.

The glass ceramic hob must have a level and flush bea-
ring. Any distortion may lead to fracture of the glass panel.

Make sure that the sealing of the hob is properly seated.
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Clips
 Drive the clips into the worktop cut-out at
the intervals indicated.

* Itis not necessary to adjust the height due
to the horizontal stop.

5 * The horizontal drive of the clips must be
) :/ ?*2 } flush with the worktop (avoid the risk of

\ N fractures).
\j/ » Position the hob according to the illust-

ration on the left side (a), align it (b) and
& insert the clips (c).
» Screws may be used to fasten the clips.

60 600/580/574 | 560 mm =10 ]

Important:
80 800/770/764 | 750 mm =10

There is a risk of breakage if the hob is can-
ted or subjected to stress during installation!

132 132 (1 Minimum distance to adjacent walls
(2 Cut-out dimension

(3 Outer dimensions of the hob

(@ Cable routing in rear wall

(8 Installation height
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Bracket
» Insert the hob and align it.

» From the bottom, insert the brackets with
screws in the holes provided for fastening
the brackets, align the brackets and screw
them tight.

» Tighten the screws with a hand screw
driver only; do not use a battery-operated
screw driver.

* In the case of thin worktops make sure
that the brackets are correctly positioned.

Important:
= There is a risk of breakage if the hob is can-
600/580/574 | 560 mm =10 ted or subjected to stress during installation!
800/770/764 | 750 mm =10 (1 Minimum distance to adjacent walls
(2 Cut-out dimension
1t (3) Outer dimensions of the hob

\ (@ Cable routing in rear wall

o o W | 7@ | ® Installation height
=) W L L@

2
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7.3 Electrical connection

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY!
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed near
this symbol. Covers bearing this sign may
only be removed by a certified skilled electri-
cian.

Mains voltage:

The electrical connection must be carried out by a
qualified electrician who is authorised to carry out such
work!

Statutory regulations and the connection specifications
issued by the local power supply company must be
strictly observed.

When connecting the appliance it must be ensured that
there is a device which makes it possible to universally
disconnect it from the mains with a contact opening
width of at least 3mm. Line-protecting switches, fuses
or contactors are suitable cut-out devices. When
connecting and repairing the appliance disconnect it
from the electricity supply with one of these devices.
The earth wire must be sufficiently long so that if the
strain relief fails, the live wires of the connecting cable
are subjected to tension before the earth wire.

Any superfluous cable must be removed from the ins-
tallation area beneath the appliance.

Make sure that the local mains voltage is the same as
the voltage on the rating label.

Full protection against accidental contact must be en-
sured on installation.

Attention: Incorrect connection may result in the
power electronics unit being destroyed.Power
supply

380-415V 2N~, 50/60Hz

380-415V 3N~, 50/60Hz

Component rated voltage: 220-240V
No mains cable present in the factory
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To connect the appliance, unscrew the cover of the
connection socket on the underside of the appliance in
order to be able to access the terminal. After connec-
ting the appliance, replace the cover and secure the
connection cable with the strain relief clamp.

The connection cable must be at least HO5 RR-F.

Electrical connections: 5-pole connection

12 3 4 @ 12 3 4 O
N~ OO0 O © 3~0 0—0 O O
o~ ‘ L1 N‘ PE L1 L2 L3 PE

L1 L2 230v|‘230v

220-240V 230V

12 34 O 1 2 3 4 @
2N~ 0 0—0 O O 3NO O O O O

L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE

230V

230V 230 V
230V 230V
Electrical connections: 6-pole connection

1 2 34 50O 1 2 34 50
AN~ o—0—~0 O0—0 O 3~ 0—0O0 OO OO
2~ ‘ L1 N ‘ PE L1 L2 L3 PE

L1 L2 230V‘L 230V N

230-240V 230V

12 34 5@ 1 2 3 4 5O
2N O O—0 O—0 O |3N~0 O O 0—0 O

L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE

230V
230V 230 V
230V 230V

Mains cable available in the factory

The hob has been fitted with a temperature-resistant
connection cable in the factory.

Connection to the mains is carried out in accordance
with the circuit diagram, unless the connection cable is
already fitted with a plug.

If the mains cable of this appliance is damaged it will
need to be replaced with a special connection cable. In
order to avoid any risks, this must be carried out by the
manufacturer or his Customer Service.

220-240V 1~ 380-415V 2N~
3 z
° o g o -Dg
L1 N ) L1 L2 N @
380-415V 2N~ 380-415V 3N~
3 g
IR I ol s 3
o o
(o]
Lr L2 N (@) L1 (2 L3 N @




Decommissioning and disposal of the appliance

7.4 Technical Data

Hob dimensions
height/ width/ depth...mm

O O
© o

45 x 600 x 520
Installation dimensions
Width/ Depth .. ........... mm | 560 x 490
Cooking zones
front (left) . ........ Jdcm/ kW 12;21/2.2
rear (left) ......... @ cm /[ kW 14.5/1.2
rearright..........dcm/kW 17,17 x26.5/ 2.4
frontright......... @ cm/kW 14.5/1.2
HOb ..o kW 7.0

Hob dimensions
height/ width/ depth...mm

i@
©._0

45 x 800 x 520
Installation dimensions
Width/ Depth .. ........... mm | 750 x 490
Cooking zones
Front (left)........ Jcm/ kW 12;21/2.2
rear (left) .......... @ cm/ kW 14.5/1.2
rearright.......... @ cm/kW 17;17 x26.5/ 2.4
frontright......... @ cm/kW 18/ 1.8
Hob.....oooveeiiee kW 7.6

7.5 Initial operation

Once the hob has been installed and the power supply
has been provided (mains connected) an automatic test of
the controls will be carried out and information for Custo-
mer Service will be indicated.

Important: No items may be on the touch control sensor
keys when the appliance is being connected!

Briefly wipe over the surface of the hob with a sponge and
soapy water and then dry with a clean cloth.

8 Decommissioning and disposal of the ap-
pliance
8.1 Switching the appliance off completely

The appliance is to be put out of operation when its useful
life has finally come to an end.

» Disconnect the safety fuse for the domestic wiring sys-
tem in order to prevent a risk of electric shocks.

» Ensure the environmentally friendly disposal of the hob
once it has been removed.

8.2 Disposing of the packaging

Please ensure the environmentally-friendly disposal of the
packaging that came with your appliance. Recycling the
packaging material saves on resources and cuts down on
waste.

8.3 Disposing of old appliances

The symbol on the product or on its packaging
indicates that this product may not be treated
as household waste. Instead it must be handed
over to the applicable collection point for the
recycling of electrical and electronic equipment.

By ensuring that this product is disposed of
correctly you will help to protect the environment and hu-
man health, which could otherwise be harmed through the
inappropriate disposal of this product. For more detailed in-
formation about recycling this product, please contact your
local city office, your household waste disposal service or
the shop where you purchased the product.
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1 Généralités

1.1 Ce que vous trouverez ici...

Lisez soigneusement les informations portées dans ce
manuel avant de mettre votre table de cuisson en service.
Vous y trouverez des remarques importantes concernant
votre sécurité, I'utilisation, 'entretien et la maintenan-

ce de votre appareil qui vous permettront d’en profiter
longtemps.

En cas de panne, consultez d'abord le chapitre «Que faire
en cas d'anomalie ?». Vous pouvez souvent remédier
vous-méme aux pannes mineures et économiser ainsi des
frais d’intervention inutiles.

Conservez soigneusement cette notice. Remettez-la aux
nouveaux propriétaires de l'appareil, pour leur sécurité et
leur information.

1.2 Utilisation conforme a l'usage prévu

La table de cuisson ne doit étre utilisée que pour la prépa-
ration de repas dans le cadre d'une utilisation domestique
et similaire. Les utilisations similaires sont :

» L'utilisation dans les magasins, les bureaux et autres
environnements de travail

» L'utilisation dans des entreprises agricoles

» L'utilisation par des clients dans des hoétels, des motels
et autres environnements d'habitat typiques

» L'utilisation dans les pensions avec petits-déjeuners

* Ne jamais utiliser 'appareil pour des applications non
appropriées et toujours I'utiliser sous surveillance.
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2 Consignes de sécurité et avertissements
2.1 Pour le raccordement et le fonctionnement

Les appareils ont été congus selon les nor-
mes de sécurité en vigueur.

Le raccordement au secteur, I'entretien et

la réparation de I'appareil ne doivent étre
effectués que par un professionnel agrée,
conformément aux standards de sécurité en
vigueur. Les travaux effectués de fagon non
conforme mettent votre sécurité en danger.

En cas d'endommagement du cordon de cet
appareil, celui-ci doit étre remplacé par le fab-
ricant ou son Service Aprés-Vente, ou par une
personne similaire qualifiée, afin d’éviter tout
risque de danger.

Ne pas faire fonctionner 'appareil via une
minuterie externe ou une commande a
distance externe.

2.2 Pour la table de cuisson en général

Ne jamais placer de casseroles ou de poéles
vides sur une zone de cuisson activée.

Attention lors de l'utilisation de la casserole
bain-marie. Les casseroles bain-marie peu-
vent chauffer a vide, sans aucun avertisse-
ment ! Ceci endommage le récipient et la
table de cuisson. Dans ce cas, la responsabi-
lité du fabricant ne pourra étre engagée !
Apres I'utilisation, arréter la zone de cuisson
impérativement avec la touche Moins et non
uniquement par la détection du récipient de
cuisson.

Les graisses et les huiles surchauffées peu-
vent s’enflammer spontanément. Ne pas
préparer de mets ou de plats avec de I'huile
ou de la graisse sans surveillance. Ne jamais
éteindre de I'huile ou de la graisse enflammée
avec de I'eau ! Arréter I'appareil et recouvrir
les flammes avec précaution, p.ex. a l'aide
d’un couvercle ou d’une couverture extinc-
trice.

)

La surface en vitrocéramique est trés résistan-
te. Evitez toutefois d'y faire tomber des objets
durs. Les impacts en forme de point peuvent
entrainer la rupture de la table de cuisson.

Risque de choc électrique en cas de brisu-
re, de fissure ou d’autres endommagements
de la vitrocéramique. Mettre aussitot I'ap-
pareil hors service. Couper immédiatement
le fusible domestique et appeler le Service
Aprés-Vente.

S'’il nest plus possible d’arréter la table de
cuisson (touches sensitives défectueuses),
couper immédiatement le fusible domestique
et appeler le Service Aprés-Vente.

Attention en travaillant avec des appareils
ménagers ! Ne jamais poser les cébles a pro-
ximité des zones de cuisson chaudes.
Risque d’incendie : ne jamais entreposer des
objets sur la table de cuisson.

N’utilisez jamais la table de cuisson vitrocéra-
mique pour y déposer des objets.

Ne pas déposer de feuille d’aluminium ou

de film plastique sur les zones de cuisson.
Eloigner de la zone de cuisson chaude tout ce
qui risque de fondre, p. ex. objets ou films en
plastique, sucre et mets contenant beaucoup
de sucre. Du sucre renversé sur la plaque
vitrocéramique doit étre retiré immédiatement,
tant qu’il est chaud et ce, avec un grattoir spé-
cial verre, afin d’éviter tout endommagement
de la table de cuisson.

Ne déposez jamais directement sous la table
de cuisson, des objets sensibles au feu, faci-
lement inflammables ou déformables.
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Ne jamais faire chauffer des boites de conser-

ves fermées, ni d’'emballages stratifiés sur les
zones de cuisson. L'alimentation en énergie
pourrait les faire éclater !

Maintenir les touches sensitives propres, car
des salissures sur I'appareil pourraient étre
détectées comme effleurement d’un doigt. Ne
jamais poser d'objets (tels que casseroles,
torchons, etc.) sur les touches sensitives !

Au cas ou les aliments déborderaient sur les
touches sensitives, nous conseillons d’acti-
onner la touche Arrét !

Ne pas placer les casseroles et les poéles a
proximité des touches sensitives ni en re-
couvrir ces dernieres. Dans ce cas, I'appareil
s’arréte automatiquement.

Placer toujours le récipient de cuisson au mili-
eu de la zone de cuisson.

En cas de présence d’animaux capables d'at-
teindre la table de cuisson, activer la sécurité

Enfants.

La table de cuisson en vitrocéramique ne doit,
en aucun cas, étre nettoyée avec un appareil

a vapeur ou avec un ustensile similaire !

@

2.3 Pour les personnes

Ces appareils peuvent étre utilisés par des
enfants agés de plus de 8 ans et par des per-
sonnes avec des capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites ou des personnes
manquant d’expérience et/ou de connaissan-
ces, a condition qu’elles soient surveillées ou
initi€ées concernant I'utilisation en toute sécu-
rité de I'appareil et qu’elles aient bien compris
les dangers en résultant. Il est interdit aux
enfants de jouer avec I'appareil. Le nettoyage
et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils
le fassent sous surveillance.

Les surfaces des plaques de cuisson et des
eléments thermiques sont brilantes pendant
le fonctionnement. Il convient donc de tenir
les enfants éloignés.

Seuls des grilles de protection ou recouvre-
ments pour tables de cuisson proposés par le
fabricant de la table de cuisson ou les grilles
de protection ou recouvrements pour tables
de cuisson cités par le fabricant dans le ma-
nuel de service peuvent étre utilisés. Lutilisa-
tion de grilles ou de recouvrements inadaptés
peut entrainer des accidents.



Consignes de sécurité et avertissements

2.4 Explication des symboles et des consignes

L'appareil a été fabriqué selon I'état actuel de la technique.
Cependant,

les machines recelent toujours des risques

qu'il n'est pas possible d'exclure en matiére de constructi-

on.

Afin d'assurer a l'utilisateur une sécurité suffisante, des
consignes de sécurité sont prescrites en plus ; ces consi-
gnes sont identifiées par les marquages de texte décrits

ci-apres.

Seul le respect de ces consignes permet de garantir une
sécurité suffisante lors de I'utilisation.

Les passages de texte marqués ont des significations

différentes :

)

En outre, les symboles de danger suivants marquent cer-
tains passages de texte :

ATTENTION - ENERGIE ELECTRIQUE !
DANGER DE MORT!

Ce symbole est apposé a proximité de com-
posants sous tension. Les couvercles munis
de ce symbole doivent étre retirés unique-
ment par un électricien qualifié.

DANGER

Remarque qui attire I'attention sur un danger
menagcgant dont les conséquences possibles
sont la mort ou de trés graves blessures.

PRUDENCE SURFACES BRULANTES !
Ce symbole est apposé sur des surfaces
qui deviennent brllantes. Danger de graves
brilures ou échaudures.

Les surfaces peuvent encore étre brilantes,
méme apres que l'appareil est coupé.

PRUDENCE

Remarque qui attire I'attention sur une situ-
ation potentiellement dangereuse dont les
conséquences possibles sont la mort ou de
trés graves blessures.

ATTENTION

Remarque qui attire I'attention sur une
situation dangereuse dont les conséquen-
ces possibles sont de légéres blessures ou
I'endommagement de I'appareil.

>

PRESCRIPTIONS D'UTILISATION POUR
LA MANIPULATION DE COMPOSANTS
ET ENSEMBLES (ESD) SENSIBLES A
L'ELECTRICITE STATIQUE.

Les couvercles sur lesquels sont apposés
ce symbole recouvrent des composants et
ensembles sensibles a I'électricité statique.
Eviter impérativement tout contact avec les
connexions, circuits et broches de com-
posants. Seul un personnel disposant de
connaissances dans le domaine des ESD
est autorisé a intervenir sur ces compo-
sants !

@ > b b

REMARQUE

Remarque dont le respect facilite I'utilisation
de l'appareil.
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Le décor peut étre différent de celui illustré.
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Zone de cuisson avant gauche

Zone de cuisson arriére gauche

Zone de cuisson arriére droite

Zone de cuisson avant droite
Panneau de commande Touch Control
Table de cuisson vitrocéramique
Touche Marche/Arrét

Affichage de la position de cuisson et touche de
sélection

9. Point de disponibilité (position de cuisson)
10.Champ sensitif avec LED

11. Touche multicircuits

12.Le voyant de contrble deuxiéme circuit
13.Touche STOP

14.Affichage Timer et touche Timer

15.Témoin d’attribution de la zone de cuisson sur la table
vitrocéramique



Description de I'appareil

3.1 Commande par touches sensitives

La commande de la table vitrocéramique se fait via les
touches sensitives Touch-Control. Les touches sensitives
fonctionnent de la maniére suivante : effleurez brievement,
avec la pointe du doigt, un symbole sur la surface vi-
trocéramique. Chaque appui correctement effectué est
confirmé par un signal sonore.

Par la suite, la touche sensitive Touch-Control est appelée
« touche ».

Touche Marche/Arrét @) (7)

Avec cette touche, toute la table de cuisson est mise en
marche ou arrétée. Il s’agit du commutateur principal.

Affichage de la position de cuisson E,’ et touche de
sélection (8)
L’affichage indique la position de cuisson sélectionnée, ou:

[ Chaleur résiduelle

Ho Précuisson automatique
oo Fonction Stop

[ Sécurité enfants (Child-Lock)
[ TR Fonction de maintien au chaud
s Actionnement continu

,': ............... Erreur

Un effleurement de I'affichage de la position de cuisson
permet de sélectionner la zone de cuisson correspondan-
te. Le point de disponibilité (9) ,'_-',", de la zone sélectionnée
s’allume.

Touche multicircuits © (11)
Pour la mise en circuit d’autres circuits de chauffe.

Touche Stop (D) (13)

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu mo-
mentanément a 'aide de la fonction STOP.

Fonction Rétablissement @ (13)

Aprés une coupure involontaire de la table de cuisson, le
dernier réglage peut étre rétabili.

Affichage Timer L-'L et touche Timer (14)

Pour programmer I'arrét automatique ou la minuterie
(sablier).

Un effleurement de I'affichage du Timer permet d’activer le
Timer.

)

3.2 Informations importantes concernant le
Slider (champ sensitif)

Le Slider fonctionne toujours comme les touches sensiti-
ves, avec la seule différence, que le doigt peut étre posé
sur la surface vitrocéramique, puis étre déplacé. Le champ
sensitif détecte ce déplacement et augmente ou diminue la
valeur affichée (allure de cuisson) en fonction du déplace-
ment.

Le terme Slider [angl. slide : coulisser, faire glisser] sera
appelé champ sensitif dans le texte de ce manuel.

(= +)

champ sensitif

A quoi devez-vous veiller pendant I'utilisation ?

Le doigt ne devrait pas étre posé a plat sur la surface
vitrocéramique, afin de ne pas déclencher les touches/
champs sensitifs a proximité immédiate.

/_vitroceramic_._ | vitroceramic |
mauvais correct

Effleurer le champ sensitif ou déplacer le doigt posé
En effleurant le champ sensitif avec le doigt, la valeur
affichée (allure de cuisson) change pas a pas.

Lorsque le doigt est posé sur le champ sensitif, puis dé-
placé vers la gauche ou la droite, la valeur affichée change
en continu.

Plus le déplacement est rapide, plus la valeur affichée
change vite.

effleurer

déplacer
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4 Utilisation
4.1 Limitation de la durée de fonctionnement

La table de cuisson posséde une limitation automatique de
la durée de fonctionnement. La durée de fonctionnement
en continu de chacune des zones de cuisson dépend de
I'allure de cuisson sélectionnée (voir tableau).

Condition : pas de modification de réglage au niveau de la
zone de cuisson pendant la durée de fonctionnement.
Lorsque la limitation de la durée de fonctionnement a
déclenché, la zone de cuisson est arrétée, un bref signal
sonore retentit et un H est indiqué dans I'affichage.

L’arrét automatique est prioritaire a la limitation de fonc-
tionnement, c’est-a-dire, la zone de cuisson est arrétée
quand le temps de 'arrét automatique est écoulé (p. ex. :
arrét automatique possible a 99 minutes et en allure de
cuisson 9).

Limitation de la durée de fonctionnement

Limitation de la durée de
fonctionnement en heures

Allure de cuisson
sélectionnée

=
(o]

© 0O ~NO O WN
N

4.2 Autres fonctions

Lorsque vous actionnez simultanément deux ou plusieurs
touches sensitives — ce qui peut étre le cas, par exemple,
lorsque vous posez un récipient sur une touche — celles-ci
ne répondent pas.

Le symbole ,-' ou Er03 clignote et un signal sonore, limité
dans le temps, retentit. L'arrét se fait aprés quelques se-
condes. Retirez I'objet posé sur les touches sensitives.

Pour effacer le symbole ,-’ ou Er03, appuyer sur la méme
touche ou arréter et remettre en marche la table de
cuisson.
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3.3 Conseils pour économiser de I’énergie

Vous trouvez, ci-apres, quelques conseils importants

concernant I'utilisation économique et efficace de votre

nouvelle table de cuisson et les ustensiles de cuisson

adaptés.

* Le diameétre du fond de la casserole devrait corres-
pondre a celui de la zone de cuisson.

» Veillez au moment de I'achat de casseroles au di-
ameétre du fond ; parfois les indications données par le
fabricant correspondent au diamétre du bord supérieur.
Ce dernier est souvent plus grand que le fond de la
casserole.

* Les autocuiseurs sont particulierement économiques
en terme de temps de cuisson et de consommation
d’énergie, grace a leur fermeture hermétique et la
surpression de vapeur a l'intérieur de la casserole. Les
temps de cuisson rapides protégent les vitamines.

» Veillez toujours a une quantité suffisante de liquide
dans l'autocuiseur ; celui-ci et la zone de cuisson
pourraient étre endommagées par la surchauffe d'une
casserole vide.

» Dans la mesure du possible, fermez toujours les cas-
seroles a l'aide d’un couvercle adapté.

» Utilisez de préférence une casserole de taille bien ad-
aptée a la quantité des aliments a cuire. Une casserole
trop grande avec peu d’aliments nécessite beaucoup
d’énergie.

3.4 Positions de cuisson

La puissance de chauffe des zones de cuisson peut étre
réglée sur plusieurs positions. Le tableau vous indique des
exemples de cuisson dans les différentes positions.

Allure de Indiquée pour
cuisson
0 Position Arrét, utilisation de la chaleur
résiduelle
o Maintenir a température
1-2 Continuer la cuisson de petites quantités
(puissance réduite)
3 Continuer la cuisson
4-5 Continuer la cuisson de quantités import-
antes, terminer de rétir de gros morce-
aux de viande
6 Rétir, préparer un roux
7-8 Rétir
9 Démarrer la cuisson, saisir, rotir
(puissance max.)
3.5 Témoin de chaleur résiduelle /_l
La table de cuisson est équipée d’un indicateur de J

chaleur résiduelle H.

Tant que le H reste allumé, une fois la zone de cuisson
arrétée, la chaleur résiduelle peut étre utilisée pour faire
fondre ou pour maintenir les plats au chaud.

Une fois la lettre H éteinte, la zone de cuisson peut encore
étre chaude. Risque de bralures !
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4.3 Utilisation des touches

Dans la commande décrite ici, 'appui d’'une touche de
sélection doit étre suivi par I'appui d’'une autre touche.
L’appui de la touche suivante doit toujours avoir lieu sous
10 secondes, dans le cas contraire, la sélection s’efface.

4.4 Mettre en marche la table de cuisson et la
zone de cuisson

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét @) (env. 1 sec.)
jusqu’a ce que les affichages des positions de cuisson
indiquent O et un bref signal sonore retentit. Les points
de disponibilité clignotent. La commande est préte a
fonctionner.

2. Pour choisir une zone de cuisson, actionner I'affichage
des positions de cuisson (comme touche). Le point de
disponibilité de la zone sélectionnée s’allume.

3. Tout de suite aprés, actionner le champ sensitif
C—— Une allure de cuisson est activée.

@o—. ........ a gauche ... intensité de cuisson 0
—@—.......... centre........ intensité de cuisson 5
—@. adroite...... intensité de cuisson 9

Voir paragraphe Informations importantes concernant
le Slider (champ sensitif)

Pour modifier la position de cuisson ou pour mettre en
marche une autre zone de cuisson, actionner le champ
sensitif &——— correspondant.

Le point de disponibilité correspondant doit étre allumé!

4. Poser une casserole sur la zone de cuisson.

4.5 Arréter la zone de cuisson

5. Pour choisir une zone de cuisson, actionner I'affichage
des positions de cuisson (comme touche). Le point de
disponibilité de la zone de cuisson sélectionnée doit
étre allumé.

6. a)Actionner le champ sensitif @—— tout a fait a
gauche ou
b) déplacer le doigt posé sur le champ sensitif
@ @ vers la gauche, pour réduire la position de
cuisson jusqu’a 0,

c) actionner la touche Marche/Arrét @). Toute la table
de cuisson est arrétée (toutes les zones de cuisson
sont arrétées).

4.6 Arréter la table de cuisson
7. Appuyer sur la touche Marche/Arrét @. La table de

cuisson est complétement arrétée, indépendamment
de son réglage.

Remarque :

Lorsque toutes les zones de cuisson sont arrétées ma-
nuellement (allure de cuisson 0) et qu’ensuite aucune
touche/aucun champ sensitif n’est actionné(e) par la suite,
la table de cuisson s’arrétera automatiquement apres 10
secondes.
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4.7 Fonction STOP

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu mo-
mentanément a I'aide de la fonction STOP, p.ex. lorsque
quelqu’un sonne a la porte. Pour continuer la cuisson avec
les mémes positions de cuisson, la fonction STOP doit
étre annulée. Une minuterie programmée sera arrétée et
continuera ensuite a décompter.

Pour des raisons de sécurité, la disponibilité de cette fonc-

E%- tion est limitée & 10 minutes.

Ce délai dépassé, la table de cuisson est arrétée.

1. Les récipients de cuisson sont posés sur les zones de
cuisson et les positions de cuisson souhaitées sont
réglées.

\/ 2. Activer la touche STOP (D). Le symbole de pause | |
LR s'allume a la place de la zone de cuisson sélectionnée.
3. Linterruption sera terminée, lorsque d’abord la touche
STOP @ sera actionnée, puis ensuite n’importe quelle
autre touche (a I'exception de la touche Marche/Arrét).
L’appui sur la deuxiéme touche doit étre effectué sous
10 secondes, sinon la table de cuisson s’arréte.

. 4.8 Fonction Rétablissement

o '-, ; (fonction de rétablissement)

= AN Apré_s une coupure involontaire_ de la table de cuisson, le
a3, ' b / dernier réglage peut étre rétabli.

La fonction Rétablissement ne fonctionne que si une zone
de cuisson au moins est activée.

1. La zone de cuisson a été désactivée involontairement
avec la touche Marche/Arrét @.

YRS :

\ /'! n 2. Actionner de nouveau la touche Marche/Arrét (@ pen-

m dant un délai de 6 secondes apreés l'arrét. La LED de la
l" ; h ; touche Stop clignote. Actionner ensuite immeédiatement

@ la touche STOP (D).
Les positions de cuisson originelle sont alors rétablies.
La cuisson se poursuit.

oo ezs Seront rétablies:
. c' /\,‘ "-) /\,‘ * Les positions de cuisson de toutes les zones de cuis-
e PN son
X -,/‘; H » Les minutes et les secondes des minuteries pro-
; o grammées des zones de cuisson correspondantes
@ » Précuisson automatique

Ne seront pas rétablies:

* Le compteur de la limitation de durée de
fonctionnement (le systéme recommence a compter a
partir de 0)
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4.9 Sécurité enfants

La sécurité enfants évite que la table de cuisson soit mise
en marche involontairement ou volontairement par des
enfants. Toute commande est bloquée.

Activer la sécurité Enfants

1.

2.

Appuyer sur la touche Marche/Arrét (@ pour mettre la
table de cuisson en marche.

Tout de suite apres, actionner simultanément I'afficha-
ge de la position de cuisson droite B et la touche
multicircuits ©).

Ensuite, actionner la touche de sélection de la zone de
cuisson droite E,’ afin d’activer la sécurité enfants.
L'affichage des allures de cuisson indique un L pour
Child-Lock (verrouillage) ; la commande est bloquée et
la table de cuisson s’éteint.

Désactiver la sécurité Enfants

4.
5.

Appuyer sur la touche Marche/Arrét @.

Tout de suite apres, actionner simultanément I'afficha-
ge de la position de cuisson droite E’ et la touche
multicircuits ©).

. Ensuite, appuyer sur la touche multicircuits @ afin de

désactiver la sécurité enfants. Le L s’éteint.

Annuler la sécurité enfants pour une seule cuisson

Condition : La sécurité enfants a été activée suivant les
indications données sous les points 1 a 3.

Appuyer sur la touche Marche/Arrét @).

Tout de suite apres, actionner simultanément I'afficha-
ge de la position de cuisson droite E,' et la touche
multicircuits @ Les points de disﬁdﬁibilité clignotent.
Maintenant I'utilisateur peut mettre en fonctionne-
ment la zone de cuisson. Une fois la table de cuisson
arrétée, la sécurité enfants est de nouveau activée (en
marche).

Remarque

Une coupure de courant ne désactive pas la sécurité en-
fants activée, c’est-a-dire, elle reste activée.

4.10 Fonction de maintien au chaud

Avec la fonction de maintien au chaud, vous pouvez
maintenir au chaud un plat cuit sur une zone de cuisson.
La zone de cuisson est alors utilisée avec une puissance
réduite.

1.

Le récipient de cuisson est posé sur une zone de cu-
isson et une intensité de cuisson (p. ex. 3) est sélecti-
onnée.

Réduire la position de cuisson en effleurant ou en
déplacant le doigt sur le champ sensitif. Arréter a y; la
fonction maintien au chaud est activée.

Pour arréter, actionner le champ sensitif @——> a
gauche.

La fonction de maintien au chaud est a disposition durant
120 minutes, ensuite la table de cuisson est arrétée.
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@

L arrét automatique permet d’arréter automathuement chaque zone
de cuisson en fonctionnement aprés une durée de cuisson réglable.
Vous pouvez régler des temps de cuisson entre 01 a 99 minutes.

1.

Mettre en marche la table de cuisson. Mettre en marche une ou
plusieurs zones de cuisson et sélectionner la(les) position(s) de
cuisson souhaitée(s).

Pour choisir une zone de cuisson, actionner I'affichage des po-
sitions de cuisson (comme touche). Le point de disponibilité de
la zone de cuisson sélectionnée doit étre allumé. L'affichage du
Timer indique CL.

,'_-,'_ afin d’activer le Timer.

La position de droite affiche [=!.
Pour régler I'heure, actionner le champ sensitif —.

attendre jusqu’a ce que la position de gauche indique L-j
Pour régler I'neure, actionner le champ sensitif ———.
Aprés quelques secondes, I'entrée est prise en compte et le
déroulement a commenceé.

Une fois la durée de cuisson écoulée, la zone de cuisson est
arrétée. Un signal sonore retentit ; il est limité dans le temps
et peut étre arrété en appuyant sur n’importe quelle touche (a
I'exception de la touche Marche/Arrét).

Consignes

Pour programmer I'arrét automatique d'une autre zone de cuis-
son, répéter les opérations 2 a 4.

Pour controler le temps ecoule (arrét automathue) actionner
affichée peut étre lue et modifiée

Pour désactiver I'arrét automatique avant la fin de cuisson :
Selectlonner Ia zone de cwsson concernee et effacer le temps

Lorsque plusieurs zones de cuisson avec arrét automathue sont
programmeées, I'affichage Minuterie indique toujours la zone de
cuisson réglée sur la durée de cuisson la plus courte.

4.12 Minuterie (sablier)

1.
2.

Mettre en marche la table de cuisson.

]:gyt de suite apres, actionner I'affichage Timer (comme touche)
,_ L’ afin d’activer le Timer.

La position de droite affiche [=.

Pour régler I'heure, actionner le champ sensitif .

Actionner & nouveau l'affichage Timer (comme touche) ,’ L ou
attendre jusqu’a ce que la position de gauche indique =)

Pour régler I'heure, actionner le champ sensitif .

Aprés quelques secondes, I'entrée est prise en compte et le
déroulement a commencé.

Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit ; celui-ci est
limité dans le temps et peut étre arrété en appuyant sur n’impor-
te quelle touche (a I'exception de la touche Marche/Arrét).

Remarque :

La minuterie (sablier) reste activée, méme quand la table de
cuisson vitrocéramique est arrétée. Pour modifier le temps, acti-
onner I'affichage Timer (comme touche).

En arrétant & 'aide de la touche Marche/Arrét @), la minuterie
s’éteint également.
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Position
de cuisson

Précuisson automatique
Temps (min:sec)

1
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00:45
02:20
03:50
05:00
06:38
02:00
02:45
03:35

)

4.13 Précuisson automatique

Avec la précuisson automatique, la précuisson se fait sur
position 9. Aprés un certain temps, le réglage est ramené
automatiquement sur une position inférieure (1 a 8) pour
terminer la cuisson.

En utilisant la précuisson automatique, il faut régler seulement
I'allure de cuisson a laquelle la cuisson doit étre continuée,
car c’est I'électronique qui commutera l'allure de cuisson de la
précuisson automatique a l'allure inférieure.

La précuisson automatique est adaptée a la cuisson de plats,
permettant un démarrage de la cuisson a froid, chauffés rapi-
dement a forte puissance et dont la cuisson est terminée en
douceur, sans surveillance permanente (p.ex. pot au feu).

1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Pour choisir une zone de cuisson, actionner I'affichage des
positions de cuisson (comme touche). Le point de disponi-
bilité de la zone de cuisson sélectionnée doit étre allumé.

3. Actionner le champ sensitif ———@ a droite pour régler
directement la position de cuisson 9.

Tout de suite aprés, actionner a nouveau le champ sensitif
——@ a droite. Le symbole A s’affiche.

4. Immédiatement apres, déplacer le doigt posé sur le champ
sensitif «@m-@— vers la gauche pour régler la position de
cuisson 1 a 8.

Le mode précuisson automatique est ainsi activé.
A et la position de cuisson sélectionnée clignotent en
alternance.

5. La précuisson automatique se déroule conforme a la
programmation. Aprés un certain temps (voir tableau), la
cuisson continue sur l'allure de cuisson réduite. Le symbo-
le A s’éteint.

Consignes

* Pendant la précuisson automatique, la position de cuisson
peut étre augmentée. Une diminution de la position de
cuisson arréte la précuisson automatique.

« Si, aprés l'activation de la précuisson, la position 9 est
maintenue pour terminer la cuisson, la précuisson automa-
tique est arrétée automatiquement aprés 10 secondes et
la cuisson continue sur position 9.

4.14 Utilisation du deuxiéme circuit de chauffe
(Seulement pour les zones de cuisson avec plusieurs
cercles de chauffe)
Il n'est possible de commuter le deuxiéme circuit d'une zone
donnée qu'aprés avoir mis en route celle-ci.
1. Sélectionnez l'intensité souhaitée entre 1 et 9.
2. Mettez en marche le deuxiéme circuit de cuisson en acti-
vant la touche multicircuits @
Le voyant de contrble s’allume.
3. En pressant de nouveau la touche multicircuits @ vous
déconnectez le circuit externe.
Le voyant de contrble s’éteint.

Remarque

* Les circuits de chauffe mis en circuit manuellement sont
automatiquement arrétés lorsque la zone de cuisson est
arrétée.
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5 Nettoyage et entretien

* Avant le nettoyage, éteignez la table de cuisson et
laissez-la refroidir.

» La table de cuisson en vitrocéramique ne doit, en
aucun cas, étre nettoyée avec un appareil a vapeur ou
avec un ustensile similaire !

» Pendant le nettoyage, veillez a passer trés rapidement
sur la touche Marche/Arrét. Une mise en marche invo-
lontaire sera ainsi évitée !

5.1 Table de cuisson vitrocéramique

Important ! N'utilisez jamais de nettoyants agressifs ou
abrasifs, comme par ex. poudres a récurer, éponges
abrasives ou métalliques, laine d'acier, produit anti-rouille,
produit détachant etc.

Nettoyage apreés I'utilisation

1. Nettoyer la table de cuisson lorsqu’elle est salie,
idéalement aprés chaque utilisation. Pour ce faire,
utilisez un linge humide et un peu de produit a
vaisselle. Ensuite, essuyez la table de cuisson avec un
linge propre et sec, afin d’éliminer tout reste de produit
a vaisselle.

Entretien hebdomadaire

2. Nettoyez et entretenez soigneusement 'ensemble
de la table de cuisson une fois par semaine avec un
produit nettoyant spécial vitrocéramique du commerce.
Conformez-vous impérativement aux instructions
du fabricant. Les produits nettoyants laissent, au
moment de leur application, un film protecteur qui
agit de maniére hydrofuge et anti-salissant. Toutes
les salissures s’accrochent sur ce film protecteur
et peuvent étre enlevées plus facilement. Ensuite,
essuyez la surface avec un linge propre et sec. Veillez
a bien éliminer tout résidu de produit nettoyant, afin
d’éviter toute réaction agressive a la mise en marche
suivante et ainsi toute modification de la surface
vitrocéramique.
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5.2 Salissures résistantes

Des salissures importantes et
taches (taches de calcaire, taches bril-
lantes «nacrées») peuvent facilement
étre éliminées lorsque la table de cu-
isson est encore tiéde. Pour cela, utili-
sez un produit nettoyant du commerce
et respectez les consignes indiquées au paragraphe 2.
Des restes alimentaires débordés doivent d’abord étre
détrempés avec un linge ou une éponge humide, puis étre
retirés a I'aide d’'un grattoir spécial vitrocéramique. Netto-
yez, ensuite, la surface vitrocéramique suivant les indica-
tions données au paragraphe 2.

Enlevez immédiatement du sucre caramélisé et du plas-
tique fondu — encore chauds — a l'aide d'un grattoir spécial
vitrocéramique. Nettoyez, ensuite, la surface vitrocéra-
mique suivant les indications données au paragraphe 2.

Les grains de sable tombés sur la table de cuisson
pendant I'épluchage de pommes de terre ou de salade
peuvent, en tirant les casseroles, provoquer des rayures.
Veillez toujours a la propreté de la surface vitrocéramique,
et particulierement aux grains de sable.

Un changement de couleur de la zone de cuisson n'a
pas d'influence sur le bon fonctionnement et la stabilité de
la plaque vitrocéramique. Il ne s’agit pas d’'une altération
du matériau mais de restes calcinés qui n’ont pas été
enleves.

Des zones brillantes se produisent par le frottement du
fond de la casserole, en particulier en utilisant des usten-
siles avec fond en aluminium ou des produits nettoyants
inadaptés. Elles ne peuvent étre retirées que trés diffi-
cilement avec des nettoyants du commerce. Répétez le
nettoyage plusieurs fois, le cas échéant. L'utilisation de
produits nettoyants agressifs et de casseroles a fonds ru-
gueux peut endommager le décor et des taches sombres
se forment.
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6 Que faire en cas de problemes ?

Les interventions ou réparations non qualifiées sont
dangereuses ; elles peuvent provoquer une électrocuti-
on ou un court-circuit. Elles sont a proscrire, afin d’éviter
tout dommage corporel et matériel. Confiez toujours ce
type de travail a un spécialiste, comme p. ex. le Service
Aprés-Vente.

Notez

Au cas ou votre appareil montre des anomalies, vérifiez a
I'aide de la notice d'utilisation, si vous pouvez y remédier
vous-méme.

Vous trouverez ci-aprés des conseils pour éliminer
vous-méme des anomalies de fonctionnement.

Les fusibles disjonctent plusieurs fois de suite ?

» Contactez un Service Aprés-Vente technique ou un
installateur électricien !

La table de cuisson est félée ou présente des fissu-

res ?

» Risque de choc électrique en cas de brisure, de fissure
ou d’autres endommagements de la vitrocéramique.
Mettre aussitot 'appareil hors service. Couper immé-
diatement le fusible domestique et appeler le Service
Aprés-Vente.

La table de cuisson ne se met pas en marche ?

» Le fusible de votre installation domestique (boite a
fusibles) a disjoncté ?

* Avez-vous bien branché le cordon électrique ?

» La sécurité enfants est activée, c.-a-d., un L est affiché
o

* Les touches sensitives sont partiellement recouvertes
par un linge humide, du liquide ou un objet métallique ?
Retirez-les.

La table de cuisson ne chauffe pas.

» Zone de cuisson défectueuse. Appelez le Service
Aprés-Vente.

» Zone intérieure de la zone de cuisson a plusieurs cir-
cuits défectueuse. Ne surtout pas continuer a utiliser le
circuit extérieur fonctionnant encore! Avertissez imme-
diatement le Service Aprés-Vente.

Impossible de stopper la table de cuisson encastrable.
* Composant électronique défectueux.
» Débranchez le fusible, appelez le service aprés-vente.

)

La table de cuisson, voire la zone de cuisson s’arréte
subitement.

* Avez-vous involontairement appuyé sur la touche Mar-
che/Arrét ?

* Les touches sensitives sont partiellement recouvertes
par un linge humide, du liquide ou un objet métallique ?
Un signal sonore retentit ; il est limité dans le temps.
L'arrét se fait apres quelques secondes.

Retirez I'objet posé sur les touches sensitives.

* Le coupe-circuit automatique de sécurité s’est
déclenché, c’est-a-dire, une position de cuisson a été
utilisée sans aucune modification pendant une durée,
dépassant un certain temps ? Voir chapitre Limitation
du temps de fonctionnement.

L’indicateur de chaleur pour la zone de cuisson ou
I'indicateur de chaleur résiduelle H ne s‘allume pas ou
seulement partiellement.

» Affichage LED défectueuse. Appelez le Service
Aprés-Vente. Risque de brdlure, car le danger n‘est
plus signalé.

La table de cuisson émet des bruits (cliquetis ou

craquements) ou, au moment de la mise en service

de la table de cuisson, un bruit de ronronnement est

perceptible ?

* Cela est di a des raisons techniques mais n‘a aucune
influence sur la qualité et le fonctionnement.

Le symbol ,-' ou u Er03 clignote et un signal sonore,

limité dans le temps, retentit.

» |l s’agit d’'une activation en continu des touches sensi-
tives Touch-Control par des débordements d’aliments,
des ustensiles de cuisine ou d’autres objets.

Remeéde: nettoyer la surface ou enlever I'objet. Pour
effacer, appuyer sur la méme touche ou arréter et
remettre en marche la table de cuisson.

Le code d’erreur U400 s’affiche-t-il ?

» Lélectronique a trop chauffée. Vérifiez 'encastrement
de la table de cuisson et, en particulier, la ventilation de
cette derniére.

Le code d’erreur U400 s’affiche-t-il ?

» La table de cuisson n’est pas raccordée correctement.
La commande s’arréte apres 1 sec. et un signal sonore
retentit en continu. Raccorder la bonne tension de
secteur.

Un code d’erreur (ERxx ou Ex) s’affiche ?

» |l s’agit d’'un défaut technique. Contactez le Service
Aprées-Vente.
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7 Instructions de montage

7.1 Consignes de sécurité pour I'installateur des
meubles de cuisine

* Les placages, colles ou revétements plastiques des
meubles voisins doivent résister a la chaleur (75 °C au
minimum). Si les contreplacages et revétements ne
sont pas suffisamment résistants aux hautes tempéra-
tures, ils risquent de se déformer.

» L’encastrement doit étre réalisé de maniére a
empécher tout contact avec I'appareil.

« L'utilisation de baguettes de finition en bois massif
installées sur le plan de travail derriére la plaque de
cuisson est autorisée, a condition de respecter les dis-
tances minimum indiquées sur le schéma d’installation.

» Respecter impérativement les distances minimum de
découpe par rapport au mur arriere, en suivant scrupu-
leusement le schéma d’encastrement.

» En cas de montage directement a cété d’'un meuble
haut, respectez une distance de sécurité d’au moins 50
mm. La paroi latérale du meuble doit étre revétue d’un
matériau thermorésistant. Pour des raisons techniques
de travail, la distance devrait étre de 300 mm minimum.

» Ladistance entre la table de cuisson et une hotte aspi-
rante doit étre en conformité avec la notice de montage
de la hotte aspirante (distance minimum).

» Tenez les enfants éloignés du matériel d'emballage
(films plastiques, Polystyréne, clous, etc.) ; celui-ci peut
représenter une source de danger. Les petites pieces
risquent d'étre avalées et les films plastiques peuvent
provoquer l'étouffement.

7.2 Montage
Consignes importantes

* Lorsque la table de cuisson est installée sur un meuble
(paroi latérale, tiroirs, etc.), prévoyez impérativement
une isolation et un espace suffisants pour prévenir tout
contact accidentel entre le meuble et la table de cuis-
son. Cette protection ne doit pas étre démontable sans
outils appropriés.

» Pour éviter tout risque d'inflammation, ne déposez ou
installez jamais des objets ou des produits facilement
inflammables ou non résistants a la chaleur sous ou a
proximité de la table de cuisson.
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Joint d’étanchéité
Le joint d'étanchéité doit étre mis en place avant I'en-
castrement.

« Eviter impérativement que du liquide puisse passer ent-
re le bord de la table de cuisson et le plan de travail ou
entre le plan de travail et le mur et pénétrer ainsi dans
les appareils électriques situés en contrebas.

» Lors de I'encastrement d'une table de cuisson en vi-
trocéramique dans un plan de travail irrégulier recou-
vert de céramique ou similaire (carrelage), le joint placé
sur la table de cuisson doit étre enlevé et I'étanchement
de la table de cuisson par rapport au plan de travail doit
étre réalisé a l'aide d'un produit d'étanchement souple
(mastic).

* Ne coller jamais la table de cuisson avec du silicone !
Un démontage ultérieur de la table de cuisson ne serait
alors plus possible sans endommagement.

Découpe du plan de travail

Effectuez la découpe du plan de travail de maniére trés
précise, avec une bonne lame de scie bien droite ou avec
une défonceuse. Les tranches de la découpe doivent étre
vitrifiées pour éviter toute pénétration d'humidité.

Pour réaliser la découpe, suivez les indications du sché-
ma.

La table de cuisson doit reposer de fagon absolument hori-
zontale et plane. Toute tension risque d’entrainer la rupture
de la surface vitrocéramique.

Vérifiez que le joint est bien en place et posé en continu.



Instructions de montage ®

Clips

» Enfoncez les clips dans la découpe
réalisée dans le plan de travail en
respectant les écarts indiqués.

» Grace a la fixation horizontale, aucun
ajustement vertical n’est nécessaire.

Important : La butée horizontale des clips
\ N doit poser a fleur sur le plan de travail.

\j/ (pour éviter le risque de félure).

* Posez alors la table de cuisson

& conformément a l'illustration gauche (a),

[ J 2 centrez-la (b) et clipsez-la (c).

60 600/580/574 | 560 mm =10 :  Pour sécuriser les clips, des vis peuvent

80 800/770/764 | 750 mm =10 etre utilisees.
Important :

Veillez a poser la table de cuisson en vi-

132 132 trocérame parfaitement a plat ; une légére
inclinaison ou un appui non uniforme risque
de la vriller et de la fendre.

(1 Espacement minimal par rapport aux
meubles attenants

(2) Dimension du fraisage

(3 Dimensions hors tout de la table de cuis-
son

(@) Passage du cable a l'arriére
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N
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(5) Hauteur d'encastrement

Languette

» Poser la table de cuisson dans la découpe
réalisée dans le plan de travail et ajustez-
la.

» En passant par le bas, fixez les languettes
a l'aide de vis dans les trous de fixation
prévus a cet effet ; ajustez la plaque et
serrez bien les vis.

* Les vis doivent étre serrées a la main
et avec un tournevis ; ne pas utiliser un
tournevis électrique.

* Pour des plans de travail de faible

60 600/580/574 | 560 mm =1.0 épaisseur, veillez a la bonne position de la
80 800/770/764 | 750 mm =10 languette.
7777777777 Important :
T X2 _,.f Bl Veillez a poser la table de cuisson en
| . : |

vitrocérame parfaitement a plat ; une légere

40i/@ 2 / \W@ D (< inclinaison ou un appui non uniforme risque
T S [i ................. 1 S @ de la vriller et de la fendre.
! 2 ! -
‘ Je ‘ (1 Espacement minimal par rapport aux

| 5 \ meubles attenants

L 7,-" 7@\7 8 7 7 7 J (2) Dimension du fraisage

(3 Dimensions hors tout de la table de cuis-

2

son
(@) Passage du cable a l'arriére
(5) Hauteur d'encastrement
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Instructions de montage

7.3 Raccordement électrique

ATTENTION - ENERGIE ELECTRIQUE !
DANGER DE MORT!

Ce symbole est apposé a proximité de com-
posants sous tension. Les couvercles munis
de ce symbole doivent étre retirés unique-
ment par un électricien qualifié.

Le branchement électrique ne doit étre effectué que par
un spécialiste agréé !

Les réglementations et conditions de branchement des
compagnies locales de distribution d’électricité doivent
elles aussi étre respectées dans leur intégralité.

Lors du raccordement de I'appareil, prévoyez un
dispositif permettant d’isoler celui-ci du réseau avec

un intervalle de coupure d’au moins 3 mm sur tous les
pbles. Les commutateurs LS, les coupe-circuit et les
fusibles constituent des dispositifs de séparation adé-
quats. Lors de l'installation et des travaux de réparati-
on, utilisez I'un de ces dispositifs pour mettre I'appareil
hors tension.

Le fil de terre doit étre suffisamment long pour que, en
cas de rupture de la décharge de traction, ce fil ne soit
soumis a la traction qu’apres les cables conducteurs
d’électricité.

L'excédent de cable doit étre retiré de I'espace en des-
sous de I'appareil.

Veillez a ce que la tension secteur présente soit confor-
me a celle de I'étiquette.

L’encastrement doit étre réalisé de maniére a
empécher tout contact avec 'appareil.

Attention : Un mauvais raccordement peut provoquer la
destruction de I'électronique de puissance.

Puissance connectée

Tension secteur :

380-415V 2N~, 50/60Hz
380-415V 3N~, 50/60Hz

Tension nominale des composants: 220-240V

Le cordon d’alimentation n’est pas fourni par le
fabricant.
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Pour le raccordement, libérer le couvercle du boitier de
raccordement situé sur la partie inférieure de I'appareil,
afin de permettre I'accés au serre-fil. Une fois le rac-
cordement établi, refermer le couvercle et sécuriser le
cordon d’alimentation a I'aide de la bride de décharge
de tension.

Le cordon de raccordement doit correspondre au mini-
mum au type HO5 RR-F.

@

Possibilités de branchement : raccordement 5 poles

*% 4 2 3 4 O g 2 3 4 @
1N~O—O—O O O 3~O0 O—0O O O
o~ ‘ L1 N‘ PE L1 L2 L3 PE
L1 L2 230v|‘230v
220 - 240V 230V
12 34 O 1 2 3 4 @
2N~ O 0—0O ©O O 3N~O O O O O
L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE
20V
230V 230V
230 V 230V

* Attention ! Branchement spécial 220 - 240 V 3~ !
** Cette variante de branchement n’est pas agréée par le SEV Suisse.

Possibilités de branchement : raccordement 6 péles

*® 4 2 34 5D [ g 2 34 50O
N~ O—O—0 O—0 O [3~ O—O0 O—0 0O
2~ ‘ L1 N ‘ PE L1 L2 L3 PE
L1 L2 . 230vVL 230V
230-240 V 230V
1 2 34 5@ 1 2 3 4 5@
2N~ O O—0 O0—0 O 3NO O O O—0 O
L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* Attention ! Branchement spécial 220 - 240 V 3~!
** Cette variante de branchement n’est pas agréée par le SEV Suisse.

Appareil livré avec cordon d’alimentation
» Latable de cuisson est équipée en usine d'un cordon

électrique thermorésistant.

* Le raccordement au réseau se fait d’aprés le schéma
électrique, seul le cordon de raccordement est déja

muni d’une prise électrique.

* Sile cordon d’alimentation de cet appareil est endom-
mage, celui-ci doit étre remplacé par un cordon spécial

neuf. Pour éviter tout danger,

le cordon ne peut étre rem-

placé que par le fabricant ou par son Service Aprés Vente.

220-240V 1~ 380-415V 2N~
2 )
L1 N (@) L1 L2 N @
380-415V 2N~ 380-415V 3N~
2 e
Q) © c| 8 e &
g g
L1 L2 N @ L1213 N @




Mise hors service, élimination

7.4 Caractéristiques techniques

Dimensions de la table de cuisson
hauteur/ largeur/ profondeur mm

O O
© o

45 x 600 x 520
Cotes d'encastrement
Largeur/ Profondeur . . ... ... mm | 560 x 490
Zones de cuisson
avantgauche ... .... dcem/ kW [12;21/2,2
arriere gauche . . .. .. dcem/kW [14,5/1,2
arriere droite . ... .. @cm/kW |17;17 x 26,5/ 2,4
avantdroite . ... ... @cecm/kW [14,5/1,2

Table de cuisson. ....... kW

7,0

Dimensions de la table de cuisson
hauteur/ largeur/ profondeur mm

i@
©._0

45 x 800 x 520
Cotes d'encastrement
Largeur/ Profondeur. . .. .. .. mm | 750 x 490
Zones de cuisson
avantgauche . ....... Jem/ kW |12;21/2,2
arriere gauche . ... .. dem/kW |14,5/1,2
arrieredroite... ...dcm/kW [17;17 x26,5/2,4
avant droite . . . .. ..@cm/kW |18/1,8

Table de cuisson ....... kW

7,6

7.5 Mise en service

Une fois la table de cuisson encastrée et branchée
(réseau), un auto-test de I'élément de commande est
effectué et un message destiné au Service Aprés-Vente

s’affiche.

Important : Lors du branchement, veiller a ce qu’aucun ob-
jet ne soit posé sur les touches sensitives du Touch-Con-

trol !

Nettoyez rapidement la surface de la table de cuisson a
'aide d’'une éponge et de I'eau additionnée de produit a
vaisselle, puis I'essuyez bien avec un linge propre et sec.

)

8 Mise hors service, élimination

8.1 Mise hors service

La mise hors service de I'appareil survient lorsque I'appa-

reil n'est plus utilisé.

* Coupez les fusibles sur l'installation du batiment afin
d'éviter tout risque d'électrocution.

« Aprés son démontage, mettre la table de cuisson de
maniére conforme a la législation en vigueur.

8.2 Elimination de I'emballage

Eliminer le plus écologiquement possible 'emballage de
transport. Le recyclage des matériaux d'emballage per-
met d'économiser des matiéres premiéres et de réduire le
volume des déchets.

8.3 Elimination des appareils hors service

Le symbole sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité
comme déchet ménager. Il doit plutét étre remis
au point de ramassage concerné, se chargeant
du recyclage du matériel électrique et électro-
nique.

Votre contribution a une élimination correcte de ce produit
permet de protéger I'environnement et la santé de vos
contemporains. Une élimination incorrecte est une menace
pour I'environnement et la santé. Pour obtenir plus de dé-
tails sur le recyclage de ce produit, veuillez prendre cont-
act avec le bureau municipal de votre région, votre service
de récupération des déchets ménagers ou le magasin ou
vous avez acheté le produit.
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