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THIS APPLIANCE IS CONCEIVED FOR
DOMESTIC USE ONLY. THE MANUFACTURER
SHALL NOT IN ANY WAY BE HELD
RESPONSIBLE FOR WHATEVER INJURIES
OR DAMAGES ARE CAUSED BY INCORRECT
INSTALLATION OR BY UNSUITABLE, WRONG
OR ABSURD USE.

The manufacturer declares that this product
meets all the essential requirements for low
voltage electrical material set out in European
directive 2006/95/EEC of 12 December 2006
and for electromagnetic compatibility as
required by European directive 2004/108/
EEC of 15 December 2004.

PRECAUTIONS

- When the hobis in use keep all magnetizable
objects away (credit cards, floppy disks,
calculators and so on).

- Do not use any alluminium foil or place
any foodstuffs wrapped in alluminium foil
directly on the hob - do not place any metal
objects such as knives, forks, spoons and
lids on the hob surface as they will heat up.

- When cooking in a non-stick pan without
seasoning, do not exceed 1-2 minutes’ pre-
heating time.

- When cooking food that may easily stick,
start at a low power output level and then
slowly increase while regularly stirring.

- After cooking is finished, switch off using
the control provided (turn down to “0”), and
do not rely on the pan sensor.

- If the surface of the hob is damaged,
immediately disconnect the appliance
from the mains to prevent the possibility of
electric shock.

- Never use a steam cleaner to clean the hob.

- The appliance and accessible parts may be
hot during operation.

- Take care to avoid touching the heating
elements.

- Children less than 8 years of age should be
kept at a safe distance unless continuously
supervised.

- This appliance may be used by children
aged 8 or over and by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge, if they
are supervised and have received suitable
instructions on safe use of the appliance
and understand the dangers involved.
Children must not play with the appliance.
User maintenance and cleaning should not
be carried out by children except under
constant supervision.

- Cooking with grease or oil may be dangerous
and cause a fire if left unattended. NEVER
try to extinguish a fire with water. Rather,
disconnect the appliance and then cover the
flames with a cover or sheet, for example.

- The cooking process has to be supervised.
A short term cooking process has to be
supervised continuously.

- Unattended cooking on a hob with fat or oil
can be dangerous and may result in a fire.

- Fire hazard: do not store elements on
cooking surfaces.

- Only counter top protectors designed for
use with the cooking appliance and listed in
the manufacturer’s instructions should be
used as suitable protection for the counter
top incorporated in the appliance. Use of
unsuitable protectors may cause accidents.

- WARNING: Accessible parts will become
hot when in use. To avoid burns and scalds
children should be kept away.

Insert in the fixed wiring a mean for
disconnection from the supply mains having
a contact separation in all poles that provide



full disconnection under overvoltage category
lll conditions, in accordance with the wiring
rules. The plug or omnipolar switch must be
easily reached on the installed equipment.
This appliance is not intended to be used via
an external timer or a remote control system.
The manufacturers decline any responsibility
in the event of non-compliance with what is
described above and the accident prevention
norms not being respected and followed.

To avoid allrisk, if the power cable becomes
damaged, it must only be replaced by the
manufacturer, by an authorised service
centre, or by a qualified electrician.

The operating principle (Fig. 1)

It operates thanks to electromagnetic properties and can be used with
the majority of cooking pans.

The electronic circuit governs the operation of the coil (inductor) which
creates a magnetic field.

Heat is transmitted from the pan to the food contained within. Induction
cooking has the following characteristics.

- Minimal dispersion (high performance)

- Removing (or lifting) the pan from the hob automatically stops the
cooking zone.

- The electronic system permits flexibility and precision control.

(Fig. 1)

1Pan

2 Induced current

3 Magnetic field

4 Inductor

5 Electronic circuit

6 Electric power supply

Instructions for use (Fig. 2)
10N/ OFF

2 Individual Zone

3 Sliding Control

4 Sliding Control Indicator

5 Total Zone

6 Lock

7 Power Level Display

8 Timer Display

9 Double Zone Indicator

10 Timed Zone Indicator

11 Total Zone Indicator

12 Active Lock Indicator

13 Temperature Functions

14 Temperature Functions Indicator
15 Less (Timer)

16 More (Timer)

17 Stand-alone Timer Indicator

Installation
All operations relating to installation (electrical connection) must be car-
ried out by qualified personnel in line with current regulations.

See the part reserved for fitters for specific instructions.

Switching the Touch Control on/off

After mains voltage is applied, the touch control initialises for approxi-
mately one second before it is ready for use.

All displays and LEDs flash for approximately one second after resetting.
Once this period is complete, all displays and LEDs switch off and the
touch control is in standby mode.

Press the ON/OFF (1) button to switch the touch control on for 1 second.
The Sliding Control Indicator (4) flashes for all cooking zones while
awaiting the selection of the required function. If any cooking zone
“burns” (high temperature), indicator (7) appears with a flashing “H”.

After switching the touch control on, it will remain active for 20 seconds.
If neither a cooking zone nor the timer function is selected, the Touch
control automatically returns to standby mode. The touch control is only
turned on by pressing the power button. If the power button is pressed
at the same time as other buttons, no action is taken, and the touch
control remains in stand-by mode.

The touch control can be switched off at any time using the power but-
ton. This is even the case when the control has been locked by the
child safety feature.

The power button always takes priority in the switching off function.

Automatic off
Once switched on, the touch control automatically switches off after 20
seconds of inactivity.

Switching a cooking zone on/off

Place the pan on the appropriate cooking zone. If the pan is not in place,
the system will not activate the corresponding zone and the following
s¥mbol is shown in the corresponding display, (7).

[

When the Touch Control is turned on, any of the cooking zones can be
activated by pressing on the corresponding slide control, (3). By press-
ing and sliding the finger across the slide control, (3), it is possible to
select a setting level in the range of 0 to 9. The setting level is shown in
the corresponding display, (7).

To switch off the cooking zone, just select setting level 0 by pressing the
corresponding sliding control. If the residual heat of the cooking zone is
high, the corresponding display, (7), shows an “H”.

Intelligent pan detection

The control automatically detects the presence / absence of a pan in
every cooking zone. If a pan is detected, display (7) of the corresponding
zone will constantly read “0” until the required power level is selected.
If no pan is detected, display (7) will remain off and not display anything.
If a pan is added / withdrawn, the control will detect it and will turn on/
off the “0” of the corresponding display (7).

Cooking zones

There are several possible combinations of cooking zone:

Individual zone (Fig. 7-A)

There are 4 square individual cooking zones (A,B,C,D) which can be used
independently, by using the appropriate sliding control for each zone.
Approximate diameters of the pan bases: 12-20 cm
Double zone (Fig. 7-B).

Two individual zones may also be used together to form a single zone
controlled by only one sliding control. The possible cooking zone com-
binations are A+B or C+D. This is done by simultaneously pressing the
sliding control (3) of the zones to be combined. Next the symbol on in-



dicator (9) of the selected zones will appear. Only the sliding control (3)
and the display (7) located further on the left of the control panel will
remain active. This offers a rectangular cooking zone, particularly suited
to rectangular or oval-shaped pans. Approximate diameters of the pan
bases: 20-25 cm

Total zone (Fig. 7-C)

Optionally, the 4 cooking zones located further on the left may function
as a single zone (A+B+C+D), controlled by a single sliding control. Press
button (5) to obtain a large square cooking zone suitable for large square
or round pans. Approximate diameters of the pan bases: 30-40 cm

Booster Function

The Booster function can be selected by pressing the “P” at the far right
of the sliding control, (3), for the required cooking zone. With this func-
tion, all the cooking zones are able to receive a power supply above the
nominal power (the number of zones with booster at the same time will
depend on the power provided to the different zones, which must always
be less than the maximum power of the hob). If the required zone is able
to activate the booster function, the symbol “P” is displayed.

The booster activation time is limited to 10 minutes to protect cooking
utensils. After the booster has automatically switched off, the cooking
zone continues to operate at setting level “9”. The booster can be reac-
tivated after a few minutes.

If the pan is removed from the cooking zone during boosting, the booster
function remains active and the disabling time continues its countdown.

Power management is based on the principle that the last modification
to the setting level in the different zones has top priority. This means
that the setting levels previously configured in the other zones may be
automatically decreased

- If the induction detects that any of the cooking zones requires a reduc-
tion, the display for this zone flashes for 3 seconds to time for correction
prior to modification.

- If the selected zone is re-adjusted within the correction period, pow-
er management analyses the power distribution again. If a reduction in
power is not required the flashing stops and the original setting level
remains on the corresponding display.

- Should power distribution be changed again by the user, the setting
level will under no circumstances automatically increase in the zones
where it has been automatically reduced.

Temperature Functions

There are three temperature functions available that allow a given tem-
perature level to be chosen for the required cooking zone. This temper-
ature will remained fixed without changing over time. To activate this
function, simply press the button (13) corresponding to the required
cooking zone. The indicator (14) will display the symbol corresponding
to the selected temperature level and display (7) will show the following
symbol;

|
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There are three temperature functions available:

- Level 1:42°C 3.

Recommended for defrosting or melting (chocolate, for example).

Press button (13) once.

- Level 2:70°C 2L

Recommended for heating food or keeping it hot.

Press button (1 3{ twice.

- Level 3:94°C 28

Recommended for simmering.

Press button (13) three times.

To cancel this function, repeatedly press button (13) until the symbol on
the indicator (14) disappears, or select a medium power level with the
sliding control (3).

Residual heat indicator

This informs the user that the glass is at a dangerous temperature
should the area around the cooking zone be touched.

After switching off the cooking zone, the corresponding display (7) will
indicate “H” until the temperature in the zone has dropped below the
critical level.

Automatic disconnection (operating time limit)

A maximum operating time is defined for each activated cooking zone.
The maximum operating time depends on the selected cooking power.
When the maximum operating time has passed, the cooking zone auto-
matically switches off.

Each time that the cooking zone mode is activated (change in cooking
power, etc.) the timer returns to the initial setting. The timer settings take
priority over the operating time limits when adjusting the cooking power.

Protection against unintentional activation

If the Touch Control detects continued pressure on a button for more
than 10 seconds:

- If it is the ON/OFF button, (1), all the displays flash with the symbol
shown below until the pressure is removed and any one of the buttons
is pressed again.

- If it is the sliding control, the control produces a continuous acoustic
signal and the symbol shown below flashes on the corresponding dis-
play (7). If the pressure is maintained, Touch Control switches off after
a further 20 seconds.

Water or food spilt on the glass in the control zone may be detected as a
c%}us pressure on one or more buttons.

I

If no cooking zone is activated within 20 seconds after switching on the
touch control, it will return to standby mode.

- When the control is switched on, the ON/OFF button takes priority over
the other buttons, to allow the control to be switched off at any time, in
the event of multiple or continuous pressure on the buttons.

- In standby mode, no effect will be caused by buttons being kept held
down. In any case, to switch the electronic control back on, the control
must have detected that no buttons are pressed down.

Button lock (child safety feature)

Activating locking button (6) in stand-by or active mode will lock the
buttons and the allocated lock LED, (12), will remain lit. The activation
times for the lock button should be observed in this case. The hotplate
continues operating in the adjusted mode, but it is no longer possible to
use any of the buttons, except the lock button or the On/Off button (1).
When the buttons are locked, the On/0ff button, (1) can be switched off.
The allocated button lock LED, (12), goes out when the control is disa-
bled. The button lock function LED is reactivated when it is switched on
(in stand-by mode 20 s) until it is switched off by repeatedly pressing the
lock button. The activation / deactivation of the button lock function is
not possible when the unit is switched off. When the programmed tim-
ers end, the corresponding timer alarms can be confirmed by pressing
buttons (15) or (16) or by turning off the unit with button (1). Repeatedly
activating the locking button in stand-by or active mode will unlock the
buttons and the allocated lock LED, goes out. All the sensor buttons can
be used again in their normal way.

Automatic preheating

This simplifies the cooking process as it is not necessary to supervise
the whole cooking cycle. The function establishes preheating of the
cooking zone at maximum power to take the zone to the system tem-
perature quickly. After a certain time, the setting level returns to the
programmed level.



Activation of automatic preheating

In the required zone, select the setting level for the cooking on the sliding
control (3), and hold down for 3 seconds. The symbol “A” alternates in
display (7) with the selected setting level.

If a higher setting level is then selected, the preheating function is main-
tained, and the preheating time is adapted to the new selected setting.
If, on the other hand, a lower setting level is selected, the automatic
preheating function is cancelled.

Sound signal (buzzer)

During use, the following activities are signaled by a buzzer:

- Normal button pressing by a short sound.

- Buttons kept pressed down for more than 10 s by a continuous sound.

Timer Function

The timer function permits up to a maximum of 7 independent timers.
That is, one timer for each individual cooking zone and one stand-alone
timer (independent to the cooking zones).

Stand-alone timer

-If the touch control is turned on but no cooking zones are operating (all
the indicators (4) are flashing), the stand-alone timer can be activated by
simultaneously pressing buttons (15) and (16) until indicator (17) turns
on. If, however, any of the zones is at a power level other than “0”, the
stand-alone timer can be activated

by simultaneously pressing buttons (15) and (16) several times until indi-
cator (17) turns on. The timer display (8) shows “0.00”. Now it is possible
to select the required time between 0 and 119 minutes. If no value is
selected, the timer is deactivated after 5 seconds.

- To select the required time, simply press the More button (16) to in-
crease the time or the Less button (15) to reduce it.

- After the programmed time, an intermittent sound signal is activated
and the display (8) shows an flashing “0.00”. Both “0.00” and the sound
signal turn off when any of buttons (15), (16) or (1) are pressed, or after
2 minutes have elapsed.

- If it is active, when the Touch Control is switched off using the ON/OFF
button (1), the stand-alone timer continues the countdown.

Timer for the cooking zones

- If at least one cooking zone is operating, the timer can be activated by
pressing buttons (15) and (16) at the same time.

- The timer display (8) shows “0.00” and the timer symbol (10) corre-
sponding to the functioning cooking zone located further to the left turns
on. At this point, you now have 5 seconds to select the time for the re-
quired cooking zone with the More (16) and Less (15) buttons. During this
operation, all of the sliding controls

(3) for selecting the power level of the cooking zones remain active.

- To change the timer assigned to a cooking zone to the timer assigned to
another zone, simply press buttons (15) and (16) repeatedly at the same
time until the timer symbol (10) of the required zone lights up.

- At the end of the programmed time, an intermittent sound signal is ac-
tivated and “0.00” flashes on the display (8), the corresponding cooking
zone switches off and its display (7) shows “0” (alternating with “H” if
there is any residual heat). Both “0.00” and the sound signal turn off
when any of buttons (15), (16) or (1) are pressed, or after 2 minutes
have elapsed.

Using the timer

- The required time value can be selected by using the More (16) and
Less (15) buttons.

- The maximum time that can be selected is 1 hour 59 min.

- To deactivate the timer, the “0.00” value must be selected by pressing
the Less (15) button repeatedly or by holding it down.

Pans (Fig. 3)

- A magnet-attracting pan may be suitable for induction cooking.

- Preferably use pans indicated as being suitable for induction cooking.
- Flat and thick-bottomed pans.

- A pan with the same diameter as the cooking zone ensures the maxi-
mum power is used.

- A smaller pan reduces the power but will not lead to energy loss. In
any case, we do not recommend the use of pans with a diameter of less
than 10 cm.

- Stainless steel pans with multi-layer or ferritic stainless-steel bases if
the base indicates: for induction cooking.

- If cast iron pans are used, these should preferably have an enamel
bottom to avoid scratching the ceramic hob surface.

- The following types of pans are not suitable: glass, ceramic, earth-
enware, aluminium, copper or non-magnetic (austenitic) stainless steel.

Maintenance (Fig. 4)

Pieces of aluminium foil or food, fat splashes, spilt sugar or highly sug-
ared foodstuffs should be removed immediately from the cooking sur-
face using a spatula to avoid scratching the hob surface. Subsequently
clean the surface with a suitable product and kitchen roll, rinse with wa-
ter and dry with a clean cloth. Never use abrasive sponges or scourers
and avoid the use of aggressive chemical detergents or stain removers.

Instructions for the fitter

Installation

These instructions are to be used by the fitter as a guide to installation,
setting and maintenance in line with current regulations and standards.
The appliance must be disconnected from the mains before any work
is carried out.

Installation (Fig. 5)

The appliance is designed for fitting into a worktop, as shown in the
figure.

Place the supplied sealant around the perimeter of the hob.

The hob should not be installed over an oven, although if this is the case,
check that:

- the oven is equipped with an appropriate cooling system

- there is no warm-air leakage from the oven towards the hob.

- suitable air inlets are provided as shown in the figure.

Electrical connection (Fig. 6)

Check the following before the electrical connection is made:

- the installation characteristics are in line with that indicated on the
specifications plate on the base of the hob surface

- the installation is fitted with an efficient earthing connection in line with
current regulations and law. The earth connection is a legal requirement.
Where the appliance is not supplied with a cable or plug, use suitable
material for the current indicated on the specifications plate and for the
operating temperature. The cable must never reach a temperature of
more than 50 °C above the ambient temperature.



kénnen wahrend des Betriebes hei3 werden.
-Es ist darauf zu achten, dass die
Heizelemente nicht beriihrt werden.
- Kinder unter acht Jahren miissen fern

DIESES PRODUKTISTALS HAUSHALTSGERAT  gehalten werden, sofern sie nicht stindig

GEDACHT, FUR SCHADEN AN SACHEN ODER
PERSONEN, DIE AUF FALSCHE INSTALLATION
BZW. UNGEEIGNETEN GEBRAUCH ODER
MISSBRAUCH ~ZURUCKZUFUHREN  SIND,
UBERNIMMT DER HERSTELLER KEINERLEI
VERANTWORTUNG.

Der Hersteller erklart hiermit, dass dieses
Produkt allen wesentlichen Auflagen der EG-
Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG vom
12. Dezember 2006 bzw. der EMV-Richtlinie
2004/108/EG vom 15. Dezember 2004
entspricht.

VORSICHTSMASSNAHMEN

- Wahrend des Betriebs sind magnetisierbare
Gegenstdnde wie Kreditkarten- Disketten-
Taschenrechner usw. Fern zu halten.

- Niemals Aluminiumfolie benutzen oder in
Aluminium verpackte Produkte direkt auf die
Fldche legen; keine Metallgegenstdnde wie
Messer, Gabeln, Loffel und Deckel auf die
Kochflache legen, damit sie nicht hei werden.

-Beim  Kochen mit Topfen  mit
Antihaftbeschichtung ohne Zugabe von Fett
ist die eventuelle Vorwédrmzeit auf eine oder
zwei Minuten zu beschranken.

- Das Kochen von zum Ansetzen neigenden
Lebensmitteln auf kleinster Stufe beginnen
um dann, unter hdufigem Riihren, auf
héhere Stufen zu schalten.

- Nach dem Gebrauch (iber die vorgesehene
Vorrichtung ausschalten (Verminderung bis
auf “0”), ohne sich auf den Topfsensor zu
verlassen.

- Zur Vermeidung eines Elektroschocks muss
das Gerét beim Platzen des Kochfelds sofort
vom Netz getrennt werden.

- Das Kochfeld darf nicht mit Dampf gereinigt
werden.

-Das Gerat und seine zugénglichen Teile

unter Aufsicht stehen.

- Dieses Gerdt kann von Kindern iiber acht
Jahren und von Personen mit einge-
schrankten korperlichen oder psychischen
Fahigkeiten oder eingeschrankter Wahr-
nehmungsfahigkeit oder fehlender Erfah-
rung und Kenntnis benutzt werden, wenn
diese im sicheren Umgang mit dem Gerat
angemessen und unter Aufsicht eingewie-
sen wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder diirfen nicht
mit dem Gerét spielen. Die vom Benutzer
durchzufiinrende Reinigung und Instand-
haltung darf von Kindern nicht ohne Beauf-
sichtigung durchgefiihrt werden.

- In Abwesenheit mit Fett oder Ol zu braten
kann gefahrlich sein, weil Brande entstehen
konnen. Versuchen Sie NIEMALS, einen
Brand mit Wasser zu ldschen. Schalten Sie
das Gerat vielmehr aus und decken Sie die
Flammen dann beispielsweise mit einem
Deckel oder einem Betttuch ab.

- Der Kochvorgang muss iiberwacht werden.
Ein kurzfristiger Kochvorgang muss stindig
iiberwacht werden.

- Unbeaufsichtigtes  Kochen auf dem
Kochfeld mit Fett oder Ol kann geféhrlich
sein und zu einem Brand fiihren.

- Brandgefahr: auf den Kochfeldern keine
Elemente lagern.

-Nur vom Hersteller des Kochgerates
entwickelte oder vom Hersteller in der
Gebrauchsanleitung als geeignet bezeich-
nete Kochfeldschiitzer oder mit dem Gerat
gelieferte Kochfeldschiitzer verwenden. Die
Verwendung ungeeigneter Schiitzer kann
zu Unféllen fiihren.

Installieren Sie in der festen Verkabelung
eine Abschaltvorrichtung mit omnipolarem
Trennschalter, der im Falle einer Uberspan-



nung der Kategorie lll eine vollstandige Ab-
schaltung vom Netz nach den giiltigen Ver-
kabelungsvorschriften erlaubt.

Die Steckdose oder der allpolige Schalter
miissen bei dem installierten Apparat leicht
zZu erreichen sein.

Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch mit
einer externen Zeitschaltuhr oder einem
gesonderten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab falls
oben genannte Ausfiihrungen und die iblichen
Unfallnormen nicht eingehalten werden.

Falls das Netzkabel beschédigt ist, muss
es durch den Hersteller oder seinen
technischen Kundendienst oder in jedem
Fall durch eine entsprechend qualifizierte
Fachkraft ersetzt werden, um jedes Risiko
auszuschlieBen.

Arbeitsweise (Abb. 1)

Es beruht auf den elek
Kochgefésse.

tischen Ei aften des GroBteils der

Y

Der Stromkreis steuert den Betrieb der Drosselspule (Induktor), die ein
Magnetfeld aufbaut.

Die Warme wird vom Topf selbst an die Speise iibertragen. Der Kochvorgang
vollzieht sich wie unten beschrieben.

- Minimaler Verlust (hoher Wirkungsgrad).

- Das Wegnehmen des Topfes (es geniigt das Anheben) fiihrt zur
Unterbrechung des Systems.

- Das elektronische System erlaubt groBte Flexibilitdt und Genauigkeit in
der Regulierung. (Abb. 1)

GeféBe
Induktionsstrom
Magnetfeld
induktor
Stromkreis
Stromzufuhr
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Anweisungen fiir den Benutzer (Abb. 2)
Ein-/ausschalten (EIN/AUS)

Einzelne Zone

Schieberegler

Anzeige Schieberegler

Gesamte Zone

Sicherung

Display Leistungsstufe

Display Zeitschaltuhr

Anzeige doppelte Zone

10 Anzeige programmierte Zone 11 Anzeige gesamte Zone
12 Anzeige Sicherung aktiviert 13 Temperaturfunktionen
14 Anzeige Temperaturfunktionen

15 Weniger (Zeitschaltuhr)

16 Mehr (Zeitschaltuhr)

17 Anzeige unabhéngige Zeitschaltuhr

O N U A WN =
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Installation

Alle Operationen hinsichtlich der Installation (elektrischer AnschluB) miissen
vom zugelassenen Fachpersonal gemdB den geltenden Bestimmungen
ausgefiihrt werden.

Fiir die spezifischen Anweisungen siehe die dem Installateur vorbehaltene
Seite.

EIN/AUS-Schalten der Touch Control

Nach Anlegen der Netzspannung initialisiert sich die Steuerung fiirca. 1
Sekunde bevor sie betriebsbereit ist. Nach einem Reset leuchten fiir 1
Sekunde alle Anzeigen und LED's. Nach Ablauf dieser Zeit werden alle
Anzeigen und LED's wieder ausgeschaltet, und die Steuerung befindet sich
im Stand-by Zustand.

Driicken Sie die EIN/AUS-Taste (1) fiir eine Sekunde, um das Touchpanel
einzuschalten.

Fiir alle Kochstellen blinkt der Schieberegler (4), bis die gewiinschte Funktion
ausgewahlt wird. Falls irgendeine der Kochstellen heiB ist (hohe Temperatur),
erscheint in der Anzeige

(7) ein blinkendes ,H“.

Die Elektronik bleibt nach dem Einschalten fiir 20 Sekunden aktiviert. Findet
innerhalb dieser Zeit keine Kochstellen- oder Timeranwahl statt, geht die
Elektronik selbsténdig wieder in den Stand-by ustand.

Die Steuerung 188t sich nur dann in den Ein-Zustand einschalten, wenn
lediglich die EIN/AUS-Taste von der Elektronik als betatigt erkannt wurde.
Sollte eine beliebige weitere Taste ebenfalls als betétigt erkannt werden,
bleibt die Steuerung im Stand by-Zustand. Durch Betétigung der EIN/
AUSTaste im EIN-Zustand der Steuerung IaBt sich die Touch Control jederzeit
wieder ausschalten.

Dies gilt auch dann, wenn die Steuerung verriegelt wurde (Kindersicherung
aktiviert).

Die EIN/AUS-Taste hat in der Ausschalt-Funktion immer Vorrang.

Automatisches Ausschalten

Die Steuerung schaltet sich aus dem Ein-Zustand nach 20s selbsttétig aus,
wenn in dieser Zeit keine Kochstelle aktiviert oder eine Selektatste betatigt
wurde.

Einschalten/Ausschalten einer Kochstelle

Topf oder Pfanne auf die gewiinschte Kochzone stellen. Ist die Kochzone nicht
belegt, wird der Heizbetrieb unterbunden und auf dem Display (7) erscheint
das folgende Symbol.

N
i

Ist die Touch Control eingeschaltet, kann jede Kochzone durch Driicken des
entsprechenden Schiebereglers (3) aktiviert werden. Mit Driicken und einer
Gleitbewegung des Fingers auf dem Schieberegler

(3) kann eine Leistungsstufe zwischen 0 und 9 eingestellt werden. Die
Leistungsstufe wird am jeweiligen Display (7) angezeigt.

Zum Ausschalten einer Kochzone einfach die Leistungsstufe 0 iber den
entsprechenden Schieberegler einstellen. Ist die Restwarme einer Kochzone
erhoht, zeigt das entsprechende Display (7) ein H an.

Intelligente GefaBerkennung

Die Steuerung erkennt automatisch, ob KochgefdBe auf den einzelnen
Kochstellen vorhanden sind. Wenn ein KochgeféB erkannt wird, zeigt das
Display (7) der entsprechenden Kochzone so lange eine ,0“ an, bis die
gewiinschte Leistungsstufe ausgewéhlt wird. Falls kein GefaB erkannt wird,
bleibt das Display

(7) ausgeschaltet. Wird ein GefaB hinzugefiigt/weggenommen, dann wird dies
von der Steuerung erkannt und die ,,0“ im Display

(7) der entsprechenden Kochzone wird ein-/ausgeschaltet.

Kochzonen

Die Kochzonen konnen unterschiedlich kombiniert werden: Einzelne Zone
(Abb. 7-A)

Es gibt 4 einzelne quadratische Kochzonen (A, B, C, D), die iiber den jeweiligen
Schieberegler einzeln in Betrieb genommen werden kénnen.



Ungeféhre Durchmesser der Topfbdden: 12-20 cm

Doppelte Zone(Abb. 7-B]

Es besteht die Mdglichkeit, zwei einzelne Kochzonen als eine gemeinsame
Zone zu nutzen, die iiber einen einzigen

Schieberegler gesteuert wird. Als doppelte Kochzonen kénnen die Zonen A+B
oder C+D kombiniert werden. Dies erfolgt durch gleichzeitiges Driicken auf
den Schieberegler

(3) der beiden gewiinschten Kochzonen. Daraufhin erscheint das Symbol
in der Anzeige (9) der gewahlten Zonen. Es bleiben nur der Schieberegler
(3) und das Display (7) links in der Touch Control aktiv. Dadurch erhélt man
eine rechteckige Kochzone, die fiir rechteckige oder ovale Topfe besonders
geeignet ist.

Ungefahre Durchmesser der Topfbdden: 20-25 cm

Gesamte Zone(Abb. 7-C)

Es besteht die Mdglichkeit, dass die 4 links liegenden Kochzonen als
eine einzige Kochzone (A+B+C+D) mit Steuerung durch einen einzigen
Schieberegler funktionieren. Um eine groBe quadratische Kochzone zu
erhalten, Taste (5) driicken. Diese ist besonders fiir groBe rechteckige oder
runde Topfe geeignet.

Ungeféhre Durchmesser der Topfbdden: 30-40 cm

Booster-Funktion

Die Booster-Funktion kann durch Driicken der Taste “P“ am rechten Rand des
Schiebereglers (3) der gewiinschten Kochzone gewahlt werden.

Bei dieser Funktionsweise konnen jeder Kochzonen mit einer iiber dem
Nennwert liegenden Leistung betrieben werden. (Die Zahl der Kochzonen, die
gleichzeitig mit Booster-Funktion zum Einsatz kommen kdnnen, héngt ab von
der diesen zufiihrten Leistung, die als solche stets unterhalb der maximalen
Leistung des gesamten Kochfelds liegen muss.) Reicht die vorhandene
Leistung nicht aus, blinkt drei Sekunden lang die Leistungsanzeige der
Kochzone, bei der eine automatische Reduzierung der Leistung erforderlich
ist.

Zum Schutz des Kochgeschirrs ist die Betriebszeit der Booster- Funktion auf
zehn Minuten beschrénkt. Nach dem automatischen Abschalten der Booster-
Funktion arbeitet die jeweilige Kochzone weiter auf Leistungsstufe “9”. Nach
wenigen Minuten kann die Booster-Funktion erneut in Betrieb genommen
werden.

Die Booster-Funktion bleibt selbst dann in Betrieb, wenn der Topf oder
die Pfanne von der Kochzone genommen wird; auch die Zeituhr zum
automatischen Abschalten I&uft in diesem Falle weiter.

Die Leistungsverwaltung basiert auf dem Prinzip, wonach die letzte im
Zusammenhang mit der Leistung der verschiedenen Bereiche vorgenommene
Anderung stets die hichste Prioritat hat. Dies bedeutet, dass die vorher fiir die
iibrigen Bereiche eingestellten Leistungswerte automatisch reduziert werden
konnen.

Muss bei einer Kochzone die Leistung reduziert werden, blinkt drei Sekunden
lang der Anzeiger des Bereichs, dessen Leistung vermindert wird, sodass
dem Benutzer vorher noch ein Korrekturzeitraum zur Vornahme einer
entsprechenden Anderung zur Verfiigung steht.

Wird bei der gewdhiten Kochzone vor Ablauf dieses Korrekturzeitraums eine
finderung vorgenommen, kommt es seitens der Leistungsverwaltung zu einer
erneuten Uberpriifung der gegebenen Leistungsverhéltnisse. Ist in diesem Fall
keine Leistungsreduzierung mehr notwendig, wird der Blinkbetrieb eingestellt
und auf der entsprechenden Anzeige bleibt die urspriingliche Leistungsstufe
erhalten.

Eine erneute Verdnderung der Leistungsverteilung durch den Benutzer
bedeutet nicht, dass es bei den Kochzonen, deren Leistung automatisch
zuriickgenommen wurde, von selbst zu einer Anhebung der Leistung kommt.

Temperaturfunktionen

Es sind drei Temperaturfunktionen verfiigbar, die es ermdglichen, eine
bestimmte Temp stufe fiir die g ht Kochzone auszuwahlen. Diese
Temperatur wird wahrend der gesamten Zeit konstant beibehalten.

Zum Aktivieren dieser Funktion ist es ausreichend, die Taste (13) der
jeweiligen Kochzone zu betétigen. Die Anzeige (14) zeigt das der gewahlten
Temperaturstufe entsprechende Symbol an und auf dem Display (7) erscheint
das folgende Symbol:
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Es sind 3 Temperaturstufen verfiigbar:

Stufe 1:42 2
Geeignet zum Auftauen oder Schmelzen (z. B. Schokolade).
Einmal die Taste (13) driicken.

Stufe 2:70 &
Zum Aufwérmen oder Warmhalten von Speisen.
Zweimal die Taste (13) driicken.

Stufe 3: 94 2
Zum Kochen auf kleiner Flamme. Dreimal die Taste (13) driicken.
Diese Funktion kann aufgehoben werden, indem die Taste (13) wiederholt
gedriickt wird, bis das Symbol in der Anzeige (14) verschwindet, bzw. indem
eine Leistungsstufe mit dem Schieberegler (3) ausgewahlt wird.
Restwdrmeanzeige
Der Benutzer soll auf auf eine gefdhrliche Beriihrtemperatur auf der
Glaskeramik im Bereich einer Kochstelle hingewiesen werden.
Nach Ausschalten der Kochstelle zeigt die zugehdrige Anzeige (7) so lange
ein ,H, bis die zugeordnete Kochstellentemperatur rechnerisch unter einem
ungefahrlichen Niveau liegt.

Automatisches Ausschalten (Betriebszeitbegrenzung)

Die einzelnen Kochzonen haben eine maximale Betriebszeit. Diese maximale
Betriebszeit héngt von der ausgewdhiten Kochstufe ab. Dach Ablauf dieser
maximalen Betriebszeit wird die Kochzone automatisch ausgeschaltet.

Jede Anderung am Zustand der Kochzone (Anderung der Kochstufe, etc.) stellt
den jeweiligen Zeitzdhler wieder auf den Startwert.

Diese Zeithegrenzung hat Vorrang vor den Betriebszeitbegrenzungen fiir hohe
Kochstufeneinstellungen.

Schutz gegen unbeabsichtigtes Einschalten

Falls die Touch Control einen kontinuierlichen Druck auf eine Taste von iiber
10 Sekunden feststellt:

- Wenn es sich dabei um die Taste (1) EIN/AUS handelt, blinkt an allen
Displays das unten angezeigte Symbol, bis der Druck nachlésst und erneut
eine beliebige Taste gedriickt wird.

- Wenn es sich um den Schieberegler handelt, ertdnt ein durchgehendes
akustisches Signal und am entsprechenden Display

(7) blinkt das unten gezeigte Symbol auf. Bleibt der Druck bestehen, schaltet
sich die Touch Control nach weiteren 20 Sekunden aus.

Lauft in der Kontrolizone Wasser oder Essen auf das Glas, wird dies
moglicherweise als durchgehender Druck auf eine oder mehrere Tasten
erkannt.
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Wird nach dem EIN-Schalten mittels der Power-Taste nicht innerhalb von 20 s
eine Kochstelle aktiviert, so verféllt die Steuerung vom EIN - Zustand wieder
in den Stand-By-Modus.

Die Ein/Aus-Taste (1) hat im eingeschaltetem Zustand Vorrang bei der
Ausfilhrung vor allen anderen Tasten, so dass auch bei Mehrfachoder
Dauerbetatigung von Tasten die Steuerung jederzeit ausgeschaltet werden
kann.

Im Stand-by Zustand wird eine Dauerbetdtigung nicht signalisiert.
Allerdings miissen alle Tasten wieder als unbetatigt erkannt werden, bevor die
Steuerung wieder eingeschaltet werden kann.

Verriegelung (Kindersicherung)

Durch Betétigen der Blockiertaste (6) bei Bereitschaft oder Betrieb des
Herdes werden die Bedienflachen deaktiviert und leuchtet die jeweilige
Blockierzustands-LED (12) dauerhaft. Die Steuerung arbeitet weiterhin im
eingestellten Modus, dieser kann jedoch mit den Tasten nicht mehr geandert
werden. Nur noch die Blockiertaste und die Ein-

/Austaste (1) sind wirksam. Das heiBt, der Herd kann auch in Blockierstellung
abgeschaltet werden. Die Blockierzustands-LED (12) geht aus, wenn die
Steuerung ausgeschaltet wird. Diese LED geht nach erneutem Einschalten
(im Wartemodus 20 Sekunden) wieder an, bis diese Funktion durch erneutes
Betatigen der Blockiertaste wieder deaktiviert wird. Die Blockierfunktion kann
nur bei eingeschaltetem Gerét aktiviert und deaktiviert werden.



Nach Ablauf der programmierten Zeitschaltuhren kénnen die Alarmmeldungen
der jeweiligen Zeitschaltuhr durch Driicken der Kndpfe (15) oder (16) bzw.
durch Abschalten der Einheit durch den Knopf (1) bestatigt werden

Eine weitere Betatigung der Blockiertaste im Warte- oder Betriebsmodus gibt
die Tastenfelder wieder frei und schaltet die Blockierfunktions-LED aus. Nun
kénnen alle Beriihrungstasten wieder wie iiblich verwendet werden.

Automatisches Vorwarmen

Dieser Automatismus vereinfacht den Garvorgang, da wéhrend des Garzyklus
keine Aufsicht erforderlich ist. Die Funktion bewirkt das Vorwérmen der
Kochzone bei maximaler Leistung, um die Kochtemperatur so schnell wie
moglich zu erreichen. Nach einer gewissen Zeit kehrt die Leistungsstufe
spontan auf den eingestellten Wert zuriick.

Einschalten der automatischen Vorwérmfunktion

Am Schieberegler (3) der gewiinschten Zone die Leistungsstufe zum Kochen
wahlen und im Anschluss fiir 3 Sekunden gedriickt halten.

Am Display (7) erscheint das Symbol ,A“ im Wechsel mit der gewahlten
Leistungsstufe.

Wird nachtréglich eine hohere Leistungsstufe gewdhlt, wird die
Vorwérm-Funktion beibehalten und die Zeit der Vorwdrmung an die neue
Leistungsstufe angepasst.

Wenn jedoch eine niedrigere Leistungsstufe gewéhlt wird, schaltet sich die
Vorwdrm-Funktion automatisch aus.

Akustische Riickmeldung (Summer)
Folgende Aktivitaten wéhrend des Betriebes der Steuerung werden akustisch
liber einen Summer riickgemeldet:

Regularer Tastendruck durch kurzen Ton.

Dauerbetatigung von Tasten iiber eine langere Zeit hinaus (> 10s) durch
kontinuierliche Ton.

Funktion Zeitschaltuhr

Die Funktion Zeitschaltuhr erlaubt den A von bis zu 7 unabhangigen
Zeitschaltuhren. Das bedeutet eine Zeitschaltuhr fiir jede einzelne Kochzone
und eine automatische Zeitschaltuhr (unabhéngig von den Kochzonen).

Automatische Zeitschaltuhr

-Wenn die Touch Control eingeschaltet und keine Kochzone in Betrieb ist (alle
Anzeigen (4) blinken), kann die unabhangige

Zeitschaltuhr durch gleichzeitiges Driicken der Tasten (15) und

(16) aktiviert werden. Es schaltet sich dann die Anzeige (17) ein. Wenn
hingegen auf einer der Zonen die Leistungsstufe von ,,0“ abweicht, kann die
unabhéngige Zeitschaltuhr durch wiederholtes gleichzeitiges Driicken der
Tasten (15) und (16), bis sich die Anzeige (17) einschaltet, aktiviert werden.
Das Display der Zeitschaltuhr (8) zeigt ,,0.00“ an. Nun kann die gewiinschte
Zeit zwischen 0 und 119 Minuten gewdhit werden. Wird keine Einstellung
vorgenommen, iert sich die Zei nach 5

-Die gewiinschte Zeit kann durch Driicken der Taste Mehr (16) zum Erhéhen
der Zeit oder der Taste Weniger (15) zum Verringern der Zeit ausgewahit
werden.

- Nach Ablauf der programmierten Zeit aktiviert sich ein unterbrochenes
akustisches Signal und am Display (8) blinkt die Anzeige ,,0.00“. Sowohl die
Anzeige ,,0.00“ als auch das akustische Signal stoppen, sobald entweder
irgendeine der Tasten (15), (16) oder (1) gedriickt wird oder nach Ablauf von
zwei Minuten.

- Wird die aktivierte Touch Control iiber die Taste EIN/AUS 1 ausgeschaltet,
setzt die automatische Zeitschaltuhr die Riickwartszahlung fort.

Zeitschaltuhr an den Kochzonen

-Wenn mindestens eine Kochzone eingeschaltet ist, kann die Zeitschaltuhr
durch gleichzeitiges Driicken der Tasten (15) und

(16) aktiviert werden.

-Das Display der Zeitschaltuhr (8) zeigt ,,0.00“ an und es leuchtet das Symbol
der Zeitschaltuhr (10) der entsprechenden aktivierten Kochzone an, das sich
am weitesten links befindet. Ab dann verfiigen Sie iber fiinf Sekunden, um
die Zeit fiir die gewiinschte Kochzone mit den Tasten Mehr (16) und Weniger
(15) auszuwdhlen. Wahrenddessen bleiben alle Schieberegler (3) weiterhin
zur Auswahl der Leistungsstufen der Kochzonen aktiviert.

-Um von einer Kochzone zugewiesenen Zeitschaltuhr zu einer Zeitschaltuhr
einer anderen Kochzone zu wechseln, miissen die Tasten (15) und (16)
gleichzeitig wiederholt betatigt werden, bis das Symbol der Zeitschaltfunktion
(10) der gewiinschten Zone aufleuchtet.

- Nach Ablauf der programmierten Zeit aktiviert sich ein unterbrochenes
akustisches Signal und am Display (8) blinkt die Anzeige ,,0.00%, die jeweilige

Kochzone schaltet sich aus und das entsprechende Display zeigt ,0“ an (im
Wechsel mit ,H*, falls noch Restwarme besteht). Sowohl die Anzeige ,,0.00“
als auch das akustische Signal stoppen, sobald entweder irgendeine der
Tasten (15), (16) oder (1) gedriickt wird oder nach Ablauf von zwei Minuten.

Benutzung der Zeitschaltuhr

-Die gewiinschte Zeit kann durch die Tasten Mehr (16) und Weniger (15)
ausgewdhlt werden.

-Es kann eine Zeit von bis zu maximal 1 Std. 59 Min. ausgewahlt werden.
-Zum Abschalten der Zeitschaltuhr muss der Wert ,,0.00“ durch wiederholtes
bzw. dauerhaftes Driicken der Taste Weniger (15) ausgewahlt werden.

KochgefaBe (Abb. 3)

- Wird ein Magnet, der an den Boden eines GefdBes angenahert wird, von
diesem angezogen, so ist dies ein zum Induktionskochen geeigneter Topf.

- Vorziehen von KochgefdBen, die auch fir das Induktionskochen
ausgewiesen sind,

- Und von KochgeféBen mit flachem und dickem Boden.

- Ein Topf oder eine Pfanne mit demselben Durchmesser wie die Kochzone
erlaubt eine maximale Nutzung der verfiigbaren Leistung.

- Ein kleinerer Topf verringert die Leistung, verursacht aber keinen
Energieverlust. Es wird trotzdem vom Gebrauch von GefaBen abgeraten, deren
Durchmesser kleiner als 10 cm ist. Empfohlen wird das Anwenden von:

- Rostfreien GefdBen mit mehrfachbeschichtetem Boden oder aus rostfreiem
Ferrit, wenn auf dem Boden angegeben ist: per induction.

- GuBeisernen GeféBen besser mit emailliertem Boden, um Verkratzungen
der Glaskeramikfléche zu vermeiden.

- Es wird abgeraten von GeféBen aus Glas, Keramik, Terracotta, Aluminium,
Kupfer oder nicht magnetischem (austenitischem) rostfreiem Stahl.

Instandhaltung (Abb. 4)

Spuren von Aluminiumfolie, Essensresten, Fettspritzern, Zucker oder stark
zuckerhaltigen Speisen miissen sofort mit einem Schaber von der Kochfldche
entfernt werden um mdgliche Schaden an der Flache zu vermeiden. Mit
einem entsprechenden Reinigungsmittel und Kiichenpapier séubern, dann
mit klarem Wasser nachspiilen und abschlieBend mit einem Lappen trocken
wischen. Keine Putzschwé@mme oder Scheuerkissen zum Einsatz bringen;
abzuraten ist ferner von der Verwendung von starken Chemikalien und
Fleckenentfernern.

Anweisungen fiir den Installateur

Installation

Die angegebenen Anweisungen sind an den zugelassenen Installateur als
Richtlinie fiir die Installation, Regelung und Instandhaltung, geméB den
geltenden Gesetzen und Normen, gerichtet. Die Eingriffe diirfen nur bei
ausgeschaltetem Apparat vorgenommen werden.

Aufstellung (Abb. 5)

Das Gerét ist dafiir vorgesehen, in eine Arbeitsfléche, wie in der
Abbildung dargestellt, eingefiigt zu werden. Die gesamte Flache des
Kochgerats rundherum mit der im Kit befindlichen Dichtungsmasse
versiegeln. Es wird von dem Aufbau iiber einem Ofen abgeraten
sonst gegebenenfalls versichern,

- daB der Ofen mit einem wirksamen Kiihlsystem ausgestattet ist;
- daB auf keinen Fall heiBe Luft vom Ofen in Richtung der Fldche
aufsteigt;

- daB Luftdurchldsse, wie in der Abbildung angegeben, vorgesehen
werden.

Elektrischer AnschluB (Abb. 6)

Vor dem AnschluB an das elektrische Netz sich davon iiberzeugen, daB:

- die Eigenschaften der Anlage mit denen auf dem unter der Ofenplatte
angebrachten Leistungsschild iibereinstimmen;

- die Anlage mit einem wirksamen ErdanschluB gemé&B den geltenden
Normen und Gesetzbestimmungen versehen ist. Der ErdanschluB ist geméB
Gesetz verbindlich.

Falls der Apparat nicht mit einem Kabel und/oder mit einem entsprechenden
Stecker ausgeriistet ist, muB gleichwertiges Material zur Stromentnahme, wie
auf dem Leistungsschild angegeben, und fiir die Arbeitstemperatur verwendet
werden. Das Kabel darf an keener Stelle eine Temperatur von mehr als 50°C
iiber der Raumtemperatur erreichen.
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THIET BI NAY BUQC THIET KE BE CHi PHUC VU
MUC DIiCH GIA DUNG. NHA SAN XUAT KHONG
CHIU TRACH NHIEM DUGI BAT KY HINH THUC
NAO D0l VI CAC THUONG TiCH HOAC HU HAI
DO VIEC LAP DAT KHONG BUNG CACH HOAC SU
DUNG KHONG PHU HQP, KHONG BUNG CACH
HOAC KHONG HOP LY.

Nha san xuat tuyén bo rdng san pham nay dap
Ung tét ca cac yéu ciu ca ban vé vat liéu dién dién
ap thap nhu quy dinh trong Chi thi 2006/95/EEC
clia Chau Au ngay 12 thang 12 nam 2006 va tinh
tuang thich dién tif nhu dugc xac dinh trong Chi thi
2004/108/EEC ngay 15 thang 12 ndm 2004.

CAC BIEN PHAP AN TOAN

- KHI BEP DANG SU DUNG, TRANH XA TAT CA CAC
VAT CO TU TINH (THE TiN DUNG, BIA MEM, MAY
TINH, ..

- KHONG SU DUNG BAT KY GIAY BAC HOAC DAT BAT -
KY THUC PHAM BOC TRONG GIAY BAC TRUC TIEP
LEN BEP

- KHONG DAT BAT KY VAT BANG KIM LOAI NHU DAO,
NTA, THIA VA VUNG LEN MAT BEP Vi CHUNG SE
NONG LEN.

- KHI NAU TRONG MOT CHAO KHONG DINH MA
KHONG CO GIA VI, THOI GIAN GIA NHIET TRUGC
KHONG DUGC QUA 1-2 PHUT.

- KHI NAU THUC AN DE DINH, HAY BAT BAU 0 MOT
MUC DAU RA CONG SUAT THAP VA SAU B0 TU TU
TANG DONG THOI KHUAY BEU,

- SAU KHI NAU XONG, TAT BANG CACH SU DUNG
BIEU KHIEN CO SAN (VAN NHO VE "0") VA KHONG
TUA VAO CAM BIEN X0ONG CHAO.

- NEU MAT BEP B| HU, HAY NGAT KET NOI THIET B
KHOI NGUON DIEN NGAY BE NGAN NGUA NGUY CO
DIEN GIAT

- TUYET D01 KHONG SU DUNG MAY LAM SACH
BANG HOI NUGC DE VE SINH BEP.

THIET BI VA CAC BO PHAN CG THE TIEP CAN CG
THE NONG TRONG KHI VAN HANH.

- HAY CAN THAN BE TRANH CHAM PHAI CAC PHAN
U GIA NHIET.

- TRE EM DUGI 8 TUGI CAN PUQC CACH LY G MOT
KHOANG CACH AN TOAN NEU KHONG BUGC GIAM
SAT LIEN TUC.

- TRE EM TREN 8 TUOI HOAC NGUOI B| KHUYET
TAT VE KHA NANG THE CHAT, GIAC QUAN HOAC
TINH THAN HOAC CHUA CO KINH NGHIEM VA SU
HIEU BIET CO THE SU DUNG THIET B| NAY NEU
HO DUQC GIAM SAT VA DUOC HUGNG DAN THICH
HOP VE VIEC SU DUNG AN TOAN THIET Bl VA HIEU
DUOC NHUNG NGUY HIEM LIEN QUAN BEN VIEC SU
DUNG. TRE EM KHONG BUQC NGHICH THIET BI. TRE
EM KHONG DUQC TIEN HANH BAO TRI SU DUNG VA
VE SINH TRU KHI BUQC GIAM SAT LIEN TUC.

- NAU VI DAU HOAC M{ 0 THE NGUY HIEM VA
GAY CHAY NEU KHONG BEY TUYETDOI KHONG DAP
LUA BANG NUGC. CACH TOT HON LA NGAT KET NOI
THIET BI VA SAU DO CHUP LEN DAM CHAY BANG
MOT NAP HOAC TAM CHANG HAN.

- QUATRINH NAU PHAI DUQC THEO DOI. QUA TRINH
NAU NGAN HAN PHAI BUGC THEQ DOI LIEN TUC.

NAU NUGNG CO MO HOAC DAU TREN BEP MA
KHONG CO NGUOI GIAM SAT CO THE GAY NGUY
HIEM VA CO THE DAN T CHAY,

- RUI RO CHAY; KHONG CAT CHUA CAC B0 TREN
CAC BE MAT NAU.

- CHi SU DUNG CAC DUNG CU BAO VE MAT BEP
PUQC THIET KE BE SU DUNG VeI THIET BI NAU VA
DUUC LIET KE TRONG HUGNG DAN CUA NHA SAN
XUAT BE BAQ VE THICH HOP CHO MAT BEP CUA
THIET BI. VIEC SU DUNG CAC DUNG CU BAO VE
KHONG THICH HGP CO THE GAY RA CAC TAI NAN.

- CANH BAO: CAC B0 PHAN CO THE TIEP XUC SE
TRG NEN NONG KHI S0 DUNG. DE TRANH CAC VET
CHAY VA BONG, TRE EM CAN TRANH XA,

Lap vao hé thong dau déy cd dinh mt phuong tién
@€ ngét ngudn dién bang céch ly tiép xic tai tat
ca cac cuc, dam bao ngat két ndi hoan toan trong
céc diéu kién qud ap cap Il theo diing céc quy tac



d&u déy. Phich cam hodc cong tc don cuc phéi dé
dang tiép can duoc trén thiét bi da |ap dat. Thiét bi
nay khong duoc thiét ké dé st dung qua mot thiét
bi hen git gan ngoai hodc mdt hé thong diéu khién
tlf xa. Nha san xuét khudc tir moi trach nhiém trong
truong hop khong tuan thi bat ky ndi dung dugc
m0 ta trén va khdng tuan tha cac quy dinh phong
ngufa tai nan.

DE tranh toan bd rdi ro, néu cap ngudn bi hu,
cap phai dugc thay thé bdi nha san xuat, hoac
trung tam bao tri dugc dy quyén hoac mot thg
dién co tay ngheé.

Nguyén ly van hanh (Hinh 1)

Bép hoat dong theo cac dac diém dién tir va co thé st dung dudc véi hau hét
céc noi ndu.

Mach dién tir diéu khién hoat dong clia cudn (cudn cam) tao ra tif truding.

Nhiét dugc truyén dan tif ni nau tdi thuc phdm dung trong ndi. Nau cam ting dién
tif ¢ céc ddc diém sau day.

- Phét tan nhiét toi thiéu (hiéu suat cao)

- LAy (hodc nhac) ndi khoi bép sé ty dong Iam ngling hoat dong viing nau.

- Hé théng dién tir cho phép diéu khién linh hoat va chinh xéc.

(Hinh 1)

1Noi ndu

2 Dong dién cam (ng
3TUtruong

4 Cubn cam

5 Mach dién tit

6 Ngudn dién

Huéng dan st dung (Hinh 2)

10N/OFF (BAT/TAT)

2Vung ndu don

3 Diéu khién truot

4 Deén béo diéu khién trugt
5Viing ndu téng

6 Khda

7 Man hinh mic cong suat

8 Man hinh bo hen gid

9 ben bao viing nau kép

10 D&n bdo viing ndu dugc hen gio
11Dén bao viing téng

12 Dén bao khoa hoat dong

13 Chic ndng nhiét do

14 Beén béo chic nang nhiét do
15 Less (B0 hen gic)

16 More (B0 hen gid)

17 Den béo bg hen gio doc lap

Lap dat

Tat ca céc thao tac lién quan dén |ap dat (d&u ndi dién) phai dugc thuc hién béi
nhan vién c6 tay nghé theo ding céc quy dinh hién hanh,

D3 véi céc hudng dan cu thé, xem phén lién quan dén thg Iap dat.

Bat/tat diéu khién cam tng

Sau khi két ndi véi ngudn dién, bo diéu khién cam (ng mat 1 gidy dé khdi dong
trudc khi sén sang dé st dung.

T4t ca cac man hinh va den LED nhdp nhdy khodng mdt gidy sau khi khdi dong.
Khi hét khoang thai gian nay, toan bd cc man hinh va den LED tat va diéu khién
cam (ing & ché do cha.

An niit ON/OFF (1) dé bét diéu khién cam ting khoang 1 gidy. Dén béo diéu khién
trugt (4) nhap nhéy ddi vdi tat ca cac vung ndu trong thai gian chd chon chiic
nang yéu cau. Néu bat ky viing ndu nao "hoat dong” (nhiét do cao), den béo (7)
xudt hién vdi chit "H" nhap nhay.

Sau khi bét diéu khién cdm (ing, n6 sé van hoat dong trong khoang 20 gidy. Néu ca
viing ndu va chiic nang bd hen git khong dudc chon, Biéu khién cam (ing tu dong
trd lai ché dd ch. Chi ¢d thé bat diéu khién cam (ing bang cach &n niit ngudn.
Néu &n niit ngudn dong thai véi cac nit khéc, s& khong c6 hiéu lyc va diéu khién
cam dng van & ché do chd.

C6 thé tat diéu khién cam ting tai bt ky thai diém nao bing nit ngudn ngay ca khi
diéu khién da bi khéa bang tinh nang an toan cho tré em.
NGt ngudn ludn c6 hiéu lyc uu tién trong chic nang tat,

Ty déng tat
Khi da dugc bat Ién, diéu khién cdm (ng ty dong tat sau 20 gidy khong cd bat
clf thao téc nao.

Bat/tét viing ndu

D3t ndi ndu Ién viing nu thich hgp. Néu khdng ¢6 ndi nau, hé thong sé khong
kich hoat viing tuong (ing va biéu tugng sau déy dugc hién thi trong man hinh
tueng tng (7).

N
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Khi diéu khién cam (ng dugc bat I&n, c6 thé kich hoat bét ky ving niu nao bang
céch &n vao diéu khién trugt tuong ting (3). Béing cach &n va trugt ngon tay Ién
diéu khién trugt (3), cd thé chon mot mdc thiét 1ap trong khoéng tir 0 dén 9. Mic
thiét 1ap nay dugc hién thi trong man hinh tuong tng (7).

D& tét ving néu, chi can chon mc thiét 1ap 0 bing cach &n diéu khién trugt tuong
{ting. N&u nhiét du clia viing néu cao, man hinh tuang ting (7) hién thj "H"

Phat hién ndi ndu théng minh

Diéu khién ty dong phét hién sy hién dién/ton tai ndi ndu tai méi viing niu. Néu
phét hién c6 ndi ndu, man hinh (7) cla viing tuong ting sé hién thj on dinh “0” cho
dén khi chon dugc muic cong sudt yéu cau. Néu khdng phét hién cd ndi nau, man
hinh (7) s& van tét va khong hién thi gi. Néu mét ndi dugc dat/nhéc ra, diéu khién
s& phat hién va sé bat/tat "0" clia man hinh tuong ting (7).

Céc viing nau

6 thé két hgp mot sd viing nau véi nhau:

Viing ndu don (Hinh 7-A

C6 4 vuing néu don (A, B, C, D) ma c6 thé sit dung dugc ddc 1ap bang céch st dung
diéu khién trugt thich hgp cho méi viing.

Dudng kinh clia ndi ndu: 12-20 cm

Ving néu kép (Hinh 7-B

C6 thé st dung k&t hgp hai viing ndu don dé tao thanh mét viing nau don dugc
diéu khién baing mot diéu khién trugt. Cac kiéu két hgp viing néu thich hop 1a A+B
hogc C+D. Diéu nay dugc thyc hién dong thai bing cach &n diéu khién trugt (3)
clia cac viing can két hop. Tiép theo biéu tugng trén dan béo (9) clia céc ving da
chon s& xuét hién. Chi diéu khién trugt (3) va man hinh (7) & bén tréi clia bang
diéu khién s& van hoat dong. Biéu nay s& tao ra mdt viing ndu hinh chi nhét, dac
biét phii hgp véi cac ndi nau hinh chii nhat hodc hinh dvan. Budng kinh clia déy
noi: 20-25 cm



Ving néu tong (Hinh 7-C

Hoac c6 thé van hanh két hgp 4 viing nu & bén tréi nhu mdt viing don (A+B+C+D)
bang diéu khién trugt duy nhét. An nit (5) dé tao thanh mt viing ndu vudng Idn
thich hgp vdi céc ndi hinh vudng hodc hinh tron, Budng kinh déy nai: 30 - 40 cm.

Chiic ndng b ting thé

C6 thé chon chic nang b téng thé bing cach &n "P" & bén phai diéu khién trugt
(3) d6i vdi viing nau dugc yéu cu. Bdng chic nang nay, tat ca céc viing ndu déu
¢4 thé nhan dugc mot ngudn dién trén cong suat danh dinh (s& viing nau dugc
téng thé dong thai sé phu thudc vao cong suét cap cho céc viing ndu khéc nhau
ma cdng suat ctia mdi viing phai nhd hon cong suét toi da clia bép). Néu viing néu
mong mudn c6 thé kich hoat chiic nang b téng thé, biéu tugng “P" dugc hién thi.
Thai gian kich hoat b tang thé dugc gidi han trong 10 phat dé béo vé dung cu nha
bép. Sau khi bd tang thé ty dong tét, ving nau tiép tuc hoat dong & muc thiét 1ap
“9" C6 thé kich hoat dugc b téng thé sau vai phiit,

Néu ndi ndu dugc nhéc ra khoi viing nau trong khi tang thé, chic nang b ting thé
van hoat dong va thai gian vd hiéu hoa tiép tuc dém ngugc.

Diéu khién cdng suét dya trén nguyén Iy 1a diéu chinh muc thiét [ap gan nhét tai
céc viing nau khac cd hiéu lyc uu tién cao nhét. Diéu nay cé nghia la cac miic
thiét ap da dugc cau hinh trudc d6 & céc viing ndu khac cd thé ty dong dugc gidm
- Néu chic ndng cam (ng phat hién thay bat ky viing ndu nao can gidm cong
suat, man hinh clia viing néu d6 nhap nhéy khoang 3 gidy dé tinh gid hiéu chinh
trudc khi hiéu chinh.

- Néu viing ndu da chon dugc diéu chinh lai trong thai gian hiu chinh, chic nang
diéu chinh cdng suét phén tich lai phan phéi cong suét. Néu khdng can gidm cong
suat, hién tugng nhap nhéy dimg va mdc thiét 1ap ban dau van hién thi trén man
hinh tudng ting.

- N&u ngui dung mudn hiéu chinh lai phan phdi céng suat, trong moi truting hap,
mic thiét 14p sé khong ty dong tang tai cac viing ndu da dugc gidm cong sut
ty dong.

Céc chiic nang nhiét do
C6 ba chic nang nhiét do dé Iya chon muc nhigt d cho viing ndu mong mudn.
Nhiét d nay sé sé van dugc cd dinh ma khang thay ddi theo thi gian. BE kich hoat
chiic néng nay, chi can &n nt (13) tuong tng vdi viing ndu mong mudn. Den bao
(14) s& hién thi biéu tugng tuong ting vdi mc nhiét @9 da chon va man hinh (7) sé
hién thi biu tugng sau day:
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C6 ba chtic nang nhiét do:

Mic T 42°C 3.

Khuyén céo ra dong hogc lam tan (socola, chang han).

An ndt (13) mat lan.

Mitc 2:70°C &

Khuyén cdo ddi vdi nau thiic &n hodc gidr 4m thic an.

An ndt (13) hai lan.

- Mitc 3: 940 8

Khuyén cdo ddi vdi qua tinh sdp soi

An ndit (13) ba lan,

D& hily bo chiic nang nay, &n lién tuc nit (13) cho dén khi biéu tugng trén den béo
(14) bign mat hodc chon mdt muic cdng suét vita phai bang diéu khién trugt (3).

Deén bao nhiét du

Deén béo nay thong béo cho ngudi dung biét mét kinh dang & nhiét @ nguy hiém
néu cham phai bé mat xung quanh viing néu.

Sau khi tét viing nau, man hinh tuong ting (7) sé chi thi “H" cho dén khi nhiét d6 &
viing da giam xudng dudi mdc tdi han.

Tu ddng ngét két ndi (giéi han thai gian van hanh)

Thai gian van hanh t6i da dugc xéc dinh cho mdi viing ndu da dugc kich hoat. Thai
gian van hanh téi da phu thudc vao cong suat nau da chon. Khi da hét thai gian van
hanh tdi da, ving nau ty dong tat,

M®i Ian ché d viing néu dugc kich hoat (thay déi cong suét nau,...), bd hen gid trg
|ai thiét 14p ban dau. Céc thiét 1ap bd hen gio ¢ hiéu lvc uu tién so vdi cac gidi han
thi gian van hanh khi diéu chinh cong suat nau.

Béo vé phong ngifa kich hoat do so y

Néu Biéu khién cam (ing phét hién &n lién tuc 1én mét ndt qué 10 gidy:

- Néu la &n [&n nat ON/OFF (1), toan b cdc man hinh nh&p nhay véi bigu tugng
dugc minh hoa dudi day cho dén khi khang con &n Ién va bat ky mét trong cac
niit nay dugc an trd lai.

- N&u |2 &n Ién diéu khién trugt, diéu khién tao ra mét tin hiéu am thanh lién tuc va
biéu tgng dudi day nhap nhéy trén man hinh tudng tng (7). Néu ap luc 4n Ién van
con, Diéu khién cdm (ing tat sau 20 gidy nifa.

Nudc hoac thic &n tran 18n mat kinh trong viing diéu khién cd thé dugc phat hién
nhu ég lyc lién tuc dat 1én mot hodc nhiéu nat.

.
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Néu khdng c6 viing ndu nao dugc kich hoat trong vong 20 gidy sau khi bét diéu
khién cdm (ing, ving nau sé trd vé ché do chd.

- Khi diéu khién dugc bt Ién, nit ON/OFF c6 hiéu Iyc uu tién so véi cac nit khac
dé tat diéu khién tai bat ky thai diém nao trong truding hgp cd ap Iyc dat 1én lién
tuc hodc Ién nhiéu ndt.

- (9 ché do cha, cac niit sé khong cé tac dung néu duge an xudng. Trong bét trudng
hgp nao, dé bat lai diéu khién dién td, phai dém bao diéu khién khdng phét hién
théy ¢ niit nao dugc &n xudng.

Niit khéa (tinh nang an toan cho tré em)

Viéc kich hoat nit khoa (6) & ché dd chdr hoac ché do hoat ddng sé khéa céc nit va
den LED khéa d thiét 1ap (12) sé van séng. Trong trudng hgp nay cn quan sét s&
1an kich hoat niit khda. BEp tiép tuc hoat ddng & ché dd da diéu chinh nhung khéng
thé stt dung dudc bét ky nit nao ngoai trir niit khda hoac niit On/0ff (1). Khi cac nit
dugc kha, c6 thé tat cac ndt On/Off (1). Khi den LED khoa da thiét 1ap (12) tat khi
diéu khién dugc vo hiéu héa. Ben LED chiic ndng khda nit dudc kich hoat trd lai
khi nd dugc bat 1én (& ché do chd 20 gidy) cho dén khi ng dugc tét di bang cach &n
lién tuc ndt khoa. Khdng thé kich hoat/vé hiéu héa chic nang khoa ndt khi bép da
dugc tét. Khi céc bd hen gio 1ap trinh két thic, cac bao dong bd hen gids tuong dng
¢6 thé dudc xac nhan biing cach &n céc niit (15) hodc (16) hoac bang cach tat bép
véi nit (1). Viéc kich hoat lién tuc nit khda & ché do cha hoac ché do hoat dong sé
md khda cac nit va den LED khéa da thiét 1ap tét. C6 thé sit dung lai dugc tat ca
céc niit bd cdm bién theo céch thong thudng.

Gia nhiét trudc tu dong

Chdc néng nay don gidn héa qua trinh nau vi khdng can phai giam sat toan b qua
trinh ndu. Chiic nang thiét 1dp qua trinh gia nhiét trudc viing ndu & cong suat téi da
d& nhanh chong chuyén viing nu sang nhiét do hé théng. Sau mot khoang thai
gian, muc thigt 13p trd lai mdc da 1ap trinh,

Kich hoat tuf 6ng chiic néng gia nhiét trudc

Tai ving ndu mong mudn, chon muc thiét 1p déi véi ndu trén diéu khién trugt (3)
va &n xuéng khoang 3 gidy. Biéu tugng “A" hién thj luén phién trén man hinh (7)
vdi mc thiét 14p da chon.

Néu mdt muc thiét 1ap cao hon dugc chon sau d6, chic néng gia nhiét trudc van
dugc duy tri va thai gian gia nhiét trudc dugc diéu chinh theo thiét 1p dudc chon
mdi. Mat khac néu mgt muc thiét 1ap thap hon dugc chon, chiic néng gia nhit
trudc ty dong bi hay.

Tin hiéu am thanh (coi)

Trong qué trinh st dung, cac hoat ddng sau day sé dugc bao higu bang coi:
- Mt hdi 4m thanh ngén bao hiéu &n nit binh thudng.

- Mgt hai 4m thanh lién tuc bao higu céc niit dugc &n qué 10 giay.

Chiic nang bo hen gig

Chdc nang bd hen gio hd trg tdi tdi da 7 bg hen giv doc Iap.

Nghfa 1a mgt b hen gi cho méi ving néu don va mdt bo hen gio doc Iap (doc
14p vdi céc viing ndu)



BA hen gid doc lap

- Néu diéu khién cam (ing dudc bét Ién nhung khong c6 viing ndu nao hoat dong
(tét ca céc den béo (4) dang nhap nhay), bd hen gid ddc Iap 6 thé kich hoat dugc
béng céch &n ddng thai céc ndit (15) va (16) cho dén khi den béo (17) bét 1én. Tuy
nhién, néu bét ky viing nu nao & mdt mic cong suat khac "0’ ¢ thé kich hoat bd
hen git doc 1ap do6 bang céch &n dong thai céc nit (15) va (16) vai lan cho dén khi
den béo (17) séng. Man hinh b hen gios (8) hién thi “0.00" Bay gits 6 thé chon thai
gian yéu cau trong khoang tlr 0 d&n 119 phit. Néu khdng ¢ gia tri nao dugc chon,
bo hen gi dugc vo hiéu hoa sau 5 giay.

- D& chon thdi gian y&u cAu, chi can &n nit More (16) dé tang thai gian hoac nit
Less (15) dé giam thdi gian.

- Sau khi hét thai gian da Iap trinh, mot tin hiéu m thanh gian doan dugc kich hoat
va man hinh (8) hién thi nh&p nhéy "0.00" C4 “0.00" va tin hiéu 4m thanh tét khi &n
bat ky mét trong céc niit (15), (16) hodc (1) hoac sau khi hét 2 phit.

- Néu bd hen gi hoat dong, khi Diéu khién cdm (ng dugc tét bng céch sif dung
nit ON/OFF (1), bd hen gitr ddc 1ap ti€p tuc qué trinh dém ngugc.

BG hen gid cac viing ndu

- Néu it nh&t mdt ving ndu dang hoat dong, c thé kich hoat bd hen gis béng cach
&n céc nat (15) va (16) dong thai.

- Man hinh bg hen gid (8) hién thi "0.00” va biéu tugng bd hen gid (1) tuong tng
véi viing néu dang hoat dong & bén trai s& sang. Lic nay, ban ¢d 5 gidy dé chon
thi gian cho viing ndu mong mudn bang céc ndt More (16) va Less (15). Trong
qué trinh nay, tat ca cac diéu khién trugt (3) d€ chon mic cong suét clia cac viing
nau van hoat dong.

- DE thay d6i bd hen gits da thiét 1ap cho mdt viing nau sang bd hen gits thiét 1ap
cho viing ndu khac, chi can &n lién tuc cac nit (15) va (16) dong thdi cho dén khi
biéu tugng (10) clia viing ndu mong mudn séng.

- Khi hét thi gian da Iap trinh, mt tin higu 4m thanh gian doan dugc kich hoat va
“0.00" nhap nhdy trén man hinh (8), viing nau tuong (ng tat va man hinh cta né
(7) hi€n thi "0 (luan phién vdi "H" néu cd bat ky nhigt du). C4 "0.00" va tin higu am
thanh tat khi &n bét ky ndt nao (15), (16) hodc (1) hoac sau khi hét 2 phit.

St dung b hen git

- C6 thé chon gié tri thdi gian mong mudn bang cach chon céc niit More (16) va
Less (15).

- Thaii gian t6i da ma c6 thé chon 1a 1gid 59 phiit.

- DE vo hiéu héa bd hen gid, gié tri “0.00” phai dugc chon bang cach &n lién tuc
hodc gitf ndt Less (15).

Ndi ndu (Hinh 3)

- Noi hdt nam cham ¢ thé thich hap véi bép tir.

- Uu'tién cac ni ndu da dugc xac nhan 1a phi hgp véi bép tu,

- Noi ndu cd ddy bang va day.

- Noi ndu c6 dudng kinh bang vdi cac viing ndu ddm bao tiét kism nang lugng
t6i da.

- M6t ndi ndu nhd hon sé gidm hiéu suét sit dung dién néng nhung khong gay ra
bét ky t6n hao dién nang. Ching ti khdng khuyén céo st dung ndi nau cd duting
kinh nhé han 10cm.

- Noi nau bang thép khang gi cd nhiéu Idp hoac ddy bang thép ferit khong gi dac
biét phit hgp vdi bép ti.

- Ndi ndu c6 day béng gang, uu tién trang men @8 tranh gay xudc bé mat bép
bang gom.

- Cac ki€u ndi sau day khong thich hgp: ndi bang thay tinh, sanh, @t nung, nhom,
dong hoac thép khang gi khdng tir tinh (austenitic).

Bao tri (Hinh 4)

St dung mot dung cu cao dé loai bd ngay cac méu gidy bac, vét thiic &n ban tée,
vét ddu md, vét duting va thic &n c6 ham Iugng duding cao khac khoi bé mét dé
tranh [am xudc mét bép. Sau d6, vé sinh bé mét béng khan mém va sén pham tay
rita thich hgp, rifa béng nudc va lau khd bang vai sach. Tuyét déi khong dugc diing
bot xdp hodc dung cu co rifa gy trdy xudc; tranh st dung héa chét téy rita héa hoc
gay xam thyc hodic héa chat tay dom vét.

Hudng dan 13p dat

Lap dat

Day la nhiing hudng dan danh cho thg 1&p dét dé Iap dat, diéu chinh va bao tri theo
ludt va tiéu chudn hién hanh. Chi dugc thyc hién nhitng thao tac nay sau khi da
ngét thiét bj khoi ngudn dién.

L3p it (Hinh 5)

Bép dugc thit k& ddc biét d& I3p 1én ban 1am viéc nhu minh hoa trong hinh tudng
ting.

Phét chat gan doc chu vi bép.

Khong lap dat bép [&n mdt o nudng; trong trudng hgp bét budc phai lap dat nhu
véy, ddm bao céc diéu kién sau day:

- 10 nudng dugc trang bi hé thdng lam maét thich hgp.

- khdng ¢ rd ri khi ndng tif 1o nuéng vao bép.

- cac 16 nap khi thich hgp dugc b tri nhu minh hoa trong hinh.

Dau ndi dién (Hinh 6)

Trudc khi thyc hién dau ndi dién, dam béo réng:

- céc thong s Iap dat nhu trén phi hgp vdi cac thong s6 dugc chi thi trén bién
thdng s6 ky thuat ¢ mét dudi cia bép;

- viéc |ap dét phéi dam bao gan néi dat hiéu qua theo céc tiéu chuan va luat phap
hign hanh. NGi dat 1a mot yéu cu bt bugc theo céc diéu khoan clia ludt phéap.
Néu thiét bj khdng dugc kém theo cép va/hodc phich cam, st dung vat lidu thich
hop déi vdi dong dién va nhiét dd van hanh ghi trén bién thong so ky thuét. Cép
nguon tuyét ddi khdng dugc cao hon nhit dd méi trugng 500C.
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