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1. INFORMAZIONI SULLA
SICUREZZA

Per la propria sicurezza e per il
corretto funzionamento dell’appa-
recchio, si prega di leggere atten-
tamente questo manuale prima
dell'installazione e della messa in
funzione. Tenere queste istruzioni
sempre insieme all’apparecchio,
anche in caso di cessione o tra-
sferimento a terzi. E importante
che gli utilizzatori conoscano tutte
le caratteristiche di funzionamen-
to e sicurezza dell’apparecchio.
Questi piani cottura dispongono di
sistemi di induzione conformi ai
requisiti delle direttive EMC e
EMF e non dovrebbero interferire
con altri dispositivi elettronici. |
portatori di pacemaker o altri im-
pianti elettronici devono consulta-
re il proprio medico o il produttore
del dispositivo impiantato per va-
lutarne il grado di suscettibilita alle
interferenze.

A | collegamenti elettrici devono es-

sere eseguiti da un tecnico com-
petente. Prima di eseguire il colle-
gamento elettrico, leggere la se-
zione COLLEGAMENTO ELET-
TRICO.

Per gli apparecchi con cavo di alimenta-
zione, i morsetti o la sezione dei fili tra il
punto di ancoraggio del cavo e i morsetti
devono essere disposti in modo tale da
consentire di estrarre il conduttore sotto
tensione a monte del cavo di terra in ca-
so di fuoriuscita dal suo ancoraggio.

» |l fabbricante non potra ritenersi re-
sponsabile per eventuali danni risul-
tanti da un’installazione o utilizzazio-
ne impropria.

» Controllare che I'alimentazione direte
corrisponda a quella indicata sulla tar-
ghetta dati fissata allinterno del pro-
dotto.

» | dispositivi di sezionamento devono
essere installati nell'impianto fisso in

conformita alle normative sui sistemi
di cablaggio.

Per gli apparecchi di Classe |, control-
lare che la rete di alimentazione do-
mestica disponga di un adeguato col-
legamento a terra.

Collegare l'aspiratore alla canna fu-
maria usando una tubazione adegua-
ta. Fare riferimento agli accessori ac-
quistabili indicati nel manuale di instal-
lazione (per i tubi circolari: diametro
minimo 120 mm) La lunghezza della
tubazione di scarico deve essere la
minore possibile.

Collegare il prodotto alla rete elettrica
utilizzando un interruttore onnipolare.
E necessario attenersi alle normative
relative allo scarico dell'aria.

Non collegare I'apparecchio di aspira-
zione a condotte di scarico che convo-
glino fumi di combustione (caldaie, ca-
mini, ecc.).

Se 'aspiratore viene usato insieme ad
apparecchi non elettrici (es. apparec-
chi con bruciatori a gas), € necessario
garantire un grado sufficiente di aera-
zione nel locale in modo da impedire il
ritorno dei gas di scarico. Quando I'ap-
parecchio di cottura viene usato insie-
me ad apparecchi alimentati da fonti di
energia non elettriche, la pressione
negativa nel locale non deve superare
4 Pa, per impedire che i fumi vengano
riaspirati nel locale dall'apparecchio di
cottura.

L'aria non deve essere espulsa in una
condotta che venga usata come can-
na fumaria per apparecchi alimentati a
gas o con altri combustibili.

Se il cavo di alimentazione € danneg-
giato, & necessario farlo sostituire dal
produttore, da un centro assistenza
autorizzato o da un tecnico competen-
te per evitare qualsiasi rischio o situa-
zione di pericolo.

Collegare la spina dell'apparecchio a
una presa conforme alle norme vigen-
ti, situata in una zona accessibile.

Per quanto riguarda le misure tecni-
che e di sicurezza da adottare per lo

3



scarico dei fumi, & importate seguire
attentamente le norme previste dalle
autorita locali.

AVVERTENZA: Prima di installa-
re 'apparecchio, rimuovere le pel-
licole di protezione.

» Usare solo le viti e gli altri articoli di fer-
ramenta forniti insieme all'apparec-
chio.

AVVERTENZA: La mancata in-
stallazione delle viti o dei disposi-
tivi di fissaggio come descritto nel-
le presenti istruzioni pud compor-
tare rischi di scosse elettriche.

» Le operazioni di pulizia e manutenzio-
ne non devono essere effettuate da
bambini, a meno che non siano sorve-
gliati da un adulto.

* | bambini devono essere sorvegliati
per assicurarsi che non giochino con
'apparecchio.

* Questo apparecchio non deve essere
utilizzato da persone (bambini com-
presi) con ridotte capacita psicofisico-
sensoriali o prive di esperienza e co-
noscenze, a meno che non siano at-
tentamente sorvegliate e istruite in
merito all’'utilizzo sicuro dell’apparec-
chio da una persona responsabile per
la loro sicurezza.

* Questo apparecchio puo essere utiliz-
zato da bambini di eta non inferiore a 8
anni e da persone con ridotte capacita
psicofisico-sensoriali o con esperien-
za e conoscenze insufficienti, purché
attentamente sorvegliati e istruiti in
merito all’'utilizzo sicuro dell’apparec-
chio e ai pericoli che cid comporta.
Non lasciare che i bambini giochino
con I'apparecchio.

AVVERTENZA: L’apparecchio e
le sue parti accessibili diventano
molto caldi durante I'uso.

Prestare grande attenzione a non tocca-
re le resistenze.

Tenere lontani i bambini di eta inferiore a
8 anni, a meno che non siano costante-
mente sorvegliati.

» Pulire e/o sostituire i filtri dopo il perio-
do specificato (pericolo d'incendio).
Vedere il paragrafo Pulizia e manu-
tenzione.

» Si raccomanda di garantire un'ade-
guata ventilazione del locale quando
I'apparecchio viene usato insieme ad
apparecchi alimentati a gas o con altri
combustibili (non applicabile agli ap-
parecchi che fanno solo ricircolare
I'aria nel locale).

AVVERTENZA: Se la superficie presen-

ta incrinature, spegnere l'apparecchio

per evitare il rischio di scosse elettriche.

» Non accendere il dispositivo se la su-
perficie & incrinata o sono visibili danni
nello spessore del materiale.

» Non toccare I'apparecchio con le mani
o parti del corpo bagnate.

* Non utilizzare apparecchi a vapore
per la pulizia del prodotto.

* Non appoggiare sulla superficie del
piano cottura oggetti metallici come
coltelli, forchette, cucchiai e coperchi,
perché possono surriscaldarsi.

» Utilizzare l'apposito comando per
spegnere il piano cottura dopo 'uso;
non affidarsi ai sensori delle pentole.

AVVERTENZA: E pericoloso lasciare in-
custodito il piano cottura quando si utiliz-
zano olio o grassi, perché potrebbe
crearsi una situazione di pericolo e svi-
lupparsi un incendio. Non tentare MAI di
estinguere eventuali famme con acqua,
ma spegnere I'apparecchio e soffocare
le fiamme per esempio con un coperchio
0 una coperta antifiamma.

AVVERTENZA: |l processo di cottura

deve essere sorvegliato. Un breve pro-

cedimento di cottura deve essere sorve-

gliato costantemente.

» L’apparecchio non & progettato per
essere messo in funzione per mezzo
di un timer esterno o un sistema di te-
lecomando separato.

AVVERTENZA: Pericolo di incendio:
non appoggiare oggetti sulle superfici di
cottura.




L’apparecchio deve essere installato
in modo da permettere il sezionamen-
to dall’alimentazione elettrica con
un’apertura tra i contatti (3 mm) che
assicuri il sezionamento completo in
condizioni di sovraccarico di categoria
Il

L’apparecchio non deve mai essere
esposto agli agenti atmosferici (piog-
gia, sole).

La ventilazione dell'apparecchio deve
essere conforme alle istruzioni del
produttore.

Tenere gliimballaggi fuori dalla porta-
ta dei bambini e di animali domestici.
Le cappe da cucina e altri estrattori dei
fumi di cottura possono compromette-
re il funzionamento sicuro degli appa-
recchi che bruciano gas o altri combu-
stibili (compresi quelli situati in altri
ambienti), a causa del flusso di ritorno
dei gas di combustione. Questi gas
possono provocare un avvelenamen-
to da monossido di carbonio. Dopo
I'installazione di una cappa da cucina
o di un qualsiasi altro estrattore dei fu-
mi di cottura, assicurarsi che gli appa-
recchi a gas vengano testati da una
persona competente per garantire
che non si verifichi un flusso di ritorno
dei gas di combustione.

2. USO

L'apparecchio di aspirazione & stato
progettato esclusivamente per I'elimi-
nazione degli odori di cottura nell'uso
domestico.

Non utilizzare in nessun caso l'appa-
recchio per scopi diversi da quelli peri
quali & stato progettato.

Le friggitrici devono essere continua-
mente monitorate durante I'uso: I'olio
surriscaldato potrebbe prendere fuo-
co.

Non azionare I'apparecchio con un ti-
mer esterno o un sistema di comando
a distanza separato.

L'apparecchio non deve essere instal-
lato dietro una porta decorativa per
evitare che possa surriscaldarsi.

Per evitare danni all'apparecchio, non
salire in piedi sull'apparecchio.

Per evitare di danneggiare le giunzioni
in silicone, non appoggiare recipienti
di cottura caldi sul telaio.

Non tagliare o preparare gli alimenti
sulla superficie e non farvi cadere og-
getti duri. Non trascinare pentole o
stoviglie sulla superficie.

3. PULIZIAE

MANUTENZIONE

» Spegnere o scollegare I'apparecchio

dalla rete di alimentazione elettrica
prima di qualsiasi intervento di manu-
tenzione.

Se il filtro antiodori al carbone & fornito
ed ¢ del tipo (F) (fare riferimento alle
istruzioni di montaggio) puo essere ri-
generato. Il filtro antiodori al carbone
attivo puo essere lavato e rigenerato
ogni 3-4 mesi (0 piu frequentemente
se la cappa & sottoposta a un uso in-
tensivo), fino a un massimo di 8 cicli di
rigenerazione (in caso d'uso partico-
larmente intensivo si raccomanda di
non superare i 5 cicli). Rivolgersi al
servizio di assistenza per ordinare un
nuovo filtro (F).

(3]

Procedura di rigenerazione:
» Lavare in lavastoviglie a una tempera-

tura MAX di 70° o lavare a mano in ac-
qua calda senza usare spugne abrasi-
ve (non usare detergenti!).

» Asciugare in forno a una temperatura

MAX di 70° per 2 ore (si raccomanda
di leggere attentamente il manuale
d’'uso e le istruzioni di montaggio del
proprio forno).

| filtri antigrasso devono essere puliti
ogni 2 mesi di utilizzo, o piu frequente-
mente se I'uso & particolarmente in-
tensivo, e possono essere lavati in la-




vastoviglie. Non lavare le griglie in la-
vastoviglie (2).

Raccomandazioni generali

.

Non usare mai spugnette abrasive, la-
na di acciaio, acido muriatico o altri
prodotti che potrebbero graffiare o la-
sciare segni sulla superficie.

Gli alimenti che cadono accidental-
mente o si depositano sulla superficie,
sugli elementi funzionali o estetici del
piano cottura non devono essere con-
sumati.

Pulizia del dispositivo

Pulire il piano cottura dopo ogni utiliz-
zo per evitare che eventuali residui di
cibo si carbonizzino. Pulire sporco in-
crostato e carbonizzato richiede mag-
giore fatica.

Per pulire lo sporco di tutti i giorni, uti-
lizzare un panno o una spugna morbi-
di e un detergente adatto. Seguire le
raccomandazioni del produttore ri-
guardo ai detergenti da utilizzare. Si
consiglia di utilizzare prodotti deter-
genti protettivi.

Rimuovere lo sporco incrostato, per
es. latte traboccato durante la bollitu-
ra, con un raschietto per vetrocerami-
ca mentre il piano cottura € ancora
caldo. Seguire le raccomandazioni del
produttore riguardo al raschietto da
utilizzare.

Rimuovere cibi contenenti zucchero,
per es. marmellata traboccata durante
la cottura, con un raschietto per vetro-
ceramica mentre il piano cottura € an-
cora caldo. In caso contrario, i residui
potrebbero danneggiare la superficie
in vetroceramica.

Rimuovere l'eventuale plastica fusa
con un raschietto per vetroceramica
mentre il piano cottura &€ ancora caldo.
In caso contrario, i residui potrebbero

danneggiare la superficie in vetroce-
ramica.

* Rimuovere le macchie di calcare uti-
lizzando una piccola quantita di solu-
zione anticalcare, per es. aceto o suc-
codilimone, una volta che il piano cot-
tura si e raffreddato. Quindi pulire nuo-
vamente con un panno umido.

4. REQUISITI DEI MOBILI

Per la procedura di installazione & obbli-

gatorio attenersi alle leggi, ordinanze, di-

rettive e norme (regolamenti per la sicu-

rezza degli impianti elettrici, il corretto ri-
ciclaggio dei componenti, ecc.) in vigore
nel paese di utilizzo!

* Non utilizzare un sigillante siliconico
tra 'apparecchio e il piano di lavoro. Il
piano cottura & destinato al montaggio
a incasso nel piano di lavoro della cu-
cina al di sopra di un modulo per cuci-
na di larghezza 600 mm o superiore.

» Se l'apparecchio € montato su mate-
riali infammabili, & necessario rispet-
tare scrupolosamente le linee guida e
le norme riguardanti le installazioni a
bassa tensione e la protezione antin-
cendio.

* Per le unita a incasso, i componenti
(materiali plastici e legno impiallaccia-
to) devono essere montati con adesivi
resistenti al calore (min. 100 °C): I'uso
di materiale e adesivi non idonei pud
causare deformazione e distacco.

* |Imodulo della cucina deve disporre di
spazio sufficiente per i collegamenti
elettrici del dispositivo. | moduli pensili
al di sopra del dispositivo devono es-
sere installati a una distanza tale da
consentire spazio a sufficienza per la-
vorare confortevolmente.

» L'uso di bordature decorative in legno
duro attorno al piano di lavoro dietro al
dispositivo & consentito purché la di-
stanza minima resti sempre pari a
quanto indicato nelle figure di installa-
zione.

» La distanza minima tra il dispositivo
montato e la parete posteriore & indi-
cata nella figura di installazione del di-




spositivo aincasso (150 mm per la pa-
rete laterale, 40 mm per la parete po-
steriore e 500 mm per gli eventuali
pensili soprastanti. Per ragioni ergo-
nomiche si consiglia una distanza mi-
nima di 1000 mm).

» Perimpedire infiltrazioni di liquidi tra il
bordo del piano di cottura e il piano di
lavoro, applicare la guarnizione adesi-
va in dotazione sull'intero bordo ester-
no del piano di cottura prima dell'in-
stallazione.

5. COLLEGAMENTO
ELETTRICO

AVVERTENZA: Tutti i collega-
menti elettrici devono essere ese-
guiti da un installatore autorizza-
to.

» Attenersi allo schema di allacciamen-
to (collocato sul lato inferiore del pro-
dotto).

* Questo apparecchio presenta un col-
legamento di tipo "Y", si consiglia di
utilizzare un cavo alimentazione
HO5V2V2-F da 5 x 2,5 mm?, connes-
sione MONOFASE e BIFASE: sezio-
ne minima dei conduttori: 2,5 mm?2.
Diametro esterno del cavo alimenta-
zione : min 8 mm - max 12 mm.

* | morsetti di collegamento sono ac-
cessibili rimuovendo la copertura del-
la scatola di giunzione.

» Verificare che le caratteristiche
dell'impianto elettrico domestico (ten-
sione, potenza massima e corrente)
siano compatibili con quelle dell'appa-
recchio.

» Collegare l'apparecchio come mo-
strato nel manuale di installazione (in
conformita alle norme di riferimento
per la tensione di rete vigenti a livello
nazionale).

Attenzione! Non effettuare sal-
dature sui cavi!

6. ASPETTI AMBIENTALI

Smaltimento degli elettrodomestici

Il simbolo >gsul prodotto o sulla sua con-
fezione indica che il prodotto non deve
essere smaltito insieme ai normali rifiuti
domestici. Il prodotto deve essere smal-
tito presso un centro specializzato nel ri-
ciclaggio di componenti elettrici ed elet-
tronici. Assicurandosi che questo pro-
dotto sia smaltito correttamente, contri-
buira a prevenire potenziali conseguen-
ze negative per 'ambiente e per la salute
che potrebbero altrimenti derivare da
uno smaltimento inadeguato. Per infor-
magzioni piu dettagliate su come riciclare
questo prodotto, rivolgersi alle autorita
municipali, al locale servizio di smalti-
mento rifiuti oppure al negozio dove &
stato acquistato il prodotto.
L'apparecchio & conforme alla direttiva
2012/19/UE riguardante la riduzione del-
le sostanze pericolose usate nelle appa-
recchiature elettriche ed elettroniche e lo
smaltimento dei rifiuti.
Smaltimento dei materiali d’ imballag-
gio A
I materiali con il simbolo TO sono ricicla-
bili. Smaltire i materiali d'imballaggio in
appositi contenitori di raccolta per il rici-
claggio.
Risparmio energetico
E possibile risparmiare quotidianamente
energia durante la cottura, seguendo i
suggerimenti che seguono.
* Quando si riscalda I'acqua, utilizzare
solo la quantita necessaria.
» Se possibile, coprire sempre le pento-
le con il coperchio.
» Prima di attivare la zona di cottura, si-
stemare la pentola.
» Sistemare le pentole piu piccole sulle
zone di cottura piu piccole.
» Posizionare le pentole direttamente al
centro della zona di cottura.
» Utilizzare il calore residuo per mante-
nere caldi gli alimenti o per scioglierli.
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7. DESCRIZIONE DEL
PRODOTTO

1 |Zona di cottura singola 5)210x190 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

2 |Zona di cottura singola 5)210x190 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

3 |Zona di cottura singola $)210x190 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

4 |Zona di cottura singola 8210x190 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

5 |Pannello comandi

6 |Griglia di aspirazione

1+2|Zona di cottura combinabile (210 x 380 mm) 3000
W, con funzione Booster 3700 W.

contatto con le mani nude. Il digit della
zona di cottura corrispondente indica H

8. PANNELLO COMANDI
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Acceso/Spento

Indicatore saturazione filtro antigrasso
Indicatore del livello di potenza della zona di cottura
Indicatore del livello di potenza dell’ aspiratore
Controllo del timer dell’ aspiratore

Simbolo zona comandi aspiratore

Controllo del timer della zona di cottura

Zona gestione Timer

Indicatore saturazione filtro al carbone attivo
Tasto della funzione Scioglimento

Tasto della funzione Blocco

12 | Tasto della funzione Pausa
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3+4|Zona di cottura combinabile (210 x 380 mm) 3000

W, con funzione Booster 3700 W.

INDICATORI

Rilevamento di presenza pentola
Ogni zona di cottura & dotata di un siste-
ma che rileva la presenza di una pentola
sul piano cottura.

Il sistema di rilevamento € in grado di ri-
conoscere le pentole con fondo magne-
tizzabile di tipo idoneo per I'uso sui piani
cottura a induzione.

Se la pentola viene rimossa durante il
funzionamento o si utilizza una pentola
'rl?n idonea, sul display appare il simbolo

Indicatore di calore residuo

L’indicatore di calore residuo & una fun-
zione di sicurezza per segnalare che la
superficie della zona di cottura € ancora
a una temperatura pari o superiore a 50
°C e potrebbe quindi causare ustioni al

13 | Tastiera a scorrimento
A |Tasto della funzione Auto

Le zone di cottura possono essere atti-

vate premendo il digit di riferimento 3 Il
digit si illumina piu intensamente per
confermare 'operazione.

Quando si posiziona una pentola su una
delle 4 zone di cottura, il piano cottura ne
rileva automaticamente la presenza e il-
lumina il digit corrispondente per attivar-
lo.

Se non vi sono pentole o altri oggetti sul
piano cottura, i digit non sono visibili.

Sul pannello comandi, le funzioni sele-
zionabili sono sempre quelle visibili ma
illuminate a bassa intensita. Selezionare
le funzioni toccando il simbolo corrispon-
dente.

Accensione dell’ apparecchio:




Premere per 2 secondi il tasto On/Off per accendere e atti-
vare le funzioni del piano.

In questo momento il piano & acceso ma tutte le zone di
cottura e la cappa sono a potenza zero. |l Piano si spegne
automaticamente dopo 20 secondi di inutilizzo.

Attenzione: Per ragioni di sicurezza sara sempre possibile
spegnere il piano tramite il tasto On/Off .

Attenzione: Nel pannello comandi tutte le funzioni selezio-
nabili saranno sempre quelle illuminate/visibili e saranno
sempre le uniche ad essere attivabili.

Le zone comandi delle zone di cottura, dell’ aspiratore e |l
timer possono essere attivate premendo sul Digit di riferi-
mento.

La conferma & data dall’ illuminazione del Digit che diventa
intensa.

9. LIMITAZIONE DI
POTENZA

Al primo collegamento dell’apparecchio
all'alimentazione di rete domestica, I'in-
stallatore deve impostare la potenza del-
le zone cottura in base alle capacita ef-
fettive dell’impianto elettrico domestico.
Se questo non & necessario, si pud ac-
cendere direttamente il piano cottura uti-
lizzando o, in alternativa, seguire la
procedura descritta sotto per accedere
al menu.

Prima di eseguire la procedura & consi-
gliabile leggere I'intero paragrafo.
Collegare il piano cottura alla rete dome-
stica.

1. Tutti i digit si illuminano per alcuni
secondi, poi si spengono e rimane

solo © lampeggiante.

2. Premere e mantenere premuto Oi
sj_igit delle zone di cottura indicano
J.

3. Mantenendo premuto O, iniziare a
premere i digit delle zone proce-
dendo in senso antiorario.

|
Yo 5!

Il digit posteriore sinistro indica L eun
numero indicante il tipo di menu. Il digit
anteriore sinistro indica un numero che
dipende dai parametri indicati nella sele-
zione.

Selezionare il digit con L e premere “ 8 “
sulla barra della potenza.

Selezionare il digit anteriore sinistro e
selezionare 'impostazione corretta.
Vedere la tabella seguente per le specifi-
che:

Valore sulla | KW |Note
barra della po-
tenza
0 74 |Impostazione iniziale standard
1 45
2 35
3 28

Una volta inserito il valore corretto con-
fermare toccando e tenendo @




10. FUNZIONI PIANO COTTURA
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Dispositivo di sicurezza

Questa funzione impedisce I'azionamento accidentale dell'apparecchiatura

bambini Per attivare: se & presente una pentola sul piano cottura, premere & mantenere premuto per 3 se-
condi il digit corrispondente. Se non € presente una pentola sul piano cottura, premere e mantene-
re premuto per 3 secondi uno dei 5 digit (non visibili) accanto il punto .. sul lato sinistro. Rilasciare
e far scorrere il dito da 0 a 9 lungo la barra della potenza che mostra la sequenza di funzionamen-
to. Tutti i digit indicano L .
Le operazioni descritte devono essere completate entro 10 secondi.
Per disattivare: premere e mantenere premuto per 3 secondi uno dei 5 digit delle zone di cottura.
Rilasciare e far scorrere il dito da 9 a 0'lungo la barra della potenza che mostra la sequenza di fun-
zionamento.
Le operazioni descritte devono essere completate entro 10 secondi.

Blocco E possibile bloccare le funzioni del piano cottura durante 'uso, ad esempio per pulire il piano cottu-
ra. La funzione rimane attiva anche se il piano cottura viene spento e riacceso.
In caso di interruzione della corrente, la funzione si disattiva.
Per attivare: premere ==0 e mantenere premuto per 1 secondo.
Per disattivare: premere ==0.

Funzione Boost

gg5ni zon? di cottura pud essere impostata ad un livello di potenza supplementare per un massimo
i'5 minuti.

Per attivare: selezionare una delle 4 zone di cottura e selezionare il valore “P” sulla barra della po-
tenza. Il digit corrispondente indica ™.

Per disattivare: selezionare uno degli altri valori possibili sulla barra della potenza.

Timer delle zone di
cottura

Il timer consente di spegnere una particolare zona di cottura al termine del tempo impostato.

Le zone di cottura possono essere programmate singolarmente, in quanto ciascuna dispone di un
proprio timer.

Per attivare: Con la zona di cottura in funzione, premere per accedere ai comandi di gestione del ti-
mer per quella zona.

| 3 digit indicano “ 0 0 0 “. Premere “+" 0 “-" per impostare il conto alla rovescia del timer.

886

Ore - Decimi - Minuti
Non toccare nulla per 10 secondi per confermare il tempo impostato.
Terminato il conto alla rovescia, i digit si azzerano e viene emesso un segnale acustico. La funzio-
ne puod essere interrotta premendo qualsiasi tasto.
Se il timer & attivo per piu zone di cottura, i 3 digit indicheranno sempre il timer piu prossimo allo
scadere del tempo.

Per disattivare: con la zona di cottura in funzione, premere per accedere ai comandi di gestione del
timer per quella zona.

Impostare i tre digit su“ 0 0 0 “ usando “+” 0 “-” o premere il tasto On/Off.
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Timer (generico)

Timer con allarme per uso generico.

Per attivare: accendere il piano cottura verificando che non vi siano pentole o zone di cottura attive.
| 3 digit per i comandi di gestione del timer indicano “- - -".

Premere il digit per accedere al menu del timer e visualizzare “00 0 “.

Premere “+” 0 “-” per impostare il conto alla rovescia del timer.

58 ¢L
Ore - Decimi - Minuti
Non toccare nulla per 10 secondi per confermare il tempo impostato.
Terminato il conto alla rovescia, i digit si azzerano e viene emesso un segnale acustico. La funzio-
ne puo essere interrotta premendo qualsiasi tasto.
Ripetere le operazioni descritte per modificare il valore del conto alla rovescia.

Per disattivare: accendere il piano cottura verificando che non vi siano pentole o zone di cottura at-
tive.

Premere il digit per accedere al menu del timer e usare “+" e

-" 0 premere il tasto On/Off.

“n

per impostare il display su “ 00 0

Funzione Scioglimento

{

Per attivare: selezionare una delle 4 zone di cottura e premere amm.

Il digit della zona selezionata indica U.

!

Per disattivare: premere amm 0 premere@.

Funzione Riscaldamen- | Questa funzione ¢é utilizzata per riscaldare una pentola alla potenza massima prima di continuare la
to cottura a un livello selezionato. L'intervallo di tempo in cui la zona di cottura viene mantenuta alla
potenza massima dipende dal livello di cottura finale impostato. Vedere la tabella:
Livello di potenza Timer (secondi)
1 48
2 144
3 230
4 312
5 408
6 120
7 168
8 216
9 Non disponibile
P Non disponibile
Per attivare, con una pentola sul piano cottura e la zona di cottura selezionata, premere e mante-
nere premuto per 3 secondi il valore selezionato (da 1 a 8) sulla barra della potenza. Il display della
corrispondente zona di cottura indica “A”.
E possibile aumentare il livello di cottura, ma diminuendolo si disattiva la funzione.
Si pud disattivare anche toccando e tenendo per 3 secondi il tasto della zona di cottura in oggetto.
Funzione Pausa | Questa funzione consente di mettere in pausa/riavviare qualsiasi funzione attiva sul piano cottura,

riducendo la potenza disponibile nella zona di cottura e azzerando tutte le funzioni. Se la funzione
Pausa non viene disattivata entro 10 minuti, il piano cottura si spegne automaticamente.

Per attivare: Con una pentola sul piano cottl{ra e la zona di cottura selezionata, premere e mapte-
e 1111
nere premuto il tasto della funzione Pausa T per almeno 1 secondo. Tutti i display indicano TH.

e
Per disattivare: premere e mantenere premuto UL} per 1 secondo finché lampeggia. Premere qual-
siasi altro tasto entro 10 secondi. La funzione viene disattivata e il piano cottura prosegue con le
impostazioni precedenti.

Funzione di Richiamo

Questa funzione € utilizzata per richiamare le impostazioni di funzionamento del piano cottura in
caso di arresto involontario o Improvvisa interruzione della corrente.

W

Quando il piano cottura si spegne, se lo .S'Il accende entro 6 secondi toccando ® il tasto 1T lam-

()/eggia per 6 secondi. Premere il tasto {uf per recuperare le funzioni impostate precedentemente.
iene emesso un bip per confermare |'operazione.

1




Modalita combinata
(funzione “ponte”)

Questa funzione permette di collegare 2 zone di cottura per utilizzarle e controllarle come una sin-

gola e piu ampia zona di cottura. Questo offre la possibilita di utilizzare pentole con un fondo piu

ampio.

(Iiedzone di cottura selezionabili per questa funzione sono esclusivamente quelle di sinistra e quelle
i destra.

Per attivare/disattivare: premere simultaneamente i digit delle zone di cottura di sinistra o di destra

per selezionare le 2 zone da collegare a ponte, finché appare i di%itl I per indicare che la funzione
¢ stata attivata. L'altro digit € utilizzato per impostare il livello di potenza.

Funzione AUTO
“AH

Per impostazione predefinita, cXJando si accende |l Eiano di cottura/aspiratore, la cappa si attiva in
modalita automatica e il LED *A” & acceso intenso. La Cappa entra in funzione se la potenza delle
zone di cottura € maggiore di “1”.

Si disattiva premendo il LED “A” confermato dal suo cambio intensita, da intensa a soffusa. Si di-
sattiva anche premendo un valore, maggiore di “1“, sulla barra di potenza confermato dal cambio
intensita del LED “A” da intenso a soffuso.

Si riattiva premendo il LED “A” che passera ad acceso intenso.

11. TABELLA DI COTTURA

Livello di potenza |Metodo di cottura Da usare per
1 Sciogliere, riscaldare leggermente Burro, cioccolata, gelatina, salse
2 Sciogliere, riscaldare leggermente Burro, cioccolata, gelatina, salse
3 Portare a temperatura Riso
4 Cottura prolungata, addensare, stufare |Verdure, patate, salse, frutta, pesce
5 Cottura prolungata, addensare, stufare |Verdure, patate, salse, frutta, pesce
6 Cottura prolungata, brasare Pasta, minestre, carne brasata
7 Frittura leggera Résti (frittelle) di patate, omelette, cibi impanati e fritti, salsic-
cia
8 Frittura, frittura in immersione Carne, patatine fritte
9 Frittura rapida ad alta temperatura Bistecche
P Riscaldamento veloce Bollitura acqua

12. FUNZIONI ASPIRATORE
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Le zone comandi delle zone di cottura, dell’ aspiratore e il
tlme; possono essere attivate premendo sul Digit di riferi-
mento.

“9" |Premere sulla barra di potenza * 9 * per I imposta-
zione della velocita INTENSIVA 1. Questa imposta-
zione & temporizzata per unattivazione di 10 minu-
ti. Trascorso questo tempo, il sistema torna auto-
maticamente alla velocita impostata in precedenza.

Si disattiva selezionando una velocita differente.

“P* |Premere per due volte sulla barra di potenza * 9 *
per I' impostazione della velocita INTENSIVA 2.
Questa impostazione & temporizzata per un’attiva-
zione di 5 minuti. Trascorso (1uesto tempo, il siste-
ma torna automaticamente alla velocitd impostata
in precedenza. Si disattiva selezionando una velo-
cita differente.
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Fun- |Questa funzione & disponibile solo se viene disatti-
zione |vata la modalita Automatica. La modalitd automati-
Delay |ca si disattiva premendo “A".
Premere il Digit dell’ aspiratore e impostare una ve-
locita nella barra di potenza.
Premere il Digit per la gestione del Timer che vi-
sualizzava “CL" ma passera al conto alla rovescia
gia impostato a 15 minuti.
@ |Simbolo Timer

Selezionato il Digit dell’ aspiratore, premere sui Di-
git della Gestione dei Timer per impostare il conto
alla rovescia.

Simbolo manutenzione filtro antigrasso

La segnalazione relativa alla pulizia del filtro anti-
rtasso ¢ visualizzata con il LED ed & sempre abili-
ata.

Reset e riattivazione del filtro

Dopo avere effettuato la manutenzione del filtro:

premere per 5 secondi il tasto . - Il LED del filtro
antigrasso si spegnera e sara riawviato il conto alla
rovescia.




Simbolo manutenzione filtro al carbone

Per impostazione predefinita la cappa & in modalita
aspirante. A carico spento, premere sul digit dei
comandi Capga per abilitare I'aspiratore. Premere
di nuovo per 5 secondi il Digit per:

Attivazione del filtro al carbone:

II simbolo del filtro (antiodori) al carbone si accen-
de per 1 secondo.

Disattivazione del filtro al carbone:

II simbolo del filtro (antiodori) al carbone lampeggia
due volte.

Dopo ['attivazione, 'accensione dell'icona segnale-
ra che & necessario eseguire la manutenzione del
filtro (antiodori) al carbone .

Reset e riattivazione del filtro al carbone
Dopo avere effettuato la manutenzione del filtro:

premere per 5 secondi il tasto . - Il LED del filtro
antiodori si spegnera e sara riavviato il conto alla
rovescia.

U3

Menu di gestione del volume
del cicalino contaminuti.

0 - Suono disattivato
1 - Min.
3 - Max

U4

Menu di gestione del livello di
luminosita del display.

0 - Max
9 - Min.

U5

Menu di gestione dellanima-
zione del conto alla rovescia.

0 - Animazione disat-
tivata

1 - Animazione atti-
vata

ue

Menu della funzione di rico-
Inosumento presenza pento-
a.

0 - Attiva
1- Non attiva

13. PERSONALIZZAZIONE
DEL MENU UTENTE

u7

Menu di gestione del termine
del conto alla rovescia.

0 - Lampeggio conti-
nuo e spegnimento

1 - Dieci lampeggi e
spegnimento

2 - Un lampeggio e
spegnimento

Una volta inserito il valore corretto, confermare toc-
cando e tenendo (D per 2 secondi.

wn

Prima di eseguire la procedura e consigliabile leggere I'in-
tero paragrafo.

— Premere .

- Premere di nuovo @ e mantenere premuto per 3
secondi.

1]
— Iltasto T} inizia a lampeggiare.
— Premeree mantene,@ premuto ﬁjl': i digit delle zone

di cottura indicano J .
11}
— Tenendo 1T, iniziare a premere il digit delle zone di
cottura procedendo in senso orario a partire da quello
avanti a sinistra.

E—
v

II' digit posteriore sinistro indica alternativamente U e un
numero da 2 a 7 indicante il codice del menu.

Il digit anteriore sinistro indica un numero che dipende dai
parametri indicati nella selezione.

— Premere il digit posteriore sinistro.

- Selezionare un numero sulla barra della potenza per
accedere al codice del menu.

— Premere il digit anteriore sinistro.

- Selezionare un numero sulla barra della potenza per
selezionare un valore.

Vedere la tabella seguente per le specifiche:

N

= —>» N

g
O E’

o

— Per uscire dal menu senza salvare, premere I

Se non si effettua alcuna operazione, il menu utente si
chiude dopo 1 minuto.

Codi- | Descrizione Valore
ce
del
menu
U2 |Menu di gestione del volume|0 - Suono disattivato
sonoro dei tasti. 1-Min.
3 - Max
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14. FUNZIONE DI
GESTIONE DELLA
POTENZA

Questo prodotto & dotato di una funzione
di gestione della potenza a controllo elet-
tronico.

Questa funzione controlla I'erogazione
della potenza massima di 3700 W tra le
zona di cottura combinate (lato sinistro e
lato destro), ottimizzando la distribuzio-
ne di potenza ed evitando situazioni di
sovraccarico del sistema.

A tal fine, viene monitorata in continuo la
potenza totale, riducendola all’occorren-
za. Se non ¢ possibile fornire la potenza
totale richiesta, un elemento di controllo
riduce per impostazione predefinita la
potenza di un altro elemento di cottura al
livello immediatamente inferiore della ri-
spettiva curva di potenza, in modo da
non superare I'assorbimento di corrente
di 16 A.

In questo caso il generatore rileva I'ulti-
mo comando con piu alta priorita inviato
dall’interfaccia utente e riduce, se neces-
sario, le impostazioni precedentemente
attivate per un altro elemento di cottura.
La funzione di Gestione potenza si attiva
dapprima anche al rilevamento della pre-
senza di una pentola sull’elemento di
cottura.

Esempio:

Se per la zona di cottura 1 si seleziona il
livello di potenza supplementare (boost)
(P), la zona di cottura 2 non potra con-
temporaneamente superare il livello di
potenza 9 e verra automaticamente limi-
tata.”

15. GUIDA ALL’USO DELLE
PENTOLE

Quali pentole utilizzare

Utilizzare esclusivamente pentole con il
fondo in materiale ferromagnetico ido-
neo per I'uso sui piani cottura a induzio-
ne:

* ghisa

« acciaio smaltato
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 acciaio al carbonio

* acciaio inossidabile (anche non inte-
ramente)

* alluminio con rivestimento ferroma-
gnetico o fondo con piastra ferroma-
gnetica

Per stabilire I'idoneita di una pento‘lg

controllare che sia presente il simbolo 20
(generalmente stampigliato sul fondo).
Si pud anche avvicinare una calamita al
fondo della pentola. Se rimane attacca-
ta, significa che la pentola ¢ utilizzabile
su un piano cottura a induzione.

Per garantire un'efficienza ottimale, usa-
re sempre pentole con fondo piatto in
grado di distribuire uniformemente il ca-
lore. Un fondo non perfettamente piano
puo influire sulla conduzione della poten-
za e del calore.

Come utilizzare le pentole

Diametro minimo della pentola/padella
per le diverse zone di cottura. Per garan-
tire che il piano cottura funzioni corretta-
mente, la pentola deve coprire uno o piu
dei punti di riferimento indicati sulla su-
perficie del piano cottura e deve essere
di diametro minimo idoneo.

Usare sempre la zona di cottura che me-
glio corrisponde al diametro del fondo
della pentola.

Zone di cottura Diametro del fondo pentola

@ min. (consigliato) | @ max (consigliato)
Combinata sinistra/ 190 mm 230mm
destra
Singole stirr;]istra/deL 110 mm 190 mm
s

Pentole/padelle vuote o con fondo
sottile

Non usare pentole/padelle vuote o con
fondo sottile sul piano cottura perché cio
non consentirebbe di controllare la tem-
peratura o spegnere automaticamente la
zona di cottura se la temperatura ¢ trop-
po elevata, con il rischio di danneggiare
la pentola o la superficie del piano cottu-
ra. Se cid dovesse accadere, non tocca-
re nulla e attendere che tuttii componenti
si raffreddino. Se appare un messaggio
di errore, consultare la sezione “Risolu-
zione dei problemi”.




Normali rumori di funzionamento del
piano cottura

La tecnologia a induzione si basa sulla
creazione di campi elettromagnetici.
Questi campi elettromagnetici generano
calore direttamente sul fondo della pen-
tola. Pentole e padelle possono produrre
una varieta di rumori o vibrazioni a se-
conda del modo in cui sono state costrui-
te.

Tali tipi di rumore sono descritti come se-
gue:

Lieve ronzio (come il rumore di un tra-
sformatore)

Questo rumore si produce quando si
cuoce con un livello di calore elevato ed
e determinato dalla quantita di energia
trasferita dal piano cottura alle pentole. Il
rumore cessa o diminuisce quando si ri-
duce il livello di calore.

Leggero sibilo

Questo rumore & prodotto quando il reci-
piente di cottura & vuoto e cessa una vol-
ta che il recipiente viene riempito con ac-
qua o cibo.

Crepitio

Questo rumore si verifica con pentole
composte da numerosi materiali stratifi-
cati uno sull'altro ed & causato dalle vi-
brazioni delle superfici dove i diversi ma-
teriali si incontrano. |l rumore proviene
dalle pentole e pu0 variare in base alla
quantita e alla tipologia di preparazione
del cibo.

Forte sibilo

Questo rumore si verifica con pentole
composte da materiali diversi stratificati
uno sull'altro e, inoltre, quando queste
vengono utilizzate a regime massimo e
anche su due zone di cottura. Il rumore
cessa o diminuisce quando si riduce il li-
vello di calore

Rumori della ventola

Per un corretto funzionamento del siste-
ma elettronico, & necessario regolare la
temperatura del piano cottura. A tale
scopo, il piano cottura € dotato di una
ventola di raffreddamento che viene atti-
vata per ridurre e regolare la temperatu-
ra del sistema elettronico. Pud accadere
che la ventola continui a funzionare una

volta che l'apparecchio viene spento se
la temperatura del piano di cottura viene
rilevata come ancora troppo elevata.
Suoni ritmici e simili al ticchettio di un
orologio

Questo rumore si manifesta esclusiva-
mente quando almeno tre zone di cottura
sono in funzione e scompare o diminui-
sce nel momento in cui se ne spegne
qualcuna.

| rumori descritti rappresentano una ca-
ratteristica normale della tecnologia a in-
duzione e pertanto non possono essere
considerati come difetti.

15




16. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Codice dierrore | Descrizione Possibile causa dell'errore Soluzione
"Segnalazione acu- |Il comando della cappa|Danneggiamento o mal collegamen-|Verifica ~ collegamento/sostituzione
stica all'accenzione. |non funziona to del cavo LIN su scheda elettronica |del cavo
Nessun codice erro- cappa
re visualizzato"
ERO03 II'piano cottura si spegne|Rilevata un‘attivazione continua dei|Rimuovere l'acqua o la pentola dalla
dopo 10 secondi. tasti. superficie in vetroceramica e dal
Acqua o pentola presente sul pan-|pannello dei comandi.
nello dei comandi.
ER21 II piano cottura si spegne. |La temperatura interna dei compo-|Lasciare raffreddare il piano cottura.
nenti elettronici & troppo alta. Controllare se il piano cottura dispo-
ne di sufficiente ventilazione.
Se lerrore permane, contattare il
Servizio Assistenza.
E2 La zona di cottura corri-|Pentola vuota o non idonea. Lasciare raffreddare il piano cottura.
spondente si spegne. Temperatura della pentola o della|Usare una pentola appropriata.
tSUpel’fICl(-l‘ in vetroceramica troppo al-|Non riscaldare pentole vuote.
a.
Temperatura dei componenti elettro-
nici troppo alta.
E3 La zona di cottura corri-|Pentola non idonea. Usare una pentola appropriata.
spondente si spegne. La pentola sta perdendo le sue pro-|L'errore si annulla automaticamente
prieta magnetiche e pud causare|dopo 8 s e la zona di cottura pud es-
danni al piano cottura a induzione.  |sere nuovamente utilizzata.
In caso di ulteriori errori & necessario
sostituire la pentola.
Se l'errore permane, contattare il
Servizio Assistenza.
E6 La zona di cottura non si| Tensione e/o frequenza di alimenta-|Controllare la tensione efo la fre-
accende. zione fuori intervallo. quenza di rete.
Se necessario, contattare il Servizio
Assistenza.
E8 Le zone di cottura si spen-|Guasto della ventola. Pulire la ventola e rimuovere gli
gono. Ventola ostruita da polvere o fila-|eventuali corpi estranei. )
menti. Se l'errore permane, contattare il
Servizio Assistenza.
E4 Scollegare il piano cottura dall'alimentazione.
E5 Attendere alcuni secondi, quindi ricollegare il piano cottura all'alimentazione.
E7 Se il problema permane, contattare il centro di assistenza e specificare il codice di errore che appare
E9 sul display.
ER20
ER22
ER31
ER36
ER42
ER47
EA
EH
Ventola non funzionante. |Cavo della ventola scollegato. Collegare il cavo.
Cappa non funzionante.  |Cavo di alimentazione. Ricollegare il cavo alimentazione
Cavo scollegato. della_cappa che si trova di fronte
proprio sotto il piano cottura.

TC =TOUCH CONTROL
Ul = INTERFACCIA UTENTE
NTC = SENSORE DI TEMPERATURA
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17. DATI TECNICI

Identificazione del prodotto

Tipo: 4300

Modello: HOBD382MB2 / HOBD382N2
Consultare la targhetta di identificazione
applicata sul fondo del prodotto.

Il produttore apporta continui migliora-
menti ai prodotti. Per questo motivo, il te-
sto e le illustrazioni di queste istruzioni
per I'uso possono cambiare senza pre-
awviso.

Maggiori informazioni sui dati tecnici so-
no disponibili sul sito: www.smeg.com

MODELLO HOBD382MB2
HOBD382N2
Potenza massima totale (piano +| 7,62 Kw (impostazione base)
cappa,
Potenza massima totale (piano + 4,72 Kw
cappa)
Potenza massima totale (piano + 3,72Kw
cappa)
Potenza massima totale (piano + 3,02 Kw
cappa)

1,2 Zona di cottura flessibile 1 + 2 In ponte
3,4 Zona di cottura flessibile 3 + 4 In ponte

Parametro Valore Dimensio-
ni (mm)
Dimensioni utili 830 x 3)20 (Lx
Tensione/frequenza

220-240 V, 50 Hz; 220

di alimentazione V/, 60 Hz 3N~/ 2N~
380415V, 50 Hz;

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

Dati elettrici e degli elementi riscaldanti

Zon di  cottura| 2100 W; Power Boost: |  210x 190
1,2,34 3000W
Zona di cottura fles-| 3000 W; Power Boost: | 210 x 380
sibile 3700 W
142, 3+4
Parametro Valore Dimensioni
(mm)

1,2 Zona di cottura flessibile 1 + 2 In ponte
3,4 Zona di cottura flessibile 3 + 4 In ponte

Parametro Valore Dimensio-
ni (mm)

Peso del dispositivo 21 kg

Numero di zone di 4

cottura

Fonte di calore induzione

18. MANUTENZIONE -
RIPARAZION!E E
CONFORMITA

» Accertarsi che la manutenzione dei
componenti elettrici sia effettuata uni-
camente dal costruttore o dal servizio
di assistenza.

» Assicurarsi che i cavi danneggiati sia-
no sostituiti unicamente dal costrutto-
re o dal servizio di assistenza.

Quando si contatta il servizio di assisten-

za si prega di fornire le seguenti informa-

zioni:

» Tipo di guasto

* Modello del dispositivo (Art./Cod.)

* Numero di serie (S.N.)

Queste informazioni sono riportate sulla

targhetta di identificazione. La targhetta

di identificazione & applicata sul fondo

del dispositivo.

Informazioni sul prodotto ai sensi del

regolamento n° 66/2014

Norme di riferimento:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

Questo apparecchio € stato progettato,
fabbricato e commercializzato in confor-
mita alle Direttive CEE.
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1. SAFETY INFORMATION

For your own safety and correct
operation of the appliance, please
read this manual carefully before
installation and operation. Always
keep these instructions together
with the appliance, even ifitis sold
or transferred to third parties. It is
important that users are familiar
with all the appliance's operating
and safety characteristics. These
hobs have induction systems that
comply with the requirements of
EMC standards and with the EMF
directive, and they should not in-
electronic
devices. Pacemaker wearers and
those using other electronic im-
plants must consult their doctor or
the manufacturer of the implanted
device to assess whether or not it
is sufficiently resistant to interfer-

terfere  with other

ence.

Q Electrical connections must be
performed by a trained technician.
Before making the electrical con-
nection, please read the section

on ELECTRICAL CONNECTION.

For appliances with a power supply
cable, the terminals or section of wire
between the cable anchor point and the
terminals must be laid out so that they al-
low the live wire to be extracted before

the earth wire if it comes loose.

* The manufacturer cannot be held re-
sponsible for any damage resulting
from incorrect or inadequate installa-

tion.

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

the product.

* The cut-out devices must be installed
in the fixed system according to the

wiring system regulations.

» For Class | appliances, check that the
domestic power supply has a suitable

earthing connection.
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Connect the suction hood to the flue
using a suitable pipe. Refer to the pur-
chasable accessories indicated in the
installation manual (for circular pipes:
minimum diameter 120 mm). The
length of the discharge piping must be
as short as possible.

Connect the product to the mains us-
ing an omnipolar switch.

The air venting regulations must be
complied with.

Never connect the suction appliance
to ducts carrying combustion fumes
(heaters, fireplaces, etc.).

If the suction hood is used alongside
non-electrical appliances (e.g. appli-
ances with gas burners), it is neces-
sary to guarantee a sufficient level of
ventilation in the room, to prevent any
exhaust backflow. When the cooking
appliance is used together with other
appliances using non-electrical power
sources, the negative pressure in the
room must notexceed 4 Pa, to prevent
the fumes being sucked back into the
room by the cooking appliance.

The air must not be discharged into a
pipe that is also used as a flue for ap-
pliances powered by gas or other
fuels.

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

Connect the appliance plug to a
socket that complies with current reg-
ulations and is in an accessible area.
As regards the technical and safety
measures to be taken for exhausting
of fumes, it is important that the regu-
lations set by local authorities be fol-
lowed carefully.

WARNING: Remove the protect-
ive films before installing the ap-
pliance.

Only use the screws and other hard-
ware elements supplied with the appli-
ance.



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

* Cleaning and maintenance must not
be carried out by children, unless they
are supervised by an adult.

» Children must be supervised to en-
sure that they do not play with the ap-
pliance.

» This appliance must not be used by
persons (including children) with lim-
ited physical, sensory or mental abilit-
ies, or by inexperienced or untrained
persons, unless closely supervised
and instructed in the safe use of the
appliance by a person responsible for
their safety.

» This appliance may be used by chil-
dren over the age of eight and by per-
sons with limited physical, sensory or
mental abilities or with insufficient ex-
perience and knowledge, provided
they are closely supervised and in-
structed on the safe use of the appli-
ance and on the dangers that it in-
volves. Do not allow children to play
with the appliance.

WARNING: The appliance and its
accessible parts become ex-
tremely hot during use.

Take great care not to touch the heating
elements.

Keep children under 8 years of age well
away from the appliance, unless they are
under constant supervision.

» Clean and/or replace the filters after
the period indicated (danger of fire).
See the paragraph on Cleaning and
maintenance.

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

WARNING: If the surface shows any
signs of cracking, turn the appliance off
to prevent any risk of electric shock.

» Do notturn the device on if the surface
is cracked or any damage is visible in
the thickness of the material.

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

* Do not use steam appliances to clean
the product.

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

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

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

WARNING: The cooking process must

be supervised. A short cooking process

must be constantly monitored.

» The appliance is not designed to be
started using an external timer or a
separate remote-controlled system.

WARNING: Danger of fire: do not place

objects on the cooking surfaces.

* The appliance must be installed to al-
low it to be cut off from the electrical
power supply with a contact opening
(3 mm) that ensures complete discon-
nection under overvoltage category Il
conditions.

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

» Ventilation of the appliance must com-
ply with the manufacturer’'s instruc-
tions.

» Keep the packaging away from chil-
dren and animals.

« Kitchen hoods and other cooking
fume extractors can affect the safe op-
eration of appliances which burn gas
or other fuels (including those in other
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rooms) due to the backflow of com-
bustion gases. These gases can
cause carbon monoxide poisoning.
After installing a kitchen extractor
hood or any other cooking fume ex-
tractor, make sure that the gas appli-
ances are tested by a certified techni-
cian to guarantee that there is no
backflow of combustion gases.

2. USE

The suction hood has been designed
solely to eliminate cooking fumes dur-
ing domestic use.

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

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

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

The appliance must never be installed
behind a decorative door, to prevent it
from overheating.

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

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

Do not cut or prepare foodstuffs on the
surface and do not drop hard objects
ontoit. Do notdrag pans or plates over
the surface.

3. CLEANING AND
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MAINTENANCE

Switch the appliance off or disconnect
it from the electricity supply before any
maintenance work.

If the Activated Charcoal odour filter is
supplied and is of type (F) (refer to the
assembly instructions), it can be re-
generated. The Activated Charcoal
odour filter can be washed and regen-
erated every 3-4 months (or more fre-
quently if the hood is subject to intens-
ive use), up to a Max. of 8 regenera-

tion cycles (in case of particularly in-
tensive use it is recommended that
you do not exceed 5 cycles). Contact
the after-sales service to order a new
filter (F).

Regeneration procedure:

* Wash in the dishwasher at a MAX
temperature of 70° or hand wash in
hot water without using abrasive
sponges (do not use detergents!).

* Dryin the oven at a MAX temperature
of 70° for 2 hours (it is advisable to
carefully read the user manual and the
assembly instructions of the oven you
own).

* The grease filters must be cleaned
every 2 months of use, or more fre-
quently in the case of particularly in-
tensive use. They can be washed in a
dishwasher. Do notwash the gridsina
dishwasher (2).

General recommendations

* Never use abrasive sponges, wire
wool, hydrochloric acid or other
products that might scratch or mark
the surface.

» Foods that accidentally fall or settle on
the surface, on the functional or aes-
thetic elements of the hob must not be
consumed.

Cleaning the device

* Clean the hob after each use to pre-
vent any food residues from carbon-
ising. Itis much harder work to remove
encrusted and burnt-on dirt.

» For day-to-day dirt, use a soft cloth
or sponge and a suitable detergent.




4.

Follow the manufacturer's recom-
mendations regarding detergents to
be used. The use of protective deter-
gents is recommended.

Remove encrusted dirt, for example
milk that has overflowed during boil-
ing, using a scraper pad suitable for
vitreous ceramic, while the hob is still
hot. Follow the manufacturer’s recom-
mendations regarding scraper pads to
be used.

Remove food containing sugar, for ex-
ample jam that has spilt during cook-
ing, using a scraper pad suitable for
vitreous ceramic, while the hob is still
hot. If you do not, the residue may
damage the vitreous ceramic surface.
Remove any melted plastic using a
scraper pad suitable for vitreous
ceramic, while the cooker hob is still
hot. If you do not, the residue may
damage the vitreous ceramic surface.
Remove limescale using a small
amount of limescale remover solution,
for example vinegar or lemon juice,
once the cooker hob has cooled down.
Then, clean again with a damp cloth.

INSTALLATION
REQUIREMENTS

The installation process must comply
with the laws, ordinances, directives and
standards (electrical safety rules and
regulations, proper recycling in accord-
ance with the regulations, etc.) in force in
the country of use!

Do notuse silicon sealant between the
appliance and the worktop. The
cooker hob is designed to be fitted
flush with the kitchen worktop, on a kit-
chen unit with a width of 600 mm or
more.

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

For built-in units, the components
(plastic materials and veneered wood)
must be mounted with heat-resistant

adhesives (min.100°C): the use of un-
suitable materials and adhesives can
cause deformation and detachment.
The kitchen unit must have sufficient
space to allow for electrical connec-
tion of the device. Wall-mounted units
above the device must be installed at
a sufficient distance to leave the
space required to work in comfort.
The use of decorative hardwood bor-
ders around the worktop behind the
device is allowed, provided the min-
imum distance always complies with
the indications provided in the installa-
tion drawings.

The minimum distance between the
fitted device and the rear wall is indic-
ated in the installation drawing for the
flush-fitted device (150 mm for the
side wall, 40 mm for the rear wall and
500 mm for any wall-mounted units
above it. For ergonomic reasons a
minimum distance of 1000 mm is re-
commended).

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

5. ELECTRICAL

CONNECTIONS

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

Follow the connection diagram (un-

derneath the product).
This appliance has a Y-type connec-
tion. We recommend using an

HO5V2V2-F power cable measuring 5
x 2.5 mm? SINGLE AND TOW-
PHASE connection: minimum wire
section: 2.5 mm?. External cable dia-
meter: min 8 mm - max 12 mm.
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* The connection terminals can be ac-
cessed by removing the junction box
cover.

» Check that the domestic power supply
characteristics (voltage, maximum
power and current) are compatible
with those of the appliance.

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

Attention! Do not weld any of the
cables!

6. ENVIRONMENTAL
ASPECTS

Disposal of household appliances

The symbol ==o0n the product or on its
packaging indicates that the product
must not be disposed of with normal
household waste. The product must be
disposed of at a specialist recycling
centre for electrical and electronic com-
ponents. By ensuring that this product is
disposed of correctly, you will help pre-
vent possible negative consequences
for the environment and health that might
result from its improper disposal. For
more detailed information on how to re-
cycle this product, please contact your
local municipal offices, local waste dis-
posal service or the shop from which the
product was purchased.
The appliance complies with directive
2012/19/EU relating to reduction in the
use of dangerous substances in elec-
trical and electronic appliances and
waste disposal.
Disposal of packaging ma/serials
Materials with the symbol o are recyc-
lable. Dispose of the packaging in spe-
cial recycling collection bins.
Energy saving
You can save energy during cooking
every day by following the suggestions
below.
* When you heat water, only use the
quantity you require.
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« Ifitis possible, always put the lids on
the cookware.

* Place the pan on the hob before you
switch it on.

» Put smaller pans on the smaller cook-
ing areas.

» Put the pans directly in the centre of
the cooking area.

» Use residual heat to keep the food
warm or melt it.

7. PRODUCT
DESCRIPTION

1 Sln%e cooking zone (210x190 mm) 2100 W, with
3000 W Booster functlon

2 Sln%e cooking zone (210x190 mm) 2100 W, with
3000 W Booster function

3 Sln%e cooking zone (210x190 mm) 2100 W, with
3000 W Booster function

4 Sln%e cooking zone (210x190 mm) 2100 W, with
3000 W Booster function

5 |Control panel

6 |Extractor

1+2 |Bridge cooking area (210 x 380 mm) 3000 W, with
3700 W Booster function.

3+4 |Bridge cooking area (210 x 380 mm) 3000 W, with

3700 W Booster function.

INDICATORS

Pan detection

Each cooking zone is equipped with a
system that detects the presence of a pot
on the hob.

The detection system is able to recog-
nise pots with magnetisable bottoms of a
type suitable for use on induction hobs.
If the pot is removed during operation or
an unsuitable pot is used, the display will
show the symbol =.




Residual heat indicator

The residual heat indicator is a safety
feature, indicating that the surface of the
cooking area is still at a temperature of
50°C or above, which may cause burns if
touched with bare hands. The digit for
the corresponding cooking zone indic-

ates/ /.

8. CONTROL PANEL

et LT

On/Off

Grease filter saturation indicator
Cooking zone power level indicator
Extractor power level indicator
Extractor timer control

Extractor controls zone symbol
Cooking zone timer control

Timer management zone

9 |Activated carbon filter saturation indicator
10 | Melting

11 |Lock key

12 |Pause key

13 | Scroll keypad

A |Auto key

O IN OO WN| -

The cooking zones can be activated by

pressing the reference digit E The digit
becomes brighter to confirm the opera-
tion.

When a pan is placed on one of the 4
cooking areas, the hob automatically de-
tects its presence and lights up the cor-
responding digit to activate it.

If there are no pans or other objects on
the hob, the digits are not visible.

The functions which can be selected are
always visible on the control panel, but
with a dimmed light. Select the functions
by touching the corresponding symbol.

Turning on the appliance:

Press and hold the On/Off button for 2 seconds to turn the
hob on and activate its functions.

At this point the hob is on but all the cooking zones and the
hood are at zero power. The Hob will switch off automatic-
ally after 20 seconds if it is not being used.

Warning: For safefte/ reasons the hob can always be turned
off using the On/Off button.

Warning: The functions that can be selected will always be
the ones that are illuminated/visible on the control panel,
a?ddthese will always be the only ones that can be activ-
ated.

The controls for the cooking areas, suction hood and timer
can be activated by pressing on the reference Digit.

The Digit lights up more intensely to confirm the operation.
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9. POWER LIMITATION

When connecting to the domestic power
supply for the first time, the installer must
set the power of the cooking areas based
on the actual capacity of the domestic
power supply.
If this is not necessary, the hob can be
turned on directly using \U, otherwise,
follow the operations below to access the
menu.
Before carrying out the procedure it is
advisable to read the entire paragraph.
Connect the hob to the domestic mains
power.
1. All the digits light up for a few
seconds, then switch off and only 4)
keeps flashing.

2. Press and hold ©: the digits in the

Yot
cooking area indicate .

3. While holding down ©, start press-
ing the zone digits, proceeding anti-

clockwise.
3 02
s B

The rear left digit indicates £ andanum-
ber indicating the type of menu. The front
left digit indicates a number which de-
pends on the parameters indicated in the
selection.

Select the digit with L and press “8”inthe
power bar.

Select the front left digit and select the
correct setting.

See the following table for the specifica-
tions:

Value onthe | KW |Notes
power bar
0 74 |Standard initial setting
1 45
2 35
3 28
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Once the correct value has been
entered, confirm by touching and holding




10. HOB FUNCTIONS

+ + + o A 0o
Lo g688 &8 , &
- - - o o 0

o123456789Pp () o H H 8§

Child lock Tthis function prevents accidental use of the appliance. This cannot be used during a cooking oper-
ation
To enable: remove all cookware from the appliance, turn the appliance off. f there is no pan on the
hob, press and hold for 3 seconds one of the digits (not visible) next to point 1. on the left side. Re-
lease and slowly swipe along the power bar from 0 to BOOST. All the digits that indicate L .
The operations described must be completed within 10 seconds.
To disable: turn the appliance on and then press and hold any of the 5 digits for 3 seconds. Re-
lease and slowly swipe along the power bar from BOOST to 0. The 5 digit displays will lit up indicat-
ing and 0 power level.
The operations described must be completed within 10 seconds.

Lock It is possible to lock the hob functions during use, e.g. to clean the hob. The function is enabled
even if the hob is switched off and on again.
If the electricity supply is cut, the function is disabled.
To enable: press ==0 and hold for 1 second.
To disable: press ==0.
Boost function Every cooking area can be set to an additional power level for a maximum of 5 minutes.
To enable: select one of the 4 cooking areas and select “P” on the power bar. The corresponding
digit indicates I .
To disable: select one of the other possible values on the power bar.
Cooking zone The timer allows a specific cooking area to be switched off when the set time expires.
timer The cooking areas can be programmed individually because each one has its own timer.

;I;]o tenable: With the cooking area in operation, press to access the timer management controls for
at zone.

The 3 digits indicate “0 0 0”. Press “+" or “-” to set the timer countdown.
o o oo
o o o

Hours - Tenths - Minutes
To confirm the set time, do not touch anything for 10 seconds.
When the countdown has finished, the digits are reset and an audible signal is emitted. The func-
tion can be interrupted by pressing any key.
If the timer is enabled for more than one cooking area, the 3 digits will always show whichever timer
is about to finish first.

To deactivate: with the cooking area in operation, press to access the timer management controls
for that zone.

Set the three digits to “0 0 0" using “+" or “-” or press the On/Off key.
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Timer (generic)

Timer with alarm for generic use.

To enable: switch on the hob making sure there are no pans or active cooking areas.
The 3 digits to control the timer show “- - -".

Press the digit to access the timer menu and display “0 0 0".

Press “+" or “-" to set the timer countdown.

H G |
L L
Hours - Tenths - Minutes
To confirm the set time, do not touch anything for 10 seconds.
When the countdown has finished, the digits are reset and an audible signal is emitted. The func-
tion can be interrupted by pressing any key.
Repeat the steps described to change the countdown value.

To disable: switch on the hob making sure there are no pans or active cooking areas.

Press the digit to access the timer menu and use “+” and “-" to set the display to “0 0 0" “-” or press
the On/Off key.

Melting To enable: select one of the 4 cooking zones and press L
The digit of the selected zone shows U.
To disable: press L or press@.

Heating function | This function is used to heat a ﬁan to the maximum power before continuing to cook at a selected
level. The time interval for which the cooklnlg zone is held at maximum power depends on the final
cooking level that has been set. See the table:

Power level Timer (seconds)

1 48

2 144

3 230

4 312

5 408

6 120

7 168

8 216

9 Not available

P Not available

To enable, with a pan on the hob and the cooking zone selected, press and hold the selected value
gtrgg'n“ A o 8) on the power bar for 3 seconds. The display of the corresponding cooking zone indic-
The cooking level can be increased, but the function is disabled if it is decreased.

Isteccaor:] géso be disabled by touching and holding down the key of the cooking zone in question for 3

Pause function | This function allows you to pause/restart any active function on the hob, by reducing the power
available in the cooking zone and resetting all the functions. If the Pause function is not disabled
with 10 minutes, the hob automatically switches off.

To enable';'With a pan on the hob and the cooking zone glelected, press and hold the Pause func-
tion key THT for at least 1 second. Al the displays show THT.

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

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

electricity is unexpectedly cut off.

W

When the hob is switched off, if it is s.\gitched on again with 6 seconds by touching ® the ¥

key flashes for 6 seconds. Press the THJ key to recall the functions set previously. A beep is emit-
ted to confirm the operation.

Combo mode (“bridge”
function)

This function allows 2 cooking areas to be combined to use and control them as if they were one
gnd have a bigger cooking area at your disposal. This function allows you to use pans with a wider
ase.

Only the cooking areas on the left and on the right can be selected for use with this function.

To enable/disable: press the digits of the I%—hand or right-hand cooking zones at the same time to

select the 2 areas be combined until the / I digit appears to show that the function has been en-
abled. The other digit is used to set the power level.
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AUTO function

“AH r
areas is greater than “1”.

firmed by the fact that the LE

The standard setting when the hob/suction hood is switched on is for the hood to start up in auto-
matic mode with the'LED “A” brightly lit. The Hood comes into operation if the power in the cooking

Itis deactivated by pressing the LED "A” which changes intensity from bright to dim in confirmation.
It can also be deactivated bE) pressing a value, higher than “1%, on
‘A” changes intensity from bright to dim.

It is reactivated by pressing the LED “A” which changes to brightly lit.

, on the power bar, which is con-

11.

COOKING TABLE

Power level |Cooking method To be used for
1 Melting, heating gently Butter, chocolate, gelatine, sauces
2 Melting, heating gently Butter, chocolate, gelatine, sauces
3 Warming up Rice
4 Prolonged cooking, thickening, stewing |Vegetables, potatoes, sauces, fruit, fish
5 Prolonged cooking, thickening, stewing |Vegetables, potatoes, sauces, fruit, fish
6 Prolonged cooking, braising Pasta, soups, braised meat
7 Light frying Rosti (potato fry-ups), omelettes, breaded and fried foods, saus-
ages
8 Frying, deep fat frying Meat, chips
9 Quick frying at high temperature Steak
P Quick heating Boiling water

12.

SUCTION HOOD
FUNCTIONS

01

+ o+ o+ A

— 1 8 o068 g a]
o o O /_/:A‘/_/
o pod

23456789°p (Do H:i8: 8

o

Grease filter maintenance symbol

The grease filter cleanin(r; signal is displayed by
LED and it is always enabled.

Filter reset and reactivation

After having carried out maintenance on the filter:
press and hold for 5 seconds. - The LED of the

gtrere;se filter will turn off and the countdown will re-
start.

The controls for the cooking areas, suction hood and timer
can be activated by pressing on the reference Digit.

Charcoal filter maintenance symbol

The hood is set by default to ducting mode. With
no loads on, press the Hood controls digit to_en-
able the suction hood. Press and hold the Digit
again for 5 seconds to:

Activate the charcoal filter:

The charcoal (odour) filter symbol lights up for 1

“9” |Press “9” on the power bar to set INTENSIVE 1 second.
speed. This setting is timed to operate for 10 Deactivate the charcoal filter:
T Bemomatly et 1o e patd. Se. o The charcoal (odour) fiter symbol flashes twice.
ously. It is deactivated by selecting a difﬁerent After activation, the icon will light up to indicate that
speed. Pgmte)narpce must be carried out on the charcoal
Y] o : odour) filter.

P E rgf)see% O-Phtizes%%{’i\’% t?grttivnv]lgg t?os%‘;)lel\gtlgN%lr\/ E Reset and reactivation of the charcoal filter
minutes. Once this time has passed, the system After having carried out maintenance on the filter:
will automatically return to the speed set rPrevi- press and hold for 5 seconds. - The LED of the
ously. It is deactivated by selecting a difrerent anti-odour filter will turn off and the countdown will
speed. restart.

Func- | This function is only available if Automatic mode is
tion |deactivated. Automatic mode is deactivated by
Delay |pressing “A”.
Press the suction hood Digit and set a speed on
the power bar.
Press the Timer management Digit, which was dis-
playing “CL” but will change to the countdown. This
Is pre-set to 15 minutes.
@ |Timer symbol

After selecting the suction hood Digit, dpress the
Timer Management Digit to set the countdown.
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13. USER MENU
CUSTOMISATION

Before carrying out the procedure it is advisable to read the
entire paragraph.

- Press \OJ.

- Press and hold @ again for 3 seconds.

- The 1ﬁr key starts flashing.

- Press and hold "E?]': the digits in the cooking area in-
dicate 5 .

11}

— Hold T} and start pressing the digit of the cookin
areas in clockwise order starting from the left fron

one.

1568 4

The rear left digit alternately indicates L and a number
from 2 to 7 indicating the menu code.

The front left digit indicates a number which depends on
the parameters indicated in the selection.

- Press the left rear digit.

— Select a number on the power bar to access the
menu code.

- Press the left front digit.
- Select a number on the power bar to select a value.
See the following table for the specifications:

Menu |Description Value
code
U2 |Key sound volume control|0 - Sound disabled
menu. 1-Min.
3 - Max.
U3 |Countdown beeper volume|0 - Sound disabled
control menu. 1 - Min.
3 - Max.
U4 |Display brightness level con-|0 - Max.
trol menu. 9 - Min.
U5 |Countdown display control|0 - Countdown dis-
menu. play disabled
1 - Countdown dis-
play enabled
U6 |Pan detection menu. 0 - Enabled
1 - Disabled
U7 |Countdown end management |0 - Continuous flash-
menu. ing and shut-down
1 - Ten flashes and
shut-down
2 - One flash and
shut-down
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- Once the correct value_has been entered, confirm by

touching and holding for 2 seconds.

o
- To exit the menu without saving, press '@'

I1f no operation is carried out the user menu will close after
minute.

14. POWER MANAGEMENT
FUNCTION

This product has an electronically con-
trolled power management function.
This function controls the delivery of the
maximum power of 3700 W between the
combined cooking areas (left side and
right side), optimising the power distribu-
tion and avoiding system overload situ-
ations.

To do this, the total power is monitored
continuously, and reduced when neces-
sary. Ifitis not possible to supply the total
power required, a control element re-
duces by a predefined amount the power
in another cooking element so that it is at
a level immediately below its respective
power curve.This ensures that the cur-
rent absorption of 16 A is not exceeded.
In this case the generator detects the last
command with the highest priority sent
by the user interface and, if necessary,
reduces the previous settings activated
for another cooking element.

The Power management function is first
activated when the presence of a pan is
detected on the cooking element.
Example:

If boost level (P) is selected for hob 1,
hob 2 cannot exceed level 9 at the same
time and will be automatically limited.”




15. GUIDE TO PAN USE

Which pans to use

Only use pots and pans with the bottom

made from ferromagnetic material which

are suitable for use with inductions hobs:

» castiron

* enamelled steel

« carbon steel

« stainless steel (including partial)

 aluminium with ferromagnetic coating
or ferromagnetic plate

To determine if a @t or pan is suitable,

check for the 9 symbol (usually
stamped on the bottom). You can also
hold a magnet to the bottom. Ifit clings to
the underside, the pan can be used on an
induction hob.

To ensure optimum efficiency, always
use pots and pans with a flat bottom that
distributes the heat evenly. If the bottom
is not perfectly flat, this will affect power
and heat conduction.

How to use the pans

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

Cooking areas Pan base diameter
@ min.(recommen- | @ max (recommen-
ded) ded)
Combined left/right 190 mm 230 mm
Single left/right 110 mm 190 mm

Empty or thin-bottomed pots/pans

Do not use empty or thin-bottomed pots/
pans on the hob as this would prevent
controlling of the temperature or would
automatically switch off the cooking zone
if the temperature is too high, with the
risk of damaging the pan or the surface of
the hob. If this occurs, do not touch any-
thing and wait for all components to cool
down. If an error message appears, refer
to “Troubleshooting”.

Normal hob operating noises
Induction technology is based on the cre-
ation of electromagnetic fields. These
electromagnetic fields generate heat dir-
ectly on the bottom of the pan. Pots and
pans may produce a variety of noises or
vibrations, according to their construc-
tion.

These types of noise can be described
as follows:

Slight hum (similar to the noise of a
transformer)

This noise is produced when cooking
with a high heat level and is caused by
the quantity of energy being transferred
from the hob to the pans. The noise will
stop or decrease when the heat level is
reduced.

Slight hissing

This noise is produced when the cooking
container is empty and stops once the
container is filled with water or food.
Crackling

This noise occurs with pans made from
layers of numerous different materials,
and is caused by vibration of the sur-
faces where the different materials meet.
The noise comes from the pans, and
may vary according to the quantity of
food and preparation method being
used.

Loud hissing

This noise occurs with pans made of dif-
ferent materials layered on top of each
other and, furthermore, when these are
being used at maximum speed and also
on two cooking zones. The noise will
stop or decrease when the heat level is
reduced

Fan noises

For correct operation of the electronic
system, it is necessary to adjust the tem-
perature of the hob. To do this, the hob is
equipped with a cooling fan that is activ-
ated to reduce and regulate the temper-
ature in the electronic system. The fan
may continue to operate after the appli-
ance has been turned off, if the temperat-
ure of the cooker hob is still detected to
be too high.
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Rhythmic sounds similar to the tick-

ing of a clock

This noise only occurs when at least
three cooking zones are in operation and

disappears or decreases when any of

them are turned off.

The noises described are a normal fea-
ture of induction technology and are not

to be considered as defects.

16. TROUBLESHOOTING

Error code Description Possible causes of the error Solution
“Acoustic signal |The hood command|LIN cable damaged or badly connec-|Please check the connection. If the er-
upon ignition. o er-|does not work ted to the hood electronic board ror persists, please contact After Sales
ror code displayed” Service
ER03 Hob switches off after | Continuous key activation detected. ~ |Remove water or pan from the ceramic
10 sec. Watelr or pan placed on the control |glass surface and control panel.
anel.
ER21 Hob switches off. The internal temperature of electronic|Let the hob cool down.
parts is too high. Please check if the hob has sufficient
ventilation.
If the error persists, please contact the
After-Sales Service.
E2 Corresponding cook- |[Empty or unsuitable pan. Let the hob cool down.
ing area switches off. |Pan or ceramic glass surface temper-|Use a suitable pan.
ature too high. Do not heat empty pans.
E'Ieﬁtronlc component temperature too
igh.
E3 Corresponding cook- |Unsuitable pan. Use a suitable pan.
ing area switches off. | The pan is losing its magnetic proper-| The error is automatically cancelled
ties and may damage the induction |after 8 seconds and the cooking area
hob. can be used again.
If any other errors occur, the pan must
be changed.
If the error gersists, please contact the
After-Sales Service.
E6 Hob does not switch|Power supply voltage and/or fre-|Check mains voltage and/or frequency.
on. quency is out of range. If necessary, contact the After-Sales
Service.
E8 Cooking areas are|Fan fault. Clean and remove foreign bodies from
turned off. Fan blocked by dust or fibres. the fan.
If the error gersi.sts, please contact the
After-Sales Service.
E4 Disconnect the hob from the power supply.
E5 Wait a few seconds, then reconnect the hob to the power supply.
E7 Iflthe problem persists, call the After Sales Service and specify the error code that appears on the dis-
E9 piay.
ER20
ER22
ER31
ER36
ER42
ER47
EA
EH
Fan not working. Fan cable unplugged. Connect the cable.
Hood not working.  |Power cable. Reconnect the hood power cable found
Cable unplugged. Lomt/)ards the front right underneath the
ob.

TC =TOUCH CONTROL
Ul = USER INTERFACE
NTC = TEMPERATURE SENSOR
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17. TECHNICAL DATA

Product identification

Type: 4300

Model: HOBD382MB2 / HOBD382N2
Please see the identification plate affixed
to the bottom of the product.

The manufacturer makes continual im-
provements to products. For this reason,
the text and illustrations in these instruc-
tions for use may change without warn-
ing.

Further information on the technical data

is available on the website:
www.smeg.com
MODEL HOBD382MB2
HOBD382N2
Total maximum power (hob and 7.62 Kw (basic setting)
hood)
Total maximum power (hob and 472 Kw
hood)
Total maximum power (hob and 3.72Kw
hood)
Total maximum power (hob and 3.02Kw
hood)
1,2 Flexible cooking area 1 + 2 In bridge
3,4 Flexible cooking area 3 + 4 In bridge
Parameter Value Dimen-
sions (mm)

Working dimensions 830 x 5D2)0 (Wx

Power

supply| 220-240V, 50 Hz; 220
voltage/frequency

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

Electrical and heating element data

Cooking area| 2100 W; Power Boost: | 210 x 190
12,34 3000 W

Flexible cooking| 3000 W; Power Boost: |  210x 380
area 3700W

142, 3+4

1,2 Flexible cooking area 1 + 2 In bridge
3,4 Flexible cooking area 3 + 4 In bridge
Parameter Value Dimen-
sions (mm)
Parameter Value Dimensions
(mm)
Weight of the device 21 kg
Number of cooking 4
areas
Heat source induction
18. MAINTENANCE -
REPAIR AND
CONFORMITY

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

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

When contacting the service depart-

ment, please provide the following in-

formation:

* Type of fault

» Device model (Art./Cod.)

« Serial number (S.N.)

This information can be found on the

identification plate. The identification

plate is affixed to the bottom of the
device.

Information on the product pursuant

to EU regulation no. 66/2014

Reference standards:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

This appliance has been designed, man-
ufactured and sold in compliance with
the EEC directives.
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[FR
1. INFORMATIONS SUR

LA SECURITE

Pour la sécurité personnelle et
pour le fonctionnement correct de
I'appareil, nous vous prions de lire
attentivement ce manuel avant
l'installation et la mise en marche.
Gardez toujours ces instructions
avec 'appareil, méme en cas de
cession ou de transfert a des tiers.
Il estimportant que les utilisateurs
connaissent toutes les caractéris-
tigues de fonctionnement et de
sécurit¢ de [l'appareil. Ces
plaques de cuisson disposent de
systemes d’induction conformes
aux exigences des directives
EMC et EMF et ne devraient pas
interférer avec d’autres appareils
électroniques. Les porteurs de
pacemakers ou d’autres implants
électroniques doivent consulter
leur médecin ou le fabricant de
ces implants pour évaluer leur de-
gré de sensibilité aux interfé-
rences.

ﬁ Faire effectuer les raccordements

électriques par un technicien spé-
cialisé. Avant de procéder au rac-
cordement électrique, lire la sec-
tion RACCORDEMENT ELEC-
TRIQUE.

Pour les appareils munis d’'un cordon
d’alimentation, les bornes ou la section
des fils entre le point d’ancrage du cor-
don et les bornes doivent étre disposées
de maniére a permettre d’extraire le
conducteur sous tension en amont du
cable de mise a la terre au cas ou le cor-
don sortirait de son ancrage.
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Le fabricant ne pourra étre tenu res-
ponsable des dommages découlant
d'une mauvaise installation ou d'un
mauvais usage.

Vérifier que la tension électrique indi-
quée surla plaque signalétique fixée a
l'intérieur de I'appareil correspond a la
tension du secteur.

+ Les dispositifs de sectionnement

doivent étre installés dans I'équipe-
ment fixe, conformément aux normes
sur les systemes de cablage.

Pour les appareils de Classe |, contré-
ler que le réseau d’alimentation do-
mestique dispose d’un branchement
adéquat a la masse.

Connecter 'aspirateur a la cheminée
d’évacuation avec un tuyau adéquat.
Se référer aux accessoires en vente
sur le marché, indiqués dans le ma-
nuel d'installation (pour les tubes cir-
culaires : diamétre minimum de 120
mm). La longueur du tube d'échappe-
ment doit étre aussi courte que pos-
sible.

Brancher I'appareil au secteur avec
un interrupteur omnipolaire.
Respecter impérativement toutes les
normes concernant I'évacuation de
I'air.

Ne pas relier I'appareil d’aspiration sur
les conduits d’évacuation qui ache-
minent les fumées de combustion
(chaudiéres, cheminées, etc.).

Si l'aspirateur est utilisé en méme
temps que des appareils non élec-
triques (par ex. appareils avec des
brileurs a gaz), veiller a ce que la
piece soit adéquatement aérée, afin
d’empécher le retour des gaz d’éva-
cuation. Lorsque I'appareil de cuisson
est utilisé avec des appareils alimen-
tés par des sources d’énergie autres
qu’électriques, la pression négative
dans la piéce ne doit pas dépasser 4
Pa pour éviter que les fumées soient
réaspirées dans la piéce par I'appareil
de cuisson.

Ne pas évacuer lair a travers un
conduit utilisé pour I'’évacuation des
fumées des appareils alimentés au
gaz ou autres combustibles.

Sile cordon d’alimentation est endom-
magé, le faire remplacer par le fabri-
cant, par un service aprés-vente
agréé ou par un technicien spécialisé,
afin d’éviter tout risque ou situation de
danger.



» Brancher la fiche de I'appareil a une
prise conforme aux normes en Vi-
gueur, située dans une position ac-
cessible.

* En ce qui concerne les dimensions
techniques et de sécurité a adopter
pour I'évacuation des fumées, se
conformer scrupuleusement aux
normes prévues par les autorités lo-
cales.

AVERTISSEMENT : Avant d’ins-
taller 'appareil, retirer les films de
protection.

» Utiliser uniquement les vis et les pe-
tites pieces fournies avec I'appareil.

AVERTISSEMENT : Toute instal-
lation de vis ou de dispositifs de
fixation non conformes a ces ins-
tructions peut entrainer des
risques de décharges électriques.

» Les opérations de nettoyage et d’en-
tretien ne doivent pas étre effectuées
par des enfants, a moins qu’ils ne
soient surveillés par un adulte.

» Surveiller les enfants. S’assurer qu’ils
ne jouent pas avec cet appareil.

» Cetappareil ne doit pas étre utilisé par
des personnes (enfants compris)
ayant des capacités psychophysiques
et sensorielles réduites ou ne dispo-
sant pas de I'expérience et des
connaissances nécessaires, a moins
gu’elles ne soient attentivement sur-
veillées et instruites sur ['utilisation
sUre de l'appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

» Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants agés de plus de 8 ans et par
des personnes ayant des capacités
psychophysiques et sensorielles ré-
duites ou ayant une expérience et des
connaissances insuffisantes a condi-
tion qu’elles soient attentivement sur-
veillées et instruites sur l'utilisation
sUre de l'appareil et sur les dangers
gu’elle comporte. S’assurer que les
enfants ne jouent pas avec cet appa-
reil.

AVERTISSEMENT : L’appareil et
ses parties accessibles peuvent
atteindre de trés hautes tempéra-
tures durant I'utilisation.

Prendre garde de ne pas toucher les ré-
sistances.

Les enfants de moins de 8 ans doivent
étre tenus a I'écart de I'appareil, a moins
qu’ils ne soient surveillés en perma-
nence.

* Nettoyer et/ou remplacer les filtres
apres le délai indiqué (danger d’incen-
die). Voir le paragraphe Nettoyage et
entretien.

» Assurer une aération appropriée de la
piéce lorsque I'appareil fonctionne en
méme temps que des appareils ali-
mentés au gaz ou autres combus-
tibles (sauf s’il s’agit d’appareils qui
font recirculer I'air dans la piece).

AVERTISSEMENT : Si la surface pré-
sente des fissures, éteindre I'appareil
pour éviter tout risque de décharge élec-
trique.

* Ne pas brancher l'appareil si la sur-
face est fissurée ou si des dommages
sont visibles dans I'épaisseur du ma-
tériau.

* Ne pas toucher I'appareil avec les
mains ou des parties du corps
mouillées.

» Ne pas utiliser des appareils a vapeur
pour nettoyer le produit.

* Ne pas poser d’objets métalliques tels
que couteaux, fourchettes, cuilléres,
et couvercles sur la surface de la
plaque de cuisson, car ils pourraient
atteindre des températures trés éle-
vées.

« Utiliser la commande prévue pour
éteindre la plaque de cuisson aprés
son utilisation, ne pas s’en remettre
aux capteurs des casseroles.

AVERTISSEMENT : Il est dangereux de
laisser la plaque de cuisson sans sur-
veillance lorsque vous utilisez de I'huile
ou des graisses. Cela pourrait provoquer
une situation de danger et un risque d’in-
cendie. Ne JAMAIS essayer d’éteindre
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des flammes avec de leau, mais
éteindre I'appareil et étouffer le feu, par
exemple avec un couvercle ou une cou-
verture d’extinction.

AVERTISSEMENT : Surveiller le pro-
cessus de cuisson. Un processus de
cuisson court doit étre surveillé constam-
ment.

» Cet appareil n'a pas été congu pour
étre mis en marche via un temporisa-
teur externe ou un systéme de télé-
commande séparé.

AVERTISSEMENT : Risque d'incendie :
ne pas poser d'objets sur les surfaces de
cuisson.

* L’appareil doit étre installé de maniére
a permettre le sectionnement de I'ali-
mentation électrique avec une ouver-
ture des contacts (3 mm) en mesure
de garantir le sectionnement total
dans des conditions de surtension de
catégorie lll.

* Ne jamais exposer l'appareil aux
agents atmosphériques (pluie, soleil).

* La ventilation de l'appareil doit étre
conforme aux instructions du fabri-
cant.

» Rangerles emballages hors de portée
des enfants et des animaux domes-
tiques.

* Les hottes de cuisine et autres aspira-
teurs de fumées de cuisson peuvent
nuire au bon fonctionnement des ap-
pareils qui brilent du gaz ou d'autres
combustibles (y compris ceux situés
dans d'autres piéces), enraison du re-
tour des gaz de combustion. Ces gaz
peuvent provoquer un empoisonne-
ment au monoxyde de carbone. Aprés
I'installation d'une hotte de cuisine ou
de tout autre extracteur de fumées de
cuisson, vérifier que les appareils a
gaz sont testés par une personne
compétente afin de garantir qu'il ne se
vérifie pas de reflux de gaz de com-
bustion.
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2. UTILISATION

» |’appareil d’aspiration a été congu ex-
clusivement pour [I'élimination des
odeurs de cuisine lors d’une utilisation
domestique.

« N'utiliser en aucun cas I'appareil a des
fins autres que celles pour lesquellesil
a été congu.

* Les friteuses doivent étre surveillées
en permanence pendant leur utilisa-
tion : I'huile surchauffée peut prendre
feu.

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

* Ne pas installer I'appareil derriere une
porte décorative afin d'éviter toute
surchauffe.

* Ne pas monter debout sur I'appareil,
sous risque de 'endommager.

» Pour éviter d'endommager les joints
en silicone, ne pas poser de récipients
de cuisson chauds sur le chassis.

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

3. NETTOYAGE ET
ENTRETIEN

* Avant toute intervention de mainte-
nance, éteindre ou débrancherl'appa-
reil du réseau électrique.

 Silefiltre a charbon est fourni et estde
type (F) (consulter la notice de mon-
tage) il peut étre régénéré. Le filtre an-
ti-odeur a charbon actif peut étre lavé
et régénéré tous les 3-4 mois (ou plus
fréquemment en cas d’utilisation in-
tensive de la hotte) jusqu’a un maxi-
mum de 8 cycles de régénération (en
cas d'utilisation particulierement in-
tensive, il est conseillé de ne pas dé-
passer les 5 cycles). Contacter le ser-
vice client pour commander un nou-
veau filtre (F).




(3]

Marche a suivre pour larégénération :

» Laver au lave-vaisselle a une tempé-
rature MAX de 70° ou laver a la main
avec de l'eau chaude sans utiliser
d’éponges abrasives (ne pas utiliser
de produits nettoyants !).

e Sécher au four a une température
MAX de 70° pendant 2 heures (lire at-
tentivement le manuel de I'utilisateur
et les instructions de montage du
four).

« Nettoyer les filtres a graisse tous les 2
mois d’utilisation, ou plus fréquem-
ment en cas d'utilisation particuliere-
ment intense. Les filires a graisse
peuvent étre lavés au lave-vaisselle.
Ne pas laver les grilles au lave-vais-
selle (2).

Recommandations générales

* Ne jamais utiliser de tampons a récu-
rer, laine d'acier, acide muriatique ou
autres produits qui pourraient rayer ou
marquer la surface.

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

Nettoyage de la plaque de cuisson

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

» Pourle nettoyage quotidien, utiliser un
chiffon doux ou une éponge moel-

leuse et un produit nettoyant adapté.
Suivre les conseils du fabricant en ce
qui concerne les produits nettoyants a
utiliser. Nous vous conseillons d'utili-
ser des produits nettoyants de protec-
tion.

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

* Quand le plan de cuisson est encore
chaud, retirer les traces d’aliments su-
crés, comme par exemple la confiture
ayant débordé pendant la cuisson,
avec un racloir pour vitrocéramique.
Sans cela, les résidus pourraient en-
dommager la surface en vitrocéra-
mique.

* Quand le plan de cuisson est encore
chaud, enlever toute trace de matiére
plastique fondue avec un racloir pour
vitrocéramique. Sans cela, les résidus
pourraient endommager la surface en
vitrocéramique.

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

4. EXIGENCES DES
MEUBLES

Le technicien chargé de l'installation est
tenu de se conformer ala législation, aux
réglementations, aux directives et aux
normes (réglements sur la sécurité des
installations électriques, le recyclage
correct des composants, etc.) en vigueur
dans le pays d’utilisation !

* Ne pas utiliser de colle silicone entre
l'appareil et la plaque de travail. La
plaque de cuisson est prévue pour
étre encastrée dans le plan de travail
de la cuisine, surun module de cuisine
ayant une largeur de 600 mm ou plus.
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Si I'appareil est monté sur des maté-
riaux inflammables, respecter scrupu-
leusement les lignes guides et les
normes relatives aux installations a
basse tension et a la protection anti-
incendie.

Pour les unités a encaissement, les
composants (matériaux plastiques et
bois plaqué) doivent étre montés avec
des colles résistantes a la chaleur
(min. 100°C) : 'usage de matériaux et
de colles non adéquats peut causer
des déformations et des détache-
ments.

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

L’utilisation de bords décoratifs en
bois dur autour du plan de travail et
derriere I'appareil est autorisée, dés
lors que la distance minimum indiquée
dans les croquis d'installation est res-
pectée.

La distance minimum entre I'appareil
monté et la paroi arriére est indiquée
dans le schéma d’installation de I'ap-
pareil a encastrer (150 mm pour la pa-
roi latérale, 40 mm pour la paroi ar-
riere et 500 mm pour les éventuels
placards au-dessus. Une distance mi-
nimum de 1000 mm est recomman-
dée pour des raisons ergonomiques).
Afin d’éviter toute infiltration de li-
quides entre le bord de la plaque de
cuisson et le plan de travail, appliquer
le joint adhésif fourni tout le long du
bord externe de la plaque de cuisson
avant installation.

5. BRANCHEMENT
ELECTRIQUE

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

» Suivre le schéma de céblage ((placé
sur le cété inférieur du produit).

» Cet appareil présente un branche-
ment du type « Y », il est conseillé
d’utiliser un cable d’alimentation
HO5V2V2-F de 5 x 25 mm?
connexion MONOPHASEE et BIPHA-
SEE : section minimum des conduc-
teurs : 2,5 mm?2. Diamétre extérieur du
céble d’alimentation : min 8 mm - max
12 mm.

» Les bornes de connexion sont acces-
sibles en retirant le couvercle de la
boite de jonction.

» S’assurer que les caractéristiques de
linstallation électrique domestique
(tension, puissance maximale et cou-
rant) correspondent a celles de I'ap-
pareil.

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

Attention ! Ne pas souder les
cables!

6. NOTIONS
ENVIRONNEMENTALES

Mise au rebut des appareils ménagers

Le symbole ==figurant sur I'appareil ou
son emballage indique que I'appareil ne
doit pas étre mis au rebut avec les dé-
chets ménagers normaux. Cet appareil
doit étre remis a une déchetterie spécia-
lisée dans le recyclage des composants




électriques et électroniques. Assurez-

vous que cet appareil a été éliminé cor-

rectement, vous participerez ainsi a pré-

venir les conséquences potentiellement

négatives pour I'environnement et pour

la santé pouvant découler d’une d’élimi-

nation inappropriée. Pour des informa-

tions plus détaillées sur la maniére de re-

cycler ce produit, veuillez contacter votre

municipalité, votre déchetterie locale ou

le magasin ou vous avez acheté ce pro-

duit.

Cet appareil est conforme a la directive

2012/19/UE concernant la réduction des

substances dangereuses utilisées dans

les appareils électriques et électro-

niques et I'élimination des déchets.

Elimination des matériaux d'embal-

lage A

Les matériaux portantle symbole o sont

recyclables. Jeter 'emballage dans les

conteneurs a déchets spécialement pré-

vus pour leur recyclage.

Economie d'énergie

Vous pouvez économiser de I'énergie au

quotidien pendant la cuisson en suivant

les conseils ci-dessous.

* Lors du chauffage de l'eau, utiliser
uniqguement la quantité nécessaire.

» Sipossible, toujours couvrir les casse-
roles avec leur couvercle.

* Bien mettre en place la casserole
avant d’activer la zone de cuisson.

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

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

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

7. DESCRIPTION DU
PRODUIT

1 |Zone de cuisson simple (210x190 mm) 2 100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

2 |Zone de cuisson simple (210x190 mm) 2 100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

3 |Zone de cuisson simple (210x190 mm) 2 100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

4 |Zone de cuisson simple (210x190 mm) 2 100 W,
avec fonction Booster de 3 000 W

5 |Bandeau de commande
6 |Grille d'aspiration

1+2|Zone de cuisson modulable (210 x 380 mm) 3 000
W, avec fonction Booster de 3 700 W.

3+4|Zone de cuisson modulable (210 x 380 mm) 3 000

W, avec fonction Booster de 3 700 W.

INDICATEURS

Détection de présence d’une casse-
role

Chaque zone de cuisson est dotée d'un
systeme qui détecte la présence d’'une
casserole sur la plaque de cuisson.

Le systéme de détection peut recon-
naitre les casseroles ayant un fond ma-
gnétique d’'un type adapté a une utilisa-
tion sur les plaques de cuisson a induc-
tion.

Si la casserole est retirée pendant le
fonctionnement ou si la casserole utili-
sée n'est pas adaptée, I'afficheur montre
le symbole ¥.

Indicateur de chaleur résiduelle

L’indicateur de chaleur résiduelle est un
dispositif de sécurité indiquant que la
surface de la zone de cuisson a toujours
une température de 50 °C ou plus, ce qui
risque de provoquer des brilures sion la
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touche avec les mains nues. La touche
sensitive de la zone de cuisson corres-

pondante affiche H

8. BANDEAU DE
COMMANDE

Qe OO o

1 |Branché/Débranché
2 |Indicateur de saturation filtre antigras

3 |Indicateur du niveau de puissance de la zone de cuis-
son

4 |Indicateur du niveau de puissance de I'aspirateur
5 | Controle du temporisateur de I'aspirateur

6 |Symbole zone commandes aspirateur
7

8

Contréle du temporisateur de la zone de cuisson
Zone gestion temporisateur

9 | Indicateur saturation filtre au charbon actif

10 | Touche de la fonction Fonte

11 | Touche de la fonction Verrouillage

12 | Touche de la fonction Pause

13 |Zone de réglage

A | Touche de la fonction Auto

Les foyers peuvent étre activés en ap-
puyant sur la touche sensitive de réfé-

rence . La touche sensitive s’illumine
plus intensément pour confirmer I'opéra-
tion.

Quand on pose une casserole sur 'une
des 4 zones de cuisson, la plaque de
cuisson détecte automatiquement sa
présence et allume le Digit correspon-
dant a activer.

Les touches sensitives sont invisibles en
I'absence de casseroles ou autres objets
sur la plaque de cuisson.

Sur le bandeau de commande, les fonc-
tions sélectionnables sont toujours
celles qui sont visibles mais illuminées
avec une faible intensité. Sélectionner
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les fonctions en touchant le symbole cor-
respondant.

Mise en marche de I'appareil :

Appuyer pendant 2 secondes sur la touche On/Off pour al-
lumer et activer les fonctions de la plaque de cuisson.

A partir de ce moment, la plaque de cuisson est branchée,
mais toutes les zones de cuisson et la hotte sont & la puis-
sance zéro. La plaque de cuisson s'éteint automatiquement
apres 20 secondes d'inutilisation.

Attention : Pour des raisons de sécurité, il sera toujours
Fossmle d'éteindre la plaque de cuisson en intervenant sur
a touche On/Off .

Attention : Dans le bandeau de commande, les fonctions
sélectionnables sont toujours celles éclairées / visibles et
ce sont les seules qui peuvent étre activées.

Pour activer les commandes des foyers, de I'aspirateur et
du temporisateur, appuyer sur la touche sensitive corres-
pondante.

La confirmation est donnée par I'éclairage de la touche

sensitive qui devient intense.

9. LIMITATION DE
PUISSANCE

Lors du premier branchement de I'appa-

reil au secteur, l'installateur doit régler la

puissance des zones de cuisson en
fonction de la capacité réelle de I'installa-
tion électrique domestique.

Si cela n’est pas nécessaire, la plaque

de cuisson peut étre activée directement

en intervenant sur ou, autrement,
suivre la marche ci-aprés pour accéder
au menu.

Avant d’effectuer la procédure, il est

conseillé de lire tout le paragraphe.

Brancher la plaque de cuisson au sec-

teur électrique.

1. Toutes les touches sensitives s'illu-
minent pendant quelques se-
condes, puis s'éteignent et seule
clignote.




2. Maintenir 4) enfoncé : les touches
sensitives des zones de cuisson in-

~
diquent J.

3. En maintenant © enfoncé, com-
mencer a appuyer sur les touches
sensitives des zones en procédant
dans le sens antihoraire.

\

I O

3 O o 2
4“‘53 lfl’l

La touche arriére gauche indique L etun
numéro indiquant le type de menu. La
touche sensitive avant gauche indique
un numéro qui dépend des paramétres
indiquées dans la sélection.

s o r
Sélectionner la touche sensitive avec L
et appuyer sur « 8 » sur la barre de la
puissance.

Sélectionner la touche sensitive avant
gauche et sélectionner la configuration
correcte.

Voir le tableau suivant pour les spécifica-
tions :

Valeursurla | KW |Notes
barre de la
puissance
0 74 |Réglage initial standard
1 45
2 35
3 28

Aprés avoir saisi la valeur correcte,
confirmer en touchant et maintenant (D
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10. FONCTIONS DE LA PLAQUE DE CUISSON

(O]
0o123456789Pp (D) o H §

+ + + o A 0o
Lo g688 &8 , &

)

oo o

Dispositif de sécurité | Cette fonction empéche I'actionnement accidentel de I'appareil

enfants Pour activer : si une casserole est présente sur la plaque de cuisson, appuyer sur la touche sensi-
tive correspondant pendant 3 secondes. S'il n'y a aucune casserole sur les foyers, appuyer pen-
dant 3 secondes sur 'une des 5 touches sensitives (non visibles) a coté du point L. sur le coté
gauche. Relacher et faire glisser le doigt de 0 a 9 le long de la barre de puissance qui montre la sé-
quence de fonctionnement. Toutes les touches sensitives indiquent L .
Les opérations décrites doivent étre complétées dans les 10 secondes.
Pour désactiver : appuyer pendant 3 secondes_sur 'une des 5 touches sensitives des zones de
cuisson. Relacher et faire glisser le doigt de 9 a 0 sur la barre de la puissance qui montre la sé-
quence de fonctionnement.
Les opérations décrites doivent étre complétées dans les 10 secondes.

Verrouillage II'est possible de verrouiller les fonctions de |a plaque de cuisson durant ['utilisation, par exemFIe
pour nettoyer la plaque. La fonction reste active méme si la plaque de cuisson est éteinte et rallu-
mée.

En cas de coupure de courant, la fonction se désactive.
Pour activer : appuyer sur =0 et maintenir enfoncé pendant 1 seconde.
Pour désactiver : appuyer sur ==0.
Fonction Boost Chaque zone de cuisson peut étre réglée a un niveau de puissance supérieure pendant un maxi-
mum de 5 minutes.
Pour activer : sélectionner 'une des 4 zones de cuisson et sélectionner la valeur « P » sur la barre
de la puissance. La touche sensitive correspondante indique .
Pour désactiver : sélectionner I'une des autres valeurs possibles sur la barre de la puissance.
Temporisateur des  |Le minuteur permet d'éteindre une zone spécifique de cuisson a la fin du temps défini.
zones de Les zones de cuisson peuvent étre programmées individuellement, car chacune dispose de son
cuisson propre minuteur.

Pour activer : Avec la zone de cuisson en fonction, appuyer pour accéder aux commandes de ges-
tion du temporisateur de cette zone.
Les 3 touches sensitives indiquent « 00 0 ». Appuyer sur « + » ou « - » pour régler le compte a

rebours du minuteur. -
| o 0
o U’ (]

Heures - Dixiemes - Minutes
Ne rien toucher pendant 10 secondes pour confirmer le temps défini.
A la fin du compte a rebours, les touches sensitives se remettent a zéro et un signal sonore est
émis. La fonction peut étre interrompue en appuyant sur n'importe quelle touche.
Si le minuteur est actif pour plusieurs zones de cuisson, les 3 touches sensitives indiqueront tou-
jours le temporisateur le plus proche lorsque le temps est écoulé.

Pour désactiver : avec la zone de cuisson en fonction, appuyer pour accéder aux commandes de
gestion du temporisateur de cette zone.

ProgLrammer les trois touches sensitives sur « 0 0 0 » en utilisant « + » ou « - » ou appuyer sur la
touche ON/OFF.
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Temporisateur (géné-

Temporisateur avec alarme a usage générique.

rique) Pour activer : allumer la plaque de cuisson en veillant & ce qu'il n'y ait aucune casserole présente

ni de zones de cuisson actives.
Les 3 touches sensitives pour les commandes de gestion du temporisateur indiquent « - - - ».
Appuyer sur la touche sensitive pour accéder au menu du temporisateur et afficher « 000 ».
Appuyer sur « + » ou « - » pour régler le compte a rebours du minuteur.

[ N |

o o o

Heures - Dixiémes - Minutes

Ne rien toucher pendant 10 secondes pour confirmer le temps défini.
A la fin du compte a rebours, les touches sensitives se remettent a zéro et un signal sonore est
émis. La fonction peut étre interrompue en appuyant sur n'importe quelle touche.
Répéter les opérations décrites pour modifier la valeur du compte a rebours.
Pour désactiver : allumer la plaque de cuisson en veillant & ce qu'il n'y ait aucune casserole pré-
sente ni de zones de cuisson actives.
Appuyer sur la touche sensitive pour accéder au menu du temporisateur et utiliser « + » et « - »
pour programmer I'afficheur su « 0 0 0 » « - » ou frapper la touche ON/OFF.

Fonction Fonte ) - ) : l
Pour activer : sélectionner I'une des 4 zones de cuisson et appuyer SUr amm.

La touche sensitive de la zone sélectionnée indique U
Pour désactiver : appuyer sur L ou sur@.

Fonction Chauffage |Cette fonction sert a chauffer une casserole a la puissance maximale avant de continuer la cuisson
a un niveau sélectionné. La duree(j)end_ant laguelle la zone de cuisson est maintenue & la puis-
sance maximale dépend du niveau de cuisson final défini. Voir le tableau :

Niveau de puissance Temporisateur (secondes)

1 48

2 144

3 230

4 312

5 408

6 120

7 168

8 216

9 Non disponible

P Non disponible

Pour activer, avec une casserole sur la plaque de cuisson et la zone de cuisson sélectionnée, aﬁ)-
puyer et maintenir enfoncée pendant 3 secondes la valeur sélectionnée (de 1 a 8) sur la barre de la
puissance. L'afficheur de la zone de cuisson correspondante indique « A ».

Il est possible d’augmenter le niveau de cuisson, mais en le réduisant la fonction se désactive.

Il est également possible de la désactiver en touchant et maintenant enfoncée pendant 3 secondes
la touche de la zone de cuisson en objet.

Fonction Pause | Cette fonction permet de mettre en pause/redémarrer n'importe guellel fonction active sur la plaque
de cuisson, en réduisant la puissance disponible dans la zone de cuisson et en remettant & zero
toutes les fonctions. Si la fonction Pause n'est pas désactivée dans les 10 minutes, la plaque de
cuisson s'éteint automatiquement.

Pour activer : Avec une casserole sur la plaque de cui"s.son et la zone de cuisson sélectionnée, ap-
puyer et maintenir la touche d'e la fonction Pause THJ enfoncée pendant au moins 1 seconde.
114}

Tous les afficheurs indiquent THT.

W
Pour désactiver : appuyer et maintenir enfoncé T pendant 1 seconde jusqu'au clignotement. Ap-
puyer sur n'importe quelle touche dans les 10 secondes. La fonction est'désactivée et la plaque de
cuisson continue avec les parametres précédents.

Fonction de Rappel |Cette fonction sert a rappeler les paramétres de fonctionnement de la plaque de cuisson en cas

d’arrét involontaire ou de coupure de courant.

Quand Ia'PIaque de cuisson s'éteint, si elle est rallumée dans les 6' secondes en touchant (D la
1 1111

touche Tuf clignote pendant 6 secondes. Appuyer sur la touche '@' pour récupérer les fonctions
précédemment configurées. Un bip est émis pour confirmer 'opération.
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Mode combiné (fonc-
tion « pont »)

Cette fonction permet de connecter 2 zones de cuisson pour les utiliser et les contréler comme une
zone de cuisson individuelle et plus grande. Cela donne la possibilité d'utiliser des casseroles
ayant un plus grand fond.

Les zones de cuisson sélectionnables pour cette fonction sont exclusivement celles de gauche et
celles de droite.

Pour activer/désactiver : appuyer simultanément sur les touches sensitives des foyers de gauche

ou de droite pour sélectionner les 2 zones a relier en pont, jusqu'a I'apparition de la touche I qui
indique que la fonction a été activée. L'autre touche sert a définir le niveau de puissance.

Fonction AUTO
«A»

Par défaut, au moment de la mise en marche de la plaque de cuisson/asFirateur, la hotte s'active
en mode automatique et la LED « A » s'allume de tagon intense. La hotte entre en fonction si la
puissance des zones de cuisson est supérieure a « 1 »

Pour la désactiver, appuyer sur la LED « A », cette action est confirmée par le changement d'inten-
sité de la LED qui passe de intense & faible. La désactivation se fait aussi en appuyant sur une va-
leur, supérieure & « 1 » sur la barre de puissance, confirmée par le changement d'intensité de la
LED qui passe de intense a faible.

Pour réactiver, appuyer sur la LED « A » qui s'éclairera de facon intense.

11. TABLEAU DE CUISSON

Niveau de puis- |Mode de cuisson A utiliser pour
sance

1 Fondre, chauffer Iégérement Beurre, chocolat, gélatine, sauces

2 Fondre, chauffer Iégérement Beurre, chocolat, gélatine, sauces

3 Réchauffer Riz

4 Cuisson prolongée, épaissir, braiser Légumes, pommes de terre, sauces, fruits, poisson

5 Cuisson prolongée, épaissir, braiser Légumes, pommes de terre, sauces, fruits, poisson

6 Cuisson prolongée, braiser Pates, soupes, viande braisée

7 Friture légére Rosti (beignets de pommes de terre), omelettes,
plats panés et frits, saucisses

8 Friture, friture dans I'huile abondante Viande, frites

9 Friture rapide & haute température Steaks

P Chauffage rapide Eau bouillante
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12. FONCTIONS
ASPIRATEUR

13. PERSONNALISATION
DU MENU UTILISATEUR

Pour activer les commandes des foyers, de I'aspirateur et
du temporisateur, appuyer sur la touche sensitive corres-
pondante.

«9» |Appuyer sur la barre de I_:puissance « 9 » pour pro-

grammer la vitesse INTENSIVE 1. Cette program-
mation est temporisée pour une activation de 10
minutes. Aprés ce délai, le systéme retourne auto-
matiquement a la vitesse précédemment program-
mée. Pour le désactiver, sélectionner une vitesse
différente.

«P» |Appuyer deux fois sur la barre de puissance « 9 »
pour programmer la vitesse INTENSIVE 2. Ce re-
glage est configuré pour une activation de 5 mi-
nutes. Apres ce délai, le systéme retourne automa-
tiquement a la vitesse précédemment program-
mée. Pour le désactiver, sélectionner une vitesse
différente.

Fonc- | Cette fonction n'est disponible que si le mode auto-
tion |matique est désactivé. Le mode automatique se
Delay désactive en appuyant sur « A »

Appuyer sur le Digit de I'aspirateur et programmer
une vitesse sur la barre de puissance.

Appuyer sur le Digit gour la gestion du temporisa-
teur qui_ affiche « CL », mais qui passera au
compte a rebours déja paramétré a 15 minutes.

@ |Symbole temporisateur

Sélectionner le Digit de I'aspirateur, appuyer sur le
Digit de Gestion du temporisateur pour program-
mer le compte a rebours.

O Symbole d’entretien du filtre a graisse

La signalisation concernant le nettoyage du filtre a
graisse, indiquées par la LED est toujours active.
Réinitialisation et réactivation du filtre
Aprés avoir effectué 'entretien du filtre :

aE%uyer sur la touche pendant 5 secondes. - La
LED du filtre a graisse s'éteint et le compte a re-
bours redémarre.

Avant d'effectuer la procédure, il est conseillé de lire tout le
paragraphe.

- Appuyer sur ®

- Appuyer de nouveau sur @ et maintenir enfoncé
pendant 3 secondes.

W
— Latouche 11 commence 4 clignoter.
a

- Appuyer et maintenir T enfoncé : les touches sen-

sitives des zones de cuisson indiquent —J .
W
- En maintenant T enfoncé, commencer & appuyer
sur les touches sensitives des foyers en procédant
dans le sens horaire a partir dé la touche avant
gauche.

| !
2 § b s
A v
140004

La touche arriere gauche indique en alternance LJ et un
chiffre de 2 a 7 indiquant le code du menu.

La touche sensitive avant gauche indique un numero qui
dépend des parametres indiquées dans la sélection.

- Frapper la touche arriére gauche.

- Sélectionner un numéro sur la barre de puissance
pour accéder au code du menu.

- Frapper la touche avant gauche.

- Sélectionner un numéro sur la barre de puissance
pour sélectionner une valeur.

Voir le tableau suivant pour les spécifications :

Code |Description Valeur
du menu

” Symbole d’entretien du filtre & charbon

Par défaut, la hotte est en mode aspiration. La
charge étant éteinte, appuyer sur la touche sensi-
tive de la hotte pour valider I'aspirateur. Appuyer
de nouveau sur le Digit pendant 5 secondes pour :
Activation du filtre a charbon :

Le symbole du filtre éanti-odeur) a charbon s'al-
lume’pendant 1 seconde.

Désactivation du filtre a charbon :

Le symbole du filtre (anti-odeur) a charbon clignote
deux fois.

Apres ['activation, l'allumage de l'icone signale la
necessité d'effectuer I'entretien du filtre (anti-
odeur) a charbon .

Reset et réactivation du filtre a charbon

Apres avoir effectué 'entretien du filtre :

aE%uyer sur la touche pendant 5 secondes. - La
LED du filtre anti-odeur s'éteint et le compte a re-
bours redémarre.

U2  |Menu de gestion du vo-|0 - Son désactivé
lume des touches. 1 - Min.

3 - Max

U3 |Menu de gestion du vo-|0 - Son désactivé
lume du signal du comp- |1 - Min.

teur. 3 - Max

U4 |Menu de gestion du ni-|0 - Max
veau de [uminosité de|9 - Min.
I'afficheur.

U5 |Menu de gestion de|O - Animation désacti-
I'animation du compte a|vée
rebours. 1 - Animation activée

U6 |Menu de la fonction de|0 - Active
reconnaissance  pré-|1 - Non active
sence casserole.
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U7  |Menu de gestion de laj0 -  Clignotement
fin du compte a rebours. | continu et extinction

1 - Dix clignotements
et extinction

2 - Un clignotement et
extinction

— Aprés avoir saisi la valeur correcte, confirmer en tou-

chant et maintenant enfoncé pendant 2 se-
condes.

- Pc')ur quitter le menu sans enregistrer, appuyer sur
wh

Si aucune opération n'est réalisée, le menu utilisateur se
ferme au bout de 1 minute.

14. FONCTION DE
GESTION DE LA
PUISSANCE

Ce produit intégre une fonction de ges-
tion de la puissance a controle électro-
nique.

Cette fonction contréle la distribution de
la puissance maximum de 3700 W entre
les zones de cuisson combinées (coté
gauche et coté droit), en optimisant la ré-
partition de puissance et en évitantles si-
tuations de surcharge du systéme.

A cet effet, la puissance totale est sur-
veillée en continu, et diminuée s’il y a
lieu. Si la puissance totale requise ne
peut étre fournie, un élément de controle
réduit par défaut la puissance d’'un autre
élément de cuisson au niveau immédia-
tement inférieur de sa courbe de puis-
sance correspondante, de maniére a ne
pas dépasser une absorption de courant
de 16 A.

Dans ce cas, le générateur détecte la
derniere commande la plus prioritaire
envoyée par l'interface utilisateur et, s'il y
a lieu, diminue les programmations pré-
cédemment activées pour un autre élé-
ment de cuisson.

La fonction de Gestion de puissance
s’active d’abord aussi a la détection de la
présence d’'une casserole sur I'élément
de cuisson.

Exemple :

Si le niveau boost (P) est sélectionné
pour la zone de cuisson 1, la zone de
cuisson 2 ne pourra pas dépasser le ni-
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veau 9 en méme temps et sera automati-
quement limitée. »

15. GUIDE D’UTILISATION
DES CASSEROLES

Quelles casseroles utiliser

Utiliser exclusivement des casseroles

avec un fond en matériau ferromagné-

tique, elles sont adaptées a une utilisa-
tion sur les plaques a induction :

» fonte

* acier émaillé

* acier au carbone

+ acier inoxydable (méme si non com-
plétement)

* aluminium avec revétement ferroma-
gnétique ou un fond avec une plaque
ferromagnétique

Pour déterminer si une casserole ou une

poéle est appropri‘é=<'a, contrbler la pré-

sence du symbole 2 (généralement es-
tampillé sur le fond). Vous pouvez égale-
ment approcher un aimant au fond du re-
cipient. S’il reste accroché au fond, la
casserole peut étre utilisée sur une
plaque a induction.

Pour assurer une efficacité optimale,
toujours utiliser des casseroles et des
poéles a fond plat, qui répartissent la
chaleur de maniére uniforme. Si le fond
n’est pas parfaitement plat, cela affecte-
ra la puissance et la conduction de la
chaleur.

Comment utiliser les casseroles
Diamétre minimum de la casserole pour
les différentes zones de cuisson. Pour
assurer le bon fonctionnement de la
plaque de cuisson, la casserole doit cou-
vrir un ou plusieurs des points de réfe-
rence indiqués sur la surface de la
plaque de cuisson et avoir un diamétre
minimum approprié.

Toujours utiliser la zone de cuisson cor-
respondant le mieux au diameétre du fond
de la casserole.

Zones de cuisson Diamétre du fond de la casserole

@ min. (conseillé) | @ max (conseillé)

Combiné gauche/ 190 mm 230 mm

droite




Simples %auche/ 110 mm 190 mm
droite

Casseroles/poéles vides ou a fond fin
N'utilisez pas de casseroles/poéles
vides ou a fond fin sur la plaque de cuis-
son, car cela ne vous permettrait pas de
contrbler la température ou d'éteindre
automatiquement la zone de cuisson si
la température est trop élevée, ce qui
pourrait endommager la casserole ou la
surface de la plaque de cuisson. Si cela
se produit, ne toucher a rien et attendre
que tous les éléments refroidissent. Si
un message d’erreur s’affiche, consulter
la section « Résolution des problemes ».
Bruit de fonctionnement normal de la
plaque de cuisson

La technologie de l'induction est basée
sur la création de champs électromagné-
tiques. Ces champs électromagnétiques
générent de la chaleur directement surle
fond de la casserole. Les casseroles et
les poéles peuvent générer toute une va-
riété de bruits ou de vibrations selon la
fagon dont elles ont été fabriquées.

Ces types de bruits sont décrits ci-apres :
Léger bourdonnement (comme le
bruit d'un transformateur)

Ce bruit se produit lors de la cuisson a un
niveau de chaleur élevé et est di a la
quantité d'énergie transférée de la
plague de cuisson aux casseroles. Le
bruit cesse ou diminue en baissant le ni-
veau de chaleur.

Léger sifflement

Ce bruit se produit lorsque le récipient de
cuisson est vide et cesse lorsque le réci-
pient est rempli d'eau ou d'aliments.
Cliquetis

Ce bruit se vérifie avec des casseroles
composées de plusieurs matériaux stra-
tifiés et il est produit par les vibrations
des surfaces de rencontre des différents
matériaux. Le bruit vient des casseroles
et peut varier selon la quantité etle mode
de préparation de la nourriture.
Sifflement fort

Ce bruit se produit lorsque des casse-
roles faites de différents matériaux sont
superposeées et lorsque celles-ci sont uti-
lisées a pleine puissance et sur deux

zones de cuisson. Le bruit cesse ou dimi-
nue en baissant le niveau de chaleur
Bruits de ventilateur

Pour le bon fonctionnement du systéme
électronique, la température de la
plaque de cuisson doit étre réglée. A cet
effet, la plaque de cuisson est équipée
d’'un ventilateur de refroidissement qui
estactivé pour réduire etrégler la tempé-
rature du systéme électronique. Il peut
arriver que le ventilateur continue de
fonctionner méme lorsqu’on éteint I'ap-
pareil, si la température de la plaque de
cuisson est détectée comme étant en-
core trop élevée.

Sons rythmés semblables au tic-tac
d'une horloge

Ce bruit ne se produit que lorsqu'au
moins trois zones de cuisson sont en
service et disparait ou s'atténue dés que
I'une d'entre elles est éteinte.

Les bruits décrits représentent une ca-
ractéristique normale de la technologie a
induction, par conséquent ils ne peuvent
étre considérés comme des défauts.
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16. RESOLUTION DES PROBLEMES

Code d’erreur | Description Cause possible de I'erreur Solution
« Signalisation so- | La commande de la hotte [Endommagement ou mauvaise liai-|Vérification liaison/remplacement du
nore a l'allumage. |ne fonctionne pas son du cable LIN sur la carte électro-|céble LIN
Aucun code d’er- nique de la hotte
reur ne s'affiche »

ERO03 La plaque de cuisson|Détection d'une activation continue |Enlever I'eau ou la casserole de la
s'éteint aprées 10 se-|des touches. surface en vitrocéramique ou du
condes. Eau ou casserole présente sur le|bandeau de commande.

bandeau de commande.

ER21 La plaque de cuisson|La température interne des compo-|Laisser refroidir la plaque de cuis-

s'éteint. sants électroniques est trop élevée. |son.
S'assurer que la plaque de cuisson
est suffisamment ventilée.
Si l'erreur persiste, contacter le ser-
vice aprés-vente.
E2 La zone de cuisson cor-| Casserole vide ou non appropriée. |Laisser refroidir la plaque de cuis-
respondante s'éteint. La température de la casserole ou|SOn. .
de la surface en vitrocéramique est|Utiliser une casserole appropriée.
trop élevée. Ne pas réchauffer des casseroles
Température des composants élec-|vides.
troniques trop élevée.
E3 La zone de cuisson cor-| Casserole non appropriée. Utiliser une casserole appropriée.
respondante s'éteint. La casserole est en train de perdre|L'erreur s'efface automatiquement
ses propriétés magnétiques et risque |aprés 8 s et la zone de cuisson peut
d'endommager la plaque & induction. |de nouveau étre utilisée.
En présence d’autres erreurs, il est
utile de changer de casserole.
Si l'erreur persiste, contacter le ser-
vice aprés-vente.
E6 La zone de cuisson ne|Tension et/ou fréquence d'alimenta-|Contrler la tension et/ou la fré-
s'active pas. tion hors plage. quence du secteur.
S'il y a lieu, contacter le service
aprés-vente.
E8 Les zones de cuisson|Ventilateur en panne. Nettoyer le ventilateur et enlever les
s'éteignent. Ventilateur bloqué par de la pous-|COrPS etrangers_sn y alieu.
siére ou des tissus. Si l'erreur persiste, contacter le ser-
vice aprés-vente.
E4 Débrancher la plaque de cuisson de I'alimentation électrique.
E5 Attendre quelques secondes, puis rebrancher la plaque de cuisson.
E7 Sri1 le probleme persiste, contacter le service aprés-vente en indiquant le code d’erreur inscrit a I'affi-
E9 cheur.

ER20

ER22

ER31

ER36

ER42

ER47

EA
EH
Le ventilateur ne fonc-|Céble du ventilateur débranché. Brancher le cable.
tionne pas.
La hotte ne fonctionne|Céble d'alimentation. Rebrancher le cable d'alimentation
pas. Cable débranché. de la hotte qui se trouve en face,
juste en-dessous de la plaque de
cuisson.
TC =TOUCH CONTROL

Ul = INTERFACE UTILISATEUR
NTC = CAPTEUR DE TEMPERATURE
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17. DONNEES
TECHNIQUES

Identification du produit

Type : 4300

Modeéle : HOBD382MB2 / HOBD382N2
Voir la plaque d’identification appliquée
sur le fond du produit.

Le producteur apporte en continu des
améliorations a ses produits. Pour cette
raison, le texte et les illustrations conte-
nus dans ce manuel peuvent subir des
modifications sans préavis.

Des informations supplémentaires sur
les données techniques sont disponibles
sur le site : www.smeg.com

MODELE HOBD382MB2
HOBD382N2

Puissance maximum totale 7,62 Kw (programmation de

(plaque + hotte) base)
Puissance maximum totale 472kW

(plaque + hotte)
Puissance maximum totale 3,72kW

(plaque + hotte)
Puissance maximum totale 3,02kW

(plaque + hotte)

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

Paramétre Valeur Dimen-
sions (mm)

Dimensions utiles 830 x 3)20 (Lx

220-240V, 50 Hz ; 220
V, 60 Hz 3N~/ 2N~
380415V, 50 Hz ;

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

Tension/fréquence
d’alimentation

Caractéristiques électriques et des éléments chauffants

Zone de cuisson| 2100 W ;Power 210x190
234 Boost: 3000 W

1,2 Zone de cuisson flexible 1 + 2 En pont
3,4 Zone de cuisson flexible 3 + 4 En pont
Parameétre Valeur Dimen-
sions (mm)
Zone de cuisson|3000 W ; PowerBoost:| 210x 380
flexible 3700W
142, 3+4
Paramétre Valeur Dimensions
(mm)
Poids de I'appareil 21 kg
Nombre de zones 4
de cuisson
Source de chaleur induction
18. MAINTENANCE -
REPARATION ET
CONFORMITE

« S’assurer que I'entretien des compo-
sants électriques est exclusivement
effectué par le fabricant ou par le ser-
vice aprés-vente.

» S’assurer que les cables endomma-
gés sont remplacés exclusivement
par le fabricant ou par le service
aprés-vente agréé.

Lorsque vous contactez le service

aprés-vente, veuillez fournir les informa-

tions suivantes :

* Type de panne

* Modéle de I'appareil (Art./Code)

* Numéro de série (S.N.)

Ces informations figurent sur la plaque

d’identification. La plaque d’identification

est fixée au fond de I'appareil.

Informations sur le produit conformé-

ment au réeglement n° 66/2014

Normes de référence :

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

Cet appareil a été concu, fabriqué et
commercialisé conformément aux direc-
tives CEE.
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D
1. SICHERHEITSINFORMA

TIONEN

Fir die eigene Sicherheit und die
korrekte Funktion des Geréats die-
se Betriebsanleitung bitte sorgfal-
tig durchlesen, bevor es installiert
und in Betrieb genommen wird.
Die Bedienungsanleitung stets
zusammen mit dem Gerat ver-
wahren, auch wenn es an Dritte
weitergeben oder Ubertragen
wird. Es ist wichtig, dass die Be-
nutzer mit allen Funktions- und Si-
cherheitsmerkmalen des Gerates
vertraut sind. Die Induktionssys-
teme dieser Kochfelder entspre-
chen den Bestimmungen der
EMV- und EMF-Richtlinien und
dirfen keine anderen elektroni-
schen Gerate stéren. Personen
mit Herzschrittmachern oder an-
deren elektronischen Implantaten
sollten ihren Arzt oder den Her-
steller des implantierten Gerats
konsultieren, um ihre Stéranfallig-
keit zu beurteilen.

ﬁ Elektrische Anschliisse sind von

einem Fachmann auszufiuhren.
Bevor mit dem elektrischen An-
schluss fortgefahren wird, den
Abschnitt ELEKTRISCHER AN-
SCHLUSS lesen.

Bei Geraten mit Stromkabel sind die
Klemmen bzw. der Drahtquerschnitt zwi-
schen dem Kabelverankerungspunkt
und den Klemmen so anzuordnen, dass
der spannungsfiuihrende Leiter vor dem
Erdkabel beim Austreten aus seiner Ver-
ankerung herausgezogen werden kann.
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Der Hersteller haftet nicht fir etwaige
Schaden, die durch die fehlerhafte In-
stallation oder falschen Gebrauch ent-
stehen kdnnten.

Sicherstellen, dass die Netzspannung
der auf dem Typenschild im Innern
des Produkts angegebenen Span-
nung entspricht.

Trennvorrichtungen missen in Uber-
einstimmung mit den Verkabelungs-
vorschriften in die fixe Anlage einge-
baut werden.

Fur Gerate der Klasse | muss sicher-
gestellt werden, dass die hausliche
Stromversorgung Uber eine ange-
messene Erdung verfigt.

Verbinden Sie die Abzugshaube unter
Verwendung einer passenden Rohr-
leitung mit dem Rauchabzugskamin.
Beachten Sie das im Installations-
handbuch angegebene, kauflich er-
werbbare Zubehoér (fur Rundrohre:
Mindestdurchmesser 120 mm). Die
Lange der Ablassrohrleitung ist so
kurz wie moéglich zu halten.

SchlieRen Sie das Produkt mit einem
allpoligen Schalter an das Stromnetz
an.

Die Vorschriften zum Auslassen von
Luft sind zu beachten.

SchlieRen Sie die Abzugshaube nicht
an Auslassleitungen an, die Verbren-
nungsgase (Kessel, Schornsteine
usw.) transportieren.

Falls die Abzugshaube gleichzeitig
mit nichtelektrischen Geraten (z.B.
Gasgeraten) verwendet wird, muss
der Raum duber eine ausreichende
Liftung verfugen, damit der Ruckfluss
der Abgase verhindert wird. Falls das
Kochgerat zusammen mit Geraten
verwendet wird, die mit nichtelektri-
schen Energiequellen betrieben wer-
den, darf der Unterdruck im Raum 4
Pa nicht Gberschreiten, um zu verhin-
dern, dass Dampfe vom Kochgerat
zurick in den Raum gesaugt werden.
Die Luft darf nicht in eine Rohrleitung
ausgestoRen werden, die als Abzug
fur gasbetriebene oder andere Brenn-
stoffe verwendet wird.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist,
muss es durch den Hersteller, ein au-
torisiertes Servicezentrum oder einen
kompetenten Techniker ersetzt wer-
den, um jedes Risiko oder jede Gefah-
rensituation zu vermeiden.



* Den Stecker des Gerats in eine den
einschlagigen Vorschriften entspre-
chende zugangliche Steckdose ste-
cken.

* In Bezug auf die technischen und si-
cherheitstechnischen  MalRnahmen
zur Ableitung der Dampfe ist es wich-
tig, die von den drtlichen Behdrden
festgelegten Regeln genau einzuhal-
ten.

WARNHINWEIS: Bevor das Ge-
ratinstalliert wird, die Schutzfolien
abziehen.

* Nur die mit dem Gerat gelieferten
Schrauben und sonstigen Artikel ver-
wenden.

WARNHINWEIS: Die mangelnde
Verwendung von Schrauben und
Befestigungselementen geman
der vorliegenden Anleitung kann
zu Stromschlaggefahr fuhren.

* Reinigungs- und Wartungsarbeiten
darfen nicht von Kindern durchgefuhrt
werden, es sei denn unter Aufsicht ei-
nes Erwachsenen.

» Kinder missen beaufsichtigt werden,
damit sichergestellt wird, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.

» Dieses Gerat darf nicht von Personen
(einschlief3lich Kindern) mit einge-
schrankten korperlichen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten
oder ohne Erfahrung und Wissen ver-
wendet werden, es sei denn, sie wer-
den aufmerksam Utberwacht und hin-
sichtlich der sicheren Verwendung
des Gerats durch eine verantwortliche
Person eingewiesen.

» Dieses Gerat darf von Kindern ab 8
Jahren und von Personen mit be-
schrankten geistigen, physischen
oder sensorischen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/oder Wis-
sen benutzt werden, vorausgesetzt,
sie werden aufmerksam beaufsichtigt
oder in den sicheren Gebrauch des
Gerats und die damit verbundenen
Gefahren eingewiesen. Kinder nicht
mit dem Gerat spielen lassen.

WARNHINWEIS: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs sehr heil}.

Auf keinen Fall die Heizwiderstande be-
riahren.

Kinder unter 8 Jahren vom Geréat fernhal-
ten, es sei denn, sie werden stetig beauf-
sichtigt.

» Die Filter sind nach den angegebenen
Intervallen zu reinigen und/oder zu er-
setzen (Brandgefahr). Siehe Absatz
Wartung und Reinigung.

» Esistunbedingt fiir eine ausreichende
BellGftung des Raums zu sorgen,
wenn das Gerat zusammen mit durch
Gas oder anderen Brennstoffen be-
triebenen Geraten verwendet wird
(gilt nicht fir Gerate, die nur die Luftim
Raum umwalzen).

WARNHINWEIS: Wenn die Oberflache
Beschadigungen aufweist, das Gerat
ausschalten, um die Gefahr von Strom-
schlagen zu vermeiden.

» Schalten Sie das Gerat nicht ein,
wenn die Oberflache Risse aufweist
oder eine Beschadigung in der Materi-
alstarke sichtbar ist.

» Das Gerat nicht mit nassen Handen
oder Korperteilen berlihren.

« Zur Reinigung des Produkts keine
Dampfgerate verwenden.

+ Keine Metallgegenstande wie Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel auf die
Kochfeldoberflache legen, da diese
Uberhitzen kénnen.

» Mittels des entsprechenden Befehls
das Kochfeld nach Gebrauch aus-
schalten; nicht auf die Sensoren der
Topfe verlassen.

WARNHINWEIS: Es ist gefahrlich, das
Kochfeld unbeaufsichtigt zu lassen,
wenn Ol oder Fett verwendet wird, da ei-
ne gefahrliche Situation entstehen und
ein Feuer ausbrechen konnte. NIEMALS
versuchen, die Flammen mit Wasser zu
I6schen, sondern das Gerat ausschalten
und die Flammen zum Beispiel mit ei-
nem Deckel oder einer Loschdecke er-
sticken.
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WARNHINWEIS: Der Garvorgang muss
Uberwacht werden. Ein kurzer Garpro-
zess muss standig iberwacht werden.

» Das Gerat ist nicht fir den Betrieb
durch einen externen Timer oder ein
separates Fernsteuerungssystem
vorgesehen.

WARNHINWEIS: Brandgefahr: Keine

Gegenstande auf die Kochfelder legen.

» Das Gerat muss so installiert werden,
dass es durch eine Offnung zwischen
den Kontakten (3 mm), die eine voll-
stéandige Trennung unter Uberlastbe-
dingungen der Kategorie Il gewahr-
leistet, von der Stromversorgung ge-
trennt werden kann.

» Das Gerat darf keinen Witterungsein-
flissen (Regen, Sonne) ausgesetzt
werden.

» Die Bellftung des Gerats hat nach
den Anweisungen des Herstellers zu
erfolgen.

» Verpackungen aufierhalb der Reich-
weite von Kindern und Haustieren auf-
bewahren.

» Die Dunstabzugshauben und andere
Wrasenabzlige kdnnen den sicheren
Betrieb von Geraten, die Gas oder an-
dere Brennstoffe verbrennen (darin
eingeschlossen sind die in anderen
Raumen), auf Grund des Ruckstro-
mes der Verbrennungsgase beein-
trachtigen. Diese Gase konnen eine
Kohlenstoffmonoxidvergiftung provo-
zieren. Vergewissern Sie sich nach
dem Einbau einer Dunstabzugshaube
oder eines anderen Wrasenabzuges,
dass die Gasgerate von kompetenten
Personen getestet werden, um zu ga-
rantieren, dass es zu keinem
Ruckstrom der Verbrennungsgase
kommt.

2. GEBRAUCH

» Die Abzugshaube ist ausschlieRlich
zur Beseitigung von Kochgertichen im
Haushalt bestimmt.

* Verwenden Sie das Gerat niemals fir
andere als die vorgesehenen Zwecke.
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» Fritteusen sind wahrend des Betriebs
standig zu Uberwachen, da Uberhitz-
tes Ol kann Feuer fangen kann.

» Betreiben Sie das Gerat nicht mit ei-
nem externen Timer oder einem sepa-
raten Fernbedienungssystem.

» Das Gerat darf nicht hinter einer deko-
rativen Tur installiert werden, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

« Stellen Sie sich nicht auf das Gerat,
um Schaden am Gerat zu vermeiden.

« Stellen Sie keine hei’en Garbehalter
auf den Rahmen, um eine Beschadi-
gung der Silikonfugen zu vermeiden.

» Schneiden oder bereiten Sie keine Le-
bensmittel auf der Oberflache zu und
lassen Sie keine harten Gegenstande
darauf fallen. Keine Topfe oder Ge-
schirr Uber die Oberflache ziehen.

3. REINIGUNG UND
WARTUNG

« Schalten Sie das Gerat ab oder neh-
men Sie es vom Stromnetz, bevor Sie
Wartungsarbeiten daran vornehmen.

+ Falls der Kohle-Geruchsfilter mitgelie-
fert wird und vom Typ (F) ist (siehe
Montageanleitung), kann dieser rege-
neriert werden. Der Aktivkohle-Ge-
ruchsfilter kann alle 3-4 Monate (oder
haufiger bei intensivem Gebrauch der
Abzugshaube) gewaschen und bis zu
maximal 8 mal regeneriert werden
(bei besonders intensivem Gebrauch
empfehlen wir, den Filter nicht mehr
als 5 mal zu regenerieren). Wenden
Sie sich an die Kundendienstabtei-
lung, um einen neuen Filter (F) zu be-
stellen.

(3]

Regenerierungsverfahren:

* In der Spilmaschine bei MAX. 70°
oder von Hand mit warmem Wasser
waschen, ohne scheuernde Schwam-




me zu benutzen (keine Waschmittel
verwenden!).

2 Stundenim Ofen bei einer Tempera-
tur von MAX. 70° trocknen (lesen Sie
bitte aufmerksam die Gebrauchs- und
Montageanleitung lhres Ofens).

Die Fettauffandfilter sind alle 2 Mona-
te zu reinigen, bei besonders intensi-
ver Benutzung haufiger, und kénnen
in die Spllmaschine gewaschen wer-
den. Waschen Sie die Gitter nicht in
einem Geschirrspller (2).

Wichtige allgemeine Hinweise
¢« Verwenden Sie niemals Scheuer-

schwamme, Stahlwolle, Salzsaure
oder andere Produkte, die Kratzer
oder Flecken auf der Oberflache hin-
terlassen kdnnten.

Lebensmittel, die versehentlich auf
die Oberflache fallen oder sich auf den
funktionalen oder &asthetischen Ele-
menten des Kochfelds befinden, diir-
fen nicht verzehrt werden.

Reinigung des Gerits
* Reinigen Sie das Gerat nach jedem

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

Verwenden Sie zum Reinigen des
taglichen Schmutzes ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
geeignetes Reinigungsmittel. Befol-
gen Sie die Empfehlungen des Her-
stellers hinsichtlich der zu verwenden-
den Reinigungsmittel. Wir empfehlen
die Verwendung von schitzenden
Reinigungsmitteln.

Verkrusteten Schmutz, zum Beispiel
wahrend des Kochens Uibergelaufene
Milch, mit einem heillem Glaskera-
mikschaber bei noch heilem Koch-

feld entfernen. Befolgen Sie die Emp-
fehlungen des Herstellers hinsichtlich
des zu verwendenden Schabers.

» Zuckerhaltige Lebensmittel, zum Bei-
spiel wahrend des Kochens Uberge-
laufene Marmelade, mit einem
heilem Glaskeramikschaber bei noch
heiRem Kochfeld entfernen. Andern-
falls kdnnten Rickstande die Glaske-
ramikoberflache beschadigen.

» Entfernen Sie geschmolzenen Kunst-
stoff mit einem Glaskeramikschaber,
solange das Kochfeld noch heif} ist.
Andernfalls kénnten Rickstande die
Glaskeramikoberflache beschadigen.

» Entfernen Sie die Kalkflecken mit ei-
ner kleinen Menge Entkalkerldsung,
zum Beispiel mit Essig oder Zitronen-
saft, sobald das Kochfeld abgekuhlt
ist. AnschlieRend erneut mit einem
feuchten Tuch abwischen.

4. ANFORDERUNGEN AN
DIE MOBEL

Bei der Installation sind die im Verwen-

dungsland geltenden Gesetze, Verord-

nungen, Richtlinien und Normen (Vor-
schriften fir die Sicherheit elektrischer

Anlagen, ordnungsgemafle Wiederver-

wertung von Bauteilen usw.) einzuhal-

ten!

» Zwischen dem Gerat und der Arbeits-
platte keine Silikondichtungsmasse
verwenden. Das Kochfeld ist fur die
Montage in der Klchenarbeitsplatte
oberhalb eines Kichenschranks mit
einer Breite von 600 mm oder mehr
vorgesehen.

* Wenn das Geréat auf brennbaren Ma-
terialien montiert wird, sind die Richtli-
nien und Normen flr Niederspan-
nungsinstallationen und den Brand-
schutz unbedingt einzuhalten.

» Bei Einbaugeraten sind die Kompo-
nenten (Kunststoffe und furniertes
Holz) mit hitzebestandigen Klebstof-
fen (min. 100 °C) zu montieren. Die
Verwendung ungeeigneter Materiali-
en und Klebstoffe kann zu Verformun-
gen und Abldsen flhren.
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* Der Kichenschrank muss ausrei-
chend Platz fur die elektrischen An-
schliusse des Gerats haben. Die Han-
geschrankelemente lber dem Gerat
sind in einem Abstand zu installieren,
der ausreichend Platz fir bequemes
Arbeiten lasst.

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

* Der Mindestabstand zwischen dem
montierten Gerat und der Riickwand
ist in der Einbaufigur des Einbaugera-
tes angegeben (mindestens 150 mm
fur die Seitenwand, 40 mm fur die
Ruckwand und 500 mm fir dartberlie-
gende Mobel. Aus ergonomischen
Grunden wird ein Mindestabstand von
1000 mm empfohlen).

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

5. ELEKTRISCHER
ANSCHLUSS

WARNHINWEIS: Alle elektri-
schen Anschliisse miissen von ei-
nem autorisierten Installateur
ausgefuhrt werden.

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

* Dieses Gerat hat einen ,Y"-An-
schluss, wir empfehlen ein Netzkabel
HO5V2V2-F von 5 x 2,5 mm?, EIN-
PHASEN- und ZWEIPHASEN-AN-
schluss: Mindestquerschnitt der Lei-
ter: 2,5 mm?2. Auldendurchmesser des
Versorgungskabels: Min. 8 mm - max.
12 mm.
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* Die Anschlussklemmen sind durch
Entfernen des Anschlusskastende-
ckels zuganglich.

» Stellen Sie sicher, dass die Eigen-
schaften der Hauselektrik (Spannung,
maximale Leistung und Stromstarke)
mit denen des Gerats Ubereinstim-
men.

» Schlielen Sie das Gerat, wie in der
Montageanleitung gezeigt (gemaf
den im Land geltenden Bezugsvor-
schriften fiir die Netzspannung).

Achtung! Keine Schweiliarbei-
ten an Kabeln ausfiihren!

6. UMWELTASPEKTE

Entsorgung von Haushaltsgeraten

Das Symbol >gauf dem Produkt oder
seiner Verpackung weist darauf hin,
dass das Produkt nicht zusammen mit
dem normalen Hausmill entsorgt wer-
den darf. Das ausrangierte Produkt
muss vielmehr bei einer speziellen Sam-
melstelle fur elektrische und elektroni-
sche Gerate abgegeben werden. Mit der
vorschriftsmaRigen Entsorgung des Pro-
dukts tragt der Benutzer dazu bei,
schadliche Auswirkungen auf Umwelt
und Gesundheit aufgrund der nicht an-
gemessenen Entsorgung zu vermeiden.
Fir weitere Informationen Uber das Re-
cycling dieses Produktes an die Gemein-
de, den drtlichen Abfallentsorgungs-
dienst oder den Handler, bei dem das
Gerat gekauft wurde, wenden.

Das Gerat entspricht der Richtlinie
2012/19/EU zur Reduzierung gefahrli-
cher Stoffe in Elektro- und Elektronikge-
raten und zur Abfallentsorgung.
Entsorgung von Verpackungsmateri-
al

Die Materialien mit dem Symbol &5 sind
recyclingfahig. Das Verpackungsmateri-
alin den daflr vorgesehenen Containern
fur Recyclingmaterial entsorgen.
Energieeinsparung

Sie kdnnen taglich beim Kochen Energie
sparen, indem Sie die folgenden Tipps
befolgen.




* Nur die erforderliche Menge an Was-
ser erwarmen.

* Wenn mdglich, die Tépfe immer mit
dem Deckel abdecken.

* Den Topf auf die Kochzone stellen,
bevor diese aktiviert wird.

» Die kleineren Topfe auf die kleineren
Kochzonen stellen.

» Die Topfe direkt in der Mitte der Koch-
zone platzieren.

¢ Die Restwarme nutzen, um Lebens-
mittel warm zu halten oder zu schmel-
zen.

7. PRODUKTBESCHREIB
UNG

I

.

1 |Einzelne Kochzone (210x190 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

2 |Einzelne Kochzone (210x190 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

3 |Einzelne Kochzone (210x190 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

4 |Einzelne Kochzone (210x190 mm) 2100 W, mit 3000
W Boosterfunktion

5 |Bedienfeld

6 |Ansauggitter

1+2 |Kombinierbare Kochzone (210 x 380 mm) 3000 W,
mit 3700 W Boosterfunktion.

3+4 Kombinierbare Kochzone (210 x 380 mm) 3000 W,
mit 3700 W Boosterfunktion.

ANZEIGEN

Erfassung des Vorhandenseins eines
Topfes

Jede Kochzone ist mit einem System
ausgestattet, das das Vorhandensein ei-
nes Topfes auf dem Kochfeld erkennt.
Das Erkennungssystem ist in der Lage,
Topfe mit magnetisierbarem Boden zu

erkennen, die fur die Verwendung auf In-
duktionskochfeldern geeignet sind.

Wird wahrend des Betriebs der Topf ent-
fernt oder ein ungeeigneter Topf verwen-
det, erscheint das Symbol am Display Y.

Restwarmeanzeige

Die Restwarmeanzeige ist eine Sicher-
heitsfunktion und signalisiert, dass die
Oberflache der Kochzone noch eine
Temperatur von 50 °C oder mehr hatund
daher bei Berlihrung mit bloRen Handen
Verbrennungen verursachen konnte.
Die Digit-Taste der entsprechenden

Kochzone gibtan I'1.

8. BEDIENFELD

rpgn .08
R

o}

Ein/Aus

Sattigungsanzeige Fettfilter
Leistungsstufenanzeige Kochzonen
Leistungsanzeige des Abzugs
Timer-Steuerung des Abzugs
Symbol fir den Steuerbereich des Abzugs
Timer-Steuerung des Kochbereichs
Steuerungsbereich des Timers

9 |Séttigungsanzeige Aktivkohlefilter
10 | Schmelzfunktionstaste

11 | Sperrfunktionstaste

12 | Pausenfunktionstaste

13 | Scrolltastenfeld

A |Auto-Funktionstaste

O NGB WN -

Die Kochzonen konnen durch Drucken

des jeweiligen Digits aktiviert werden B
Ein intensiveres Leuchten des Digits be-
statigt den Vorgang.

Wenn man einen Kochtopf auf eine der 4
Kochzonen stellt, erkennt das Kochfeld
automatisch seine Prasenz und das ent-
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sprechende Digit leuchtet, damit man es
drtckt.

Wenn keine Kochtépfe oder andere
Utensilien auf der Kochzone vorhanden
sind, sind die Digits nicht zu sehen.

Auf dem Bedienfeld leuchten die wahi-
baren Funktion, allerdings bei niedriger
Intensitat. Wahlen Sie die durch Berth-
ren des entsprechenden Symbols die
Funktionen aus.

Einschalten des Gerats:

Driicken Sie die On-/Off -Taste flir 2 Sekunden, um die
Kochfeldfunktionen einzuschalten und zu aktivieren.

Zu diesem Zeitpunkt ist das Kochfeld eingeschaltet, aber
alle Kochbereiche und die Dunstabzugshaube sind strom-
los. Das Kochfeld schaltet sich nach 20 Sekunden Nichtbe-
nutzung automatisch aus.

Achtung: Aus Sicherheitsgriinden lasst sich das Kochfeld
mit der On/Off-Taste immer ausschalten.

Achtung: Im Bedienfeld sind immer alle wéhlbaren Funk-
tionen erleuchtet / sichtbar und immer die einzigen, die ak-
tiviert werden kénnen.

Die Bedienungselemente der Kochbereiche, der Abzuc};s-
haube und des Timers kénnen durch Driicken der Refe-
renz-Digit-Taste aktiviert werden .

Die Bestatigung wird durch das starkere Leuchten der Di-
git-Taste gegeben.

9. LEISTUNGSBEGRENZU

NG
Wenn das Gerat zum ersten Mal an die
hausliche  Stromversorgung ange-

schlossen wird, muss der Installateur die
Leistung der Kochzonen entsprechend
der tatsachlichen Kapazitaten der haus-
lichen elektrischen Anlage einstellen.

Wenn dies nicht erforderlich ist, kann
das Kochfeld direkt mit ® eingeschaltet
oder alternativ das unten beschriebene
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Verfahren befolgt werden, um auf das

Menu zuzugreifen.

Vor der Durchfihrung des Vorgangs

wird empfohlen, den gesamten Absatz

zu lesen.

Das Kochfeld an die hausliche Stromver-

sorgung anschlieRen.

1. Alle Digits leuchten fir ein paar Se-
kunden auf, dann gehen sie wieder
aus und nur © blinkt weiter.

2. Dricken Sie © und halten das
Symbol gedruckt: ,pie Digits der

Kochzonen zeigen J.

3. Halten Sie © gedruckt und drucken
Sie die Digits der Zonen gegen den
Uhrzeigersinn.

a O O

Das hintere linke Digit zeigtl'_- eine Num-
mer flr den Men(typ. Das vordere linke
Digit zeigt eine Nummer, die von den in
der Auswahl angegebenen Parametern
abhangt.

Wahlen Sie das Digit mit L und driicken

Sie“ 8 “auf der Leistungsleiste.

Wahlen Sie das vordere linke Digit und

wahlen Sie die korrekte Einstellung aus.

Schauen Sie in die folgende Tabelle fir

die Angaben:
Wertauf der | kW

Leistungsleis-
te

Hinweise

0 74 |Anfangs-Standardeinstellung
1 45
2 35
3 28

Sobald Sie den korrekten Wert eingege-
ben haben, berthren Sie mit langem
Druck (D um den Eingabe zu bestati-
gen.




10. FUNKTIONEN DES KOCHFELDES

0o123456789Pp (D) o H §

+ + + o A 0o
Lo g688 &8 , &
- - - o o

oo o

Kindersicherung

Diese Funktion verhindert die versehentliche Bedienung des Gerats

Um sie zu aktivieren: Wenn ein Kochtopf auf dem Kochfeld steht, 3 Sekunden lang das entspre-
chende Digit driicken. Wenn kein Topf auf dem Kochfeld steht, 3 Sekunden lang eines der 5 Digits

nicht sichtbar) neben dem Punkt L. links driicken. Lassen Sie das Digit los und laufen Sie mit dem
inger von 0 bis 9 auf der Leistungsleiste entlang, welche die Betriebssequenz anzeigt. Alle Digits

zeigen L .
Die beschriebenen Vorgange miissen innerhalb von 10 Sekunden abgeschlossen sein.

Um sie zu deaktivieren: Eine der 5 Digit der Kochzonen fiir 3 Sekunden drticken. Das Digit loslas-
|ser} und mit dem Finger auf der Leistungsleiste, welche die Betriebssequenz anzeigt, von 9 bis 0
aufen.

Die beschriebenen Vorgénge missen innerhalb von 10 Sekunden abgeschlossen sein.

Sperren

Man kann die Funktionen des Kochfelds wéhrend des Gebrauchs sperren, um zum Beispiel das
Kochfeld zu putzen. Die Funktion bleibt, auch wenn das Kochfeld abgeschaltet und wieder einge-
schaltet wird, aktiviert.

Bei Stromausfall deaktiviert sich die Funktion.

Um sie zu aktivieren: ===0 1 Sekunde lang driicken.

Um sie zu deaktivieren =0 driicken.

Boost-Funktion

Jede Kochzone kann fiir maximal 5 Minuten auf eine zusétzliche Leistungsstufe eingestellt werden.

Um sie zu aktivieren: Eine der 4 Kochzonen auswahlen und dann den Wert P auf der Leistungs-
leiste auswahlen. Das entsprechende Digit zeigt I™ .

Um sie zu deaktivieren: Einen der anderen Werte auf der Leistungsleiste auswahlen.

Timer der
Kochzonen

ge_i Timer ermdglicht das Abschalten einer bestimmten Kochzone nach Ablauf der eingestellten
eit.

Die Kochzonen kénnen einzeln programmiert werden, da jede ihren eigenen Timer hat.

Um die Funktion zu aktivieren: Driicken Sie bei Kochzone in Betrieb, um auf die Timer-Steuerbe-
fehle fiir diese Zone zuzugreifen.
Die 3 Digits zeigen ,0 0 0“. Driicken Sie ,+* oder ,-*, um die Zeitkontrolle des Timers einzustellen.

6§ 8 8

Stunden - 10 Minuten - Minuten
Fir 10 Sekunden nichts beriihren, damit die eingestellte Zeit bestatigt wird.
Sobald die Zeitkontrolle abgelaufen ist, stellen sich die Digits auf Null und es erklingt ein akusti-
sches Signal. Die Funktion kann durch Driicken einer beliebigen Taste abgebrochen werden.
Wenn der Timer fiir mehrere Kochzonen aktiviert ist, zeigen die 3 Digits immer den Timer an, der
als nachstes ablauft.

Zum Deaktivieren der Funktion: Driicken Sie bei Kochzone in Betrieb, um auf die Timer-Steuerbe-
fehle fiir diese Zone zuzugreifen.
Stellen Sie die drei Digits mittels ,+* oder - auf ,0 0 0“ oder driicken Sie die On-/Off-Taste.
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Timer (allgemein)

Alarm-Timer fiir den allgemeinen Gebrauch.

Um die Funktion zu aktivieren: Das Kochfeld einschalten, vorher kontrollieren, dass keine Kochtép-
fe darauf stehen oder Kochzonen benutzt werden.

Die 3 Digits firr die Timereinstellung zeigen ,, - - -*.
Driicken Sie das Digit, um in das Timermen( zu kommen und gehen Sie auf die Anzeige ,0 0 0*.
Driicken Sie ,+ oder ,-*, um die Zeitkontrolle des Timers ejmzustellen.
| |
o o g
Stunden - 10 Minuten - Minuten
Fir 10 Sekunden nichts beriihren, damit die eingestellte Zeit bestatigt wird.

Sobald die Zeitkontrolle abgelaufen ist, stellen sich die Digits auf Null und es erklingt ein akusti-
sches Signal. Die Funktion kann durch Driicken einer beliebigen Taste abgebrochen werden.

Um den Wert der Zeitkontrolle zu &ndern, muss man die beschriebenen Vorgénge wiederholen.

Um die Funktion zu aktivieren: Das Kochfeld einschalten, vorher kontrollieren, dass keine Kochtép-
fe darauf stehen oder Kochzonen benutzt werden.

Driicken Sie das Digit zum Zugriff auf das Timer-Meni und verwenden Sie die Tasten ,+* und ,-*
zum Einstellen des Displays auf 0 0 0“ ,-“ oder Driicken Sie die Taste On/Off.

Schmelzfunktion

!

Um sie zu aktivieren: Eine der 4 Kochzonen auswahlen und - driicken.

Das Digit der ausgewahlten Zone zeigt U.

Zum Deaktivieren L oder ® driicken.

Aufwarmfunktion

Diese Funktion dient zum Aufwérmen eines Kochtopfes auf der hochsten Stufe, bevor man mit dem
Kochen auf einer ausgewahlten Stufe fortfahrt. Die Dauer, fiir welche die Kochzone auf der hochs-
ten Leistungsstufe gehalten wird, héngt von der eingestellten Endgarstufe ab. Siehe die Tabelle:

Leistungsstufe Timer (Sekunden)

48

144

230

312

408

120

168

216

OO NO|O D WIN|—

Nicht verfiighar

P Nicht verfiighar

Zum Aktivieren mit einem Topf auf dem Kochfeld und der ausgewéhlten Kochzone, 3 Sekunden
lang auf den auf der Leistungsleiste gewahlten Wert (von 1 bis 8) driicken. Das Display der Koch-
zone zeigt ,A" an.

Man kann die Garstufe erhhen, aber nicht vermindern, dann schaltet sich die Funktion ab.

Man kann diese Funktion durch Driicken fiir 3 Sekunden der Taste der Kochzone deaktivieren.

Pausenfunktion

Diese Funktion erlaubt jede auf dem Kochfeld aktivierte Funktion in Pause zusetzen /neu zu star-
ten, indem die fiir das Kochfeld zur Verfigung stehende Leistung reduziert wird und alle Funktio-
nen auf Null gestellt werden. Wenn die Pausenfunktion nicht innerhalb von 10 Minuten deaktiviert
wird, schaltet sich das Kochfeld automatisch ab.

Um die Funktion zu aktivieren: Mit einem Kochtopf auf dem 5?chfeld in der ausgewahlten Koct}lzlo-
ne fiir mindestens 1 Sekunde auf die Pausenfunktionstaste T driicken. Alle Displays zeigen i,

e
Zum Deaktivieren der Funktion: Tl 1 Sekunde Iarg gedriickt halten, bis es blinkt. Dricken Sie in-
nerhalb von 10 Sekunden eine beliebige Taste . Die Funktion wird deaktiviert und das Kochfeld
lauft weiter mit den vorherigen Einstellungen.

Abruffunktion

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

Wenn das Kochfeld sich abschaltet, blinkt d.i'e;- Taste (D fir 6 Sekunden, wenn man es inmarhalb

von 6 Sekunden durch Driicken der Taste THJ wieder einschaltet. Driicken sie die Taste TILF, um
die vorherigen Einstellungen wiederherzustellen. Ein Piepton bestatigt den Vorgang.
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Kombifunktion
(»Briickenfunktion)

Diese Funktion erlaubt, 2 Kochzonen zu koppeln, um sie wie eine einzige, groRere Kochzone zu
verwenden und zu kontrollieren. Das bietet die Mdglichkeit, Topfe mit breiteren Boden zu benutzen.
Es kénnen fiir die Funktion ausschlieRlich die linken oder rechten Kochzonen ausgewahlt werden.

Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion: Gleichzeitig auf die Digits der linken oder rechten Koch-

zonen driicken, um die 2 Kochzonen, die man verbinden mdchte, auszuwahlen, bis das Digit ! I er-
scheint, das anzmgt, dass die Funktion aktiviert ist. Das andere Digit wird zum Einstellen der Leis-
tungsstufe verwendet.

AUTO-Funktion
113 AY!

Falls das Kochfeld/der Abzug eingeschaltet worden ist, wird die Dunstabzugshaube standardmaRig
im Automatikbetrieb aktiviert und die LED ,A” leuchtet stark auf. Die Abzugshaube beginnt zu arbel-
ten, sobald die Leistung der Kochbereiche gréfer als "1" ist. )

Die Deaktivierung erfolgt durch Dricken der LED ,A* und bestatigt durch die Anderung der Leucht-
stérke von intensiv auf gedampft. Die Deaktivierung erfolgt durch Driicken eines Wertes groRer als
,1* auf der Leistungsleiste, bestatigt durch die Anderung der Leuchtstarke der LED ,A” von intensiv
auf gedampft.

Die erneute Aktivierung erfolgt durch Driicken der LED , A, die wieder intensiv leuchtet.

11. GARTABELLE

Leistungsstufe |Garmethode Zu verwenden zum
1 Schmelzen, leichtes Erhitzen Butter, Schokolade, Gelatine, Saucen
2 Schmelzen, leichtes Erhitzen Butter, Schokolade, Gelatine, Saucen
3 Auf Temperatur bringen Reis
4 Lange Garzeiten, reduzieren, diinsten Gemise, Kartoffeln, Saucen, Obst, Fisch
5 Lange Garzeiten, reduzieren, diinsten Gemiise, Kartoffeln, Saucen, Obst, Fisch
6 Lange Garzeiten, Schmoren Nudeln, Suppe, Schmorfleisch
7 Leichtes Frittieren Rosti (Kartoffelpuffer), Omeletts, panierte und ge-
bratene Gerichte, Bratwurst
8 Ausbacken, Frittieren Fleisch, Pommes Frites
9 Schnelles Braten bei hohen Temperaturen Steaks
P Schnelles Erhitzen Wasser kochen

12. FUNKTIONEN DES
ABZUGS

Funkti- Diese Funktion ist nur verfiighar, wenn der Auto-
on |matikmodus deaktiviert ist. Die Deaktivierung des

Verzo- | Automatikbetriebs erfolgt durch Driicken von ,A".
ge- |Driicken Sie die Digit-Taste des Abzugs und stel-
rung |len Sie eine Geschwindigkeit in der Leistungsskala

ot A Driicken Sie die Digit-Taste fiir die Verwaltung des
d o— 1 @ A 88 8 g Timers, auf dem "CL" angezeigt wird. Die Zeituhr

- T g - ist jedoch bereits auf 15 Minuten eingestellt.
o123456789p (Do H: 88 O | Timer-Symbol

ein.

Driicken Sie nach Wahl der Abzug-Digit-Taste die
Digit-Tasten der Timer-Verwaltung zur Einstellung
der Zeituhr.

Die Bedienungselemente der Kochbereiche, der Abzuc};s-
haube und des Timers kénnen durch Driicken der Re O

o- Symbol der Fettfilterwartung

9

renz-Digit-Taste aktiviert werden .

Driicken Sie ,9" auf der Leistungsleiste zur Einstel-
lung der Geschwindigkeit INTENSIV 1. Diese Ge-
schwindigkeit ist fur eine Aktivierung von 10 Minu-
ten getaktet. Nach Ablauf dieser Zeit kehrt das
System automatisch zur zuvor eingestellten Ge-
schwindigkeit zurlick. Die Deaktlwerun% erfolgt
durch Wahl einer anderen Geschwindigkeit.

Driicken Sie zweimal ,9" auf der Leistungsleiste
zur Einstellung der Geschwindigkeit INTENSIV 2.
Diese Geschwmdl?kelt ist fir eine Aktivierung von
5 Minuten getaktet. Nach Ablauf dieser Zeit kehrt
das System automatisch _zur_zuvor eingestellten
Geschwindigkeit zurlick. Die Deaktivierung erfolgt
durch Wahl einer anderen Geschwindigkeit.

Die mit der LED erscheinende Meldun[g beziglich
der Reinigung des Fetffilters ist stets akfiviert.
Zuriicksetzen und Reaktivierung des Filters
Nach der Filterwartung:

driicken Sie 5 Sekunden lang die Taste. - Die Fett-
f||}tert-LED erlischt und die Zeituhr wird erneut gest-
artet.
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” Kohlefilter-Wartungssymbol
Standardmérsi%vbefindet sich die Abzugshaube im
Saugmodus. Wenn die Last ausgeschaltet ist,
driicken Sie die Digit-Taste der Abzugshauben-Be-
dienelemente, um den Abzug zu aktivieren.
Driicken Sie die Digit-Taste erneut 5 Sekunden
lang zur:

Aktivierung des Kohlefilters:

Das Kohlefiltersymbol (Geruchsschutz) leuchtet 1
Sekunde lang auf.

Deaktivierung des Kohlefilters:

Das Kohlefiltersymbol (Geruchsschutz) blinkt zwei-

mal.
Nach der Aktivierung zeigt das Aufleuchten des
Symbols an, dass die Wartung des Kohlefilters

(Geruchsschutz) erforderlich ist.

Reset und Wiederaktivierung des Kohlefilters
Nach der Filterwartung:
driicken Sie 5 Sekunden lan
ruchsfilter-LED erlischt und
gestartet.

die Taste. - Die Ge-
ie Zeituhr wird erneut

Menii |Beschreibung Wert

-Code

U2 |Menl zum Einstellen des Au-|0 - Ton abgeschaltet
diovolumens der Tasten. 1 - Min.

3 - Max.

U3 |Meni zum Einstellen des Vo-|0 - Ton abgeschaltet
l\t}lmeps des Summers fir die|1 - Min.
inuten.

13. PERSONALISIERUNG
DES BENUTZERMENUS

3 - Max.
U4 |Menli zum Einstellen der Dis-|0 - Max.
play-Helligkeit. 9 - Min.
U5 |Menl zum Einstellen der Ani-|0 - Animation deakti-
mation der Zeitkontrolle. viert
1 - Animation akti-
viert
U6 |Meni fiir die Topferken-|0 - Aktiviert
nungsfunktion. 1 - Nicht aktiviert
U7 |Menii zum Einstellen des|0 - Dauerblinken und
Countdowns. Abschaltung
1 - Zehn Mal Blinken
und Abschaltung
2 - Ein Mal Blinken
und Abschaltung

Vor der DurcthhrunP des Vorgangs wird empfohlen, den
gesamten Absatz zu lesen.

— Driicken Sie @

— Driicken sie erneut (D und halten Sie die Taste fiir 3
Sekunden gedriickt.

e
— Jetzt beginnt die Taste THT zu blinken.
1]
— Driicken Sie und halten '_Sie T} gedriickt: Die Digits
der Kochzonen zeigen J .

W
— Halten Sie Ti} weiter gedriickt und beginnen Sie,
beginnend mit dem linken vorderen und weiter im
Uhrzeigersinn nacheinander alle Digits der Kochzo-
nen zu drticken.

| v
2 b s

A v
15654

Das hintere linke Digit zeigt als Alternative U sowie eine
Nummer von 2 bis 7 fiir den Meni-Code.

Das vordere linke Digit zeigt eine Nummer, die von den in
der Auswahl angegebenen Parametern abhangt.
— Driicken Sie das hintere linke Digit.
- Wahlen Sie eine Zahl in der Leistungsleiste, um den
Menu-Code aufzurufen.
- Driicken Sie das vordere linke Digit.

— Wahlen Sie eine Zahl in der Leistungsleiste, um
einen Wert auszuwéhlen.

Schauen Sie in die folgende Tabelle fiir die Angaben:

- Nach Eingabe des korrekten Werts @ fir 2 Sekun-
den driicken.

e
— Um das Menii zu verlassen, TT driicken.
Wenn kein Vorgang ausgefiihrt wird, schlieft sich das Be-

nutzermenis nach 1 Minute.
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14. LEISTUNGSMANAGEM
ENT-FUNKTION

Dieses Produkt ist mit einer elektronisch
gesteuerten Leistungsmanagement-
Funktion ausgestattet.

Diese Funktion steuert die Abgabe der
maximalen Leistung von 3700 W zwi-
schen den kombinierten Kochzonen (lin-
ke und rechte Seite), wobei die Leis-
tungsverteilung optimiert wird und die
Systemuberlastung vermieden wird.

Zu diesem Zweck wird die Gesamtleis-
tung kontinuierlich Gberwacht und gege-
benenfalls reduziert. Steht die bendtigte
Gesamtleistung nicht zur Verfligung, re-
duziert ein Steuerelement standardma-
Rig die Leistung eines anderen Kochele-
ments auf das Niveau unmittelbar unter
der jeweiligen Leistungskurve, um die
Stromaufnahme von 16 A nicht zu Uber-
schreiten.

In diesem Fall erkennt der Generator
den letzten von der Benutzeroberflache
Ubermittelten Befehl mit der hdchsten
Prioritat und reduziert gegebenenfalls




die zuvor fir ein anderes Kochelement
aktivierten Einstellungen.

Die  Leistungsmanagement-Funktion
wird zunachst auch beim Erkennen ei-
nes Topfes auf der Kochstelle aktiviert.
Beispiel:

Wenn die zusatzliche Leistungsstufe
(Boost) (P) fur Kochzone 1 gewahit wird,
kann Kochzone 2 die Leistungsstufe 9
nicht gleichzeitig Uberschreiten und wird
automatisch begrenzt.”

15. LEITFADEN ZUR
VERWENDUNG DER
TOPFE

Welche Toépfe zu verwenden sind

Nur Topfe mit ferromagnetischem Bo-

den verwenden, die fur die Verwendung

auf Induktionskochfeldern geeignet sind:

* Gusseisen

» Emaillierter Stahl

» Karbonstahl

. Roitfreier Stahl (auch nicht vollstan-
dig

* Aluminium mit ferromagnetischer Be-
schichtung oder Boden mit ferroma-
gnetischer Platte

Um die Eignung eines Topfes zu besti‘n;

men, Uberprifen, ob das Symbol 20
(normalerweise auf dem Boden gestem-
pelt) vorhanden ist. Es kann auch ein
Magnet in die Nahe des Topfes gebracht
werden. Bleibt er anhaftend, bedeutet
dies, dass der Topf auf einem Indukti-
onskochfeld verwendet werden kann.
Immer Topfe mit einem flachen Boden
verwenden, welche die Warme gleich-
maRig verteilen, um die Effizienz zu ge-
wahrleisten. Wenn der Boden nicht voll-
kommen eben ist, kann dies die Strom-
und Warmeleitung beeintrachtigen.
Verwendung von Toépfen
Mindestdurchmesser des Topfes/der
Pfanne fur verschiedene Kochzonen.
Um die einwandfreie Funktion des Koch-
feldes zu gewahrleisten, muss der Topf
einen oder mehrere der auf der Oberfla-
che des Kochfeldes angegebenen Refe-

renzpunkte abdecken und einen geeig-
neten Mindestdurchmesser aufweisen.
Immer jene Kochzone verwenden, die
sich am besten fir den Durchmesser des
Topfbodens eignet.

Kochzone Durchmesser des Topfbodens
@ min (empfohlen) | @ maxi (e;npfoh-
en
Kombinierte Kochzo- 190 mm 230 mm
ne links/rechts
Einzelkochzone 110 mm 190 mm
links/rechts

Leere Topfe/Pfannen oder mit diin-
nem Boden

Verwenden Sie keine leeren Topfe/Pfan-
nen mit dinnem Boden auf dem Koch-
feld, da dadurch die Temperatur nicht
kontrolliert oder die Kochzone bei zu ho-
her Temperatur nicht automatisch aus-
geschaltet werden kann, Es besteht die
Gefahr, dass der Topf oder die Oberfla-
che des Kochfeldes beschadigt werden.
Sollte dies eintreten, nichts berihren
und abwarten, bis alle Komponenten ab-
gekuhlt sind. Sollte eine Fehlermeldung
auftreten siehe Abschnitt ,Problemlo-
sung*.

Normale Kochfeldgerdausche

Die Induktionstechnologie basiert auf
der Erzeugung elektromagnetischer Fel-
der. Diese elektromagnetischen Felder
erzeugen Warme direkt am Boden des
Topfes. Topfe und Pfannen kénnen je
nach Bauart eine Vielzahl von Ge-
rauschen oder Vibrationen erzeugen.
Diese Arten von Gerauschen werden
wie folgt beschrieben:

Leichtes Summen (wie das Gerausch
eines Transformators)

Dieses Gerausch entsteht beim Kochen
mit hoher Hitze und wird durch die Ener-
giemenge bestimmt, die vom Kochfeld
auf die Topfe Ubertragen wird. Das Ge-
rausch hort auf oder nimmt ab, wenn der
Warmepegel reduziert wird.

Leichtes Zischen

Dieses Gerausch entsteht, wenn das
Kochgefald leer ist und aufhért, sobald
das Gefall mit Wasser oder Essen gefullt
wird.
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Knistern

Dieses Gerausch tritt bei Tépfen aus
zahlreichen Materialien auf, die Uberein-
ander geschichtet sind, und wird durch
die Vibrationen der Oberflachen verur-
sacht, an denen die verschiedenen Ma-
terialien aufeinanderstoRen. Das Ge-
rausch kommt von den Tépfen und kann
je nach Menge und Art der Zubereitung
variieren.

Lautes Zischen

Dieses Gerausch tritt bei Topfen auf, die
aus verschiedenen Materialien beste-
hen, die Ubereinander geschichtet sind,
und darlber hinaus, wenn sie mit maxi-
maler Drehzahl und sogar auf zwei
Kochzonen verwendet werden. Das Ge-
rausch hort auf oder nimmt ab, wenn der
Warmepegel reduziert wird
Luftergerausche

Damit das elektronische System ord-
nungsgemaf funktioniert, muss die
Temperatur des Kochfelds eingestellt
werden. Zu diesem Zweck ist das Koch-
feld mit einem Kuhlventilator ausgestat-
tet, der aktiviert wird, um die Temperatur
der Elektronik zu reduzieren und zu re-
geln. Es kann vorkommen, dass der
Ventilator nach dem Ausschalten des
Gerats weiterlauft, wenn die Kochfeld-
temperatur als noch zu hoch erkannt
wird.

Rhythmische und tickende Tone ei-
ner Uhr

Dieses Gerausch tritt nur auf, wenn min-
destens drei Kochzonen in Betrieb sind
und verschwindet oder sinkt, wenn eine
Kochzone ausgeschaltet wird.

Die beschriebenen Gerausche sind ein
normales Merkmal der Induktionstech-
nik und kénnen daher nicht als Fehler
betrachtet werden.
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16. PROBLEMLOSUNG

Fehlercode Beschreibung Mdgliche Fehlerursache Abhilfe
"Akustische War- |Die Bedienungf der Ab-|Beschadigung oder fehlerhafte Ver-|Uberpriifung des Anschlusses/Aus-
nung beim Start. Es |zugshaube  Tunktioniert|bindung des” Kabels LIN auf der|wechselung des Kabels LIN
wird kein Fehlerco- | nicht Elektronikkarte der Abzugshaube.
de angezeigt"
ER03 Das Kochfeld schaltet sich|Es wurde ein stetige Aktivierung der|Das Wasser bzw. den Topf von der
nach 10 Sekunden ab. | Tasten festgestellt. Glaskeramikoberflache und dem Be-
Es befindet sich Wasser oder ein|dienfeld entfernen.
Topf auf dem Bedienfeld.
ER21 Das Kochfeld schaltet sich | Die Innentemperatur der elektroni-| Das Kochfeld abkiihlen lassen.
aus. schen Komponenten ist zu hoch. Uberpriifen, ob das Kochfeld tiber ei-
ne ausreichende Beluftung verfiigt.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.
E2 Die entsprechende Koch-|Der Kochtopf ist leer oder nicht ge-|Das Kochfeld abkiihlen lassen.
zone wird abgeschaltet. |eignet. Einen geeigneten Topf verwenden.
Die Temperatur des Kochtopfes oder | Keine leeren Topfe erhitzen.
ﬁerhGIaskeramikoberﬂéche ist zu
och.
Die Temperatur der elektronischen
Komponenten ist zu hoch.
E3 Die entsprechende Koch-|Topf nicht geeignet. Einen geeigneten Topf verwenden.
zone wird abgeschaltet. | Der Kochtopf verliert seine magneti-|Der Fehler wird nach 8 s automa-
schen_ Eigenschaften und kann das|tisch behoben und die Kochzone
Induktionskochfeld beschadigen. kann erneut verwendet werden.
Sollte es zu weiteren Stérungen
kommen, muss der Kochtopf ausge-
tauscht werden.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.
E6 Die Kochzone lasst sich|Versorgungsspannung und/oder|Die Netzspannung und/oder -Fre-
nicht einschalten. -Frequenz aul8erhalb des zuldssigen |quenz kontrollieren.
Bereichs. Im Bedarfsfall den Kundendienst
kontaktieren.
E8 Die Kochzonen schalten |Lufterstérung. Lifter reinigen und eventuelle
sich ab. Liifter durch Staub oder Féden ver- |Fremdkorper entfernen.
stopft. Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.
E4 Das Kochfeld von der Stromversorgung trennen.
E5 Einige Sekunden abwarten und dann das Kochfeld wieder an die Stromversorgung anschlieflen.
E7 Sollte das Problem weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren und den am Display angezeig-
E9 ten Fehlercode angeben.
ER20
ER22
ER31
ER36
ER42
ER47
EA
EH

Lifter funktioniert nicht.

Lifterkabel abgeklemmt.

Kabel anschlielen.

Abzugshaube funktioniert
nicht.

Netzkabel.
Netzkabel abgeklemmt.

SchlieBen Sie das Netzkabel der Ab-

zugshaube wieder an, das sich vor-

getdlrekt unter dem Kochfeld befin-
et.

TC = TOUCHBEDIENUNG
Ul = BEDIENERSCHNITTSTELLE

NTC = TEMPERATURSENSOR
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17. TECHNISCHE DATEN

Produktkennzeichnung

Typ: 4300

Modell: HOBD382MB2 / HOBD382N2
Entnehmen Sie die Informationen dem
Typenschild auf der Unterseite des Pro-
dukts.

Der Hersteller verbessert die Produkte
kontinuierlich. Aus diesem Grund kon-
nen sich die Texte und Abbildungen in
diesem Handbuch ohne vorherige An-
kindigung andern.

Weitere Informationen zu den techni-

schen Daten finden Sie unter:
www.smeg.com
MODELL HOBD382MB2
HOBD382N2
Maximale Gesamtleistung 7,62 kW (Grundeinstellung)
(Kochfeld + Abzug)
Maximale Gesamtleistung 472 kW
(Kochfeld + Abzug)
Maximale Gesamtleistung 3,72kW
(Kochfeld + Abzug)
Maximale Gesamtleistung 3,02kwW
(Kochfeld + Abzug)
1,2 Flexible Kochzone 1 + 2 In Briickenfunktion
3,4 Flexible Kochzone 3 + 4 In Briickenfunktion
Parameter Wert Abmes-
sungen
(mm)

Nutzabmessungen 830 x 3)20 (Lx

Versorgungsspan-

220-240V, 50 Hz; 220
nung/-frequenz V, 60 Hz 3N~/ 2N~

60 Hz
380415V, 50 Hz;
3N~/ 2N~ 380V, 60 Hz

Elektrische Daten und Heizelement-Daten

Kochbereich 1,2,3,4 | 2100 W; Power Boost: | 210 x 190
3000 W
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1,2 Flexible Kochzone 1 + 2 In Briickenfunktion
3,4 Flexible Kochzone 3 + 4 In Briickenfunktion
Parameter Wert Abmes-
sungen
(mm)
Flexibler ~ Kochbe-| 3000 W; Power Boost: | 210 x 380
reich 3700 W
142, 3+4
Parameter Wert Abmessungen
(mm)
Gewicht des Geré- 21 kg
tes
Anzahl  Kochberei- 4
che
Warmequelle Induktion
18. WARTUNG -
REPARATUR UND
KONFORMITAT

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

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

Wenn Sie sich an den Kundendienst

wenden, geben Sie bitte die folgenden

Informationen an:

« Storungstyp

* Geratemodell (Art./Cod.)

« Seriennummer (S.N.)

Diese Informationen sind auf dem Ty-

penschild angegeben. Das Typenschild

befindet sich unten am Gerat.

Produktinformation gemaR Verord-

nung Nr. 66/2014

Bezugsnormen:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

Dieses Gerat wurde gemall den EWG-
Richtlinien entworfen, hergestellt und
vermarktet.



http://www.smeg.com

INL
1. INFORMATIE OVER DE
VEILIGHEID

Lees voor uw eigen veiligheid en
voor een correcte werking van het
apparaat eerst deze handleiding
aandachtig door, alvorens het ap-
paraat te installeren en te gebrui-
ken. Bewaar deze instructies altijd
bij het apparaat, ook wanneer u
het verplaatst of verkoopt. Gebrui-
kers moeten volledig op de hoog-
te zijn van de werking en de veilig-
heidsfuncties van het apparaat.
Deze kookplaten hebben induc-
tiesystemen die voldoen aan de
eisen van de EMC- en EMF-richt-
liijnen en mogen niet interfereren
met andere elektronische appara-
ten. Dragers van pacemakers of
andere elektronische systemen
dienen contact op te nemen met
hun arts of met de producent van
het implantaat om er de gevoelig-
heid voor interferenties van te be-
oordelen.

é De elektrische aansluitingen die-

nen door een vakkundig elektri-

cien tot stand te worden gebracht.

Lees het deel ELEKTRISCHE

AANSLUITING alvorens de elek-
trische aansluiting uit te voeren.

Bij toestellen met een netsnoer moeten
de klemmen of het deel van de draden
tussen het bevestigingspunt van de ka-
bel en de klemmen zo worden geplaatst
dat de onder spanning staande geleider
voor de aardingskabel naar buiten kan
worden gehaald als hij uit zijn bevesti-
ging loskomt.

» De fabrikant is niet aansprakelijk voor
eventuele schade als gevolg van een
onjuiste installatie of een oneigenlijk
gebruik.

» Controleer of de netvoeding overeen-
stemt met de netvoeding die op het ty-
peplaatje aan de binnenkant van het
product staat vermeld.

In de vaste installatie moeten er schei-
dingsschakelaars worden geinstal-
leerd, in overeenstemming met de
normen inzake bedradingssystemen.
Controleer voor apparaten van klasse
| of het elektriciteitsnet van uw woning
over een goede aarding beschikt.
Sluit de afzuigkap met geschikte bui-
zen aan op de schoorsteen. Verwijs
naar de in de installatiehandleiding
aangegeven commerciéle accessoi-
res (minimale diameter buizen 120
mm). De lengte van de afvoerbuis
moet zo klein mogelijk zijn.

Sluit het product op het elektriciteits-
net aan met een meerpolige schake-
laar.

De regelgeving inzake de luchtafvoer
moet worden nageleefd.

Sluit de afzuigkap niet aan op afvoer-
kanalen gebruikt voor verbrandings-
gassen (ketels, haarden, enz.).

Als de afzuigkap wordt gebruikt met
niet-elektrische apparaten (bijv. appa-
raten met gasbranders) moet een vol-
doende ventilatie in de ruimte gega-
randeerd worden om de terugstro-
ming van de afgevoerde gassen te
voorkomen. Als het kooktoestel ge-
bruikt wordtin combinatie met appara-
ten die gevoed worden door niet-elek-
trische energiebronnen, mag de ne-
gatieve druk van de ruimte niet de 4
Pa overschrijden, om te voorkomen
dat de rookgassen weer door het
kooktoestel in de ruimte worden aan-
gezogen.

De lucht mag niet worden uitgestoten
via een kanaal dat gebruikt wordt als
schoorsteen voor met gas of andere
brandstoffen gevoede apparaten.
Laat een beschadigd netsnoer ver-
vangen door de producent, een er-
kend servicecentrum of een vakkundi-
ge monteur om risico’s of gevaarlijke
situaties te voorkomen.

Sluit de stekker van het apparaat aan
op een goed bereikbaar stopcontact
dat voldoet aan de geldende normen.
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* Het is belangrijk dat voor de afvoer
van de rookgassen de technische
voorschriften en de veiligheidsmaat-
regelen van de door de plaatselijke
autoriteiten voorgeschreven normen
strikt worden nageleefd.

WAARSCHUWING: Verwijder de
beschermfolie alvorens het appa-
raat te installeren.

* Gebruik alleen de samen met het ap-
paraat geleverde schroeven en ande-
re kleinijzerwaren.

WAARSCHUWING: Indien de
schroeven of bevestigingssyste-
men niet worden geinstalleerd zo-
als in deze aanwijzingen is be-
schreven, bestaat het gevaar voor
elektrische schokken.

* Reiniging en onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, ten-
zij zij onder toezicht staan van een vol-
wassene.

» Kinderen moeten worden gecontro-
leerd om er zeker van te zijn dat ze niet
met het apparaat spelen.

» Ditapparaat mag niet worden gebruikt
door personen (inclusief kinderen)
met een lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke beperking of zonder erva-
ring en kennis, tenzij ze onder toezicht
staan en worden geinstrueerd over
een veilig gebruik van het apparaat
door een persoon die verantwoorde-
lijk is voor hun veiligheid.

* Het apparaat mag worden gebruikt
door kinderen ouder dan 8 jaar en
door personen met een lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke beperking of
met onvoldoende ervaring en kennis,
mits ze onder toezicht staan en goed
geinstrueerd zijn over een veilig ge-
bruik van het apparaat en de gevaren
die ermee samenhangen. Laat kinde-
ren niet met het apparaat spelen.

WAARSCHUWING: Het appa-
raat en de toegankelijke delen
worden heet tijdens het gebruik.

Zorg ervoor de verwarmingselementen
niet aan te raken.
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Houd kinderen jonger dan 8 jaar uit de
buurt, tenzij ze constant onder toezicht
staan.

* Reinig en/of vervang de filters na de
aangegeven periode (brandgevaar).
Zie paragraaf Reiniging en onder-
houd.

» Aanbevolen wordtom in de ruimte een
goede ventilatie te garanderen als het
apparaat wordt gebruikt in combinatie
met door gas of andere brandstoffen
gevoede apparaten (niet van toepas-
sing op apparaten die de lucht in de
ruimte slechts laten recirculeren).

WAARSCHUWING: Als het opperviak
barsten vertoont, moet het apparaat wor-
den uitgeschakeld om het risico op elek-
trische schokken te voorkomen.

» Schakel het apparaat niet in als het
oppervilak scheuren of zichtbare scha-
de van het materiaal vertoont.

» Raak het apparaat niet aan met natte
handen of lichaamsdelen.

» Gebruik geen stoomapparaten om het
product te reinigen.

» Plaats geen metalen voorwerpen zo-
als messen, vorken, lepels en deksels
op het oppervlak van de kookplaat,
omdat deze oververhit kunnen raken.

» Gebruik de speciale bediening om de
kookplaat na gebruik uit te schakelen;
vertrouw niet op de sensoren van de
pannen.

WAARSCHUWING: Het is gevaarlijk om
de kookplaat onbeheerd achter te laten
bij gebruik van olie of vet, omdat er een
gevaarlijke situatie kan ontstaan en er
brand kan uitbreken. Probeer NOOIT
eventuele vlammen met water te doven,
maar zet het apparaat uit en smoor de
vlammen, bijvoorbeeld door ze met een
deksel of een branddeken af te dekken.

WAARSCHUWING: Het kookproces

moet onder toezicht plaatsvinden. Een

kort kookproces moet constant worden

bewaakt.

* Het apparaat is niet ontworpen om
met een externe timer of met een




WAARSCHUWING:

apart afstandsbedieningssysteem te
worden ingeschakeld.

Brandgevaar:

Plaats geen voorwerpen op de kookop-
pervlakken.

Het apparaat moet zo worden gein-
stalleerd dat het kan worden losge-
koppeld van de elektrische voeding
met een meerpolige schakelaar met
een openingsafstand tussen de con-
tacten (3 mm) die een complete los-
koppeling garandeert bij overbelas-
ting van categorie Ill.

Het apparaat mag nooit aan weersin-
vloeden worden blootgesteld (regen,
zon).

De ventilatie van het apparaat moet
voldoen aan de aanwijzingen van de
fabrikant.

Houd de verpakking buiten het bereik
van kinderen en huisdieren.
Afzuigkappen en andere afzuigtoe-
stellen van de kookdampen kunnen
afbreuk doen aan de veilige werking
van op gas of andere brandstoffen
functionerende apparaten (inclusief
die geplaatst in andere omgevingen),
in verband met de terugstroming van
de verbrandingsgassen. Deze gassen
kunnen koolmonoxidevergiftiging ver-
oorzaken. Na de installatie van een af-
zuigkap of een ander afzuigtoestel
van de rookdampen moet ervoor ge-
zorgd worden dat de gastoestellen ge-
test worden door een gekwalificeerde
persoon, om te garanderen dat er
geen sprake is van terugstroming van
de verbrandingsgassen.

2. GEBRUIK

De afzuigkap is uitsluitend ontworpen
voor de afvoer van de kookluchtjes
geproduceerd tijdens een huishoude-
lijk gebruik.

Gebruik het apparaat onder geen be-
ding voor andere doeleinden dan
waarvoor het is ontworpen.

Friteuses moeten tijdens hun gebruik
voortdurend bewaakt worden: over-
verhitte olie zou vlam kunnen vatten.

Activeer het apparaat niet door middel
van een externe timer of een afzon-
derlijk systeem voor afstandsbedie-
ning.

Het apparaat mag niet geinstalleerd
worden achter een decoratieve deur,
om oververhitting ervan te voorko-
men.

Klim niet op het apparaat om bescha-
diging ervan te voorkomen.

Om de beschadiging van de siliconen
verbindingselementen te voorkomen,
mogen er geen hete pannen op het
frame geplaatst worden.

Snijd of bereid geen voedsel op de op-
pervlakken en laat er geen harde
voorwerpen op vallen. Schuif geen
pannen of vaatwerk over het opper-
vlak.

3. REINIGING EN

ONDERHOUD

» Schakel het apparaat uit of koppel het

los van het elektriciteitsnet alvorens
enige onderhoudswerkzaamheid uit
te voeren.

Als het koolstofgeurfilter wordt bijgele-
verd en van het type (F) is (verwijs
naar de montage-instructies), dan kan
het geregenereerd worden. Het actie-
ve koolfilter kan om de 3-4 maanden
worden gewassen en geregenereerd
(of vaker indien de afzuigkap intensief
wordt gebruikt), tot een maximum van
8 regeneratiecycli (bij bijzonder inten-
sief gebruik wordt aanbevolen niet
meer dan 5 cycli te gebruiken). Neem
contact op met de serviceafdeling om
een nieuw filter (F) te bestellen.

(3]

Regeneratieprocedure:
* Was in de vaatwasmachine bij een

maximale temperatuur van 70°C, of
was met de hand in warm water, zon-
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der gebruik van schuursponsjes (en
zonder reinigingsmiddelen!).

Droog het filter gedurende 2 uur in de
oven bij een maximale temperatuur
van 70°C (lees aandachtig de handlei-
ding van uw oven).

Vetfilters moeten om de 2 maanden
van gebruik gereinigd worden, of va-
ker in geval van een bijzonder inten-
sief gebruik, en kunnenin de vaatwas-
ser gewassen worden. Was de roos-
ters niet in de vaatwasser (2).

Algemene aanbevelingen

Gebruik nooit schuursponsjes, staal-
wol, zoutzuur of andere producten die
krassen of sporen op het oppervlak
kunnen achterlaten.

Voedsel dat per ongeluk op het opper-
vlak, de functionele of esthetische ele-
menten van de kookplaat valt of erop
blijft liggen, mag niet worden gecon-
sumeerd.

Reiniging van het apparaat
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Reinig de kookplaat na elk gebruik om
te voorkomen dat eventuele voedsel-
resten verbranden. De reiniging van
aangekoekt en verbrand vuil vereist
meer inspanning.

Gebruik voor de dagelijkse reiniging
een zachte doek of spons en een ge-
schikt schoonmaakmiddel. Volg de
aanbevelingen van de producent met
betrekking tot de te gebruiken schoon-
maakmiddelen. Wij raden aan om be-
schermende schoonmaakmiddelen te
gebruiken.

Verwijder aangekoekt vuil, bijv. over-
gekookte melk, met een schaper voor
glaskeramische kookplaten, terwijl de
kookplaat nog warm is. Volg de aan-
bevelingen van de fabrikant met be-
trekking tot de te gebruiken schraper.

* Verwijder suikerhoudend voedsel,
bijv. overgekookte jam, met een
schraper voor glaskeramische kook-
platen, terwijl de kookplaat nog warm
is. Anders zouden de resten het glas-
keramische opperviak kunnen be-
schadigen.

» Verwijder eventueel gesmolten plastic
met een schraper voor glaskerami-
sche kookplaten, terwijl de kookplaat
nog warmis. Anders zouden de resten
het glaskeramische oppervlak kunnen
beschadigen.

» Verwijder kalkvlekken met een kleine
hoeveelheid ontkalkoplossing, bijv.
azijn of citroensap, zodra de kook-
plaat is afgekoeld. Reinig de kook-
plaat vervolgens met een vochtige
doek.

4. EISEN VAN DE
KASTJES

De installatieprocedure moetin overeen-
stemming zijn met de wetten, verorde-
ningen, richtliinen en normen (veilig-
heidsvoorschriften inzake elektrische
systemen, correcte recycling van com-
ponenten, etc.) die van kracht zijn in het
land van gebruik!

» Gebruik geen siliconenkit tussen het
apparaat en het werkblad. De kook-
plaat moet worden ingebouwd in het
keukenblad, boven een kastje met
een breedte van 600 mm of meer.

* Als hetapparaat gemonteerd wordt op
ontvlambare materialen, moeten de
richtlijnen en de normen inzake laag-
spanningsinstallaties en brandbeveili-
ging strikt in acht worden genomen.

* Voor inbouwapparatuur moeten de
onderdelen (van plastic en houtfineer)
gemonteerd worden met hittebesten-
dige kleefmiddelen (min. 100°C): het
gebruik van ongeschikte materiaal en
kleefmiddelen kan vervorming en los-
raken veroorzaken.

+ Het keukenkastje moet voldoende
ruimte hebben voor de elektrische
aansluitingen van het apparaat. De
kastjes boven het apparaat moeten op




een zodanige afstand worden gemon-
teerd dat er voldoende ruimte be-
schikbaar is om comfortabel te kun-
nen werken.

» Het gebruik van decoratieve profielen
van massief hout rond het keukenblad
achter het apparaat is toegestaan,
mits de minimale afstand van de in-
stallatie-afbeeldingen in acht wordt
genomen.

* De minimale afstand tussen het ge-
monteerde apparaat en de achter-
wand wordt aangegeven op de instal-
latie-afbeelding van het inbouwappa-
raat (150 mm voor zijwanden, 40 mm
voor de achterwand en 500 mm tot de
eventuele kastjes boven het apparaat.
Om ergonomische redenen wordt een
minimale afstand van 1000 mm aan-
bevolen).

* Om binnendringen van vloeistoffen
tussen de rand van de kookplaat en
het keukenblad te voorkomen, moet
voorafgaand aan de installatie de bij-
geleverde zelfklevende afdichting
worden aangebracht over de gehele
buitenste rand van de kookplaat.

5. ELEKTRISCHE
AANSLUITING

ot
¢ Sl

WAARSCHUWING: Alle elektri-
sche aansluitingen dienen door
een erkend elektricien tot stand te
worden gebracht.

* Neem het aansluitschema in acht
(aangebracht op de onderkant van het
product).

» Dit apparaat heeft een aansluiting van
het type “Y”; aangeraden wordt om
een voedingskabel HO5V2V2-F van 5
x 2,5 mm?te gebruiken, EENFASE en
TWEEFASE verbinding: minimale
doorsnede van de geleiders: 2,5 mm?2,
Buitendiameter van de voedingska-
bel: min 8 mm - max 12 mm.

» De aansluitklemmen zijn toegankelijk
door de afdekking van de aansluitkast
te verwijderen.

» Controleer of de eigenschappen van
het elektriciteitsnet van de woning
(spanning, maximaal vermogen en
stroom) compatibel zijn met die van
het apparaat.

» Sluit het apparaat aan zoals aangege-
ven in de installatiehandleiding (in
overeenstemming met de referentie-
normen voor netspanning van kracht
op nationaal niveau).

Opgelet! De kabels mogen niet
gelast worden!

6. MILIEUASPECTEN

Verwijdering van huishoudelijke ap-
paraten

Het symbool E op het product of de ver-
pakking geeft aan dat het product niet
met het normale huishoudelijke afval
mag worden weggegooid. Het product
moet worden verwerkt bij een speciaal
inzamelcentrum voor de recycling van
elektrische en elektronische apparatuur.
Als u ervoor zorgt dat dit product op de
juiste manier wordt verwerkt, voorkomt u
mogelijk voor mens en milieu negatieve
gevolgen die zich zouden kunnen voor-
doen in geval van een verkeerde afval-
behandeling. Neem voor meer details
over het recyclen van dit product contact
op met uw gemeente, de plaatselijke
vuilophaaldienst of de winkel waar u het
product hebt gekocht.

Het apparaat voldoet aan de richtlijn
2012/19/EU inzake de vermindering van
gevaarlijke stoffen in elektrische en elek-
tronische apparaten en de verwerking
van het afval.

Verwijdering van verpakkingsmateri-
alen A
Materialen met het symbool tO zijn recy-
cleerbaar. Werp het verpakkingsmateri-
aal in speciale containers om het te recy-
clen.

Energie besparen

Het is mogelijk om dagelijks energie te
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besparen tijdens het koken door de on-

derstaande tips op te volgen.

* Gebruik bij het verwarmen van water
alleen de benodigde hoeveelheid.

* Bedek de pannen zo mogelijk altijd
met een deksel.

* Plaats de pan voordat u de kookzone
inschakelt.

» Plaats kleinere pannen op de kleinere
kookzones.

» Plaats de pannen direct in het midden
van de kookzone.

¢ Gebruik de restwarmte om het voed-
sel warm te houden of om het te smel-
ten.

7. OMSCHRIJVING VAN
HET PRODUCT

1 |Enkele kookzone 82
terfunctie van 300

2 |Enkele kookzone 62 0x190 mm) 2100 W, met boos-
terfunctie van 300

3 |Enkele kookzone (()2 0x190 mm) 2100 W, met boos-
terfunctie van 300

Dit detectiesysteem is in staat om pan-
nen te herkennen met een magnetiseer-
bare bodem die geschikt zijn voor induc-
tie.

Als de pan tijdens het gebruik wordt ver-
wijderd of een ongeschikte pan wordt ge-
bruikt, verschljnt op het display het sym-

bool Y.

Restwarmte-indicator

De restwarmte-indicator is een veilig-
heidsfunctie om te signaleren dat het op-
pervlak van de kookzone nog een tem-
peratuur van 50°C of hoger heeft en bij
aanraking met blote handen dus brand-
wonden kan veroorzaken. De digit van

de desbetreffende kookzone toont

8. BESTURINGSPANEEL

Aan/Uit

Indicator verzadiging vetfilter

Indicator vermogensniveau van de kookzone
Indicator vermogensniveau van de afzuigkap
Controle van de timer van de afzuigkap
Symbool zone bediening afzuigkap

Controle van de timer van de kookzone
Zone beheer Timer

O INOG A WN -

4 |Enkele kookzone 5210x190 mm) 2100 W, met boos-
terfunctie van 300

5 |Bedieningspaneel
6 |Inlaatrooster

1+2 |Gecombineerde kookzone 3210 x 380 mm) 3000 W,
met boosterfunctie van 3700 W.

3+4 |Gecombineerde kookzone 8210 x 380 mm) 3000 W,
met boosterfunctie van 3700 W.

INDICATOREN

Pandetectie

Elke kookzone is uitgerust met een sys-
teem dat de aanwezigheid van een pan
op de kookplaat detecteert.
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Indicator verzadiging actieve koolffilter
Toets functie Smelten

Toets functie Blokkering

12 | Toets functie Pauze

13 | Vermogensbalk

A | Toets functie Auto

=
o

=y
=y

De kookzones kunnen geactiveerd wor-
den door te drukken op de referentiedigit

B_ De digit wordt sterker verlicht om de
handeling te bevestigen.

Bij de plaatsing van een pan op een van
de 4 kookzones zal de kookplaat de aan-




wezigheid ervan automatisch detecteren
en wordt de overeenkomstige digit ver-
licht om de kookzone in te schakelen.
Als er geen pannen of andere voorwer-
pen op de kookplaat aanwezig zijn, dan
zijn de digits niet zichtbaar.

De functies die geselecteerd kunnen
worden op het bedieningspaneel zijn al-
tijd zichtbaar, maar verlicht met een lage
helderheid. Selecteer de functies door
het overeenkomstige symbool aan te ra-
ken.

Inschakeling van het apparaat:

Druk 2 seconden op de On/Off-toets om de functies van de
kookplaat in te schakelen en te activeren.

Nu is de kookﬁlaat ingeschakeld, maar alle kookzones en
de afzuigkap hebben vermogensstand nul. De kookplaat
wordt na 20 seconden van niet-gebruik automatisch uitge-
schakeld.

Opgelet: Om veiligheidsredenen is het altijd mogelijk om
de kookplaat uit te schakelen met de On/Off-toets.
Opgelet: Op het bedieningspaneel zijn alle selecteerbare
functies altijd verlicht/zichtbaar en alleén deze functies kun-
nen worden geactiveerd.

De bedieningszones van de kookzones, de afzuigkap en
de timer kunnen worden geactiveerd door op de betreffen-
de digit te drukken.

De bevesti?ing wordt gegeven door het intens oplichten
van de Digit.

9. VERMOGENSBEPERKI
NG

De eerste keer dat het apparaat wordt
aangesloten op het huishoudelijke elek-
triciteitsnet moet de installateur het ver-
mogen van de kookzones instellen op
basis van de werkelijke capaciteit van
het elektriciteitsnet.

Als dit niet nodig is, kunt u de kookplaat

direct inschakelen met U of, als alterna-
tief, de hieronder beschreven procedure
volgen om het menu te openen.

Lees de gehele paragraaf alvorens de
procedure uit te voeren.

Sluit de kookplaat aan op het huishoude-

lijke elektriciteitsnet.

1. Alle digits zullen gedurende enkele
seconden oplichten en vervolgens

uit gaan; alleen 4) blijft knipperen.
2. Houd © ingedrukt'_de digits van de

kookzones tonen JJ.

3. Houd © ingedrukt en begin, tegen
de wijzers van de klok in, op de di-
gits van de zones te drukken.

v |

3 O 02
a Lo O

De digit linksachter toont l'_— en een cijfer
dat het type menu aangeeft. De digit
linksvoor toont een cijfer dat afhankelijk
is van de in de selectie aangegeven pa-
rameters.

Selecteer de digit met L endruk op “8 ¢
op de vermogensbalk.

Selecteer de digit linksvoor en vervol-
gens de correcte instelling.

Zie de onderstaande tabel voor de speci-
ficatie van de vermogens:

Waarde opde | KW |Opmerkingen
vermogens-
ba
0 7,4 |Standaard startinstelling
1 45
2 35
3 28

De ingevoerde correcte waarde moet

bevestigd worden door ® ingedrukt te
houden.
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10. FUNCTIES KOOKPLAAT

0o123456789Pp (D) o H §

+ + + o A 0o
Lo g688 &8 , &
- - - o o

oo o

Kinderslot Deze functie voorkomt de onbedoelde inschakeling van de apparatuur
Activering: als er een pan aanwezig is op de kookplaat, houd dan de overeenkomstige digit gedu-
rende 3 seconden ingedrukt. Is er geen pan aanwezig op de kookplaat, houd dan één van de 5 di-
gits (niet zichtbaar) links naast de punt (. gedurende 3 seconden ingedrukt. Laat de digit los en
schuif met de vinger van 0 naar 9 over de vermogensbalk die de werkvolgorde toont. Alle digits to-
nenl .

De beschreven handelingen moeten binnen 10 seconden voltooid worden.
Deactivering: houd één van de 5 digits van de kookzones gedurende 3 seconden ingedrukt. Laat
de digit los en schuif met de vinger van 9 naar 0 over de vermogensbalk die de werkvolgorde toont.
De beschreven handelingen moeten binnen 10 seconden voltooid worden.

Blokkering Het is mogelijk om de functies van de kookplaat tiidens het gebruik te blokkeren, bijvoorbeeld om
de kookplaat te reinigen. De functie blijft ook actief als de kookplaat wordt uitgeschakeld en weer
ingeschakeld.

In geval van een stroomstoring wordt de functie gedeactiveerd.
Activering: houd ===0 gedurende 1 seconde ingedrukt.
Deactivering: druk op ==0.
Functie Boost Elke kookzone kan voor een tijd van maximaal 5 minuten worden ingesteld op een extra vermo-
gensniveau.
Activering: selecteer een van de_4 kookzones en selecteer de waarde “P” op de vermogensbalk.
De overeenkomstige digit toont /.
Deactivering: selecteer een van de andere mogelijke waarden op de vermogensbalk.
Timer van de Door middel van de timer kan een bepaalde kookzone aan het einde van de ingestelde tijd worden
kookzones uitgeschakeld.

De kookzones kunnen individueel geprogrammeerd worden omdat ze allen beschikken over een ei-
gen timer.

Activering: Druk bij functionerende kookzone voor toegang tot de bediening voor het beheer van de
timer van die zone.
De 3 digits tonen “0 0 0 “. Druk op “+” f “-” om de countdown van de timer in te stellen.

L
N:
Uren - Tienden - Minuten

Bevestig de tijd door gedurende 10 seconden niets aan te raken.
Na de countdown worden de digits nulgesteld en klinkt er een geluidssignaal. De functie kan onder-
broken worden door op een willekeurige toets te drukken.
Als ge. dtimer van meerdere kookzones actief is, zullen de 3 digits altijd de eerst aflopende timer
aanduiden.

Deactivering: druk bij functionerende kookzone voor toegang tot de bediening voor het beheer van
de timer van die zone.

Stel de drie digits in op “ 0 0 0 “ met gebruik van “+” of *-", of druk op de toets On/Off.
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Timer (algemeen)

Timer met alarm voor algemeen gebruik.

Activering: schakel de kookplaat in en controleer dat er geen pannen aanwezig zijn of actieve kook-
Zones.

De 3 digits voor het beheer van de timer tonen *- - -
Druk op de digit om het menu van de timer te openen en “0 0 0 “ weer te geven.
Druk op “+” f “" om de countdown van de timer in te stell%
| |
o o o
Uren - Tienden - Minuten
Bevestig de tijd door gedurende 10 seconden niets aan te raken.

Na de countdown worden de digits nulgesteld en klinkt er een geluidssignaal. De functie kan onder-
broken worden door op een willekeurige toets te drukken.

Herhaal de beschreven handelingen om de waarde van de countdown te wijzigen.

Deactivering: schakel de kookplaat in en controleer dat er geen pannen aanwezig zijn of actieve
kookzones.

Druk op de digit voor toegang tot het menu 5an de timer en gebruik “+” en “-” om het display in te

Functie Smelten

stellen op “0 0 0 “-", of druk op de toets On/Off.
l

Activering: selecteer een van de 4 kookzones en druk Op .
De digit van de geselecteerde zone toont UJ.

Deactivering: druk op L of op@.

Functie Verwarmen

Deze functie wordt gebruikt om een pan bij maximaal vermogen te verwarmen, alvorens het kook-
Eroces voort te zetten bij een geselecteerd vermogen. Het fijdsinterval gedurende welke voor de
ookzone het maximale vermogen wordt gehandhaafd, is afhankelijk van het ingestelde definitieve
kookvermogen. Zie de tabel:

Vermogensniveau Timer (seconden)

48

144

230

312

408

120

168

216

Ol N |~ W N —

Niet beschikbaar

o

Niet beschikbaar

Activering: houd, bij een op de kookplaat geplaatste pan en de %eselecteerd_e kookzone, de op de
vermogensbalk geselecteerde waarde (van 1 tot 8) gedurende 3 seconden ingedrukt. Het display
van de overeenkomstige kookzone toont “A”.

Het kookniveau kan verhoogd worden, maar als het wordt verlaagd, wordt de functie uitgeschakeld.
De functie kan ook gedeactiveerd worden door de toets van de betreffende kookzone gedurende 3
seconden ingedrukt te houden.

Functie Pauze

Door middel van deze functie kan elke op de kookplaat actieve functie gepauzeerd/herstart worden,
waarbij het beschikbare vermogen van de kookzone wordt verminderd en alle functies worden nul-
gesteld. Als de functie Pauze niet binnen 10 minuten wordt gedeactiveerd, zal de kookplaat auto-
matisch uitschakelen.

Activering: Houd, bij een op de kookplaat geplaatste pan en de geselecteerde kookzone, gspuren-
de ten minste 1 seconde de toets van de functie Pauze Ti} ingedrukt. Alle displays tonen TiLJ.

e
Deactivering: houd Tl gedurende 1 seconde ingedrukt, tot hij knippert. Druk binnen 10 seconden
op een andere willekeurige toets. De functie wordt uitgeschakeld en de kookplaat gaat verder met
de eerdere instellingen.

Functie Oproepen

Deze functie wordt gebruikt om de bedrijfsinstellingen van de kookplaat op te roepen in geval van
een onbedoelde stop of een plotselinge stroomuitval.

Als de kookplaat wordt uitgegf:hakeld, kan hij binnen 6 seconden weer worden inge"s.chakeld door

aan te raken, de toets TWJ knippert gedurende 6 seconden. Druk op de toets TiL} om de eer-
der ingestelde functies te herstellen. Ter bevestiging van de handeling klinkt er een pieptoon.
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Gecombineerde modus
(functie “brug”)

Met deze functie kunnen 2 kookzones gecombineerd worden om ze als één enkele grotere kookzo-
ne te gebruiken en te bedienen. Op deze manier is het mogelijk om pannen met een grotere bodem
te gebruiken.

Alleen de kookzones links en rechts kunnen voor deze functie geselecteerd worden.

Activering/deactivering: druk gelijktijdig op de digits van de linker of rechter 'l%ookzones om de 2 zo-

nes te selecteren waartussen een brug moet worden gevormd, tot de digit / / verschijnt om aan te
geven dat de functie is ingeschakeld. De andere digit wordt gebruikt voor de instelling van het ver-
mogensniveau.

Functie AUTO
“AH

Als de kookplaat/afzuigkap wordt ingeschakeld, wordt de afzuigkap standaard in de automatische
modus geactiveerd en gaat de led "A” fel branden. De afzuigkap treedt in werking als de vermo-
gensstand van de kookzones hoger is dan 1",

De afzuigkap wordt uitgeschakeld door op de led “A” te drukken. Dit wordt bevestigd door de veran-
dering van de intensiteit van de led, van fel naar gedempt. De afzuigkap wordt ook uitgeschakeld
door op de vermogensbalk op een waarde hoger dan “1” te drukken. Dit wordt bevestigd door de
verandering van de intensiteit van de led “A”, van fel naar gedempt.

De afzuigkap wordt weer ingeschakeld door opnieuw op de led “A” te drukken die fel gaat branden.

11. KOOKTABEL

Vermogensstand | Kookmethode Te gebruiken voor
1 Smelten, zachtjes opwarmen Boter, chocolade, gelatine, sauzen
2 Smelten, zachtjes opwarmen Boter, chocolade, gelatine, sauzen
3 Op temperatuur brengen Rijst
4 Doorkoken, inkoken, stoven Groenten, aardappels, sauzen, fruit, vis
5 Doorkoken, inkoken, stoven Groenten, aardappels, sauzen, fruit, vis
6 Doorkoken, smoren Pasta, soep, gestoofd vlees
7 Zachtjes bakken Résti (aardappelkoekjes), omelet, gepaneerde en gebakken ge-
rechten, worst
8 Bakken in hete olie, frituren Vlees, patat
9 Snel bakken op hoge temperatuur | Biefstuk
P Snel verwarmen Water koken
12. FUNCTIES AFZUIGKAP Func- [Deze functie is alleen beschikbaar als de automati-
- tie |sche modus wordt uitgeschakeld. De automatische
Delay |modus wordt uitgeschakeld door te drukken op “A”.
Druk op de Digit van de afzuigkap en stel een snel-
e s heid in op de vermogensbalk.
t o~ L @ 8688 88 Druk op de Digit voor het timerbeheer die 'CL'
oL Do toont, maar die overgaat naar de aftelling, reeds in-
o — P gesteld op 15 minuten.
freasereer oo g @ |Symbool timer

De bedieningszones van de kookzones, de afzuigkap en

Druk, zodra de Digit van de afzuigkap wordt gese-
lecteerd, op de Digits van het beheer van de timer
om de aftelling in te stellen.

de timer kunnen worden geactiveerd door op de betreffen-
de digit te drukken.

9" |Druk op de vermogensbalk * 9 “ voor de instelling
van de snelheid INTENSIEF 1. De inschakeling
van deze snelheid is ingesteld op 10 minuten. Na
deze tijd keert het systeem automatisch terug naar
de eerder ingestelde snelheid. De functie wordt uit-
geschakeld door een andere snelheid te selecte-
ren.

Druk tweemaal op de vermogensbalk “ 9 “ voor de
instelling van de snelheid INTENSIEF 2. De in-

Symbool voor onderhoud van het vetfilter

De signalering voor de reiniging van_het vetfilter

\Iiv%dt aangegeven met de led en'is altijd ingescha-
eld.

Reset en heractivering van het filter

Ga na het onderhoud van het filter als volgt te
werk:

houd de toets 5 seconden ingedrukt. - De led van
het veffilter gaat uit en de aftelling wordt opnieuw
gestart.

schakeling van deze snelheid is ingesteld op 5 mi-
nuten. Na deze tijd keert het systeem automatisch
terug naar de eerder ingestelde snelheid. De func-
tie wordt uitgeschakeld door een andere snelheid
te selecteren.

72




” Symbool voor onderhoud van het koolstoffilter
De afzuigkap is standaard ingesteld in de afzuié;-

modus. Druk, zonder belasting, op de Digit van de
bedieningen van de afzuigkap om de afzuigkap in
te schakelen. Druk opnieuw 5 seconden op de Di-
git voor:
Activering van het koolstoffilter:
Het symbool van het koolstoffilter (geurfilter) gaat
gedurende 1 seconde branden.
Deactivering van het koolstoffilter:
Het symbool van het koolstoffilter (geurfilter) knip-
pert tweemaal.
Na de activering signaleert het brandende picto-

ram dat het onderhoud van het koolstoffilter
?geurfllter) moet worden uitgevoerd.
Reset en heractivering van het koolstoffilter
Ga na het onderhoud van het filter als volgt te
werk:
houd de toets 5 seconden ingedrukt. - De led van
hettgtia_turnlter gaat uit en de aftelling wordt opnieuw
gestart.

13. PERSONALISATIE VAN
HET
GEBRUIKERSMENU

Lees de gehele paragraaf alvorens de procedure uit te voe-
ren.

— Druk op @

- Druk nogmaals op (D en houd gedurende 3 secon-
den ingedrukt.

17}
— De toets THT begint te knipperen.
e
- Houd'_11r ingedrukt: de digits van de kookzones to-
nen J.

e
— Houd T} ingedrukt en begin te drukken op de digit
van de kookzones, te beginnen bij die linksvoor en
met een beweging met de wijzers van de klok mee.

| v
2 g s

A v
15054

De digit linksachter toont afwisselend LJ en een cijfer tus-
sen 2 en 7 dat de code van het menu aangeeft.

De digit linksvoor toont een cijfer dat afhankelijk is van de
in de selectie aangegeven parameters.
- Druk op de digit linksachter.
— Selecteer een cijfer op de vermogensbalk voor toe-
gang tot de code van het menu.
— Druk op de digit linksvoor.
— Selecteer een cijfer op de vermogensbalk om een
waarde te selecteren.

Zie de onderstaande tabel voor de specificatie van de ver-
mogens:

Code |Beschrijving Waarde
van
het

menu
U2 |Menu voor beheer van het|0 - Geluid uit
geluidsvolume van de toet-|1 - Min.
sen. 3 - Max
U3 |Menu voor beheer van het|0 - Geluid uit

volume van de zoemer van|1 - Min.
de minutenteller. 3 - Max

U4 |Menu voor beheer van het|0 - Max
helderheidsniveau van het|9 - Min.
display.
U5 |Menu voor beheer van de|0 - Weergave uit

weergave van de countdown. |1 - Weergave actief

U6 |Menu van de functie pande-|0 - Actief

tectie. 1 - Niet actief

U7 |Menu voor beheer van het|0 - Continue knippe-
einde van de countdown. ring en uitschakeling
1 - Tien knipperingen
en uitschakeling

2 - Een knippering
en uitschakeling

- Voer de correcte waarde in, bevestig door (D aan te
raken en 2 seconden ingedrukt te houden.
1]
- Dlruk op THJ om het menu af te sluiten zonder op te
slaan.

Als er geen handelingen worden uitgevoerd, wordt het ge-
bruikersmenu na 1 minuut afgesloten.

14. FUNCTIES VOOR HET
AANPASSEN VAN HET
VERMOGEN

Dit product is voorzien van een elektro-
nisch bestuurde vermogensregelings-
functie.

Deze functie regelt de afgifte van het
maximale vermogen van 3700 W over de
gecombineerde kookzones (linkerkant
en rechterkant), optimaliseert de verde-
ling van het vermogen en voorkomt situ-
aties voor overbelasting van het sys-
teem.

Daarom wordt het totale vermogen conti-
nu bewaakt en zo nodig verminderd. Als
het gewenste totale vermogen niet kan
worden geleverd, vermindert een contro-
le-element standaard het vermogen van
een ander kookelement naar een stand
net eronder op de desbetreffende ver-
mogenscurve, zodat de stroomopname
van 16 A niet wordt overschreden.

In dit geval detecteert de generator de
laatste bediening met de hoogste priori-
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teit die door de gebruikersinterface is
verzonden en vermindert zo nodig de
eerder geactiveerde instellingen voor
een ander kookelement.

De vermogensregelingsfunctie wordt in
eerste instantie ook geactiveerd als een
pan op het kookelement wordt gedetec-
teerd.

Bijvoorbeeld:

Als voor kookzone 1 het extra vermo-
gensniveau (boost) (P) is geselecteerd,
kan kookzone 2 niet tegelijkertijd het ver-
mogensniveau 9 overschrijden en wordt
deze automatisch beperkt.”

15. GIDS VOOR HET
GEBRUIK VAN DE
PANNEN

Welke pannen zijn geschikt?

Gebruik alleen pannen met een ferro-

magnetische bodem die geschikt zijn

voor gebruik op inductiekookplaten:

 gietijzer

* geémailleerd staal

 koolstofstaal

. ro_g)stvrij staal (ook niet volledig roest-
vrij

* aluminium met ferromagnetische coa-
ting of bodem met ferromagnetische
plaat

=
Controleer of het symbool 99 aanwezig
is (meestal op de onderkant gedrukt) om
na te gaan of de pan geschikt is. U kunt
ook een magneet in de buurt van de bo-
dem van de pan plaatsen. Als deze blijft
zitten, betekent dit dat de pan kan wor-
den gebruikt op een inductiekookplaat.
Gebruik voor een optimaal rendement
altijd pannen met een vlakke bodem die
de warmte gelijkmatig kan verdelen. Een
bodem die niet perfect vlak is, kan de ge-
leiding van het vermogen en de warmte
beinvioeden.
Hoe de pannen te gebruiken
Minimale diameter van de pan voor de
verschillende kookzones. Voor een goe-
de werking van de kookplaat moet de
pan een of meer van de op de kookplaat
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aangegeven referentiepunten bedekken
en een geschikte minimale diameter
hebben.
Gebruik altijd de kookzone die het beste
past bij de diameter van de bodem van
de pan.

Kookzone Diameter van de bodem van de pan
@ min. (aanbevo- | @ max (aanbevo-
len) len)
Gecombineerd links/ 190 mm 230 mm
rechts
Enkel links/rechts 110 mm 190 mm

Lege pannen of pannen met een dun-
ne bodem

Gebruik geen lege pannen of pannen
met een dunne bodem op de kookplaat,
omdat de temperatuur daardoor niet ge-
regeld kan worden of de kookzone auto-
matisch uitgeschakeld wordt als de tem-
peratuur te hoog is, waardoor de pan of
het oppervlak van de kookplaat bescha-
digd kan raken. Als dit gebeurt, raak dan
niets aan en wacht tot alle onderdelen
zijn afgekoeld. Als een foutmelding ver-
schijnt, raadpleeg dan het deel ‘Oplos-
sen van problemen’.

Normale geluiden bij het gebruik van
de kookplaat

Inductietechnologie is gebaseerd op het
creéren van elektromagnetische velden.
Deze elektromagnetische velden gene-
reren warmte direct op de bodem van de
pan. Pannen en koekenpannen kunnen
verschillende geluiden of trillingen ver-
oorzaken, afhankelijk van de manier
waarop ze vervaardigd zijn.

Deze geluiden zijn hieronder beschre-
ven:

Licht gezoem (zoals het geluid van
een transformator)

Dit geluid treedt op bij koken met een ho-
ge warmte en wordt veroorzaakt door de
hoeveelheid energie die van de kook-
plaat naar de pannen wordt overgedra-
gen. Het geluid stopt of wordt minder als
de warmtestand wordt verlaagd.

Licht sissend geluid

Dit geluid wordt geproduceerd wanneer
de kookpan leeg is en houdt op zodra de
pan met water of voedsel wordt gevuld.




Pruttelen

Dit geluid treedt op bij pannen die uit vele
gelaagde materialen bestaat en wordt
veroorzaakt door de trillingen van de op-
pervlakken waar de verschillende mate-
rialen met elkaar in aanraking komen.
Het geluid is afkomstig van de pannen en
kan variéren op basis van de hoeveel-
heid en het type bereiding van het voed-
sel.

Hard sissend geluid

Dit geluid treedt op bij pannen die ge-
maakt zijn van verschillende op elkaar
gelaagde materialen en ook wanneer
deze op de hoogste stand gebruikt wor-
den en ook op twee kookzones. Het ge-
luid stopt of wordt minder als de warmte-
stand wordt verlaagd
Ventilatorgeluiden

Voor een goede werking van het elektro-
nische systeem moet de temperatuur
van de kookplaat worden ingesteld. Hier-
voor is de kookplaat uitgerust met een
koelventilator die wordtingeschakeld om
de temperatuur van het elektronische
systeem te verlagen en te regelen. Het
kan gebeuren dat de ventilator na de uit-
schakeling van het apparaat nog blijft
functioneren, als een nog te hoge tempe-
ratuur van de kookplaat wordt gedetec-
teerd.

Ritmische, klokachtige geluiden

Dit geluid treedt alleen op wanneer er
minstens drie kookzones in werking zijn
en verdwijnt of vermindert zodra er één
wordt uitgeschakeld.

De beschreven geluiden zijn een nor-
maal kenmerk van de inductietechnolo-
gie en mogen dus niet als defecten wor-
den beschouwd.
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16. PROBLEEM OPLOSSEN

Foutcode

Beschrijving

Mogelijke oorzaak van de storing

Oplossing

“Akoestische signa-

De bediening van de af-

Beschadiging of slechte aan.sluitingi
[IN-kabel op de printplaa

Controleer de aansluiting/vervanging

Ieringbij inschake- |zuigkap werkt niet van de LIN van de LIN-kabel
ling. Geen foutcode van de afzuigkap
weergegeven”
ER03 De kookplaat gaat na 10|Continue activatie van de toetsen|Verwiider het water of de pan van
seconden uit. gedetecteerd. het glaskeramische opperviak en
Watler of pan op het bedieningspa-|Vvan het bedieningspaneel.
neel.
ER21 De kookplaat gaat uit. De temperatuur in de elektronische|Laat de kookplaat afkoelen.
componenten is te hoog. Controleer of de kookplaat voldoen-
de ventilatie heeft.
Als de fout blig'ft bestaan, neem dan
contact op met de servicedienst.
E2 De desbetreffende kook-|Pan leeg of ongeschikt. Laat de kookplaat afkoelen.
zone gaat uit. Temperatuur van het oppervlak van|Gebruik een geschikte pan.
ﬁan of glaskeramische plaat is te|Geen lege pannen verwarmen.
00g.
Temperatuur van de elektronische
componenten te hoog.
E3 De desbetreffende kook-|Pan niet geschikt. Gebruik een geschikte pan.
zone gaat uit. De pan verliest zijn magnetische ei-|De fout wordt na 8 seconden auto-
genschappen en kan schade aan de |matisch opgeheven en de kookzone
inductiekookplaat veroorzaken. kan opnieuw worden gebruikt.
In geval van verdere fouten moet het
fornuis worden vervangen.
Als de fout blig'ft bestaan, neem dan
contact op met de servicedienst.
E6 De kookzone gaat niet|Voedingsspanning en/of frequentie|Controleer de netspanning en/of de
aan. buiten bereik buiten bereik. frequentie.
Neem indien nodig contact op met
de servicedienst.
E8 De kookzones gaan uit. | Ventilator kapot. Maak de ventilator schoon en verwij-
Ventilator verstopt door stof of vuil. ~ |der eventuele vreemde voorwerpen.
Als de fout blig'ft bestaan, neem dan
contact op met de servicedienst.
E4 Koppel de kookplaat los van de stroomvoorziening.
E5 Wacht een paar seconden, sluit dan de kookplaat weer aan op de stroomvoorziening.
E7 Neem contact op met het servicecentrum en geef de foutcode op die op het scherm verschijnt, als het
E9 probleem aanhoudt.
ER20
ER22
ER31
ER36
ER42
ER47
EA
EH

De ventilator werkt niet.

De ventilatorkabel is losgekoppeld.

Sluit de kabel aan.

De afzuigkap werkt niet.

Voedingskabel.
De kabel is losgekoppeld.

Sluit de voedingskabel van de af-
zuigkap, die zich aan de voorkant
net onder de kookplaat bevindt, weer
aan.

TC =TOUCH-BEDIENING

Ul = GEBRUIKERSINTERFACE

NTC = TEMPERATUURSENSOR
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17. TECHNISCHE
GEGEVENS

Identificatie van het product

Type: 4300

Model: HOBD382MB2 / HOBD382N2
Raadpleeg het typeplaatje op de bodem
van het product.

De producent brengt voortdurend verbe-
teringen aan de producten aan. Om deze
reden kunnen de tekst en de afbeeldin-
gen van deze gebruikshandleiding zon-
der voorafgaande kennisgeving veran-
deren.

Meer informatie over de technische ge-
gevens is beschikbaar op de website:
www.smeg.com

MODEL

HOBD382MB2
HOBD382N2

7,62 Kw (basisinstelling)

Maximaal totaal vermogen
(kookplaat + afzuigkap)

Maximaal totaal vermogen 472 Kw
(kookplaat + afzuigkap)

Maximaal totaal vermogen 3,72 Kw
(kookplaat + afzuigkap)

Maximaal totaal vermogen 3,02 Kw

(kookplaat + afzuigkap)

oo 0 B BB

1,2 Flexibele kookzone 1 + 2 Gecombineerd
3,4 Flexibele kookzone 3 + 4 Gecombineerd

Parameter Waarde Afmetin-
gen (mm)

Nuttige afmetingen 830 x 8?0 (Lx

220-240 V, 50 Hz; 220
V, 60 Hz 3N~/ 2N~
380415V, 50 Hz;
3N~/2N~380V, 60 Hz

Voedingsspanning/
frequentie

Elektrische gegevens en gegevens over de verwarmings-
elementen

Kookzone 1,2,3,4 2100 W; Power Boost: |  210x 190
3000 W

1,2 Flexibele kookzone 1 + 2 Gecombineerd
3,4 Flexibele kookzone 3 + 4 Gecombineerd
Parameter Waarde Afmetin-
gen (mm)
Flexibele kookzone | 3000 W; Power Boost: | 210 x 380
142, 3+4 3700 W
Parameter Waarde Afmetingen
()
Gewicht van het ap- 21 kg
paraat
Aantal kookzones 4
Warmtebron inductie
18. ONDERHOUD -
REPARATIES EN
CONFORMITEIT

« Zorg ervoor dat het onderhoud van de
elektrische componenten alleen door
de fabrikant of door de servicedienst
wordt uitgevoerd.

» Zorg ervoor dat beschadigde kabels
alleen door de fabrikant of door de ser-
vicedienst worden vervangen.

Als u contact opneemt met de service-

dienst, geef dan de volgende informatie:

» Type defect

* Model van het apparaat (Art./Cod.)

» Serienummer (S.N.)

Deze informatie vindt u op het typeplaat-

je. Het typeplaatje is op de onderkant

van het apparaat aangebracht.

Informatie over het product volgens

de verordening nr. 66/2014

Referentienormen:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

Dit apparaat is ontworpen, vervaardigd
en in de handel gebracht volgens de
EEG-richtlijnen.
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ES .
1. INFORMACION DE

SEGURIDAD

Para su propia seguridad y para
garantizar el correcto funciona-
miento del aparato, lea atenta-
mente este manual antes de la
instalacién y puesta en marcha.
Guarde siempre estas instruccio-
nes con el aparato, incluso si se
cede o transfiere a terceros. Es
importante que los usuarios estén
familiarizados con todas las ca-
racteristicas de funcionamiento y
seguridad del aparato. Estas pla-
cas de coccion disponen de siste-
mas de induccién conformes con
los requisitos de las Directivas
EMC y EMF y no deberian interfe-
rir con otros aparatos electroni-
cos. Los portadores de marcapa-
sos o de otros dispositivos elec-
tronicos deben consultar con su
médico o con el fabricante del dis-
positivo implantado para determi-
nar si es lo suficientemente resis-
tente a las interferencias.

Las conexiones eléctricas deben
ser realizadas por un técnico cua-
lificado. Antes de efectuar la co-
nexion eléctrica, lea la seccion
CONEXION ELECTRICA.

Para los aparatos con cable de alimenta-
cion, los bornes o la seccion de hilos en-
tre el punto de fijacion del cable y los bor-
nes deben disponerse de manera que
sea posible extraer el conductor bajo
tension aguas arriba del cable de tierra
en caso de que se suelte de su fijacion.
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El fabricante no se hace responsable
de los dafios provocados por una ins-
talacion o uso incorrecto.

Controle que la alimentacién de red
coincida con laindicada en la placa de
datos fijada en el interior del producto.
Los dispositivos de seccionamiento
deben montarse en la instalacién fija
de acuerdo con las normas sobre sis-
temas de cableado.

Para los aparatos de Clase |, com-
pruebe que la red de alimentacion de
la casa tenga una conexion a tierra
adecuada.

Conecte el extractor a la chimenea
con un tubo adecuado. Consulte los
accesorios adquiribles indicados en el
manual de instalacién (para los tubos
circulares: diametro minimo de 120
mm) La longitud del tubo de evacua-
cion debe ser lo mas corta posible.
Conecte el producto a la red eléctrica
mediante un interruptor omnipolar.

Es necesario respetar las normativas
relativas a la descarga de aire.

No conecte el extractor a tubos de
descarga que transporten humos de
combustion (calderas, chimeneas,
etc.).

Si el extractor se utiliza junto a apara-
tos no eléctricos (por ejemplo, apara-
tos con quemadores de gas), en la ha-
bitacion se debe asegurar un grado de
ventilacion suficiente para evitar el re-
torno de los gases evacuados. Cuan-
do la placa de coccion se utilice junto a
aparatos no eléctricos, la presién ne-
gativa en el local no debera ser supe-
rior a 4 Pa, para evitar que los humos
vuelvan al local a través del aparato
de coccion.

Elaire no se debe expulsar através de
un conducto utilizado como chimenea
para aparatos alimentados por gas u
otros combustibles.

Si el cable de alimentacion esta dana-
do, para evitar riesgos o situaciones
peligrosas, pida su sustitucion al fabri-
cante, a un centro de asistencia auto-
rizado o a un técnico cualificado.
Conecte el enchufe del aparato a una
toma de corriente que cumpla con las
normas vigentes y esté en una zona
accesible.

En cuanto a las medidas técnicas y de
seguridad que se deben aplicar en la
descarga de los humos, es importante
respetar escrupulosamente las nor-
mas previstas por las autoridades lo-
cales.



ADVERTENCIA: Antes de insta-
lar el aparato, retire la pelicula
protectora.

» Utilice solo los tornillos y los demas
herrajes suministrados con el apara-
to.

ADVERTENCIA: No instalar los
tornillos o elementos de sujecion
segun se describe en estas ins-
trucciones puede comportar ries-
gos de descargas eléctricas.

» Lalimpiezay el mantenimiento no de-
ben ser llevados a cabo por nifos, a
menos que sean vigilados por un
adulto.

» Vigile siempre a los nifios para asegu-
rarse de que no jueguen con el apara-
to.

» Este aparato no debe ser utilizado por
personas (incluidos nifios) con capa-
cidades fisicas, sensoriales o menta-
les reducidas o sin experiencia ni co-
nocimientos, a menos que sean vigila-
dos atentamente e instruidos sobre el
uso seguro del aparato por parte de
una persona responsable de su segu-
ridad.

» Este aparato puede ser utilizado por
nifos mayores de 8 afos y por perso-
nas con capacidades fisicas, senso-
riales o mentales reducidas o con ex-
periencia y conocimiento insuficien-
tes, siempre que sean vigilados aten-
tamente e instruidos sobre el uso se-
guro del aparato y sobre los peligros
que conlleva. No deje que los nifios
jueguen con el aparato.

ADVERTENCIA: El aparato y sus
partes accesibles se calientan
mucho durante el uso.

Preste mucha atencién en no tocar las
resistencias.

Mantenga alejados a los nifios menores
de 8 afos, a menos que estén constan-
temente vigilados.

» Limpie y/o reemplace los filtros des-
pués del periodo especificado (peligro
de incendio). Véase el apartado Lim-
pieza y mantenimiento.

» Serecomienda garantizar una ventila-
cion adecuada del local cuando el
aparato se utilice simultaneamente a
aparatos que funcionan con gas u
otros combustibles (no se aplica a los
aparatos que solo hacen recircular el
aire del local).

ADVERTENCIA: Si la superficie esta
agrietada, apague el aparato para evitar
el riesgo de descargas eléctricas.

* No encienda el aparato si la superficie
esta agrietada o si hay dafos visibles
en el espesor del material.

* No toque el aparato con las manos u
otras partes del cuerpo humedas.

* No utilice limpiadores de vapor para
limpiar el aparato.

» No apoye objetos metalicos, como cu-
chillos, tenedores, cucharas y tapas,
sobre la superficie de la placa de coc-
cion, ya que pueden sobrecalentarse.

» Después del uso, apague la placa de
coccidén con el correspondiente man-
do; no confie en los sensores de pre-
sencia de recipiente.

ADVERTENCIA: Cuando cocine con
grasa o aceite, esté siempre pendiente
de la placa de coccion ya que estos pro-
ductos se inflaman con facilidad y pue-
den ser peligrosos. No intente apagar
NUNCA las llamas con agua; apague el
aparato y sofoque las llamas, por ejem-
plo, con una tapa o una manta ignifuga.

ADVERTENCIA: El proceso de coccion
debe vigilarse siempre. Si el proceso de
coccion es corto, debe vigilarse ininte-
rrumpidamente.

» Elaparato no esta disefiado para que
se ponga en marcha mediante un
temporizador externo ni con un siste-
ma de mando a distancia separado.

ADVERTENCIA: Peligro de incendio:
No coloque objetos en las superficies de
coccion.

» El aparato se debe instalar de modo
que se pueda desconectar de la ali-
mentacion eléctrica con una abertura
entre los contactos (3 mm) que garan-
tice la desconexiéon completa en con-
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diciones de sobrecarga de categoria
M.

El aparato nunca debe estar expuesto
a agentes atmosféricos (lluvia, sol).
La ventilaciéon del aparato debe cum-
plir con las instrucciones del fabrican-
te.

Mantenga todo el material de embala-
je fuera del alcance de los nifios y de
animales domésticos.

Las campanas de cocina y otros ex-
tractores de los humos de coccion
pueden comprometer el funciona-
miento seguro de los aparatos que
queman gases u otros combustibles
(incluidos los situados en otros am-
bientes), por el flujo de retorno de los
gases de combustion. Estos gases
pueden provocar un envenenamiento
por monoéxido de carbono. Después
de la instalacién de una campana de
cocina o cualquier otro extractor de
los humos de coccion, asegurese de
que los aparatos a gas sean probados
por una persona competente para ga-
rantizar que no se presente un flujo de
retorno de los gases de combustion.

2. USO
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El aparato extractor se ha disefiado
exclusivamente para uso doméstico
con el fin de eliminar los olores de coc-
cion.

No utilice nunca el aparato para fines
distintos para los que ha sido disefia-
do.

Las freidoras deben ser monitoreadas
continuamente durante el uso: el acei-
te recalentado podria coger fuego.
No ponga en marcha el aparato con
un temporizador externo ni con un sis-
tema de mando a distancia separado.
El aparato no debe instalarse detras
de una puerta decorativa para evitar
que se sobrecaliente.

No se ponga de pie encima del apara-
to ya que podria danarse.

Para evitar que las juntas de silicona
se danen, no coloque recipientes de
coccién calientes encima del marco.

* No corte ni prepare alimentos sobre la

superficie ni deje caer objetos duros
sobre ella. No arrastre recipientes ni
vajilla sobre la superficie.

3. LIMPIEZAY

MANTENIMIENTO

» Apague o desconecte el aparato de la

red eléctrica antes de cualquier inter-
vencion de mantenimiento.

Si el filtro antiolor de carbon esta pro-
porcionado y es del tipo (F) (haga re-
ferencia a las instrucciones de monta-
je) puede ser regenerado. El filtro an-
tiolor de carbdn activo se puede lavar
y regenerar cada 3-4 meses (0 con
mas frecuencia en caso de uso inten-
so de la campana), hasta un maximo
de 8 ciclos de regeneracién (en caso
de uso particularmente intensivo, se
recomienda no exceder 5 ciclos). Diri-
jase al servicio de asistencia para pe-
dir un nuevo filtro (F).

(3]

Procedimiento de regeneracion:
» Lavelo en el lavavajillas a una tempe-

ratura MAXIMA de 70° o lavelo a ma-
no en agua caliente sin utilizar espon-
jas abrasivas (jno utilice detergen-
tes!).

Seque en el horno a una temperatura
MAXIMA de 70° durante 2 horas (se
aconseja leer atentamente el manual
de uso y las instrucciones de montaje
del propio horno).

Los filtros de grasa deben limpiarse
cada 2 meses de funcionamiento o
con mayor frecuencia en caso de uso
muy intensivo y se pueden lavar en el
lavavaijillas. No lave las rejillas en la-
vavaijillas (Z).




Recomendaciones generales

No use nunca esponjas abrasivas, la-
na de acero, acido muriatico ni otros
productos que puedan rayar la super-
ficie o dejar marcas en ella.

No consuma los alimentos que caigan
accidentalmente o se depositen sobre
la superficie o sobre los elementos
funcionales o estéticos de la placa de
coccion.

Limpieza del aparato

Limpie la placa de coccién después
de cada uso para evitar que los resi-
duos de comida se carbonicen. Lim-
piar la suciedad incrustada y carboni-
zada requiere mas esfuerzo.

Para limpiar la suciedad diaria, use un
pafio 0 una esponja suaves y un de-
tergente adecuado. Siga los consejos
del fabricante con respecto a los de-
tergentes que debe utilizar. Se acon-
seja usar productos detergentes pro-
tectores.

Quite la suciedad incrustada, por
ejemplo, la leche derramada durante
la ebullicion, con un rascador para vi-
troceramica mientras la placa de coc-
cion aun esta caliente. Siga las reco-
mendaciones del fabricante con res-
pecto al rascador que debe utilizar.
Quite los alimentos que contienen
azucar, por ejemplo mermelada de-
rramada durante la coccién, con un
rascador para vitroceramica mientras
la placa de coccion aun esta caliente.
En caso contrario, los residuos pue-
den dafiar la superficie de vitrocerami-
ca.

Quite cualquier plastico fundido con
un rascador para vitroceramica mien-
tras la placa de coccion aun esta ca-
liente. En caso contrario, los residuos

pueden dafar la superficie de vitroce-
ramica.

» Elimine las manchas de cal con una
pequefa cantidad de solucién antical,
por ejemplo, vinagre o zumo de limén,
una vez que la placa de coccion se ha-
ya enfriado. Luego, limpie de nuevo
con un pano humedo.

4. REQUISITOS DE LOS
MUEBLES

La instalacion debe realizarse de acuer-
do con las leyes, ordenanzas, directivas
y normas en vigor en el pais de uso del
aparato (reglamentos sobre seguridad
de las instalaciones eléctricas, correcto
reciclado de los componentes, etc.).

* No aplique sellador de silicona entre
el aparato y la encimera. La placa de
coccidn se ha disefiado para montar-
se empotrada en la encimera de la co-
cina, sobre un mueble para cocina
con un ancho de al menos 600 mm.

» Siel aparato se monta sobre materia-
les inflamables, es necesario respetar
escrupulosamente las directrices y las
normas relativas a las instalaciones
de baja tension y la proteccion contra
incendios.

» Para las unidades de empotrado, los
componentes (materiales plasticos y
madera contrachapada) deben mon-
tarse con adhesivos resistentes al ca-
lor (min. 100 °C): el uso de material y
adhesivos no adecuados puede cau-
sar deformacion y desprendimiento.

» El mueble de la cocina debe tener es-
pacio suficiente para las conexiones
eléctricas del aparato. Los muebles
colgantes sobre el aparato deben ins-
talarse a una distancia adecuada para
que quede espacio suficiente para tra-
bajar comodamente.

» Se permite usar perfiles decorativos
de madera dura alrededor de la enci-
mera, detras del aparato, con la condi-
cion de que quede la distancia minima
indicada en las figuras de instalacion.

» La distancia minima entre el aparato
montado y la pared trasera se indica
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en la figura de instalacion del disposi-
tivo empotrado (150 mm para la pared
lateral, 40 mm para la pared trasera y
500 mm para cualquier mueble col-
gante que se encuentre encima. Por
razones ergonémicas, se recomienda
una distancia minima de 1000 mm).

» Para evitar que penetre liquido entre
el borde de la placa de cocciony la en-
cimera, aplique la junta adhesiva su-
ministrada de serie a todo el borde ex-
terior de la placa antes de instalarla.

5. CONEXION ELECTRICA

ADVERTENCIA: Todas las cone-
xiones eléctricas deben ser reali-
zadas por un instalador autoriza-
do.

» Siga el esquema de conexion (ubica-
do del lado inferior del producto).

» Este aparato tiene una conexion tipo
"Y", se recomienda utilizar un cable de
alimentacion HO5V2V2-F de 5 x 2,5
mm?, conexion MONOFASICA y BI-
FASICA: seccion minima de los con-
ductores: 2,5 mm>2. Diametro externo
del cable de alimentacion: min 8 mm -
max 12 mm.

» Para acceder a los bornes de cone-
Xioén, hay que quitar la tapa de la caja
de conexiones.

» Compruebe que las caracteristicas de
la instalacion eléctrica doméstica
(tension, potencia maxima y corrien-
te) sean compatibles con las del apa-
rato.

» Conecte el aparato como se muestra
en el manual de instalacién (de acuer-
do con las normas de referencia para
la tension de red vigentes a nivel na-
cional).
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A jAtencion! jNo efectiie soldadu-

ras en los cables!

6. ASPECTOS
MEDIOAMBIENTALES

Eliminacion de los electrodomeésticos

El simbolo >gen el producto o en su en-
vase indica que el producto no debe ser
eliminado junto con los residuos norma-
les domésticos. El producto se debe de-
sechar en un punto de recogida especia-
lizado en el reciclaje de componentes
eléctricos y electronicos. Al asegurarse
de que este producto se deseche correc-
tamente, ayudara a evitar las posibles
consecuencias negativas para el medio-
ambiente y la salud que podrian derivar-
se de su eliminacion inadecuada. Para
obtener informacion mas detallada so-
bre cémo reciclar este producto, ponga-
se en contacto con el ayuntamiento, el
servicio local de eliminacién de residuos
o la tienda donde compro el producto.
El aparato es conforme a la Directiva
2012/19/UE sobre la reduccién de sus-
tancias peligrosas utilizadas en los apa-
ratos eléctricos y electrénicos y la elimi-
nacion de residuos.
Eliminacion de los materiales de em-
balaje
. A%
Los materiales con el simbolo To son re-
ciclables. Elimine los materiales de em-
balaje en los correspondientes contene-
dores de reciclaje.
Ahorro energético
Es posible ahorrar cotidianamente ener-
gia durante la coccidn, siguiendo las su-
gerencias que siguen.
» Cuando caliente agua, utilice solo la
cantidad que necesite.
» Si es posible, tape siempre los reci-
pientes con una tapa adecuada.
» Coloque el recipiente en la zona de
coccidén antes de encenderla.
» Coloque los recipientes pequefios en
las zonas de coccion pequenas.
» Coloque el recipiente directamente en
el centro de la zona de coccion.




» Utilice el calor residual para mantener
calientes los alimentos o derretirlos.

7. DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

1 |Zona de coccion individual (210x190 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 3000 W

2 |Zona de coccion individual (210x190 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 3000 W

3 |Zona de coccion individual (210x190 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 3000 W

4 |Zona de coccion individual (210x190 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 3000 W

5 |Panel de mandos

Rejilla de aspiracidn

1+2|Zona de coccién combinable (210 x 380 mm) 3000
W, con funcién Booster 3700 W.

3+4 |Zona de coccion combinable (210 x 380 mm) 3000
W, con funcién Booster 3700 W.

(=]

INDICADORES

Deteccion de la presencia del reci-
piente

Cada zona de coccion esta equipada
con un sistema que detecta la presencia
de una olla sobre la placa de coccion

El sistema de deteccion es capaz de re-
conocer las ollas con fondo magnetiza-
ble adecuado para su uso en las placas
de coccién de induccién.

Si la olla se retira durante el funciona-
miento o se utiliza una olla no adecuada,
aparece el simbolo en la pantalla v

Indicador de calor residual

La indicacion de calor residual es una
funcién de seguridad que sefiala que la
superficie de la zona de coccion aun esta
a una temperatura igual o superior a

50 °C y que, por lo tanto, puede causar
quemaduras si se toca con las manos
desnudas. El digito de la zona de coc-

cion correspondiente muestra H

8. PANEL DE MANDOS

Encendido/Apagado

Indicador saturacién filtro de grasa

Indicador del nivel de potencia de la zona de coccion

Indicador del nivel de potencia del extractor

Control del temporizador del extractor

Simbolo zona mandos extractor

Control del temporizador de la zona de coccién

O N OB WN -

Zona control Temporizador

©

Indicador saturacién filtro de carbon activo

-
o

Tecla de la funcién Derretir

-
=y

Tecla de la funcion Blogueo

12 | Tecla de la funcion Pausa

13 | Teclado de desplazamiento

A |Tecla de la funcion Automatico

Las zonas de cocciéon pueden ser activa-

das pulsando el digito de referencia B
El digito se enciende de modo mas in-
tenso para confirmar la operacion.
Cuando se coloca un recipiente encima
de una de las 4 zonas de coccion, la pla-
ca de coccién detecta automaticamente
su presencia e ilumina el digito corres-
pondiente para activarlo.

Si no hay recipientes u otros objetos en-
cima de la zona de coccidn, los digitos
no son visibles.

En el panel de mandos, las funciones
que se pueden seleccionar son siempre
aquellas visibles pero iluminadas con in-
tensidad baja. Seleccione las funciones
tocando el simbolo correspondiente.

Encendido del aparato:
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Pulse durante 2 segundos la tecla de encendido/apagado
para encender y activar las funciones de la placa.
Entonces, la placa esta encendida, pero no ha{potencia ni
en las zonas de coccion ni en la campana. La placa se
apaga automaticamente si transcurren 20 segundos sin
usarla.

Atencion: Por razones de seguridad, siempre es posible
apagar la placa mediante la tecla de encendido/apagado .
Atencion: En el panel de mandos, las Gnicas funciones
que se pueden seleccionar o activar son las que estan en-
cendidas/visibles.

Los mandos de las zonas de coccion, del extractor y del
temporizador se pueden activar pulsando el digito de refe-
rencia.

La operacion se confirma mediante el encendido del digito,
que pasa a brillar de forma mas intensa.

9. LIMITACION DE LA
POTENCIA

Cuando el aparato se conecta por prime-
ravez alared eléctrica doméstica, el ins-
talador debe ajustar la potencia de las
zonas de coccion en funcion de la capa-
cidad real de lainstalacion eléctrica de la
vivienda.

Si esto no es necesario, se puede en-
cender directamente la placa de coccion
pulsando ® 0, en alternativa, accedien-
do al menu segun el procedimiento des-
crito a continuacion.

Antes de realizar el procedimiento se
aconseja leer todo el apartado.

Conecte la placa de coccién a la red
eléctrica doméstica.
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1. Todos los digitos se iluminan du-
rante unos segundos, luego se
apagan y permanece encendido
unicamente © de modo intermiten-
te.

2. Pulse y mantenga pulsado O los

dl'gitos,_de las zonas de coccion in-
dican J.
3. Manteniendo pulsado O, comience

a pulsar los digitos de las zonas
procediendo en sentido antihorario.

Y I

a O 4

. N N
El digito trasero izquierdo indica L y un
numero que indica el tipo de menu. El di-
gito delantero izquierdo indica un niume-
ro que depende de los parametros indi-
cados en la seleccion.

Seleccione el digito con L ypulse “8“en
la barra de potencia.

Seleccione el digito delantero izquierdo
y seleccione el ajuste correcto.
Consulte la tabla siguiente para las es-
pecificaciones:

Valorenlaba-| KW |Notas
rra de poten-
cla
0 7,4 |Configuracion inicial estandar
1 45
2 35
3 28

Una vez introducido el valor correcto,
confirme tocando y manteniendo pulsa-

do@




10. FUNCIONES PLACA DE COCCION

(O]
0o123456789Pp (D) o H §

+ + + o A 0o
Lo g688 &8 , &

oo o

Dispositivo de seguri- | Esta funcion impide el encendido accidental del aparato

dadparanifios  parg activar: si esta presente un recipiente encima de la placa de coccion, pulse y mantenga pul-
sado por 3 segundos el digito correspondiente. Si no hay ningun recipiente presente sobre la placa
de coccion, pulse y mantenga pulsado por 3 segundos uno de los 5 digitos (no visibles) junto al
punto (. en el lado izquierdo. Soltar y deslizar el dedo de 0 a 9 por la barra de potencia que mues-
tra la secuencia de funcionamiento. Todos los digitos indican L .
Las operaciones descritas deben ser completadas en un tiempo de 10 segundos.
Para desactivar: pulse y mantenga pulsado por 3 segundos uno de los 5 digitos de las zonas de
coccion. Soltar y deslizar el dedo de 9 a 0 por la barra de potencia que muestra la secuencia de
funcionamiento.
Las operaciones descritas deben ser completadas en un tiempo de 10 segundos.

Bloqueo Es posible bloquear las funciones de la placa de coccion durante el uso, por ejemplo para limpiar la
placa de coccion. La funcién permanece activa incluso cuando la placa de coccion se apaga y se
vuelve a encender.

En caso de interrupcion de la corriente, la funcién se desactiva.
Para activar: pulse =0y mantenga pulsado por 1 segundo.
Para desactivar: pulse ==0.
Funcion Boost Cada zona de coccion podra ser configurada a un nivel de potencia adicional por un tiempo maxi-

mo de 5 minutos.

Para activar: seleccione una de las 4 zonas de coccion y seleccione el valor “P” en la barra de po-
tencia. El digito correspondiente indica /.

Para desactivar: seleccione uno de los demas valores posibles en la barra de potencia.

Temporizador de las
zonas de

coccion

El temgorizador permite apagar una zona de coccion especifica una vez transcurrido el tiempo pro-
gramado.

Las zonas de coccion pueden ser programadas individuaimente, puesto que cada una dispone de
un temporizador.

Para activar: Con la zona de coccion en funcionamiento, pulse para acceder a los mandos de con-
trol del temporizador para esa zona.

Los 3 digitos indican “ 0 0 0 “. Pulse “+" 0 “-" para ajustar la cuenta atras del temporizador.

o o oo
o U’ (]
Horas - Décimos - Minutos

No toque nada durante 10 segundos para confirmar el tiempo configurado.
Una vez finalizada la cuenta atras, los digitos se ponen a cero y se emite una sefial acustica. Es
posible interrumpir la funcién pulsando una tecla cualquiera.
Si el temporizador esta activo para mas zonas de coccion, los 3 digitos indicaran siempre el tem-
porizador cuyo tiempo esta por finalizar.

Para desactivar: con la zona de coccion en funcionamiento, pulse para acceder a los mandos con-
trol del temporizador para esa zona.

Ajuste los tres digitos en “ 0 0 0 “ usando “+” 0 “-” o pulse la tecla encendido/apagado.
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Temporizador (genéri- | Temporizador con alarma de uso genérico.
co) Para activar: encienda la placa de coccion comprobando que no hay recipientes ni zonas de coc-

cion activas.
Los 3 digitos para los mandos de control del temporizador indican “- - -".
Pulse el digito para acceder al menu del temporizador y visualizar “00 0 “.
Pulse “+” 0 “-” para ajustar la cuenta atras del temporizador.

[ N |

o o o

Horas - Décimos - Minutos

No toque nada durante 10 segundos para confirmar el tiempo configurado.
Una vez finalizada la cuenta atras, los digitos se ponen a cero y se emite una sefial acUstica. Es
posible interrumpir la funcién pulsando una tecla cualquiera.
Repita las operaciones descritas para modificar el valor de la cuenta atrés.
Para desactivar: encienda la placa de coccion comprobando que no hay recipientes ni zonas de
coccion activas.
Pulse el digito para acceder al menu del temporizador y utilice “+” y “-” para ajustar la pantalla en *
000 *-" o pulse la tecla encendido/apagado.

Funcion Derretir ) ) . b
Para activar: seleccione una de las 4 zonas de coccion y pulSe amm.

El digito de la zona seleccionada indica U
Para desactivar: pulse L 0 puIse@.

Funcién calentamiento |Esta funcion se utiliza para calentar un recipiente a la potencia méaxima antes de, continuar con la
coccion a un nivel seleccionado. El intervalo de tiempo en el que la zona de coccion se mantiene a
la potencia méxima depende del nivel de coccién ajustado. Consulte la tabla:

Nivel de potencia Temporizador (segundos)

1 48

2 144

3 230

4 312

5 408

6 120

7 168

8 216

9 No disponible

P No disponible

Para activar, con un recipiente sobre la placa de coccién y la zona de coccion seleccionada, pulse

K mantenPa pulsado durante 3 segundos el valor seleccionado (de 1 a 8) en la barra de potencia.
a pantalla de la zona de coccidn correspondiente indica “A”.

Se puede aumentar el nivel de coccién, aunque al disminuirlo se desactiva la funcion.

Se puede desactivar incluso tocando y manteniendo pulsada durante 3 segundos la tecla de la zo-

na de coccidn involucrada.

Funcién Pausa Esta funcion permite pausar/reactivar cualquier funcion activa en la placa de coccion, reduciendo la
potencia disponible en la zona de coccion y poniendo a cero todas las funciones. Si la funcion Pau-
sa no se desactiva en 10 minutos, la placa de coccidn se apaga automaticamente.

Para activar: Con un recipiente en la placa de co’ccic')n y la zona de coccidn seleccionada, pulse y

114}
mantenga pu'lﬁada la tecla de la funcion Pausa TUJ durante al menos 1 segundo. Todas las panta-
llas indican T0iJ,
1]

Para desactivar: pulse y mantenga pulsado T por 1 segundo hasta que parpadea. Pulse una te-
cla cualquier en un intervalo de tiempo de 10 segundos. La funcion se desactiva y la placa de coc-
cién continda con los ajustes anteriores.

Funcién de Recupera- | Esta funcion se utiliza para recuperar |os ajustes de funcionamiento de la placa de coccion en caso

cion de apagado accidental o interrupcién imprevista de corriente.

Cuandc; la placa de coccién se apaga, al encenderla n los 6 segundos sucesivos tocando @ la
1111 1111

tecla T parpadea por 6 segundos. Pulse la tecla T para recuperar las funciones ajustadas an-
teriormente. Se emite un pitido para confirmar la operacion.
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Modo combinado (fun-
cion “puente”)

las de la derecha.

Esta funcion permite conectar 2 zonas de coccion para usarlas y controlarlas como una Unica y
mas amplia zona de coccion. Esto permite utilizar recipientes con un fondo mas amplio.
Las zonas de coccidn seleccionables para esta funcidn son exclusivamente las de la izquierda y

nivel de potencia.

Para activar/desactivar: pulse simultaneamente los digitos de las zonas de coccion de la izquierda
o de la derecha para seleccionar las 2 zonas de coccion a conectar en puente, hasta que aparezca

el digito I 1 para indicar que la funcién ha sido activada. El otro digito se utiliza para configurar el

Funcién AUTOMATICO

“AH
cha si la potencia de

S0 a débil.

De forma predeterminada, cuando se enciende la placa de coccion/extractor, la campana se activa
en modo automatico Iy el LED “A” se enciende con un brillo intenso. La campana se pone en mar-
as zonas de coccidn es superior a “1”.

Se desactiva pulsando el LED “A” la operacion se confirma mediante el cambio de la intensidad de
intenso a débil. También se desactiva pulsando un valor, superior a “1”, en la barra de potencia; la
operacion se confirma mediante el cambio de la intensidad de brillo del LED “A” que pasa de inten-

Se reactiva pulsando el LED “A” que pasara a estar encendido con un brillo intenso.

11. TABLA DE COCCION

Nivel de poten- |Método de coccion Usar para
cia
1 Derretir, calentar ligeramente Mantequilla, chocolate, gelatina, salsas
2 Derretir, calentar ligeramente Mantequilla, chocolate, gelatina, salsas
3 Llevar a temperatura Arroz
4 Coccion larga, espesar, guisar Verduras, patatas, salsas, fruta, pescado
5 Coccion larga, espesar, guisar Verduras, patatas, salsas, fruta, pescado
6 Coccion larga, estofar Pasta, sopas, came estofada
7 Fritura ligera Rosti 1(t_or‘ra de patatas), tortillas, alimentos reboza-
dos y fritos, salchichas
8 Fritura, fritura por inmersion Carne, patatas fritas
9 Fritura rapida a temperatura alta Bistecs
P Calentamiento rapido Hervir agua
12. FUNCIONES Fun- |Esta funcion solamente se encuentra disponible si
- cion |se desactiva el modo Automatico. La modalidad
EXTRACTOR Delay |automatica se desactiva pulsando "A”.
Pulse el digito del extractor y configure una veloci-
dad en la barra de potencia.
Pulse el digito para gestionar el temporizador que
A visualizaba “CL", que pasara a la cuenta regresiva
W o 1 @ 848 8 e g ya configurada en 15 minutos.
- - - o @ |Simbolo del temporizador
0t1234567897 (Do GiFi g Tras seleccionar el digito del extractor, pulse el di-

gito de gestion de los temporizadores para configu-
rar la cuenta regresiva.

Los mandos de las zonas de coccion, del extractor y del
temporizador se pueden activar pulsando el digito de refe-

rencia.

“ge

En la barra de_f_)otencia pulse “ 9 “ para configurar

la velocidad INTENSIVA 1. Esta configuracion esta

temporizada para una activacion de 10 minutos.

Transcurrido este tiempo, el sistema vuelve auto-

méticamente a la velocidad seleccionada con ante-

(rji.(%ridadt. Se desactiva seleccionando una velocidad
iferente.

Simbolo del mantenimiento del filtro de grasa

La sefializacion correspondiente a la limpieza del

filtro de grasa se visualiza mediante el LED y siem-

pre esta habilitada.

Reset y reactivacion del filtro

Después de realizar el mantenimiento del filtro:
ulse durante 5 segundos la tecla . - EI LED del fil-
ro de grasa se apagara y se reiniciara la cuenta

regresiva.

“pe

En la barra de potencia, pulse dos veces “ 9 “ para
configurar la velocidad INTENSIVA 2. Esta_confi-
guraplén estd temporizada para_ una activacion de

minutos. Transcurrido este tiempo, el sistema
vuelve automaticamente a la velocidad selecciona-
da con anterioridad. Se desactiva seleccionando
una velocidad diferente.
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” Simbolo de mantenimiento del filtro al carbén

La campana se encuentra configurada de forma

predeterminada en modo extractor. Con la carga

apagada, pulse el digito de los mandos de la cam-

pana para habilitar el extractor. Pulse de nuevo du-

rante 5 segundos el digito para:

Activacion del filtro de carbon:

El simbolo del filtro (antiolor) de carbon se encien-

de durante 1 segundo.

Desactivacion del filtro de carbon:

El simbolo del filtro (antiolor) de carbon parpadea

dos veces.

Después de la activacion, el encendido del icono

indicara que es necesario realizar el mantenimien-

to del filtro de carbén (antiolor) .

Restablecimiento y reactivacion del filtro de

carbon

Después de realizar el mantenimiento del filtro:
ulse durante 5 segundos la tecla . - EI LED del fil-
ro antiolor se apagara y se reiniciara la cuenta re-

gresiva.

Codice
del mentl

Descripcion Valor

u2 Menu de control del volu-|0 - Sonido desactiva-
men acustico de las te-|do

clas. 1-Min.
3 - Max

U3 Menu de control del volu-|0 - Sonido desactiva-
men del zumbador cuen-|do
taminutos. 1 - Min.

3 - Max

U4 Menu de control del nivel |0 - Max
de brillo de la pantalla. |9 - Min.

U5 Menu de control de la|0 - Animacion desac-
animacién de la cuenta|tivada

atras. (11 - Animacion activa-
a

U6 Menu de la funcién de|0 - Activa
deteccion presencia reci-|1 - No activa
piente.

13. PERSONALIZACI()N
DEL MENU DE
USUARIO

U7 |Menu de gestion de la|0 - Parpadeo conti-
cuenta atras. nuo y apagado

1 - Diez parpadeos y
apagado

2 - Un parpadeo y
apagado

Antes de realizar el procedimiento se aconseja leer todo el
apartado.

— Pulse \J.

— Vuelva a pulsar (D y mantenga pulsado durante 3
segundos.
1]
- Latecla T} comienza a parpadear.

a
— Pulse y mantenga pulsa'@'@: los digitos de las zo-

nas de coccion indican —J.
W
— Manteniendo pulsado THT, comience a pulsar el digi-
to de las zonas de coccion procediendo en sentido
horario, empezando por el delantero a la izquierda.

| }
2 g s

f v
1505

El digito trasero izquierdo indica alternativamente L y un
numero de 2 a 7 que indica el codigo del mend.
El digito delantero izquierdo indica un nimero que depen-
de de los parametros indicados en la seleccion.
- Pulse el digito trasero izquierdo.
- Seleccione un nimero en la barra de la potencia pa-
ra acceder al codigo del mend.
— Pulse el digito delantero izquierdo.
- Seleccione un nimero en la barra de la potencia pa-
ra seleccione un valor.

Consulte la tabla siguiente para las especificaciones:

- Una vez introducido el valor correcto, confirme tocan-

do y manteniendo pulsado durante 2 segundos.

e

~ Para salir del men sin guardar, pulse TiiJ"
Cuando no se realiza ninguna operacion, el menu de usua-
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rio se cierre al cabo de 1 minuto.

14. FUNCION DE GESTION
DE LA POTENCIA

Este producto esta equipado con una
funcion de gestion de la potencia con
control electrénico.

Esta funcién controla el suministro de la
potencia maxima de 3700 W entre las
zonas de coccion combinadas (lado iz-
quierdo y lado derecho), optimizando la
distribucién de potencia y evitando situa-
ciones de sobrecarga del sistema.

Con este fin, la potencia total se monito-
riza continuamente y, si es necesario, se
reduce. Si no es posible suministrar la
potencia total requerida, un dispositivo
de control reduce por defecto la potencia
de otro elemento de coccion al nivel in-
mediatamente inferior de la curva de po-
tencia respectiva, para no exceder el
consumo de corriente de 16 A.

En este caso, el generador detecta el ul-
timo mando con la prioridad mas alta en-
viado por la interfaz de usuario y, si es




necesario, reduce los ajustes realizados
previamente para otra zona de coccion.
La funcién de Gestion de potencia se ac-
tiva en primer lugar, incluso cuando se
detecta un recipiente en la zona de coc-
cion.

Ejemplo:

Si se selecciona el nivel de potencia adi-
cional (boost) (P) para la zona de coc-
cioén 1, lazona de coccidn 2 no puede su-
perar simultdneamente el nivel de poten-
cia 9y se limitara automaticamente.»

15. GUIA PARA EL USO DE
LOS RECIPIENTES

Qué recipientes utilizar

Utilice solo recipientes cuya base sea de

un material ferromagnético adecuado

para las placas de coccion por induc-
cion:

* hierro fundido

* acero esmaltado

» acero al carbono

» acero inoxidable (también no comple-
tamente)

» aluminio con revestimiento ferromag-
nético o base con placa ferromagnéti-
ca

Para determinar si un recipiente es adg

cuado, controle que lleve el simbolo 290
(generalmente grabado en la base).
También puede acercar un iman a la ba-
se del recipiente. Si se queda pegado,
significa que el recipiente se puede utili-
zar en una placa de coccion por induc-
cion.

Para garantizar una 6ptima eficiencia,
utilice siempre recipientes con la base lo
mas plana posible y que distribuya el ca-
lor de manera uniforme. Una base que
no sea perfectamente plana puede afec-
tar la conduccion de la potencia y del ca-
lor.

Como utilizar las ollas

Diametro minimo de la olla/sartén para
las diferentes zonas de coccion. Para
garantizar que la placa de coccién fun-
cione correctamente, el recipiente debe
cubrir uno 0 mas puntos de referencia

presentes en la superficie de la placa de
coccion y debe tener un diametro mini-
mo adecuado.
Utilice siempre la zona de coccidon que
mejor se adapte al diametro de la base
del recipiente.

Zonas de coccion Diametro de la base del recipiente
@ min. (recomen- | @ max. ((’aconseja-
dado) o)
Combinada izquier- 190 mm 230mm
dalderecha
Individuales izquier- 110 mm 190 mm
dalderecha

Ollas/sartenes vacias o con fondo fi-
no

No usar ollas/sartenes vacias o con fon-
dofino en la placa de coccién porque es-
to no permitiria controlar la temperatura
0 apagar automaticamente la zona de
coccion si la temperatura es demasiado
elevada, con el riesgo de danar la olla o
la superficie de la placa de coccion. Si
esto sucede, no toque nada y espere a
que todos los componentes se enfrien.
Si aparece un mensaije de error, consul-
te la seccidn “Solucién de problemas”.
Ruidos normales de funcionamiento
de la placa de coccion

La tecnologia de induccion se basa en la
creacion de campos electromagnéticos.
Estos campos electromagnéticos gene-
ran calor directamente en la base del re-
cipiente. Las ollas y sartenes pueden
producir una gran variedad de ruidos o
vibraciones dependiendo de cémo se
hayan fabricado.

A continuacion, se describen estos rui-
dos:

Leve zumbido (como el ruido de un
transformador)

Este ruido se produce cuando se cocina
a un nivel de calor elevado y esta deter-
minado por la cantidad de energia trans-
ferida de la placa de coccion a las ollas.
El ruido desaparece o se debilita cuando
se disminuye el nivel de calor.

Leve silbido

Este ruido se produce cuando el reci-
piente de coccién esta vacio y cesa una
vez que el recipiente se llena con agua o
comida.
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Crepitar

Este ruido se produce con ollas com-
puestas de numerosos materiales estra-
tificados uno sobre otro y es causado por
las vibraciones de las superficies donde
se encuentran los diferentes materiales.
El ruido procede de las ollas y puede va-
riar segun la cantidad de comida y la ma-
nera de cocinarlos.

Fuerte silbido

Este ruido se produce con ollas com-
puestas de materiales diferentes estrati-
ficados uno sobre otro y, ademas, cuan-
do se utilizan a maxima potencia y tam-
bién en dos zonas de coccion. El ruido
desaparece o se debilita en cuanto dis-
minuye el nivel de calor

Ruidos del ventilador

Para un funcionamiento correcto del sis-
tema electronico, es necesario regular la
temperatura de la placa de coccién. Para
este proposito, la placa de coccion esta
equipada con un ventilador de refrigera-
cion, que se activa para reducir y regular
la temperatura del sistema electrénico.
Puede suceder que el ventilador siga
funcionando después de que se haya
apagado la placa de coccion si la tempe-
ratura detectada es todavia demasiado
elevada.

Sonidos ritmicos y similares al tictac
de un reloj

Este ruido se manifiesta exclusivamente
cuando al menos tres zonas de cocciéon
estan en funcionamiento y desaparece o
disminuye en el momento en que se apa-
ga alguna.

Los ruidos descritos son normales en la
tecnologia de induccién y, por lo tanto,
no pueden considerarse defectos.
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16. SOLUCION DE PROBLEMAS

Cadigo de error | Descripcion Posible causa del error Solucién
"Sefializacion acus- |El mando de la campana |El cable LIN de la tarjeta electronica|Comprobar la conexion del cable
tica durante el en- |no funciona de la campana est4 dafiado o mal|LIN o sustituirlo si es necesario
cendido. No se vi- conectado
sualiza ningtin c6di-
go de error"

ER03 La placa de coccion se|Se detecta una activacion continua|Quite el recipiente o seque el agua
apaga una vez transcurri-|de las teclas. de la superficie de vitroceramica y
dos 10 segundos. Agua u recipiente en el panel de|del panel de mandos.

mandos.
ER21 La placa de coccion se|La temperatura interna de los com-|Deje que la placa se enfrie.
apaga. ponentes electronicos es demasiado | Compruebe si la placa de coccion
alta. tiene suficiente ventilacion.
Si el error persiste, comuniquese
con el Servicio de Asistencia.
E2 La zona de coccion co-|Recipiente esta vacio o no es ade-|Deje que la placa se enfrie.
rrespondiente se apaga. | cuado. o Use un recipiente apropiado.
La temperatura del recipiente o de la|No caliente recipientes vacios.
superficie de vitroceramica es dema-
siado alta.
La temperatura de los componentes
electrénicos es demasiado alta.
E3 La zona de coccion co-|Recipiente inadecuado. Use un recipiente apropiado.
rrespondiente se apaga.  |E| recipiente esta perdiendo sus pro- El error se cancela automaticamente
piedades ma?netmasdy puede cau-|después de 8 s y la zona de coccion
sar dafios en la placa de induccion. |puede ser utilizada de nuevo.
En caso de mas errores, el recipien-
te debe ser reemplazado.
Si el error persiste, comuniquese
con el Servicio de Asistencia.
E6 La zona de coccion no se|Tension y/o frecuencia de alimenta-|Controle la tension y/o la frecuencia
enciende. cion fuera del intervalo permitido. de lared.
Si es necesario, comuniquese con el
Servicio de Asistencia.
E8 Las zonas de coccion se |Averia del ventilador. Limpie el ventilador y elimine cual-
apagan. Ventilador bloqueado por polvo o fi-|quier cuerpo extrgno. .
lamentos. Si el error persiste, comuniquese
con el Servicio de Asistencia.
E4 Desconecte la placa de coccién de la alimentacion.
E5 Espere unos segundos y, luego, vuelva a conectar la placa de coccién a la alimentacion.
E7 Si el problema persiste, contacte con el Servicio de Asistencia e indique el cédigo de error que apare-
E9 ce en la pantalla.

ER20

ER22

ER31

ER36

ER42

ER47

EA
EH
El ventilador no funciona. |Cable del ventilador desconectado. |Conecte el cable.
La campana no funciona. |Cable de alimentacion. Vuelva a conectar el cable de ali-
Cable desconectado. mentacion de la campana, que se
encuentra en la parte delantera, jus-
to debajo de la placa de coccion.
TC =CONTROL TACTIL

Ul =INTERFAZ DE USUARIO
NTC = SENSOR DE TEMPERATURA
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17. DATOS TECNICOS

Identificacion del producto

Tipo: 4300

Modelo: HOBD382MB2 / HOBD382N2
Consulte la placa de identificacion colo-
cada en el fondo del aparato.

El fabricante mejora continuamente sus
productos. Por este motivo, el texto y las
ilustraciones de estas instrucciones de
uso pueden cambiar sin previo aviso.
Mas informacion sobre los datos técni-

cos esta disponible en el sitio:
www.smeg.com
MODELO HOBD382MB2
HOBD382N2
Potencia méxima total (placa + | 7,62 Kw (configuracion base)
campana)
Potencia méaxima total (placa + 472kW
campana)
Potencia maxima total (placa + 3,72kW
campana)
Potencia méxima total (placa + 3,02kw
campana)

1,2 Zona de coccion flexible 1 + 2 En puente
3,4 Zona de coccion flexible 3 + 4 En puente

Parametro Valor Dimensio-
nes (mm)
Dimensiones utiles 830 x 3)20 (Lx
Tension/frecuencia | 220-240 V, 50 Hz; 220
de alimentacion V, 60 Hz 3N~/ IN~

380415V, 50 Hz;
3N~/2N~ 380V, 60 Hz

Datos eléctricos y de los elementos calentadores

Zona de coccion 1,| 2100 W; Power Boost: | 210x 190
2,3y4 3000 W
Zona de coccion fle-| 3000 W; Power Boost: | 210 x 380
xible 3700 W
142, 3+4
Parametro Valor Dimensiones
(mm)
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1,2 Zona de coccién flexible 1 + 2 En puente
3,4 Zona de coccion flexible 3 + 4 En puente
Parametro Valor Dimensio-
nes (mm)
Peso del aparato 21 kg
NUmero de zonas 4
de coccion
Fuente de calor induccién
18. MANTENIMIENTO -
REPARACION Y
CONFORMIDAD

» Asegurese de que el mantenimiento
de los componentes eléctricos seare-
alizado unicamente por el fabricante o
por su servicio de asistencia.

» Asegurese de que los cables dafiados
sean sustituidos solo por el fabricante
0 por su servicio de asistencia.

Cuando contacte con el servicio de asis-

tencia, proporcione la siguiente informa-

cion:

* Tipo de averia

* Modelo de aparato (art./cod.)

* Numero de serie (S.N.)

Esta informacion se encuentra en la pla-

ca de identificacién. La placa de identifi-

cacion esta colocada en el fondo del
aparato.

Informacién sobre el producto de

acuerdo con el Reglamento N.°

66/2014

Normas de referencia:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

Este aparato se ha disefiado, fabricado y
comercializado segun las directivas de
la UE.



http://www.smeg.com

@ -
1. INFORMAGOES SOBRE
SEGURANGA

Para sua prépria seguranca e o
funcionamento correto do apare-
Iho, é recomendada a leitura aten-
ta deste manual antes da instala-
¢ao e da colocagao em operagao.
Mantenha estas instrugbes sem-
pre junto ao aparelho, mesmo no
caso de cessdo ou transferéncia a
terceiros. E importante que os uti-
lizadores conhegam todas as ca-
racteristicas de funcionamento e
seguranca do aparelho. Estas
placas de cozedura dispdem de
sistemas de indugcdo em confor-
midade com os requisitos das di-
retivas EMC e EMF e ndo devem
interferir com outros dispositivos
eletronicos. Os portadores de
marca-passos ou outros sistemas
eletronicos devem consultar o
seu médico ou o fabricante do dis-
positivo implantado para avaliar o
grau de suscetibilidade as interfe-
réncias.

As ligagbes elétricas devem ser
efetuadas por um técnico compe-
tente. Antes de efetuar a ligacédo
elétrica, leia a segdo LIGACAO
ELETRICA.

Para os aparelhos com cabo de alimen-
tagéo, os terminais ou a secao dos fios
entre o ponto de ancoragem do cabo e
os terminais devem ser dispostos de mo-
do a permitir extrair o condutor sob ten-
s&o a montante do cabo de ligagao a ter-
ra no caso de escape de sua ancora-
gem.

» O fabricante ndo pode ser considera-
do responsavel por possiveis danos
causados por uma instalagéo ou utili-
zagao improprias.

» Verifique se a alimentacdo de rede
corresponde a indicada na placa de
dados fixada dentro do produto.

» Osdispositivos de seccionamento de-
vem ser instalados no sistema fixo,

em conformidade com as normativas
sobre os sistema de cablagem.

Para os aparelhos de Classe |, verifi-
que se a rede de alimentagdo domés-
tica dispde de uma ligagdao a terra
adequada.

Ligue o aspirador ao tubo de chaminé
usando uma tubagem adequada.
Consulte os acessoérios que podem
ser adquiridos indicados no manual
de instalagdo (para os tubos circula-
res: diametro minimo de 120 mm). O
comprimento da tubagem de evacua-
¢ao deve ser o menor possivel.

Ligue o aparelho a rede elétrica utili-
zando um interruptor omnipolar.

E necessario respeitar os regulamen-
tos em matéria de evacuacéao de ar.
N&o ligue o aparelho de aspiragédo a
condutas de evacuacao de fumos de
combustéao (caldeiras, lareiras, etc.).
Se o aspirador for utilizado em conjun-
to com equipamentos nao elétricos
(por ex. aparelhos com queimadores
a gas), é necessario assegurar no lo-
cal um nivel de ventilagédo suficiente
que impega o retorno dos gases de
combustdo. Quando o aparelho de
cozedura for utilizado em conjunto
com aparelhos alimentados por fon-
tes de energia nao elétricas, a pres-
sdo negativa no local ndo deve exce-
der 4 Pa, para impedir que os fumos
sejam re-aspirados pelo aparelho de
cozedura no local.

O ar nao deve ser expelido através de
tubagem usada como tubo de chami-
né de aparelhos alimentados a gas ou
com outros combustiveis.

Se o cabo de alimentacéao estiver da-
nificado, é necessario substitui-lo por
meio do fabricante, de um centro de
assisténcia autorizado ou de um téc-
nico competente, para evitar qualquer
risco ou situacao de perigo.

Ligue a ficha do aparelho a uma toma-
da situada numa area acessivel, que
cumpra os regulamentos em vigor.
Em relagédo as medidas técnicas e de
seguranga que € necessario respeitar
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para evacuar o fumo, € importante se-
guir atentamente os regulamentos es-
tabelecidos pelas autoridades locais.

ADVERTENCIA: Antes de insta-
lar o aparelho, remova as pelicu-
las de protecgao.

» Utilize somente os parafusos e outros
itens de ferramenta fornecidos junto
com o aparelho.

ADVERTENCIA: A falta de insta-
lagdo dos parafusos ou dispositi-
vos de fixagdo como descrito nes-
tas instrugdes pode acarretar ris-
co de choques elétricos.

* As operagbes de limpeza e manuten-
¢do nao devem ser efetuadas por
criangas, salvo se estiverem sob a vi-
gilancia de um adulto.

* As criangas devem ser vigiadas para
assegurar que nao brinquem com o
aparelho.

» Este aparelho ndo deve ser utilizado
por pessoas (inclui-se criangas) com
capacidade psico-fisico-sensorial re-
duzida ou sem experiéncia e conheci-
mento, a menos que vigiadas atenta-
mente e instruidas sobre a utilizagéo
segura do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua segurancga.

» Este aparelho pode ser utilizado por
criangas com idade inferior a 8 anos e
por pessoas com capacidade psico-fi-
sico-sensorial reduzida ou com expe-
riéncia e conhecimentos insuficien-
tes, desde que atentamente vigiados
e instruidos quanto a utilizagao segu-
ra do aparelho e dos perigos que isso
acarreta. Nao deixe que as criangas
brinquem com o aparelho.

ADVERTENCIA: O aparelho e as
suas partes acessiveis ficam mui-
to quentes durante a utilizagao.

Preste muita atengao para nao tocar nas
resisténcias.

Mantenha as criangas com idade inferior
a 8 anos afastadas do aparelho, a me-
nos que se estejam sob constante vigi-
l&ncia.
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» Limpe e/ou substitua os filtros, respei-
tando os prazos especificados pelo
fabricante (perigo de incéndio). Con-
sulte o paragrafo Limpeza e manuten-
cao.

* Recomenda-se assegurar uma venti-
lagdo adequada do local quando o
aparelho for utilizado juntamente com
aparelhos alimentados a gas ou com
outros combustiveis (ndo aplicavel
aos aparelhos que fazem apenas re-
circular o ar no local).

ADVERTENCIA: Se a superficie apre-

sentar rachaduras, desligue o aparelho

para evitar o risco de choques elétricos.

» Nao ligue o dispositivo se a superficie
estiver rachada ou se houver danos
visiveis na espessura do material.

* Na&otoque o aparelho com as maos ou
partes do corpo molhadas.

* Nao use aparelhos a vapor para a lim-
peza do produto.

» Nao apoie objetos metalicos como fa-
cas, garfos, colheres e tampas sobre
a superficie da placa de cozinha, pois
podem superaquecer.

» Use o comando apropriado para desli-
gar a placa de cozinha depois de usar;
nao confie nos sensores do tacho.

ADVERTENCIA: E perigoso deixar a
placa de cozinha sem vigilancia ao usar
6leo ou gordura, pois isso pode criar
uma situacao de perigo e provocar in-
céndio. NUNCA tente extinguir even-
tuais chamas com agua, mas desligue o
aparelho e abafe as chamas com, por
exemplo, uma tampa ou cobertura anti-
chamas.

ADVERTENCIA: O processo de coze-
dura deve ser mantido sob vigilancia.
Um procedimento breve de cozedura
deve ser vigiado constantemente.

* O aparelho néo foi projetado para ser
colocado em funcionamento por meio
de um temporizador externo ou um
sistema de comando remoto separa-
do.




ADVERTENCIA: Perigo de incéndio:
nao apoie objetos nas superficies de co-
zedura.

O aparelho deve ser instalado de mo-
do a permitir o seccionamento da ali-
mentagao elétrica com uma abertura
entre os contatos (3 mm) que assegu-
re o seccionamento completo em con-
digbes de sobrecarga de categoria lll.
O aparelho nunca deve ser exposto
aos agentes atmosféricos (chuva,
sol).

A ventilagdo do aparelho deve estar
em conformidade com as instrugdes
do fabricante.

Mantenha as embalagens fora do al-
cance de criangas e animais de esti-
macao.

Os exaustores de cozinha e outros ex-
tratores de fumos de cozedura podem
comprometer o funcionamento segu-
ro dos aparelhos que queima gas ou
outros combustiveis (incluindo aque-
les localizados em outros ambientes),
devido ao fluxo de retorno dos gases
de combustdo. Estes gases podem
provocar envenenamento por mono-
xido de carbono. Apés ainstalagcéo de
um exaustor de cozinha ou de qual-
quer outro extrator de fumos de coze-
dura, assegure-se de que os apare-
Ihos a gas sejam testados por uma
pessoa competente para garantir que
ndo ocorra um fluxo de retorno dos
gases de combustéo.

2. UTILIZAGAO

.

O aparelho de aspiragao foi concebi-
do exclusivamente para a eliminagao
dos odores de cozedura na utilizagcao
doméstica.

Nao utilize o aparelho parafinalidades
diferentes daquelas para as quais foi
concebido, em nenhuma circunstan-
cia.

As frigideiras devem ser constante-
mente vigiadas durante o funciona-
mento, porque o 6leo sobreaquecido
¢ facilmente inflamavel.

N&o acione o aparelho com um tem-
porizador exterior ou um sistema de
controlo remoto separado.

O aparelho nao deve ser instalado
atras de uma porta decorativa para
evitar que possa sobreaquecer.

Para evitar danos no aparelho, nao
suba no aparelho.

Para evitar danificar as juntas de sili-
cone, nao apoie recipientes de coze-
dura quentes sobre a estrutura do
aparelho.

N&o corte nem prepare os alimentos
sobre a superficie e ndo deixe cair ob-
jetos duros nela. Nao arraste tachos
nem louga sobre a superficie.

3. LIMPEZAE

MANUTENGAO

Desligue ou desconecte o aparelho
da rede de alimentacéo elétrica antes
de qualquer operacdo de manuten-
cao.

Se o filtro antiodores de carbono for
fornecido e for do tipo (F) (consulte as
instrucbes de montagem), pode ser
regenerado. O filtro antiodores de car-
vao ativo pode ser lavado e regenera-
do a cada 3-4 meses (ou com maior
frequéncia no caso de utilizagao in-
tensiva do exaustor), até um maximo
de 8 ciclos de regeneragao (no caso
de uma utilizagdo especialmente in-
tensiva, recomenda-se ndo exceder
os 5 ciclos). Dirija-se ao servigo de as-
sisténcia para encomendar um filtro
novo (F).

3]

Processo de regeneragao:

Lave namaquinade lavarlougaauma
temperatura MAX. de 70° ou lave a
mao em agua quente, tendo o cuidado
de ndo usar esponjas abrasivas (ndo
utilize detergentes!).
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Seque no forno a uma temperatura
MAX de 70° durante 2 horas (reco-
menda-se ler com atengdo o manual
de utilizagéo e as instru¢gdées de mon-
tagem do seu forno).

Os filtros antigordura devem ser lim-
pos a cada 2 meses de utilizagédo ou
com maior frequéncia, se a utilizagcao
for particularmente intensiva, e po-
dem ser lavados na maquina de lavar
louga. Nao lave as grelhas na maqui-
na de lavar louga (Z).

Recomendagbes gerais

Nunca utilize esponjas abrasivas, pa-
Iha de ago, acido muriatico ou outros
objetos que possam riscar ou deixar
marcas na superficie.

Os alimentos que caem acidental-
mente ou se depositam sobre a super-
ficie e sobre os elementos funcionais
ou estéticos da placa de cozinha néo
devem ser consumidos.

Limpeza do dispositivo
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Limpe a placa de cozinha apés cada
utilizagéo, para evitar que os possi-
veis residuos de alimentos se carbo-
nizem. A remocéo de sujidade incrus-
tada e carbonizada exige mais esfor-
co.

Para remover a sujidade diaria, utilize
um pano ou uma esponja macios e um
detergente adequado. Siga as reco-
mendacdes do fabricante relativa-
mente aos detergentes a utilizar.
Aconselha-se utilizar produtos deter-
gentes protetores.

Remova a sujidade incrustada, por
ex., leite transbordado durante a fer-
vura, com um raspador especifico pa-
ra vitroceramica enquanto a placa de
cozinha ainda estiver quente. Siga as
recomendagdes do fabricante relati-
vamente ao raspador a utilizar.

Remova os alimentos que contém
agucar, por ex., geleia transbordada
durante a cozedura, com um raspador
especifico para vitroceramica en-
quanto a placa de cozinha ainda esti-
ver quente. Caso contrario, os resi-
duos podem danificar a superficie de
vitroceramica.

Remova o plastico se estiver derretido
com um raspador especifico para vi-
troceramica enquanto a placa de cozi-
nha ainda estiver quente. Caso con-
trario, os residuos podem danificar a
superficie de vitroceramica.

Remova as manchas de calcario com
uma pequena quantidade de solugao
anticalcario, por ex., vinagre ou sumo
de liméo, quando a placa de cozinha
estiver arrefecida. Em seguida, limpe
novamente com um pano humido.

4. REQUISITOS DOS

MOVEIS

Para o procedimento de instalagdo, é
obrigatério cumprir as leis, regulamen-
tos, diretivas e normas (regulamentos
para a seguranga dos sistemas elétri-
cos, reciclagem correta dos componen-
tes, etc.) vigentes no pais de utilizagéo!

N&o utilize um selante em silicone en-
tre o aparelho e a bancada de traba-
Iho. A placa de cozinha destina-se a
ser encastrada na bancada de traba-
Iho da cozinha, acima de um maodulo
para cozinha com 600 mm de largura
ou mais.

Se o aparelho for montado em mate-
riais inflamaveis, sera necessario res-
peitar a risca as orientagdes e normas
referentes as instalacbes de baixa
tenséo e a proteg¢ao contra incéndios.
Para a unidade encastrada, os com-
ponentes (materiais plasticos e ma-
deira folheada) devem ser montados
com adesivos resistentes ao calor
(min. 100°C): o uso de material e ade-
sivos ndo adequados pode causar de-
formacgao e descolamento.

O maddulo de cozinha deve ter espago
suficiente para permitir as ligagoes




elétricas do dispositivo. Os modulos
suspensos acima do dispositivo de-
vem ser instalados a uma distancia
que deixe espaco suficiente para tra-
balhar com comodidade.

» O uso de frisos decorativos de madei-
ra dura a volta da bancada de traba-
Iho, atras do dispositivo, € permitido
desde que a distancia minima perma-
neca igual a indicada nas figuras da
instalagao.

* A distancia minima entre o aparelho
montado e a parede traseira esta indi-
cada na figura de instalagcao do apare-
Iho encastravel (150 mm para a pare-
de lateral, 40 mm para a parede tra-
seira e 500 mm para possiveis arma-
rios suspensos acima do dispositivo.
Por razées ergondmicas aconselha-
se uma distancia minima de 1000
mm).

» Para impedir a infiltragcdo de liquidos
entre a borda da placa de cozinha e a
bancada de trabalho, aplique a junta
de vedacgédo adesiva fornecida em to-
da a borda externa da placa de coze-
dura, antes de proceder a instalagao.

5. LIGACAO ELETRICA

ADVERTENCIA: Todas as liga-
¢cOes elétricas devem ser efetua-
das por um instalador autorizado.

» Siga o esquema de ligagao (localiza-
do no lado inferior do produto).

» Este aparelho apresenta uma ligagéo
de tipo “Y”; aconselha-se utilizar um
cabo de alimentagdo HO5V2V2-F de 5
x 2,5 mm?, conexao MONOFASICA e
BIFASICA: se¢do minima dos condu-
tores: 2,5 mm?2. Didmetro externo do
cabo de alimentagao: min 8 mm - max
12 mm.

* Os terminais de ligagdo sao acessi-
veis ao remover a tampa da caixa de
ligagoes.

» Verifique se as caracteristicas da ins-
talacdo elétrica doméstica (tensao,
poténcia maxima e corrente) sao
compativeis com aquelas do apare-
Iho.

» Conecte o aparelho conforme mostra-
do no manual de instalagdo (em con-
formidade com as normas de referén-
cia para a tensao de rede em vigor em
nivel nacional).

Atencédo! Nao efetue soldagens
nos cabos!

6. QUESTOES
AMBIENTAIS

Eliminagao dos eletrodomésticos

O simbolo >gno produto ou na sua em-
balagem indica que o produto ndo deve
ser eliminado juntamente com o lixo do-
méstico normal. O produto deve ser eli-
minado junto a um centro especializado
na reciclagem de componentes elétricos
e eletronicos. Assegure-se que este pro-
duto seja eliminado corretamente contri-
buira para evitar potenciais consequén-
cias negativas para o ambiente e para a
saude que podera derivar de uma elimi-
nagao inadequada. Para informagodes
mais detalhadas sobre como reciclar es-
te produto, entre em contato com as au-
toridades municipais, o servigo local de
eliminacédo de residuos ou a empresa
onde o produto foi comprado.

O aparelho cumpre o disposto na direti-
va 2012/19/UE sobre a reducédo das
substancias perigosas usadas nos equi-
pamentos elétricos e eletronicos e a eli-
minacao de residuos.

Eliminacdao dos materiais da embala-
gem

.. ™ . .

Os materiais com o simbolo TP sdo reci-
claveis. Elimine os materiais da embala-
gem em recipientes de coleta apropria-
dos para a reciclagem.

Poupanca de energia

E possivel poupar energia diariamente
durante a cozedura seguindo as suges-
tdes que se seguem.
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* Quando aquecer a agua, utilizar so-
mente a quantidade necessaria.

» Se possivel, cubra sempre os tachos
com a tampa.

* Antes de ativar a zona de cozedura,
coloque o tacho.

» Coloque os tachos menores nas zo-
nas de cozedura menores.

¢ Posicione os tachos diretamente no
centro da zona de cozedura.

o Utilize o calor residual para manter os
alimentos quentes ou para dissolvé-
los.

7. DESCRICAO DO
PRODUTO

1 |Zona de cozedura Unica %)210x190 mm) 2100 W,
com fungdo Booster de 3000 W

2 |Zona de cozedura unica 5210x190 mm) 2100 W,
com fungdo Booster de 3000 W

3 |Zona de cozedura unica 6210)(190 mm) 2100 W,
com fungéo Booster de 3000 W

cas de cozinha a indugéo.

Se o tacho for removido durante o fun-
cionamento ou se for utilizado um tacho
nao adequado, no display, € exibido o
simbolo Y.

Indicador de calor residual

O indicador de calor residual € uma fun-
¢ao de seguranga que sinaliza que a su-
perficie da zona de cozedura ainda esta
a uma temperatura igual ou maior do que
50 °C e podera causar, com isso, quei-
maduras em contato com as maos des-
protegidas. O digito da zona de cozedu-

ra correspondente indica H

8. PAINEL DE COMANDOS

o

Aceso/Desligado

Indicador de saturag@o do filtro antigordura

Indicador do nivel de poténcia da zona de cozedura

Indicador do nivel de poténcia do aspirador

Controlo do temporizador do aspirador

Simbolo da zona de comandos do aspirador

Controlo do temporizador da zona de cozedura

4 |Zona de cozedura Unica g10x190 mm) 2100 W,
com fungdo Booster de 3000 W

5 |Painel de comandos

6 |Grade de aspiragéo

1+2 |Zona de cozedura combinavel (210 x 380 mm) 3000
W, com fungéo Booster 3700 W.

3+4 |Zona de cozedura combinavel (210 x 380 mm) 3000

O NGB WN -

Zona de gestdo do temporizador

9 |Indicador de saturagéo do filtro de carbono ativo
10 | Botdo da fungéo Degelo

11 |Botao da fungéo Bloqueio

12 | Botdo da fungéo Pausa

13 | Teclado deslizante

W, com fungao Booster 3700 W.

INDICADORES

Detecao de presencga de tacho

Cada zona de cozedura dispde de um
sistema que deteta a presenca de um ta-
cho na placa de cozinha.

O sistema de detecao é capaz de reco-
nhecer os tachos com fundo magnetiza-
vel de tipo adequado para o uso em pla-
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A |Bot&o da fungdo Auto

As zonas de cozedura podem ser ativa-

das ao premer o digito de referéncia B
O digito acende mais intensamente para
confirmar a operagao.

Quando se posiciona um tacho em uma
das 4 zonas de cozedura, a placa de co-
zinha deteta automaticamente a presen-




¢a e acende o digito correspondente pa-
ra ativa-lo.

Se nao houver tachos ou outros objetos
na placa de cozinha, os digitos nao ficam
visiveis.

No painel de comandos, as funcdes se-
lecionaveis sdo sempre as visiveis mas
iluminadas com baixa intensidade. Sele-
cione as fungdes tocando no simbolo
correspondente.

Ligagcao do aparelho:

Prima o botédo On/Off durante 2 segundos, para ligar e ati-
var as fungdes da placa.

Neste momento, esté ligada mas todas as zonas de coze-
dura e o exaustor estéo a zero de poténcia. A Placa desli-
ga-se automaticamente ao fim de 20 segundos, se néo for
utilizada.

Atengéo: Por motivos de seguranca, a placa podera ser
sempre desligada no botdo On/Off.

Atencao: No painel de comandos, todas as funcOes sele-
cionaveis estardo sempre iluminadas/visiveis e seréo sem-
pre as Unicas que podem ser ativadas.

Os comandos das zonas de cozedura, do aspirador e do
temporizador podem ser ativados ao premer o Digito de re-
feréncia.

A confirmag@o é dada pela iluminag&o do Digit, que se tor-
na intensa.

9. LIMI'I:A(}AO DE
POTENCIA

Na primeira ligacdo do aparelho na ali-
mentacdo de rede doméstica, o instala-
dor deve definir a poténcia das zonas de
cozedura com base na capacidade efeti-
va do sistema elétrico doméstico.

Se isso nao for necessario, pode-se ligar
diretamente a placa de cozedura utili-

zando U ou, em alternativa, siga o pro-

cedimento descrito abaixo para aceder o

menu.

Antes de efetuar o procedimento, reco-

menda-se ler todo o paragrafo.

Ligar a placa de cozedura a rede domés-

tica.

1. Todos os digitos acendem por al-
guns segundos, depois desligam e
ficam somente © a piscar.

2. Mantenha premido O os digitos

das zonas de cozedura indicam J.

3. Ao manter premido O, comece a
premer os digitos das zonas ao
proceder no sentido contrario aos
ponteiros do relégio.

|
a O 0

O digito posterior esquerdo indica L eo
numero indica o tipo de menu. O digito
anterior esquerdo indica o niumero que
depende dos parametros indicados na
selegao.

Selecione o digito com Le prima “8” na
barra de poténcia.

Selecione o digito anterior esquerdo e a
definigao correta.

Veja a tabela seguinte para as especifi-
cagoes:

Valornabarra| KW |Notas
de poténcia
0 74 |Definigao inicial padrao
1 45
2 35
3 28

Uma vez inserido o valor correto, confir-
me ao tocar e segurar @
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10. FUNGOES DA PLACA DE COZEDURA

+ + + ® A ©
w18 88 B , 8
- - 7 O] O] Q)
o123456789Pp () o H H 8§

Dispositivo de seguran-
¢a contra criangas

Esta fungéo impede o acionamento acidental do aparelho

Para ativar: se estiver presente um tacho na placa de cozinha, mantenha premido por 3 segundos
o digito correspondente. Se néo estiver presente um tacho na placa de cozinha, mantenha premi-

do por 3 segundos um dos 5 digitos @éo visiveis) ao lado do ponto (L. do lado esquerdo. Solte e
deslize o dedo do 0 a0 9 ao longo da barra de poténcia que mostra a sequéncia de funcionamento.

Todos os digitos indicam L .
As operacdes descritas devem ser concluidas dentro de 10 segundos.

Para desativar: manter [SJremido por 3 segundos um dos 5 digitos das zonas de cozedura. Solte e
deslize o dedo do 9 ao 0 ao longo da barra de poténcia que mostra a sequéncia de funcionamento.

As operacdes descritas devem ser concluidas dentro de 10 segundos.

Blogueio E possivel bloquear as fungdes da placa de cozinha durante o uso, por exemplo, para limpar a pla-
ca de cozinha. A fungdo permanece ativa também se a placa de cozinha é desligada e religada.
No caso de interrupgdo da corrente, a fungdo desativa-se.
Para ativar: prima ===0 e mantenha premido por 1 segundo.
Para desativar: prima ==0.
Fungao Boost Cadat zona de cozedura pode ser definida a um nivel de poténcia suplementar por, no maximo, 5
minutos.
Para ativar: selecione uma das 4 zonas de cozedura e selecione o valor “P” na barra de poténcia.
O digito correspondente indica I~ .
Para desativar: selecione um dos outros valores possiveis na barra de poténcia.
Temporizador das zo- |O temporizador permite desligar uma zona de cozedura particular ao final do tempo definido.
nas de As zonas de cozedura podem ser programadas individualmente, pois cada uma dispde de seu pro-
cozedura prio temporizador.

Para ativar: Com a zona de cozedura em operagao, prima para aceder os comandos de gestdo do
temporizador para esta zona.

Os 3 digitos indicam “ 0 0 0 “. Prima “+" 0 “-” para definir a conta no sentido inverso do temporiza-

dor.
§ 88

Horas - Décimos - Minutos
Nao toque em nada por 10 segundos para confirmar o tempo definido.
Terminada a contagem no sentido inverso, os digitos séo colocados em zero e é emitido um sinal
sonoro. A fungdo pode ser interrompida ao premer qualquer botéo.
Se o temporizador esta ativo para mais zonas de cozedura, os 3 digitos indicardo sempre o tempo-
rizador mais préximo do fim do tempo.

Para desativar: com a zona de cozedura em operagdo, prima para aceder aos comandos de ges-
tdo do temporizador para esta zona.

Defina os trés digitos em “0 0 0" com “+”" ou

ou prima o botdo On/Off.
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Temporizador (genéri- | Temporizador com alarme para uso genérico.
co) Para ativar: acenda a placa de cozinha e verifique se ndo h4 tachos ou zonas de cozedura ativos.
Os 3 digitos para os comandos de gestdo do temporizador indicam “- - -".
Prima o digito para aceder ao menu do temporizador e visualizar “0 0 0”.
Prima “+” 0 “-” para definir a conta no sentido inverso do temporizador.
N
L L
Horas - Décimos - Minutos
Né&o toque em nada por 10 segundos para confirmar o tempo definido.
Terminada a contagem no sentido inverso, os digitos s&o colocados em zero e é emitido um sinal
sonoro. A fungdo pode ser interrompida ao premer qualquer botéo.
Repita as operagdes descritas para modificar o valor da conta decrescente.
Para desativar: aceda a placa de cozinha ao verificar que n&o ha tachos ou zonas de cozedura ati-
VoS,
Prima o digito para aceder o menu do temporizador e use “+" e “-" para definir o ecrdem 0 0 0" *-*
ou prima o botao On/Off,
Fungdo de Degelo Para ativar: selecione uma das 4 zonas de cozedura e prima L
O digito da zona selecionada indica U.
Para desativar: prima L ou@.
Funcéo de Aquecimen- | Esta funcéo ¢é utilizada para agqecer um tacho na poténcia méaxima antes de continuar com a co-
to zedura ao nivel selecionado. O intervalo de tempo em .gue a zona de cozedura € mantida na po-
téncia maxima depende do nivel de cozedura final definida. Veja a tabela:
Nivel de poténcia Temporizador (segundos)
1 48
2 144
3 230
4 312
5 408
6 120
7 168
8 216
9 Né&o disponivel
P Né&o disponivel
Para ativar com um tacho na placa de cozinha e a zona de cozedura selecionada, mantenha pre-
mido por 3 segundos o valor selecionado (de 1 a 8) na barra de poténcia. O ecré da zona de coze-
dura correspondente indica “A”.
E possivel aumentar o nivel de cozedura, mas ao diminui-lo, desativa-se a fung&o.
Podg(—)sse desativar também ao manter o botdo da zona de cozedura em questdo premido por 3 se-
gundos.

Fungéao Pausa Esta funcéo permite pausar/reiniciar qualquer fungéo ativa na placa de cozinha, ao reduzir a potén-
cia disponivel na zona de cozedura e colocar em zero todas as fungdes. Se a fungdo Pausa ndo
for desativada em 10 minutos, a placa de cozinha desliga-se automaticamente.

Para ativar: Com um tacho na pllzglca de cozinha e a zona de cozedura selecionada, manter}ha pre-
mido o botéo da fungdo Pausa '@' por, pelo menos, 1 segundo. Todos os ecrds indicam .
1]

Para desativar: mantenha premido T por 1 segundo até piscar. Prima qualquer outros botdes
em 10 segundos. A fungéo é desativada e a placa de cozinha prossegue com as definices ante-
riores.

Fung&o de Recupera- |Esta funcéo é utilizada para recuperar as definigdes de funcionamento da placa de cozinha no ca-

gdo s0 de paragem involuntaria ou interrupcao imprevista da corrente.

Quan'(,i.o a placa de cozinha desliga, pode ser acesa dentro de 6 segundos ao tocar em ® 0 bo-

tao T pisca por 6 segundos. Prima o botdo T para recuperar as fungdes definidas anterior-
mente. E emitido um bip para confirmar a operagéo.
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Modo combinado (fun-
¢do “ponte”)

Esta funcéo permite ligar 2 zonas de cozedura para utiliza-las e controla-las como um unica e mais
ampla zona de cozedura. Isso oferece a possibilidade de utilizar tachos com um fundo mais amplo.
As zonas de cozedura selecionaveis para esta fungdo sao exclusivamente as da esquerda e direi-
ta.

Para ativar/desativar: prima simultaneamente os digitos das zonas de cozedura & esquerda ou a

direita para selecionar as 2 zonas a serem ligadas a ponte até que o,di?itol I ser exibido para in-
dicar se a fungao foi ativada. O outro digito é utilizado para definir o nivel de poténcia.

Fungdo AUTO
“AY!

Por predefinicdo de fabrica, quando a placa de cozinha/aspirador é ligada/o, o exaustor ativa-se no
modo automatico e o LED “A” esté aceso com luminosidade intensa. O exaustor comega a funcio-
nar se a poténcia das zonas de cozedura for superior a “1”.

Para desativar, prima o LED “A”, a confirmacéo desta operagao sera dada pela mudanca de inten-
sidade luminosa de intensa para atenuada. Também podem ser desativadas premendo um valor
superior a “1” sobre a barra de poténcia, confirmado pela mudanga de intensidade do LED “A” cuja

luminosidade muda de intensa para atenuada.
Para reativar, prima o LED “A” que passara para aceso intenso.

11. TABELA DE COZEDURA

Nivel de poténcia |Método de cozedura Utilizar para
1 Derreter, aquecer ligeiramente Manteiga, chocolate, gelatina, molhos
2 Derreter, aquecer ligeiramente Manteiga, chocolate, gelatina, molhos
3 Trazer a temperatura Arroz
4 Cozedura prolongada, engrossar, estufar  |Verdura, batatas, molhos, fruta, peixe
5 Cozedura prolongada, engrossar, estufar  |Verdura, batatas, molhos, fruta, peixe
6 Cozedura prolongada, refogar Massa, sopas, carne refogada
7 Fritura ligeira Rosti (panquecas) de batatas, omeletes, empanados e fri-

tos, salsichas

8 Frito, frito em imerséo Carne, batatas fritas
9 Frito rapido a alta temperatura Bistecas
P Aquecimento veloz Ferver agua

12. FUNGAO DO
ASPIRADOR

+
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Fun- |Esta funcéo so esta disponivel se o modo de fun-
¢do [cionamento Automatico for desativado. O modo de
Delay Ixry}monamento automatico desativa-se ao premer

Prirﬁa 0 Digito do aspirador e defina uma velocida-
de na barra de poténcia.

Prima o Digit para gestao do temporizador que in-
dicava “CL” mas que passa a contagem decres-

cente de 15 minutos ja definida.

@ |Simbolo do temporizador
Selecionado o Digit do aspirador, prima sobre os
Digits de Gestédo dos temporizadores, para definir
a contagem decrescente.

Os comandos das zonas de cozedura, do aspirador e do
]tcen]po_nzador podem ser ativados ao premer o Digito de re-
eréncia.

“9" |Prima sobre a barra de poténcia “9” para definir a
velocidade INTENSIVA 1. Esta regulacéo é tempo-
rizada para uma ativagéo de 10 minutos. Uma vez
decorrido este tempo, o sistema volta automatica-
mente & velocidade definida anteriormente. Para
desativar, selecione uma velocidade diferente.

“P” |Prima duas vezes sobre a barra de poténcia “9”
ara definir a velocidade INTENSIVA 2. Esta regu-
acao é temporizada para uma ativagéo de 5 minu-

tos. Uma vez decorrido este tempo, 0 sistema volta

automaticamente & velocidade definida anterior-

gj]gnte.tPara desativar, selecione uma velocidade
iferente.
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O Simbolo de manuteng&o do filtro antigordura

A sinalizagéo relativa  limpeza do filtro antigordu-
ra é exibida com o LED e esta sempre ativada.

Redefinigao e reativagao do filtro
Depois de efetuar a manutengao do filtro:

rima o botdo durante 5 segundos. - O LED do fil-
ro antigordura apaga e recomega a contagem no
sentido Inverso.




” Simbolo de manuteng&o do filtro de carvéo
O exaustor foi previamente regulado na fabrica pa-
ra funcionamento no modo as{)lrante. Com a carga
desligada, prima sobre o digito dos comandos do
exaustor, para ativar o aspirador. Prima de novo 5
segundos, para:
Ativagao do filtro de carvéo:
O simbolo do filtro (antiodores) de carvdo acende
durante 1 segundo.
Desativagéo do filtro de carvao:
O simbolo do filtro (antiodores) de carvéo pisca
duas vezes.
Apos a ativagao, o acendimento do icone indicara
que é necesséario efetuar a manutengéo do filtro
(antiodores) de carvao.
Redefinigao e reativagao do filtro de carvao
Depois de efetuar a manutengao do filtro:

rima o0 botdo durante 5 segundos. - O LED do fil-
ro antiodores apaga e recomega a contagem no
sentido inverso.

Cadi- | Descrigdo Valor

gos

menu

U2 |Menu de gestdo do volume|0 - Som desativado

sonoro dos botdes. 1 - Min.
3 - Max.
U3 |Menu de gestdo do volume|0 - Som desativado
do alarme do temporizador. |1 - Min.
3 - Max.

U4 |Menu de gestdo do nivel de|0 - Méax.
luminosidade do ecra. 9 - Min.

U5 |Menu de gestdo da anima-|0 - Animagao desati-
¢éo da contagem no sentido |vada
inverso. 1 - Animagdo ativada

U6 |Menu da fungéo de reconhe-|0 - Ativa
cgnento de presenga de ta-|1 - N3o ativa
cho.

13. PERSONALIZAGAO DO
MENU DO UTILIZADOR

U7 |Menu de gestdo do final da|0 - Intermitente con-
contagem no sentido inverso. |tinuo e desligamento
1 - Dez intermitentes
e desligamento

2 - Um intermitente e
desligamento

Antes de efetuar o procedimento, recomenda-se ler todo o
paragrafo.

— Prima .

— Prima de novo @ e mantenha premido por 3 se-
gundos.
a

- 0 botao T comega a piscar.
e
— Mantenha premido T os digitos das zonas de co-

zedura indicam J.
e
— Ao manter T}, comece a premer o digito das zonas
de cozedura ao proceder no sentido dos ponteiros do
relégio a partir do primeiro a esquerda.

| v
2 b s

f V
1505

O digito posterior esquerdo indica alternadamente L/ e um
numero de 2 a 7 indica o codigo do menu.
O digito anterior esquerdo indica 0 nimero que depende
dos parametros indicados na seleg&o.
- Prima o digito posterior esquerdo.
- Selecione um nimero na barra de poténcia para ace-
der ao cdigo do menu.
- Prima o digito anterior esquerdo.
- Selecione 0 nimero na barra de poténcia para sele-
cionar um valor.

Veja a tabela seguinte para as especificagdes:

- Uma vez inserido o valor correto, confirme mantendo
premido por 2 segundos.

— Para sair do menu sem salvar, prima 1T

Se ndo efetuar qualquer operagao, o menu do utilizador fe-
cha depois de 1 minuto.

14. FUN(_‘,.AQ DE GESTAO
DA POTENCIA

Este produto possui uma fungao de ges-
tdo da poténcia controlada eletronica-
mente.

Esta fungéo controla o fornecimento da
poténcia maxima de 3700 W entre as zo-
nas de cozedura combinadas (lado es-
querdo e direito), ao otimizar a distribui-
¢ao de poténcia e evitar situagdes de so-
brecarga do sistema.

Para esse efeito, a poténcia total € moni-
torizada constantemente, e é reduzida
no momento. Se nao for possivel forne-
cer o total de poténcia solicitada, por pre-
definigdo um elemento de controlo redu-
zira a poténcia de um outro elemento de
cozedura ao nivel imediatamente infe-
rior ao da respetiva curva de poténcia,
para que a absorg¢ao de corrente nao ex-
ceda 16 A.

Neste caso, o gerador deteta o ultimo co-
mando com prioridade mais alta enviado
pela interface com o utilizador e reduz,
se necessario, os ajustes ativados ante-
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riormente para um outro elemento de co-
zedura.

A funcao de gestéo da poténcia também
se ativa inicialmente quando é detetada
a presenca de um tacho sobre o elemen-
to de cozedura.

Exemplo:

Se, para a zona de cozedura 1, selecio-
na-se o nivel de poténcia suplementar
(boost) (P), a zona de cozedura 2 nao
podera superar simultaneamente o nivel
de poténcia 9 e sera limitada automati-
camente.

15. GUIA PARA USO DO
TACHO

Quais tachos utilizar

Utilize exclusivamente tachos com o fun-

do em material ferromagnético adequa-

do para o uso em placas de cozedura por
indugao:

» ferro fundido

* aco esmaltado

* acgo carbono

* aco inoxidavel (mesmo ndo inteira-
mente)

* aluminio com revestimento ferromag-
nético ou fundo com chapa ferromag-
nética

Para determinar a idoneidade de um ta-

@o, controle se esta presente o simbolo

20 (geralmente impresso no fundo).
Também pode aproximar um iman no
fundo do tacho. Se ficar preso, significa
que o tacho é utilizavel em uma placa de
cozinha por indugéo.

Para garantir uma eficiéncia ideal, use
sempre tachos com fundo chato para
conseguir distribuir o calor uniforme-
mente. Um fundo nao perfeitamente pla-
no pode influir na conducéo da poténcia
e do calor.

Como utilizar as panelas

Diametro minimo da panela/frigideira
para as diferentes zonas de cozedura.
Para garantir que a placa de cozinha fun-
cione corretamente, o tacho deve cobrir
um ou mais pontos de referéncia indica-
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dos na superficie da placa de cozinha e
deve ser de diametro minimo adequado.
Use sempre a zona de cozedura que
melhor corresponda ao didmetro do fun-
do do tacho.

Zona de cozedura Diédmetro do fundo do tacho
@ min, (recomen- | @ max. (recomen-
dado) dado)
Combinado esquer- 190 mm 230 mm
do/direito
Simples esquerdo/ 110 mm 190 mm
ireito

Panelas/frigideiras vazias ou com o
fundo fino

N&o utilize panelas/frigideiras vazias ou
com o fundo fino na placa de cozinha,
pois isso n&o permite controlar a tempe-
ratura ou desligar automaticamente a
zona de cozedura se a temperatura for
demasiado alta, com o risco de danificar
a panela ou a superficie da placa de co-
zinha. Se isso acontecer, ndo toque e
aguarde que todos os componentes res-
friem. Se aparecer uma mensagem de
erro, consulte a se¢ao “Solugao dos Pro-
blemas”.

Ruidos normais de funcionamento da
placa de cozinha

A tecnologia de indugdo baseia-se na
criacdo de campos eletromagnéticos.
Esses campos eletromagnéticos geram
calor diretamente no fundo do tacho. Ta-
chos e panelas podem produzir uma va-
riedade de ruidos ou vibragdes depen-
dendo da maneira como foram fabrica-
dos.

Esses tipos de ruido sédo descritos da se-
guinte forma:

Ligeiro zumbido (como o ruido de um
transformador)

Este ruido produz-se quando se cozinha
com um nivel de calor elevado e é deter-
minado pela quantidade de energia
transferida da placa de cozinha para as
panelas. O ruido cessa ou diminui quan-
do o nivel de calor é reduzido.

Ligeiro silvo

Este ruido é produzido quando o reci-
piente de cozedura esta vazio e cessa
quando o recipiente € enchido com agua
ou comida.




Crepitacao

Este ruido verifica-se com as panelas
compostas por varios materiais estratifi-
cados um sobre o outro e é causado pe-
las vibragdes das superficies onde os di-
versos materiais se encontram. O ruido
vem dos tachos e pode variar em fungéo
da quantidade e do tipo de preparacéao
do alimento.

Silvo forte

Este ruido verifica-se com as panelas
compostas por varios materiais estratifi-
cados um sobre o outro e, além disso,
quando estes sao utilizados na poténcia
maxima e também sobre duas zonas de
cozedura. O ruido cessa ou diminui
quando o nivel de calor é reduzido
Ruidos de ventoinha

Para o funcionamento correto do siste-
ma eletrénico & necessario ajustar a
temperatura da placa de cozinha. Para
este efeito, a placa de cozinha esta equi-
pada com uma ventoinha de arrefeci-
mento que é ativada para reduzir e regu-
lar a temperatura do sistema eletrénico.
Pode acontecer que a ventoinha conti-
nue a funcionar mesmo depois de o apa-
relho ter sido desligado, se a temperatu-
ra da placa de cozinha ainda for conside-
rada demasiado elevada.

Sons ritmicos e semelhantes ao ti-
quetaque de um relégio

Este ruido manifesta-se exclusivamente
quando pelo menos trés zonas de coze-
dura estdo em funcionamento e desapa-
rece ou diminui no momento em que
qualquer uma delas se desliga.

Os ruidos descritos sdo uma caracteris-
tica normal da tecnologia de inducéo e,
por isso, ndo podem ser considerados
defeitos.
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16. SOLUGAO DOS PROBLEMAS

Codigodeerro | Descrigéo Possivel causa do erro Solugéo
"Sinalizagéo sonora|O comando do exaustor|O cabo LIN esta danificado ou mal li-| Verificacdo da ligagao/substituicéo
na ligagéo. Nenhum |néo funciona gado a placa eletrénica do exaustor |do cabo LIN
codigo de erro vi-
sualizado"

ER03 A placa de cozinha desli-| Detetada uma ativagéo continua dos|Remover a é?ua ou o tacho da su-
a depois de 10 segun-|botOes. perficie em vitroceramica e do painel
os. Agua ou tacho presente no painel|dos comandos.

dos comandos.
ER21 A placa de cozinha desli-|/A temperatura interna dos compo-|Deixe a placa de cozinha esfriar.
ga. nentes eletronicos esta muito alta. | Controle se a placa de cozinha dis-
pde de ventilagdo suficiente.
Se 0 erro permanecer, contate o
Servigo de Assisténcia.
E2 A zona de cozedura cor-|Tacho vazio ou ndo adequado. Deixe a placa de cozinha esfriar.
respondente desliga. Temperatura do tacho ou da superfi-|Use um tacho apropriado.
cie em vitroceramica muito alta. N&o deixe aquecer excessivamente
Temperatura dos componentes ele-|os tachos vazios.
trénicos muito alta.
E3 A zona de cozedura cor-|Tacho ndo adequado. Use um tacho apropriado.
respondente desliga. O tacho esta perdendo suas proprie-|O erro ¢ eliminado automaticamente
dades magneticas e pode causar|depois de 8 s. e a zona de cozedura
danos a placa de cozinha por indu-|pode novamente ser utilizada.
¢ao. Em caso de mais erros, é necessé-
rio substituir a caldeira.
Se 0 erro permanecer, contate o
Servigo de Assisténcia.
E6 A zona de cozedura ndo|Tensdo efou frequéncia de alimenta-|Controle a tens&o e/ou a frequéncia
acende. cdo fora do intervalo. de rede.
Se necessario, contate o Servico de
Assisténcia.
E8 As zonas de cozedura|Falha no ventilador. Limpe o ventilador e remova os
desligam. Ventilador obstruido com pé ou fila-|€ventuais corpos estranhos.
mentos. € 0 erro permanecer, contate o
Servico de Assisténcia.
E4 Desconecte a alimentag&o da placa de cozinha.
ES Aguarde alguns segundos e reconecte a alimentagao da placa de cozinha.
E7 Se o problema persistir, contate o centro de assisténcia e especifique o codigo de erro que aparece
E9 no ecra.

ER20

ER22

ER31

ER36

ER42

ER47

EA
EH
Ventoinha ndo funciona. |Cabo da ventoinha desligado. Ligue o cabo.
Exaustor ndo funciona.  |Cabo de alimentagao elétrica. Religue o cabo de alimentagdo do
Cabo desligado. exaustor que se encontra se encon-
tra de frente mesmo abaixo da placa
de cozinha.

TC = CONTROLO TATIL
Ul = INTERFACE DO UTILIZADOR
NTC = SENSOR DE TEMPERATURA

106




17. DADOS TECNICOS

Identificagédo do produto

Tipo: 4300

Modelo: HOBD382MB2 / HOBD382N2
Consulte a placa de identificagao aplica-
da no fundo do produto.

O fabricante implementa melhoramen-
tos continuos aos seus produtos. Por es-
te motivo, o texto e as ilustragdes destas
instrucdes dg utilizagdo podem mudar
sem aviso preévio.

Mais informagdes sobre os dados técni-
cos disponiveis no site: www.smeg.com

MODELO HOBD382MB2
HOBD382N2

Poténcia méaxima total (placa + 7,62 Kw (definicdo base)
exaustor)

Poténcia méaxima total (placa + 472 Kw
exaustor)

Poténcia maxima total (placa + 3,72Kw
exaustor)

Poténcia méaxima total (placa + 3,02 Kw

exaustor)

v OV BB

1,2 Zona de cozedura flexivel 1 + 2 Em ponte
3,4 Zona de cozedura flexivel 3 + 4 Em ponte
Parametro Valor Medidas
(mm)
830 x 520 (L x
P)

Dimensdes Uteis

Tens&o/frequéncia | 220-240V, 50 Hz; 220

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

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

Dados elétricos e dos elementos de aquecimento

Zona de cozedura| 2100 W; PowerBoost: |  210x 190
1,2,34 3000W
Zona de cozedura| 3000 W; PowerBoost: | 210 x 380
flexivel 3700 W
142, 3+4

Parémetro Valor Medidas (mm)

1,2 Zona de cozedura flexivel 1 + 2 Em ponte
3,4 Zona de cozedura flexivel 3 + 4 Em ponte

Parametro Valor Medidas
(mm)

Peso do dispositivo 21 kg

NUmero de zonas 4

de cozedura

Fonte de calor indugdo

18. MANUTENCAO -
REPARO E
CONFORMIDADE

» Assegure-se de que a manutencéo
dos componentes elétricos seja efe-
tuada unicamente pelo fabricante ou
pelo servico de assisténcia.

» Assegure-se de que os cabos danifi-
cados sejam substituidos unicamente
pelo fabricante ou pelo servigo de as-
sisténcia.

Ao contatar o servico de assisténcia, for-

necga as seguintes informacgoes:

» Tipo de falha

* Modelo do dispositivo (Art./Cdd.)

* Numero de série (S.N.)

Essas informacgdes estdo indicadas na

placa de identificagcdo. A placa de identi-

ficagao é aplicada no fundo do dispositi-

VO.

Informagoes sobre o produto confor-

me o regulamento n° 66/2014

Normas de referéncia:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

Este aparelho foi projetado, fabricado e
comercializado em conformidade com a
Diretiva CEE.
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[RU
1. MEPbI
BE3OINACHOCTHU

Ons Bawen cobctBeHHon 6e3-
ONacHOCTM 1 AN NpaBUNbHON pa-
6oTbl npubopa, noxanywncra,
BHMMATENbHO MpoynTanTe 3TO
pyKOBOACTBO nepen yCTaHOBKON
1 BBOOOM B 3KcnnyaTauumio. Bee-
roa XpaHute 3TO PYKOBOACTBO
BMeCTe ¢ npubopom, aaxe ecnu
OH nepefaH TPETbMM fMLaM.
BaxHo, 4TOOBLI MoOnb30OBaTENM
3HanM Bce 3KCnnyaTauMoHHbIE U
3alUTHbIE OYHKLUUN YCTPONCTBA.
OTM BapouyHble MNaHenn WUMeroT
WHOYKUMOHHbLIE CUCTEMBbI, KOTO-
pble COOTBETCTBYHOT TpeboBaHu-
AM OVPEKTMB MO 3NIEKTPOMarHuT-
HOW COBMECTMMOCTM U 3NEKTPO-
MarHWTHBIM MOMSIM N HE OOJKHbI
Mewartb paboTe Apyrux anek-
TPOHHbIX YyCTpONCTB. Jltoam ¢ kap-
ONOCTUMYNSITOPaMnU MU Apyru-
MW 3NEKTPOHHBLIMWU UMMNNaHTaTa-
MW [OMKHbl  MPOKOHCYNbTUPO-
BaTbCAd CO CBOMM BpayoMm Mmu
npou3soguTeneMm UMNAaHTUPO-
BaHHOr0 yCTPOWCTBA, YTobbI OLle-
HUTb CTeneHb UX BOCMPUNMYMBO-
CTU K NOMEXaM.

é OnekTpuyeckme  NOAKMYEHNS

OOIDKHbI BbIMOMHATLCA UCKMHOYM-
TeNnbHO  KBanMUUMPOBaHHBIM
nepcoHanom. [lepen BbinonHe-
HMUEeM NOAKIKYEeHNA K 3NTIeKTpoCce-
™ npoutuTe pasgen MNOOKIHO-
YEHME K O3JNEKTPUYECKOW
CETW.

Onsa npubopos c kabenem anekrponuTa-
HUS KNEeMMbl MW y4acToK NpOBOAOB
MeXay TOYKOW KpenneHust kabens u
KneMmmamm A0MmKHbl ObiTb pacronoxeHbl
Takum 06pa3oM, YToObl MOXHO ObISTO U3-
BrneYb NpoBoz Nnoa HanpshkeHneM nepen
3asemMmnsowmm Kabenem, ecnm oH cme-
CTUTCS C MecTa KpenneHus.
» [MpousBoguTenb He MOXEeT HECTU OT-
BETCTBEHHOCTb 3a mnbon yuiepo,
BO3HUKWINIA B pe3ynbTaTte Henpa-
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BWbHOW YCTAHOBKW UM MCNOJb30Ba-
HUS.

YbeaunTtech, YTO 3MEeKTPOnMTaHne co-
OTBETCTBYET YKa3aHHOMY Ha Tabnmy-
Ke C TEeXHUWYECKUMW [aHHbIMK, 3a-
KpenmneHHon BHYTPU U3genus.
YCTponcTBa OTKIHOYEHUA  OOSTKHbI
ObITb YyCTAHOBIMEHbI B CTaLMOHAPHON
cuUcTeME B COOTBETCTBMU C HOpMaMMu
B 0611aCTM CUCTEM ANEKTPONPOBOAKM.
[Onsa npubopos knacca | ybeaurecs,
4YTO JOMALLHSIS CETb 3NIEKTPONUTaHNS
MMeeT COOTBETCTBYOLLEE 3a3emrie-
HYe.

CoeavHuTe BBITSKKY C AbIMOXOLOM
TpybOWM COOTBETCTBYIOLLEIO AMaMeT-
pa. Cm. npuobpeTtaemble npuHaa-
NEXHOCTN, yKa3aHHbIEe B PYKOBOACTBE
Mo ycTaHoBKe (451 Kpyrnbix Tpy6: Mu-
HUManbHbIM guameTtp 120 mm). Onn-
Ha gpeHaxHoro TpybonpoBoga Aomk-
Ha ObITb Kak MOXXHO MEHbLLE.
BbinonHuTe noaknoyeHne npubopa k
3NEKTPUYECKON CeTn 4Yepes Bcemno-
NSIPHBIN BbIKITHOYaTENb.

Heobxooumo npuaepxunBaTbCs HOp-
MaTMBHbIX TpeboBaHu No oTBefe-
HMO OTpaboTaHHOro Bo3ayxa.
3anpeLyaeTcst COe4MHATL BCacklBato-
LLYIO BbITSDKKY C OTBOASALWMMU TpyOa-
MW NPOAYKTOB ropeHust (KOTIbl, KaMu-
Hbl M IPOY.).

Ecnu BbITsXKa cnonb3yeTcs BMecTe
¢ npubopamu, paboTarwnmMm He OT
3NEKTPUYECKOro TOKa (Hanpumep, ra-
30Bbl€ rOpesik1), MOMeLLLEHNE AOMKHO
XOpPOLLIO MPOBETPUBATLCS BO U3bexa-
HMe obpaTHOro MOTOKa OTXOAALLMX
razoB. [Mpu umcnonb3oBaHUM Bapoy-
HOW NaHenu ogHOBPEMEHHO ¢ npnbo-
pamu, OEACTBYHOLLMMU OT HESNEKTPU-
YECKMX MCTOYHUKOB NMUTaHWS, oTpuLa-
TenbHOe OaBreHne B NOMELLEHNN He
OOJDKHO npeBbiWwaTh 4 [a TeM, YTobbI
ObIM  He BcacbiBancs BbITSHKKON
0o6paTHO B NOMELLEHNE.

Bo3ayx He OomkeH BbIBOAMTCSA B TPY-
GonpoBoA, MCMONb3yeMbIN B Kade-
cTBe Abimoxoza Ansi npnubopos, pabo-



TaloLLMX Ha rasy unm gpyrnx roproumx
BeLlecTBax.

* Ecnu kabenb nuTaHUs MOBPEXOEH,
Heo6X0AMMO BbIMOMHUTL E€r0 3aMeHy
y NpOU3BOAMTENS, B aBTOPU30OBAaH-
HOM CEPBMCHOM LIEHTPE UMK cuUnamm
KOMMETEHTHOrO TEXHWKa, YTODObl W3-
OexaTb NobbIX PUCKOB MMM ONacHom
cuTyauuun.

* OnekTpuyeckass Bunka npubopa
[OMkHa ObITb BCTaBMeHa B PO3eTKY,
COOTBETCTBYIOLLYIO  OEUCTBYIOLLNM
HOpMaTMBHbIM TPebOBaHMAM U pac-
MOMOXEHHYIO B LOCTYNMHOM MECTE.

¢ Heobxogumo BHMMAaTENbHO COOItO-
OaTb NpaBunia MECTHbIX YYPEXOEHU,
yCTaHaBnuBeatoLme TEXHUYeckme
TpeboBaHust 1 mMepbl HGe3onacHocTu
ONs cuctem oTBeeHus AbiMa.

NPEOYNPEXOEHUE: T[lepen
YCTaHOBKOW yCTpPONCTBa yaanuTe
3aLUUTHbIE MIEHKMU.

* Vcnonb3ywWTe TONbKO BUHTLI U Apyrue
anemeHTbl 0060pyaoBaHWs, MNOCTaB-
nsgemble ¢ npubopom.

NPEAYNPEXDEHUE: OtcyT-
CTBME BUHTOB W (PUKCHMPYHOLLUX
npucnocobneHnn B COOTBET-
CTBWU C 3TUMMU UHCTPYKLUSIMU MO-
KET MPUBECTU K PUCKY Mopaxe-
HUS ANEKTPUYECKMM TOKOM.

» Onepauunm nNo 04YNCTKE N TEXHNYECKO-
My OOCNY>XMBaHUO He OOSKHbI Bbl-
NOMHATHLCS AETbMW, ECININ OHU He Ha-
XOASTCSA NoA NPUCMOTPOM B3pPOCHIbIX.

e [eTn gomKkHbl 6bITb NOA MPUCMOTPOM,
4YTOObI OHM HE MOrmKn urpaTtb ¢ Nprnbo-
pom.

* OT0T NpubOp HEe OO0IMKEH MCMOMb30-
BaTbCA NMoAabMu (BKMOYas OeTen) C
OrpaHNUYeHHbIMU NCUXODU3NYECKUMN
UM CEeHCOPHbLIMW  CMOCOOHOCTAMM
unun 6e3 onbiTa U 3HaHUI, ecnn Tosb-
KO OHW He HaxogsaTcs nog TwiaTenb-
HbIM HabntAEHNEM U HE MPOUHCTPYK-
TMpoBaHbl 0 6e3onacHOM UCMNOMb30-
BaHMM nNpubopa NuuUom, OTBETCTBEH-
HbIM 3a MX 6€30MacHOCTb.

* OTMM Nnpnbopom MOryT NOSb30BaTLCSA
[eTn B Bo3pacTe A0 8 neT u niogu ¢

OrPaHUYEHHbIMN  NCUXOPUINYECKM-
CEHCOPHbIMU CMOCOBHOCTAMWU UNKn ¢
HeAoCTaTOYHbIM OMbITOM U 3HAHUS-
MU, NPU YCINOBWM, YTO OHU TWATENBHO
KOHTPOSMPYIOTCA U MPOUHCTPYKTUPO-
BaHbl 0 6e30MacHOM UCMNOfb30BaHUN
npubopa n 06 onacHOCTSIX, KOTopble
3TO BreyeT 3a coboi. He nossonsaite
aetam urpatb ¢ npubopom.

NPEAYNPEXOEHUE: Ycrtpon-
CTBO W ero A0CTYMHble YacTu Ha-
rpeeatoTcs B MpoLiecce WCMosb-
30BaHus.

ByabTe o4veHb OCTOPOXHbI, YTOObI He
KOCHYTbCS HarpeBaTeneun.

OepxunTte getenm B Bo3pacte A0 8 neT

BAanu ot npubopa, ecrnv OHU He Haxo-

OSTCSA oA NOCTOSIHHLIM HabnoAeHNEM.

e Ouunwante n/vinn 3aMeHsanTe
UNbTPbl MO UCTEYEHNM YKa3aHHOTO
nepmoga BpemMeHu (OMacHOCTb BO3-
HWKHOBEHWs1 noxapa). CmoTpu pas-
Oen, NOCBSILLEHHBIN O4YMCTKE N yXonoy
3a npubopom.

* PekomeHnayeTcs obecneunts B nome-
LWEHUN Hagnexallyto BeHTURAUNto,
Korga npubop mcnonb3yeTcs BMecTe
¢ npubopamu, paboTatoLmMmMn Ha rasy
U1 Apyrmx roprodmx BeLectsax (1o
npaBuio He pacnpocTpaHseTca Ha
Npvbopbl, BbIMOMHSIOWNE PEeLnpKy-
NALMI0 BO34yXa B MOMELLEHUN).

NPEAYNPEXOEHUE: Ecnn naHnenb

UMeeT TPELUUHbI, BbIKIIOYUTE YCTPOR-

CTBO BO u3bexaHne MopaxeHus anek-

TPUYECKNM TOKOM.

« BanpelyaeTtca BKYaTh Npubop npu
oBHapyXeHUM MNOBEPXHOCTHbIX Tpe-
LLMH W BUOMMbIX NOBPEXAEHWI B TOM-
e maTepuana.

* He kacanTecb ycTponcTBa MOKPbIMU
pyKaMmu unv gpyruMmu Yactamm Tena.

* He wucnonb3ynte napoovnctuTenu
ONSA YNCTKU N34enmsi.

* Heknagute metannuyeckme npegme-
Tbl, TAKME KaK HOXW, BUITKU, NTOXKN U
KpbILUKM, HA MOBEPXHOCTb BapO4HOM
naHenu, NocKosibKy OHWM MOryT nepe-
rpeTbCes.
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* Mcnonb3yinte COOTBETCTBYHOLLUIA Op-
raH ynpaereHusi, 4Tobbl BbIKMHOUYUNTD
BapoOYHyl0 MaHenb MOcne MCMnorb30-
BaHWA; He nonaraiTecb Ha AaT4vKu
HanM4nsl KACTPIONK.

NPEOYNPEXOEHUME: OnacHo ocTaBs-
NATb  BapO4YHY0 MOBEPXHOCTb 6es
npucMoTpa Npu UCMoNb30BaHUK Macna
NN CMa3kK, Tak Kak 3TO MOXET co3aaTh
ONacHyl CUTyaLMio 1 Bbi3BaTb noxap.
HWKOIOA He nbiTanTecb noracutb Ito-
Boe nnams Bogown, a BbiktoumTe Nnpnbdop
W noracuTe nnamsi, Hanpumep, KPbILLKO
WX OFTHECTOMKMM OAESNIOM.

NMPEOYNPEXOEHUE: MNpouecc npuro-
TOBMEHUS MUK  OOIDKEeH  ocylle-
CTBNATbCA Nog npucmoTpoM. KpaTkui

NpoLecc NPUroTOBMNEHUS MULLM JOIDKEH

OCYLLECTBMATLCA NO4  MOCTOSHHBIM

NPUCMOTPOM.

» [lpnbop He NpeaHa3Ha4eH ans BKto-
YeHWs C NMOMOLLIbIO BHELLHEro Tanme-
pa unu OTAenbHON CUCTEMbI OUCTaH-
LIMOHHOIO ynpaBreHus.

NPEAYNPEXOEHUE: OnacHocTb BO3-
ropaHusi: He KnaguTe npeaMeTbl Ha Ba-
POYHYHO NOBEPXHOCTb.

* YCTPOMCTBO OOJMKHO ObITb YCTaHOB-
NEeHo TakMM obpa3som, 4YTobbl ObINo
MOXHO OTKMKYNTb €ro OT UCTOYHMKA
NUTaHUS C 3a30POM MEXAY KOHTaKTa-
MK (3 MM), 4TO oBecneynBaeT NoMHoe
OTKIIOYEHME B YCMOBUSX Neperpysku
kateropuum lll.

» Banpewaetca noasepratb npubop
BO3ENCTBMIO aTMOCeEpHbIX hakTo-
poB (8oXab, COMHLE).

* BeHTunauus npmubopa gomxHa cooT-
BETCTBOBaTb MHCTPYKLMSAM NPOM3BO-
auntens.

* XpaHuTe yMNakoBKy B HEOOCTYMHOM
Ona geTe U OOMAaLUHMX >KUBOTHbIX
mecTe.

* KyXOHHbI€e BbITSKKM U Apyrne yCTpoi-
CTBa ANSA yAaneHus KyXOHHOro AbiMa
MOTyT HapyLWnTb 6Ge3onacHyto paboTy
npnbopoB, paboTatoLLmxX Ha rase unm
Opyrom Tonnmee (B TOM YMcre pacmno-
MNOXEHHbIX B OpYyrnx cpefjax), v3-3a
obpaTHOro MoToka ObIMOBbLIX a30B.
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OTM rasbl MOryT BbI3BaTb OTpaBreHne
MOHOKcuaom yrnepoga. lNocne ycta-
HOBKM BbITSXKKM MK nto6oro apyroro
BbITS)XKHOTO YyCTponcTBa ybeauTtecs,
4YTO rasoBble NPUBOPbLI NPOBEPEHDI
KOMMETEHTHbIM NMLOM, 4TOObI yOe-
OUTbCA B OTCYTCTBMM oBpaTHoro no-
TOKa AbIMOBbIX ra30B.

2. SKCMNYATAUUA

» BcacbiBatoLas BbITSXKa npegHasHa-
YeHa TONbKO AN NPUMEHEHUS B BbITy
ONS yoaneHus 3anaxoB roTOBKK.

* Hwu B KOEM cny4yae He crnegyeT nonb-
30BaTbCA NPUOOPOM B MHbIX LENsX,
OTNIUYHBIX OT TeX, AN KOTOpbIX OHa
npegHasHadeHa.

* Bo Bpemsi ncnonb3oBaHusa puTiop-
HULLbI HeoOXoAMMO  MOCTOSIHHO
KOHTPONMpoBaTh: NeperpeToe Macrno
MOXET BOCMNaMeHUTbLCS.

* He nonbsyinTtecb npubopom C BHeLL-
HUM TaiMepoM MM HE3aBUCUMOWN CU-
CTEMOM AUCTaHUMOHHOIO Yyrnpasre-
HUS.

* He cnegyet yctaHaBnueaTtb npubop
3a JeKopaTMBHOM NaHernbo, YTOObI OH
CWITbHO He HarpeBarcs.

* YT06bI HE NOBPeanTL NPUBOP, He CTa-
HOBUTECH Ha HEFO HOramu.

* YT00bLI HE NOBPEaUTbL CUITMKOHOBLIE
CTbIKW, HE CTaBbTE ropsiyne emMmKoCTu
05151 TOTOBKM Ha kapkac npubopa.

* He pekomeHayeTcs pesaTb Npoayk-
Tbl, rOTOBUTb OnOAa W pPOHSATHL
TBepAble NpegMeTbl Ha BapO4HYHO No-
BEPXHOCTb. He TAHWTE KacTptonv nnm
nocyay no NoBEpXHOCTMW.

3. OYUCTKA U YXOAO

» [Mepen nobbIM TexHUYecKkuM obeny-
>KUBaAHWEM BbIKITIOYMUTE UMW OTCOeau-
HUTE NPMOOP OT UCTOYHMKA NUTAHNS.

 Ecrm nocrtaensieTcs YronbHbIN
unbTp NpoTmB 3anaxos Tuna (F) (cm.
WHCTPYKLMIO MO YCTAHOBKE), €ro MOX-
HO pereHepupoBaTb. PunbTp NPOTUB
3anaxoB Ha aKTMBUPOBAHHOM Yrie
MOXHO MbITb M BOCCTaHaBnMBaTb




kaxgple 3-4 mecqaua (Mnv vaile npu
WHTEHCMBHOM WCMOSb30BaHMN Bbl-
TSDKKW);  JOMyCKaKTCA Makcumym 8
LUUKMOB pereHepaumn dunbtpa (B
crny4ae oCoBEHHO MHTEHCMBHOIO MC-
nonb3oBaHnsi nNpubopa peKkoMeHay-
eTcs BOCCTaHaBnvBaTb (QUNLTP He
bonee 5 pas). [lna 3akasa HOBOrO
duneTpa (F) obpalwantecs B cep-
BUCHbIN LEHTP.

Ed

F

o © 3]

Cnoco6 pereHepauum ounbTpa:
* [lomonTe unbTP B NOCYAOMOEYHOW

MawwmHe npu Temnepatype MAKC.
70° nnn NOMONTE €ro BPYYHYH rops-
yeln Bogon 6e3 mcrnonb3oBaHMA La-
panawwmx rybok (He nonb3ymnTechb
4N 3TOro MoLwummn cpegcteamm!).
Bbicywinte unbTp B yXOBOM LUKa-
dy npu Temnepatype MAKC. 70° B
TeyeHue 2 4acoB (BHMMATENbHO Npo-
ynTanTe pyKoBOLCTBO MO 3KCMnyaTa-
LN U MHCTPYKLMM NO MOHTaXY BaLlle-
ro AyxoBoro wkada).

XKuposble unbTpbl  HEOBXOAMMO
ounLaTb pas B 2 Mecsua paboTbl nnm
yalle B criyyae 04eHb MHTEHCMBHOTO
MCNonb30BaHns nNpubopa; XMpoBble
UNbTPbI MOXHO MbITb B MOCYAOMO-
€4yHoun MalwunHe. He monTe peLlueTku B
nocyaoMoeyHon matumnHe (Z).

O6wue pekomeHzauumn
* Hukorga He nonb3ynTechb Lapanato-

LMK ryGKamm, cTanbHbIMU MOYarka-
MW, CONSIHOM KUCITOTOM 1 MPOYMMMU CO-
cTaBaMu, KOTOpble MOryT noLapanaTb
MM OCTaBUTb Crieabl Ha NOBEPXHO-
CTW.

* He pekomeHayeTcsi nCnonb3oBaTth B

MULLY NPOAYKTbI, CyYalHO ynasLume
M OCTaBWMECH Ha MOBEPXHOCTHU,
(PYHKUMOHAMNbHBIX MNU  OeKopaTuB-
HbIX 3NIEMEHTax BapO4HON NaHenu.

OuucTka npubopa
« Ounwarite BapoYHyt0 NaHesnb nocre

Ka)k[oro Ucrnosb3oBaHnsi Bo n3bexa-
HMe oOyrnMBaHWs Ha HEN OCTaTKOB
nuwm. OumcTka npucoxwmnx u obyr-
NMBLUMXCA  3arpsisHeHnn  TpebyeTt
BONbLUNX YCUMNIA.

Onsa yoaneHus exegHeBHbIX 3arpsis-
HEeHUN NMonb3yNTECHh MSATKON TPSNKOW
nnm rybkom n nogxogaLum MOHLLUM
cpencteoM. [NpuaepxumBanTech peko-
MeHOauuMi  M3roToBUTENS OTHOCK-
TEMbHO  UCMOSIb3yeMbIX  MOMLLMX
cpeacte. PekomeHngyetcss nonb3o-
BaTbCA 3alUUTHLIMU MOKOLLMMUK Cpea-
CTBaMM.

Ypanute npucoxiwlee 3arpsasHeHue,
Hanpumep, ybexaBllee Kuns4yeHoe
MOJIOKO, creuunanbHbiM  CKpebKoMm
0115 CTEKIIOKEPaMMKI, NMoKa BapoyHasi
MOBEPXHOCTb ellle He ocTbina. lMpu-
JepXuBantecb pekoMeHaaLun nsro-
TOBUTENHA OTHOCUTENBHO TUMNa CKpeb-
Ka.

Ypanute nuuly, cogepxallyto caxap,
Hanpumep ybexaBluee mnpu npuro-
TOBMEHUN BapeHbe, CchneunanbHbIM
CKpebKOM Ansi CTEKIIOKEPAMUKM, MOKa
BapoyHasd MOBEPXHOCTb elle He
ocTbina. B npotuBHOM cnyyae oHa
MOXET MOBPeauTb CTeKrNokepamuye-
CKYI0 NOBEPXHOCTb.

Ypanute nonasLUyo Ha NOBEPXHOCTb
1 pacnnasuBLLYOCS NriacTmaccy cne-
umanbHbIM CKpeOKOM ANns CTEKIoKe-
paMuKK, MoKa BapoyHasi MOBEPXHOCTb
elle He ocTbina. B npotmeHoM cryyae
OHa MOXeT MOoBpefuTb CTeKrokepa-
MUYECKYH NOBEPXHOCTb.

Ypanute nsiTHa HakMNM C NOMOLLbIO
HeboNbLIOro KonuyecTBa pacTBopa
NPOTMB HAKWUMNKU, HAaNPUMepP YKCYC 1Unum
COK NMMOHa, nocrie Toro, kak Bapoy-
Hasi MOBEPXHOCTb OcCTbina. 3aTtem
CHOBa NPOTPUTE BIAXXHOWN TPSMKOMN.
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4. TPEBOBAHUA K
MEBEJIN

Mpu ycTtaHoBke Heobxoaumo cobrto-

OaTb AeNCTBYIOLLME B CTPaHe UCMOSb30-

BaHWUS1 3aKOHbI, MOCTAHOBMEHUS, AUPEK-

TMBbI U cTaHdapThl (NpaBunia 6e3onac-

HOCTM 3M1EKTPUYECKMX CUCTEM, MPaBUSIb-

Hasi yTUnM3aumsi KOMNOHEHTOB U T. A.)!

* He ucnonb3ynte CUNUKOHOBBLIN rep-
MeTUK Mexagy npubopom n pabouen
noBepxHoCTblo. BapouHas naHenb
npegHasHadeHa Ansi BCTpanBaemown
YCTaHOBKM B KYXOHHbIN pabo4nii cTon
NMoBEepPX KYXOHHOrO MOoAyrs LUMPUHOWN
600 MM nnn GonbLue.

« B cnyyae ycrtaHoBkM npubopa Ha
BOCMNNameHsLmecs MaTepuansl
HeobxogMMo cTporo cobnogatb py-
KOBOASLLME MOMOXEHWs 1 npasuna,
Kacawlmecss yCTaHOBKM YCTPOWCTB
HW3KOrO HarnpshKeHust 1 MpoTUBOMO-
)KapHow 6e30nacHoCTU.

e [lna  BCTpamBaeMbix  YCTPOWCTB
KOMMOHEHTbI (M3 NnacTuka v LUNOHW-
pOBaHHOM ApeBeCHHbI) criegyeT Kpe-
MUTb C NMOMOLLbIO TEPMOCTOMKUX Krie-
eB (MMHumym 100 °C): ucnonb3oBa-
HMe Henoaxodsawux MaTepuarnoB Wt
KrneeB MOXeT NpuBecTu Kk gedopma-
LM UNN OTPbIBY KOMMOHEHTOB.

* B KyxoHHOM MoAyrne [OOMKHO ObITb
[OCTaTOMHO MecTa Ans anekTpude-
CKMX coeauHeHun npubopa. Hasec-
Hble WKadbl Hag NPUBOPOM AOMXKHbI
yCTaHaBMNMBaTbCHA HA TAKOM PacCTOs-
HUW, YTOObI ObINO AOCTATOYHO MecTa
ans yoobHowm paboThbl.

* YCcTaHOBKa OEeKOpaTMBHOIO NIMHTYyCca
13 TBEPAOWN ApEBECUHBLI BOKpPYT pabo-
yero ctana 3a npubopom gonyckaet-
Csi NPV yCrnoBWUW, YTOObI MUHUMAanb-
HOe paccTosiHMe A0 Hero Bcerga co-
OTBETCTBOBANIO YKa3aHHOMY Ha pu-
CYHKax no yCTaHOBKe.

* MuHMManNbHOE pacCTosiHue Mexay
yCTaHOBMEHHbIM NP1BOPOM 1 3agHEN
CTEHOW yKa3aHO Ha p1CyHKe Mo ycTa-
HOBKe BCTpauBaemoro npubopa (150
MM OT 6oKoBOW CTeHbl, 40 MM OT 3aa-
Hen cTeHbl M 500 MM OT HaBeCHbIX
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LwkacoB. B crny4ae ux Hanu4uus. 3 co-
obpaxeHUn 3ProHOMMKN Mbl PEKO-
MeHOYEM MUHMMAarbHOE paccToaHme
1000 mm).

YUTto6bl NnpegynpeauTb NpocaynBaHme
XNOKOCTEN MexXOy KPOMKOW Bapou-
HOW naHenu u paboynm CTOJNIOM,
nepepn ycTaHoBKoM npubopa cnegyet
NPONOXNTb BOOMb BCEW BHELUHEWN
KPOMKN BapO4HOW NaHenu Krneesoe
YNNOTHEHME, npunaraemoe B
KOMMIekTe.

5. MNOAKIMHOYEHUE K

ANEKTPOCETU

NMPEQYNPEXAEHMUE: Onektpu-
Yyeckme MOAKMNIYEHUS [OOMKHbI
BbIMNONHATLCA  UCKMIOYUTENBHO
aBTOPU30BaHHbIM  YCTaAHOBLL M-
KOM.

« Cnepyvite cxeMe nogknoyeHus (pac-

NMonoXeHa Ha HWXHEN CTOpOHe nsfe-
nms).

* [laHHOEe YyCTpPOWCTBO MOACOEAMHSAET-

c4 no cxeme "3Be3ga”. PekomeHgyet-
cA ucnonb3oBaTb kabenb nuTaHus
HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm?2, OHODAS3-
HOE wn OBYX®A3HOE noakntoye-
HWe: MMHMMarbHoe cevyeHne NpoBoa-
HUKOB - 2,5 MM2. HapyXHbIi AnameTp
cunoBoro kabensa: MuH. 8 MM - Makc.
12 Mmm.

CoeanHnTenbHble KNeMMbl HaXoaAT-
Csl Nopg, KpbILWKOW pacnpenenurerb-
HOW KOPOOKM.

lMpoBepbTe, 4YTOOLI XapakTepUCTUKM
3MEKTPUYECKON MPOBOAKM B AOME
(HanpspkeHWe, MakcMManbHasi MOLL-
HOCTb M TOK) ObINIM COBMECTUMBI C
3MEKTPMUYECKMMIN NapamMeTpammn npu-
6opa.

MopkntounTte npnbop, kak ykasaHo B
PYKOBOACTBE MO yCTaHOBKe (cornac-
HO COOTBETCTBYHLUUM CTaHOapTam




OISt CETeBOro HanpsKeHus, AenNCTBy-
OLLMM Ha HauMOHarnbHOM YPOBHE).

ﬁ BHumaHue! He nasnte kabenu!

6. YCNOBUA
OKPY>)KAIOLLIEM
CPE[bI

YTunusauma obITOBOW TEXHUKU

CumBon E Ha M34ennmn UnNn ero ynaxkoe-
Ke o3HayaeT, YTo U3genue Henb3s yTu-
nM3npoBaTb BMECTE C 0ObIYHbIMM BbITO-
BbIMUW OTX04amu. M3genve cnegyet yTu-
NM3npoBaTh B LIEHTPE, Creunannanpyo-
LLLeMcs Ha nepepaboTke aNeKTPUYECKUX
N 3NEKTPOHHbIX kKoMnoHeHToB. Obecne-
YyeHne MNPaBUNbHOW YTUNU3aALMK 3TOrO
n3genvs NomMoXeT NpeaoTBpaTUTb BO3-
MOXHble HeraTuBHbIE NOCNeacTBUSA Ans
OKpY)KatoLLen cpeabl U 300pOBbsi, KOTO-
pble, B MPOTUBHOM crlyyae, MOrnun Obl
BO3HWKHYTb B pe3yrbTaTe HenpaBuilb-
HoM yTunm3auun. bonee nogpobHyo NH-
dhopmaLmio o nepepaboTke AaHHOro U3-
Oenvst Bbl MOXeETe MOoNyyYnTb B rO-
POACKOM  agMUHUCTPaUUKW, MECTHOM
LEeHTpe yTUnmn3auum oTXo4oB Uin B Ma-
rasuvHe, rge 6bno nNpuobpeTeHo usge-
nve.

MpuGop cooTBETCTBYET AMPEKTMBE
EBpocoto3a 2012/19/UE o cokpalleHum
OnacHbIX BELLECTB, WCMOSIb3yEMbIX B
3NEKTPNYECKOM N 3NEKTPOHHOM 0bopy-
[0BaHuK, 1 0 nepepaboTke OTXOAO0B.
YTunusauus ynakoBo4HOro martepua-
na

MaTepuanel ¢ CMMBOSIOM O NPUrogHbI

ansa nepepaboTtku. YTunusupynte yna-

KOBOYHbIE MaTtepuarnbl B creyunanbHbIX

CcOOpHbIX KOHTeWHepax Ansi nepepa-

BOTKM.

OHeprocbepexeHune

Bbl MOXeTe 9KOHOMUTb SHEPru exe-

OHEBHO BO BpeMsi MPUrOTOBIEHUS, Cle-

Oys COBETaM, NPUBEAEHHBIM HIXKE.

* [lpn HarpeBaHnn BOAbI UCMOMb3YNTE
TONbKO HEOBX0AMMOE KONMMYECTBO.

« Ecnu BO3MOXHO, Bcerga 3akpbiBante
KaCTpPHONN KPbILLIKOW.

» [lpexge 4em aKkTMBMpOBaTb BapOu-
HYI0 30HY, MOCTaBbTE KacTpPIOSHO.

+ CTaBbTe MeHbLUME KaCTPHn B MEHb-
LUME BapOYHbIE 30HbI.
CrtaBbTe nocyady nNpsiMo B LIEHTP Ba-
POYHOW 30HbI.

* Mcnonb3ynte ocTatoyHoe Tenro,
YTOObI COXpPaHWUTb NULLY TENSION MIn
pasorpeTs ee.

7. OMNUCAHUE U3OENUA

1 |OtgenbHas BapoyHas 30Ha (210x190 mm) 2100 Br,
c (@yuxumeﬂ Booster Ha 3000 Bt

2 |OtpenbHas BapoyHas 30Ha (210x190 mwm) 2100 Br,
¢ (yHKuUmen Booster Ha 3000 Bt

3 |OtpenbHas BapoyHas 30Ha (210x190 mwm) 2100 Br,
¢ (oyHKumen Booster Ha 3000 Bt

4 |OtpenbHas BapoyHas 3oHa (210x190 mm) 2100 Br,
c (ngKuMeﬂ Booster Ha 3000 Bt

5 |Manenb ynpaBneHns
6 |3abopHas pelueTka

1+ 2 | KombuHupyemas BapoyHas 30Ha g10x380 mm) 3000
BT, ¢ chyHKupelr Booster Ha 3700 Bt

3 +4 |KombuHupyemas BapoyHasi 30Ha g10x380 mm) 3000
BT, ¢ dyHKumen Booster Ha 3700 Bt

MHOUKATOPDI

OnpepeneHne HanNM4UsA KacTpronu
Kaxxgas BapoyHas 30Ha OCHalleHa cu-
CcTeMOW, koTopas obHapyXuBaeT Ha-
nM4YMe KacTpionn Ha BapOYHOW NoBepX-
HOCTMW.

Cucrtema obHapyxeHus cnocobHa pac-
no3HaBaTb KacTpPIONN C HaMarHu4MBae-
MbIM OHOM, MpUrogHble ANns UCMonb3o0-
BaHUA Ha MHOYKUMOHHbLIX NinTax.

Ecnu kacTptons cHATa Bo BpeMs paboThbl
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NN UCMonb3yeTcs Henoaxoaswas Ka-
CTPIONISA, Ha OUcnnee NosBNsieTcsl CUM-
BONn =.

MHaukaTop ocTaTouHOro Tenna

MHgomkaTop ocTaToyHoro Tenna - 370
hyHKUMA Ge3onacHoOCTM, KoTopas yka-
3blBaET, YTO MOBEPXHOCTb BApOYHON 30-
Hbl BCE ellle MMeeT TemnepaTypy, pae-
Hyto 1unu npesbiwatowyto 50 °C, n, cne-
[oBaTeNlbHO, MOXET BbI3BaTb OXOMM Npu
KOHTaKkTe C ronbiMu pykamu. Oucnnen
COOTBETCTBYHOLLIEN BApPOYHOWN 30HbI MO-

Ka3blBaeT! I.

8. MNAHEIb YMNPABJIEHUA

ssen % wn
rToe 6.8

i i A
[ B °

Qe Qo

Bknto4eHo/BbIKI04EHO

VIHaVKaTOp 3acCOpeHs XvpoynasnuBatoLLEero gunbTpa
VIHaVKaTOp YPOBHS MOLLHOCTY BAPOYHOIA 30HbI
VIHAMKaTOp YPOBHS MOLLHOCTY BbITSXKN

YnpaBneHue Tantmepom BbITSHKKM

C1MBOS 30HbI yNpaBneHMs BbITSKKOM

YnpaBnexue TaiiMepoM BapO4HOM 30HbI

O6nacTb ynpaBneHus TaimMepom

/HoWKaTOp 3acopeHust punbTpa C aKTUBMPOBAHHBIM
yrrem

KHonka yHKLWM pacTannuBaHmus
KHonka dyHKLMM BnokvpoBku
KHonka dyHKumm nayabl

13 |KnaBuaTypa HenpepbIBHOrO BBOAA
A |KHorka dyHKuUmuN «ABTO»

O NG WN =

[ G PN
N - Oo

BapoyHble 30HbI MOXHO aKTMBMpOBaTE’,

Ha)kxaB COOTBETCTBYHOLWNN aucnnen L7,
[Oucnnen 3aroputca sgpye, NOATBEpP-
»oas onepaumio.

Korga ckoBopoga ctaBuTCs Ha ogHy u3 4
30H HarpeBea, Bapo4Has naHesb aBToma-
TUYECKN ONpedenseT ee HanMune u 3a-
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ropaeTcs COOTBETCTBYIOLLMIA OUCMIEN,
YTOObI aKTMBMPOBATH €€.

Ecnn Ha BapoyHOM naHenu HeT kKa-
CTptOfb MNN APYrUX nNpegmeTos, AWC-
nneun He BUOHbI.

Ha naHenu ynpaBneHus BblGupatoTcs
TONBKO T€ PYHKLUN, KOTOPbIE BUAHbI, HO
NOACBEYMBAOTCS C HU3KOW MHTEHCUMBHO-
cTbto. Bbibepute yHKLMKM, NPUKOCHYB-
LLIMCb K COOTBETCTBYHOLLLEMY CUMBOIY.

Bknio4yeHune npubopa:

B Teuerne 2 cekyHn Haxmute kHorky On/Off , yToBbl
BKITOYMTb W MPUBECTY B AENCTBME (PYHKLMN BApO4HON Ma-
Hemm.

B AaHHbI MOMEHT NaHenb BKIIOYEHa, HO MOLLHOCTL BCEX
30H HarpeBa W BbITSKKM paBHa Hyni. BapouHas naHenb
BbIKIIO4aeTCs aBToMaT4ecky Yepea 20 cekyHA npocTos.
BHumanue: B uenax 6esonacHoCTU B?rDO‘-IHy}O naHenb
MOXHO BCerfia BbIKMKYNTL kHomkoit On/Off .

BHumanue: Bce dyHKUMM HA naHenu ynpasneHus, KoTo-
pble MOXHO BblbpaTh, BCErAa 0CBELYeHb / BUAHbI, W BKI0-
UUTb MOXHO TOMBKO MX.

YCTpOiCTBa YNpaBreHns 30HaMK Harpesa, BbITSKKA W
TaliMepa MOXHO BKMIOYUTb HaXaTWeM COOTBETCTBYHLLIETO
CeHeopa .

flpkas mopcBeTka CeHCopa MOATBEPXAAET BbIMOMHEHNE
KOMaHgb!.

9. OrPAHUYEHUE

MOLLUHOCTHU
Mpv nepeom nogknoyveHun npubopa k
ObITOBOM  OMEKTPOCeTU  YCTaHOBLUMK

OOJKeH HaCcTpOouUTb MOLLUHOCTb Bapou-
HbIX 30H B COOTBETCTBUN C q)aKTVI‘-IeCKOIZ
MOLLHOCTbIO ObITOBOM 3ﬂeKTpI/I‘-IeCKOIZ
CUCTEMBbI.

Ecnn B 3TOM HeT HeobXoAMMOCTU, Bbl
MOXeTe BKIMH4YUTb BapPO4YHYKO MOBEPX-

HOCTb, UCMOMb3Yys Unu, B Kayectse
anbTepHaTuBbl, CriedynTe npoueaype,
OMMCAHHOMN HWXe, YToDbl NONyYnTb O0-
CTYM K MEHIO.




Mepen npoBeaeHnem npoueaypbl peko-
MeHLYyeTCs NpoynTaTh BECb pasgern.
[MogknounTe BapoyHyt0 MOBEPXHOCTb K
JOMaLlHEen ceTun.

1. Bce gucnnem 3aropaloTcs  Ha
HECKOJbKO CEKyH[, MOTOM racHyT U
OCTaeTCs TOSbKO O, KOTOpbIN MuUra-
erT.

2. HaxmuTte u ygepxuBanTte O: anc-
|;wew BApPOYHbIX 30H MOKa3biBalOT

.

3. YpoepxuBasi HaxaTomn O, Ha4yHUTE
HaXxMmaTb Ouchnnen 30H, ABUrasicb
NPOTMB 4YaCoOBOW CTPESIKU.

Y I

JleBbIi 3agHWIA gncnnen otobpaxaeT l'_-
M Yncno, ykasblBatollee Tvn MeHi. Jle-
BblA NMepegHun aucnnen otobpaxaeT
4YMCno, KOTOpOe 3aBWUCUT OT MapameT-
pOB, YKa3aHHbIX B BbiGOpe.

BbibepuTe gucnnen ¢ NnoMoLLbo l’_- M Ha-
XXMUTE «8» Ha NaHenu MOLLLHOCTH.
BbibepuTe neBbIt nepeaHWiA gucnnemn u
BblIOepuTE NPaBUIbHYO HACTPOWIKY.

CM. TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKN B Ta-
onuue Huxe:

3HaueHue Ha | KBT |MpumeyaHus
naHeny Mot~
HOCTH

0 7,4 |CraHgapTHas HauyanbHas HacTpoika

45

1
2 35
3 28

Mocne BBOAa NPaBUIILHOTO 3HAYeHUs
noaTBepauTe, HaXaB U yaepxuBas .
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10. ®YHKLUM BAPOYHOWU NOBEPXHOCTU

0o123456789Pp (D) o H §
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L8 5868 &
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MpenoxpaHuTenbHbIe
YCTpOICTBA OT AeTen

O1a (hyHKUMS NpefoTBpaLLaeT CryyaliHoe BKMio4eHne 060pyLoBaHus

Ur06b! aKTUBMPOBATL (DYHKLMIO: ECIN HA BApOYHOM NOBEPXHOCTI MMEETCA KacTpHOMA, HaXMuTe 1
YAepxuBaiTe COOTBETCTBYIOLLMIA AUCTNE B TeueHne 3 cekyHa. Ecnu Ha BapoyHO NOBEPXHOCTH
HEeT KacTpionn, HaXMUTe 1 YAepkvBaiiTe B TeYeHWe 3 CeKyH OfMH 13 5 aucnnees (He BUAHbI) ps-

[IOM C TOYKoM L. ¢ neBoit cTopoHbl. OTnycTUTe 1 NpoBeanTe nanbliem ot 0 40 9 BAONb naHenu

MOLLHOCTH, KOTOpas NoKasblBaeT NoCnefoBaTeNbHOCTb AENCTBUN. Bce aucnnew nokasbieatot L .
OnucaHHble onepauumn JONXKHbI 6bITb BbINOMHEHDI B TeYeHue 10 CeKkyHa.

YT00bI OTKMIOYNTD d)yHKLI,VIK)Z HaXmute n y,Elep)KVIBaVITe OOVH 13 5 aucnnees 30H Harpesa B Teve-
Hue 3 CeKyH[. OTI'IyCTMTe 1 nposeauTe nanbLem ot 9 po 0 BOoOMb NaHenu MOLLHOCTK, koTopas no-
Ka3blBaeT nocnenoBaTenbHOCTL AeNCTBUN.

OnucaHHble onepaLmm JOMmKHbI bbITb BbINornHeHb! B TeveHne 10 cekyHz.

Brokuposka

Bbl MoxeTe 3abnokupoBaTh (hyHKLM BapOYHON NOBEPXHOCTU BO BPEMS MCMOMb3OBaHMS, Hanpu-
Mep, s ee O4MCTKA. PYHKLMSA OCTAETCs aKTMBHOMW, [aXe eCrv BapouHyio NOBEPXHOCTb BbIKIHO-
YUTb U CHOBA BKIIOYUTb.

B cnyyae c6os nuTaHus yHKLMS OTKIoYaeTcs.

Ans akTveaumum dyHkumm: Haxmute ===0 1 ynepxusaiite 1 cexyHay.

YT06bl OTKMKYMTE YHKUMIO: HaxMmuTe ===0.

®yHKumA Boost

Kaxayto BapOUHYt0 30Hy MOXHO HAacTPOUTb Ha AOMOMHUTENbHbIN YPOBEHb MOLYHOCTM Ha CPOK 0 5
MUHYT.

[ns BKOYEHMS: BblﬁepMTe OfHY 13 4 30H HarpeBsa v BbI6epMTe 3HayeHne «P» Ha naHenu MoLLHo-
CTh. COOTBeTCTByK)LLI,Ml;I aucnnen nokasbisaet I .

Y10BbI OTKMKOYUTB: BblﬁepMTe OAHO U3 OpYrnx BO3IMOXHbIX 3HaYeHUI Ha NaHeny MOLLHOCTH.

Talimep BapouHbIX
30H

Talimep MO3BOMSIET BbIKIIOYNTL OMPEAENEHHYI0 BAPOYHYIO 30HY MO UCTEYEHUM YCTAHOBMEHHOMO
BPEMEHM.

BapouHble 30HbI MOXHO 3arnporpaMMuUpOBaTh MHAMBWAYANbHO, Tak Kak y Kaxooi MMeeTcsi CBOI
Tavmep.

Ans aktveauum: Bo Bpems paboTbl BAPOUHOR 30HbI HAXMUTE [N OCTYNa K KOMaHaaMm ynpaBne-
HUS TallMepoM [ns 3TOM 30HbI.

3 gvennes otobpaxator «0 0 0». Haxmute «+» umn «-», uToBbl YCTaHOBUTL 0BPATHBIN OTCHET
Tanmepa.

o o O

o o o

Yacbl - flecsble - MuHyTbI

He kacaiitecb Hudero B Tederve 10 cekyHp, 4Tobbl NOATBEPAUTL YCTaHOBMEHHOE BPEMS.

Mo okoH4aHWK obpaTHOro oTcYeTa Aucnmen copacbiBaloTCa U NOAAETCS 3BYKOBOW curHan. PyHk-
L0 MOXHO OCTAHOBWTb, HaXaB ITtoDyt KHOMKY.

Ecnu TaitMep akTuBeH [NA HECKONbKIX 30H Harpesa, 3 Aucnnes Bceraa byayT cOOTBETCTBOBATL
TalMepy, 0TCHET BPEMEHI Ha KOTOPOM 3aKOHYMTCS paHbLUE APYIUX.

Ons OTKMIOYEHNA: BO BPEMA paGOTbI BapOYHOW 30HbI HAXMUTE Ans A0CTyna K komaHam ynpasne-
HWA TaMmMepoM a4 3TOU 30Hb!.

30’%Tanosme Ha Tpex ancnnesx «0 0 0» ¢ NOMOLLbIO KHOMOK «+» UK «-» UK HaxmuTe kHonky On/
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Tavimep (06wwmin)

Talimep C 3BYKOBOV curHanuaauuen ans obLiero nonb3oBaHus.

YroBbl aKTMBMPOBATb: BKIIOYUTE BapOYHYK MOBEPXHOCTb, YOEAMBLUMCH B OTCYTCTBUW KacTpromb
UMM aKTUBHBIX 30H Harpesa.

3 mennes AN ynpaenexs TaitMepom 0TobpaxaroT «- - -».
Haxmute gucnnen, 4tobbl BOTH B MeHIO TaiiMepa 1 0To6pasutb «0 0 0.
Haxmute «+» nnm «-», 4Tobbl yCTAHOBUTL 06paTHbINA OTCYET TaliMepa.
[ N |
o o o
Yace! - [ecstble - MuHyTbI
He kacaiitecb Hudero B Tederve 10 cekyHp, 4Tobbl NOATBEPAUTL YCTaHOBMEHHOE BPEMS.

Mo okoH4aHUK obpaTHOro oTcYeTa Aucnen copachiBaloTCa U NOAAETCS 3BYKOBOW curHan. PyHk-
L0 MOXHO OCTAHOBWTb, HaXaB ITtoDYt KHOMKY.

nOBTOpVITe YKa3aHHbl€ Bbllle onepauuu, 4T06bI U3MEHUTH 3HAYEHME 06paTHOFO 0oTCcYeTa.

YT0BbI OTKMKOYNTB: BKITHOUUTE BapO4HYyt0 NOBEPXHOCTb, yﬁeﬂVIBLLWICb B OTCYTCTBUM KacTptonb niu
aKTUBHbIX 30H Harpesa.

Haxmute gucnneit, 4tobbl BOTU B MEH0 TalMepa, 1 UCNOMb3yiTe KHOMKA «+» U «-», 4ToBbl Ha

®yHKUMA pacTannmBa-
Hust

oTo6pa3authb Ha gucnnee «0 0 0», unm Haxxmute kHonky On/Off.
l

[ins akTuBaLyuu: BbibepuTe OAHY 13 4 30H HAarpeBa 1 HAKMUTE amm.

[ucnne BbIOpaHHOM 30HbI NokasbiBaeT UJ.

!

YT0ObI OTKIIOUNTD: HAKMUTE e MU Ha)KMI/ITe@.

QyHKLIVIﬂ Harpesa

3Ta (hyHKLMA UCTIONb3YeTCS ANS Harpesa CKOBOPOIb! Ha MaKCMMaribHOM MOLLHOCTH, YTOBbI 3aTeM
MPOAOITKMTL NPUrOTOBIEHIE Ha BbIOPAHHOM YPOBHE. VIHTEpPBaN BpEMeHM, B TEYEHUE KOTOPOTO Ba-
pOYHas 30Ha MOANEPKMBAET MAKCUMaSTbHYH MOLLHOCTb, 3aBUCHT OT YCTAHOBMEHHOTO OKOHYATEb-
HOrO YPOBHS! NPUroToBEHNS. CM. Tabnnly:

YpoBeHb MOLHOCTH Tanmep (cexyHabl)

48

144

230

312

408

120

168

216

Ol N |~ W N —

HepoctynHo

o

HepoctynHo

Yro6b! aKTMBUPOBATD, C KACTPIONEN Ha BapouHOI MOBEPXHOCTM 1 BbIGPAHHON BAPOUHOI 30HOM, Ha-
KMUTE 1 YAepxuBaiiTe BbIBpaHHOE 3HaueHmne (0T 1 40 8) Ha NaHenn MOLLHOCTU B TeyeHue 3 ce-
KyHa. Ha ancnnee cooTBETCTBYHOLLEN BapOUYHON 30HbI OTOBpaxaeTes «Ay.

YpoBeHb MOLLHOCTI MOXHO YBENUYMTb, OAHAKO €ro yMeHbLLEHNE OTKMIoYaeT hyHKLMIO.

Ee Takke MOXHO OTKNIOUMTb, HaXaB U YAEPXKMBAs KHOMKYy COOTBETCTBYIOLE BapOYHONA 30HbI B
TeYeHme 3 CekyHa.

®yHkuma «Maysa»

OTa (hyHKLMS NO3BONSET NPUOCTAHOBITL/NEPE3aNyCTUTL Mt0BYI0 aKTUBHYIO (PYHKLIIO HA BAPOYHO
MOBEPXHOCTM, YMEHBLLWNTb MOLYHOCTb, AOCTYMHYI0 B BapO4YHON 30He, U COPOCUTL BCe hYHKLMM.
Ecnu cyHKkums nayabl He GyaeT oTknioyeHa B TeyeHne 10 MUHYT, NnUTa aBTOMATMYECKM BbIKIIO-
ymuTCs.

[ins akTMBaLMK: YCTaHOBMB KaCTpIoMio Ha BapouHyto MoBEPXHOCTL U BblbpaB BapOYHYIO 30HY, Ha-

Xmute u yuep>;<maa|7ne chyHKLMOHambHYH0 kHonky naysbl THT He meHee 1 cekyawl. Bee ancnnen
e

nokaabisator T,
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ﬂ]’lﬂ OTKMKYEeHNs d)yHKLLI/II/If HaxXmute '@' n ynep»(maal?lTe 1 CEeKyHAY, Nnoka He Ha4YyHeT MUratb. Ha-
Kmute J'll06yl0 LPYryro_KHOMKY B Te4eHNe 10 CEKYH[, (DyHKLlMH OTKMK4YaeTcd, 1 BapoyHas nosepx-
HOCTb MPOAdomKaeT pa60Ty C npedblgyLWwnMm HacTpoMKamu.

DyHKUMA OT3bIBA

Ota d)yHKLI,VIﬂ ucnonb3yetca ans Bbl3oBa pa60qu HaCTpOeK BapO4HO MOBEPXHOCTY B cnyyae He-
npeaHaMepeHHOro BbIKMKYEeHUA U BHE3aNHOro OTKNHOYEHUA SNEKTPOIHEPTUN.

Korga BapoyHas I'IOBerHO'CTb BbIKIMHOYUTCA, €Cnn ee NOBTOPHO BKJ'IK;LIVITb B TeyeHue 6 CeKyH[,
w e

kocHysLumes \LJ, kvonka T muraet 6 cekyna. Haxmute Ha kronky T ana suisosa paree yera-
HOBIEHHbIX (hyHKLVIZ. 3BYKOBOIA CMrHam NOTBEPKAAET OnepaLyio.
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KomGUHMPOBaHHbI
pexum (cpyHKumA

OTa (hYHKUMS MO3BONSET COEAUHUTL 2 BAPOYHbIE 30HbI S UCTIONb3OBAHNS U yrpaBneHns uMn
kak OAHON W Bonbluel BapoyHOIi 30HOI. TO AaeT BO3MOXHOCTb UCMONb30BaTh kacTponu ¢ bonee

[ns 31O PYHKYAM MOXHO BblﬁpaTb TONBbKO T€ BapO4Hbl€ 30Hbl, KOTOPbIE HaxodAaTca clesa U

BkntoueHue/BbIKNIOYEHE: O[IHOBPEMEHHO HaXMWTe AMCMEN NEBON UK NpaBo BapOHH(,J_VI’ 30Hbl,

4TOGbI BbIGPATH 2 30HbI, KOTOPbIE HEOBGXOAMMO COBAMHHUT, NoKa He 3aroputcs aucnned /1, koto-
PbIil Yka3blBAET, YTO (DyHKUMS aKTMBMpOBaHa. [Ipyroit AMCTNeEN MCronb3yeTcs Ans YCTaHOBKM

B coOTBETCTBUM CO CTAHAAPTHOW HACTPOIIKOI NPK BKMKOYEHUM BAPOYHONA NMOBEPXHOCTH / BbITSHKHO-

«MOCT») LUMPOKVM IHOM.
cnpasa.
YPOBHS! MOLLHOCTY.
®yHkuma ABTO
«A»

rO BEHTUNIATOpA B @BTOMATUYECKOM PEXVIME BKIIOYAETCS BbITSKKA U MHAUKATOD «A» FOPUT SKUM
cBeTOM. BbiTs)kka npuxoguT B paboTy, ecnv MOLHOCTb 30H HarpeBa 6onblue “1”.

BbITshKKa OTKIMIOYAETCS HAaXaTUEM Ha MHAMKATOP «A»; KOMaHa NOATBEPKAATCA NepekToYeHem
KOV MOACBETKN Ha PacCesHHbI CBET. Taloke BbITKKY MOXKHO OTKIIOYATH HaXAaTUEM Ha 3Have-
Hue, borbluee “1“, 0 Yem NOATBEPKOAET CMeHa SIPKOV NOACBETKM MHAMKATOPA «A» Ha paccesiHHbIN
CBET.

BbiTsXKka BHOBb BKMHOYAETCS MPW HaXaTM Ha MHAMKATOP «A», NOACBETKA KOTOPOrO CTAHOBUTCA
SPKONA.

11. TABJIULIA BAPKU

YpoBeHb Mow- |Cnocob npurotoBneHus Wcnonb3yetca ans
HOCTH
1 PacTtBopeHue, nerkui Harpes Macno, Lwokonag, xene, coychl
2 PacTtBopeHue, nerkuin Harpes Macno, Lwokonag, xene, coychl
3 [oBenerue fo Tpebyemolt TemnepaTypbl Puc
4 [inuTensHoe NpuroToBReHue, 3aryleHune, Tylwerne |OBoluy, kapTodenb, Coychbl, PpyKThI, pbiba
5 [inuTenbHoe NpuroToBneHue, 3arylieHune, Tylwerne |OBoluy, kapTodensb, Coychbl, PpyKThI, pbiba
6 [innTenbHas NpuroToBexue, TyLIeHne MakapoHHble u3genus, cynbl, TyLIEHOe MACO
7 Jlerkas xapka KapTodenbHble pectu (onagbu), OMneTbl, NaHUpo-
BaHHbIE 1 XapeHble B6nioaa, konbaca
8 YKapka, xapKa C norpyxeHuem Msico, kapTodenb hpu
9 BbicTpasi xapka npu BbICOKOW TemnepaTtype Creitku
P BbICTpbIN pasorpes KunsiyeHune Bogp!

12. ®YH KuMM BbITAXXKA OyHK- | OYHKLMS AOCTYMHA, TOMBKO KOrAa OTKIIOYEH gBTO-
s [MaTu4eckuil pexuM paboTbl. ABTOMaTUYECKUI pe-
3a- |KUM OTKNIYAETCS HaxaTheM «Ay.

pepx- |HaxmuTe Ha CEHCOp BBITSKKM M HACTPOWTE CKO-
e AT Ka |pocTb ee paboThbl Ha MONOCe YPOBHS MOLLHOCTH.
dy = L @ g4848 8 d Haxmute Ha CeHcop ynpaBneHusi Taiimepom c
oL cumoriom “CL”, KOTOpbI HauHeT 06paTHbIl OT-
P o o CYET, HACTPOEHHbIN Ha 15 MUHYT.
0123456789FP ( o N N o
Y 4 = o @ |Cumson Taitmepa

BblﬁpaB CEHCOP BbITAXKKW, HaXMUTE Ha CEHCOop

yC:I'pOVICTBa ynpaBneHus 30Hamu Harpesa, BbITSXKM U
TanMmepa MOXHO BKMHOYUTL HaXaTUeM COOTBETCTBYHLLENO

ceHcopa .

ynpasneHus pabotoit Taimepa, YTobbl HaCTPOUTL
00paTHbII 0TCYET BPEMEHMN.

CnMBON 0BCYXIMBaHWS KUPOBOTO (hUNbTpa

«9»

Ha nonoce_HacTporkn MOWHOCTM Haxmute «9»
Ans Hactpoiikn MHTEHCMBHOW ckopoctu 1. lak-
Hasl HacTpolka orpaHuyeHa Taimepom Ha 10 mu-
HyT. Mo 1CTeYeHNN 3TOTO BPEMEHN CUCTEMA aBTO-
MaTi4ecki BO3BpaLLaeTCs Ha HaCTPOEHHYt0 paHee
ckopocTb. CKopocTb OTKMKoYaeTcs npu Bbibope
no6ON Apyroi CKOPOCTY.

«P»

Ha nonoce HacTpoiiku MOLLHOCTH gBa pasa Ha-
xmute «9» ans Hactpoiiku VMHTEHCKBHOW cko-
pocTi 2. [laHHas HacTpoika orpaHnyeHa Taiime-
POM Ha 5 MUHYT. [10 NCTEYEHMN 3TOTO BPEMEHM CH-
cTema aBTOMAaTM4eCkX BO3BpALLAeTC Ha Ha-
CTPOEHHYI0 paHee CkopoCTb. CKOpOCTb OTKMo4aeT-
csi npu BbIGOpE NtoBoit [pyroii cKOpoCTU.
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CurHanusauns o HeobXoAMMOCTI OUUCTUTD XKIMPO-
BOW (unbTp, oTobpaxaemas MHAMKaTOPOM, aKTu-
BMpOBaHa BCeraa.

C6poc u BknioyeHue hunbTpa

Mocne nposeaerus obcnyxuBanus punbTpa:

B TeYeHMe 5 CeKyHA HaXMMUTe KHOMKY . - IHAMKATop
XupoynasnuBatoLLero  unbtpa BbIKMKYaeTea ¢
HaumMHaeTcs 0bpaTHbIit OTCHET BPEMEHN.




” C1MBON 0BCRYXMBaHWS YroMbHOTO (unbTpa

Mo cTaHaapTHOM HACTPOKE BbITsKKA paboTaeT B
peXvMe BcacbiBaHWs. [1pin OTKIKUEHHOI Harpyske
HaXMIUTE Ha CEHCOp YNPaBNeHNs BbITKKOA, YTO-
Obl NpUBECTU B AEUCTBIE (DYHKLMIO BCAChIBAHMA.
Elye pa3 HaxmuTe Ha CEHCOp B TeueHne 5 cekyHg,
4TGB!

BxntounTb yronbHbIi punbTp

CvmBon yronbHoro (unbTpa (MPOTWB 3anaxos)
BKIIOYaeTCs Ha 1 cekyHay.

BbIkntounTh yronbHbIn unbTp

CumBon yronbHoro ¢unbTpa (MPOTWB 3anaxos)
MUraeT fiBa pasa.

Mocne akTMBALM BKIOYEHWE CUMBOIIA YKa3biBaeT
Ha HeobX0AMMOCTb BbINOMHUTL OBCAYXVBaHMe
yronbHoro unbTpa (MpoTMB 3anaxos) .
BocctaHoBneHne ¥ pereHepauusi yronbHoOro
¢unbTpa

[Mocne nposegeHus obcnyxmuBanHns unbTpa:

B TEYEHME 5 CeKyH[, HaXMuTe KHOMKY . - MHAUKATOp
cbvmnga MPOTVB 3aMaxoB BbIKIMIYAETCA U HauMHa-
€TCs 00paTHbIi OTCYET BPEMEHM.

Koa |Onucanue 3HaueHue

MeHH

U2 |MeHio ynpaBnenus rpomko-|0 - 3Byk OTKIHOYEH
CTbl0 3Byka MpU HaxaTuu|q - Mu.

KHOMOK. 3 - Makc

U3 |MeHio ynpaBnenusi rpomko-|0 - 3Byk OTKIHOYEH

CTbl0 3yMMepa TaiiMepa. 1 - MuH.

3 - Makc.

U4 |MeHio ynpaBnenns yposHeM |0 - Makc.
SPKOCTU Ancnnes. 9 - MuH.

U5 |MeHio ynpasneHns aHumauy-|0 - AHumaunsa or-
ev obpaTHoro oTcyeTa. KrioyeHa

1 - AHumauys Bkio-
YeHa

U6 |MeHio dyHKUMM pacnosHasa- |0 - BknioueHo
HWS Hann4ua kacTpronu. 1 - BbIKNOYEHO

13. HACTPOMUKA MEHIO
NOJIb30OBATENA

U7 |Menio_ynpasnenus curdanu-|0 - HenpepblBHoe
3auuell OKOHYaHUs 0BpaTHO-| MUraH1e 1 BbIKIHYe-
ro oTcyeTa Hue

1 - [lecatb muraHui
1 BbIKMIOYEHME

2 - OgHO MuraHue u
BbIKIIOYEHNe

Mepen npoBeaeHWeM MpoLeaypbl PEKOMEHAYETCS MpoYH-
TaTb BECb paszien.

— Haxwmute @

— CHoBa HaxmuTe @ 1 yAepxuBaiiTe 3 cekyHabl.
ar
—  Knonka T HauneT muratb.
e

— Haxmmre 1 ynep’wsame ) gvcnnew BapouHbIx

30H MokasbiBatoT J .
at
— Ypepxusas Hakatoin kronky THT, WauwuTe Haxu-
MaTb [UCnnen BapoUHbIX 30H, [ABUFAsCH N0 4acoBON
cTperike, HauMHast ¢ TOi, KOTOpas HaxoAuTCs crepe-
I creBa.

| v
2 § g s
A v
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TNeBblit 3apHWn aucnnen otobpaxaeT nocnefoBaTenbHo

U vuncno ot 2 go 7, ykasblBatolLee Kof MEHHO.
JleBblll nepepHUn aycnneir oTobpaxaeT 4ncno, KoTopoe
33BWCUT OT NapameTPOB, ykasaHHbIX B BblGope.

— Haxmute neBblit 3agHUIA gyucnnei.

- BblﬁepMTe YACNo Ha NaHenn MOLLHOCTH, 4TOBbI
OTKPbITb KOA4 MEHH0.

— HaxwmuTe neBblit nepeaHui aucnnen.

- BbiBepuTe Uncno Ha naHemnn MOLHOCTY, 4ToObl Bbl-
BpaTb kakoe-nnbo 3HaueHue.

CMm. TexHnyeckve XapakTepuCTUKM B Taﬁnwue HIXe:

- Mocne BBOfA NPaBUILHOTO 3HAYEHUS , NOATBEPANTE,

HaXas W yaepxueasa 2 CEeKyHObl.

e
— [N BbIXO/a M3 MeHIo 6e3 coxpaHeHms Haxmute T

Ecnn He npeanpuHATL HUKakuX LENCTBUIA, NOMb3oBaTenb-

CKOE MeHI0 3aKpoeTcs Yepes 1 MUHYTY.

14. ®YHKLUUA
YNPABJIEHUA
MOLLUHOCTbIO

Mpnbop ocHaweH dyHKUMER perynu-
POBKM  MOLLUHOCTM C  3JIEKTPOHHbIM
yrnpaBneHnem.

OTa yHKUMSA ynpaBnsdeT nogadyen mak-
cumansHon mowHoctu 3700 BT mexay
KOMOWHUPOBAHHBLIMW BapOYHbIMU 30Ha-
MUK (cnesa v crpasa), oNnTUMU3NPYSA ee
pacnpegeneHne n He gonyckas nepe-
rPy3Ku CUCTEMBI.

C aTor uenbto 0bLas MOLHOCTb Bapouy-
HOW MaHernum NOCTOSHHO KOHTPONMpyeT-
CS M B CIly4ae HeoOX0oaUMOCTM CHUKaET-
cqa. Ecnu nogava Tpebyemon obuien
MOLLLHOCTW HEBO3MOXXHa, 3MEeMEeHT Cu-
CTEMbl KOHTPONSi MO CTaHAapTHOW Ha-
CTpOViKE CHMXaeT MOLUHOCTb ApYroro
HarpeBaTenbHOro anemeHTa Jo 6nu-
XKanLLero HMKHEro YpoBHS COOTBETCTBY-
fOLLIE KPWMBOW MOLLHOCTK, 4TObbI Mo-
TpebneHue Toka He npeBbiwano 16 A.
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B Takom crnyyae reHepaTop oTcnexvsa-
eT nocrnegHl, Hambornee npuopuTeT-
HYI0 KOMaHZy, OTNPaBIEHHYIO C UHTEP-
denca nomnb3oBaTens, W MOHWXaeT,
€CI1 HY)XHO, paHee 3afaHHble HacTpou-
K/ NS Apyroro HarpeBaTenibHoro arne-
MeHTa.

®PyHKUMS pErynIMPOBKM MOLLHOCTM BKHO-
YyaeTcsl Takke [0 OOHapyXeHus Ha-
NNYNSE KacTplonM Ha HarpeBaTeNlbHOM
arneMeHTe.

Mpumep

Ecnn onst Bapo4yHou 3oHbI 1 BbIOpaH go-
MOMHUTENbHBIA  YPOBEHb  MOLLHOCTU
(boost) (P), BapoyHas 30Ha 2 He MOXET
OOHOBPEMEHHO TMpEBbIWATL YPOBEHb
MoLliHOoCcTM 9 n ByaeT aBTOMATUYECKU
orpaHuyeHa.»

15. PYKOBOACTBO INO
UCIMOJIb3OBAHUIO
KACTPIOJ1b

Kakue kactpronu nucnonnsosatb

Mcnonbayrite TONbKO KacTpronu ¢ AHOM

13 peppomarHMTHOro matepuana, npu-

rOAHOro AfiS MCNONb30BaHUS Ha MHOYK-

LUMOHHbIX NAnTaXx:

* YyryH

* 9ManvpoBaHHas cTanb

* yrrnepogucras ctanb

* HepxaBewLlas crtanb (Takke He Le-
NKOM)

° anmoMWHUA ¢ heppomMarHMTHbIM Mno-
KpbITMEM MK OHWLe ¢ heppomar-
HUTHOW NNACTUHON

YTtobbl onpepenvTb MPUrogHOCTb Ka-

CIptonn, NpoBepbTe Hannume cmBona

20 (kak npaBWno, BbIWTaMNoBaH Ha
OHe). Takke MOXHO NOOHECTU MarHuT K
OHy KacTptonu. Ecnv oH npununHeT, aTo
O3Ha4aeT, YTO KaCTP0 MOXHO WUC-
nonb3oBaTh Ha UHAYKLUMOHHOM NAnTe.
[Ona obecnevyeHus onTumanbHOM 3-
¢EeKTUBHOCTM BCerga MCnonb3ynTte Ka-
CTPHOMM C NITOCKUM OHOM, KOTOPbIE MO-
ryT paBHOMEpPHO pacnpegensitb Tenno.
He wpeanbHO poBHOE [AHO MOXET
BNUATb Ha Tennonepeaayy.
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Mopspok ucnonb3oBaHUA KacTpronb
MwuHMManbeHbIN guameTp KacTptonu /
CKOBOPOAb! ANS pa3HbiX BAPOYHbIX 30H.
[na obecnevyeHns npaBuribHOM padoThbl
Bapo4yHOM  MOBEPXHOCTW,  KaCTPHOMS
OOIMKHA NMOKpbIBaTb OAHY UMW HECKOIb-
KO KOHTPOJSIbHbIX TOYEK, YKa3aHHbIX Ha
NMOBEPXHOCTN BAPOYHOWN NOBEPXHOCTU, U
OOIMKHA WMETb MOAXOAALMIA  MUHU-
MarnbHbIV JuameTp.

Bcerga vcnonb3ynTe BapOYHYH 30HY,
KOTOopasi fy4lle BCEro COOTBETCTBYET
ONaMeTpy AHa KacTpronw.

BapouyHble 30HbI [vameTp AHa KacTpronu
MuH. @ (pekomeH- | Makc. @ (pekomeH-
Jyemblii) nyeMbIn)
KomBuHvpoBaHHas 190 Mm 230 Mm
nesasi/npasas
OpvHapHble neBasi/ 110 Mm 190 Mm
npagas

MycTble kKacTplonu/ckoBopoabl UMK C
TOHKUM QHOM

He ncnonb3ynTe nycTble KacTpronu/cko-
BOPOAbl UM C TOHKMM OHOM Ha Bapou-
HOW MOBEPXHOCTM, TaK Kak 3TO HE NO3BO-
NUT KOHTPONMPOBaTb TemnepaTypy uUnm
aBTOMaTUYECKN OTKMOYNTL BaPOYHYHO
30Hy, €cnv TemMmneparypa CIIULLKOM Bbl-
cokKasi, 4TO NpuMBeaeT K PUCKY NoBpexae-
HWS KaCTPHOSIN UM BapOYHOW MOBEPXHO-
ctn. Ecnn aTo npounsongeT, He Tporante
HMYero u nNogoXauTe, Nnoka BCe KOMIMO-
HeHTbl OCTbIHYT. Ecnn nosiBnseTca co-
obueHne o6 ownbke, obpaTmTech K pas-
aeny «YCcTpaHeHne HeNCnpaBHOCTENY.
OObIYHbIN WYM npu paboTte Bapou-
HOW naHenu

MHAyKUMOHHAsA TexHonorus OcHoBaHa
Ha Cco3daHuMU SMNEeKTPOMarHUTHbIX Mo-
newn. 3NeKTpoOMarHUTHbIE NOMs reHepu-
pylOT TEMNO HEeNoCPeACTBEHHO Ha AHe
kacTptonu. Kactpronu 1 ckoBopobl Mo-
ryT cosgaBaTb CaMmble pasHble LWyMbl
nnn BMOPUpPOBATb, YTO 3aBUCUT OT MX
KOHCTPYKLUW.

PaznnyHble TUMbI LWYMOB ONUCaHbl HU-
xe.

Jlerkun ryn (kak wym TpaHccdopmaTo-
pa)

OTOT LWyM BO3HMKAeT npu NpuroTosne-
HUM MWW Ha CUNBHOM OrHe 1 onpeae-




NSeTcs KONMYEeCTBOM dHeprum, nepena-
BaeMoOW OT BapOYHOW MOBEPXHOCTY K MO-
cyge. Wym npekpawaertca unu ymeHb-
LIaeTCH MPU CHUXKEHMM YPOBHS Harpesa.
Nerkoe wunexune

OTOT WyM BO3HMKAET, KOrga eMKOCTb
O NPUroTOBIEHMS NULLM NMyCTa, U Npe-
KpallaeTcs, Korga eMKOCTb HarnoJHAEeT-
CS BOAOW UIN NULLIEN.

MoTpeckuBaHue

Takon WwyM BO3HUKaeT, Korga KacTprons
COCTOUT U3 MHOTOYNCEHHbIX, HACITOEH-
HbIX APYr Ha Opyra Matepwanos, 1 Bbl-
3BaH BMOpauuen NoBepXHOCTEN COMpu-
KacalLlmxca matepuanoB. 3TOT LWyM
N34aT KaCcTPHMK, OH MOXET MEHSITbCS
B 3aBMCMMOCTU OT KONU4YecTBa U Tuna
NPUroTOBNEHNSA NPOAYKTOB.

CunbHoe wuneHune

OTOT WyM BO3HMKAET, €CNKN KacTpronm
N3roTOBJIEHbI U3 CNIOEB pa3HbIX MaTepu-
arnos, a Takxke Npw MX UCMonb30BaHUM Ha
MaKCMMarbHOW MOLLHOCTW UMK Ha ABYX
Bapo4HbIX 30Hax. Llym npekpaiaertcs
W YMEHbLLAETCS NPU CHUXKEHMWN YPOB-
Hs1 HarpeBa

LLlym BeHTURATOpPA

[na koppekTHON paboTbl 3NEKTPOHHON
CUCTEMbI HEoBXOoaMMO perynupoBaTb
TeMnepaTypy BapO4YHOM MOBEPXHOCTW.
[nsa atoro BapoyHas noBepxHOCTb 060-
pygooBaHa OXMaXOalLWMM BEHTUNSATO-
poOM, KOTOPbIA MPUXOAMT B OeWCTBUE
ONS CHWXKEHUS N PETYNMPOBKN TEMMepa-
Typbl 3MNEKTPOHHOW cucTeMbl. MHorga
BEHTUNATOP NpogormkaeT paboTtaTtb U
nocre BbIKNOYeHMs npubopa, ecnu cu-
cTeMa OTMeYaeT CIIMLIKOM BbICOKYH
TeMnepaTypy BapOYHOW NaHenu.
PuTMMYHbIE 3BYKK, MOXOXMNE HA TUKA-
Hbe YacoB

OTOT WyM BO3HMKAET TOMbKO TOraa,
korga paboTaltoT Kak MUHMMYM Tpu Ba-
POYHbIE 30HbI, U UCYE3AET UNN YMEHb-
LIaeTCs NP BbIKIHOYEHUM NTHOOO U3 HUX.
OnucaHHble BuAbl LIYMOB SBNSAOTCA
0ObIYHBIM AN UHOYKLMOHHOW TEXHOIO-
rn SABMIEHUEM U HE MOTYT CUMTaTbCA Ae-
dekTamu paboTbl npmdopa.
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16. YCTPAHEHWUE HEUCINPABHOCTEN

Kop owwmbku

OnucaHue

BoamoxHas npu4nHa owubkmu

Cnocob ycTpaHeHus

«3BYKOBOVA CUrHan
NPy BKITHOYEHUM.
0f] OLUMOKM He

He feicTByeT yCTpOICTBO
YpaBNEHVs BbITSHKKON

Kabenb LIN nospexaeH unu nioxo
COBAMHEH C JMEKTPOHHOM MnaToil
BBITSKKN

[TpoBepka coeanHeHnst / 3ameHa ka-
6ens LIN

oTobpaxaercs»
ER03 BapouHass  noBepxHocTb| O6HapyxeHa HenpepbiBHAs aKTvBa-|Yanute BOAY Ui CHUMUTE KacTpto-
oTkntoyaetcs  vepes 10 Ly KHOMKY. TI0 CO CTEKIokepamMm4yeckoi noBepx-
CEKyHA, Hannuve Boabl MW Kactptonu Ha|HOCTW U C NaHeNu ynpasnexus.
naHenw ynpaBnexus.
ER21 BapouHass  noBepxHOCTb |BHyTpeHHsis  TemnepaTtypa anek-|[laiiTe  BapoyHO  MOBEPXHOCTM
BbIKIOYAETCS. TPOHHBIX Y310B CIMLLIKOM BbICOKast. |OCTbITh.
[poBepbTE, UMEET N BapoyHasi no-
BEPXHOCTb AOCTATOYHYIO BEHTUNS-
Lmio.
Ecnu ownbka He ycTpaHeHa, cBsXu-
TECh €O CRyxBoil NOAAEPKKM.
E2 CootsetcTBytowas  Ba-|[lycTas unu Henoaxoasias kactpto-|[laitiTe  Bapo4HO  MOBEPXHOCTY
poyHasi 30Ha OTKMoYaeT-|nsl. OCTbITb.
Csl. Temnepatypa kactpionv wnu no-|/cnonb3yiTe NoaXoAsLLyi0 KacTpro-
BEPXHOCTU U3 CTEKNOKEPaMUKU |Mio.
CIMLLKOM BblICOKas. He HarpeBaTb nycTble KacTpronu.
TemnepaTypa 3MeKTPOHHbIX Y3roB
CTVILLKOM BbICOKas.
E3 CootBeTcTBylOllast  Ba-|Henogxoasias kacTprons. VicnonbayinTe NoAxofsLLylo KacTpto-
po4Has 30Ha OTKMIOYACT-|KacTprons TepseT CBOM MarHWTHble |0
cs. CBOIICTBA M MOXeT moBpeauTb WH-|Owmnbka aBToMaTUYECKU OYMLLaeTCs
OYKUMOHHYI0 ~ BApOYHYK  MOBEPX-|4Yepe3 8 ¢, U BapOUHYK 30HY MOXHO
HOCTb. 1CNOMb30BaTh CHOBA.
B cnyyae panbHenwmx owmbok
HeobX0ANMO 3aMeHNTb KacTpiorio.
Ecnm ownbka He ycTpaHeHa, cBsxu-
TeCh €O cnyxBoil NOAAEPKKM.
E6 BapouHast 30Ha He Bknio-|HanpsikeHne nutaHus wvnu yacto-|MpoBepbTe HanpskeHne wunu ya-
yaetcs. Ta BHe paboyero guanasoHa. CTOTY CeTu.
lpu HeobXxoaMMOCTH CBSIKUTECH CO
crnyx60it NoJaEPKKM.
E8 BapouHble 30HbI OTKMI0-| OTKa3 BEHTUNATOPA. OuncTuTe BEHTUNATOP U yaanuTe
HatoTes. BeHTunsaTop 3abut Mbinbio unu Bo-|BCE MOCTOPOHHME NPEAMETDI.
NOKHaMU. Ecnm ownbka He ycTpaHeHa, cBshxu-
TECh €O CRyxBoil NOAAEPKKM.
E4 OTKNIOYNTE BapOYHyt0 NOBEPXHOCTb OT CETU MUTAHWS.
E5 [MopoxanTe HECKOMbKO CEKYHE, 3aTEM CHOBA MOAKMIOYMTE BapOUHYH) NMOBEPXHOCTb K CETU MUTAHWS.
E7 Ecnvn npobnema He ycTpaHeHa, 06paTuTech B CEPBUCHBIN LEHTP 1 yKaxuTe Koz oLmbkm, oTobpaxae-
E9 MbIiA Ha gucnnee.
ER20
ER22
ER31
ER36
ER42
ER47
EA
EH

BeHTunsTop He paboTaer.

Kabenb BeHTUNATOPa OTCOEANHEH.

[MopkntounTe Kabenb.

BbITskka He paboTaer.

Kabenb nutanus.
Kabenb oTcoeanHeH.

Mopcoeanhute kabenb NUTaHUS Bbl-
TAKKM, PaCroNoXeHHbIN Nepes Hew,
NpsIMO MO BApOYHOI MOBEPXHO-
CTbH.

TC = CEHCOPHOE YTIPABIIEHNE
Ul = MIHTEP®EWC MONb3OBATENA
NTC = JATYMK TEMMEPATYPbI
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17. TEXHUWHECKUE
AAHHbIE

MpeHTudurkaums nsgenms

Tun: 4300

Mogenb: HOBD382MB2 / HOBD382N2
CmoTpy ono3HaBaTesnbHyl0 Tabnuuky,
3aKpenneHHyo K OCHOBaHuMto npubopa.
M3rotoBuTEnb NOCTOSIHHO BHOCUT YIyy-
lWeHns B CBOK npoaykuuio. Moatomy
TEKCT W  WANKCTpauun B OaHHbIX
WHCTPYKUMSAX MO 3KcnnyaTaumm MoryT
ObITb N3MeHeHbI 6e3 NpeaynpexaeHus.
Bonee nogpobHasa nHopmaumsa o Tex-
HUYECKMX XapakTepucTMKax LOCTymnHa
Ha canTe: www.smeg.com

MOLOEINb HOBD382MB2
HOBD382N2
MakcumanbHas obLuas mow- | 7,62 kBT (6a30Bast HacTpoiika)

HOCTb (TOBEPXHOCTb + BbITSHKKA)

MakcvmarnbHas obiuas MoLL- 4,72 Bt
HOCTb (TOBEPXHOCTb + BbITSKKa)

MakcumarbHas obLLas MoLL- 37281
HOCTb (OBEPXHOCTb + BbITSKKA)

MakcimaribHas obLLas MoLL- 3,02 kBt

HOCTb (OBEPXHOCTb + BbITSKKA)

1,2 'mbkas BapoyHasi 30Ha 1 + 2 B pexxnme «MocT»
3,4 M'bkas BapoyHas 30Ha 3 + 4 B pexxume «MocT»

MapameTp 3HauyeHne | Pasmepbl
(Mm)
lMonesHble pasmepbl - 830 x 520 (On
xIn)
HanpsixeHue/vacToTa 220-240B, 50 I'w;
nuTaHna 220B,60 T 3N~/
2N~ 3804158, 50

1y
3N~/ 2N~380B,
60Ty

[laHHble 3neKTPUYECKoN CUCTEMbI U HarpeBaTeNbHbIX 3fle-
MEHTOB

30Ha Harpesa 1,2,3,4

%100 Br; Power

210x 190
oost: 3000 Br

1,2 N'bkas BapoyHasi 30Ha 1 + 2 B pexume «mocT»
3,4 N'nbkas BapoyHas 3oHa 3 + 4 B pexxume «MocT»
Mapametp 3HauyeHne | Pasmepbl
(M)

'Mbkas 30Ha HarpeBa 3000 Br; Power 210x 380

1+2, 3+4 Boost: 3700 Br
[NapameTp 3HayeHve Pasavepb! (Mm)

Bec npubopa 21 Kr

KonnyectBo 30H Harpe- 4

Ba

VicTouHuk Tenna VHOYKUMS!

18. TEXHUYECKOE
OBCITY>KUBAHUE -
PEMOHT U
COOTBETCTBUE

* Cnepgute 3a Tem, 4TO6bI O6CNY*XUBa-
HNE 3MEKTPUYECKMX YCTPOWCTB MNpu-
©opa BbINOSTHANOCH TONBbKO NpeacTa-
BUTENSIMA M3rOTOBUTENS WU Ccep-
BMCHOIO LieHTpa.

» -Cnepaute 3aTeM, YTOObI MOBPEXOEH-
Hble 3NeKTpu4eckue npoeoga 3ame-
HAMWUCb TOMbKO MpeacTaBUTENSAMMU
N3roTOBMTENS UM CEPBUCHOIO LiEH-
Tpa.

Mpn obpalleHMn B CEepPBUCHbLIA LIEHTP

npocum coobLaTh CrieayLLyto MHGop-

MaLMHo;

* Twun HencnpaBHOCTK

* Mopgenb npubopa (ApT./Koa)

» CepuiiHbin Homep (S.N.)

Takasi MHpopmaLms NpuBeAeHa Ha oro-

3HaBaTesnbHoN Tabnuyke. MoeHTudmka-

UMOHHas Tabnuuka 3akpenneHa Ha

OCHOBaHuM npubopa.

UHdopmaumsa o6 usgenum B cooTBeT-

ctBumu ¢ Hopmom Ne 66/2014

MpumeHUMble cTaHAAPTbI:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

C€

[laHHOe yCTPOMCTBO CMNPOEKTUPOBAHO,
N3roTOBMEHO 1 peann3oBaHo B COOTBET-
cTBuM ¢ aupekTneamm EQC:
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