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| GENTILE CLIENTE

Il piano cottura in vetroceramica ad incasso €
destinato alluso domestico. Per l'imballaggio
dei nostri prodotti usiamo materiali che rispetta-
no I'ambiente, sono riciclabili ed idonei ad essere
deposti o distrutti.

Per questo motivo abbiamo segnalato adegua-
tamente i materiali per I'imballo. Quando I'appa-
recchio non sara piu utilizzato e sara d’imgom-
bro, si raccomanda di consegnarlo ad una ditta
per il recupero d’apparecchi »fuori uso« in modo
che 'ambiente non venga inquinato.

lISTRUZIONI D’USO

Le istruzioni d’uso sono destinate al consuma-
tore. Descrivono I'apparecchio e il suo utilizzo.
All'interno sono descritti vari tipi/modelli d’ap-
parecchi, per cui potreste trovare descrizioni di
funzioni che il Vostro apparecchio non possiede.

ISTRUZIONI DI
COLLEGAMENTO

Il collegamento deve essere eseguito secondo il
capitolo Collegamento alla rete elettrica e le nor-
me in vigore. Il lavoro pud essere eseguito solo
da personale specializzato.

PROTEZIONE DAL
PERICOLO D’INCENDIO

"apparecchio puo essere incassato da una par-
te vicino ad un mobile piu alto di esso e dall’al-
tra parte vicino ad un mobile di altezza uguale
all’apparecchio.




| INDICE

GENTILE CLIENTE ..o e 1
ISTRUZIONI D USO ...t 1
ISTRUZIONI DI COLLEGAMENTO .....ooiiiiiiiiiicc s 1
PROTEZIONE DAL PERICOLO D’INCENDIO .......cciiiiiiiiiiiiici i 1
PIANO COTTURA

AVWERTENZE IMPORTANTI PIANO COTTURA ...t 4
AVVERTENZE IMPORTANTI DOWNDRAFT ...t 5
ILLUSTRAZIONE TECNICA ... 6
SEQUENZA DI INSTALLAZIONE .......oiiiiiiiiii s 7
INSTALLAZIONE PIANO COTTURA CON DOWNDRAFT INEGRATO.......ccccovviiiiiiiiiiiii i, 8
COLLEGAMENTO PIANO COTTURA ALLA RETE ELETTRICA ..., 12
CARATTERISTICHE TECNICHE. ...t 13
PIANO COTTURA IN VETROCERAMICA .......ooiiiiiiiiiiiic s 16
FUNZIONI DI SICUREZZA E SEGNALAZIONE ERRORI .......oooiiiiiiiiiiii 27
PULIZIA E MANUTENZIONE.........ooiiiiiiii s 29
DOWNDRAFT

UTILIZZO .o 33
CONNESSIONE ELETTRICA DEL DOWNDRAFT ...t 34
FUNZIONI DEL DOWNDRAFT ..o 35
PULIZIA E MANUTENZIONE DOWNDRAFT .......ooiiiiiiiii i 37
ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO ..ot 38
SERVIZIO DI ASSISTENZA POST VENDITA......coiiiiiiiiiii i 38



PIANO COTTURA



AVVERTENZE IMPORTANTI
PIANO COTTURA

L'incasso e il collegamento elettrico dell’appa-
recchio alla rete pud essere eseguito solo da
personale specializzato.

Alcune parti dell’apparecchio si scaldano du-
rante il funzionamento.

Fate attenzione ai bambini, non lasciateli nelle
vicinanze dell’apparecchio e avvertiteli del pe-
ricolo d’ustioni.

Il grasso surriscaldato si puo facilmente in-
cendiare. Usate massima cautela durante la
preparazione degli alimenti che necessitano
utilizzo di lardo o d’olio (p.e. patatine fritte).
Le zone cottura non devono funzionare a vuo-
to, senza le pentole.

Non usare I'apparecchio per riscaldare I'am-
biente.

Il piano in vetroceramica non deve essere usa-
to come piano di lavoro. Gli oggetti appuntiti
possono graffiare la superficie.

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

La preparazione di cibo nei contenitori di pla-
stica e di alluminio ¢é vietata. Sul piano cottura
in vetroceramica caldo non si devono mettere
oggetti in plastica e di alluminio.

Attenzione al cavo elettrico di qualche altro
apparecchio che non venga in contatto con le
zone cottura calde.

Non conservare sotto I'apparecchio oggetti
sensibili a sbalzi di temperatura (p.e.detersivi,
spray etc).

Non usare il piano cottura in vetroceramica
rotto o screpolato. Se notate qualche difetto
interrompete immediatamente I'alimentazione
elettrica.

In caso di disturbi staccare il cavo di alimenta-
zione elettrica e chiamare il Servizio Assisten-
za.

"apparecchio non deve essere pulito con ap-
parecchi a vapore o ad alta pressione.
'apparecchio & prodotto secondo gli stan-
dard di sicurezza in vigore.

Questo elettrodomestico non & idoneo per
I'utilizzo da parte di persone, inclusi i bambi-

IT

ni, con capacita fisiche, sensoriali 0 capacita
mentali ridotte, 0 con mancanza di esperienza
e conoscenza, senza che vengano date sor-
veglianza o istruzioni riguardo I'utilizzo dell’e-
lettrodomestico da parte di una persona re-
sponsabile per la loro sicurezza.

| bambini devono essere sorvegliati per assi-
curare che non giochino con I'elettrodomesti-
Co.

Attenzione a non far cadere sulla superficie in
vetroceramica oggetti oppure stoviglie. Anche
oggetti leggeri (p.es.una saliera) possono far
crepare 0 danneggiare la lastra di vetrocera-
mica.

Se l'apparecchio viene incassato sopra un
forno dotato di sistema pirolitico, non dovreb-
be essere messo in funzione mentre il proce-
dimento pirolitico € in corso poiché puo far
scattare la protezione di surriscaldamento del
piano di cottura.

Non allacciare il piano di cottura alla rete elet-
trica con prolunghe o prese multiple,perché
non garantiscono la necessaria sicurezza (ad
es.rischio di surriscaldamento).

Il piano di cottura non pud essere attivato da
timer esterni o sistemi di controllo remoti.
Dopo l'uso del piano, scollegare il piano
dall’interfaccia utilizzatore. Non fidatevi del ri-
levatore di pentola.

Collegare I'apparecchio ad una connessione
permanente.



AVVERTENZE IMPORTANTI
DOWNDRAFT

Il downdraft e gia predisposto sia per la ver-
sione filtrante sia per la versione aspirante.

Il prodotto e stato realizzato per I'utilizzo in
ambiente domestico da parte di utenti priva-
ti. Il prodotto deve essere usato da persone
adulte. Sorvegliate che i bambini non vengano
a contatto con il prodotto o non lo utilizzino
come giocattolo. Assicuratevi inoltre che essi
non ne manipolino i comandi.

Alla consegna del prodotto visionare I'im-
ballaggio e verificare il suo aspetto generale.
Eseguire le eventuali osservazioni scrivendo-
le sul buono di consegna di cui conservere-
te una copia. Il vostro prodotto € destinato al
normale uso domestico. Non va utilizzato per
uso commerciale o industriale o per altri scopi
diversi da quelli per cui € stato progettato.
Per conseguenze o danni derivati da una er-
rata installazione o errato utilizzo del prodotto,
la ditta fornitrice non rispondera di alcuna ga-
ranzia.

Non modificare né cercare di modificare mai
le caratteristiche di questo prodotto. Cid co-
stituirebbe un pericolo. Le riparazioni dovran-
no essere effettuate esclusivamente da uno
specialista autorizzato. Scollegare sempre |l
prodotto prima di procedere alle operazioni di
pulizia o alla sua manutenzione.

Aerare adeguatamente I'ambiente in caso di
funzionamento simultaneo del prodotto con
altri apparecchi alimentati da una fonte di
energia diversa da quella elettrica e cio perché
il downdraft non aspiri dei gas combusti.

E’ vietato cucinare cibi alla fiammma o far fun-
zionare i fornelli a gas senza recipienti di cot-
tura vicino il downdraft stesso (le fiamme aspi-
rate rischiano di danneggiare I'apparecchio).
La frittura effettuata vicino I'apparecchio deve
essere oggetto di attenzione costante perché
gli oli e i grassi a temperatura molto elevata
possono incendiarsi. Rispettare la frequenza
di pulizia e di sostituzione dei filtri. Gli accumulli
di deposito di grasso rischiano di provocare
un incendio.

e Per la pulizia del vostro downdraft, non utiliz-
zare mai apparecchi a vapore o ad alta pres-
sione (norme relative alla sicurezza elettrica).

¢ Non utilizzare mai il downdraft senza filtri anti-
grasso.

¢ |a distanza minima tra il Downdraft chiuso e
la superficie sovrastante deve essere almeno
di 400mm.

e Durante la movimentazione del Downdraft
non posizionare le mani nel raggio di azione
del carrello estraibile.

Nell’intento costante di migliorare i nostri prodot-
ti, ci riserviamo il diritto di apportare alle loro ca-
ratteristiche tecniche, funzionali o estetiche tutte
le modifiche derivanti dalla loro evoluzione.
"aria raccolta non deve essere convogliata in un
condotto usato per lo scarico di fumi di apparec-
chi alimentati con energia diversa da quella elet-
trica (impianti di riscaldamento centralizzati ecc:).
Per lo scarico dell’aria da evacuare rispettare le
prescrizioni delle autorita competenti.

Nel caso di versione esternal motor, per il
normale funzionamento del downdraft & ne-
cessario utilizzare un gruppo aspirante (mo-
tore esterno) della stessa casa produttrice.
Conservare le presenti istruzioni d’uso con il pro-
dotto. Se il prodotto dovesse essere venduto o
ceduto ad altri, assicurarsi che esso sia accom-
pagnato dalle presenti istruzioni. Vi ringraziamo
di prendere nota di questi consigli prima di instal-
lare e utilizzare il prodotto. Essi sono stati redatti
per la sicurezza personale vostra e altrui.

Il simbolo sul prodotto o sulla confe-
zione indica che il prodotto non deve
essere considerato come un norma-
le rifiuto domestico, ma deve essere
portato nel punto di raccolta appro-
priato per il riciclaggio di apparec-
chiature elettriche ed elettroniche.
Provvedendo a smaltire questo prodotto in modo ap-
propriato, si contribuisce a evitare potenziali conse-
guenze negative per 'ambiente e per la salute, che
potrebbero derivare da uno smaltimento inadeguato
del prodotto. Per informazioni pit dettagliate sul rici-
claggio di questo prodotto, contattare I'ufficio comu-
nale, il servizio locale di smaltimento rifiuti o il negozio
in cui & stato acquistato il prodotto.



ILLUSTRAZIONE
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SEQUENZA DI
INSTALLAZIONE

/APERTURA FORO /INSERIMENTO STRUTTURA
METALLICA D’INSTALLAZIONE

\ .--"“--...

/INSTALLAZIONE DOWNDRAFT h /INSTALLAZIONE PIANO

COTTURA ;




INSTALLAZIONE DEL
PIANO DI COTTURA CON
DOWNDRAFT INTEGRATO

AVVERTENZE IMPORTANTI

e |installazione e il collegamento del prodotto
alla rete elettrica pud essere eseguito sola-
mente da personale qualificato.

¢ || mobile, su cui verra installato il prodotto, deve
essere realizzato con materiali (collanti e rive-
stimenti compresi) resistenti a temperature
pari a 100°C.

¢ || prodotto, dopo l'installazione, dovra rimanere
accessibile per eventuali interventi di assisten-
za.

e Tutti i mobili sovrastanti il prodotto devono es-
sere posizionati su altezze che non disturbino
i processi di lavoro.

e | a cornice del piano di lavoro puo avere an-
che uno spessore superiore rispetto al piano
di lavoro purche venga mantenuta una aper-
tura nella parte anteriore del mobile, almeno
di 5mm (vedi disegno sottostante), a garantire
un adeguato passaggio d’aria, onde evitare il
surriscaldamento del prodotto.

¢ Prima di effettuare il foro controllare che nel-
la parte interna del mobile, in corrisponden-
za della zona di alloggio del prodotto, non sia
presente la struttura del mobile o altri parti-
colari che potrebbero creare problemi per la
corretta installazione. Verificare che gli ingom-
bri del downdraft e del piano cottura siano
compatibili con il mobile e quindi sia fattibile
I'installazione.

¢ |l piano cottura pud essere incassato solo
nel piano lavoro di spessore compreso tra
25 e 40mm.
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MISURE DEL TAGLIO PANNELLO
COTTURAAINDUZIONEAINCASSO
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(Motore a bordo A
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e (QOccorre prevedere un separatore orizzontale
e verticale, distante almeno 20mm dalla su-
perficie inferiore del piano cottura e distante
almento 20mm dal downdraft, in modo da
creare un passaggio per l'aria necessaria a
raffredare il prodotto (vedi schema illustrativo
sopra).

¢ Nella parte inferiore e posteriore del mobile Ci
deve essere una apertura, di almeno 50mm
per tutta la larghezza del mobile, necessaria
al passaggio dell’aria per evitare il surriscalda-
mento del prodotto.

¢ Assicurare il passaggio dell’aria nella parte in-
feriore del mobile in maniera da permettere
un costante flusso d’aria atto al raffreddamen-
to del prodotto.

¢ |’incasso del forno sotto il pannello cottura e
possibile con i forni con ventilatore raffreddan-
te. Prima di installare il forno bisogna eliminare
nell’area di apertura la parete posteriore del
mobile.
Altrettanto deve esserci I'apertura minima di
5mm nella parte anteriore e soprattutto nella
parte inferiore del mobile sempre a garantire
un adeguato passaggio dell’aria necessaria a
raffredare il prodotto.

Prima di procedere nell’'installazione dell’appa-
recchio verificare che tutti i componenti non si-
ano danneggiati, in caso contrario contattare il
rivenditore € non proseguire con l'installazione.

Prima dell'installazione del downdraft, rimuove-
re lo spessore di sicurezza evidenziato nella foto

(Fig. 1).

Inoltre leggere attentamente tutte le istruzioni di

seguito riportate:

e Utilizzare un tubo di evacuazione aria che ab-
bia la lunghezza massima non superiore a 5
metri.

e Limitare il numero di curve nella canalizza-
zione poiché ogni curva riduce I'efficienza di
aspirazione equiparata a 1 metro lineare. (Es:
se si utilizzano n°2 curve a 90°, la lunghezza
della canalizzazione non dovrebbe superare i
3 metri di lunghezza).

e FEvitare cambiamenti drastici di direzione.

e Utilizzare un condotto con diametro da
150mm o 200mm costante per tutta la lun-
ghezza.

e Utilizzare un condotto di materiale approvato
normativamente. Per il mancato rispetto delle
precedenti istruzioni la ditta fornitrice non ri-
spondera per problemi di portata 0 rumorosi-
ta e nessuna garanzia sara prestata.

1. Posizionare la staffa di supporto del down-
draft nel lato posteriore dell’apertura realizza-
ta, vedi fig. 2.

2. Lastaffa deve essere posizionata a circa due/
tre millimetri dalla superficie superiore del pia-
no di lavoro come da figura 3.

3. Fissare la staffa di supporto del downdraft al
piano di lavoro inserendo le viti in dotazione
in caso di piano di lavoro in legno. Per piano
di lavoro realizzati con materiale diverso dal
legno occorre munirsi di viti appropriate.

4. Usare le forature posizionate in alto o in bas-
so, nella staffa di supporto del downdraft, a
seconda dello spessore del piano di lavoro
Su cui viene installato il prodotto.

5. Fissare le due strutture telescopiche, di rin-
forzo al piano di lavoro, ai lati inferiori della
staffa di supporto del downdraft come da fi-
gura 4.

6. Dopo aver fissato le strutture di rinforzo, re-
golare la loro escursione telescopica fino a
raggiungere il basamento sottostante (fig.5).
Bloccare la struttura al basamento sottostan-
te mediante le viti fornite in dotazione.
Assicurarsi che il piano di lavoro sia perfetta-
mente in piano quindi, bloccare I'escursione
delle strutture mediante le quattro viti autofi-
lettanti, posizionate come da figura 6.



7.

Inserire iI downdraft nella staffa di supporto
installata, (vedi fig.7). Gli agganci posti nel
downdraft devono coincidere perfettamente
con la staffa di supporto installata nel mobile,
(vedi fig.8).

Installare il piano cottura facendo coincidere
perfettamente I'apertura nel lato posteriore
del prodotto con il dowdraft (vedi fig. 9).
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POSIZIONAMENTO DELLA
GUARNIZIONE IN POLIURETANO
ESPANSO

Prima dell’installazione del piano cottura nell’ap-
posita sede nel mobile, si deve applicare sulla
parte inferiore del piano cottura la guarnizione
adesiva in poliuretano espanso, che & in dota-

zione con I'apparecchio.
/ o |

(
2-3 mm

~

Non installare il piano cottura senza la guar-
nizione adesival!

La guarnizione deve essere inserita nel modo se-
guente:

¢ Togliere dalla guarnizione la pellicola protetti-
va.

e Applicare la guarnizione sulla parte inferiore
del vetro e cioe 2-3mm dal bordo.

e |a guarnizione deve essere applicata su tutto
il bordo e non si deve sovraporre negli angoli.

e Durante il posizionamento della guarnizione
bisogna evitare qualsiasi contatto fra il vetro e
qualche oggetto affilato.



PROCEDIMENTO DELL’INCASSO

e || piano di lavoro deve essere perfettamente
piano.

¢ [nserire le molle in dotazione nelle apposite
sedi.
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¢ Posizionare il piano cottura nell’apertura pre-
cedentemente realizzata.

e Spingere con forza il piano di cottura verso |l

piano di lavoro, in corrispondenza dei bordi
del piano stesso.

Nel caso in cui il downdraft non sia perfettamen-
te allineato con il piano cottura € possibile agire
sulle viti di regolazione (fig. 10 A), sia sul lato de-
stro che sul lato sinistro del prodotto. Avvitando
le viti per alzare il downdraft o svitando le viti per
abbassarlo.

Le viti indicate in fig. 10 B, prima dell’installazio-

ne, devono essere svitate il piu possibile in modo

da mantenere il downdraft verso il lato posteriore
del mobile.

Successivamente all’installazione, nel caso in cui

il downdraft non sia centrato con il piano cottu-

ra, le viti di regolazione (fig. 10 B) permettono di

spostarlo avanti, avvitando le viti, o indietro svi-

tando le viti sia sul lato destro che sinistro del
prodotto.

1. Verificare che il downdraft, all'interno del mo-
bile, sia in posizione perfettamente verticale
quindi fissarlo mediante I'utilizzo delle appo-
site staffe in dotazione (Fig. 11).

2. Bloccare definitivamente il downdraft me-
diante le due viti indicate in figura 12.

3. Collegare i cavi elettrici del downdraft come

da figura 13 quindi effettuare I'allaccio alla
rete elettrica per il downdraft secondo le in-
dicazioni riportate nella relativa targa dati tec-
nici.

. Dopo aver completato 'installazione e dopo

aver collegato il downdraft alla rete elettrica,
assicurarsi che il tasto di colore rosso, pre-
sente nella scatola elettronica in metallo, sia
premuto quindi azionare la salita del carrello

aspirante premendo il tasto t 1 :

. A completa apertura del carrello aspirante

rimuovere il blocco sportello (Fig. 14); suc-
cessivamente aprire lo sportello (Fig. 15) e
posizionare i filtri antigrasso (Fig. 16).

. Il'motore puo essere installato sia sul lato an-

teriore che sul lato posteriore del downdraft.
mentre I'uscita aria puo essere orientata ver-
so l'alto o verso il basso.

. Procedere al montaggio della canalizzazione

per I'uscita dell’aria.

. Nel caso di versione con motore esterno se-

lezionare I'uscita aria tra le cinque possibilita,
vedi disegno nel capitolo ILLUSTRAZIONE
TECNICA, ed installare il raccordo in dota-
zione.

. Posizionare la scatola metallica contenente i

componenti elettronici in una zona faciimen-
te accessibile per eventuali interventi di assi-
stenza
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COLLEGAMENTO
PIANO COTTURA
ALLA RETE ELETTRICA

¢ || collegamento elettrico viene effettuato solo
da un tecnico specializzato.

¢ | a protezione del collegamento elettrico deve
rispettare le norme in vigore.

e | morsetti di collegamento sono raggiungibili
quando aprite il coperchio dei conduttori.

¢ Prima del collegamento verificare se la tensio-
ne, indicata sulla targhetta, corrisponde alla
tensione della rete elettrica.

¢ |atarghetta con tuttii dati tecnici € posiziona-
ta nella parte inferiore del piano cottura.

¢ |l piano cottura funziona se € collegato a 220-
240V~.

e Per realizzare una connessione fissa alla rete,
si dovra interporre, tra I'elettrodomestico e la
rete un dispositivo omnipolare d’interruzione.
Questo dispositivo deve assicurare una sepa-
razione dei contatti, che fornisca una discon-
nessione completa nelle condizioni di sovra-
tensione della categoria |ll.

e Per la protezione dal pericolo di incendio,
questo apparecchio pud essere incassato, da
una parte vicino ad un mobile piu alto di esso,
mentre nella parte opposta pud essere posi-
zionato un mobile della stessa altezza dell’ap-
parecchio.

e Dopo lincasso, le parti isolate e quelle che
portano corrente elettrica devono essere pro-
tette dall’eventuale contatto.

ADATTAMENTO DI BASE DEI
SENSORI ALL’AMBIENTE

Dopo ogni collegamento alla rete elettrica si ese-
gue automaticamente I'adattamento di base che
assicura la funzione ottimale dei sensori.

Tutti i display si accendono per alcuni secondi.
Durante I'adattamento dei sensori non ci devo-
no essere alcuni oggetti. Se non € cosi, I'adat-
tamento si interrompe finché non togliete gli og-
getti.

Durante questo tempo non potete usare il pan-
nello cottura.

12
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Prima di ogni intervento staccare I'appa-
recchio dalla rete elettrica. L’'apparecchio
deve essere collegato, secondo la tensione
di rete, seguendo lo schema. Il conduttore
di protezione (PE) deve essere collegato al
fermaglio di messa a terra .

Il cavo di collegamento deve passare attra-
verso la staffa che lo protegge da movimen-
ti accidentali.

AL

Dopo il collegamento accendere tutte le zone

cottura per almeno 3 minuti per verificare il loro

funzionamento.

Per il collegamento si possono usare:

e Cavi ricoperti di gomma tipo HO5RR-F con fili
di colore giallo/verde.

e Caviricoperti di gomma tipo HO7RN-F con fili
di colore giallo/verde.

SCHEMA DI
COLLEGAMENTO:

4 I
@ N L, L,
380-415V 2N~
®© & © & 4x2.5 mm?
& 5 4 3 2 1
@ N L
220-240V ~
ISy Py Q2
@ 5 4 3 2 A1
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CARATTERISTICHE
TECNICHE

DD930BK
g:rr:)e NSIONT 898x630
Tensione 220-240V~ 0 380-415V 2N~,
nominale 50/60 Hz
;:&Orruttori Sensori elettronici
Zone di cottura (9, mm/kW )
Davanti 184x220, 2,1
a sinistra (P=3,7)
Dietro 184x220, 2,1
a sinistra (P=3,7)
Davanti 184x220, 2,1
centrale (P=3,7)
Dietro i
centrale
Davanti i
a destra
Dietro 184x220, 2,1
a destra (P=3,7)
Potenza
totale (W) 7400

P= Potenza massima

PRINCIPIO FUNZIONAMENTO
PIANO COTTURA

¢ |l piano di cottura e dotato di zone cottura a
induzione altamente funzionanti.

forma direttamente nel fondo della pentola.

Cosl il consumo energetico € molto minore
rispetto alle zone cottura standard che funzio-

nano sul principio di riscaldamento.

Il calore si

perficie in vetroceramica. La bobina stabilizza
il campo magnetico.

A NOTA A

Se sul piano cottura caldo si rovescialo zuc-
chero o il cibo particolarmente zuccherato
bisogna pulirlo subito con un raschietto, an-
che se & ancora caldo. Cosi evitate possibili
danneggiamenti della superficie in vetroce-
ramica. Non pulire la superficie in vetroce-
ramica ancora calda con i prodotti chimici
perché quest’ultima si puo danneggiare.

PENTOLE ADATTE PER PIANO
COTTURA AD INDUZIONE

g
R

¢ | azona cottura a induzione funziona perfetta-
mente se usate le pentole adatte.

* | e pentole durante la cottura devono stare in
mezzo alla zona cottura.

* | e pentole adatte, che assicurano induzione,
sono stoviglie di acciaio, smaltate d’acciaio o
gettate d’acciaio. Le pentole d’acciaio con |l
fondo di rame o alluminio o le stoviglie di vetro
non sono adatte.

e Se usate la pentola a pressione la dovete
controllare finche non raggiunge la pressione
giusta. All'inizio la zona cottura funziona alla

J

¢ |a superficie in vetroceramica non si scalda
direttamente, ma solamente con il calore che
ritorna dalla pentola direttamente riscaldata.
Questo calore € indicato (dopo lo spegnimen-
to) come »il calore residuo«. Il riscaldamento
nella zona cottura a induzione € assicurato
dalla bobina a induzione, inserita sotto la su-

massima potenza, dopo, secondo le indica-
zioni del produttore della pentola, con il sen-
sore adatto abbassate la potenza di cottura.
Fare attenzione nel momento dell’acquisto
delle pentole alla nota »rende possibile in-
duzione«.

13



& min J max.
Zone cottura : fondo
fondo pentola
pentola
184x220 mm
(SINGOLA) @115 mm @180 mm
184x220 mm
(SINGOLA) CON
FUNZIONE @135 mm @180 mm
BRIDGE
184x220 mm 380x220
2 Z0ONE -
(COPPIA) CON mm
FUNZIONE @330
BRIDGE 4 ZONE o @400 mm
Esperimento con calamita:
4 )
EALAMITA4 j
- J

Con una piccola calamita potete verificare se |l
fondo della pentola pud essere magnetizzato.
Usate le pentole dove la calamita rimane sul fon-
do.

Riconoscimento pentole

Uno dei vantaggi dei piani cottura a induzione
e riconoscimento pentole. Se sulla zona cottu-
ra non ci sono pentole o ci sono pentole con
diametro piu piccolo della zona stessa, non ci
sono sprechi d’energia elettrica. Quando il pia-
no cottura viene acceso, I'indicatore accende il
simbolo di cottura “U”. Se nel tempo di 10 minuti
posizionate la pentola sulla zona cottura, la zona
la percepisce e si accende sul livello impostato.
Nel momento in cui togliete la pentola dalla zona
cottura, la fornitura d’energia s’interrompe. Se
sulla zona cottura posizionate le pentole con il
diametro piu piccolo, pero la zona la percepisce,
la stessa zona usera solo I'energia necessaria
per riscaldare la pentola del diametro piu piccolo.

14

IT

Piano cottura si danneggia:

e Se e acceso e lo lasciate vuoto o posizionate
sopra una pentola vuota.

e Se usate le pentole non adatte (p.e. con il fon-
do non piatto o con il diametro troppo piccolo).

¢ Non usate le pentole di argilla che lasciano
graffi sulla superficie in vetroceramica.

¢ Prima di posizionare la pentola sul piano cot-
tura, quest’ultima deve essere perfettamente
asciutta per trasmettere il calore e per non
danneggiare la superficie del piano cottura.

e Per la cottura, frittura usate le pentole che si
pPOSSONO magnetizzare, cioe d’acciaio, smalta-
te d’acciaio o gettate d’acciaio. Solo in questo
caso il piano cottura a induzione funzionera.

LIVELLI COTTURA

La potenza delle zone cottura puo essere sele-
zionata su nove livelli differenti.

Nella tabella sono descritti gli esempi delle sin-
gole impostazioni.

Livello | Intenzione
0 Spegnimento, uso del calore residuo.
Conservazione cibo caldo, cottura

1-2 piccole quantita di cibo.
Cottura lenta (proseguimento cottura
3 :
dopo riscaldamento forte).
4-5 | Cottura lenta grandi quantita.

6 Cottura per arrostire,rosolare il cibo.
Cottura per arrostire il cibo.

9 Inizio cottura, arrosto.

A Riscaldamento veloce automatico.

Cottura particolarmente potente per
quantita estremamente grandi di cibo.




CONSIGLI PER
IL RISPARMIO ENERGETICO

e Fate attenzione al momento d’acquisto del-

le pentole, perché il diametro indicato della
pentola corrisponde al diametro superiore o
coperchio che € sempre maggiore del fondo
della pentola.
Le pentole a pressione sono particolarmen-
te indicate per il risparmio poiche grazie alla
pressione interna elevata, riescono a finire la
cottura in tempo minore. Per il tempo di cot-
tura piu breve, anche le vitamine degli alimenti
si conservano meglio.

e Fate attenzione che nella pentola a pressione
ci siano sempre abbastanza liquidi perché al-
trimenti potrebbe verificarsi il surriscaldamen-
to che danneggierebbe sia la pentola che il
piano cottura.

e Coprire sempre le pentole con adeguati co-
perchi.

e Usate le pentole adeguate per la quantita di
cibo che cucinate. Se usate solo la meta della
pentola, sprecherete tanta energia elettrica.



PIANO COTTURA IN
VETROCERAMICA

- , R

' J
Zona cottura a induzione anteriore sinistra Zona cottura a induzione posteriore destra
Zona cottura a induzione posteriore sinistra Zona cottura a induzione anteriore destra
Zona cottura a induzione posteriore centrale Unita di comando del piano cottura
Zona cottura a induzione anteriore centrale Unita di comando downdraft

N
® N o

ELEMENTI DI GESTIONE

u

Sensore per accensione/spegnimento piano D. Sensore (-) timer
cottura Sensore (+) timer
B. Sensore per protezione bambini Sensore funzione riscaldamento
C. Sensore impostazione pausa . Cursore

G mm

FUNZIONAMENTO DEL CURSORE

_0
— -

— -

[RRRSSNNN== Valore massimo
+
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GESTIONE PIANO COTTURA

Al momento dell’accensione del piano cottura in vetroceramica si accendono tutti gli indicatori (per
un attimo). Il piano cottura e pronto per I'uso.

Il piano cottura € dotato di sensori elettronici che si accendono se toccate le superfici indicate per
almeno 1 secondo.

Ogni accensione dei sensori € confermata con un segnale acustico.

Non posizionate gli oggetti sulla superficie dei sensori (Comunicazione di errori_ ).

Fate in modo che la superficie dei sensori sia sempre pulita.

ACCENSIONE PIANO COTTURA

Premere (A) per aimeno 1 secondo.
Il piano cottura € attivato e su tutti gli indicatori di potenza & acceso »0«.

A NOTA A

La prossima impostazione deve essere eseguita in 10 secondi altrimenti il piano cottura si puo
spegnere di nuovo.

ACCENSIONE ZONE COTTURA

Se avete acceso il piano cottura con il sensore (A) potete nei prossimi 10 secondi scegliere la zona
cottura desiderata.

Premendo e scorrendo sul cursore (F), della zona cottura desiderata, viene impostato il livello di cot-
tura da 1-9.

Premendolo per la prima volta, il valore viene impostato conforme al posto di contatto. Si accendono
le spie di controllo sopra al cursore, proporzionalmente al valore impostato. Scivolando con il dito
sul cursore, si pud cambiare il valore del livello di cottura: scivolando verso destra, il valore aumenta,
scivolando verso sinistra viene ridotto. Quando il dito viene rimosso dal cursore, la zona di cottura
inizia a riscaldarsi secondo la potenza impostata.

Se viene premuto, per almeno 3 secondi, un punto preciso del cursore, si attiva il sistema di cottura
automatico (vedere il capitolo riscaldamento veloce automatico)

17
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Modifica livello di potenza delle zone di cottura

e Toccando il cursore o scivolando sullo stesso, si pud modificare il livello di potenza.

¢ Quando il dito viene rimosso dal cursore, la zona di cottura continua a riscaldarsi conforme al nuovo
livello di potenza impostato.

SPEGNIMENTO ZONE COTTURA

¢ |azona di cottura scelta deve essere attivata.
e Premendo l'inizio del cursore (F), il livello di potenza viene impostato a »0«. Un breve segnale acusti-
co conferma lo spegnimento.

SPEGNIMENTO DEL PIANO DI COTTURA

¢ |l piano di cottura puod essere spento in qualsiasi momento premendo (A).

e Sj attiva il segnale acustico e vengono spenti tutti gli indicatori tranne quelli delle zone di cottura an-
cora calde che visualizzano 'H’, indicazione del calore residuo.

e Se il piano di cottura viene spento prima della fine della cottura, si puo sfruttare il calore residuo,
risparmiando cosi I'energia elettrica.

BLOCCO UNITA DI GESTIONE

Attivando il bloccaggio di sicurezza & possibile impedire I'utilizzo delle zone di cottura.

Bloccaggio dell’'unita di comando:

¢ || piano cottura deve essere acceso.

e Premere (C) per circa 1 secondo, il rispettivo LED sopra al tasto si accende, il blocco ¢ attivo.

¢ |l bloccaggio di sicurezza protegge tutti i sensori contro un azionamento involontario, tranne il senso-
re (A) e il sensore (C).

¢ Se il piano viene spento quando la funzione di blocco € attiva, quest’ultima rimarra in memoria fino
ad una nuova accensione del piano.

e Quando i timer programmati terminano il rispettivo tempo gli allarmi possono essere spenti attivando
(D) o (E) senza bisogno di sbloccare il controllo.

Sbloccaggio dell’unita di comando:
¢ || piano cottura deve essere acceso.
e Premere (C) per circa 1 secondo; il disinserimento viene confermato da un breve segnale acustico.
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FUNZIONE PAUSA

A NOTA A

L’esecuzione della funzione é possibile solo se almeno una zona di cottura € in funzione.

La pausa puo essere attivata anche con errori specifici della zona cottura, I’errore € nascosto;
anche I'indicazione del calore residuo, messaggi speciali come A, P o “pentola”, sono nasco-
sti, la pausa ha la priorita. Se c’é un errore generico durante la pausa, il controllo si spegne e
termina la modalita.

Attivazione della funzione di Pausa
e Premere (B) per aimeno 1 secondo, il rispettivo LED sopra al tasto si accende e tutti i display mostra-
no il simbolo “II”.

Durante la funzione di Pausa:

e | timer gia programmati vengono bloccati e continuano quando la funzione termina.

Il riscaldamento automatico e la funzione Booster vengono spenti.

Il calcolo del calore residuo e la limitazione del tempo di funzionamento continuano.

Le altre funzioni dei LED (timer, multi circuiti, ecc...) continuano ad essere accesi secondo lo stato.

A NOTA &

La condizione di pausa pu6 durare per max. 10 minuti. Se lo stato non & terminato entro questo
tempo, il controllo si spegne.

La zona di cottura puo essere accesa o spenta in qualsiasi momento con il sensore (A), in que-
sto caso una possibile modalita di pausa attiva & quindi terminata.

Interruzione della modalita di Pausa:
e Premere (B), siilluminano i LED sopra al cursore di una delle zone cottura.
e Entro 10 secondi, premere e scorrere, da sinistra a destra, sul cursore della zona illuminata.

I LED sopra al tasto di pausa si spegne e viene ristabilita la condizione prima della modalita di pausa.

FUNZIONE RICHIAMO

Usando questa funzione le impostazioni possono essere salvate velocemente quando, per errore, il
controllo viene spento premendo il sensore (A).

Dopo lo spegnimento, I’'operatore ha 6 secondi per riaccendere il controllo e altri 6 secondi per premere
(B). La funzione di richiamo puo essere utilizzata solo se € attiva almeno una zona di cottura (livello di
cottura> 0) indipendentemente che sia attivo o meno il blocco tasti.
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INDICAZIONE CALORE RESIDUO

Il piano in vetroceramica & dotato dell’indicatore di calore residuo “H”. La zona cottura non si scalda di-
rettamente, ma attraverso il calore di ritorno trasmesso dalla pentola. Dopo o spegnimento della zona,
il display mostra il simbolo “H” illuminato e finche c’e il calore residuo lo potete usare per riscaldare le
pietanze o scongelare gli alimenti.

Quando il simbolo “H” sparisce, la zona cottura € sempre calda.

A PERICOLO A

IMPOSTAZIONE COTTURA PARTICOLARMENTE POTENTE
(ZONA COTTURA CON SIMBOLO “P”)

Per una cottura veloce potete usare, sulle zone cottura indicate, I'impostazione per cottura partico-
larmente potente. Cosi, con I'aiuto di potenza aggiuntiva, potete scaldare velocemente anche grandi
quantita di cibo. Dopo I'accensione, la potenza aggiuntiva & attiva per 10 minuti, dopodiché passa
automaticamente al livello di cottura 9.

Quando ¢ attiva la cottura veloce, la potenza di una delle zone cottura € limitata. Questo e mostrato
sul display del livello di potenza in modo che si mostrano, alternandosi per pochi secondli, la potenza di
cottura prescelta e la potenza limitata dovuta alla cottura veloce sull’altra zona cottura.

| Pericolo di ustioni!

Accensione cottura particolarmente potente
¢ Premere (H) della zona di cottura desiderata, la potenza aggiuntiva di cottura e attiva. Il display mo-
stra il simbolo »Px.

Spegnimento potenza aggiuntiva prima del tempo
e Premere e scorrere sul cursore della zona desiderata fino ad arrivare a »O« se si vuole spegnere la
zona oppure, fino al livello di cottura desiderato.

RISCALDAMENTO VELOCE AUTOMATICO

Se € stata attivata questa funzione, per un certo periodo, che dipende dal livello di potenza scelta,

la zona di cottura funzionera con la potenza massima e poi commutera automaticamente al livello di

potenza scelto della cottura susseguente. Il sistema di cottura automatico puo essere inserito su ogni

zona di cottura, per tutti i livelli di cottura, tranne per il livello “9” dove la potenza € al massimo costan-

temente.

* Premere per almeno 3 sec. un punto qualsiasi del cursore (F) della zona di cottura prescelta. Viene
visualizzato il valore “A” che indica I'inserimento del sistema di cottura automatico.

20



IT

Il livello di cottura che viene premuto ¢ il livello di cottura a cui dovra funzionare la zona al termine del
riscaldamento veloce.
e Sul display si alternano “A” e il livello di cottura impostato.

l'.f
%@ @?@ O

9, o
(- S— —_ 9%

£ A F

A scadenza del tempo indicato nella tabella, la funzione viene disinserita e la “A” si spegne. Il sistema
di cottura automatica puo essere disinserito in qualsiasi momento modificando il livello di potenza della
cottura.

Livello 1 2 3 4 5 6 7 8
Durata risc. 48” | 144" | 228" | 312 | 408" | 1'20" | 1'68” | 216"
automatico

FUNZIONE BRIDGE

Con questa funzione e possibile gestire due zone di ugual diametro e potenza.
Le due zone vengono attivate nello stesso istante e controllate operando solo su una di esse.

Attivazione funzione Bridge
Sia che le due zone di cottura funzionino ad un diverso livello, sia che siano a livello O:
e Premere contemporaneamente un punto qualsiasi dei cursori (F) delle zone:

(- 162365 - 466 A

- J

e Ora le due zone funzionano insieme, si accendono i LED a destra dei rispettivi display. Sul display
della zona di controllo viene visualizzato il livello mentre, il display della zona controllata si spegne.

e Quando ¢ attiva tale funzione & possibile impostare il timer, il led si accendera vicino a entrambi i
display delle zone, inoltre, non & possibile impostare la funzione di cottura particolarmente potente.
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e Se in 10 minuti non viene rilevata nessuna pentola su uno dei due elementi, la funzione Bridge viene
disattivata automaticamente, I’'elemento di cottura scoperto viene spento e I'elemento di cottura
coperto rimane come elemento unico di cottura acceso con il livello di cottura impostato.

Spegnimento funzione Bridge
* Premere contemporaneamente un punto qualsiasi dei cursori (F) delle due zone interessate (stesso
procedimento fatto per I'attivazione del Bridge).

Si disattiva la funzione, i display delle due zone cottura visualizzano O e possono essere impostati di
NUOVO.

FUNZIONE DI RISCALDAMENTO

La funzione di riscaldamento viene usata per mantenere caldi i cibi precedentemente cucinati.
Questa funzione pud anche essere usata come funzione di scongelamento o cottura a fuoco lento.

Attivazione funzione di riscaldamento:
e Premere il sensore (G) della zona di cuttura desiderata, la funzione é attiva in modalita “scongelamen-
t0”, si accende la prima spia sopra il sensore (G).

e Se viene premuto nuovamente il sensore (G), si attiva la modalita di “riscaldamento”, si accende la
seconda spia sopra il sensore (G).
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e Se viene premuto per la terza volta il sensore (G), si attiva la modalita di “cottura a fuoco lento”, si
accende la terza spia sopra il sensore (G).

4 )

- J

Se il sensore viene premuto nuovamente, la funzione di riscaldamento si spegne.

SPEGNIMENTO DI SICUREZZA

Il funzionamento ininterrotto alla massima potenza di ogni zona cottura € limitato nel tempo (vedi tabel-
la). Quando si spegne la zona cottura per il meccanismo di sicurezza, sul display si illumina il simbolo
»0« 0 »H«, se ¢’e il calore residuo. La zona cottura pud essere spenta scivolando sul cursore (F) verso
sinistra per I'impostazione livello cottura.

Livello 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Ore prima dello
spegnimento di sicurezza

6 6 5 5 4 1,5 1,5 1,5 1,5

Esempio: Impostate la zona cottura al livello di cottura 5 e lo lasciate funzionare per un certo tempo.
Se non cambiate il livello di cottura, il meccanismo di sicurezza dopo 4 ore di funzionamento spegnera
la cottura.

APPARECCHIO DI SICUREZZA CONTRO SURRISCALDAMENTO

Il piano a induzione € dotato di un apparecchio di sicurezza contro il surriscaldamento, che protegge
la parte elettronica dai danni. L’apprecchio di sicurezza funziona su piu livelli. Quando la temperatura
della zona cottura raggiunge livelli molto alti, si attiva per primo il ventilatore a due livelli. Se questo non
dovrebbe bastare, si disattiva I'impostazione potenza particolarmente forte; cosi facendo si abbassa il
livello di cottura di alcune zone cottura oppure subentra I'apparecchio di sicurezza contro il surriscal-
damento e lo spegne del tutto. Quando la superficie si raffredda avete ancora a disposizione tutta la
potenza delle zone cottura.
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TIMER

L’orologio per la cottura a tempo del piano cottura facilita la cottura.

Accensione orologio:

¢ |l piano cottura deve essere acceso e la zona su cui si vuole impostare il timer deve essere in funzione.

* Premere contemporaneamente i sensori (D) e (E), nel display del timer compare “0.00” e, si accende
il LED, a destra del display, della prima zona di cottura attiva, partendo da sinistra.

¢ Premere contemporaneamente (D+E) il numero di volte necessario, per selezionare la zona su cui Si
vuole impostare il timer. Il LED si accende solo per le zone di cottura attive.
e Entro 10 secondi dalla pressione di (D+E) impostare il valore del timer agendo sui sensori (D) o (E).
¢ |l valore del timer puo essere visualizzato:
- in minuti e secondi, fino a 9min 59sec;

- in ore e minuti, fino a 9h 59min. In questo caso si accende la scritta “min” sotto il display del
timer.

A NOTA A

| Il tempo di cottura puo essere impostato indipendentemente per ogni singola zona di cottura.
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Modifica del tempo di cottura impostato

e |l tempo di cottura pud essere modificato in qualsiasi momento durante il funzionamento.

¢ Premere contemporaneamente i sensori (E) € (D).

¢ Premere contemporaneamente (D+E) il numero di volte necessario, per selezionare la zona di cui si
vuole modifcare il timer. La zona & individuata dall’accensione del LED a destra del display.

e Agire sui sensori (D) o (E).

e Se il tempo non viene modificato entro 10 secondi dalla pressione del sensore (E+D), il timer conti-
nua il count-down precedente all’operazione di modifica.

Tempo residuo

¢ \iene visualizzato sempre il tempo minore. (il LED a destra del display della zona cottura interessata
ha un’illuminazione piu forte rispetto agli altri)

¢ Premere contemporaneamente i sensori (E) € (D).

¢ Premere contemporaneamente (D+E) il numero di volte necessario, per selezionare la zona di cui si
vuole vedere il tempo residuo. La zona € individuata dall’accensione del LED a destra del display.

e Sul display del timer verra visualizzato il tempo residuo della zona cottura selezionata.

Disinserimento del timer
Passato il tempo impostato di funzionamento, si attiva il segnale acustico e la zona di cottura si spegne.
Il segnale acustico si pud spegnere premendo (E) o (D) oppure si spegne da solo dopo 2 minuti.

Disinserimento del timer prima della scadenza del tempo impostato:

¢ Premere contemporaneamente i sensori (E) € (D).

¢ Premere contemporaneamente (D+E) il numero di volte necessario, per selezionare la zona a cui si
vuole disinserire il timer. La zona € individuata dall’accensione del LED a destra del display.

¢ Premere (D) fino al valore »0«.,

e | LED a destra del display della zona di cottura si spegne € il timer si disattiva.

TIMER COME AVVERTITORE

Il timer pud essere usato come avvertitore anche se lo state gia usando per la cottura a tempo.

Impostazione avvertitore
Se il pannello di cottura e spento:
e Premere (A) per accenderlo.
* Premere contemporaneamente i sensori (E) e (D) per attivare il timer. Nel display del timer compare
“0.00” e:
- se e attiva qualche zona di cottura: si accende il LED, a destra del display, della prima zona di
cottura attiva, partendo da sinistra.

0ouo __
3 -0 O N

—® —an@) @'@@ —;.T+® e
A

Premere contemporaneamente (D+E) il numero di volte necessario per la selezione dell’avvertitore, il
rispettivo LED si trova tra i tasti (E) e (D).

25



- se non e attiva nessuna zona di cottura: si accende il LED dell’avvertitore.
¢ |l valore del timer viene impostato agendo sui sensori (D) o (E).

Anche per I'avvertitore & possibile impostare il tempo in minuti e secondi:

Spegnimento avvertitore
Passato il tempo impostato, si accende il segnale acustico a intervalli, che pud essere spento toccando
(D) o (E), oppure si spegne da solo dopo 2 minuti.

Se volete spegnere I'avvertitore prima del tempo impostato:

* Premere contemporaneamente i sensori (E) e (D).

e Premere contemporaneamente (D+E) il numero di volte necessario per la selezione dell’avvertitore, il
rispettivo LED si illumina.

e Premere (D) fino al valore »0«. avvertitore e disattivato.
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FUNZIONI DI SICUREZZA E
SEGNALAZIONE ERRORI

CODICE ERRORE

DESCRIZIONE ERRORE

LIBRETTO ISTRUZIONI

EO3 + suono continuo,

oppure ‘ o Er03

Attivazione continua dei senso-
ri (TASTI) per piu di 10 secondi,
causata dalla presenza di ogget-
ti o liquidi sul vetro nella zona del
touch control.

Rimozione oggetti e/o liquidi +
pulizia del vetro. Se il problema
persiste , contattare il centro di
assistenza tecnica autorizzato,
specificando il codice di errore.

E21

L’unita di controllo si spegne a
causa di una sovratemperatura
per evitare danni all’elettronica.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato specificando
il codice di errore.

E22 o Er22

Anomalia della scheda di co-
mando , riguardante i sensori di
selezione oppure tensione di ali-
mentazione del touch al di fuori
del range consentito.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato, specificando
il codice di errore.

E20 o Er20

Anomalia della memoria del mi-
crocontroller.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato, specificando
il codice di errore.

E36 o Er36

Corto circuito nel sensore di
temperatura del touch control.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato, specificando
il codice di errore.

E31 o Er31

Anomalia nella configurazione
dei moduli induzione.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato, specificando
il codice di errore.

E47 o Er47

Comunicazione anomala tra
Touch Control e uno o piu mo-
duli induzione.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato, specificando
il codice di errore.

E2

Sovra-temperatura nelle bobine
di uno o piu moduli induzione,
per uso scorretto del piano cot-
tura o per guasto della ventola di
raffreddamento.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato specificando
il codice di errore.

EA

Errore scheda di potenza. Com-
ponente guasto.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato specificando
il codice di errore.
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CODICE ERRORE

DESCRIZIONE ERRORE

LIBRETTO ISTRUZIONI

U400

Tensione al secondario troppo
alta (tens al primario > 300V). Il
touch si spegne dopo 1 secon-
do ed emette un segnale acusti-
co continuo. Questo puo essere
dovuto a: 1) fornitura di tensione
elevata 2) Errore di connessione
del piano cottura alla rete di ali-
mentazione.

1) Contattare il centro di assi-
stenza tecnica autorizzato spe-
cificando il codice di errore.

2) Contattare un elettricista per
verifica rete domestica.

ES

Anomalia del filtro della scheda
di potenza.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato, specificando
il codice di errore.

E6

Anomalia della scheda di potenza.

Contattare il cetro di assistenza
tecnica autorizzato, specifican-
do il codice di errore.

E8

Errata velocita della ventola; er-
rore della ventola sinistra o de-
stra.

Aria di scarico bloccata, ad
esempio da carta.
Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato specificando
il codice di errore.

E9

Difetto del sensore di tempera-
tura di un modulo induzione.

Contattare il centro di assistenza
tecnica autorizzato, specificando
il codice di errore.
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PULIZIA E
MANUTENZIONE

(| ) La superficie in vetroceramica deve essere pulita dopo ogni utilizzo,
poiche ogni piccola macchia che rimane si brucera sulla superficie
calda.

Per la manutenzione ordinaria usate detersivi speciali che formano
una specie di pellicola protettiva dallo sporco.

Prima di ogni utilizzo della superficie in vetroceramica bisogna to-
gliere la polvere dalla superficie e possibile sporcizia dal fondo delle
pentole, che potrebbe graffiare le zone cottura (Fig. A).

Attenzione: non usate le spugne d’acciaio o i detersivi abrasivi che
possono graffiare la superficie. Altrettanto si pud danneggiare usando
spray aggressivi o detersivi non adeguati (Fig. A e Fig. B).

La segnaletica si pud consumare per I'uso dei detersivi aggressivi,
spugne d’acciaio o i fondi delle pentole sporchi (Fig. B). La sporcizia
piu piccola pud essere eliminata con una spugna umida e poi la pen-
tola asciugata per bene (Fig. C).

Le macchie d’acqua si possono eliminare con la soluzione di aceto,
con la quale perd non potete passare sulla cornice (di alcuni modelli)
perche puo perdere la sua brillantezza. Non dovete usare detersivi e
spray aggressivi per eliminare il calcare (Fig. C).

La sporcizia piu ostinata si elimina con detersivi specifici per la pulizia
delle superfici in vetroceramica. Seguite i consigli del produttore del
detersivo.

Attenzione a togliere completamente il detersivo dalla superficie poi-
che qualche residuo potrebbe danneggiare la superficie in vetrocera-
mica (Fig. C).

La sporcizia piu ostinata o bruciata va tolta con il raschietto. Fate
attenzione che la maniglia in plastica del raschietto, non venga in
contatto con il piano cottura caldo (Fig. D).

Fate attenzione a non farvi male quando usate il raschietto! Lo zuc-
chero o le pietanze che contengono tanto zucchero possono dan-
neggiare per sempre la superficie in vetroceramica (Fig. E), per que-
sto bisogna immediatamente eliminare con il raschietto i residui di
zucchero dalla superficie in vetroceramica anche se & ancora calda
(Fig. D).

Cambio di colore della superficie in vetroceramica non influisce sul
funzionamento o sulla stabilita della superficie. Quest’ultima & con-
seguenza di utilizzo delle pentole in rame o in alluminio o i residui del
cibo sul fondo della pentola, che pero € molto difficile eliminare.
Avvertenza:Tutti gli errori sopra indicati sono di carattere estetico e
non influenzano direttamente sul funzionamento dell’apparecchio.
Essi non possono essere eliminati in garanzia.
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|UTILIZZO

Il prodotto € stato progettato per aspirare i fumi, i
grassi e i vapori di cottura. E’ realizzato per poter
essere utilizzato sia in versione con scarico all’e-
sterno che in versione filtrante.

Versione con scarico all’esterno

Il prodotto pud essere installato in versione con
scarico verso I'esterno dell’abitazione, in questo
caso procedere all’applicazione del canale di
evacuazione fino all’esterno (tubi di evacuazione
non forniti.)

Bloccaggio della valvola di non ritorno

Prima di connettere il tubo flessibile di usci-
ta dell’aria assicurarsi che le valvole di non
ritorno siano libere di ruotare liberamente.

In caso di impianto con scarico all’esterno, I'in-
stallazione della valvola di non ritorno impedisce
I'entrata di vento e i ritorni d’aria.

Versione filtrante

Nel caso in cui lo scarico dei fumi e dei vapori
verso I'esterno non fosse possibile, si puo utiliz-
zare il prodotto nella versione filtrante.

Per fare cio, bisogna installare i filtri carbone.

’aria riciclata attraverso i filtri carbone viene rin-
viata nella cucina attraverso un condotto che
convoglia I'aria su un lato del mobile (Fig. 17).

Linstallazione deve essere conforme alle
norme vigenti in materia di ventilazione de-
gli ambienti chiusi. In particolare, I’aria eva-
cuata, non deve essere convogliata in un
condotto utilizzato per lo scarico dei fumi
o di apparecchi che utilizzano gas o altro
combustibile. L'utilizzo di condotti non piu
in uso non & possibile, salvo parere favore-
vole di un tecnico qualificato.

SMONTAGGIO DEL FILTRO
ANTIGRASSO, MONTAGGIO DEL
FILTRO CARBONE

Il montaggio e smontaggio dei filtri antigrasso e
dei filtri carbone va effettuato con il downdraft
in posizione aperta. Per questo, agire selezio-

nando: t1. Quindi rimuovere il pannello frontale
tieando contemporaneamente sulla parte su-
periore di ogni lato. Il pannello ruota in avanti,
liberando I'accesso ai filtri antigrasso (Fig. 15).
Rimuovere i filtri antigrasso per poter accedere ai
filtri carbone (Fig. 16). Il cambio dei filtri carbone
va effettuato in funzione della frequenza di utiliz-
z0 del Downdraft, e comunque almeno una volta
ogni 6 mesi.

Dopo aver sostituito i filtri riposiziona-
re il pannello anteriore, in caso contrario il
Downdraft non é abilitato.
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CONNESSIONE
ELETTRICA DEL
DOWNDRAFT

Posizionare la scatola metallica contenente
i componenti elettronici ad una distanza non
inferiore a 65 cm dal piano cottura a gas o
comunque a 65 cm dal punto di aspirazione
della cappa.

A NOTA A

Vi raccomandiamo di installare la scatola
metallica contenente i componenti elettro-
nici almeno a 10 cm dal suolo e ad una di-
stanza sufficiente da tutte le fonti di calore
(es: lato di un forno, o piano cottura).

Quest’apparecchio € dotato di un cavo di
alimentazione HO5 VVF a 3 conduttori da
0,75 mm? (neutro, fase e terra). Esso deve
esser allacciato ad una rete a 220 - 240 V
monofase per mezzo di una presa di cor-
rente normalizzata CEl 60083 che dovra
rimanere accessibile dopo [l'installazione,
conformemente alle norme per I'installazio-
ne stessa. Si declina ogni responsabilita in
caso di incidente causato da una mancata
messa a terra o da una messa a terra non
corretta. L’'apparecchio deve essere alimen-
tato mediante un dispositivo di protezione
differenziale (RCD) avente una corrente re-
sidua nominale non superiore a 30mA. Se
il cavo d’alimentazione & danneggiato chia-
mare l|'assistenza postvendita per evitare
ogni rischio.
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L’allacciamento del prodotto alla rete elet-
trica deve essere effettuato da personale
tecnico qualificato e specializzato.

Il prodotto deve essere allacciato ad una
rete elettrica correttamente predisposta ed
installata.

Limpianto elettrico deve essere a norma
VDEO0100.

A PERICOLO A

Se il prodotto dovesse presentare qualche
anomalia scollegate I'apparecchio oppure
rimuovete il fusibile corrispondente alla li-
nea di scollegamento dell’apparecchio.

Se il prodotto non & prowvisto di spina o se al
termine dell’installazione questa non & faciimente
accessibile € necessario prevedere un dispositi-
vo di separazione del prodotto dalla rete elettrica
che abbia una distanza di apertura dei contatti di
tutti i poli di almeno 3 mm.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

A NOTA A

Il presente apparecchio & conforme alle Di-
rettive Europee 2006/95/CE (Direttive Bas-
se Tensione) e 2004/108/CE (Compatibilita
Elettromagnetica).

Al momento dell'installazione e delle operazio-
ni di manutenzione I'apparecchio deve essere
scollegato dalla rete elettrica, i fusibili devono es-
sere staccati 0 rimossi.
Verificare che:
e | a potenza sia sufficiente.
¢ | e linee di aliment azione siano in buono
stato.
¢ |l diametro dei cavi sia conforme alle nor-
me di installazione.



FUNZIONI DEL
DOWNDRAFT

A: —\‘-j Tasto ON/OFF luce

La luce si accende e si spegne soltanto a car-
rello completamente APERTO.

Premendo tale tasto a carrello chiuso prima si
avra I'apertura totale del carrello e successi-
vamente I'accensione della luce.

Il tasto permette di spegnere la luce se acce-
sa.

B: 11 Tasto ON/OFF

Awvia la salita del carrello aspirante e ad aper-
tura completa imposta la 2° velocita di aspi-
razione.

Con carrello aspirante aperto: spegne il mo-
tore e, se accesa, la luce; successivamente
ritrae il carrello aspirante.

P Tasto (-)
Diminuisce le velocita del motore di aspirazio-
ne dalla 4° fino a spegnere il motore senza
chiudere il carrello estraibile.

D: 117 Indicatori

» Segnala la velocita impostata mediante I'ac-
censione del solo led relativo.

« Segnala la saturazione filtri mediante il lam-
peggio di tutti i led.

T Tasto (+)

N
Aumenta la velocita del motore di aspirazione,
dalla 1° alla 4° velocita senza spostare il pan-
nello aspirante.

: Timer

Trascorsi 10 min dalla sua impostazione, per-
mette di arrestare il motore di aspirazione, di
chiudere il carrello e di spegnere le luci, se ac-
cese.

La funzione impostata viene segnalata dal
lampeggio dei led “D” relativo alla velocita im-
postata.

|’annullamento del timer avviene premendo di
nuovo il tasto.

Altre funzioni:

Spegnimento automatico:

Dopo 4 ore di funzionamento ininterrotto
dall'ultima impostazione, |'‘apparecchio si
spegne e si chiude automaticamente.

Saturazione filtri antigrasso:

Dopo 30 ore di funzionamento gli indicatori
di velocita “D” lampeggiano tutti simultanea-
mente ad indicare la saturazione dei filtri an-
tigrasso.

Per resettare questo allarme mantenere pre-
muto il tasto “TIMER” per almeno 3 secondi,
quando il carrello € aperto.

Calibrazione:

La cappa effettua I'auto calibrazione ogni 3
cicli completi del carrello.

Premendo per 6 volte consecutive il tasto “TI-
MER” (tempo MAX tra una pressione e l'altra
3 sec.) lampeggiano tutti i led e si resetta la
calibrazione.

Dopo i successivi 3 cicli il downdraft esegue
I'auto calibrazione.

Stand-by:

A carrello chiuso e luce spenta la scheda co-
mandi, dopo 6 secondi, attiva la funzione di
stand-by che riduce la luminosita dei led.

La funzione viene interrotta premendo il tasto
“ON/OFF” o il tasto “LUCE”.
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Sicurezza antipinzatura:

Qualora un ostacolo impedisca la chiusura
del downdraft, la chiusura si interrompe e il
downdraft risale.

Questa operazione deve essere eseguita
soltanto da un tecnico autorizzato.
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PULIZIAE
MANUTENZIONE DEL
DOWNDRAFT

Una manutenzione accurata € una garanzia di buon funzionamento e buona resa di un apparecchio nel
corso del tempo.

Il prodotto dovra essere scollegato dall’alimentazione elettrica, sia quando si stacca la presa,
sia quando si attiva il salvavita, prima di rimuovere i filtri metallici. Dopo la pulizia, bisogna ri-

collocare i filtri metallici come da istruzioni.

MANUTENZIONE

COME PROCEDERE?

PRODOTTI / ACCESSORI
DA UTILIZZARE

Superficie esterna
e accessori

Non utilizzare in nessun caso pa-
gliette metalliche, prodotti abrasivi 0
spazzole troppo dure.

Per la pulizia della superficie esterna
della cappa e dello schermo del vano
lampada, utilizzare esclusivamente
detergenti per uso domestico repe-
ribili in commercio diluiti in acqua,
quindi sciacquare con acqua pulita
e asciugare con un panno morbido.

Filtro cartuccia
a carrello aperto

Dopo 30 ore di funzionamento |l
downdraft segnalera la saturazione
dei filtri antigrasso.

La saturazione & segnalata mediante
il lampeggio dei 4 leds centrali.

Il reset si effettua premendo il tasto ti-

mer @ a carrello aperto per almeno
3 secondii.

La pulizia dei filtri anti-grasso puo
essere effettuata manualmente o in
lavastoviglie.

| filtri anti-grasso devono essere puliti
regolarmente perché possono costi-
tuire un rischio di incendi, reinserire i
filtri antigrasso e il pannello frontale
facendo attenzione che sia ben ag-
ganciato sui due lati in quanto pud
provocare il blocco del downdraft.

Filtro a carbone

Nella versione ricircolo bisogna sosti-
tuire il filtro a carbone attivo periodi-
camente.

Per rimuovere il filtro a carbone biso-
gna prima di tutto rimuovere il filtro
antigrasso e poi tirare la chiavetta in
plastica del pannello stesso e stac-
carlo dalla sua sede.

Per inserire il filtro al carbone attivo
eseguire I'operazione opposta. So-
stituire il filtro al carbone usato in me-
dia ogni sei mesi.
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ANOMALIE DI
FUNZIONAMENTO

SINTOMO SOLUZIONE

Verificate che:

¢ Non vi sia un black out di corrente.

¢ Sia stata effettivamente selezionata una certa velocita.

® [ a connessione a 9 poli sia ben inserita.

e |l tasto rosso direset posizionato sopra la scatola impianto elettrico sia
premuto.

¢ Nella connessione 9 polo accertarsi che i fili siano ben inseriti nel con-
nettore stesso. (In fase di collegamento la troppa pressione esercitata
potrebbe piegare i contatti).

Verificate che:

¢ |a velocita motore selezionata sia sufficiente per la quantita di fumi e
di vapori presenti.

Il prodotto non
funziona...

Il prodotto ha un

. ¢ | a cucina sia areata sufficientemente da permettere una presa d’aria.
rendimento . . . . :
SCarso... e |l filtro al Carpone.nor) sia usurato (cappa in versione filtrante).
¢ |l canale uscita aria sia libero e conforme al paragrafo 2.
¢ | e valvole di non ritorno del gruppo di aspirazione siano libere di ruo-
tare.
Il prodotto si arresta | Verificate che:
nel corso del ¢ Non vi sia un black out di corrente.
funzionamento e || dispositivo a taglio omnipolare non sia scattato.

SERVIZIO DI ASSISTENZA
POST VENDITA

Gli eventuali interventi sull’apparecchio vanno effettuati:
e Dal tuo rivenditore.
e Oppure da un professionista qualificato depositario del marchio.

A NOTA A

Al momento della chiamata, riportare i riferimenti dell’apparecchio (Type,equipment e data di
fabbricazione).

Queste informazioni sono riportate nella targa dati tecnici e targa data posta nella parte infe-
riore del downdraft.
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|DEAR CUSTOMER!

The built-in ceramic-glass cooktop is intended
for household use only. Materials used for pack-
aging are nature friendly and may be recycled,
deposited or destroyed without any threats to
the environment. In order to recognize these fea-
tures, all packing materials are marked with rel-
evant symbols.

Once your appliance has become obsolete and
you do not intend to use it any longer, take ad-
equate care not to litter the environment. Depos-
it your old appliance with the authorized depot
dealing with used household appliances.

|INSTRUCTION FOR USE

Instructions for use have been prepared for the
user, anddescribe the particulars and handling of
the appliance. These instructions apply to differ-
ent models from the same family of appliances,
therefore you may fi nd information and descrip-
tions that may not apply to your particular appli-
ance.

INSTALLATION
INSTRUCTION

He appliance should be connected to the power
supply in accordance with the instructions from
the chapter “Electrical connections” and in line
with the standing regulations and standards. The
connections should be carried out by a qualified
personnel only.

FIRE HAZARD
PROTECTION

Appliances are allowed to be mounted on one
side next to a high kitchen cabinet, the height of
which may exceed that of the appliance. On the
opposite side however, only a kitchen cabinet of
equal height as the appliance is allowed.

EN
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IMPORTANT WARNINGS
ABOUT THE INDUCTION HOB

The appliance may be built-in and connected
to the power supply only by a qualified techni-
cian.

Particular areas of the hob surface (adjacent
to the hotplates) are hot during opera-tion.
Prevent the children playing around the
appliance and warn them properly against the
danger of burns.

Hot oil ignites readily, so be sure the
preparation of such food (fries) is under con-
stant control.

Hotplates must not be left in operation empty,
without any dishes on top.

Never use the appliance for heating the ambi-
ence / the room.

Never use the ceramic-glass cooktop as a
work surface. Sharp objects may damage the
cooktop surface.

Never place any metal objects upon the induc-
tion hotplate, such as knives, forks, spoons,
pot lids, and the like, as they may get very hot.
Preparation of food in aluminium or plastic
cookware is not allowed. Never place any
plastic objects or aluminium foil upon the
cooktop surface.

In case any other appliances are plugged in
the electric mains close to the cooktop, pre-
vent the contact of the plug cable with the hot
cooking zones.

Never keep any flammable or temperature
sensitive objects, like cleaning agents, sprays,
detergents, etc., below the appliance.

Never use cracked or broken ceramic-glass
cooktop. In case you notice any visible cracks
on the surface, cut the power supply immedi-
ately.

In case of any malfunctions, disconnect the
appliance from the power supply and call ser-
vice department.

Do not use high-pressure steam cleaner or
hot steam to clean the appliance.

The appliance is manufactured in compliance
with the relevant effective safety standards.
The appliance is not intended for use by per-
sons (including children) with reduced physi-
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cal, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction concern-
ing use of the appliance by a person responsi-
ble for they safety.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

The hob cannot be activated by external tim-
ers or remote controls systems.

Be careful not to drop objects or crockery on
the ceramic glass’s surface. Even light objects
(e.g. a salt shaker) can crack or damage the
ceramic plate.

If the appliance is built in over an oven with
a pyrolytic system, it should not be operated
while the pyrolytic process is in progress be-
cause it can trigger the overheating protection
of the cooktop.

Don’t connect the hob to the power supply
with an extension cable or multiple sockets,
because they don’t assure a sufficient safety
(e.g. overheating risk of multiple sockets).
After using the cooktop, disconnect it from the
user’s interface, switch it off. Do not rely on the
pot detector.

Connect the equipment to a permanent
connection.



IMPORTANT WARNINGS
ABOUT THE DOWNDRAFT

It is designed to work in both vented mode,

with outside evacuation, and recirculation mode.

These hoods have been designed for personal
use in the home. The appliance must be used
by adults. Make sure that the appliance is out of
reach of children and that they do not use it to
play with. Make sure that children do not operate
the controls.

When the appliance is delivered, check the over-
all appearance of the packaging.

Any remarks should be written on the delivery
coupon, of which you keep a copy.

Your appliance is designed for normal domestic
use. It is not designed for commercial or industri-
al use, or for purposes other than those for which
it was designed.

Any consequences of or damage from incorrect
installation or incorrect use of the appliance will
not be covered by the manufacturer’s guarantee.
Do not ever change or try to change the char-
acteristics of this appliance. This would be a
danger. Repairs must be performed only by an
authorised technician.

Always disconnect the hood before carrying out
cleaning or maintenance operations.

Adequately ventilate the room when a cooker
hoodand other appliances, powered by energy
other than electricity, are used simultaneously,
so that the hood does not suck anycombustion
fumes.

It is not allowed to cook food over open flames
(flambé) or operate gas hobs without pots or
pans on them under the hood itself (the flames
sucked into the hood might damage the appli-
ance).

Frying under the appliance must be done under
constant supervision as hot oils and fats may ig-
nite.

Respect the guidelines for cleaning and re- place-
ment of grease filters. Accumulated deposits of
grease are a fire hazard.

This appliance must not be used over cook tops
powered by wood or coal or in any case, over
cook tops with power levels that could damage
the appliance.

EN

Never use steam or high-pressure devices for
cleaning your hood (regulations regarding electri-
cal safety).

e Never use the cooker hood without the grease
filters.

e The minimum distance between the Downdraft
(closed) and the surface above it must be at least
400 mm.

e \When handling the downdraft, never put your
hands in the field of action of the extractable unit.

Constantly seeking to improve our products, we re-
serve the right to modify their technical, functional,
or aesthetic characteristics deriving from their up-
grading.

The air collected must not be conveyed into a flue
used for smoke or fumes from appliances powered
by anything other than electricity (central heating
systems, etc.). As far as discharging exhaust air is
concerned, please follow the guide- lines given by
competent authorities.

In the case of the version with external
motor, for normal downdraft operation, it is
necessary to use a external motor made by
Caple.

Keep these instructions for use with the appliance.
If the appliance should be sold or passed on to oth-
ers, make sure that the instructions are passed on
with it. We thank you for taking note of these
suggestions before installing and using the
appliance. They have been written for your

personal safety and the safety of others.
The symbol on the product or on

its packaging indicates that this
product may not be treated as
household waste. Instead it shall
be handed over to the applicable
collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment. By ensur-
ing this product is disposed of correctly, you will
help prevent potential negative consequences for
the environment and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate waste han-
dling of this product. For more detailed informa-
tion about recycling of this product, please con-
tact your local city office, your household waste
disposal service or the shop where you purchased
the product. This appliance is marked according
to the European directive 2002/96/EC on waste
electrical and electronic equipment (WEEE).
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TECHNICAL
DRAWING

Metal structure for installation
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|INSTALLATION SEQUENCE

/CUT HOLE FOR INSTALLING THE HOB h

/DOWNDRAI-—I' INSTALLATION h

/INSERTION OF THE METAL

INSTALLATION STRUCTURE

\ .--"“--...

/COOKING HOB INSTALLATION
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INSTALLATION OF THE HOB
WITH INTEGRATED
DOWNDRAFT

CAUTION!

e The installation and the connection of the
product to the mains electricity must only be
carried out by qualified personnel.

e The kitchen unit into which the product is to
be installed must be realised in materials (in-
cluding adhesives and finishes) that are resist-
ant to a temperature of 100°C.

e After the installation, the product must be ac-
cessible for any eventual technical interven-
tions.

¢ All wall units above the product must be posi-
tioned at a height that does not disturb work
pProcesses.

¢ The cornice of the worktop can have a thick-
ness greater than the worktop because an
opening is maintained in the front part of the
kitchen unit of at least 5mm (refer to design
below) to ensure an adequate passage of air
to avoid overheating the product.

e Before cutting the hole, check inside the
kitchen unit where the product will be housed
to ensure that there are no obstructions such
as parts of the unit’s structure or anything else
that could cause problems for a correct instal-
lation. Check that the overall dimensions of
the downdraft and the cooking hob are com-
patible with the kitchen furniture so that the
installation is feasible.

¢ Induction hob may be built into the 25 to
40 mm thick worktops.
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BUILT-IN INDUCTION HOB
OPENING DIMENSIONS

-

DD930BK

A (mm) 898
B (mm) 630
C (mm) 860
D (mm) 610
E (mm) 45
F (mm) 5

G (mm) 50

(External motor

4—&

smmt
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nternal motor

min 40mm
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min 20mrm
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e A horizontal and vertical space of at least
20mm from the lower surface of the cooking
hob and at least 20mm from the downdraft
must be foreseen so as to create a passage
for the air necessary to cool the product (refer
to the above illustration).

e There must be an opening of at least 50mm
the whole width of the kitchen unit in the lower
and rear part of the furniture to allow for the
passage of air to avoid the product overheat-
ing.

e Ensure that the passage of air in the lower part
of the kitchen unit permits a constant flow of
air to cool the product.

e Fitting the oven underneath the cooking hob

is possible with fan-cooled ovens. Before in-
stalling the oven, remove the rear wall of the
kitchen unit where the oven will be fitted into
the kitchen furniture.
There must also be a minimum aperture of
5mm in the front part and above all in the low-
er part of the kitchen furniture to ensure an
adequate passage of air necessary to cool the
product.

Before installing the product, check that all com-
ponents are not damaged. If any components
are damaged, contact the retailer and do not go
ahead with the installation.

Before installing the downdraft, remove the safe-
ty spacer highlighted in the photograph (Fig. 1).

Furthermore, carefully read all the instructions as

follows:

e Utilise an air extraction duct that has a maxi-
mum length of not more than 5 metres.

e Limit the number of curves in the duct be-
cause each curve reduces the efficiency of the
extraction equal to 1 linear metre (E.g., if two
90° curves are utilised, the length of the duct
must not exceed 3 metres in length).

¢ Avoid drastic changes of direction.

e Utilise a duct with a 150mm or 200mm diam-
eter along its whole length.

e Utilise a duct that is manufactured from ma-
terial approved to the norm. The supplying
company will not respond to problems of flow
capacity or noise if there is a lack of respect of
the previously mentioned instructions and the
guarantee will be annulled.

1. Position the support bracket of the down-
draft in the rear part of the realised aperture
(refer to Fig. 2).

2. The bracket must be positioned approxi-
mately two/three millimetres from the upper
surface of the worktop, as shown in Fig.3.

3. Fix the support bracket of the downdraft to
the worktop by utilising the screws supplied
in the case of wood worktops. For worktops
realised in materials different to wood, utilise
the appropriate screws.

4. Utilise the upper and lower holes positioned
in the support bracket of the downdraft in ac-
cordance with the thickness of the worktop
into which the product is installed.

5. Fix the two worktop reinforcement telescopic
structures to the lower sides of the support
bracket of the downdraft, as shown in Fig. 4.

6. After fixing the reinforcement structures, ad-
just their telescopic travel so as to reach the
base underneath (Fig. 5). Fix the structure
to the base underneath utilising the screws
supplied.

7. Check that the worktop is perfectly level then
block the travel of the structures utilising the four
self-threading screws, positioned as in Fig. 6.

8. Insert the downdraft into the installed sup-
port bracket (refer to Fig. 7). The fixtures
positioned on the downdraft must coincide
perfectly with the support bracket installed in
the kitchen unit (refer to Fig. 8).
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9.

Install the cooking hob ensuring that the
opening at the rear of the product coincides
perfectly with the downdraft (refer to Fig. 9).
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INSTALLING THE FOAM GASKET

Before installing the cooking hob in its appropri-
ate seat in the worktop, apply the adhesive gas-
ket in expanded polyurethane supplied with the
product to the lower part of the cooking hob.

4 )

/\U

2-3 mm

Do not install the cooking hob without the
adhesive gasket!

The gasket should be attached to the appliance
in the following way:

» Remove the protective film from the gasket.

* Then, attach the gasket to the lower side of
the glass, approximately 2-3 millimetres from
the edge.

¢ The gasket must be attached along the entire
length of the glass edge and should not over-
lap at the corners.

¢ \When installing the gasket, make sure that the
glass does not come into contact with any
sharp objects.



INSTALLATION PROCEDURE

e The worktop must be perfectly level.
e Put the supplied springs in their places.
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¢ Place the cooking hob into the previously real-
ised opening in the worktop.

e Press the cooking hob down forcefully onto
the worktop, in correspondence to the edges
of the cooking hob.

If the downdraft is not perfectly aligned with the
cooking hob, adjust the adjustment screws (Fig.
10A) on the right and left of the product. Screw
in the screws to lift the downdraft and unscrew
to lower the downdraft.

Before the installation, the screws indicated in
Fig. 10B must be unscrewed as much as pos-
sible so as to keep the downdraft near to the rear
part of the kitchen unit.

If the downdraft is not centred correctly with the
cooking hob after the installation has been car-
ried out, utilise the adjustment screws (Fig. 10B)
to shift it forwards by screwing in the screws or
backwards by unscrewing the screws on both
the right and left side of the product.

1. Check that the downdraft inside the kitchen
unit is perfectly vertical. Fix it utilising the
brackets supplied (Fig. 11).

2. Permanently block the downdraft utilising the
two screws indicated in Fig. 12.

3. Connect the electrical cables of the down-
draft as shown in Fig. 13 and then carry out
the connection to the mains electricity in ac-

cordance with the information reported on
the relative technical data plate.

. After completing the installation and having

connected the downdraft to the mains elec-
tricity, check that the red key on the electron-
ic metal box is pressed and then activate the
lifting of the extraction carriage by pressing

the 11 key.

. When the extraction carriage is fully opened,

remove the door block (Fig. 14). Successive-
ly open the door (Fig. 15) and position the
anti-grease filters (Fig. 16).

. The motor can be installed on the front or

rear part of the downdraft. The air outlet must
be pointed upwards or downwards.

. Assemble the ducting for the air outlet.
. In the case of the version with an external

motor, choose the air outlet most suitable
from the five possibilities (refer to the design
in the TECHNICAL ILLUSTRATION chapter)
and install the supplied union.

. Position the metal box containing the elec-

tronic components in an easily accessible
position in the case of any technical interven-
tion.
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CONNECTION TO THE
POWER SUPPLY

e Connections may be carried out by a qualified
technician only. The earthing protection must
comply with the standing regulations.

e Connection terminals are revealed when the
connection box cover is removed.

e Prior any attempted connection check that
the voltage indicated on the rating plate is in
line with your home power supply.

¢ The rating plate is located underneath the ap-
pliance.

® The cooking hob operates at 220V-240V~.

¢ |n order to make a fixed connection to the
mains, insert an all-pole circuit breaker be-
tween the appliance and the mains. This
device shall have a contact separation in all
poles, providing full disconnection under over-
voltage category lll conditions.

e Such appliances are allowed to be mounted
on one side next to a high kitchen cabinet, the
height of which may exceed that of the appli-
ance. On the opposite side however, only a
kitchen cabinet of equal height as the appli-
ance is allowed.

¢ Upon the completion of installation, live wires
and isolated cables must be adequately pro-
tected against accidental touching.

BASIC ADJUSTMENT OF
SENSORS TO THE AMBIENCE

Upon each connection to the power supply the
sensors of the appliance are automatically ad-
justed to the environment to ensure their proper
function. All displays turn on and are fully illumi-
nated for a few seconds.

During the adjustment procedure the sensors
must be free of any objects, otherwise the ad-
justment procedure will be interrupted until such
objects are removed from the sensor surface.
During this period the regulation of the cooktop
is impossible.
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Before attempting any repairs on the appli-
ance, disconnect the power supply. In ac-
cordance with the mains voltage the appli-
ance should be connected in line with the
attached diagram. The earthing wire (PE)
must be connected to the terminal marked
with the earthing symbol.

The connection cable must lead through the
relief safety device, protecting it from acci-
dental pulling out.

AL

Upon the completion of installation switch all the

hotplates on for about 3 minutes to check the

proper functioning.

Connection may be carried out by means of:

e rubber coated connection cables, model
HO5RR-F with yellow-green earthing cable;

e rubber coated connection cables, model
HO7RN-F with yellow-green earthing cable.

INSTALLATION
DIAGRAM:
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TECNICAL
INFORMATION

DD930BK

Width (mm) 898x630
Rated 220-240V~ 0 380-415V 2N~
voltage 50/60 Hz
-gxﬁcf Electronic sensors
Cooking zones (9, mm/kW )
Forward left | 184x220, 2,1

(P=3,7)
Rear left 184x220, 2,1

(P=3,7)
Forward 184x220, 2,1
central (P=3,7)
Rear Central -
Forward i
right
Rear right 184x220, 2,1

(P=3,7)
Total
power (W) 7400

P= Extra powerful setting

HOTPLATE FUNCTION PRINCIPLE

e The cooking hob is equipped with a highly-
functional induction cooking zone. The heat is
formed directly in the bottom of the cooking
pot.

This way the required extent of energy is
considerably smaller compared to traditional
heaters, which operate on radiation principle.
Glass ceramic hotplate is not heated direct-
ly, but only by return heat transmitted by the
dish. This heat figures as “remaining heat”
after the hotplate is turned off. The induction
hotplate generates heat from the induction
coil, installed underneath the ceramic glass
surface. The coil stabilises the magnetic field.

EN

A NOTE A

In case sugar or other heavily sweetened
substance is spilled on the hotplate, wipe it
immediately and remove the sugar residues
with a scraper although the cooking zone
is still hot, otherwise the hotplate may be
damaged. Avoid cleaning the cooktop while
the cooking zones are still hot, as you may
damage the hob.

APPROPRIATE COOKWARE FOR
INDUCTION HOTPLATES

O
T

¢ |nduction hotplate will function perfectly only if
appropriate cookware is used.

¢ Dishs should be in the middle of the
hotplate during cooking.

e The appropriate cookware is the one which

J

enables induction, for example steel, enamel
or steel alloy cookware. Pots made from steel
alloy with copper or aluminium bottom, or
glass pots are inappropriate.

If you use a pressure cooker (“economy pot”)
keep it under close surveillance until proper
pressure is obtained. Hotplate should first
operate on maximum power, then follow the
manufacturer’s instructions and use the
appropriate sensor to decrease the power.
When buying cookware, check if it bears
the label “allows induction”.
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Min. pan bot- Max.
Cooking zones -pan & pan bot-
tom @ min.
tom O
184x220 mm
(SINGLE) @115 mm @180 mm
184x220 mm
(SINGLE) IN @135mMm @180 mm
BRIDGED MODE
380x220
184x220 mm | 2Z0NES - o
(DOUBLE) IN >
BRIDGED MODE | 4 ZONES eriO B 400mm
Magnet test
4 I
MAGNET Ej
\_ J

Use a small magnet to test if the dish bottom is
magnetic. Only dishes where magnets stick to
the bottom are suitable for induction cooking.

Dish recognition

One of great advantages of the induction hot-
plate is dish recognition. Even if there are no
dishes upon the hotplate, or the dish diameter
is smaller than the diameter of the relevant hot-
plate, there are no thermal energy losses. When
the hotplate is on, the power indicator displays
letter “U”. If you place the dish over that hotplate
within the following 10 minutes, the hotplate
recognizes the dish and turns on to the preset
power value.

At the moment you remove the dish from the hot-
plate, power is suspended. If you place smaller
dish upon the hotplate and it is recognized, the
hotplate will only use the amount of energy re-
quired to heat the dish according to its size.
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Hotplate may be damaged if:

e jtisturned on and left empty, or an empty dish
is placed on it;

* You use clay dishes which leave scratches on
the ceramic glass surface;

¢ You fail to wipe the dish bottom dry prior plac-
ing it on the ceramic glass hotplate; heat in-
duction is obstructed and the hotplate may be
damaged;

¢ You fail to use the appropriate dishes that can
be magnetized: steel dishes, enamel or steel
alloy dishes; induction hotplate will not func-
tion otherwise.

POWER REGULATION

Heating power of the hotplates may be set at
nine different levels.
The following chart indicates illustrative use of
each power setting.

Pow_er Purpose
Setting
0 Off, using remaining heat
1-2 Maintaining Warm food, slow simmer
of smaller quantities
3 Slow simmer (continuation of cooking
after a powerful start-up)
4-5 Slow pgoking (gontinuation) of larger
quantities, roasting larger chunks
6 Roasting, browning
7-8 | Roasting
9 Start of cooking, roasting
A Automatic initial setting
Especially powerful setting for ex-
tremely large quantities of food




ENERGY SAVING TIPS

e \When buying cookware be careful in select-

ing size: pot diameter usually refers to the top
edge of the dish, which is often larger than the
dish bottom.

Steam-pressure pots (economic pots), which
use pressure in tightly sealed interior, are es-
pecially economic, and save both time and
energy. Shorter cooking time leaves more vi-
tamins in food.

Always leave enough water in steam-pressure
pots, otherwise it may result in overheating
which may damage both the pot and the hot-
plate.

Always cover the cookware with lids of appro-
priate size.

Use such dish size to accommodate the
quantity of food to be prepared. If you use ex-
cessively large pot for small amount of food,
you will consume considerably more energy.
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CERAMIC-GLASS
COOKTOP

- , R

- ' J

1. Induction hotplate front left 5. Induction hotplate rear right
2. Induction hotplate rear left 7. Hob control panel
3. Induction hotplate rear central 8. Downdraft control unit

HOB CONTROL ELEMENTS

A. ON/OFF sensor of cooktop E. Sensor (+) of timer
B. Safety lock on/off and child lock sensor F. Warming function sensor
C. Pause and recall function sensor G. Slide control

D. Sensor (-) of timer

SLIDE CONTROL POWER

0
— -
— -

[RRSRRR—————— Full power
+
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HOB CONTROL

After turning the ceramic glass hob on all displays come on for a moment. The hob is ready for op-
eration.

The hob is fitted with electronic sensors which are switched on if you touch the relevant circle for at
least one second.

Each sensor activation is followed by a sound signal.

Avoid placing any objects on sensor surface (possible error signalization r ).
Always keep the sensor surface clean.

ACTIVATING THE HOB

Touch the (A) sensor for at least one second.
The hob is now active, and all hotplate power indicators indicate »0«.

A NOTE A

Now you need to select the next setting within 10 seconds, otherwise the hob switches off
again.

TURNING HOTPLATES ON

If you have switched on the cooking hob by utilising the sensor (A), the required cooking zone can
be chosen within the next 10 seconds.

Set the power level 1-9 by touching the slider (F).

At the first touch, the level is set according to the part of the slider that you touch. Upon the slidet,
the control LEDs light up, according to the level set. By sliding along the slider, the power level setting
is changed. By sliding to the right, the level increasing, while sliding to the left decreases the level.
When you move your finger away from the slider, the cooking field starts to operate at the level set.

If a specific point of slide control is pressed for at least 3 seconds, the automatic cooking is activated
(see Automatic fast heating).
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Changing hotplate power settings
¢ By touching or sliding along the slide sensor (F) you change power setting.
¢ \When you remove the finger from the slide sensor, the hotplate starts to operate at selected power.

SWITCHING HOTPLATES OFF

e Selected hotplate must be activated.
¢ By touching the slide sensor (F) at the start, bring the power setting to “0”. Short beep confirms the
OFF position.

SWITCHING THE HOB OFF

e The hob is switched off by pressing the main (A) sensor.

¢ The sound signal beeps and all indicators go off, except for those hotplates which are still hot and
display the warning “H” sign as an indication of the remaining heat.

¢ |f you switch the hob off prior end of cooking session, use the remaining heat and save electric en-

ergy.

LOCKING THE CONTROL UNIT

By activating the key lock protection you can stop the operation of the appliance and the use of hotplates.

Activating the control unit lock

e The cooktop must be turned on.

¢ Press the sensor (C) for approximately 1 second, the corresponding LED turns on above the key, the
block is active.

e Safety lock prevents the activation of al sensors, except for (A) and (C) sensor.

¢ [fthe hob is switched off when the lock function is activated, it remains in memory until a new switch-
es the hob.

¢ \When set timers end their time, alarms can be switched by activating (D) or (E) keys without need for
unlocking the control.

Deactivating the control unit lock
¢ The cooktop must be turned on
¢ Press the sensor (C) for 1 second; after that, the unlocking is confirmed by a beep.
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PAUSE FUNCTION

A NOTE A

The execution of the function is only possible if at least one zone is on.

The pause condition may also be activated with cooking zone specific errors, here, the error
display is hidden. Also residual heat indication, special messages such as A, P or no pan are
hidden; the pause display has priority. If there is a general error during the pause, the control
switches off and terminates the mode.

Activating the Pause function
* Press the sensor (B) for at least 1 second, the corresponding LED turns on above the key and all
displays show the symbol “II”.

While the Pause function is active:

e Any Timer (also Egg-timer) set before the pause will be stopped during the pause and continue when
pause mode is quitted.

e A selected booster or heat up time automatic function is terminated.

¢ Residual heat calculation and maximum operation time limitations will not be interrupted and keep
on working in the background.

e Functional LED’s such as Timer, multi-zone, keep on glowing according to their status.

A NOTE A

The pause mode can only be active for maximum 10 min. If the pause mode is not deactivated
within 10min the control switches off automatically.

Throughout the pause time the (A) button can be used to switch the control off. In this case the
pause mode is also deactivated.

Deactivating the pause mode:
¢ Press the (B) followed, the LEDs light up above the cursor of one of cooking zones.
¢ Within 10 seconds press and scroll from the left to the right on the cursor of the illuminated area.

The LED above the pause key turns off and the condition before the pause mode is restored.

RECALL FUNCTION

If the control was accidentally switched off through the main switch (A) all settings can be restored us-
ing the recall function. After switching the control off from the main switch the user has 6s to switch
the control on again and then he has another 6s to press the pause button (B) in order to recall the
settings. The recall function can only be used if at least one cooking zone was active (cooking level >0)
independent from key lock.
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REMAINING HEAT INDICATOR

Glass ceramic hob also features remaining heat indicator “H”. Hotplates are not heated directly, but
through return heat radiating from the dish.

As long as the symbol “H” is on after the hotplate was switched off, the remaining heat may be used for
warming up food or for melting.

Even when the symbol “H” disappears, the hotplate may still be hot.

A Danger A

EXTRA POWERFUL SETTING
(HOTPLATES MARKED “P”)

Extra powerful setting may be additionally switched on for fast cooking on indicated hotplates. This
extra hotplate power is used for heating large quantities of food.

After switching on, the extra power is activated for 10 minutes then automatically switches back on to
the maximum normal level 9.

During the time extra power is activated, the power of other hotplates is limited. This is indicated on the
power display by intermittently flashing the selected cooking level and limited power for a few seconds.

| Be careful of burns!

Activating extra powerful setting
¢ Press the (H) sensor of the required cooking zone, the extra cooking is active. The display shows “P”.

Premature turning extra powerful setting off
¢ Press and scroll on the cursor of the wanted zone, until you get to “0” if you want to turn off the zone,
or until the wanted cooking level.

HEAT UP TIME AUTOMATIC

When automatic cooking mode is activated the hotplate will operate at maximum power for a limited

period of time and then automatically switch to the reduced power level to resume cooking. It may be

switched on in any of the hotplates for all power settings except for setting “9” where power is set at

maximum all the time.

Automatic cooking mode is activated on any idle hotplate.

e Choose the required continuous cooking level and hold it for 3 seconds.

¢ The activated heat up time automatic will be displayed through alternating between ,A” and the se-
lected continuous cooking level on the display.
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As soon as the parboiling time is over, the preselected continuous cooking level is valid again.

l'.f

%‘.@ @?@ @ ——
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Once the time from the chart below expires, the function is switched off and “A” disappears.
You can also switch the automatic cooking mode off anytime by bringing power setting to “0”.

Power setting 1 2 3 4 5 6 7 8
Max. power 48" | 144" | 228" | 312" | 408" | 120" | 1'68” | 2'16”
cooking time

BRIDGE FUNCTION

With the bridge function two separate cooking elements /inductors with the same diameter and equal
power can be turned on at the same time and controlled with only one operation.

Activating Bridge Function
Whether the two zones are working at a different level, whether they are at level O:
e Simultaneously press anywhere on the slider (F) of the zones:

4 - 1and 2, 3and 5. )

- J

¢ Now the two areas work together, the LEDs to the right of the corresponding displays turn on. The
level is shown on the display of the control zone, in the meanwhile the controlled zone’s display turns
off.

¢ \When this function is active, you can set the timer, the LED lights on near both displays of the zones,
moreover it’s not possible setting a particularly powerful cooking function.
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¢ [fin 10 uninterrupted minutes no cookware is detected on one of the two elements, the bridge func-
tion is automatically deactivated, the uncovered cooking element is switched off and the covered
cooking element remains as the single cooking element switched on with the set cooking level.

Deactivating Bridge Function
¢ The end of the Bridge Function can be done by repeating the simultaneous selection of both cooking
elements (the same as activation).

If the bridge function is deactivated while in operation, both cooking elements go to level “0” and can
then be set again.

WARMING FUNCTION

The warming function is used to keep cooked food warm.
Hence this function can also be used as melting or simmer function.

Activating heating function:
¢ Pressing the special function key (G) of a cooking zone activates the “melting” function. The first LED
is activated.

¢ |f the special function key is pressed a second time “warming” level two is activated. The second LED
is activated.
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¢ |f the special function key is pressed a third time “simmering” level three is activated. The third LED
is activated.

4 )

- J

If the special function key is pressed a fourth time the warming function ends.

SAFETY SWITCH OFF

Maximum continuous operation of a particular hotplate is limited, and the duration is displayed in the
above chart. When the hotplate is switched off by the safety mechanism, the indicator displays symbols
“0”, or “H” in case there is any remaining heat left.

In such cases switch the hotplate off by touching the slide sensor (F) at the start, bring the power set-
ting to “0”.

Power setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Hours lapse prior
safety switch off

6 6 5 5 4 1,5 1,5 1,5 1,5

Example:Set the hotplate to power level 5 and leave it operate for some time. If you do not change the
above setting, the safety mechanism will switch the hotplate off after 4 hour.

PROTECTION FROM OVERHEATING

Induction hotplate is also fi tted with safety device against overheating which protects electronic parts
from damages. This device operates on several levels. When temperature of the hotplate excessively
rises, it switches on two-stage fan. If this is not enough, extra powerful heating is deactivated, and finally
the safety device either reduces the heating power of certain hotplates or turns them off completely.
When the hotplate cools off, the full power of hotplate is again available.
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TIMER

Use of timer facilitates cooking by setting the time of hotplate operation.

Turning timer on

¢ The cooktop must be turned on and the zone where you want to set the timer must be working.

e Simultaneously press sensor (D) and (E), the timer’s display shows “0.00”, and the LED to the right of
the display, of the first active cooking zone from the left, lights on.

e Simultaneously press (D + E) as many times as necessary, to select the zone where you want to set
the timer. The LED lights on only for the active cooking zones.
¢ Within 10 seconds since pressing the (D + E) set the timer value by pressing the sensors (D) or (E).
¢ The value of the timer can be displayed:
- in minutes and seconds up to 9min59sec;

- in hours and minutes up to 9h59min, in this case the word “min” is shown under the timer’s dis-
play.

A NOTE A

| Operation time can be set for each hotplate separately.
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Changing preset cooking time

e (Cooking time can be changed anytime during the operation.

e Simultaneously press sensor (E) and (D).

e Simultaneously press (D + E) as many times as necessary, to select the zone of which you want to
adjust the timer. The zone is identified by the lighting on of of the LED to the right of the display.

¢ Press the sensors (D) or (E).

¢ |f time is not modified in 10 seconds since pressing the sensor (D+E), the timer is keeping the count-
down before the adjusting operation.

Checking remaining cooking time

e |ast set timer is always displayed, (the LED to the right of the display of the cooking zone in question
has a lighting stronger than the others).

e Simultaneously press sensor (E) and (D).

e Simultaneously press (D + E) as many times as necessary, to select the zone of which you want to see
the remaining time. The zone is identified by the lighting on of of the LED to the right of the display.

e The timer’s display will display the remaining time of the selected cooking zone.

Turning timer off
When preset time elapses, a beep signals the end, and the hotplate is switched off.
Switch off the alarm by pressing the sensor (D) or (E) or it switches off automatically after 2 minutes.

If you want to switch off the timer prior the end of preset time:

e Simultaneously press sensor (E) and (D).

e Simultaneously press (D + E) as many times as necessary, to select the zone of which you want to
disable the timer. The zone is identified by the lighting on of of the LED to the right of the display.

¢ Press (D) to the value “0”.

¢ The illuminated point to the left part of the display is turned off and the timer is deactivated.

ALARM TIMER FUNCTION

Timer can be used as alarm also if it is already employed in timer control of one of the hotplates.

Timer setting
With the hob off:
¢ Touch the sensor (A) to activate the cooking hob.
¢ Simultaneously press sensor (E) and (D) to activate the alarm.
The timer’s display shows “0.00” and:
- If some cooking zone is active: the LED to the right of the display, of the first active cooking zone
from the left, lights on.

0ou
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Simultaneously press (D+E) ) as many times as necessary to select the alarm. The respective LED is
located between the keys (E) and (D).
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- If no cooking zone is active: the alerter’s LED lights on.
e The timer value is set by pressing sensors (D) o (E).

It’s possibile setting time in minutes and hours or in hours and minutes also for

Switching the alarm off

When the preset time expires a beep is heard which you can either turn off by touching the (D) or (E)
sensors, or leave it to turn off automatically after 2 minutes.

If you want to switch the timer off prior expiry of preset time:
e Simultaneously press sensor (E) and (D).

e Simultaneously press (D + E) as many times as necessary to select the alerter, the respective LED
lights on.

e Press (D) until the value »0O«. The alerter is deactivated.
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SAFETY FUNCTIONS
AND ERROR SIGNALS

ERROR CODE

ERROR DESCRIPTION

INSTRUCTION MANUAL

EO3 + continuous

tone, or ‘

Permanent use of keys; Control
unit cuts off after 10 sec. Water
or cooking utensils on the glass
above the control unit.

Cleaning of the operational sur-
face. If the problem persists,
Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

E21

Control unit cuts off after control-
ling due to overheating to avoid
damage to electronics.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

E22 or Er22

Defective Key evaluation. Con-
trol unit cuts. Short-circuit or dis-
continuation in the range of the
key evaluation.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

E20 or Er20

Flash-failure. Microcontroller

faulty.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

E36 or Er36

Control unit cuts off. Short-cir-
cuit

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

E31 or Er31

Configuration data incorrect.
Configuration of induction nec-
essary.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

E47 or Erd7

Communication error between
TC and induction.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

E2

Overheating of the induction
coils.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

EA

Error on the power board. Com-
ponent failure.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

U400

Secondary voltage of the power
unit to high (primary > 300V).
Control unit cuts off after 1 sec
releasing a permanent tone.
Control unit is wrongly connect-
ed.

1) Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

2) Contact an electrician check
your home network..

E5

Error on filter board.

Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.
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ERROR CODE

ERROR DESCRIPTION

INSTRUCTION MANUAL

Error on power unit.

Contact authorized center for

E6 technical assistance - specifying
the error code.

Incorrect fan speed; error on fan | Air exhaust blocked, for example
left or right. by paper.

ES8 Contact authorized center for
technical assistance - specifying
the error code.

Coil temperature sensor defec- | Contact authorized center for

E9 tive. technical assistance - specifying

the error code.
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CLEANING AND MAINTENANCE
OF CERAMIC-GLASS HOB

~

~

Ceramic glass hob should be cleaned only when completely cooled
down, preferably after each use, otherwise even the slightest stains
remaining after cooking may burn into the hob surface with each fol-
lowing use.

For regular maintenance of ceramic-glass hob use special cleansing
agents, produced in such way to create protective film upon the sur-
face.

Before each use, wipe the dust and other particles from the hob, they
may scratch the surface (Fig. A).

Caution: use of steel wool, abrasive cleaning sponges, and abrasive
detergents can scratch the surface of the hob. The surface may also
be damaged by the use of aggressive sprays and inappropriate liquid
chemicals (Fig. A and B).

Pattern marks can be erased by the use of aggressive cleansing
agents or rough and damaged cookware bottoms (Fig. B).

Minor stains are removed with moist soft cloth; after that the surface
should be wiped dry (Fig. C).

Water stains are removed with gentle vinegar solution, but you must
not wipe the frame with it (certain models only), since it may lose its
glow. Never use any aggressive sprays or limestone removers (Fig. C).
Major stains are removed with special ceramic-glass cleansers.
Follow strictly the manufacturer’s instructions.

Be careful to remove any remains of cleansing agent from the hob
surface, otherwise they will be heated during the next use and can
damage the hob (Fig. C).

Stubborn and burnt stains are removed with special ceramic-glass
scraper. Be careful, however, not to touch the hotplate surface with
the scraper handle (Fig. D).

Handle the scraper with utmost care to avoid injuries!

Sugar and sugar containing food may permanently damage the ce-
ramic-glass hob surface (Fig. E), so the remains of sugar and sugar
containing food must be scraped off from the hob surface immedi-
ately, when the hotplates are still hot (Fig. D).

Discoloring of ceramic-glass hob has no effect whatsoever on its op-
eration and stability. In most cases, it appears as the consequence of
burnt in food remains, or as a result of dragging pots and pans (espe-
cially aluminium or copper bottom cookware) across the surface, and
such discoloring is rather hard to remove.

Note: All described faults are mostly esthetical and do not affect di-
rectly the operation of the appliance. Remedy of such faults is not
covered by warranty.
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|USE

The product has been designed to extract fumes,
grease and cooking steam. It has been designed
to work in both suctioning mode, with outside
evacuation, and filtering mode.

Outside - discharge version

The product can be installed with an external dis-
charge outlet. In this case, install the extraction
ducting to the outside of the building (extraction
ducting not supplied).

Non-return valve blockage

Before connecting the air exhaust hose,
make sure that the non-return valves can
rotate freely.

In case of outside air discharge installation, fit a
non-return valve to prevent wind and back air
from entering.

EN

Filtering mode

In case fumes and vapour cannot be evacuated
outside, the appliance can be used in the filtering
mode.

Activated charcoal filters are required for this
type of cooker hood.

Air recycled through the charcoal filters is recir-
culated into the kitchen, thanks to a duct con-
veying the air on one side of the cabinet (Fig. 17).

Installation must comply with the regula-
tions in force regarding the ventilation of
enclosed environments. In particular, dis-
charged air must not be conveyed into a
duct used for fumes discharge or discharge
from appliances using gas

or other combustible materials. The use of
discontinued ducts is not allowed without
the approval of a qualified technician.

GREASE FILTER REMOVAL,
MOUNTING THE ACTIVATED CHAR-
COAL FILTER

The removal and fitting of the grease and carbon
filters need to be carried out with the downdraft

in the open position. To do this, select; t4. then
remove the front panel by simultaneously pull-
ing on both sides of the upper part. The panel
will rotate forwards to make it possible to access
the grease filters (Fig. 15). Remove the grease
filters to access the carbon filters (Fig. 16). The
replacement of the charcoal filters has to be car-
ried out accordingly to the effective use of the
Downdraft, and in any case at least once every
6 months.

After having replaced the filters, reinstall the
front stainless steel pan’el, otherwise the
Downdraft is not enabled to function.
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ELECTRICAL
CONNECTION OF
THE DOWNDRAFT

Place the metal box containing the elec-
tronic components at a distance of no less
than 65 cm from gas-operated cook tops or
in any case, 65 cm from the suctioning sur-
face of the cookerhood.

A NOTE A

We recommend installing the metal box
containing the electronic components at
least 10 cm above floor level and at a suita-
ble distance from all heat sources (e.g. oven
sides or cook top).

This appliance is fitted with an HO5 VVF 3
conductor, 0.75 mm2 (neutral, phase, and
ground) power cord.

This can be connected up to a 220 - 240 V
mono-phase electrical network through a
CEIl 60083 approved power socket, which
must remain accessible after installation, in
compliance with installation regulations.
We decline any responsibility in case of ac-
cidents caused by a lack of ground connec-
tion or incorrect ground connection. The
appliance must be fed through a differen-
tial protection device (RCD), with a nominal
residual current not exceeding 30mA. If the
power cord is damaged, call the after-sales
service to avoid any risk.
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Connecting the product to the mains elec-
tricity must be carried out by technically
qualified and specialised personnel.

The product must be connected to an elec-
trical system correctly designed and in-
stalled.

The electrical system must comply with
VDEO0100 standard.

A DANGER A

If the product shows signs of a fault, dis-
connect the appliance or remove the fuse
corresponding to the disconnection line of
the appliance.

If the product is not provided with a plug or if the
plug is not easily accessible, it will be necessary
to install a thermomagnetic circuit breaker switch
on the electricity line between the product and
the electrical system to which it is connected
to that has a contact aperture of the poles of at
least 3mm.

ELECTRICAL CONNECTION

A NOTE A

This appliance complies with the European
Directives 2006/95/EC (Low Voltage Direc-
tive) and 2004/108/EC (Electromagnetic
Compatibility).

While installing the appliance and carrying main-
tenance operation, make sure it is disconnected
from the electrical network or the fuses are cut
out or removed.
Check that:
e Power is enough.
e Feeder lines (mains) are in good condi-
tions.
¢ The cables diameter complies with instal-
lation regulations.



FUNCTIONS OF
THE DOWNDRAFT

A: 3= Light ON/OFF key

The light switches on and off only when the
carriage is fully OPEN.

Pressing this button with the carriage closed
will cause the carriage to open and then the
light will switch on .

The button also serves to switch off the light
if it is on.

. 1| ON/OFF key

This starts the extraction carriage upward
movement and when it is fully open, it sets the
second extraction speed.

With the carriage open: it switches off the mo-
tor and if on, the light; then it retracts the ex-
traction carriage.

C: \% (-) Key

This reduces the speed of the extractor motor
from the 4th speed until the motor switches
off, without closing the pull-out carriage.

D: (111 Indicators

« This signals the speed setting, by only the
relevant LED switching on.

¢ This signals that all filters have been satu-
rated by all LEDs switching on.

+
N (+) Key
This increases the speed of the extractor mo-
tor, from 1st to 4th speed, without moving the

extractor panel.
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: Timer

10 min after setting, it serves to stop the ex-
tractor motor, close the carriage and switch
the lights off, if they are on.

The set function is signalled by the flashing
LEDs “D” for the set speed.

The timer can be cancelled by pressing the
key again.

Other functions:

Automatic turn off:

After 4 hours of continuous working from the
last setup, the appliance turns off and closes
automatically.

Grease filters saturation:

After 30 hours of working, the speed indica-
tors “D” will all flash simultaneously, signaling
the grease filters saturation.

To reset this alarm, hold down the “TIMER”
button for at least 3 seconds, while the car-
riage is open.

Calibration:

The cooker-hood carries out its self-calibra-
tion every 3 complete cycles of its extractable
unit.

By pushing the “TIMER” key 6 times consec-
utively (MAX break between one push and the
other is 3 sec.) all the leds will flash and the
calibration will be reset.

After the next 3 cycles the downdraft will carry
out its self-calibration.

Stand-by:

When the extractable unit is closed and the
light is switched off, the control panel, after
6 seconds, activates the Stand-by function,
reducing the brightness of the leds.

This function can be stopped by pressing ON/
OFF or LIGHT key.
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Security system:

If there is an obstacle while the extractable
unit is closing, the Downdraft stops closing
and rises again thanks to a security system.

This operation has to be carried out by a
specialized technician.
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CLEANING AND
MAINTENANCE OF
THE DOWNDRAFT

Careful maintenance ensures proper operation and good performances over time.

The hood must be disconnected from the electrical network, both by unplugging the appliance
from the socket and activating the magnetic circuit breaker (safety cut-out), before removing
the metal grease filters. After cleaning operations, replace the metal grease filters as outlined

in the installation instructions.

MAINTENANCE

HOW TO PROCEED?

ACCESSORY PRODUCTS
TO USE

External surfaces and
accessories

Do not use metallic scrubbers, abra-
sive products, or hard brushes.

To clean the external surfaces of the
cookerhood and the light housing
screen use only commercially avail-
able household detergents diluted
in water. Then rinse with clean water
and dry with a soft cloth.

Active charcoal filter
with extractable
unit open

After 30 hours of operation, the
downdraft will signal the grease filter
saturation.

The saturation is signaled by the
blinking of the 4 central leds.

To reset, hold down the timer button

for at least 3 seconds, while the
carriage is open.

The grease filters can be washed by
hand or in the dishwasher. These fil-
ters need to be cleaned on a regular
basis, because otherwise they may
represent a fire risk.

Refit the grease filters and front
panel, making sure that the panis
properly fitted at the sides so that it
it does not cause the downdraft to
stop operating.

Active charcoal filter

In the recirculation mode, the active
charcoal filter must be replaced pe-
riodically.

To remove the charcoal filter first of all
it is necessary to remove the grease
filter and then pull the plastic key of
the panel itself, in order to disengage
it from its seating.

Follow these steps in reverse order to
insert the active charcoal filter.
Replace the used charcoal filter on
an average of every six months.
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OPERATIONAL
ANOMALIES

PROBLEM SOLUTION

Check that:

e There is not a power outage.
A specific speed has actually been selected.
The 9 pole connection is inserted propetly.
The red reset key, found over the electrical system box, is pushed.
Make sure that the wires of the 9 pole connection are inserted prop-
erly in the connector itself (during the connection phase, an excessive
pressure could bend the contacts).

Check that:
e The motor speed selected is sufficient for the quantity of fumes and
The product is not vapors present in the room.
functioning at the The kitchen is ventilated well enough to allow air for intake.
maximum... The charcoal filter is not worn out.( filtering version cooker hood).
The air outlet channel is free and compliant.
The non-return valves of the suctioning unit are free to rotate.

Check that:
e There is not a power outage.
e The omnipolar device has not tripped.

The product does not
work...

The product stops
whilst functioning

AFTER SALES
SERVICE

Any maintenance operation on your appliance should be carried out by:
e FEither your retailer;
¢ Or another qualified professional technician, authorized for that brand.

A NOTE A

When calling, please mention the appliance details (Type and equipment and production date).
This information is mentioned on the rating label and the production date one placed on the
lower side of the downdraft.
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