Easy 90-4 P

MONTAGE- UND GEBRAUCHSANWEISUNG
INSTRUCTIONS ON MOUNTING AND USE
PRESCRIPTIONS DE MONTAGE ET MODE D'EMPLOI

MONTAGEVOORSCHRIFTEN EN GEBRUIKSAANWIIZING
MONTAJEY MODO DE EMPLEO
ISTRUZIONI DI MONTAGGIO E D'USO
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Per tutte le operazioni di installazione e manutenzione utilizzare guanti da lavoro

Always wear work gloves for all installation and maintenance operations

Bei allen Installations- und Instandhaltungsarbeiten immer Schutzhandschuhe tragen.

Munissez-vous de gants de travail avant d'effectuer toute opération d'installation et d'entretien.

Draag bij alle installatie- en onderhoudswerkzaamheden werkhandschoenen.

Todas las operaciones de instalacién y mantenimiento se deben realizar utilizando guantes de trabajo.
Para todas as operagoes de instalagdo e manutengdo, utilize luvas adequadas para este tipo de atividade
Mavtote va popdrte yavTia epyaciag yia 6A&G TiG emeUBATEI EyKATAOTAONG KAl OUVTHPNONG.

Anvind alltid skyddshandskar vid installation och underhadll.

Kdytd asennus- ja huoltotdissd suojakdsineitd.

Ved alle installasjonsprosedyrer og alt vedlikehold av ventilatoren md man bruke arbeidshansker

Ved alle installations- og vedligeholdelsesindgreb skal der baeres arbejdshandsker.

Wszelkie czynnosci montazowe i konserwacyjne wykonywac w rekawicach ochronnych.

Pri vsech instalacnich a adrzbovych pracich pouzivejte pracovni rukavice

Privsetkych instalacnych a tdrzbdrskych prdcach pouZivajte ochranné pracovné rukavice.

Valamennyi tizembe helyezési és karbantartdsi miivelethez haszndljon védbkeszty(it

30 8CUYKU Onepayuu N0 UHCManupaqe U mexHu4ecko o6cyxeaHe usnonzsatime pabomHu pekasuyu.
Pentru toate operatiile de instalare si intretinere utilizati mdnusi de protectie.

/[ina ebinosiHeHUA 8cex onepayuli N0 ycmaxosKe U yxody ucnosb3ylime paboque nepyamxu.

Kasutage paigaldus- ja hooldusto6del kaitsekindaid.
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Electrical connection diagram
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1 AVVERTENZE

<
E molto importante che questo libretto istruzioni sia conservato insieme Easy 60-4 , Easy 80-4,
Easy 90-4 P per qualsiasi futura consultazione. Se I'apparecchio dovesse essere venduto o trasferito
ad un‘altra persona, assicurarsi che il libretto venga fornito assieme, in modo che il nuovo utente
possa essere messo al corrente del funzionamento della cappa e delle relative avvertenze. Queste
avvertenze sono state redatte per la vostra sicurezza e per quella degli altri, Vi preghiamo, dunque,
di volerlo leggere attentamente prima d'installare e di utilizzare I'apparecchio. Consultare anche
i disegni nelle prime pagine con i riferimenti alfabetici e numerici riportati nel testo esplicativo.
Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo manuale. Si declina ogni responsabilita
per eventuali inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio derivati dall'inosservanza
delle istruzioni riportate in questo manuale. Linstallazione e il collegamento elettrico deve essere
fatta da un tecnico specializzato. La ditta fornitrice non rispondera di alcuna garanzia per danni
derivati da un errata installazione o errato utilizzo dell'apparecchio, Non modificare né cercare di
modificare mai le caratteristiche di questo apparecchio.

I | piano di cottura deve essere utilizzato sempre nei limiti del normale uso domestico, non per uso
professionale ,per preparare e tenere in caldo le pietanze .Qualsiasi altro impiego non € ammesso.
Durante il funzionamento, I'apparecchio non deve rimanere senza sorveglianza.

I | presente apparecchio puo essere utilizzato dai bambini a partire dagli 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure con mancanza di esperienza e di
conoscenza se si trovano sotto adeguata sorveglianza oppure se sono stati istruiti circa I'uso
dell'apparecchio in modo sicuro e se si rendono conto dei pericoli correlati.

I bambini non devono giocare con I'apparecchio. Le operazioni di pulizia e di manutenzione non
devono essere effettuate dai bambini senza sorveglianza.

Servirsi del dispositivo di blocco dei comandi per impedire che i bambini possano accendere
inavvertitamente I'apparecchio o modificarne le funzioni. Durante il funzionamento, I'apparecchio
non deve mai rimanere senza sorveglianza.

N on comandare il piano tramite un temporizzatore esterno.

Durante il funzionamento, I'apparecchio non deve rimanere senza sorveglianza.

Accertarsi che i bambini eventualmente presenti in casa non abbiano la possibilita di rovesciare
a terra pentole e padelle calde. Girare le maniglie e i manici di pentole e padelle di lato, sulla
superficie dilavoro, in modo che si trovino sopra il piano di lavoro per prevenire il rischio di ustioni.

Per questioni di sicurezza, il piano di cottura deve essere usato solo dopo essere stato incassato.

Prima di procedere all'incasso controllare se il piano di cottura presenta eventuali danni visibili.
Non mettere mai in funzione un apparecchio danneggiato , puo essere rischioso per la sicurezza.
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AVVERTENZE 1

/
L incasso e il collegamento elettrico dell'apparecchio alla rete puo essere eseguito solo da per-
sonale specializzato. La sicurezza elettrica € garantita solo se il piano di cottura ¢ allacciato a un
regolare collegamento a terra. In caso di dubbi, far controllare impianto elettrico da un elettricista
qualificato. Se il cavo di alimentazione dovesse risultare danneggiato dovra essere sostituito solo
da un centro assistenza o da personale qualificato.
Non allacciare il piano di cottura alla rete elettrica con prolunghe o prese multiple ,perché non
garantiscono la necessaria sicurezza(ad es. rischio di surriscaldamento).
Prima di allacciare il piano di cottura bisogna confrontare i dati di allacciamento (tensione e fre-
quenza), riportati sulla targhetta, con quelli della rete elettrica.
Questi dati devono assolutamente corrispondere ,altrimenti la macchina potrebbe subire dei dan-
ni. In caso di dubbi rivolgersi ad un elettricista.

Per eseguire i lavori di installazione e di manutenzione, nonché di riparazione, scollegare I'appa-
recchio dalla rete elettrica.

I/
E necessario rispettare tutte le normative per lo scarico dell’aria

ATTENZIONE: Se la superficie & incrinata, spegnere |'apparecchio per evitare la possibilita di
scosse elettriche.

Non aprire mai l'involucro dell'apparecchio. Leventuale contatto con parti sotto tensione o la
modifica delle strutture elettriche o meccaniche puo causare anomalie di funzionamento.

II piano ad induzione non deve essere usato come piano di lavoro. Le basi ruvide dei recipienti
possono rigare il piano di cottura.

Mantenere sempre perfettamente asciutte le zone di cottura e la base dei recipienti.

Pericolo di incendio

/
L olio e il grasso troppo caldi si infiammano rapidamente. Non lasciare olio o grasso surriscaldati
senza sorveglianza. Nel caso in cui 'olio o il grasso si dovessero infiammare, non tentare di spe-
gnere le fiamme con acqua. Spegnere le fiamme con un coperchio o un piatto con una coperta
ignifuga. Spegnere la zona di cottura. Non collocare in alcun caso oggetti inflammabili sul piano
di cottura.

ATTENZIONE: Rischio di incendio: non lasciare oggetti sulle superfici di cottura.

Pericolo di ustioni

ATTENZIONE: Questo apparecchio e le sue parti accessibili diventano molto caldi durante I'uso.
Bisogna fare attenzione ed evitare di toccare gli elementi riscaldanti. Tenere lontani i bambini infe-
riori agli 8 anni se non continuamente sorvegliati.
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1 AVVERTENZE

I/
L apparecchio e dotato di una ventola di raffreddamento. Se sotto il piano di cottura incassato
si trova un cassetto, deve essere garantita una congrua distanza tra il contenuto del cassetto e la
parte inferiore dell'apparecchio, per non comprometterne la ventilazione.
Non conservare, nell'eventuale cassetto posto sotto il piano di cottura, oggetti piccoli o fogli di car-
ta che, se aspirati, potrebbero rompere il ventilatore e pregiudicare il raffreddamento dell'apparec-
chio, ne oggetti infiammabili o metallici, che potrebbero diventare incandescenti o infiammarsi.

| piano di lavoro deve essere piatto e orizzontale. | ritagli del mobile devono essere effettuati
prima di installare I'apparecchio. Eliminare i trucioli per non compromettere il funzionamento dei
componenti elettrici.
Considerando la ventilazione del piano cottura e necessario prevedere quanto segue:
-una distanza di 20 mm tra la parte posteriore del mobile e la parete della cucina (fig.1-2).
-se il piano e installato su un cassetto, lasciare 65 mm di distanza tra il cassetto e la parte superiore
del piano di lavoro (fig.1).

Se il piano di cottura & montato dietro I'anta di un mobile, metterlo in funzione solo lasciando
I'anta aperta.
Chiudere I'anta del mobile solo quando I'apparecchio e le spie di calore residuo sono spenti.

Se I'apparecchio viene incassato sopra un forno oppure una cucina elettrica dotati di sistema
pirolitico non dovrebbe essere messo in funzione mentre il procedimento pirolitico € in corso,
poiché puo scattare la protezione di surriscaldamento del piano di cottura.

I | piano cottura non deve essere installato sopra la lava-stoviglie, in quanto, il vapore emesso dalla
lavastoviglie potrebbe causare un cattivo funzionamento del circuito elettronico del piano cottura.

N on utilizzare qualsiasi apparecchio a vapore, in quanto il vapore potrebbe raggiungere le parti
sotto tensione e provocare un corto circuito.

Eventuali interventi o riparazioni dell’apparecchio nel periodo di garanzia devono essere esegui-
te solo dall'assistenza tecnica autorizzata dalla casa produttrice; in caso contrario la garanzia viene
invalidata e decade immediatamente. Per eventuali problematiche successive non verra in alcun
caso riconosciuta alcuna garanzia da parte del produttore.

Sostituire eventuali pezzi guasti o difettosi con ricambi originali: solo essi garantiscono il rispetto
degli standard di sicurezza.

Avvertenza per persone con pacemaker: tenere presente che nelle immediate vicinanze dell’ap-
parecchio in funzione si genera un campo elettromagnetico.

La possibilita che il funzionamento del pacemaker ne risenta & molto remota. In caso di dubbi
rivolgersi al produttore del pacemaker o al proprio medico.
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AVVERTENZE 1

Recipienti adeguati
Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo .

Importante:

per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non usare:

- recipienti con fondo non perfettamente piatto;

« recipienti metallici con fondo smaltato;

- recipienti con base ruvida, per evitare di graffiare lasuperficie del piano;

- non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sulla superficie del pannello di controllo del
piano.

Non tutte le pentole adatte all’induzione lavorano in maniera efficiente a causa di fondi parzial-
mente costituiti da materiale ferromagnetico!! In fase di acquisto di pentole o padelle verificare
che:

« il Fondo sia completamente in materiale ferromagnetico. In caso contrario si abbassano sia I'ef-
ficienza di trasmissione del calore che la sua uniformita, con temperature della superficie della
padella/pentola non idonee alla cottura.

« [l Fondo non contenga alluminio: la stoviglia non si riscalda e potrebbe essere anche non ricono-
sciuta dagli induttori.

« Fondi non piatti o con superfice ruvida.
Sottraggono superfice di contatto tra induttore e stoviglia abbassandone l'efficienza e peggioran-
do l'esperienza di cottura.

g

Importante: non poggiare mai le pentole e le padelle calde sulla superficie del pannello di control-
lo del piano. disegnata sul piano.

Non utilizzare mai recipienti di: acciaio fine normale, vetro, terracotta, rame e alluminio.
Non posizionare alcun recipiente vuoto sulla zona di cottura. Potrebbe provocare danni.
Pentole dalle quali evaporano completamente i liquidi possono provocare danni al piano in ve-
troceramica, per i quali il produttore non si assume alcuna responsabilita. Recipienti preesistenti
Potete verificare se il materiale della pentola € magnetico con una semplice calamita. Le pentole
non sono adatte se non sono rilevabili magneticamente. Valgono anche in questo caso le indica-
zioni di cui al precedente paragrafo
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1 AVVERTENZE

Non posare sul piano a induzione oggetti come coltelli, forchette, cucchiai o coperchi perché si
possono surriscaldare.

Non riscaldare contenitori chiusi, ad esempio in latta, sulle zone di cottura. La sovrappressione
generata potrebbe far scoppiare il contenitore.

Recipienti non adeguati

N on utilizzare mai recipienti di: acciaio fine normale, vetro, terracotta, rame e alluminio.
Non posizionare alcun recipiente vuoto sulla zona di cottura. Potrebbe provocare danni.

N on collocare alcun recipiente caldo sul pannello comandi, nell’area delle spie o sulla cornice del
piano di cottura.Potrebbe provocare danni.

Pericolo guasti

Pentole dalle quali evaporano completamente i liquidi possono provocare danni al piano in ve-
troceramica, per i quali il produttore non si assume alcuna responsabilita.
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FUNZIONAMENTO N

I/
L induzione puo generare una lieve rumorosita; questa é variabile in funzione al materiale, al tipo
di pentola e della potenza selezionata.
Quando il piano viene utilizzato frequentemente la ventola di raffreddamento si accende per
salvaguardare la vita dell’ elettronica, generando un ronzio: esso & perfettamente normale.

Primo utilizzo

Pulire con un panno umido e asciugare il piano cottura prima di utilizzarlo per la prima volta.
Si consiglia di asciugare I'apparecchio dopo averlo pulito con un panno umido per evitare residui
di calcare.

Quando siaccende I'apparecchio per la prima volta é possibile che si generino odori o si formino
fumi. Con ogni ulteriore uso l'odore si attenua finché sparisce del tutto. Odori ed eventuali fumi
non sono sintomatici di un allacciamento errato o di eventuali danni all'apparecchio e non sono
dannosi per la salute.



Model: Easy 60-4

ZONE Diametro min. pentola
1 110 mm
Zone 1 m 2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIZIONE ZONE DI COTTURA

1. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W (3000 W nella funzione Booster)
2. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W (3000 W nella funzione Booster)
3. Zona di cottura a induzione @ 210 mm - 2300 W (3000 W nella funzione Booster)
4, Zona di cottura a induzione @ 145 mm - 1400 W (1850 W nella funzione Booster)

10

+

ai

11
DESCRIZIONE COMANDI “TOUCH-CONTROL"

5.Tasto (ON/OFF) zona di cottura anteriore destra
6.Tasto (ON/OFF) zona di cottura anteriore sinistra
7.Tasto (ON/OFF) zona di cottura posteriore sinistra
8.Tasto (ON/OFF) zona di cottura posteriore destra
9.Tasto per l'incremento  (potenza o timer)

10. Tasto per la diminuzione (potenza o timer)

11 .Tasto (ON/OFF)
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Model: Easy 80-4

ZONE Diametro min. pentola
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIZIONE ZONE DI COTTURA

1. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W (3000 W nella funzione Booster)
2. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W (3000 W nella funzione Booster)
3. Zona di cottura a induzione @ 210 mm - 2300 W (3000 W nella funzione Booster)
4. Zona di cottura a induzione @ 145 mm - 1400 W (1850 W nella funzione Booster)

L

6 11 5
DESCRIZIONE COMANDI “TOUCH-CONTROL”

5.Tasto (ON/OFF) zona di cottura anteriore destra
6.Tasto (ON/OFF) zona di cottura anteriore sinistra
7.Tasto (ON/OFF) zona di cottura posteriore sinistra
8.Tasto (ON/OFF) zona di cottura posteriore destra
9.Tasto per l'incremento  (potenza o timer)

10. Tasto per la diminuzione (potenza o timer)

11 .Tasto (ON/OFF)
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Model: Easy 90-4 P

ZONE Diametro min. pentola
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 110 mm

DESCRIZIONE ZONE DI COTTURA

1. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W
2. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W
3. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W
4. Zona di cottura a induzione 190x210 mm - 2100 W

|
.

el e
-

3000 W nella funzione Booster
3000 W nella funzione Booster
3000 W nella funzione Booster
3000 W nella funzione Booster

AAAA
e a e

e
|

11
DESCRIZIONE COMANDI “TOUCH-CONTROL"

5.Tasto (ON/OFF) zona di cottura anteriore destra
6.Tasto (ON/OFF) zona di cottura anteriore sinistra
7.Tasto (ON/OFF) zona di cottura posteriore sinistra
8.Tasto (ON/OFF) zona di cottura posteriore destra
9.Tasto per l'incremento  (potenza o timer)

10. Tasto per la diminuzione (potenza o timer)

11 .Tasto (ON/OFF)

20



FUNZIONAMENTO N

Accendere dapprima il piano e poi la zona di cottura desiderata.

Accensione del piano cottura

Premere il tasto power @ per almeno 2 secondi.

Tutti i display si accendono. Se non segue nessun’altra immissione, dopo pochi secondi il piano di
cottura si spegne per motivi di sicurezza.

Attivazione delle zone cottura desiderata

Toccare il tasto relativo alla zona d'interesse.  [Jl| Il

Sul display compare 0 agire su + o — per selezionare la potenza desiderata che vada 1 a P & pos-
sibile attivare la funzione scaldavivande indicata dal simbolo U selezionando il livello di potenza
tra0el

P: indica la funzione Booster ed e presente su ogni zona di cottura. Per attivarlo & necessario
agire sul tasto + fino ad arrivare alla potenza 9, ed effettuare un’ ulteriore pressione del tasto. Tale
funzione rimarra attiva per 5 minuti, dopo di che il sistema si riposizionera alla potenza 9.
E consigliato utilizzare tale funzione per portare pil velocemente ad ebollizione l'acqua.

Pot Detection

Se non vengono posizionate o riconosciute pentole idonee sulle varie zone di cottura, la funzione
pot detection indichera tale mancanza con il simbolo “u”

Posizionare quindi una pentola, adeguata per diametro e materiali, sulle zone cottura, come indi-
cato nel paragrafo recipienti adeguati.

La zona cottura si spegnera automaticamente dopo 10 minuti se nessuna pentola viene ricono-
sciuta.

Spegnimento piano cottura e indicazione calore residuo

Toccare il tasto power. @
La spia dell'interruttore principale e le spie delle zone di cottura si spengono. Il piano di cottura e

spento. La spia del calore residuo visualizzata con un H presente su ogni zona di cottura, che resta
illuminata fino a che tali zone non si sono raffreddate a sufficienza.

Attenzione rischio ustione
Non toccare la zona di cottura che visualizza questa indicazione (H).

Se una zona di cottura rimane accesa troppo a lungo al medesimo livello di potenza, I'apparecchio
provvede automaticamente al suo spegnimento e appare l'indicazione del calore residuo H.
Riaccenderla come di consueto per rimettere in funzione la zona di cottura.

La tabella seguente riporta il tempo massimo di funzionamento ininterrotto per ogni livello di
potenza:
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1 FUNZIONAMENTO

Potenza limite di funzionamento
in minuti

520

402

318

260

212

170

139

113

V(O | |IN[OD|LN|AWIN|=

Timer

La funzione timer puo essere impostata da 1 a 99 minuti su ogni zona di cottura.

Per attivare il timer: selezionare la zona di cottura e impostare il livello di potenza desiderato, poi
premere contemporaneamente i tasti + e -, quindi agire sul + o — per impostare i minuti desiderati.
Un segnale acustico della durata di 2 minuti indichera la fine dei minuti impostati e la zona di cot-
tura si spegnera automaticamente.

La funzione countdown puo essere attivata sia a piano spento che acceso, va da 1 a 99 minuti, ma
al contrario del timer essa non prevede lo spegnimento delle zone di cottura.

A piano spento: premere contemporaneamente i tasti + e -, quindi agire sul + o — per impostare i
minuti desiderati; il display si spegne e lampeggeranno due puntini in basso a destra.

La fine dei minuti impostati sara resa nota con un segnale acustico.

A piano acceso: senza selezionare una zona di cottura particolare, effettuare la stessa procedura
riportata per il piano spento.

Child-Lock Sicurezza bambini

Il piano di cottura e dotato di un blocco di sicurezza affinché non possa essere inavvertitamente
acceso dai bambini. Puo essere attivato solo se zone di cottura non sono state selezionate.

Per attivare: toccare il tasto power, toccare contemporaneamente il tasto che indica la zona di
cottura in basso a destra e il tasto -, e premere di nuovo il tasto che indica la zona di cottura in
basso a destra.

Una volta attiva la funzione Child Lock, sul display comparira il simbolo L.
Per disattivare: toccare il tasto power, toccare contemporaneamente il tasto che indica la zona di
cottura in basso a destra e il tasto -; premere di nuovo il tasto -.



FUNZIONAMENTO N

La funzione Bridge permette di utilizzare due zone di cottura in simultanea come fossero un’unica
zona, consentendo I'utilizzo di pentole grandi abbastanza da coprire due zone di cottura contigue.
Per attivare tale funzione selezionare contemporaneamente due zone di cottura contigue; su una
delle due apparirail simbolo (M) mentre sull'altra verra visualizzata la potenza di cottura che potra
essere impostata agendo sui tasti + e -.

Per disattivare la funzione Bridge premere contemporaneamente una seconda volta i tasti delle
due zone di cottura.

ATTENZIONE:Se la funzione bridge é attiva puo essere attivato un solo booster, e solo sulle zone di
cottura che non sono in modalita Bridge.
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WARNHINWEISE

Es ist sehr wichtig, dass diese Gebrauchsanweisung zusammen mit dem Easy 60-4 , Easy 80-4 , Easy
90-4 Paufbewahrt wird, um auch in Zukunft nachgeschlagen werden zu kénnen. Wenn das Gerat verkauft
oder an eine andere Person weitergegeben wird, vergewissern Sie sich, dass die Broschire mitgeliefert
wird, damit der neue Benutzer mit der Funktionsweise der Abzugshaube und ihren Warnhinweisen
vertraut gemacht werden kann. Diese Warnhinweise dienen lhrer Sicherheit und der Sicherheit anderer.
Bitte lesen Sie sie sorgféltig durch, bevor Sie das Gerét installieren und benutzen. Bitte beachten Sie
auch die Zeichnungen auf den ersten Seiten mit alphabetischen und numerischen Verweisen im
Erlduterungstext. Halten Sie sich strikt an die Anweisungen in diesem Handbuch. Es wird keine Haftung
fir Unannehmlichkeiten, Schdden oder Brénde ibernommen, die durch die Nichtbeachtung der
Anweisungen in diesem Handbuch verursacht werden. Die Installation und der elektrische Anschluss
missen von einem Fachmann durchgefiihrt werden. Der Lieferant Gilbernimmt keine Garantie flir Schaden,
die auf eine unsachgemaRe Installation oder einen unsachgemafRen Gebrauch des Gerits zurlickzufiihren
sind. Verandern Sie niemals die Eigenschaften dieses Gerdts und versuchen Sie auch nicht, sie zu verandern.

Das Kochfeld darf nur im Rahmen des normalen Haushaltsgebrauchs und nicht fiir gewerbliche Zwecke
zum Zubereiten und Warmhalten von Speisen verwendet werden. Jede andere Verwendung ist nicht
zuldssig.

Wahrend des Betriebs darf das Gerdt nicht unbeaufsichtigt gelassen werden.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie angemessen
beaufsichtigt werden oder wenn sie in den sicheren Gebrauch des Gerédtes eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren kennen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen. Die Reinigung und Wartung darf nur unter Aufsicht von
Kindern durchgefiihrt werden.

Verwenden Sie die Bediensperre, um zu verhindern, dass Kinder das Gerat versehentlich einschalten oder
dessen Funktionen verandern. Das Gerét darf wahrend des Betriebes nie unbeaufsichtigt gelassen werden.

Steuern Sie das Kochfeld nicht tiber eine externe Zeitschaltuhr.

Wéhrend des Betriebs darf das Gerat nicht unbeaufsichtigt gelassen werden.

Achten Sie darauf, dass Kinder im Haus nicht die Mdglichkeit haben, heie Tépfe und Pfannen auf dem
Boden zu verschiitten. Drehen Sie die Griffe von Topfen und Pfannen auf der Arbeitsflache zur Seite, so dass
sie Uber der Arbeitsfliche liegen, um die Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden.

Aus Sicherheitsgriinden sollte das Kochfeld erst nach dem Einbau in Betrieb genommen werden.

U berpriifen Sie das Kochfeld vor dem Einbau auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie niemals ein beschadigtes
Gerat in Betrieb, es kann ein Sicherheitsrisiko darstellen.
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DerEinbau und der elektrische Anschluss des Geréts an das Stromnetz darf nur von geschultem
Personal vorgenommen werden. Die elektrische Sicherheit ist nur dann gewahrleistet, wenn das
Kochfeld an einen reguldren Erdungsanschluss angeschlossen ist. Lassen Sie im Zweifelsfall die
elektrische Anlage von einer Elektrofachkraft Gberpriifen. Wenn das Netzkabel beschédigt ist, darf
es nur von einer Kundendienststelle oder qualifiziertem Personal ausgetauscht werden.
Schlieen Sie das Kochfeld nicht mit Verlangerungskabeln oder Mehrfachsteckdosen an das
Stromnetz an, da diese nicht die notwendige Sicherheit gewéhrleisten (z.B. Uberhitzungsgefahr).
Vor dem Anschluss des Kochfeldes miissen die Anschlussdaten (Spannung und Frequenz) auf dem
Typenschild mit denen des Stromnetzes verglichen werden.

Diese Daten miissen unbedingt Ubereinstimmen, sonst kann die Maschine beschadigt werden.
Wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen Elektriker.

FUr Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten muss das Gerdt vom Stromnetz getrennt
werden.

Es ist notwendig, alle Vorschriften fiir die Abluft einzuhalten.

ACHTUNG: Wenn die Oberflache rissig ist, schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines Strom-
schlags zu vermeiden.

Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerats. Jeder Kontakt mit stromfiihrenden Teilen oder jede
Veranderung der elektrischen oder mechanischen Strukturen kann zu Fehlfunktionen fiihren.

Das Induktionskochfeld darf nicht als Arbeitsfliche verwendet werden. Die rauen Béden der
Behalter konnen die Kochflache verkratzen.

Halten Sie die Kochstellen und den Boden der Behilter stets vollkommen trocken.

Brandgefahr

Das Ol und Fett, die zu heil sind, entziinden sich schnell. Lassen Sie tiberhitzte Ole oder Fette
nicht unbeaufsichtigt. Sollte sich das Ol oder Fett entziinden, versuchen Sie nicht, die Flammen
mit Wasser zu |6schen. Léschen Sie die Flammen mit einem Deckel oder einem Teller mit einer
feuerfesten Decke. Schalten Sie die Kochzone aus. Stellen Sie niemals brennbare Gegenstande auf
das Kochfeld.

ACHTUNG: Brandgefahr: Lassen Sie keine Gegenstande auf den Kochflachen liegen.

Gefahr von Verbrennungen

ACHTUNG: Dieses Gerdt und seine zuganglichen Teile werden wahrend des Gebrauchs sehr
heil3. Achten Sie darauf, dass Sie die Heizelemente nicht bertihren. Halten Sie Kinder unter 8 Jahren
fern, wenn sie nicht stéandig beaufsichtigt werden.
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Das Gerétist mit einem Kiihlgebldse ausgestattet. Wenn sich unter dem eingebauten Kochfeld
eine Schublade befindet, muss ein ausreichender Abstand zwischen dem Inhalt der Schublade
und der Unterseite des Gerats gewahrleistet sein, um die Belliftung nicht zu beeintrachtigen.
Bewahren Sie in der Schublade unter dem Kochfeld keine kleinen Gegenstéande oder Papierbdgen
auf, die, wenn sie angesaugt werden, das Gebldse unterbrechen und die Kiihlung des Geréts be-
eintrachtigen konnten, sowie keine brennbaren oder metallischen Gegenstande, die glithen oder
Feuer fangen kénnten.

Die Arbeitsfliche muss eben und waagerecht sein. Der Schrankausschnitt muss vor dem Einbau
des Gerats erstellt werden. Entfernen Sie die Spane, um die Funktion der elektrischen Bauteile
nicht zu beeintrachtigen.

Im Hinblick auf die Beliiftung des Kochfeldes ist Folgendes erforderlich:

-Ein Abstand von 20 mm zwischen der Rickseite des Schranks und der Klichenwand (Abb. 1-2).
-Wenn die Arbeitsplatte auf einer Schublade installiert wird, lassen Sie 65 mm zwischen der Schub-
lade und der Oberseite der Arbeitsplatte (Abb.1).

Wenn das Kochfeld hinter einer Schranktiir eingebaut ist, betreiben Sie es nur, wenn die Tir
gedffnet ist.
Schlieen Sie die Schranktiir nur, wenn das Gerat und die Restwdrmeanzeige ausgeschaltet sind.

Wenn das Gerédt Uber einem Backofen oder einem mit einem Pyrolysesystem ausgestatteten
Elektroherd installiert ist, sollte es wahrend des Pyrolysevorgangs nicht betrieben werden, da der
Uberhitzungsschutz des Herdes ausgeldst werden kann.

Das Kochfeld darf nicht Gber dem Geschirrspiiler installiert werden, da der vom Geschirrspi-
ler abgegebene Dampf eine Storung der elektronischen Schaltung des Kochfeldes verursachen
konnte.

Verwenden Sie keine Dampfgerate, da der Dampf stromfiihrende Teile erreichen und einen
Kurzschluss verursachen konnte.

Alle Arbeiten oder Reparaturen am Gerat wahrend der Garantiezeit diirfen nur von einer vom
Hersteller autorisierten Servicestelle durchgefiihrt werden, andernfalls erlischt die Garantie und
wird sofort ungiiltig. In keinem Fall wird die Herstellergarantie fiir spatere Probleme anerkannt.
Ersetzen Sie alle fehlerhaften oder defekten Teile durch Original-Ersatzteile: nur diese garantieren
die Einhaltung der Sicherheitsnormen.

Warnhinweis fir Personen mit Herzschrittmachern: Beachten Sie, dass in unmittelbarer Nahe
des in Betrieb stehenden Gerits ein elektromagnetisches Feld erzeugt wird.

Die Moglichkeit, dass die Funktion des Herzschrittmachers beeintrachtigt wird, ist sehr gering. Im
Zweifelsfall wenden Sie sich an den Hersteller des Herzschrittmachers oder an lhren Arzt.
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Geeignete Gefal3e
Verwenden Sie nur Topfe mit dem Symbol .

Das ist wichtig:

um dauerhafte Schaden an der Oberflache des Kochfelds zu vermeiden, nicht verwenden:

- Behélter, deren Boden nicht vollkommen flach ist;

» Metallbehdlter mit emaillierten Béden;

- Behélter mit rauem Boden, um Kratzer auf der Oberflache der Kochflache zu vermeiden;

« Stellen Sie niemals heille Topfe und Pfannen auf die Oberflache des Bedienfelds des Kochfelds.
Nicht alle induktionsgeeigneten Kochgeschirre arbeiten effizient, da die Boden teilweise aus ferro-
magnetischem Material bestehen! Achten Sie beim Kauf von Topfen und Pfannen auf Folgendes:
- der Boden besteht vollstandig aus ferromagnetischem Material. Andernfalls werden sowohl die
Effizienz der WarmeUbertragung als auch die GleichmaBigkeit der Warme verringert, was zu un-
geeigneten Oberflachentemperaturen der Pfanne/des Topfes beim Kochen fiihrt.

« Der Boden enthalt kein Aluminium: Er erwdrmt sich nicht und wird von den Induktoren még-
licherweise nicht einmal erkannt.

« Boden, die nicht flach sind oder eine raue Oberflache haben.
Sie verkleinern die Kontaktflache zwischen Induktor und Topf, was den Wirkungsgrad verringert
und das Kocherlebnis verschlechtert.

Stellen Sie niemals hei3e Topfe und Pfannen auf die Oberflache des auf dem Kochfeld gezeichne-
ten Bedienfelds.

Verwenden Sie niemals Behélter aus: normalem Feinstahl, Glas, Terrakotta, Kupfer und Aluminium.
Stellen Sie keine leeren Behdlter auf die Kochzone. Das kdnnte zu Schaden fiihren.
Topfe, aus denen die Flussigkeiten vollstandig verdampfen, kdnnen Schaden an der Glaskeramik-
platte verursachen, fuir die der Hersteller keine Haftung Gibernimmt. Vorhandene GeféaR3e
Sie kdnnen mit einem einfachen Magneten priifen, ob das Material des Topfes magnetisch ist.
Topfe, die nicht magnetisch erfassbar sind, sind nicht geeignet. Auch in diesem Fall gelten die im
vorigen Absatz genannten Hinweise
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Stellen Sie keine Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel oder Deckel auf das Induktionskoch-
feld, da sie sich iberhitzen kénnen.

Erhitzen Sie keine geschlossenen Behlter, z. B. Dosen, auf den Kochstellen. Der entstehende
Uberdruck kénnte den Behilter zum Bersten bringen.

Ungeeignete Gefale

Verwenden Sie niemals Behalter aus: normalem Feinstahl, Glas, Terrakotta, Kupfer und Aluminium.
Stellen Sie keine leeren Behélter auf die Kochzone. Das kénnte zu Schaden fiihren.

Stellen Sie keine heilen Behalter auf das Bedienfeld, in den Anzeigebereich oder auf den Rah-
men des Kochfeldes. Das kdnnte zu Schaden flihren.

Gefahr von Defekten

Tépfe, aus denen die Flussigkeiten vollstdndig verdampfen, kdnnen Schaden an der Glaskera-
mikplatte verursachen, fiir die der Hersteller keine Haftung Gibernimmt .
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Dielnduktion kann ein leichtes Gerdusch erzeugen, das je nach Material, Art des Topfes und ge-
wahlter Leistung variabel ist.

Wenn das Kochfeld hdufig benutzt wird, schaltet sich das Kiihlgeblase ein, um die Lebensdauer
der Elektronik zu schiitzen, und erzeugt ein Brummen: Das ist vollig normal.

Erste Verwendung

Reinigen Sie das Kochfeld mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie es ab, bevor Sie es zum
ersten Mal benutzen.

Es ist ratsam, das Gerdt nach der Reinigung mit einem feuchten Tuch zu trocknen, um
Kalkriickstande zu vermeiden.

Wenn Siedas Geratzum ersten Mal einschalten, kann es zu einer Geruchs- oder Dampferzeugung
kommen. Mit jeder weiteren Anwendung wird der Geruch schwécher, bis er ganz verschwindet.
Gerliche und eventuelle Dampfe sind kein Anzeichen fiir einen falschen Anschluss oder eine
Beschddigung des Geréts und sind nicht gesundheitsschadlich.
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Model: Easy 60-4

Zone2 m

ZONE Min. Topfdurchmesser
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

BESCHREIBUNG DER KOCHZONEN

1. Induktionskochzone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-Funktion)
2. Induktionskochzone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-Funktionr)
3. Induktionskochzone @ 210 mm - 2300 W (3000 W in Booster-Funktion)
4. Induktionskochzone @ 145 mm - 1400 W (1850 W in Booster-Funktion)

710 9 8

-

— - o+

HH

|
11

TOUCH-CONTROL-BESCHREIBUNG

5.Taste (ON/OFF) fiir die rechte vordere Kochzone
6. Taste (ON/OFF) vordere linke Kochzone

7.Taste (ON/OFF) hintere linke Kochzone

8. Taste (ON/OFF) fiir die rechte hintere Kochzone

9. Taste zum Erhdhen (Leistung oder Timer)

10. Taste fur die Verkleinerung (Leistung oder Timer)
11. Taste (ON/OFF)
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Model: Easy 80-4

ZONE Min. Topfdurchmesser
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

BESCHREIBUNG DER KOCHZONEN

1. Induktionskochzone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-Funktion)
2. Induktionskochzone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-Funktionr)
3. Induktionskochzone @ 210 mm - 2300 W (3000 W in Booster-Funktion)
4. Induktionskochzone @ 145 mm - 1400 W (1850 W in Booster-Funktion)

|
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5.Taste (ON/OFF) fiir die rechte vordere Kochzone
6. Taste (ON/OFF) vordere linke Kochzone
7.Taste (ON/OFF) hintere linke Kochzone
8. Taste (ON/OFF) fiir die rechte hintere Kochzone
9. Taste zum Erhdhen (Leistung oder Timer)
10. Taste fur die Verkleinerung (Leistung oder Timer)
11. Taste (ON/OFF)
31
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Model: POP 60-3

ZONE Min. Topfdurchmesser
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 110 mm

BESCHREIBUNG DER KOCHZONEN

1.Induktionskochzone 190x210 mm -2100 W
2. Induktionskochzone 190x210 mm - 2100 W
3. Induktionskochzone 190x210 mm - 2100 W
4. Induktionskochzone 190x210 mm - 2100 W

3000 W in Booster-Funktion
3000 W in Booster-Funktion
3000 W in Booster-Funktion
3000 W in Booster-Funktion
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5. Taste (ON/OFF) fiir die rechte vordere Kochzone
6. Taste (ON/OFF) vordere linke Kochzone

7.Taste (ON/OFF) hintere linke Kochzone

8. Taste (ON/OFF) fiir die rechte hintere Kochzone

9. Taste zum Erhdhen (Leistung oder Timer)

10. Taste flr die Verkleinerung (Leistung oder Timer)
11. Taste (ON/OFF)
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Die Kochflache ist mit elektronischen Sensortasten ausgestattet, die auf Berlihrung reagieren.
Zuerst die Kochflache und dann das gewiinschte Kochfeld einschalten.

Einschalten der Kochflache

Mindestens 2 Sekunden lang die Taste Power @ driicken.

Nun schalten sich alle Anzeigen ein. Wenn keine weiteren Eingaben gemacht wird, schaltet sich
die Kochflache nach einigen Sekunden aus Sicherheitsgriinden wieder aus.

Einschaltung der gewiinschten Kochfelder

Die Taste des gewlinschten Kochfelds beriihren. . . . .

Auf der Anzeige erscheint 0. Mit der Taste + oder — die gewiinschte Leistung, von 1 bis P, einstellen.
Es ist moglich die Funktion zum Warmhalten, die durch das Symbol U angegeben wird, unter
Auswahl der Zwischen-Leistungsstufe zwischen 0 und 1 auszuwdhlen

P ist die an jedem Kochfeld vorhandene Booster-Funktion. Diese wird mit der Taste +
eingestellt. Wenn die Position 9 erreicht wurde, die Taste noch einmal driicken. Die Funktion bleibt
5 Minuten lang eingeschaltet. Danach schaltet das System wieder auf die Stufe 9 um. Es wird
empfohlen, diese Funktion zu verwenden, wenn zum Beispiel Wasser sehr schnell heify gemacht
werden soll.

Pot Detection

Wenn keine oder ungeeignete Topfe auf die Kochfelder gestellt werden, zeigt die Pot detection-
Funktion diesen Zustand mit dem Symbol “u”an.Man muss also einen Topf mit einem geeigneten
Durchmesser und aus geeignetem Material, so wie es im Abschnitt ,Geeignetes Kochgeschirr”
beschrieben ist, auf das Kochfeld stellen.Das Kochfeld schaltet sich automatisch nach 10 Minuten
aus, wenn kein Topf erfasst wird.

Ausschaltung der Kochflache und Anzeige der Restwarme

Die Taste Power @ beriihren.

Die Lampe des Hauptschalters und die Lampen der Kochfelder schalten sich aus. Die Kochflache ist

33



o4 _ BEREB

ausgeschaltet. Die Lampe des Restwarme, die flr jedes Kochfeld mit einem H angezeigt wird,
bleibt so lange eingeschaltet, bis sich die Felder ausreichend abgekihlt haben.

Achtung Verbrennungsgefahr
Die Kochfelder mit der Anzeige (H) nicht berihren.

Wenn ein Kochfeld zu lange auf der selben Leistungsstufe eingeschaltet bleibt, wird es automatisch
vom Gerdt ausgeschaltet und die Anzeige der Restwarme H erscheint. Das Kochfeld kann dann
wie Ublich wieder eingeschaltet werden. In der nachfolgenden Tabelle ist die ununterbrochene
Hochstbetriebszeit flir jede Leistungsstufe angegeben:

Leistung Betriebsgrenze
in Minuten
520
402
318
260
212
170
139
113
90
5

Timer

Die Timerfunktion kann fiir jedes Kochfeld auf eine Zeit von 1 bis 99 Minuten eingestellt werden.
Einschaltung des Timers: Das Kochfeld wahlen und die gewtiinschte Leistungsstufe eingeben. Dann
gleichzeitig die Tasten + und - driicken und mit + oder — die gewiinschten Minuten einstellen. Ein
akustisches Signal von 2 Minuten zeigt das Ende der eingestellten Minuten an und das Kochfeld
schaltet sich automatisch aus.

Die Countdown-Funktion kann bei eingeschalteter oder ausgeschalteter Kochflache aktiviert
werden und geht von 1 bis 99 Minuten, zéhlt aber im Gegensatz zum Timer rlickwarts und schaltet
die Kochfelder nicht aus.

VO[N]~ |WIN|—
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Bei ausgeschalteter Kochfldche: Gleichzeitig die Tasten + und - driicken und mit + oder - die
gewlinschten Minuten einstellen. Die Anzeige schaltet sich aus und unten rechts blinken zwei
kleine Punkte. Der Ablauf der eingestellten Minuten wird durch ein akustisches Signal angezeigt.
Bei ausgeschalteter Kochflache: Ohne ein besonderes Kochfeld auszuwéhlen, die gleiche Prozedur
durchflihren wie bei der ausgeschalteten Kochfldche.

Child-Lock Kindersicherheit

Die Kochfldache verfligt tber eine Sicherheitsblockierung, damit sie nicht unbeabsichtigt von
Kindern eingeschaltet werden kann. Die Aktivierung dieser Funktion ist nur dann moglich, wenn
keine Kochfelder gewahlt wurden. Aktivierung: Die Power-Taste driicken. Gleichzeitig die Taste des
Kochfelds unten rechts und die Taste - driicken. Dann noch einmal die Taste des Kochfelds unten
rechts driicken.

Wenn die Child Lock-Funktion aktiv ist, erscheint das Symbol L auf der Anzeige.Deaktivierung: Die
Power-Taste driicken. Gleichzeitig die Taste des Kochfelds unten rechts und die Taste - driicken.
Dann noch einmal die Taste - driicken.

Bridge mode

Die Bridge-Funktion ermdglicht, die beiden Kochbereiche gleichzeitig zu benutzen, als ob es sich
um einen einzigen Bereich handeln wiirde und erlaubt somit die Verwendung von gro3en Topfen,
die beide angrenzenden Kochbereiche abdecken.

Um diese Funktion einzuschalten, gleichzeitig beide angrenzenden Kochbereiche auswahlen; auf
einem der beiden erscheint das Symbol (M) wahrend auf dem anderen die Kochleistung angezeigt
wird, die Gber die Tasten + und - eingestellt werden kann.

Um die Bridge-Funktion auszuschalten, gleichzeitig ein zweites Mal die Tasten der beiden
Kochbereiche driicken.

ACHTUNG:

Wenn die Bridge-Funktion eingeschaltet ist, kann nur ein Booster aktiviert werden und nur auf den
Kochbereichen, die sich nicht in Bridge-Funktion befinden.
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WARNINGS

It is very important that this instruction manual be kept together with Easy 60-4 , Easy 80-4 ,
Easy 90-4 P for any future reference. If the appliance is sold or transferred to another person, make
sure that the booklet is supplied with it, so that the new user can be made aware of the operation
of the hood and its warnings. These warnings have been drawn up for your safety and the safety
of others, so please read them carefully before installing and using the device. Please also refer
to the drawings on the first pages with alphabetical and numerical references in the explanatory
text. Strictly follow the instructions in this manual. No liability is accepted for any inconvenience,
damage or fire caused to the appliance as a result of failure to observe the instructions in this
manual. Installation and electrical connection must be carried out by a specialised technician.
The supplier will not be liable for any warranty for damage resulting from incorrect installation or
incorrect use of the device. Never modify or attempt to modify the characteristics of this device.

The hob must always be used within the limits of normal household use, not for professional use,
to prepare and keep food warm. Any other use is not permitted.
During operation, the device must not be left unattended.

This appliance may be used by children from the age of 8 years and by persons

with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and

knowledge if they are under appropriate supervision or if they have been instructed in the use
of the device in a safe manner and if they realise the dangers involved.

Children must not play with the device. Cleaning and maintenance must not be carried out by
children without supervision.

U se the control lock to prevent children from inadvertently switching on the device or changing
its functions. During operation, the device must never be left unattended.

Do not control the hob via an external timer.

During operation, the device must not be left unattended.

Make sure that any children in the house do not have the possibility of spilling hot pots and pans
on the floor. Turn the handles of pots and pans sideways on the work surface so that they are
above the work surface to prevent the risk of burns.

For safety issues, the hob should only be used after it has been built-in.

Before embedding, check the hob for visible damage. Never operate a damaged appliance, it can
be a safety hazard.
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The built-in and electrical connection of the appliance to the mains may only be carried out by
trained personnel. Electrical safety is only guaranteed if the hob is connected to a regular earth
connection. If in doubt, have the electrical system checked by a qualified electrician. If the power
cable is damaged, it should only be replaced by a service centre or qualified personnel.

Do not connect the hob to the mains with extension cords or multiple sockets, as these do not
guarantee the necessary safety (e.g. risk of overheating).

Before connecting the hob, the connection data (voltage and frequency) on the rating plate must
be compared with those of the mains supply.

These data must absolutely match, otherwise the machine may be damaged. If in doubt, consult
an electrician.

To carry out installation, maintenance and repair work, disconnect the appliance from the mains.
It is necessary to comply with all regulations for exhaust air

CAUTION: If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the possibility of electric
shock.

Never open the casing of the device. Any contact with live parts or modification of electrical or
mechanical structures may cause malfunctions.

The induction hob must not be used as a worktop. The rough bases of receptacles can scratch
the cooking surface.

Always keep the cooking zones and the base of the receptacles perfectly dry.

The oil and grease that are too hot ignite quickly. Do not leave overheated oil or grease unattend-
ed. Should the oil or grease ignite, do not attempt to extinguish the flames with water. Extinguish
the flames with a lid or plate with a fireproof blanket. Switch off the cooking zone. Never place
flammable objects on the hob.

CAUTION: Fire hazard: do not leave objects on the cooking surfaces.

Danger of burns

CAUTION:This appliance and its accessible parts become very hot during use. Care must be tak-
en to avoid touching the heating elements. Keep children under 8 years of age away unless con-
tinuously supervised.
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The device is equipped with a cooling fan. If there is a drawer under the built-in hob, an adequate
distance between the contents of the drawer and the underside of the appliance must be ensured
in order not to impair ventilation.

Do not store small objects or sheets of paper in the drawer under the hob, if any, which, if sucked
in, could break the fan and impair the cooling of the appliance, nor flammable or metal objects,
which could become incandescent or catch fire.

The work surface must be flat and horizontal. Cabinet cut-outs must be made before installing
the unit. Remove swarf to avoid impairing the function of electrical components.

Considering the ventilation of the hob, the following is necessary:

- a distance of 20 mm between the rear of the cabinet and the kitchen wall (Fig. 1-2).

- if the worktop is installed on a drawer, leave 65 mm between the drawer and the top of the
worktop (fig.1).

Ifthe hob is mounted behind a cabinet door, operate it only when the door is open.
Only close the cabinet door when the appliance and residual heat indicators are switched off.

Ifthe appliance is installed above an oven or an electric cooker equipped with a pyrolytic system,
it should not be operated while the pyrolytic process is in progress, as the cooker overheating
protection may be triggered.

The hob must not be installed above the dishwasher, as the steam emitted by the dishwasher
could cause the hob's electronic circuit to malfunction.

Do not use any steam appliance, as steam could reach live parts and cause a short circuit.

Any work on or repairs to the appliance during the warranty period must only be carried out
by the manufacturer's authorised service centre, otherwise the warranty will be invalidated and
immediately void. Under no circumstances will the manufacturer's guarantee be acknowledged
for any subsequent problems.

Replace any faulty or defective parts with original spare parts: only these guarantee compliance
with safety standards.

Warning for persons with pacemakers: be aware that an electromagnetic field is generated in
the immediate vicinity of the device in operation.

The possibility that the functioning of the pacemaker will be affected is very remote. If in doubt,
contact the pacemaker manufacturer or your doctor.
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Suitable receptacles

Only use pans bearing the symbol.

Important:

to avoid permanent damage to the surface of the table, do not use:

e receptacles with an imperfectly flat base;

e metal receptacles with enamelled bases;

e receptacles with a rough base to avoid scratching the surface of the hob;

e never place hot pots and pans on the surface of the hob control panel.

Not all cookware suitable for induction works efficiently due to bases partly made of ferromagnet-
ic material! When purchasing pots or pans, check that:

e the base is completely made of ferromagnetic material. Otherwise, both heat transmission effi-
ciency and heat uniformity are lowered, resulting in unsuitable pan/pot surface temperatures for
cooking.

e The Base does not contain aluminium: it does not heat up and may not even be recognised by
the inductors.

e Bases that are not flat or have a rough surface.
They subtract from the contact surface between inductor and dish, lowering its efficiency and
worsening the firing experience.

7 ¢

Important: never place hot pots and pans on the surface of the hob control panel, drawn on the
hob.

Never use receptacles made of: normal fine steel, glass, terracotta, copper and aluminium.

Do not place any empty receptacles on the cooking zone. It could cause damage.

Pans from which liquids completely evaporate can cause damage to the glass-ceramic hob, for
which the manufacturer accepts no liability. Existing receptacles

You can check whether the pan material is magnetic with a simple magnet. Pans are not suitable
if they are not magnetically detectable. The indications given in the previous paragraph also apply
in this case
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WARNINGS

Do not place objects such as knives, forks, spoons or lids on the induction hob because they can
overheat.

Do not heat closed containers, e.g. tinplate, on cooking zones. The overpressure generated
could burst the container.

Inadequate receptacles

N ever use receptacles made of: normal fine steel, glass, terracotta, copper and aluminium.
Do not place any empty receptacles on the cooking zone. It could cause damage.

Do not place any hot receptacles on the control panel, in the indicator area or on the hob frame.
It could cause damage

Danger of failure

Pans from which liquids completely evaporate can cause damage to the glass-ceramic top, for

which the manufacturer accepts no liability «
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OPERATION [ EN |

Induction can generate a slight noise; this is variable depending on the material, the type of pan
and the power selected.

When the hob is used frequently, the cooling fan turns on to safeguard the life of the electronics,
generating a hum: this is perfectly normal.

Clean with a damp cloth and dry the hob before using it for the first time.
It is advisable to dry the appliance after cleaning it with a damp cloth to avoid lime residue.

When switching on the appliance for the first time, it is possible that odours or fumes may
be generated. With each further use, the odour fades until it disappears completely. Odours and
possible fumes are not indicative of incorrect connection or damage to the appliance and are not
harmful to health.
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Model: Easy 60-4

ZONE Min. pot diameter
1 110 mm
Zone 1 m 2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIPTION OF COOKING ZONES

1. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster function)
2. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster function)
3. Induction cooking zone @ 210 mm - 2300 W (3000 W in Booster function)
4. Induction cooking zone @ 145 mm - 1400 W (1850 W in Booster function)

N

il

|
11

TOUCH-CONTROL DESCRIPTION

5. Right front cooking zone (ON/OFF) button
6. Key (ON/OFF) front left cooking zone

7. Key (ON/OFF) rear left cooking zone

8. Right rear cooking zone (ON/OFF) button
9. Increment button (power or timer)

10. Decrease button (power or timer)

11. Key (ON/OFF)
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Model: Easy 80-4

ZONE Min. pot diameter
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIPTION OF COOKING ZONES

1. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster function)
2. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster function)
3. Induction cooking zone @ 210 mm - 2300 W (3000 W in Booster function)
4. Induction cooking zone @ 145 mm - 1400 W (1850 W in Booster function)

N

]

6 11
TOUCH-CONTROL DESCRIPTION

5. Right front cooking zone (ON/OFF) button
6. Key (ON/OFF) front left cooking zone

7. Key (ON/OFF) rear left cooking zone

8. Right rear cooking zone (ON/OFF) button
9. Increment button (power or timer)

10. Decrease button (power or timer)

11. Key (ON/OFF)
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Model: Easy 90-4 P

ZONE Min. pot diameter
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 110 mm

DESCRIPTION OF COOKING ZONES

1. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W
2. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W
3. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W
4. Induction cooking zone 190x210 mm - 2100 W

—~ o~ o~ —~

7 8

3000 W in Booster function
3000 W in Booster function
3000 W in Booster function
3000 W in Booster function

g
— - +

I I I
| |
6 11 5

TOUCH-CONTROL DESCRIPTION

5. Right front cooking zone (ON/OFF) button
6. Key (ON/OFF) front left cooking zone

7. Key (ON/OFF) rear left cooking zone

8. Right rear cooking zone (ON/OFF) button
9. Increment button (power or timer)

10. Decrease button (power or timer)

11. Key (ON/OFF)
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Switching on the cooktop

Switch on the cooktop firstly, and then the desired cooking zone.
Activating the desired cooking zones

Press the power button @ for at least 2 seconds.

All of the displays will light up. If no other inputs are provided, after a few seconds the cooktop will
automatically shut itself off for safety reasons. . . . .

Touch the key button for the desired cooking zone.
The display will show “0”; press + or - to select the desired power setting, ranging from 1 to P it is

possible to activate plate warmer mode indicated by the symbol U by selecting the power level
between 0 and 1

P: indicates the BOOSteT function, and is present on each of the cooking zones. To activate it,
press the + key to get to power setting 9, then press the key once more. This function will remain
active for 5 minutes, after which the system will reset itself to power setting 9. This function is
recommended to bring water to the boil more quickly.

Pot Detection

If no pots or receptacles are placed or recognised on the various cooking zones, the pot detection
function will indicate this condition with the symbol “u”.

Set a pot or pan of a suitable diameter and material onto the cooking zones, as described in the
section on suitable cooking containers.

The cooking zone will switch off automatically after 10 minutes if no pot is recognised.

Switching off the cooktop and residual heat indication

Touch the power button. @
The main indicator light and cooking zone lights will switch off. The cooktop is now powered
off. The residual heat indicator, displayed as a H on each cooking zone, will remain lit until these
zones have not sufficiently cooled down.

Warning: risk of burns

Do not touch a cooking zone for which the indication (H) appears.
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| EN | OPERATION

If a cooking zone remains lit for too long at the same power level, the appliance will
automatically switch it off, and the residual heat indicator H will appear. Switch it back on to reset
the cooking zone’s operation.

The table below lists the maximum uninterrupted operating time for each power level:

Powen Operating limit in minutes
1 520
2 402
3 318
4 260
5 212
6 170
7 139
8 113
9 90
P 5

Timer

The timer function can be set from 1 to 99 minutes on each cooking zone.

To activate the timer: select a cooking zone and set the desired power level, then simultaneously
press the + and - keys, and press + or — to set the desired minutes. A buzzer will sound of 2 minutes
duration willindicate the end of the time setting, and the cooking zone will switch off automatically.

The countdown function can be activated both with the cooktop off or on, ranging from 1 to
99 minutes; however, contrary to the timer, it does not have a built-in cooking zone switch off
function.

With the cooktop switched off: simultaneously press the + and - keys, the press + or — to set the
desired minutes; the display will switch off and two dots will flash at the bottom right.

A buzzer will sound to indicate the end of the time setting.

With the cooktop switched on: without selecting any cooking zone in particular, perform the same
procedure as described for the cooktop switched off.

Child-Lock safety function

The cooktop is equipped with a safety-lock to ensure that it is not inadvertently switched on by
children. It can be activated only if the cooking zones have not been selected. To enable the Child
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OPERATION [ EN |

Lock function: touch the power button, then simultaneously press the button that indicates the
cooking zone at the lower right, followed by the - key; press the button that indicates the cooking
zone at the lower right once again.Once the Child Lock function has been enabled, the symbol
L will appear on the display.To disable the Child Lock function: touch the power button, then
simultaneously press the button that indicates the cooking zone at the lower right, followed by
the - key; press the — key once again.

Bridged mode

The Bridge function allows use of two cooking zones simultaneously as if they were one, allowing
use of fairly big saucepans to cover two adjoining cooking zones.

To activate this function, simultaneously select two adjoining cooking zones; on one of the two
the symbol (1) appears while on the other, the cooking power is displayed which must be set
using the + and - keys.

To disable the Bridge function, simultaneously press a second time the keys in the two cooking
zones.

ATTENTION: If the bridge function is on, only one booster can be on, and only on the cooking
zones that are not in Bridged mode.
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AVERTISSEMENTS

I | est trés important que ce manuel d'instructions soit conservé avec Easy 60-4 ,Easy 80-4 ,Easy 90-4
P, pour toute référence ultérieure. Sil'appareil est vendu ou cédé a une autre personne, veilleza ce que
le livret soit fourni avec l'appareil, afin que le nouvel utilisateur puisse connaitre le fonctionnement
de la hotte et ses avertissements. Ces avertissements ont été rédigés pour votre sécurité et celle des
autres, veuillez donc les lire attentivement avant d'installer et d'utiliser I'appareil. Veuillez également
vous référer aux dessins figurant sur les premiéres pages, dont les références alphabétiques et
numériques figurent dans le texte explicatif. Suivez scrupuleusement les instructions de ce manuel.
Nous déclinons toute responsabilité en cas d'inconvénients, de dommages ou d'incendies causés
a l'appareil a la suite du non-respect des instructions contenues dans ce manuel. Linstallation et
le raccordement électrique doivent étre effectués par un technicien spécialisé. Le fournisseur n'est
pas responsable de la garantie pour les dommages résultant d'une mauvaise installation ou d'une
mauvaise utilisation de I'appareil. Ne jamais modifier ou tenter de modifier les caractéristiques de cet
appareil.

I_a table de cuisson doit toujours étre utilisée dans les limites d'un usage domestique normal, non
professionnel, pour préparer et maintenir les aliments au chaud. Toute autre utilisation est interdite.
Pendant le fonctionnement, I'appareil ne doit pas étre laissé sans surveillance.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des personnes

avec des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'expérience et
s'ils sont sous surveillance appropriée ou s'ils ont été initiés a l'utilisation

de I'appareil en toute sécurité et s'ils sont conscients des dangers encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

Utiliser le verrouillage des commandes pour empécher les enfants d'allumer I'appareil ou d'en
modifier les fonctions par inadvertance. Pendant le fonctionnement, I'appareil ne doit jamais étre
laissé sans surveillance.

Ne pas commander la table de cuisson par l'intermédiaire d'une minuterie externe.

Pendant son fonctionnement, I'appareil ne doit pas étre laissé sans surveillance.

Veiller a ce que les enfants présents dans la maison n'aient pas la possibilité de renverser des
casseroles chaudes sur le sol. Tourner les poignées des casseroles et des poéles sur le coté, sur le
plan de travail, de maniére a ce qu'elles soient au-dessus du plan de travail afin d'éviter tout risque
de brdlure.

Pour des raisons de sécurité, la table de cuisson ne doit étre utilisée qu'apres avoir été encastrée.

Avant I'encastrement, vérifier que la plaque de cuisson ne présente pas de dommages visibles.
Ne jamais utiliser un appareil endommagé, car il peut présenter un risque pour la sécurité.
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AVERTISSEMENTS

L'encastrement et le raccordement électrique de I'appareil au réseau ne peuvent étre effectués
que par du personnel qualifié. La sécurité électrique n'est garantie que si la table de cuisson est
reliée a une prise de terre normale. En cas de doute, faire vérifier le systéme électrique par un
électricien qualifié. Si le cable d'alimentation est endommagé, il ne doit étre remplacé que par un
centre d'assistance ou du personnel qualifié.

Ne pas raccorder la table de cuisson au réseau électrique a I'aide de rallonges ou de prises mul-
tiples, car celles-ci ne garantissent pas la sécurité nécessaire (risque de surchauffe, par exemple).
Avant de brancher la table de cuisson, il convient de comparer les données de raccordement (ten-
sion et fréquence) figurant sur la plaque signalétique avec celles du réseau électrique.

Ces données doivent absolument correspondre, sous peine d'endommager la machine. En cas de
doute, consulter un électricien.

Pour effectuer les travaux d'installation, d'entretien et de réparation, débrancher l'appareil du
réseau électrique.

I | est nécessaire de se conformer a toutes les réglementations relatives a I'évacuation de I'air.
ATTENTION : Si la surface est fissurée, éteindre I'appareil pour éviter tout risque d'électrocution.

N e jamais ouvrir le boitier de I'appareil. Tout contact avec des pieces sous tension ou toute modi-
fication des structures électriques ou mécaniques peut entrainer des dysfonctionnements.

La table de cuisson a induction ne doit pas étre utilisée comme plan de travail. Les bases ru-
gueuses des récipients peuvent rayer la surface de cuisson.

Vveiller a ce que les zones de cuisson et la base des récipients soient toujours parfaitement
seches.

Risque d'incendie

1
L huile et la graisse trop chaudes s'enflamment rapidement. Ne pas laisser de I'huile ou de la
graisse surchauffée sans surveillance. Si I'huile ou la graisse s'enflamme, ne pas essayer d'éteindre
les flammes avec de |'eau. Eteindre les flammes & I'aide d'un couvercle ou d'une assiette recouverte
d'une couverture ignifugée. Eteindre la zone de cuisson. Ne jamais placer d'objets inflammables
sur la table de cuisson.

ATTENTION :Risque d'incendie : ne pas laisser d'objets sur les surfaces de cuisson.

Risque de bralures

ATTENTION : Cet appareil et ses parties accessibles deviennent trés chauds pendant |'utilisation.
Il faut veiller a ne pas toucher les éléments chauffants. Tenir les enfants de moins de 8 ans a I'écart,
a moins qu'ils ne soient surveillés en permanence.
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AVERTISSEMENTS

Le dispositifest équipé d'un ventilateur de refroidissement. S'il y a un tiroir sous la table de cuis-
son encastrée, il faut veiller a ce qu'il y ait une distance suffisante entre le contenu du tiroir et le
dessous de I'appareil afin de ne pas géner la ventilation.

Ne pas ranger dans le tiroir situé sous la table de cuisson de petits objets ou des feuilles de papier
qui, en étant aspirés, pourraient casser le ventilateur et nuire au refroidissement de I'appareil, ni
d'objets inflammables ou métalliques qui pourraient devenir incandescents ou s'enflammer.

La surface de travail doit étre plane et horizontale. Les découpes du meuble doivent étre effec-
tuées avant l'installation de l'appareil. Eliminer les copeaux pour éviter d'entraver le fonctionne-
ment des composants électriques.

En ce qui concerne la ventilation de la table de cuisson, les éléments suivants sont nécessaires :
-une distance de 20 mm entre l'arriere du meuble et le mur de la cuisine (Fig. 1-2).

-Si le plan de travail est installé sur un tiroir, laisser 65 mm entre le tiroir et le dessus du plan de
travail (fig.1).

Si la table de cuisson est installée derriére une porte de placard, ne pas la faire fonctionner que
lorsque la porte est ouverte.

Ne pas fermer la porte du meuble que lorsque l'appareil et les indicateurs de chaleur résiduelle
sont éteints.

Set I'appareil est encastré au-dessus d'un four ou d'une cuisiniere électrique équipée d'un sys-
téme pyrolytique ne doit pas étre utilisé lorsque le processus pyrolytique est en cours, car la pro-
tection contre la surchauffe de la cuisiniere peut se déclencher.

La table de cuisson ne doit pas étre installée au-dessus d'un lave-vaisselle, car la vapeur émise par
ce dernier pourrait entrainer un dysfonctionnement du circuit électronique de la table de cuisson.

Ne pas utiliser d'appareil a vapeur, car la vapeur pourrait atteindre des pieces sous tension et
provoquer un court-circuit.

Toute intervention ou réparation sur l'appareil pendant la période de garantie doit étre effectuée
par un centre d'assistance agréé par le fabricant, sous peine d'annulation immédiate de la garan-
tie. La garantie du fabricant ne sera en aucun cas reconnue pour tout probléme ultérieur.
Remplacer les pieces défectueuses par des pieces de rechange d'origine : elles seules garantissent
le respect des normes de sécurité.

Avertissement pour les personnes qui portent un stimulateur cardiaque : il faut garder a l'esprit
que l'appareil en marche génére un champ électromagnétique a proximité.

Le risque que le fonctionnement du stimulateur cardiaque soit affecté est tres faible. En cas de
doute, contactez le fabricant du stimulateur cardiaque ou votre médecin.
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AVERTISSEMENTS
Récipients appropriés

N'utiliser des casseroles portant le symbole .
Important :

pour éviter d'endommager définitivement la surface de la table, ne pas utiliser :

- de récipients a fond imparfaitement plat ;

- de récipients métalliques a fond émaillé ;

- de récipients a base rugueuse pour éviter de rayer la surface de la table ;

« me jamais poser de casseroles ou de poéles chaudes sur la surface du panneau de commande de
la table de cuisson.

Tous les ustensiles de cuisine adaptés a l'induction ne fonctionnent pas efficacement en raison de
leurs fonds partiellement constitués de matériaux ferromagnétiques !! Lors de I'achat de casse-
roles ou de poéles, vérifier que :

- le fond est entierement constitué d'un matériau ferromagnétique. Sinon, I'efficacité de la trans-
mission de la chaleur et I'uniformité de la chaleur sont réduites, ce qui se traduit par des tempéra-
tures de surface de la poéle/plaque inadaptées a la cuisson.

- Le Fond ne contient pas d'aluminium : il ne chauffe pas et peut méme ne pas étre reconnu par
les inducteurs.

« Fonds non plats ou surfaces rugueuses.
lIs réduisent la surface de contact entre 'inducteur et la parabole, ce qui diminue son efficacité et
détériore I'expérience de cuisson.

Important : ne jamais poser de casseroles ou de poéles chaudes sur la surface du panneau de
commande de la table de cuisson.

Ne jamais utiliser de récipients en : acier fin normal, verre, terre cuite, cuivre et aluminium.
Ne pas placer de récipients vides sur la zone de cuisson. Cela pourrait causer des dommages.
Les casseroles dans lesquelles les liquides s'évaporent complétement peuvent endommager la sur-
face en vitrocéramique, ce pour quoi le fabricant décline toute responsabilité. Récipients existants
Il est possible de vérifier si le matériau de la casserole est magnétique a l'aide d'un simple aimant.
Les casseroles ne conviennent pas si elles ne sont pas détectables magnétiquement. Les indica-
tions données dans le paragraphe précédent s'appliquent également dans ce cas.
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AVERTISSEMENTS

N e pas placer d'objets tels que des couteaux, des fourchettes, des cuilléres ou des couvercles sur
la plaque a induction, car ils peuvent surchauffer.

Ne pas chauffer de récipients fermés, par exemple en fer blanc, sur les zones de cuisson. La sur-
pression générée pourrait faire éclater le récipient.

Récipients inadéquats

Nejamais utiliser de récipients en : acier fin normal, verre, terre cuite, cuivre et aluminium.
Ne pas placer de récipients vides sur la zone de cuisson. Cela pourrait causer des dommages.

N ne pas placer de récipients chauds sur le panneau de commande, dans la zone des indicateurs
ou sur le cadre de la table de cuisson. Il y a risque de dommages.

Risque de pannes

Les casseroles dans lesquelles les liquides s'évaporent completement peuvent endommager le
plateau en vitrocéramique, ce pour quoi le fabricant décline toute responsabilité.
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FONCTIONNEMENT FR

1
L inductionpeut générer un léger bruit, variable en fonction du matériau, du type de casserole et
de la puissance sélectionnée.
Lorsque la table de cuisson est utilisée fréquemment, le ventilateur de refroidissement se met en
marche pour préserver la durée de vie de I'électronique, ce qui génere un bourdonnement : c'est
tout a fait normal.

Premiere utilisation

N ettoyer avec un chiffon humide et essuyer la table de cuisson avant de I'utiliser pour la premiére
fois.

Il est conseillé d'essuyer I'appareil apres I'avoir nettoyé avec un chiffon humide afin d'éviter les
résidus de calcaire.

Lors de lapremiére mise en marche de l'appareil, il est possible que des odeurs ou des fumées se
dégagent. Au fur et a mesure des utilisations, I'odeur s'atténue jusqu'a disparaitre complétement.
Les odeurs et les fumées éventuelles ne sont pas le signe d'un mauvais branchement ou d'un
endommagement de |'appareil et ne sont pas nocives pour la santé.
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Model: Easy 60-4

ZONE Diamétre minimal d'une casserole
1 110 mm
Zone 1 m 2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIPTION DES ZONES DE CUISSON

1. Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)
2. Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)
3. Zone de cuisson a induction @ 210 mm - 2300 W (3000 W en fonction Booster)
4, Zone de cuisson a induction @ 145 mm - 1400 W (1850 W en fonction Booster)

10

o
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DESCRIPTION DES COMMANDES « TACTILES »

5.Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson avant droite
6. Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson avant gauche
7.Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson arriére gauche
8. Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson arriére droite
9. Touche d'incrémentation (puissance ou minuterie)

10. Touche de diminution (puissance ou minuterie)

11. Touche (ON/OFF)
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Model: Easy 80-4

ZONE Diamétre minimal d'une casserole
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIPTION DES ZONES DE CUISSON

1. Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)
2.Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)
3. Zone de cuisson a induction @ 210 mm - 2300 W (3000 W en fonction Booster)
4. Zone de cuisson a induction @ 145 mm - 1400 W (1850 W en fonction Booster)

|
N
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DESCRIPTION DES COMMANDES « TACTILES »

5.Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson avant droite
6. Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson avant gauche
7.Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson arriére gauche
8.Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson arriere droite
9. Touche d'incrémentation (puissance ou minuterie)

10. Touche de diminution (puissance ou minuterie)

11. Touche (ON/OFF)
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Model: Easy 90-4 P

ZONE Diamétre minimal d'une casserole
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 110 mm

DESCRIPTION DES ZONES DE CUISSON

1. Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)
2. Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)
3. Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)
4.Zone de cuisson a induction 190x210 mm - 2100 W (3000 W en fonction Booster)

10
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DESCRIPTION DES COMMANDES « TACTILES »

5.Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson avant droite
6. Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson avant gauche
7.Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson arriere gauche
8. Touche (ON/OFF) de la zone de cuisson arriere droite
9.Touche d'incrémentation (puissance ou minuterie)

10. Touche de diminution (puissance ou minuterie)

11. Touche (ON/OFF)
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Allumage de la table de cuisson

Appuyer sur la touche power @ pendant au moins 2 secondes.

Tous les afficheurs s'allument. En I'absence d’autres introductions, la table de cuisson s'éteint au
bout de quelques secondes pour des raisons de sécurité.

Activation des zones de cuisson souhaitées

L'afficheur indique 0, agir sur + ou — pour sélectionner la puissance souhaitée quivade 1 a P Il est
possible d'activer la fonction chauffe-plat indiquée par le symbole U en sélectionnant le niveau
de puissance entre O et 1.

Effleurer la touche relative a la zone choisie.

P. indique la fonction Booster etest présent dans chaque zone de cuisson. Pour l'activer,
agir sur la touche + jusqu'a la puissance 9, et effectuer une nouvelle pression sur la touche. Cette
fonction restera active pendant 5 minutes, apres quoi le systéme revient a la puissance 9. Il est

conseillé d'utiliser cette fonction pour amener l'eau rapidement a ébullition.
Pot Detection

Si I'on ne place pas de casseroles adéquates sur les différentes zones de cuisson ou si celles-ci ne
sont pas relevées, la fonction pot detection indique cette absence par le symbole “u”. Positionner
ensuite une casserole appropriée en ce qui concerne le diametre et les matériaux sur les zones
de cuisson, tel qu'on l'indique au paragraphe relatif aux récipients adéquats. La zone de cuisson
s'éteint automatiquement au bout de 10 minutes si aucune casserole n'est relevée.

Extinction de la table de cuisson et indication de chaleur résiduelle

Effleurer la touche power@
Le voyant de l'interrupteur général et les voyants des zones de cuisson s'éteignent. La table de

cuisson est éteinte. Le voyant de la chaleur résiduelle affichée par un (H) présent sur chaque zone
de cuisson reste allumé jusqu’a ce que ces zones aient suffisamment refroidi.

Attention risque de bralure
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FONCTIONNEMENT

Ne pas toucher la zone de cuisson qui affiche cette indication (H).

Si une zone de cuisson reste allumée trop longtemps au méme niveau de puissance, 'appareil
I'éteint immédiatement et l'indication de la chaleur résiduelle (H) s'affiche. La rallumer comme
d’habitude pour remettre la zone de cuisson en fonction.Le tableau suivant indique le temps
maximum de fonctionnement sans interruption pour chaque niveau de puissance :

Puissance Limite de fonctionnement
en minutes
520
402
318
260
212
170
139
113
90
5

La fonction minuterie peut étre sélectionnée de 1 a 99 minutes sur chaque zone de cuisson.
Comment activer la minuterie : sélectionner la zone de cuisson et sélectionner le niveau de
puissance souhaité, puis appuyer simultanément sur les touches + et -, puis agir sur + ou —
pour sélectionner les minutes souhaitées. Un signal sonore d’'une durée de 2 minutes indique
I'écoulement des minutes sélectionnées et la zone de cuisson s'éteint automatiquement.

La fonction countdown peut étre activée que la table soit allumée ou éteinte ; elle va de 1 a 99
minutes, mais contrairement a la minuterie, elle ne prévoit pas I'extinction des zones de cuisson.
Lorsque la table est éteinte : appuyer simultanément sur les touches + et -, puis agir sur + ou —
pour sélectionner les minutes souhaitées ; I'afficheur s'éteint et deux points clignotent en bas a
droite.Lécoulement des minutes sélectionnées est signalé avec un signal sonore.Lorsque la table
estallumée: sans sélectionner aucune zone de cuisson en particulier, suivre la procédure indiquée
pour le plan éteint.
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FONCTIONNEMENT

Child-Lock Sécurité enfants

La table de cuisson est équipée d’'un blocage de sécurité pour éviter quelle ne puisse étre
allumée par des enfants. Elle ne peut étre activée que si des zones de cuisson n‘ont pas été
sélectionnées. Pour activer : effleurer la touche power, effleurer simultanément la touche

qui indique la zone de cuisson en bas a droite et la touche -, et appuyer de nouveau sur la
touche qui indique la zone de cuisson en bas a droite. Une fois que la fonction Child Lock est
active, I'afficheur indique le symbole (L). Pour désactiver : effleurer la touche power, effleurer
simultanément la touche qui indique la zone de cuisson en bas a droite et la touche - ; appuyer
de nouveau la touche -.

Bridged mode

La fonction Bridge permet d'utiliser deux zones de cuisson simultanément comme s'il s'agissait
d’une zone unique, en permettant I'utilisation de poéles assez grandes pour couvrir deux zones
de cuisson contigies.

Pour activer cette fonction, sélectionner en méme temps deux zones de cuisson contiglies ; sur
une des deux apparaitra le symbole (M) alors que sur l'autre la puissance de cuisson sera affichée
qui pourra étre réglée en agissant sur les touches + et -.

Pour désactiver la fonction Bridge appuyer en méme temps une seconde fois sur les touches des
deux zones de cuisson.

ATTENTION : Sila fonction bridge est active, un seul booster peut étre activé, et seulement sur
les zones de cuisson qui ne sont pas en mode Bridge.



WERKING

Het is zeer belangrijk dat deze gebruiksaanwijzing samen met de Easy 60-4 , Easy 80-4, Easy
90-4 P ,wordt bewaard voor eventuele toekomstige raadpleging. Als het apparaat wordt verkocht
of overgedragen aan een andere persoon, zorg er dan voor dat het boekje erbij wordt geleverd,
zodat de nieuwe gebruiker kan worden gewezen op de werking van de kap en de bijbehorende
waarschuwingen. Deze waarschuwingen zijn opgesteld voor uw veiligheid en die van anderen, dus
lees ze aandachtig door voordat u het apparaatinstalleert en gebruikt. Zie ook de tekeningen op de
eerste pagina’s met alfabetische en numerieke verwijzingen in de verklarende tekst. Volg strikt de
instructies in deze handleiding. Er wordt geen aansprakelijkheid aanvaard voor ongemak, schade
of brand veroorzaakt aan het apparaat als gevolg van het niet in acht nemen van de instructies in
deze handleiding. De installatie en de elektrische aansluiting moeten door een gespecialiseerde
technicus worden uitgevoerd. De leverancier is niet aansprakelijk voor enige garantie voor schade
die het gevolg is van een onjuiste installatie of onjuist gebruik van het apparaat. Wijzig nooit de
eigenschappen van dit apparaat en probeer ook niet om ze te wijzigen.

De kookplaat moet altijd worden gebruikt binnen de grenzen van normaal huishoudelijk
gebruik, niet voor professioneel gebruik, om voedsel te bereiden en warm te houden. Elk ander
gebruik is niet toegestaan.

Tijdens de werking mag het apparaat niet onbeheerd worden achtergelaten.

Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door personen met
verminderde fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis indien
zij onder passend toezicht staan of indien zij instructies hebben gekregen over het gebruik van het
apparaat op een veilige manier en als zij zich bewust zijn van de gevaren ervan.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud mogen niet zonder
toezicht door kinderen worden uitgevoerd.

Gebruik het kinderslot om te voorkomen dat kinderen het apparaat per ongeluk inschakelen of de
functies ervan wijzigen. Tijdens de werking mag het apparaat nooit onbeheerd worden achtergelaten.

De kookplaat niet bedienen met een externe tijdschakelaar.

Tijdens de werking mag het apparaat niet onbeheerd worden achtergelaten.

Zorg ervoor dat kinderen in huis geen hete pannen op de vloer kunnen laten vallen. Draai de
handvatten van potten en pannen zijwaarts, op het werkoppervlak, zodat ze zich boven het
werkblad bevinden, om het risico van brandwonden te voorkomen.

U it veiligheidsredenen mag de kookplaat alleen worden gebruikt nadat hij is ingebouwd.

Vo’c')r hetinbouwen de kookplaat controleren op zichtbare schade. Gebruik nooit een beschadigd
apparaat, het kan een veiligheidsrisico vormen.
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WERKING

Deinbouw en elektrische aansluiting van het apparaat op het elektriciteitsnet mag alleen door
gespecialiseerd personeel worden uitgevoerd. De elektrische veiligheid is alleen gegarandeerd als
de kookplaat is aangesloten op een reguliere aardaansluiting. Laat bij twijfel het elektrische sys-
teem controleren door een gekwalificeerde elektricien. Als de voedingskabel beschadigd is, mag
hij alleen worden vervangen door een servicecentrum of door gekwalificeerd personeel.

Sluit de kookplaat niet aan op het lichtnet met verlengsnoeren of meerdere stopcontacten, omdat
deze niet de nodige veiligheid garanderen (bijv. gevaar voor oververhitting).

Voordat de kookplaat wordt aangesloten, moeten de aansluitgegevens (spanning en frequentie)
op het typeplaatje worden vergeleken met die van het elektriciteitsnet.

Deze gegevens moeten absoluut overeenstemmen, anders kan de machine beschadigd raken.
Raadpleeg bij twijfel een elektricien.

Om installatie-, onderhouds- en reparatiewerkzaamheden uit te voeren, moet het apparaat van
het elektriciteitsnet worden losgekoppeld.

H et is noodzakelijk te voldoen aan alle voorschriften voor de luchtafvoer

LET OP: Schakel het apparaat uit als het oppervlak gebarsten is, om de mogelijkheid van een
elektrische schok te voorkomen.

Open nooit de behuizing van het apparaat. Elk contact met onder spanning staande delen of
wijziging van elektrische of mechanische structuren kan storingen veroorzaken.

De inductieplaat mag niet als werkblad worden gebruikt. Ruwe onderkanten van recipiénten
kunnen krassen maken op de kookplaat.

Houd de kookzones en de onderkant van recipiénten altijd perfect droog.

Te hete olie en te heet vet ontbranden snel. Laat geen oververhitte olie of vet onbeheerd achter.
Mocht de olie of het vet ontbranden, probeer de vlammen dan niet met water te doven. Doof de
vlammen met een deksel of een bord met een vuurvaste coating. Schakel de kookzone uit. Plaats
nooit brandbare voorwerpen op de kookplaat.

LET OP: Brandgevaar: laat geen voorwerpen achter op de kookoppervlakken.

Gevaar voor brandwonden

LET OP: Dit apparaat en de toegankelijke onderdelen ervan worden tijdens het gebruik zeer heet.
Zorg ervoor dat u de verwarmingselementen niet aanraakt. Houd kinderen jonger dan 8 jaar uit de
buurt, tenzij ze voortdurend onder toezicht staan.
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WERKING

Het apparaat is uitgerust met een koelventilator. Als zich onder de inbouwkookplaat een lade
bevindt, moet er voldoende afstand tussen de inhoud van de lade en de onderkant van het appa-
raat worden aangehouden om de ventilatie niet te belemmeren.

Bewaar geen kleine voorwerpen of vellen papier in de lade onder de kookplaat, die, als ze worden
opgezogen, de ventilator kapot maken en de koeling van het apparaat kunnen belemmeren, noch
brandbare of metalen voorwerpen, die gloeiend heet kunnen worden of vlam kunnen vatten.

Het werkblad moet vlak en horizontaal zijn. De uitsparingen in het meubel moeten worden ge-
maakt voordat het apparaat wordt geinstalleerd. Verwijder spanen om de werking van elektrische
componenten niet te belemmeren.

Gezien de ventilatie van de kookplaat is het volgende noodzakelijk:

-een afstand van 20 mm tussen de achterkant van het meubel en de keukenwand (Fig. 1-2).

-als het werkblad op een lade wordt geinstalleerd, laat dan 65 mm vrij tussen de lade en de boven-
kant van het werkblad (fig.1).

Als de kookplaat achter een kastdeur is gemonteerd, alleen bedienen als de deur open is.
Sluit de kastdeur pas als het apparaat en de restwarmte-indicatoren zijn uitgeschakeld.

Als het apparaat is geinstalleerd boven een oven of een elektrisch fornuis dat is uitgerust met
een pyrolytisch systeem, mag het niet worden gebruikt terwijl het pyrolyseproces bezig is, omdat
de oververhittingsbeveiliging van het fornuis in werking kan treden.

De kookplaat mag niet boven de vaatwasser worden geinstalleerd, omdat de door de vaatwas-
ser uitgestoten stoom een storing in het elektronische circuit van de kookplaat kan veroorzaken.

Geen stoomapparaten gebruiken, omdat stoom onderdelen onder spanning kan bereiken en
kortsluiting kan veroorzaken.

Alle werkzaamheden aan of reparaties van het apparaat tijdens de garantieperiode mogen uit-
sluitend worden uitgevoerd door het erkende servicecentrum van de fabrikant, anders wordt de
garantie ongeldig en vervalt onmiddellijk. In geen geval wordt de garantie van de fabrikant er-
kend voor eventuele latere problemen.

Vervang defecte onderdelen door originele reserveonderdelen: alleen deze garanderen de nale-
ving van de veiligheidsnormen.

Waarschuwing voor personen met pacemakers: houd er rekening mee dat er een elektromag-
netisch veld wordt opgewekt in de onmiddellijke nabijheid van het in werking zijnde apparaat.
De kans dat de werking van de pacemaker wordt beinvloed is zeer klein. Neem bij twijfel contact
op met de fabrikant van de pacemaker of met uw arts.
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WERKING

Geschikte recipiénten
Gebruik alleen pannen met het symbool .

Belangrijk:

om blijvende schade aan het oppervlak van de plaat te voorkomen, niet gebruiken:

- recipiénten met een niet perfect vliakke bodem;

- metalen recipiénten met geémailleerde bodems;

- recipiénten met een ruwe onderkant, om krassen op het oppervlak van het blad te voorkomen;
« Nooit hete pannen op het oppervlak van het bedieningspaneel van de kookplaat plaatsen.

Niet alle voor inductie geschikte pannen werken efficiént omdat de bodem gedeeltelijk van fer-
romagnetisch materiaal is gemaakt! Wanneer u potten of pannen koopt, moet u controleren of:

- de bodem volledig van ferromagnetisch materiaal is. Anders worden zowel de efficiéntie van de
warmteoverdracht als de warmte-uniformiteit verlaagd, wat leidt tot ongeschikte bereidingstem-
peraturen van het oppervlak van de pot/pan.

- De bodem geen aluminium bevat: de pan wordt niet warm en wordt misschien zelfs niet herkend
door de inductoren.

« Niet vlakke bodems of met ruwe oppervlakken.
Zij verminderen het contactoppervlak tussen inductor en pan, waardoor het rendement afneemt
en de bereiding niet goed verloopt.

7 ¢

Belangrijk: Plaats nooit hete potten en pannen op het oppervlak van het bedieningspaneel op de
kookplaat.

Gebruik nooit recipiénten van: gewoon fijn staal, glas, terracotta, koper en aluminium.
Plaats geen lege recipiénten op de kookzone. Dit kan schade veroorzaken.
Pannen waaruit vloeistoffen volledig verdampen kunnen schade veroorzaken aan de keramische
glasplaat, waarvoor de fabrikant geen aansprakelijkheid aanvaardt. Reeds bestaande recipiénten
U kunt met een eenvoudige magneet controleren of het materiaal van de pan magnetisch is. Pan-
nen zijn niet geschikt als ze niet magnetisch detecteerbaar zijn. De in het vorige punt gegeven
aanwijzingen gelden ook in dit geval
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WERKING

Geen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels of deksels op de inductieplaat leggen, omdat
deze oververhit kunnen raken.

Geen gesloten verpakkingen, bv. blik, op kookzones verwarmen. De ontstane overdruk kan de
verpakking doen barsten.

Ongeschikte recipiénten

Gebruik nooit recipiénten van: normaal fijn staal, glas, terracotta, koper en aluminium.
Plaats geen lege recipiénten op de kookzone. Dit kan schade veroorzaken.

Plaats geen hete recipiénten op het bedieningspaneel, in het indicatiegebied of op het frame
van de kookplaat. Dit kan schade veroorzaken.

Gevaar voor schade

Pannen waaruit vloeistoffen volledig verdampen, kunnen schade veroorzaken aan de kerami-
sche glasplaat, waarvoor de fabrikant geen aansprakelijkheid aanvaardt.
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WERKING

De inductie kan een licht geluid produceren; dit is variabel, afhankelijk van het materiaal, het
type pan en het gekozen vermogen.

Wanneer de kookplaat veelvuldig wordt gebruikt, gaat de koelventilator aan om de levensduur
van de elektronica te waarborgen, waardoor een bromtoon ontstaat: dit is volkomen normaal.

Eerste gebruik

De kookplaat met een vochtige doek reinigen en daarna drogen voordat u hem voor het eerst
gebruikt.

Hetis raadzaam het apparaat na het schoonmaken met een vochtige doek te drogen om kalkresten
te voorkomen.

Bij het voor de eerste keer inschakelen van het apparaat is het mogelijk dat er geuren of dampen
ontstaan. Bij elk volgend gebruik vervaagt de geur tot hij volledig verdwenen is. Geuren en
eventuele dampen wijzen niet op een verkeerde aansluiting of schade aan het apparaat en zijn
niet schadelijk voor de gezondheid.
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Model: Easy 60-4

ZONE Min. diameter pan
1 110 mm
Zone 1 m 2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

BESCHRIJVING KOOKZONES

1. Inductiekookzone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)
2. Inductiekookzone190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)
3. Inductiekookzone @ 210 mm - 2300 W (3000 W in Booster-functie)

4. Inductiekookzone @ 145 mm - 1400 W (1850 W nin Booster-functie)

m

R — + [

]

6 11 5
BESCHRIJVING TOUCH-CONTROL BEDIENINGEN

5.Toets (ON/OFF) kookzone rechtsvoor
6.Toets (ON/OFF) kookzone linksvoor
7.Toets (ON/OFF) kookzone linksachter
8.Toets (ON/OFF) kookzone rechtsachter
9.Toets voor toename  (vermogen of timer)
10. Toets voor afname (vermogen of timer)
11 .Toets (ON/OFF)
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Model: Easy 80-4

ZONE Min. diameter pan
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

BESCHRIJVING KOOKZONES

1. Inductiekookzone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)
2. Inductiekookzone190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)
3. Inductiekookzone @ 210 mm - 2300 W (3000 W in Booster-functie)

4. Inductiekookzone @ 145 mm - 1400 W (1850 W nin Booster-functie)

m

R — + [

]

6 11 5
BESCHRIJVING TOUCH-CONTROL BEDIENINGEN

5.Toets (ON/OFF) kookzone rechtsvoor
6.Toets (ON/OFF) kookzone linksvoor
7.Toets (ON/OFF) kookzone linksachter
8.Toets (ON/OFF) kookzone rechtsachter
9.Toets voor toename  (vermogen of timer)
10. Toets voor afname (vermogen of timer)
11 .Toets (ON/OFF)
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Model: Easy 90-4 P

ZONE Min. diameter pan
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 110 mm

BESCHRIJVING KOOKZONES

1. Inductiekookzone 190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)
2. Inductiekookzone190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)
3. Inductiekookzone190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)
4. Inductiekookzone190x210 mm - 2100 W (3000 W in Booster-functie)

m

— -+
o

6 11 5
BESCHRIJVING TOUCH-CONTROL BEDIENINGEN

5.Toets (ON/OFF) kookzone rechtsvoor

6. Toets (ON/OFF) kookzone linksvoor
7.Toets (ON/OFF) kookzone linksachter
8.Toets (ON/OFF) kookzone rechtsachter
9.Toets voor toename  (vermogen of timer)
10. Toets voor afname (vermogen of timer)
11 .Toets (ON/OFF)
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Aanzetten van de kookplaat

O|

Druk op power voor minstens 2 seconden.

Alle displays gaan aan. Als er geen andere knop wordt aangeraakt, gaat de kookplaat binnen
enkele seconden uit om veiligheidsredenen.

Activeren van gewenste kookzone

Raak de knop aan van de betreffende kookzone..

Op het display verschijnt 0 druk op + of - om het gewenste vermogen te selecteren tussen 1 tot
P u kunt de opwarmfunctie, aangeduid door het symbool U, activeren door een warmteniveau
tussen 0 en 1 te selecteren.

P: geeft de functie BOOSter aan en is aanwezig in elke kookzone. Druk om hem te activeren
op de knop + tot aan vermogen 9 en druk dan nogmaals op de knop. Deze functie blijft actief
voor 5 minuten, daarna stelt het systeem zich in op vermogen 9. Het is raadzaam deze functie
te gebruiken om water sneller aan de kook te brengen.

Pot Detection

Als er geen geschikte pannen op de verschillende kookzones worden gezet of herkend, geeft de
functie pot detection dit aan met het symbool “u”

Plaats dus een pan met de juiste diameter en van het juiste materiaal op de kookzonesm zoals
aangegeven in de paragraaf geschikte pannen.

De kookzone gaat na 10 minuten automatisch uit als er geen pan wordt herkend.

Kookplaat uitzetten en indicatie restwarmte

Raak de knop power aan.



WERKING NL

Het lampje van de hoofdschakelaar en de lampjes van de kookzones gaan uit, De kookplaat is

uit. Het lampje restwarmte is aan met een H voor elke kookzone, die blijven branden totdat elke
zone voldoende is afgekoeld.

Let op verbrandingsgevaar
Raak de kookzone nie aan als deze indicatie (H) zichtbaar is.

Als de kookzone langer aanblijft staan dat op hetzelfde vermogen, gaat het apparaat vanzelf
uit en verschijnt de aanduiding van de restwarmte H. Zet hem weer zoals gebruikelijk door de
kookzone weer aan te zetten.

De volgende tabel geeft de maximale tijd aan dat hij ononderbroken aan blijft staan voor elk
vermogenshiveau:

Vermogen [ werkingslimieten in
minuten
520
402
318
260
212
170
139
113
90
5

Timer

De functie timer kan ingesteld worden van 1 tot 99 minuten voor elke kookzone.Activeren van
de timer: kies de kookzone en stel het gewenste vermogensniveau in, druk daarna gelijktijdig
op de knoppen + en -, druk daarna op + of - om het gewenste aantal minuten in te stellen. Een
akoestisch signaal van 2 minuten lang geeft aan dat het aantal ingestelde minuten is verstreken
en dat de kookzone automatisch uitgaat.

VO[N]~ |WIN |~
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NL WERKING

De functie countdown kan worden geactiveerd als de kookplaat uit of aan staat, loopt van 1 tot
99 minuten, maar in tegenstelling tot de timer, zorgt er niet voor dat de kookzone uitgaat.Als de
plaat uitstaat: druk gelijktijdig op de knoppen + en -, druk dan op + of - om het gewenste aantal
minuten in te stellen; de display gaat uit en er knipperen twee puntjes rechts onderin.Het einde
van de ingestelde minuten wordt aangegeven door een akoestisch signaal.Als de plaat aanstaat:
voer dezelfde procedure uit zoals als de kookplaat uitstaat zonder een bepaalde kookzone te
selectioneren.

Child-Lock kinderbeveiliging

De kookplaat is uitgerust met een veiligheidsvergrendeling zodat deze niet per ongeluk aangezet
kan worden door kinderen. Kan alleen aangezet worden als de kookzone niet geselecteerd is.
Activeren: raak de knop power aan, raak tegelijkertijd de knop aan die de kookzone aangeeft
rechtsonder en knop - en druk opnieuw op de knop die de kookzone aangeeft rechtsonder.

Eenmaal de functie Child Lock geactiveerd, verschijnt op de display het symbool L.

Activeren: raak de knop power aan, raak tegelijkertijd de knop aan die de kookzone aangeeft
rechtsonder en knop -; druk opnieuw op de knop -.

Bridged mode

Met de Bridge-functie kunt u voor grote braadpannen, die de twee aangrenzende zones in beslag
nemen, gelijktijdig twee kookzones gebruiken, alsof het om een enkele zone gaat.

Om deze functie te activeren gelijktijdig twee aangrenzende kookzones kiezen; op een van de
twee zal het symbool ( M) verschijnen en op de andere zal het kookvermogen verschijnen, dat
kan ingesteld worden via de toetsen + en -.

Om de Bridge-functie te deactiveren, opnieuw gelijktijdig op de toetsen van de twee kookzones
drukken.

AANDACHT: Als de Bridge-functie actief is, kan een enkele booster geactiveerd worden, en dit
enkel op de kookzones die niet in Bridge-modus zijn.
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ADVERTENCIAS

Es muy importante que este manual de instrucciones se conserve junto con el Easy 60-4 , Easy
80-4 , Easy 90-4 P, para cualquier consulta futura. En caso de venta o traspaso del aparato a otra
persona, asegurese de que se suministra con él el manual, para que el nuevo usuario pueda conocer
el funcionamiento de la campana y sus advertencias. Estas advertencias se han redactado para su
seguridad y la de los demas, por lo que le rogamos que las lea atentamente antes de instalar y
utilizar el aparato. Consulte también los dibujos de las primeras paginas con referencias alfabéticas
y numéricas en el texto explicativo. Siga estrictamente las instrucciones de este manual. No se
acepta ninguna responsabilidad por los inconvenientes, dafos o incendios causados al aparato
como consecuencia de la inobservancia de las instrucciones de este manual. La instalacion y la
conexion eléctrica deben ser realizadas por un técnico especializado. El proveedor no se hara
responsable de ninguna garantia por dafos derivados de una instalacion incorrecta o un uso
inadecuado del aparato. Nunca modifique ni intente modificar las caracteristicas de este aparato.

I_a placa de coccién debe utilizarse siempre dentro de los limites de un uso doméstico normal, no
profesional, para preparar y mantener calientes los alimentos. Cualquier otro uso no esta permitido.
Durante el funcionamiento, el aparato no debe dejarse sin vigilancia.

Este aparato puede ser utilizado por niflos a partir de 8 afos y por personas

con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de experiencia y
conocimientos si estan bajo la supervision adecuada o si han sido instruidos en el uso
del aparato de forma segura y si son conscientes de los peligros que entraia.

Los ninos no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento no deben ser realizados
por nifos sin supervision.

Utilice el dispositivo de bloqueo de mandos para evitar que los nifios enciendan el aparato o
modifiquen sus funciones por descuido. Durante el funcionamiento, el aparato no debe dejarse
nunca sin vigilancia.

N o controle la placa de coccidn a través de un temporizador externo.

Durante el funcionamiento, el aparato no debe dejarse sin vigilancia.

Asegurese de que los niflos no tengan la posibilidad de derramar ollas y sartenes calientes por el
suelo. Coloque los mangos de las ollas y sartenes de lado, sobre la superficie de trabajo, de forma
que queden por encima de ésta para evitar el riesgo de quemaduras.

Por cuestiones de seguridad, la placa de coccién solo debe utilizarse después de haber sido
montada.

Antes de montarla, compruebe que la placa de coccién no presenta dainos visibles. No utilice
nunca un aparato danado, puede suponer un riesgo para la seguridad.
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ADVERTENCIAS

EI montaje y la conexién eléctrica del aparato a la red solo deben ser realizados por personal
especializado. La seguridad eléctrica solo esta garantizada si la placa de coccion estd conectada a
una toma de tierra normal. En caso de duda, haga revisar la instalacién eléctrica por un electricista
cualificado. Si el cable de alimentacion estd danado, solo debe ser sustituido por un centro de
servicio o personal cualificado.

No conecte la placa de coccién a la red eléctrica con alargadores o tomas multiples, ya que no
garantizan la seguridad necesaria (por ejemplo, riesgo de sobrecalentamiento).

Antes de conectar la placa de coccién, deben compararse los datos de conexion (tensién vy fre-
cuencia) de la placa de caracteristicas con los de la red eléctrica.

Estos datos deben coincidir absolutamente, de lo contrario la maquina puede sufrir dafios. En caso
de duda, consulte a un electricista.

Para realizar trabajos de instalacién, mantenimiento y reparacién, desconecte el aparato de la
red eléctrica.

Es necesario cumplir todas las normativas relativas al aire de escape

ATENCION: Si la superficie estd agrietada, apague el aparato para evitar la posibilidad de des-
carga eléctrica.

N o abra nunca la carcasa del aparato. Cualquier contacto con piezas bajo tensién o modificacién
de las estructuras eléctricas o mecanicas puede provocar fallos de funcionamiento.

La placa de induccién no debe utilizarse como encimera. Las bases rugosas de los recipientes
pueden rayar la placa de coccién.

Mantenga siempre perfectamente secas las zonas de coccién y la base de los recipientes.

Peligro de incendio

EI aceite y la grasa demasiado calientes se inflaman rapidamente. No deje el aceite o la grasa
sobrecalentados sin vigilancia. Si el aceite o la grasa se inflaman, no intente apagar las llamas con
agua. Apague las llamas con una tapa o un plato con una cubierta ignifuga. Apague la zona de
coccién. No coloque nunca objetos inflamables sobre la placa de coccion.

ATENCION: Peligro de incendio: no deje objetos sobre las superficies de coccion.

Peligro de quemaduras

ATENCION: Este aparato y sus partes accesibles se calientan mucho durante el uso. Hay que
tener cuidado de no tocar los elementos calefactores. Mantenga alejados a los nifilos menores de
8 afos a menos que estén continuamente supervisados.
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ADVERTENCIAS

EI dispositivo estd equipado con un ventilador de enfriamiento. Si hay un cajén debajo de la
placa de cocciéon montada, debe asegurarse una distancia adecuada entre el contenido del cajén
y la parte inferior del aparato para no perjudicar la ventilacién.

No guarde objetos pequenos u hojas de papel en el cajon situado debajo de la placa de coccion,
ya que de ser aspirados, podrian romper el ventilador y perjudicar el enfriamiento del aparato, ni
objetos inflamables o metélicos, que podrian tornarse al rojo vivo o incendiarse.

La superficie de trabajo debe ser plana y horizontal. Los recortes del mueble deben realizarse
antes de instalar la unidad. Elimine las virutas para no perjudicar el funcionamiento de los compo-
nentes eléctricos.

Teniendo en cuenta la ventilacidn de la placa de coccidn, es necesario lo siguiente:

- una distancia de 20 mm entre la parte trasera del mueble y la pared de la cocina (Fig. 1-2).

- si la placa se instala sobre un cajén, deje 65 mm entre el cajén y la parte superior de la encimera
(fig.1).

Si la placa de coccién esta montada detrds de una puerta de mueble, utilicela solo cuando la
puerta esté abierta.

Cierre la puerta del mueble solo cuando el aparato y los indicadores de calor residual estén apa-
gados.

Si el aparato estd instalado encima de un horno o de una cocina eléctrica equipada con un siste-
ma pirolitico no debe ponerse en funcionamiento mientras el proceso pirolitico esté en curso, ya
que podria dispararse la proteccion contra sobrecalentamiento de la placa de coccién.

La placa de coccién no debe instalarse encima del lavavajillas, ya que el vapor emitido por éste
podria provocar un mal funcionamiento del circuito electrénico de la placa.

No utilice ninguin aparato de vapor, ya que el vapor podria llegar a partes bajo tensién y provo-
car un cortocircuito.

Cualquier intervencién o reparacion en el aparato durante el periodo de garantia debe ser real-
izada Unicamente por el centro de servicio autorizado por el fabricante, de lo contrario la garantia
quedard invalidada e inmediatamente anulada. En ningun caso se reconocera la garantia del fab-
ricante por problemas posteriores.

Sustituya las piezas averiadas o defectuosas por piezas de recambio originales: solo éstas garanti-
zan el cumplimiento de las normas de seguridad.

Advertencia para personas con marcapasos: tenga en cuenta que se genera un campo electro-
magnético en las inmediaciones del aparato en funcionamiento.

La posibilidad de que el funcionamiento del marcapasos se vea afectado es muy remota. En caso
de duda, péngase en contacto con el fabricante del marcapasos o con su médico.
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ADVERTENCIAS
Recipientes adecuados

Utilice Unicamente ollas que lleven el simbolo .
Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no utilice:

- recipientes con un fondo que no sea completamente plano;

« recipientes metalicos con fondo esmaltado;

- recipientes con una base rugosa para evitar rayar la superficie de la placa;

« no coloque nunca ollas o sartenes calientes sobre la superficie del panel de control de la placa
de coccion.

No todas las ollas aptas para induccion funcionan eficazmente debido a que sus fondos estan
parcialmente hechos de material ferromagnético. Al comprar ollas o sartenes, compruebe que:

- el fondo es completamente de material ferromagnético. De lo contrario, tanto la eficacia de la
transmision como la uniformidad del calor se reducen, lo que da lugar a temperaturas de la super-
ficie de la sartén u olla inadecuadas para cocinar.

- El fondo no contiene aluminio: no se calienta e incluso puede no ser reconocido por los induc-
tores.

'\\\_‘5\

« Fondos no planos o superficies rugosas.
Restan superficie de contacto entre el inductor y la olla, disminuyendo su eficacia y empeorando
la experiencia de coccion.

Importante: no coloque nunca ollas o sartenes calientes sobre la superficie del panel de control de
la placa de coccién, dibujado sobre la misma.

No utilice nunca recipientes de: acero fino normal, vidrio, terracota, cobre y aluminio.
No coloque recipientes vacios sobre la zona de coccidn. Podria causar daios.
Las ollas de las que se evaporan completamente los liquidos pueden causar dafios en la placa de
vitroceramica, de los que el fabricante no se hace responsable. Recipientes preexistentes
Puede comprobar si el material de la olla es magnético con un simple iman. Las ollas no son ade-
cuadas si no son detectables magnéticamente. Las indicaciones dadas en el parrafo anterior tam-
bién se aplican en este caso
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ADVERTENCIAS

N o coloque objetos como cuchillos, tenedores, cucharas o tapas sobre la placa de induccién, ya
que pueden sobrecalentarse.

No caliente recipientes cerrados, por ejemplo de lata, en las zonas de coccién. La sobrepresidn
generada podria reventar el contenedor.

Recipientes inadecuados

N o utilice nunca recipientes de: acero fino normal, vidrio, terracota, cobre y aluminio.
No coloque recipientes vacios sobre la zona de coccidn. Podria causar daios.

No coloque recipientes calientes sobre el panel de mandos, la zona indicadora o el marco de la
placa de coccidn. Podria ocasionar danos.

Peligro de averias

Las ollas en las que se evaporan completamente los liquidos pueden causar dafios en la placa de
vitrocerdmica, de los que el fabricante no se hace responsable.
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FUNCIONAMIENTO

La induccion puede generar un ligero ruido; éste es variable en funcién del material, del tipo de
sartén y de la potencia seleccionada.

Cuandolaplacaseutilizaconfrecuencia, el ventiladorde enfriamiento seenciende parasalvaguardar
la vida de los componentes electrénicos, generando un zumbido: esto es perfectamente normal.

Primer uso

Limpie con un pafo humedo y seque la placa de coccién antes de utilizarla por primera vez.
Es aconsejable secar el aparato después de limpiarlo con un pafio himedo para evitar que queden
restos de cal.

Alencender el aparato por primera vez, es posible que se generen olores o humos. Con cada
nuevo uso, el olor se atenua hasta desaparecer por completo. Los olores y posibles humos no son
indicativos de una conexién incorrecta o de dafios en el aparato y no son perjudiciales para la
salud.
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Model: Easy 60-4

ZONE Didmetro minimo de la olla
1 110 mm
Zone 1 m 2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE COCCION

1. Zona de coccion por induccién 190x210 mm - 2100 W (3000 W en funcién Booster)
2. Zona de coccién por induccion 190x210 mm - 2100 W (3000 W en funcion Booster)
3. Zona de coccién por induccién @ 210 mm - 2300 W (3000 W en funcién Booster)
4. Zona de coccion por induccion @ 145 mm - 1400 W (1850 W en funcién Booster)

10

+

6 11
DESCRIPCION DEL MANDO "TOUCH-CONTROL"

5.Tecla (ON/OFF) de la zona de coccién frontal derecha
6. Tecla (ON/OFF) zona de coccién delantera izquierda
7.Tecla (ON/OFF) zona de coccidn trasera izquierda

8. Tecla (ON/OFF) de la zona de coccién trasera derecha
9. Tecla de incremento (potencia o temporizador)

10. Tecla de disminucién (potencia o temporizador)
11.Tecla (ON/OFF)
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Model: Easy 80-4

ZONE Didmetro minimo de la olla
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 90 mm

DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE COCCION

1. Zona de coccion por inducciéon 190x210 mm - 2100 W (3000 W en funcién Booster)
2. Zona de coccién por induccion 190x210 mm - 2100 W (3000 W en funcién Booster)
3. Zona de coccién por induccién @ 210 mm - 2300 W (3000 W en funcién Booster)
4. Zona de coccion por induccion @ 145 mm - 1400 W (1850 W en funcidn Booster)

10

+

6 11
DESCRIPCION DEL MANDO "TOUCH-CONTROL"

5.Tecla (ON/OFF) de la zona de coccidn frontal derecha
6.Tecla (ON/OFF) zona de coccién delantera izquierda
7.Tecla (ON/OFF) zona de coccidn trasera izquierda
8.Tecla (ON/OFF) de la zona de coccién trasera derecha
9.Tecla de incremento (potencia o temporizador)

10. Tecla de disminucion (potencia o temporizador)
11.Tecla (ON/OFF)
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Model: Easy 90-4 P

ZONE Didmetro minimo de la olla
1 110 mm
2 110 mm
3 110 mm
4 110 mm

DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE COCCION

1. Zona de coccion por induccién 190x210 mm - 2100 W
2. Zona de coccién por induccion 190x210 mm - 2100 W
3. Zona de coccién por induccion 190x210 mm - 2100 W
4. Zona de coccion por inducciéon 190x210 mm - 2100 W

3000 W en funcion Booster)
3000 W en funcion Booster)
3000 W en funcion Booster)
3000 W en funcion Booster)

—_— o~ —~ —

10

I I I
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DESCRIPCION DEL MANDO "TOUCH-CONTROL"

5.Tecla (ON/OFF) de la zona de coccién frontal derecha
6. Tecla (ON/OFF) zona de coccién delantera izquierda
7.Tecla (ON/OFF) zona de coccidn trasera izquierda

8. Tecla (ON/OFF) de la zona de coccién trasera derecha
9. Tecla de incremento (potencia o temporizador)

10. Tecla de disminucién (potencia o temporizador)

11.Tecla (ON/OFF)
80
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Encender primero la placa y luego la zona de coccidn deseada.

Cémo encender la placa de cocina

Apretar el boton power @ durante unos 2 segundos.
Se encenderan todos los monitores. Si no se realiza ninguna otra accion, tras algunos segundos y por
motivos de seguridad la placa de cocina se apagara.

Puesta en marcha de la zona de coccidn deseada

Tocar el botoén relativo a la zona deseada. . . . . .

En el monitor aparece 0 apretar + o — para seleccionar la potencia deseada que va de 1 a P se puede

activar la funcién de calientaplatos indicada por el simbolo U seleccionando el nivel de potencia
entreOy 1

P: indica la funcion Booster y existe en cada una de las zonas de coccién. Para ponerla en marcha
es necesario apretar el boton + hasta llegar a la potencia 9, y apretar todavia una vez el botdn. Dicha
funcion permanece activa durante 5 minutos, pasado este tiempo el sistema se colocara en la potencia
9. Se recomienda utilizar dicha funcion para hacer que el agua hierva mas rapidamente.

Pot Detection
Si las cazuelas no son las apropiadas o no se colocan correctamente sobre la zona de coccidn, la funcion
pot detection indicara dicha situacion mediante el simbolo “u”

En tal caso se debe colocar una cazuela adecuada en didmetro y material, como se indica en el aparta-
do dedicado a los recipientes.
La zona de coccidn se apagara automaticamente tras 10 minutos si no se detecta ninguna cazuela.

Apagado de la placa de cocina y senal de calor residual

Tocar el botdn power (D La sefal del interruptor principal y las sefales de las zonas de coccién se
apagan. La placa de cocina esta apagada. La sefia en forma de letra H que aparece en cada zona de
coccion, indica la presencia de calor residual, esta sefal permanecera encendida hasta que la zona no se
haya enfriado suficientemente.
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Menu impostazione limitatore potenza: esempio da 3 kW a 4 kW
- La taratura e possibile solo durante i primi due minuti dopo l'inserimento

della spina nell'apparecchio
« Il contatto deve essere sbloccato e tutti i riscaldatori sono spenti

« Premere contemporaneamente tutte e quattro le zone cottura e tenerle permute
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per 3 secondi
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« Dopo di ché c'e un segnale che potete sentire
« Ora con + e - potete cambiare i livelli di limitazione della potenza (es. 3kW e

4kW sottostante)
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- Ora premere contemporaneamente le quattro aree cottura e tenerle premute
per 3 secondi per confermare il segnale della gestione della potenza per la

conferma

Avviso: se durante 60 secondi non vi & alcun effetto, la variazione non é

accettata.



Einstellungsmenii Leistungsbegrenzer Beispiel 3kW auf 4kW
- Die Einstellung ist nur wahrend erst beiden Minuten nach dem Einstecken des

Gerats moglich
- Die Beriihrung muss freigegeben und alle Heizelemente missen aus

geschaltet sein.
- Driicken Sie gleichzeitig 3 Sekunden lang auf die beiden vorderen Kochzonen
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« Danach ist ein akustisches Signal zu héren
« Sie kdnnen jetzt mithilfe von + und - zwischen den Leistungsgrenzen hinund

herschalten (z. B. 3kW und 4kW, siehe unten)
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« Driicken Sie 3 Sekunden lang gleichzeitig auf alle vier Kochzonen, um das

Leistungsmanagement-Signal zu bestéatigen
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PLEEEN

Hinweis: Wenn wiahrend der Einstellungen 60 Sekunden lang keine Bestdtigung
erfolgt, wird die Anderung nicht akzeptiert.
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Power limiter setting menu: example 3kW to 4kW

« Setting is possible only during the first two minutes after plug in the appliance
« The touch has to be unlocked and all heaters are switched off

« PPress at the same time all the four cookinzones and hold it for 3 seconds
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« After that there is a signal which you can hear
-You can now switch with + and - between the power limitation levels (e.g. 3kW and 4kW
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« Press now at the same time the four cookinzones and hold it for 3 seconds to confirm the
powermanagement signal for confirmation
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Note: If there is during the setting no action for 60sec then the change is not accept-

© 6 3 :
ed.

~—
i

.y
-t

—~
o



Menu configuration limiteur de puissance: exemple 3kW a 4kW
» Le réglage est possible seulement lors des deux premieres minutes aprés le branche-

ment de l'appareil
- La touche doit étre déverrouillée et tous les réchauffeurs éteints
- Appuyez sur les quatre cookinzones en méme temps et maintenez-les enfoncés pen-

dant 3 secondes

[N [N

A A
-+

[N | /]

o O H &

‘ r é
« Apres cela, il y a un signal que vous pouvez entendre

- Vous pouvez maintenant alterner avec + et - entre les niveaux de limitation du courant

(ex. 3kW et 4kW ci-dessous)
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« Appuyez maintenant sur les quatre cookinzones en méme temps et maintenez-les
enfoncés pendant 3 secondes pour confirmer le signal de confirmation de la gestion de

|'électricité
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Remarque : si lors du réglage, il n'y a aucune action pendant 60 sec, le changement
n'est alors pas accepté.



Instellingenmenu vermogensbegrenzer: voorbeeld 3kW tot 4kW
- Instelling is alleen mogelijk tijdens de eerste twee minuten nadat het toestel

is ingeschakeld
« Het touchscreen moet worden ontgrendeld en alle radiatoren zijn uitgeschakeld
« Druk tegelijkertijd op alle vier de kookzones en houd het 3 seconden ingedrukt
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« Hierna wordt er een signaal gehoord

+
+ U kunt nu overschakelen met + en - tussen de energiebeperkingsniveaus (bijvoorbeeld
3kW en 4kW hieronder
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« Druk nu tegelijkertijd de vier kookzones in en houd het 3 seconden ingedrukt om het

signaal voor vermogensaanpassing te bevestigen
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Opmerking: Als er tijdens de instelling 60 sec geen actie is wordt de wijziging niet
geaccepteerd.
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