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Welcome!
Dear Customer,
Thank you for choosing the Hotpoint product. We want your product, manufactured with
high quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.
Keep in mind all the information and warnings stated in the user’s manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.
Keep the user’s manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

Before using the appliance, read these safety instructions. Keep them nearby for future
reference.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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1 SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT TO BE READ AND
OBSERVED
Download the complete instruc-
tion manual on https://
docs.emeaappliance-docs.eu/
or call the phone number shown
on the warranty booklet Before
using the appliance, read these
safety instructions. Keep them
nearby for future reference.
These instructions and the appli-
ance itself provide important
safety warnings, to be observed
at all times. The manufacturer
declines any liability for failure
to observe these safety instruc-
tions, for inappropriate use of
the appliance or incorrect set-
ting of controls.

 Very young children (0-3
years) should be kept away from
the appliance. Young children
(3-8 years) should be kept away
from the appliance unless con-
tinuously supervised. Children
from 8 years old and above and
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and know-
ledge can use this appliance
only if they are supervised or
have been given instructions on
safe use and understand the
hazards involved. Children must
not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance
must not be carried out by chil-
dren without supervision. The
food must not be left in or on the
product for more than one hour
before or after cooking.

1.1 PERMITTED USE

 CAUTION: the appliance is
not intended to be operated by
means of an external switching
device, such as a timer, or separ-
ate remote controlled system.

 This appliance is intended to
be used in household and sim-
ilar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
farm houses; by clients in hotels,
motels, bed & breakfast and
other residential environments.

 This appliance is not for pro-
fessional use. Do not use the ap-
pliance outdoors.

 CAUTION: The appliance and
its accessible parts become hot
during use with cooking appli-
ances. Care should be taken to
avoid touching heating ele-
ments. Children less than 8
years of age must be kept away
unless continuously supervised.
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 WARNING: If the hob surface
is cracked, don’t use the appli-
ance – risk of electrical shock.

 WARNING : Danger of fire :
Do not store items on the cook-
ing surfaces.

 CAUTION : The cooking pro-
cess has to be supervised. A
short cooking process has to be
supervised continuously.

 WARNING : Unattended
cooking on a hob with fat or oil
can be dangerous – risk of fire.
NEVER try to extinguish a fire
with water, but switch off the ap-
pliance and then cover flame
e.g. with a lid or a fire blanket.

 Do not use the hob as a work
surface or support. Keep clothes
or other flammable materials
away from the appliance, unit all
the components have cooled
down completely – risk of fire.

 Metallic objects such as
knives, forks, spoons and lids
should not be placed on the hob
surface since they can get hot.

 After use, switch off the hob
element by its control and do
not rely on the pan detector.

1.2 INSTALLATION

 The appliance must be
handled and installed by two or
more persons - risk of injury.
Use protective gloves to unpack
and install - risk of cuts.

 Installation, including water
supply (if any), electrical connec-
tions and repairs must be car-
ried out by a qualified techni-
cian. Do not repair or replace
any part of the appliance unless
specifically stated in the user
manual. Keep children away
from the installation site. After
unpacking the appliance, make
sure that it has not been dam-
aged during transport. In the
event of problems, contact the
dealer or your nearest After-
sales Service. Once installed,
packaging waste (plastic, styro-
foam parts etc.) must be stored
out of reach of children - risk of
suffocation. The appliance must
be disconnected from the power
supply before any installation
operation - risk of electrical
shock. During installation, make
sure the appliance does not
damage the power cable - risk of
fire or electrical shock. Only ac-
tivate the appliance when the in-
stallation has been completed.
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 Carry out all cabinet cutting
works before fitting the appli-
ance in the furniture and remove
all wood chips and sawdust.

 Exhaust air must not be ven-
ted through a flue used for re-
moval of fumes produced by ap-
pliances burning gas or other
fuels, but must have a separate
outlet. All national regulations
governing extraction of fumes
must be observed.

1.3 ELECTRICAL WARN-
INGS

 It must be possible to dis-
connect the appliance from the
power supply by unplugging it if
plug is accessible, or by a multi-
pole switch installed upstream
of the socket in accordance with
the wiring rules and the appli-
ance must be earthed in con-
formity with national electrical
safety standards.

 Do not use extension leads,
multiple sockets or adapters.
The electrical components must
not be accessible to the user
after installation. Do not use the
appliance when you are wet or
barefoot. Do not operate this ap-
pliance if it has a damaged
power cable or plug, if it is not
working properly, or if it has
been damaged or dropped.

 If the supply cord is dam-
aged, it must be replaced with
an identical one by the manufac-
turer, its service agent or simil-
arly qualified persons in order to
avoid a hazard - risk of electrical
shock.

 Earthing of the appliance is
compulsory. (Not necessary for
class II hoods identified by the
symbol (*) on the specifications
label).

1.4 CLEANING AND
MAINTENANCE

 WARNING: Ensure that the
appliance is switched off and
disconnected from the power
supply before performing any
maintenance operation. To
avoid risk of personal injury use
protective gloves (risk of lacera-
tion) and safety shoes (risk of
contusion); be sure to handle by
two persons (reduce load); never
use steam cleaning equipment
(risk of electric shock). Non-pro-
fessional repairs not authorised
by the manufacturer could result
in a risk to health and safety, for
which the manufacturer cannot
be held liable. Any defect or
damage caused from non-pro-
fessional repairs or mainten-
ance will not be covered by the
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guarantee, the terms of which
are outlined in the document de-
livered with the unit.

 Do not use abrasive or sharp
metal scrapers to clean the
glass of hinged lids of the hob
(as appropriate), since they can
scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

 Do not use corrosive
products to clean the glass of
hinged lids of the hob (as appro-
priate), chlorine-based cleaners
or pan scourers.

 The hood must be regularly
cleaned on both the inside and
outside (AT LEAST ONCE A

MONTH). This must be com-
pleted in accordance with the
maintenance instructions
provided in this manual.

Failure to observe the instruc-
tions for cleaning the hood and
replacing the filters may result in
a fire.

 WARNING: Use only hob
guards designed by the manu-
facturer of the cooking appli-
ance or indicated by the manu-
facturer of the appliance in the
instructions for use as suitable
or hob guards incorporated in
the appliance. The use of inap-
propriate guards can cause acci-
dents.

2 Environmental Instructions
DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS
The packaging material is 100% recyclable
and is marked with the recycle symbol .
The various parts of the packaging must
therefore be disposed of responsibly and in
full compliance with local authority regula-
tions governing waste disposal.
DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES
This appliance is manufactured with recyc-
lable or reusable materials. Dispose of it in
accordance with local waste disposal regu-
lations. For further information on the treat-
ment, recovery and recycling of household
electrical appliances, contact your local au-
thority, the collection service for household
waste or the store where you purchased
the appliance. This appliance is marked in
compliance with European Directive
2012/19/EU, Waste Electrical and Elec-
tronic Equipment (WEEE) and with the
Waste Electrical and Electronic Equipment
regulations 2013 (as amended). By ensur-

ing this product is disposed of correctly,
you will help prevent negative con-
sequences for the environment and human
health. The  symbol on the product or on
the accompanying documentation indic-
ates that it should not be treated as do-
mestic waste but must be taken to an ap-
propriate collection center for the recycling
of electrical and electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS
Switch ON the hood at minimum speed
when you start cooking and kept it running
for few minutes after cooking is finished.
Increase the speed only in case of large
amount of smoke and vapour and use
boost speed(s) only in extreme situations.
Replace the charcoal filter(s) when neces-
sary to maintain a good odour reduction ef-
ficiency.
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Clean the grease filter(s) when necessary
to maintain a good grease filter efficiency.
Use the maximum diameter of the ducting
system indicated in this manual to optimize
efficiency and minimize noise.
Make the most of your hot plate's residual
heat by switching it off a few minutes be-
fore you finish cooking. The base of your
pot or pan should cover the hot plate com-
pletely; a container that is smaller than the
hot plate will cause energy to be wasted.
Cover your pots and pans with tight-fitting
lids while cooking and use as little water as
possible. Cooking with the lid off will
greatly increase energy consumption. Use
only flat-bottomed pots and pans.
NOTE
People with a pacemaker or similar medical
device should use care when standing near
this induction cooktop while it is on. The

care when standing near this induction
cooktop while it is on. The electromagnetic
field may affect the pacemaker or similar
device. Consult your doctor, or the manu-
facturer of the pacemaker or similar med-
ical device for additional information about
its effects with electromagnetic fields of
the induction cooktop.
DECLARATIONS OF CONFORMITY
This appliance meets the Ecodesign and
Energy label requirements of the following
European Regulations: - n.65/2014 and n.
66/2014 in conformity to the European
standard EN IEC 61591 and EN 60704-2-13;
-n. 327/2011.
The information related to low power mode
of the appliance in accordance with Regula-
tion (EU) 2023/826 can be found in the fol-
lowing link: https://docs.emeaappliance-
docs.eu
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3 Your product

3.1 Product Introduction

1

2
3

4

56

7

8

9

10

1 Glass cooking surface 2 Induction cooking zone
3 Lower housing 4 Ventilation assembly
5 Bottom cover 6 Overflow liquid collection chamber
7 Induction cooking zone 8 Carbon filter
9 Oil filter 10 Upper part of the oil filter

3.2 General information on the hob

1 Rear left - Induction cooking zone

2 Rear right - Induction cooking zone
3 Front right - Induction cooking zone
4 Middle - Ventilation
5 Front left - Induction cooking zone

Your induction hob is equipped with wide
surfaces (Flexi surfaces). You may operate
this cooking surface as individual hobs in-
dependent from each other. You may activ-
ate the combination function for these
hobs and transform them to a single cook-
ing surface for cooking operations with
your large cooking pots. Using proper pots
for these hobs and the combination func-
tion are described in the “induction hob”
section.
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3.3 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) 223,5 */820 /520

Cooker installation dimensions (width / depth) (mm) 740 (+2) /490 (+2)

Voltage/Frequency 1N~220-240V/2N~380-415V;  50 Hz 

Cable type and section used/suitable for use in the
product min. H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Total power consumption (kW) max. 7,4

Cooking zones

Rear left Induction cooking zone

Dimension 180 x 200 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W

Front left Induction cooking zone

Dimension 180 x 200 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W

Front right Induction cooking zone

Dimension 180 x 200 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W

Rear right Induction cooking zone

Dimension 180 x 200 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W

Ventilation features

Control 3 level + 1 Booster

Suction power 620 m3/h

* The height of the hob specified in the technical table is the base cover height of the product.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the qual-
ity of the product.

The figures in the manual are schematic and may represent additional feature with
respect to your product.

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.
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4 First Use
Before you start using your product, it is re-
commended to do the following stated in
the following sections respectively.

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a cloth.

5 How to use the hob

5.1 General information on hob usage
Operating principle of the induction hob
Induction hob is like an open circuit. The
circuit completes when a cooking pots/
pans suitable for induction cooking is
placed on it and an electronic system be-
low the glass surface generates a magnetic
field. The metal base of the pots/pans is
heated by taking energy from this magnetic
field. Thus, the heat is not generated on the
surface of the hob, but directly on the pots/
pans above it. Glass surface is heated with
the heat of the cooking pots/pans.
Advantages of cooking with induction
Induction hobs offer some advantages as
the heat is transferred directly to the cook-
ing pots/pans.
• Foods that overflow during cooking do

not burn rapidly as the glass cooking sur-
face is not heated directly. It is cleaned
more easily.

• Cooking shall be faster as the heat is
generated directly on the cooking pots/
pans. Thus, it saves time and energy with
respect to other hob types.

• As the heat is given directly to the cook-
ing pots/pans, there is no heat loss, and
it provides a more efficient cooking.

Important for hob operation:
• Keep magnetic objects such as credit

cards or tapes away from the hob while it
is operating.

• Your hob has an automatic shut-off sys-
tem. Detailed information about this sys-
tem is provided in the following sections.
However, if you use thin based pots for
your cooking, these pots shall heat up
very quickly and the bottom of the pan

may melt and damage the cooking sur-
face and the appliance before the auto-
matic shut-off system is activated.

Cooking pots/pans
You shall use ferromagnetic, quality cook-
ing pots/pans which bear a label or warning
that it is compatible for induction cooking
only with your induction hob. Generally, the
higher the iron content, the better the cook-
ing pots/pans shall perform. The base dia-
meter of the cooking pots/pans shall
match the induction zone. Suggested di-
mensions are listed below.
Suitable pots/pans:
• Cast iron pots/pans
• Enamelled steel pots/pans
• Steel and stainless steel pots/pans (with

label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable pots/pans:
• Aluminium pots/pans
• Copper pots/pans
• Brass pots/pans
• Glass pots/pans
• Pottery
• Ceramic and porcelain
Recommendations:
• Use flat bottomed cooking pots/pans

only. Do not use pots/pans with convex
or concave bases.

• Use cooking pots/pans with thick, pro-
cessed bases only. If you use thin based
pots, these pots shall heat up very quickly
and the bottom of the pan may melt and
damage the cooking surface and the ap-
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pliance before the automatic shut-off
system is activated. Sharp edges may
cause scratches on the surface.

• The bases of some cooking pots/pans
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is heated
by the hob. Therefore, the heat is not
evenly distributed and the cooking per-
formance is decreased. Moreover, such
cooking pots/pans may not be detected
by large induction hobs. Thus, the cook-
ing hob shall be selected according to
the size of the ferromagnetic field.

• Some cooking pots/pans have a base
that contains non-ferromagnetic materi-
als such as aluminium. These types of

cooking pots/pans may not heat ad-
equately or may not be detected by the
induction hob at all. In some cases, a bad
pots/pans warning may appear.

Equal distribution of the cookware
on the right and left and center (if
available) cooking zones for the se-
lection of cooking zones affects the
cooking performance positively
while cooking multiple meals on the
induction hobs.

Cooking vessel test
Test whether your pot is compatible with
cooking with an induction hob using the
methods below.

1. It is compatible if the base of your pot
holds a magnet.

2. It is compatible if  does not
flash when you place your pot on the in-
duction hob and turn on the hob.

Recommended cooking pots/pans sizes

Cooking zone diameter - mm Pot diameter - mm

190 x 210 min. 100 - max. 210

Cooking zone with wide (flexi) surface width 210 - length 390

The detection of cooking pots/pans by the
induction hobs depend on the diameter and
material of the ferromagnetic in the base of
the pots/pans. To ensure detection of the
cooking pots/pans and achieve an efficient
cooking, the cooking pots/pans shall be se-
lected as per the size of your hob. The
cooking pots/pans sizes recommended for
hob sizes are given above.
Boiling behavior may vary depending on the
pot types, size of the pot and size of the
cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking
zone might be used. To use a larger cook-

ing zone does not cause wasting of energy
at induction hobs, because the heat is only
created in the relevant pot area.
Cooking zone with wide surface (flexi)
Your induction hob is equipped with wide
surfaces (Flexi surfaces). You may operate
this cooking surface as individual hobs in-
dependent from each other for your smaller
cooking pots/pans. You may activate the
combination function for these cooking
zones and transform them to a single cook-
ing surface for cooking operations with
your large cooking pots.
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As two independent cooking zones As a single cooking zone

Cooking zones with wide surface have
two cooking zones, as front and rear.
You may use these zones as two inde-
pendent cooking zones for different
temperature levels with two different
cooking pots/pans. Place the cooking
pots/pans by centering the separate
cooking zones.

For cooking operations on large
cooking pots/pans, place the pots/
pans so that it covers the centres of
both cooking zones and that it is
centred on the cooking zone.

For cooking operation with a single
cooking pot/pan place it in the center
of the front or rear cooking zone. If you
put the pot/pan in the center of the
cooking zone the hob may not work
properly

If you want to cook with two differ-
ent cooking pots/pans at the same
temperature level, you may combine
the cooking zone with wide surface
(flexible) and cook with two differ-
ent cooking pots/pans at the same
temperature. Place the cooking
pots/pans so that the centres of the
zones shall be centred again.

5.2 Hob Control Unit

The light indicating that the relevant key is oper-
ated
On/Off key

Key lock key

Wide surface cooking zone combination key

Quick heating key/High power setting (Booster)
key
Stop key

Timer key

Timer increase key

Timer decrease key

The hob zone display

1 Power level indicator of the relevant hob
2 Power level setting area of the relevant hob
3 High power setting (Booster) key
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Timer screen

1 Timer indicator
2 Timer decrease key
3 Timer key
4 Timer increase key
5 Timer symbol
6 Timer activity LED of the relevant hob

Ventilation display

1 Ventilation level indicator
2 Ventilation level setting field
3 Booster key
4 Ventilation automatic mod key

Carbon filter full warning symbol

Ventilation led*

Oil filter full warning symbol*

* It varies depending on the product model. It may
not be available on your product.

General information for the control panel

This product is controlled by a
touch control panel. Every opera-
tion you make on the touch control
panel is confirmed by an audible
signal.

Always keep the control panel clean
and dry.

If no operation is performed within
20 seconds, the hob automatically
returns to lower power mode.

The  light on the keys that are
actively working or selected will
light up.

Turning the induction hob on

1. Touch the  key on the control panel.

ð The induction hob is ready to use.
Turning the induction hob off

1. Touch the  key on the control panel.

ð The induction hob turns off and re-
turns to low power mode.

Residual heat indicator
There is a residual heat indicator for each
zone on the power level indicator of the rel-
evant hob. This indicator indicates that the
zone is still hot when it is turned off.
H : High temperature
h : Low temperature

Turning on the hob zones (cooking sec-
tion) and setting the power level

1. Turn on the hob by pressing the  key.

ð The "0" symbol appears on hob
zone displays.

2. Set the power level between "0" and "9"
by touching or sliding your finger over
the setting area of whichever zone you
want to operate.

Turning off the cooking zones:
A selected zone can be turned off in 2 dif-
ferent ways:
1. By setting the power to "0": You can

turn off the hob zone by lowering the
power level to "0".
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2. Using the timer off function for the de-
sired cooking zone: When the time is
up, the timer turns off the cooking zone
connected to it. All displays show "0" or
"00". The symbol disappears from the
cooking zone display. The timer setting
for the cooking zone is explained in the
following sections.

Combining the hob zone with wide surface
(flexi)

1. Turn on the hob by pressing the  key.

2. Touch the  key.

ð The 0 symbol appears on the left
cooking zone display and  light
of the  key turns on.

3. Adjust the power level from 0 to 9 by
touching the setting area or sliding your
finger over the area.

ð The hob starts working. If another
cooking zone is selected or if no
action is taken and 10 seconds are
waited,  light of the  light goes
out.

The hobs with wide surface on the
left are described as an example. If
the hob zones on the right have
wide surfaces on your appliance,
the same apply for the hob zones
on the right.

Combining the hob zone with wide surface
while one or both of the hob zones on the
left are operating

ü While one or both of the hob zones on
the left are operating separately, you
may combine both hob zones by activ-
ating the hob with wide surface. In this
way, you may operate a wider hob sur-
face with the same values.

1. While one or both of the left cooking
zones are operating, touch the  key.

ð The low level zone value is visible
on both cooking zone display and

 light of the  key turns on.

ð The combined zones continue to
operate at the power level and
timer value of the zone with the
lower power level. The power level
and timer value of the cooking
zone with the higher power level
before the combination are can-
celled.

2. To change the power level later, set the
power level you want to change from
the settings area.

Turning the cooking zones with wide sur-
face off
You can separate the zones and set them
to zero level by touching the  key.
High power setting (BOOSTER)
You can use the high power setting to heat
at maximum power. The high power setting
may not be available on each zone. When
the high power setting time (See Automatic
shut-off times table) is over, the zone will
turn off.
Selecting high power setting (BOOSTER)
directly:

1. Turn on the hob by touching the  key.

EN

IT



EN / 16

2. Touch the  key of the desired hob
zone.

ð The selected hob zone operates at the
highest power and 3 lights flash se-
quentially on the hob zone display.

ð When the high power setting time (See
Automatic shut-off times table) is over,
the zone continues to operate at the
highest power level.

Selecting the high power setting
(BOOSTER) while the hob zone is active:

1. Touch the  key when the hob is on and
the relevant hob zone is operating at a
specific level.

2. The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively. When
the period for High power setting has
expired, hob zone will continue operat-
ing on the highest power level.

Turning the high power setting (BOOSTER)
off before its expiration:
You can turn off the high power setting at
any time by touching the  key. The hob
zone continues to operate at the highest
power level. To turn it off, touch the active
hob zone setting area or slide your finger
over the area to set it to "0".
Key Lock
You can activate key lock to prevent acci-
dental changes to Hob’s functions when it
is on or off.
Activating the key lock

1. Touch the  key to activate key lock.

ð After the 2-1 countdown on display, the
 light of the  key will turn on and all

hob zones will be locked.

When Key lock is active, only the 
key operates. When you touch any
other key, the  light of the  key
will flash, indicating that key lock is
active.
If you turn off the hob while the
keys are locked, the key lock must
be deactivated to be able to turn
the hob back on.

Deactivating the key lock

1. Touch the  key.

ð After the on display 2-1 count-
down, the  light of the  key
turns off and the key lock is deac-
tivated.

Timer function
This function makes cooking easier for you.
You do not have to stand by the stove con-
tinuously during the cooking process. The
stove will automatically turn off after the
time you select.
Activating the timer

1. Turn on the hob by touching the  key.

2. Set the desired power level by touching
the setting area or sliding your finger
over the area whichever zone you want
to operate.

3. Activate the timer by touching the 
key.

ð "00" lights up on the timer display
and the  symbol begins to flash.

4. There are 4 activity LEDs around the
"00" visible on the timer display. The Led
of the active hob zone flashes and you
can set timer for this zone.

5. If you want to set timer for a different
active hob zone, select the relevant hob
zone side by touching the  key until
the LED around the clock display of that
hob zone side lights up.
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6. Set the desired time by touching the /
 keys. You can progress faster by

long-touching the  or  key.

ð The  symbol flashes for a certain
period of time on the hob zone display
and then lights up continuously. The 
symbol starts to light up continuously,
indicating that the function is activ-
ated.

The timer can only be set for zones
that are being operated.

Repeat the above steps for other
zones whose timers you want to
set.

The timer cannot be set without se-
lecting the hob zone and the hob
zone power level.

When the timer is active, the LED of
the zone with the least time setting
flashes. If there is a time setting on
the other zones, the LEDs of these
zones will remain on.

Turning off timers
When the set time is up, the hob automatic-
ally turns off and gives an audible warning.
Touch any key to turn off the sound alert.
Turning off timers early
If the timer is turned off early, the hob will
continue to operate at the set power level
until it is turned off.
Turning off the timer by decreasing the
value to "00":

1. Select the timer for the relevant hob
zone by touching the  key.

2. Touch the  key to decrease the value
until "00" appears on the timer display.
You can advance faster by touching the

 key for a long time.
After the  symbol flashes for a certain
period of time on the hob zone display, it
goes out completely and timer is cancelled.
Pause function

ü Using this function, you can reduce the
temperature levels of all functions op-
erating on the hob zone (except the
timer) to stage 1 for a certain period of
time.

If a timer is set for any hob zone,
the timer continues to run during
stopping.

1. While your hob is operating, touch the
 key.

ð All operating zones continue to op-
erate at temperature level 1.

2. To restart all stopped hob zones with
their previous settings, touch the  key
again.

Settings
You can make the following settings with
this function.

: Total power management setting
: Cooking-end audible signal time
: Ventilation mode selection
: Life display of the active carbon filter
: Active carbon filter reset

CF3 and CF4 settings are disabled.
They have no effect on hob opera-
tion and functions.

1-Total Power Management Setting ( )

ü With this function, you can adjust the
total power of the hob as you wish.

1. Turn the hob on by touching the  key
and turn it off by touching the  key
again.

2. After turning off the hob, touch the /
/ /  keys in order within 10

seconds.

ð On the timer display , “9” ap-
pears on the left rear cooking zone
display.
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3. Adjust the power level (see Table –
Total power management level)
between "1" and "9" by touching the ad-
justment area of the rear left zone or by
sliding your finger over the area.

4. Confirm the total power management
setting by touching the  key.

ð The hob will turn off and your hob will
start operating at the total power set-
ting of the selected level.

"Total power management" It includes 9
different power levels (see Table - Power
management level).
Table – Total power management level

Total power manage-
ment level

Total power (kW)

1 1.2
2 2.4
3 3
4 3.6
5 4.4
6 5.4
7 5.7
8 6.7
9 7.4

For products with a total electricity
consumption of max. 3.6 kW (see
the technical specifications table of
the manual), the total power value
for total power management levels
5,6,7,8,9 is 3.6 kW.

2-End of cooking audible signal time set-
ting ( )

ü With this function, you can adjust the
cooking-end audible signal time setting
of the hob as you wish.

1. Turn the hob on by touching the  key
and turn it off by touching the  key
again.

2. After turning off the hob, touch the /
/ /  keys in order within 10

seconds.

ð The first setting on the timer dis-
play is  appears.

3. Touch the  key once to set the end-of-
cooking audible signal time.

ð On the timer display , "2" ap-
pears on the left rear cooking z dis-
play.

4. Adjust the cooking-end audible signal
time setting (see Table - cooking-end
audible signal time) between "0" and "3"
by touching the setting area of the rear
left zone or by sliding your finger over
the area.

5. Confirm the end-of-cooking audible sig-
nal time setting by touching the  key.

ð The hob will turn off and your hob will
start operating with the cooking-end
audible signal time setting at the selec-
ted level.

The end of cooking audible signal
time setting level will come as
standard level 2 during production.

Table - Cooking-end audible signal time
setting

Cooking-end audible
signal level

Cooking-end audible signal
time

0 15 seconds
1 30 seconds
2 1 minute
3 2 minutes

3-Ventilation mode setting ( )

ü This hob can be used in 2 modes: In-
ternal circulation and external circula-
tion mode. (Ventilation modes) The
hob comes with the internal circulation
mode preset. To change;

1. Turn the hob on by touching the  key
and turn it off by touching the  key
again.

2. After turning off the hob, touch the /
/ /  keys in order within 10

seconds.
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ð The first setting on the timer dis-
play is  appears.

3. Touch the  key four times to set the
ventilation mode.

ð On the timer display  appears.
On the left rear cooking zone dis-
play "1" appears.

4. By touching the setting area of the left
rear cooking zone or by sliding your fin-
ger over the area, the cooking zone dis-
play can be set to “2” and the ventilation
mode can be set to external circulation.

5. Confirm the ventilation mode setting by
touching the  key.

ð The hob turns off and starts operating
with the selected ventilation level.

4- Life display of the active carbon filter
( )

ü The active carbon filters used in the
hob used as internal circulation must
be changed after a certain period of
use. You can see the remaining work-
ing hours on the setting display. The re-
maining time is displayed on the dis-
play as a countdown from 150 hours.

If your hob is set to internal circula-
tion mode, active carbon filters
should be changed after 150 hours
of operation. After 150 hours, an 
symbol will appear on the ventila-
tion display. If your hob is set to ex-
ternal circulation mode, this warn-
ing symbol will not appear.

1. Turn the hob on by touching the  key
and turn it off by touching the  key
again.

2. After turning off the hob, touch the /
/ /  keys in order within 10

seconds.

ð The first setting on the timer dis-
play is  appears.

3. Touch the  key five times to see the
activated life display of the active car-
bon filter.

ð On the timer display  appears,
the active carbon filter remaining
on the left rear cooking zone dis-
play is shown as “3” if the remain-
ing working hours are over 100
hours, “2” for 50-100 hours, “1” for
5-50 hours, and “0” for 0-5 hours;

4. You can close the settings display by
touching the  key.

5-Active carbon filter reset ( )

ü After 150 hours of active carbon filter
operation, the symbol appears on the
ventilation display. After removing and
replacing the active carbon filters as
described in the maintenance-cleaning
section, the following steps are fol-
lowed to reset the carbon filter warning
symbol:

1. Turn the hob on by touching the  key
and turn it off by touching the  key
again.

2. After turning off the hob, touch the /
/ /  keys in order within 10

seconds.

ð The first setting on the timer dis-
play is  appears.

3. Touch the  key six times to see the
activated life display of the active car-
bon filter.

ð On the timer display  visible,
the remaining active carbon filter
operating hours are shown on the
left rear cooking zone display in
common with the cF6 menu.

4. Touch the  key on the ventilation dis-
play for 3 seconds.

ð On the screen, a 1-2-3 count is vis-
ible. The reset operation has been
completed.
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5. While on this display, you can exit the
display by touching the  key.

Using induction hobs effectively
Operating principle: Induction hobs heat
the cooking pot directly due to their work-
ing principle. For this reason, they have
many advantages over other types of hobs.
They work more efficiently and the hob sur-
face is cooler.

Depending on the model, your hob
may have 145, 180, 210 and 280
mm diameter hobs with induction.
Thanks to the induction feature,
each hob automatically detects the
container placed on it. Energy is
generated only where the bottom of
the container touches, thus achiev-
ing minimum energy consumption.

Automatic turning off system
There is an automatic turn-off system in
the hob control. If one or more of the zones
are left on, the hob zone will automatically
turn off after a certain period of time (See
Table-1). If there is a timer assigned to the
zone, then the timer display will also turn
off.
The automatic turn-off time limit depends
on the selected temperature level. The
maximum operating time within this tem-
perature level applies.
The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as
described above.
Table-1:Automatic turn-off times

Temperature level Automatic turn-off time-
hours

0 0
1 6
2 6

3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1

Quick heating (booster) 10 minutes

Table-2:Automatic ventilation turn-off
times

Speed level Automatic turn-off time-
hours

0 0
1 6
2 6
3 5

Intensive work (booster) 8 minutes

Overflow system
Your hob is equipped with an overflow pro-
tection system. In case of any overflow on
the control panel for any reason, the sys-
tem cuts off the power connection auto-
matically to turn off your hob. Meanwhile,
"F" symbol appears on the display.
Precise power setting
Induction hob responds to the commands
issued immediately as per its operating
principle. Its power settings are changed
very rapidly. Thus, you may prevent over-
flowing of a meal (water, milk) that is about
to overflow by turning the appliance off im-
mediately.

Keep the surface of the touch con-
trol panel clean. It may give erro-
neous operation warning.

No pots/pans must be placed on
the touch control panel.

6 Using the ventilation
General information
• There is a motor with various speeds for

ventilation. For a good performance, it is
recommended to use low speeds in nor-
mal cooking conditions and high speeds

in intensive cooking conditions when
strong odors and steam are concen-
trated.
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Ventilation modes
This product has 2 ventilation modes: in-
ternal circulation and external circulation
mode.
Internal circulation

The air sucked from the center of the hob is
first filtered to remove oil through the oil fil-
ter. It is then passed through an active car-
bon filter and returned to the kitchen.
IMPORTANT:In internal circulation mode,
active carbon filters must be installed in the
area defined on the product to keep the
odour particles in the inhaled air. For the
different types of installation versions
defined for internal circulation of the
product, see the installation manual or con-
sult your authorized dealer.
External circulation

The air sucked from the middle of the hob
is passed through oil filters and discharged
to the outside through the chimney with a
pipe system.
Ventilation mode setting
The product is manufactured with the in-
ternal circulation mode set. To set the
product to external circulation mode, see
the “Settings” section. Set it to external cir-
culation mode by following the steps ex-
plained in the “Ventilation mode setting
( )” section.
Opening the ventilation

1. Turn on the hob by touching the  key.

ð The"0"symbol will be displayed on
the display of the ventilation.

2. Set the speed level from "1" to "3" by
touching or sliding your finger over the
ventilation setting area.

Closing the ventilation

1. Set the speed level to “0” by touching or
sliding your finger over the ventilation
setting area.

Turning on intensive ventilation mode

1. Touch the  key to activate intensive
ventilation mode.

ð Intensive ventilation mode oper-
ates for a maximum of 8 minutes.
During this period, the P symbol
appears on the display. At the end
of 8 minutes, the ventilation speed
drops to level 3 and continues to
operate at this speed level.

Turning off the intensive ventilation mode

1. By tapping on the ventilation setting
area or by sliding your finger on the
area, set the speed level as “0”.

In intensive ventilation mode, when
any speed key is touched, it returns
to that speed level and continues to
operate.

Run-on ventilation function mode
The run-on ventilation function allows the
ventilation to continue operating for a while
after the product is turned off at the end of
cooking, while the ventilation is operating in
automatic mode. This way, you can elimin-
ate the odour and smoke remaining after
cooking.
The operating time of the run-on ventilation
function mode is determined automatically
according to the cooking area temperature,
the temperature level set for cooking and
the operating time. It continues to operate
for a minimum of 2 and a maximum of 20
minutes. Then the ventilation system is
automatically turned off. It can be turned
off early by touching the  key.
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7 General Information About Cooking
You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

7.1 General information about cook-
ing with hob

• For recommendations on cooking with
power saving, refer to the “Environmental
Instructions” section.

• The cooking temperature and time values
given for foods may vary depending on
the recipe and amount. For this reason,
these values are given as ranges.

Cooking table

8 Maintenance and Cleaning

8.1 General Cleaning Information
General information
• The product should be thoroughly

cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

• No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

• Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and immedi-
ately clean any food splashing around
during cooking.

• Refrain from washing any component of
your appliance in a dishwasher unless
otherwise stated in the user’s manual.

For the hobs:
• Acidic dirt such as milk, tomato paste

and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the hob
zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.

• Wok type burners used at high temperat-
ures may change colour. This is normal.

• Moving some cookware may cause metal
marks on the pot holders. Do not slide
the pans and pots on the surface.

• As hob zone caps contact the fire directly
and exposed to high temperatures,
change and loss of colour in time is nor-
mal. This does not cause a problem while
using the hob.

Inox - stainless surfaces
• Stainless-inox surface may change col-

our in time. This is normal. After each op-
eration, clean with a detergent suitable
for the stainless or inox surface.

• Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

• Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces im-
mediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

• Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Glass surfaces
• Clean the appliance using dishwashing

detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

• If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with a
clean and dry microfiber cloth. Residual
detergent may damage the glass surface
next time.

• Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.
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• You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar or
lemon juice.

• If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a sponge
and wait a long time for it to work prop-
erly. Then clean the glass surface with a
wet cloth.

• Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces
• Clean plastic parts and painted surfaces

using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

• Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

8.2 Cleaning the hob
Glass cooking surface
Follow the cleaning steps described for the
glass surfaces in the “General cleaning in-
formation” section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.
• Sugar-based foods such as dark cream,

starch and syrup should be cleaned im-
mediately, without waiting for the surface
to cool. Otherwise, the glass cooking sur-
face may be permanently damaged.

8.3 Cleaning the Control Panel
• Clean the touch control panels with a

damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

8.4 Cleaning the ventilation
In order to ensure effective odour and oil
retention, the active carbon filters must be
changed regularly and the oil filter must be
cleaned regularly.

Metal oil filter cleaning

ü The oil filter filters the oil in the drawn
smoke. The metal grease filter should
be cleaned at regular intervals to en-
sure good performance.

1. Remove the upper part of oil filter by
pulling it upwards.

2. Remove the oil filter by holding the tabs
on the inside and pulling it upwards.

The oil filter may collect oil or over-
flowing liquids on its bottom sur-
face. While the filter is being disas-
sembled, it should be removed
straight to prevent dripping and
spilling.

Be careful not to damage the re-
moved oil filter group by falling on
the hob glass.

3. Wash the removed grease filter in the
dishwasher or by hand.

Wash the filters in water using li-
quid detergent and reinstall after
drying. Aluminium filters may
change colour as they are washed;
this is normal and does not require
replacing your filters.
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4. Replace the upper part of the oil filter
and oil filter after cleaning.

Removing the active carbon filter
Active carbon filters provide odour reten-
tion in the product and must be changed at
regular intervals for optimum performance.
Pay attention to the fill warning indicator
for replacement.

Ensure to replace the activated car-
bon filters in your product after
every 150 hours of operation,
provided it is operating in internal
circulation mode. After 150 hours,
the  symbol appears on the vent-
ilation display. The filter should be
changed at the latest when this
warning is seen. To reset this warn-
ing, see Settings

To see the remaining working tim-
ing range of activated carbon fil-
ters, follow the detailed explanation
in “Settings.

To remove;

1. Remove the upper part of oil filter by
pulling it upwards.

2. Remove the oil filter by holding the tabs
on the inside and pulling it upwards.

The oil filter may collect oil or over-
flowing liquids on its bottom sur-
face. While the filter is being disas-
sembled, it should be removed
straight to prevent dripping and
spilling.

There is a magnetic sensor in the
oil filter part. Ventilation is not pos-
sible without the part in place for
fluid protection.

3. Remove the tank as shown in the figure
below.

There is a magnetic sensor in the
tank part. Ventilation is not pos-
sible without the part in place for
fluid protection.

The tank needs to be cleaned peri-
odically. The part can be cleaned by
washing in water with liquid deter-
gent and rinsing, or it should be
washed in the dishwasher at max
70 °C.

When tank part is put into it’s place,
direction of arrow on the part
shows that it should be placed ac-
cording to that direction.

4. When the tank is detached, you will find
two carbon filters located within the
lower chamber, one positioned on the
right side and the other on the left.
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5. To remove one of the carbon filters,
gently tilt it to disengage it from the
magnetic slot in the ventilation gap, then
carefully pull it out as illustrated in the
figure.

6. Remove the other carbon filter from the
slot in the same way.

7. Place the 2 new activated carbon filters
in their magnetized sockets by tilting
them in through the ventilation opening.
Make sure they are fully seated in their
magnetic slots.

8. Insert the liquid protection plastic into
its socket in the same way as when it
was removed.

9. Insert the upper part of the oil filter and
oil filter.

Waste water tank
In case of intense liquid going to the ventil-
ation compartment of the product, these li-
quids are collected in the waste water tank
located under the hob. In this case, the
waste water tank should be removed, the li-
quid should be poured out and the tank
should be cleaned and reinstalled.

It is recommended to clean the
waste water tank once a month.

To remove the waste water tank:

1. Remove the top drawer located under
the hob. You should be able to reach un-
der the hob.

2. Reach the waste water tank under the
hob.

3. Unlock and remove the waste water
tank by turning the lock knob.

4. Pour out the liquid in the chamber and
clean the chamber.
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5. Turn the lock knob and lock it by insert-
ing the tank back into its slot.

Cleaning the bottom cover
If the bottom cover on the bottom of the
product becomes dirty, you may be able to
remove it and clean it.
To remove the bottom cover:

1. Remove the top drawer located under
the hob. You should be able to reach un-
der the hob.

2. Reach the bottom cover from under the
hob.

3. There are 5 locks in the directions
shown by the arrow symbols on the bot-
tom cover. By releasing these locks, re-
move the bottom cover by holding it
downwards.

4. After cleaning the bottom cover, push it
upwards hard in the same direction so
that the locks fit into their slots.

9 Troubleshooting
If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.
The product does not work.
• Fuse may be faulty or blown. >>> Check

the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

• The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

• (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

• If the hob does not turn on when the on/
off key is pushed >>> Unplug it and wait
at least 20 seconds before plugging it in.

• It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

• Appropriate pots may not be used. >>>
Check your pots.

The  symbol on the hob zone dis-
play is constantly lit.
• There may not be a pot on the that hob

zone is operating. >>> Check if there is a
pot on the hob zone.

• Your pot may not be induction compat-
ible. >>> Check if your pot is suitable for
induction hobs.

• The pot may not be centered correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pot may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by selecting a pot that is wide
enough for the hob zone.

• The pot or the hob zone may be very hot.
>>> Wait for them to cool down.

The selected hob zone suddenly turns off
while it is working.
• The cooking time of the selected zone

may have expired. >>> You can set a new
cooking time or finish cooking.

• There is overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

• An object may be covering the touch con-
trol panel. >>> Remove the object from
the panel.
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Even though the hob zone is turned on, the
pot does not heat up.
• The pot may not be compatible with the

induction hob. >>> Check if your pot is
suitable for the induction hob.

• The pot may not be centered correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pot may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

The cooling fan continues to run even
though the hob is turned off.
• This is not an error. The cooling fan con-

tinues to operate until the electronic
equipment inside the hob cools to the ap-
propriate temperature.

There is a noise coming from the hob while
cooking
• There may be some noises coming from

the hob during cooking. These noises de-
pend on the composition of the cook-
ware. These noises are normal, not a
malfunction and are part of induction
technology.

Possible sounds and causes:
• Fan noise: The hob has a fan that auto-

matically operates according to the tem-
perature of the product. The fan has dif-
ferent operating levels and operates at
different levels according to the temper-
ature. After the hob is turned off, if the
temperature is high according to the
product temperature, the fan may con-
tinue to operate for a while.

• Low hum like transformer operation:
This is the nature of induction techno-
logy. Since the heat is transferred directly
to the bottom of the cookware, this kind
of hum may occur depending on the ma-
terial of the cookware. Therefore, differ-
ent sounds may be heard with different
cookware.

• Crackling sound: This is due to the ma-
terial and structure of the bottom of the
cookware. If the cookware is made of dif-
ferent materials and layers, crackling
noise may occur.

• Whistling sound: A whistling sound may
be heard when cooking on two hob zones
on the same side of the hob at different
cooking levels.

Error codes/reasons and possible solutions

Error codes Error reasons Possible solutions

E1 – E11 An induction hob communication er-
ror has occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E 16 - E 21 An induction hob temperature sensor
error has occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E22

E26
Induction hob is overheating.

Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. The error will dis-
appear when the hob temperature
drops below the limits. If the problem
persists, contact the authorized ser-
vice.
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Error codes Error reasons Possible solutions

E23

E24
An induction hob software error has
occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E25 An error occurred in the induction hob
fan operation.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the prob-
lem persists, contact the authorized
service.

E27

E47
Induction compatible pots were not
used.

The error will disappear when an in-
duction compatible pot is used.

E 31 - E 39 A hardware error has occurred in the
induction hob electronic card.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E 42 An electrical connection error has oc-
curred.

Re-establish the correct electrical
connection by referring to the
product's technical table and installa-
tion manual.

E46

One or more keys were held down for
more than 10 seconds.

An object was left on the control
panel or it was exposed to steam.

Once you take your hand off the hob,
the problem will disappear.

Once the control panel is cleaned, the
problem will disappear.

E48

E49

E 51

An induction hob sensor error has oc-
curred.

Sensor hardware must be brought
into compliance with the conditions
of use. If the error persists, discon-
nect the product from the power sup-
ply and reconnect it. If the problem
persists, contact an authorized ser-
vice.

E 52 - E 57 A high temperature error has oc-
curred on the induction hob.

Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. The error will dis-
appear when the sensor temperature
drops below the limits. If the problem
persists, contact the authorized ser-
vice.

E 58 - E 59
A sensor error / high temperature er-
ror occurred in automatic cooking
mode.

Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. If the error per-
sists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E 63
If your product is an induction hob
with a hood; a filter error has oc-
curred.

Remove and reattach the ventilation
filters. If the problem persists, con-
tact an authorized service.

FF

Any key may have been touched for a
long period of time.

When you release any key for a long
time,

A pot may have been placed on the
control unit.

When the pot on the control unit is re-
moved,

Food/liquid may have overflown onto
the control unit.

The error will disappear once the
overflowing food/liquid residue is
cleaned.
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Benvenuto!
Gentile cliente,
Grazie per aver scelto il prodotto Hotpoint. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualità e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.
Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.
Conserva il manuale d’uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, l'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.
Prima di utilizzare l'apparecchio, leggere le presenti istruzioni di sicurezza. Tenerle a por-
tata di mano per riferimento futuro.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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1 NORME DI SICUREZZA
IMPORTANTE: DA LEGGERE E
OSSERVARE
Scaricare il manuale d'istruzioni
completo su https://
docs.emeaappliance-docs.eu/ o
chiamare il numero di telefono
indicato sul libretto di garanzia.
Prima di utilizzare l'apparecchio,
leggere le seguenti norme di si-
curezza. Conservarle per even-
tuali consultazioni successive.
Questo manuale e l'apparecchio
sono corredati da importanti av-
vertenze di sicurezza, da leggere
e rispettare sempre. Il fabbrican-
te declina qualsiasi responsabili-
tà che derivi dalla mancata os-
servanza delle presenti istruzio-
ni di sicurezza, da usi impropri
dell'apparecchio o da errate im-
postazioni dei comandi.

 Tenere l'apparecchio fuori
dalla portata dei bambini di età
inferiore a 3 anni. Tenere i bam-
bini di età inferiore agli 8 anni a
debita distanza dall'apparecchio,
a meno che non siano costante-
mente sorvegliati. L'uso di que-
sto apparecchio da parte di
bambini di età superiore agli 8
anni, di persone con ridotte ca-
pacità fisiche, sensoriali o men-
tali o di persone sprovviste di
esperienza e conoscenze ade-
guate è consentito solo con

un'adeguata sorveglianza, o se
tali persone siano state istruite
sull'utilizzo sicuro dell'apparec-
chio e siano consapevoli dei ri-
schi. Vietare ai bambini di gioca-
re con l'apparecchio. La pulizia e
la manutenzione ordinaria non
devono essere effettuate da
bambini senza la supervisione di
un adulto. L'alimento non deve
essere lasciato nel o sul prodot-
to per più di un'ora prima o dopo
la cottura.

1.1 USO CONSENTITO

 ATTENZIONE: l'apparecchio
non è destinato ad essere mes-
so in funzione mediante un di-
spositivo di commutazione
esterno, ad esempio un tempo-
rizzatore, o attraverso un siste-
ma di comando a distanza sepa-
rato.

 L'apparecchio è destinato
all'uso domestico e ad applica-
zioni analoghe, quali: aree di cu-
cina per il personale di negozi,
uffici e altri contesti lavorativi;
agriturismi; camere di hotel, mo-
tel, bed & breakfast e altri am-
bienti residenziali.

 Questo apparecchio non è
destinato all'uso professionale.
Non utilizzare l'apparecchio
all'aperto.
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 ATTENZIONE: L'apparecchio
e le sue parti accessibili si surri-
scaldano durante l'uso di appa-
recchi di cottura. Fare attenzio-
ne a non toccare gli elementi ri-
scaldanti. Tenere lontani i bam-
bini di età inferiore agli 8 anni, a
meno che non siano costante-
mente sorvegliati.

 AVVERTENZA: Se la superfi-
cie del piano cottura è incrinata,
non utilizzare l'apparecchio per
evitare il rischio di folgorazione.

 AVVERTENZA: Pericolo di in-
cendio: non appoggiare oggetti
sulle superfici di cottura.

 ATTENZIONE: Il processo di
cottura deve essere sorvegliato.
I processi di cottura brevi richie-
dono una supervisione continua.

 AVVERTENZA: La cottura
non sorvegliata su un piano di
cottura con grasso e olio può es-
sere pericolosa e generare in-
cendi. Non tentare MAI di spe-
gnere le fiamme con acqua. Al
contrario, spegnere l'apparec-
chio e soffocare le fiamme, ad
esempio con un coperchio o una
coperta antincendio.

 Non utilizzare il piano di cot-
tura come superficie di lavoro o
di appoggio. Non avvicinare
all'apparecchio stoffe o altri ma-
teriali infiammabili fino a che

tutti i componenti non si siano
completamente raffreddati, per
evitare il rischio di incendi.

 Non poggiare oggetti metalli-
ci come coltelli, forchette, cuc-
chiai e coperchi sulla superficie
del piano di cottura perché po-
trebbero surriscaldarsi.

 Dopo l'uso, spegnere l'ele-
mento del piano di cottura me-
diante il rispettivo comando e
non fare affidamento sul rileva-
tore di tegami.

1.2 INSTALLAZIONE

 Per evitare il rischio di lesioni
personali, le operazioni di movi-
mentazione e installazione
dell'apparecchio devono essere
eseguite da almeno due perso-
ne. Per evitare rischi di taglio,
utilizzare guanti protettivi per le
operazioni di disimballaggio e
installazione.

 Non utilizzare cavi di prolun-
ga, prese multiple o adattatori.
Una volta terminata l'installazio-
ne, i componenti elettrici non do-
vranno più essere accessibili.
Non utilizzare l'apparecchio
quando si è bagnati oppure a
piedi nudi. Non accendere l'ap-
parecchio se il cavo di alimenta-
zione o la spina sono danneg-
giati, se si osservano anomalie
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di funzionamento o se l'apparec-
chio è caduto o è stato danneg-
giato.

 Se il cavo di alimentazione è
danneggiato, deve essere sosti-
tuito con uno dello stesso tipo
dal produttore, da un centro di
assistenza autorizzato o da un
tecnico qualificato per evitare si-
tuazioni di pericolo o rischi di
scosse elettriche.

 La messa a terra dell'appa-
recchio è obbligatoria per legge.
(Non è necessaria per le cappe
in classe II identificate dal sim-
bolo (*) sull'etichetta delle carat-
teristiche).

1.3 AVVERTENZE ELET-
TRICHE

 Deve essere possibile scolle-
gare l'apparecchio dalla rete
elettrica disinserendo la spina,
se questa è accessibile, o trami-
te un interruttore multipolare in-
stallato a monte della presa nel
rispetto dei regolamenti elettrici
vigenti; inoltre, l'apparecchio de-
ve essere messo a terra in con-
formità alle norme di sicurezza
elettrica nazionali.

 Do not use extension leads,
multiple sockets or adapters.
The electrical components must
not be accessible to the user af-
ter installation. Do not use the

appliance when you are wet or
barefoot. Do not operate this ap-
pliance if it has a damaged po-
wer cable or plug, if it is not wor-
king properly, or if it has been
damaged or dropped.

 If the supply cord is dama-
ged, it must be replaced with an
identical one by the manufactu-
rer, its service agent or similarly
qualified persons in order to
avoid a hazard - risk of electrical
shock.

 Earthing of the appliance is
compulsory. (Not necessary for
class II hoods identified by the
symbol (*) on the specifications
label).

1.4 PULIZIA E MANU-
TENZIONE

 AVVERTENZA: Per evitare ri-
schi di folgorazione, prima di
qualsiasi intervento di manuten-
zione accertarsi che l'apparec-
chio sia spento e scollegato
dall'alimentazione elettrica. Per
evitare il rischio di lesioni perso-
nali, utilizzare guanti protettivi
(rischio di lacerazione) e scarpe
di sicurezza (rischio di contusio-
ne); assicurarsi che qualsiasi
movimentazione sia eseguita da
due persone (ridurre il carico);
mai utilizzare pulitrici a getto di
vapore (rischio di scosse elettri-
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che). Le riparazioni non profes-
sionali e non autorizzate dal pro-
duttore potrebbero comportare
un rischio per la salute e la sicu-
rezza, per il quale il produttore
non può essere ritenuto respon-
sabile. Qualsiasi difetto o danno
causato da riparazioni o inter-
venti di manutenzione non pro-
fessionali non sarà coperto dalla
garanzia, i cui termini sono de-
scritti nel documento consegna-
to con l'unità.

 Non utilizzare raschietti me-
tallici abrasivi o affilati per pulire
il vetro dei coperchi incernierati
del piano di cottura (a seconda
dei casi), poiché potrebbero
graffiare la superficie e causare
la rottura del vetro.

 Non utilizzare prodotti corro-
sivi per pulire il vetro dei coper-
chi incernierati del piano di cot-

tura (a seconda dei casi), né de-
tergenti a base di cloro o spatole
per padelle.

 La cappa deve essere pulita
regolarmente sia all'interno che
all'esterno (ALMENO UNA VOL-
TA AL MESE). Seguire a questo
scopo le istruzioni di manuten-
zione del presente manuale.

 La mancata osservanza delle
istruzioni di pulizia della cappa e
delle istruzioni per la sostituzio-
ne e la pulizia dei filtri può cau-
sare rischi d'incendio.

 AVVERTENZA: Utilizzare
esclusivamente protezioni per
piani di cottura progettate dal
produttore dell'apparecchio di
cottura o indicate dal produttore
dell'apparecchio nelle istruzioni
per l'uso come idonee o prote-
zioni per piani di cottura incor-
porate nell'apparecchio. L'uso di
protezioni inadeguate può cau-
sare incidenti.

2 Istruzioni relative all’ambiente
SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IM-
BALLAGGIO
Il materiale di imballaggio è riciclabile al
100% ed è contrassegnato dal simbolo del
riciclaggio . Le varie parti dell'imballag-
gio devono pertanto essere smaltite re-
sponsabilmente e in stretta osservanza del-
le norme stabilite dalle autorità locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTI-
CI
Questo prodotto è stato fabbricato con ma-
teriale riciclabile o riutilizzabile. Smaltire il
prodotto rispettando le normative locali in
materia. Per ulteriori informazioni sul tratta-
mento, il recupero e il riciclaggio degli elet-
trodomestici, contattare l'ufficio locale
competente, il servizio di raccolta dei rifiuti
domestici o il negozio presso il quale il pro-
dotto è stato acquistato. Questo apparec-
chio è contrassegnato in conformità alla di-
rettiva europea 2012/19/UE, Rifiuti di Appa-
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recchiature Elettriche ed Elettroniche
(RAEE) e alle norme Rifiuti di Apparecchia-
ture Elettriche ed Elettroniche 2013 (come
modificate). Provvedendo al corretto smal-
timento del prodotto si contribuirà ad evita-
re potenziali conseguenze negative sull'am-
biente e sulla salute umana. Il simbolo 
sul prodotto o sulla documentazione di ac-
compagnamento indica che questo appa-
recchio non deve essere smaltito come ri-
fiuto domestico, bensì conferito presso un
centro di raccolta preposto al ritiro delle ap-
parecchiature elettriche ed elettroniche.

CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO
Avviare la cappa alla potenza minima all'ini-
zio della cottura e tenerla in funzione per al-
cuni minuti una volta terminata la cottura.
Aumentare la potenza solo in presenza di
grandi quantità di fumo e vapore e usare la
potenza “boost” soltanto in situazioni estre-
me.
Sostituire il filtro o i filtri al carbone quando
necessario per mantenere una buona effi-
cienza nella riduzione degli odori.
Pulire il o i filtri antigrasso quando necessa-
rio a preservare una buona efficienza nel fil-
traggio dei grassi.
Per ottimizzare l'efficienza e ridurre al mini-
mo il rumore, usare tubazioni del diametro
massimo indicato nel presente manuale.
Per sfruttare al meglio il calore residuo del-
le piastre, spegnerle alcuni minuti prima del
termine della cottura. Il fondo della pentola
o del tegame dovrebbe coprire completa-
mente la piastra di cottura; un recipiente

con la base più piccola del diametro della
piastra causerà uno spreco di energia. Du-
rante la cottura, coprire pentole e tegami
con un coperchio che chiuda bene il reci-
piente e usare la minima quantità d'acqua
possibile. La cottura senza coperchio com-
porta un consumo di energia notevolmente
superiore. Utilizzare solo pentole e padelle
con fondo piatto.
NOTA
Le persone con un pacemaker o un disposi-
tivo medico simile devono prestare atten-
zione quando si trovano vicino a questo
piano di cottura a induzione mentre è acce-
so. Prestare attenzione a sostare nei pressi
del piano di cottura a induzione mentre
questo è in funzione. Il campo elettroma-
gnetico potrebbe interferire con il pacema-
ker o con il dispositivo analogo. Per mag-
giori informazioni sugli effetti dei campi
elettromagnetici del piano di cottura a indu-
zione su un pacemaker o un analogo dispo-
sitivo medico, consultare il proprio medico
o il produttore del pacemaker o del disposi-
tivo analogo.
DICHIARAZIONI DI CONFORMITÀ
Questo apparecchio soddisfa i requisiti di
progettazione ecocompatibile e di etichetta
energetica dei seguenti regolamenti euro-
pei: - n. 65/2014 e n. 66/2014 in conformità
alla norma europea EN IEC 61591 e EN
60704-2-13; - n. 327/2011.
Le informazioni relative alla modalità a bas-
so consumo dell'apparecchio in conformità
con il Regolamento (UE) 2023/826 sono di-
sponibili al seguente link: https://
docs.emeaappliance-docs.eu
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3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

1

2
3

4

56

7

8

9

10

1 Superficie di cottura in vetro 2 Fornello a induzione
3 Alloggiamento inferiore 4 Gruppo di ventilazione
5 Coperchio inferiore 6 Vasca di raccolta del liquido di tra-

boccamento
7 Fornello a induzione 8 Filtro al carbone
9 Filtro olio 10 Parte superiore del filtro dell'olio
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3.2 Informazioni generali sul piano
cottura

1 Posteriore sinistro - Fornello a induzione
2 Posteriore destro - Fornello a induzione
3 Anteriore destro - Fornello a induzione
4 Centrale - Ventilazione
5 Anteriore sinistro - Fornello a induzione

Il fornello è dotato di superfici piani di cot-
tura con ampie superfici (superfici Flexi). È
possibile far funzionare tale superficie di
cottura come piani individuali indipendenti
l'uno dall'altro. Quando si utilizzano grandi
pentole, è possibile attivare la funzione
combinata e trasformare i piani cottura in
un'unica superficie di cottura. L'uso di pen-
tole appropriate per questi piani cottura e la
funzione combinata sono descritti nella se-
zione "Funzionamento del fornello”.
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3.3 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-
fondità)(mm) 223,5 */820 /520

Dimensioni di installazione del fornello (larghezza/pro-
fondità)(mm) 740 (+2) /490 (+2)

Tensione/Frequenza 1N~220-240V/2N~380-415V;  50 Hz 

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to min. H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Consumo energetico totale (kW) max. 7,4

Fornelli

Posteriore sinistro Fornello a induzione

Dimensioni 180 x 200 mm

Potenza 2200 W /Booster: 3100 W

Anteriore sinistro Fornello a induzione

Dimensioni 180 x 200 mm

Potenza 2200 W /Booster: 3100 W

Anteriore destro Fornello a induzione

Dimensioni 180 x 200 mm

Potenza 2200 W /Booster: 3100 W

Posteriore destro Fornello a induzione

Dimensioni 180 x 200 mm

Potenza 2200 W /Booster: 3100 W

Caratteristiche di ventilazione

Controllo 3 livelli + 1 Booster

Potenza di aspirazione 620 m3/h

* L'altezza del piano cottura specificata nella tabella tecnica è l'altezza del copribase del prodotto.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualità del prodotto.

Le figure del manuale sono schematiche e possono rappresentare funzionalità ag-
giuntive rispetto al prodotto.

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformità con gli standard per-
tinenti. A seconda delle condizioni operative e ambientali del prodotto, questi valori
possono variare.
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4 Primo utilizzo
Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

5 Come utilizzare il piano cottura

5.1 Informazioni generali sull'uso del
piano cottura

Principio di funzionamento del piano cot-
tura a induzione
Il piano cottura a induzione è come un cir-
cuito aperto. Il circuito si completa quando
su di esso viene posizionata una pentola/
padella adatta alla cottura a induzione e un
sistema elettronico al di sotto della superfi-
cie del vetro genera un campo magnetico.
La base metallica delle pentole/padelle vie-
ne riscaldata prelevando energia da questo
campo magnetico. Pertanto, il calore non
viene generato sulla superficie del piano
cottura, ma direttamente sulle pentole/pa-
delle sovrastanti. La superficie in vetro vie-
ne riscaldata con il calore delle pentole/pa-
delle.
Vantaggi della cottura a induzione
I piani cottura a induzione offrono alcuni
vantaggi in quanto il calore viene trasferito
direttamente alle pentole/padelle.
• Gli alimenti che traboccano durante la

cottura non bruciano rapidamente poiché
la superficie di cottura in vetro non viene
riscaldata direttamente. Si pulisce più fa-
cilmente.

• La cottura deve essere più rapida in
quanto il calore viene generato diretta-
mente sulle pentole/padelle. Pertanto,
consente di risparmiare tempo ed ener-
gia rispetto ad altri tipi di piano cottura.

• Poiché il calore viene dato direttamente
alle pentole/padelle, non si verifica alcu-
na perdita di calore e si garantisce una
cottura più efficiente.

Importante per il funzionamento del piano
cottura:
• Tenere oggetti magnetici come carte di

credito o nastri lontani dal piano cottura
mentre è in funzione.

• Il piano cottura è dotato di un sistema di
spegnimento automatico. Informazioni
dettagliate su questo sistema sono forni-
te nelle sezioni seguenti. Tuttavia, se per
cucinare si utilizzano pentole a fondo
sottile, queste pentole si riscalderanno
molto rapidamente e il fondo della padel-
la potrebbe sciogliersi e danneggiare la
superficie di cottura e l'apparecchio pri-
ma che si attivi il sistema di spegnimento
automatico.

Pentole e padelle
Utilizzare pentole e padelle ferromagneti-
che di qualità che recano un’etichetta o
un’avvertenza di compatibilità con la cottu-
ra a induzione solo sul piano cottura a indu-
zione. Generalmente, più alto è il contenuto
di ferro, migliore sarà il rendimento delle
pentole e delle padelle. Il diametro della ba-
se delle pentole / padelle deve corrisponde-
re alla zona di induzione. Le dimensioni
suggerite sono elencate di seguito.
Pentole e padelle adatte:
• Pentole/padelle in ghisa
• Pentole e padelle in acciaio smaltato
• Pentole/padelle in acciaio e acciaio inos-

sidabile (con etichetta o avvertenza che
indica che è compatibile con l’induzione)

Pentole e padelle non adatte:
• Pentole e padelle in alluminio
• Pentole e padelle in rame
• Pentole e padelle in ottone
• Pentole e padelle in vetro
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• Coccio
• Ceramica e porcellana
Raccomandazioni:
• Utilizzare solo pentole e padelle a fondo

piatto. Non utilizzare pentole/padelle con
basi convesse o concave.

• Utilizzare solo pentole/padelle con fondo
spesso e lavorato. Se si utilizzano pento-
le con fondo sottile, esse si riscaldano
molto rapidamente e il fondo della pento-
la può sciogliersi e danneggiare la super-
ficie di cottura e l’apparecchio prima che
venga attivato il sistema di spegnimento
automatico. I bordi affilati possono cau-
sare graffi sulla superficie.

• Le basi di alcune pentole/padelle hanno
un campo ferromagnetico più piccolo del
diametro reale. Solo questa zona viene ri-
scaldata dal piano cottura. Pertanto, il ca-
lore non è distribuito in modo uniforme e
le prestazioni di cottura si riducono. Inol-
tre, tali pentole/padelle non possono es-
sere rilevate da grandi piani cottura a in-
duzione. Pertanto, il piano cottura deve
essere selezionato in base alle dimensio-
ni del campo ferromagnetico.

• Alcune pentole/padelle hanno una base
che contiene materiali non ferromagneti-
ci come l’alluminio. Questi tipi di pentole/
padelle possono non riscaldarsi adegua-
tamente o non essere affatto rilevate dal
piano cottura a induzione. In alcuni casi,
potrebbe apparire un avviso di pentole/
padelle difettose.

La distribuzione uniforme delle pen-
tole sulle zone di cottura destra, si-
nistra e centrale (se disponibile) per
la selezione delle zone di cottura in-
fluisce positivamente sulle presta-
zioni di cottura durante la prepara-
zione di più pasti sui piani cottura a
induzione.

Testare pentole e padelle
Testate se la pentola è compatibile con la
cottura con piano cottura a induzione utiliz-
zando i metodi sotto indicati.

1. È compatibile se la base della pentola
contiene un magnete.

2. È compatibile se  non lampeg-
gia quando si posiziona la pentola sul
piano cottura a induzione e si accende il
piano cottura.

Dimensioni consigliate per pentole e padelle

Diametro zona cottura - mm Diametro pentola - mm

190 x 210 min. 100 - max. 210

Zona di cottura con ampia superficie larghezza 210 - lunghezza 390

Il rilevamento di pentole e padelle da parte
dei piani cottura a induzione dipende dal
diametro e dal materiale del ferromagneti-
co alla base delle pentole. Per garantire il ri-
levamento delle pentole/padelle e ottenere
una cottura efficiente, le pentole/padelle

devono essere selezionate in base alle di-
mensioni del piano cottura. Le dimensioni
delle pentole/padelle consigliate per le di-
mensioni del piano cottura sono indicate
sopra.
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Il comportamento di ebollizione può variare
a seconda dei tipi di pentola, delle dimen-
sioni della pentola e delle dimensioni della
zona di cottura. Per un comportamento di
ebollizione più omogeneo, è possibile utiliz-
zare una zona di cottura più grande di un
gradino. Utilizzare una zona di cottura più
grande non causa sprechi di energia ai pia-
ni a induzione, perché il calore si crea solo
nella zona della pentola interessata.

Zona di cottura con ampia superficie (flex)
Il piano cottura è dotato di piani cottura con
superfici ampie (superfici flex). È possibile
utilizzare questo piano cottura come piani
cottura individuali indipendenti l’uno dall’al-
tro per pentole/padelle più piccole. È possi-
bile attivare la funzione combinata per que-
ste zone cottura e trasformarle in un’unica
superficie di cottura per le operazioni di
cottura con pentole di grandi dimensioni.

Come due zone di cottura indipendenti Come zona di cottura singola

Le zone di cottura con ampia superfi-
cie hanno due zone cottura: anteriore e
posteriore. Si possono utilizzare que-
ste zone come due zone cottura indi-
pendenti per diversi livelli di temperatu-
ra con due diverse pentole/padelle. Po-
sizionare le pentole/padelle centrando
le zone di cottura separate.

Per le operazioni di cottura su gran-
di pentole/padelle, posizionare le
pentole/padelle in modo che copra-
no i centri di entrambe le zone di
cottura e che siano centrate sulla
zona cottura.

Per cucinare con una sola pentola/pa-
della, posizionarla al centro della zona
di cottura anteriore o posteriore. Se si
posiziona la pentola/padella al centro
della zona di cottura, il piano cottura
potrebbe non funzionare correttamen-
te.

Per cucinare con due pentole/padel-
le diverse allo stesso livello di tem-
peratura, si può combinare la zona
di cottura con un’ampia superficie
(flex) e cucinare con due pentole/
padelle diverse alla stessa tempera-
tura. Posizionare le pentole/padelle
in modo che i centri delle zone siano
di nuovo centrati.

5.2 Unità di controllo del piano cottura

La luce che indica che il tasto corrispondente è
stato azionato
Tasto On/Off

Tasto blocco tastiera

Tasto combinazione fornello a superficie ampia

Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di re-
golazione della potenza elevata (Booster)

Tasto di arresto

Tasto del timer

Tasto di aumento del livello del timer

Tasto di diminuzione del livello del timer
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Il display della zona del piano cottura

1 Indicatore del livello di potenza del relativo piano
cottura

2 Area di impostazione del livello di potenza del pia-
no cottura corrispondente

3 Tasto di impostazione dell'alta potenza (Booster)

Schermo del timer

1 Indicatore del timer
2 Tasto di diminuzione del livello del timer
3 Tasto del timer
4 Pulsante di aumento del timer
5 Simbolo del timer
6 Il LED attività del timer del piano cottura pertinente

Display della ventilazione

1 Indicatore del livello di ventilazione
2 Campo di regolazione del livello di ventilazione
3 Tasto Booster
4 Tasto mod ventilazione automatica

Simbolo di avvertenza filtro al carbone pieno

Led ventilazione*

Simbolo di avvertenza filtro olio pieno*

* Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.

Informazioni generali per il pannello di
controllo

Questo prodotto è controllato da un
pannello di controllo touch. Ogni
operazione effettuata sul pannello
di controllo touch è confermata da
un segnale acustico.

Mantieni sempre il pannello di con-
trollo pulito e asciutto.

Se non viene eseguita alcuna ope-
razione entro 20 secondi, il piano
cottura torna automaticamente alla
modalità di risparmio energetico.

La spia  sui tasti attivi o selezio-
nati si accenderà.

Accensione del piano cottura a induzione

1. Tocca il tasto  sul pannello di control-
lo.

ð Il piano cottura a induzione è pron-
to all'uso.

Spegnimento del piano cottura a induzione

1. Tocca il tasto  sul pannello di control-
lo.

ð Il piano cottura a induzione si spe-
gne e torna alla modalità a basso
consumo.

Indicatore di calore residuo
Sull'indicatore del livello di potenza del pia-
no cottura corrispondente è presente un in-
dicatore del calore residuo per ogni zona.
Questo indicatore indica che la zona è an-
cora calda quando è spenta.
H: Alta temperatura
h: Bassa temperatura

Accensione delle zone del piano cottura
(sezione cottura) e impostazione del livello
di potenza
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1. Accendere il piano cottura premendo il
tasto .

ð Il simbolo «0" appare sui display
delle zone del piano cottura.

2. Imposta il livello di potenza tra «0" e «9"
toccando o facendo scorrere il dito
sull'area di impostazione della zona che
desideri utilizzare.

Spegnimento delle zone di cottura:
Una zona selezionata può essere disattiva-
ta in 2 modi diversi:
1. Impostando la potenza su «0": è possi-

bile disattivare la zona del piano cottu-
ra abbassando il livello di potenza a
«0".

2. Uso della funzione di spegnimento del
timer per la zona di cottura desiderata:
allo scadere del tempo, il timer spegne
la zona di cottura ad essa collegata.
Tutti i display mostrano «0" o «00". Il
simbolo scompare dal display della zo-
na di cottura. L'impostazione del timer
per la zona di cottura è spiegata nelle
sezioni seguenti.

Combinazione della zona del piano cottura
con un'ampia superficie (flexi)

1. Accendere il piano cottura premendo il
tasto .

2. Tocca il tasto .

ð Il simbolo 0 appare sul display sini-
stro della zona di cottura e la spia

 del tasto  si accende.

3. Regola il livello di potenza da 0 a 9 toc-
cando l'area di impostazione o facendo
scorrere il dito sull'area.

ð Il piano cottura inizia a funzionare.
Se si seleziona un'altra zona di cot-
tura o se non si interviene e si at-
tendono 10 secondi, la spia  del-
la spia  si spegne.

I piani cottura con ampia superficie
a sinistra sono descritti a titolo di
esempio. Se le zone del piano cot-
tura a destra hanno una superficie
ampia sull'elettrodomestico, lo
stesso vale per le zone del piano
cottura a destra.

Combina la zona del piano cottura con
un'ampia superficie mentre una o entram-
be le zone del piano cottura a sinistra sono
in funzione

ü Mentre una o entrambe le zone del pia-
no cottura a sinistra funzionano sepa-
ratamente, è possibile combinare en-
trambe le zone di cottura attivando il
piano cottura con ampia superficie. In
questo modo, è possibile utilizzare una
superficie del piano cottura più ampia
con gli stessi valori.

1. Mentre una o entrambe le zone di cottu-
ra a sinistra sono in funzione, premere il
tasto .

ð Il valore della zona di basso livello
è visibile sul display di entrambe le
zone di cottura e la luce  del ta-
sto  si accende.

ð Le zone combinate continuano a
funzionare al livello di potenza e al
valore del timer della zona con il li-
vello di potenza inferiore. Il livello
di potenza e il valore del timer del-
la zona di cottura con il livello di
potenza più alto prima dell'annulla-
mento della combinazione.
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2. Per modificare il livello di potenza in un
secondo momento, imposta il livello di
potenza che desideri modificare
dall'area delle impostazioni.

Disattivazione delle zone di cottura con
ampia superficie
È possibile separare le zone e impostarle a
livello zero toccando il tasto .
Impostazione ad alta potenza (BOOSTER)
È possibile utilizzare l'impostazione di po-
tenza elevata per riscaldare alla massima
potenza. L'impostazione di potenza elevata
potrebbe non essere disponibile in ciascu-
na zona. Quando il tempo di impostazione
della potenza elevata (vedere la tabella de-
gli orari di spegnimento automatico) è sca-
duto, la zona si spegne.
Selezione diretta dell'impostazione ad alta
potenza (BOOSTER):

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto .

2. Premere il tasto  della zona del piano
cottura desiderata.

ð La zona del piano cottura selezionata
funziona alla massima potenza e 3 luci
lampeggiano in sequenza sul display
della zona del piano cottura.

ð Quando il tempo di impostazione della
potenza elevata (vedere la tabella degli
orari di spegnimento automatico) è
scaduto, la zona continua a funzionare
al massimo livello di potenza.

Selezione dell'impostazione di alta poten-
za (BOOSTER) mentre la zona del piano
cottura è attiva:

1. Premere il tasto  quando il piano cot-
tura è acceso e la relativa zona del pia-
no cottura funziona a un livello specifi-
co.

2. La zona del piano cottura selezionata
funziona alla massima potenza e 3 spie
lampeggiano rispettivamente sul display
della zona del piano cottura. Quando il
periodo per l'impostazione Alta potenza
è scaduto, la zona del piano cottura con-
tinuerà a funzionare al livello di potenza
massimo.

Disattivazione dell'impostazione di alta
potenza (BOOSTER) prima della sua sca-
denza:
È possibile disattivare l'impostazione di alta
potenza in qualsiasi momento toccando il
tasto . La zona del piano cottura continua
a funzionare al massimo livello di potenza.
Per disattivarla, toccate l'area di imposta-
zione della zona attiva del piano cottura o
fate scorrere il dito sull'area per impostarla
su «0".
Serratura a chiave
È possibile attivare il blocco dei tasti per
evitare modifiche accidentali alle funzioni
del piano cottura quando è acceso o spen-
to.
Attivazione del blocco dei tasti

1. Tocca il tasto  per attivare il blocco
dei tasti.

ð Dopo il conto alla rovescia 2-1 sul di-
splay, la luce  del tasto  si accende
e tutte le zone del piano cottura vengo-
no bloccate.

Quando il blocco dei tasti è attivo,
funziona solo il tasto . Quando si
tocca un altro tasto, la spia  del
tasto  lampeggia, indicando che
il blocco tasti è attivo.
Se si spegne il piano cottura mentre
i tasti sono bloccati, il blocco dei ta-
sti deve essere disattivato per poter
riaccendere il piano cottura.

Disattivazione del blocco dei tasti

1. Tocca il tasto .
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ð Dopo il conto alla rovescia 2-1 sul
display, la spia  del tasto  si
spegne e il blocco dei tasti viene
disattivato.

Funzione timer
Questa funzione facilita la cottura. Non è
necessario rimanere continuamente accan-
to al fornello durante il processo di cottura.
La stufa si spegne automaticamente dopo
il tempo selezionato.
Attivazione del timer

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto .

2. Imposta il livello di potenza desiderato
toccando l'area di impostazione o fa-
cendo scorrere il dito sull'area a secon-
da della zona che desideri utilizzare.

3. Attiva il timer toccando il tasto .

ð «00" si illumina sul display del ti-
mer e il simbolo  inizia a lam-
peggiare.

4. Ci sono 4 LED di attività intorno allo «00"
visibili sul display del timer. Il LED della
zona attiva del piano cottura lampeggia
ed è possibile impostare il timer per
questa zona.

5. Se si desidera impostare il timer per
un'altra zona attiva del piano cottura, se-
lezionare il lato corrispondente della zo-
na del piano cottura toccando il tasto 
fino a quando il display LED 24 ore su
quel lato della zona del piano cottura si
accende.

6. Imposta l'ora desiderata toccando i tasti
/ . Puoi avanzare più velocemente

toccando a lungo il tasto  o .

ð Il simbolo  lampeggia per un deter-
minato periodo di tempo sul display
della zona del piano cottura e poi si illu-
mina in modo continuo. Il simbolo 
inizia a illuminarsi continuamente, indi-
cando che la funzione è attivata.

Il timer può essere impostato solo
per le zone in funzione.

Ripetere i passaggi precedenti per
le altre zone di cui si desidera impo-
stare i timer.

Il timer non può essere impostato
senza selezionare la zona del piano
cottura e il livello di potenza della
zona del piano cottura.

Quando il timer è attivo, il LED della
zona con il tempo minimo imposta-
to lampeggia. Se c'è un'impostazio-
ne dell'ora sulle altre zone, i LED di
queste zone rimarranno accesi.

Disattivazione dei timer
Allo scadere del tempo impostato, il piano
cottura si spegne automaticamente e emet-
te un segnale acustico.
Tocca un tasto qualsiasi per disattivare
l'avviso sonoro.
Disattivazione anticipata dei timer
Se il timer viene spento anticipatamente, il
piano cottura continuerà a funzionare al li-
vello di potenza impostato fino allo spegni-
mento.
Disattivazione del timer diminuendo il va-
lore a «00":

1. Selezionate il timer per la zona del piano
cottura interessata toccando il tasto .

2. Toccare il tasto  per diminuire il valore
fino a visualizzare «00" sul display del ti-
mer. È possibile avanzare più veloce-
mente toccando a lungo il tasto .

Dopo che il simbolo  lampeggia per un
determinato periodo di tempo sul display
della zona del piano cottura, si spegne
completamente e il timer viene annullato.
Funzione di pausa

ü Utilizzando questa funzione, è possibi-
le ridurre i livelli di temperatura di tutte
le funzioni che operano nella zona del
piano cottura (tranne il timer) allo sta-
dio 1 per un determinato periodo di
tempo.
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Se è impostato un timer per una
qualsiasi zona del piano cottura, il
timer continua a funzionare durante
l'arresto.

1. Mentre il piano cottura è in funzione,
premete il tasto .

ð Tutte le zone operative continuano
a funzionare al livello di temperatu-
ra 1.

2. Per riavviare tutte le zone del piano cot-
tura ferme con le impostazioni prece-
denti, premere nuovamente il tasto .

Impostazioni
Con questa funzione è possibile effettuare
le seguenti impostazioni.

: impostazione della gestione totale
dell'alimentazione

: Ora del segnale acustico di fine cottu-
ra

: Selezione della modalità di ventilazio-
ne

: Visualizzazione della durata del filtro a
carboni attivi

: Reset del filtro a carboni attivi

Le impostazioni CF3 e CF4 sono di-
sabilitate. Non hanno alcun effetto
sul funzionamento e sulle funzioni
del piano cottura.

1-Impostazione di gestione totale dell'ali-
mentazione ( )

ü Con questa funzione, puoi regolare la
potenza totale del piano cottura come
desideri.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto  e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto .

2. Dopo aver spento il piano cottura, pre-
mere i tasti / / /  in ordine entro
10 secondi.

ð Sul display del timer , sul di-
splay posteriore sinistro della zona
di cottura appare «9».

3. Regola il livello di potenza (vedi Tabella
— Livello totale di gestione dell'alimenta-
zione) tra «1" e «9" toccando l'area di re-
golazione della zona posteriore sinistra
o facendo scorrere il dito sull'area.

4. Confermare l'impostazione di gestione
totale dell'alimentazione toccando il ta-
sto .

ð Il piano cottura si spegnerà e il piano
cottura inizierà a funzionare alla poten-
za totale impostata sul livello selezio-
nato.

«Gestione totale dell'alimentazione» Inclu-
de 9 diversi livelli di potenza (vedi Tabella -
Livello di gestione dell'alimentazione).
Tabella — Livello totale di gestione dell'ali-
mentazione

Livello totale di gestione
dell'alimentazione

Potenza totale (kW)

1 1.2
2 2.4
3 3
4 3.6
5 4.4
6 5.4
7 5.7
8 6.7
9 7.4

Per i prodotti con un consumo tota-
le di elettricità di max. 3,6 kW (ve-
dere la tabella delle specifiche tec-
niche del manuale), il valore della
potenza totale per i livelli totali di
gestione della potenza 5,6,7,8,9 è
3,6 kW.

2-Impostazione dell'ora del segnale acu-
stico di fine cottura ( )

ü Con questa funzione, è possibile rego-
lare l'ora del segnale acustico di fine
cottura del piano cottura come si desi-
dera.
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1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto  e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto .

2. Dopo aver spento il piano cottura, pre-
mere i tasti / / /  in ordine entro
10 secondi.

ð Viene visualizzata la prima impo-
stazione sul display del timer: .

3. Toccare una volta il tasto  per impo-
stare l'ora del segnale acustico di fine
cottura.

ð Sul display del timer , appare
«2" sul display z di cottura poste-
riore sinistro.

4. Regola l'impostazione dell'ora del se-
gnale acustico di fine cottura (vedi Ta-
bella - Ora del segnale acustico di fine
cottura) tra «0" e «3" toccando l'area di
impostazione della zona posteriore sini-
stra o facendo scorrere il dito sull'area.

5. Confermare l'impostazione dell'ora del
segnale acustico di fine cottura toccan-
do il tasto .

ð Il piano cottura si spegnerà e il piano di
cottura inizierà a funzionare con l'ora
del segnale acustico di fine cottura im-
postata al livello selezionato.

Il livello di impostazione dell'ora del
segnale acustico di fine cottura ver-
rà impostato come standard di li-
vello 2 durante la produzione.

Tabella - Impostazione dell'ora del segnale
acustico di fine cottura

Livello del segnale acu-
stico di fine cottura

Ora del segnale acustico di
fine cottura

0 15 secondi
1 30 secondi
2 1 minuto
3 2 minuti

3-Impostazione della modalità di ventila-
zione ( )

ü Questo piano cottura può essere utiliz-
zato in 2 modalità: circolazione interna
e modalità circolazione esterna. (Mo-
dalità di ventilazione) Il piano cottura è
dotato della modalità di circolazione in-
terna preimpostata. Cambiare;

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto  e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto .

2. Dopo aver spento il piano cottura, tocca-
re i tasti / / /  s in ordine entro
10 secondi.

ð Viene visualizzata la prima impo-
stazione sul display del timer: .

3. Toccare quattro volte il tasto  per im-
postare la modalità di ventilazione.

ð Sul display del timer appare .
Sul display posteriore sinistro della
zona di cottura appare «1".

4. Toccando l'area di impostazione della
zona di cottura posteriore sinistra o fa-
cendo scorrere il dito sull'area, il display
della zona di cottura può essere impo-
stato su «2» e la modalità di ventilazione
può essere impostata sulla circolazione
esterna.

5. Confermare l'impostazione della modali-
tà di ventilazione toccando il tasto .

ð Il piano cottura si spegne e inizia a fun-
zionare con il livello di ventilazione se-
lezionato.

4- Visualizzazione della durata del filtro a
carbone attivo ( )

ü I filtri a carbone attivo utilizzati nel pia-
no cottura utilizzato come circolazione
interna devono essere sostituiti dopo
un certo periodo di utilizzo. È possibile
visualizzare le ore lavorative rimanenti
sul display delle impostazioni. Il tempo
rimanente viene visualizzato sul di-
splay come conto alla rovescia a parti-
re da 150 ore.
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Se il piano cottura è impostato sulla
modalità di circolazione interna, i
filtri a carbone attivo devono essere
sostituiti dopo 150 ore di funziona-
mento. Dopo 150 ore, sul display di
ventilazione viene visualizzato il
simbolo . Se il piano cottura è im-
postato sulla modalità di circolazio-
ne esterna, questo simbolo di av-
vertenza non viene visualizzato.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto  e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto .

2. Dopo aver spento il piano cottura, pre-
mere i tasti / / /  in ordine entro
10 secondi.

ð Viene visualizzata la prima impo-
stazione sul display del timer: .

3. Tocca il tasto  cinque volte per visua-
lizzare il display della durata attiva del
filtro a carbone attivo.

ð Sul display del timer , il filtro a
carbone attivo rimasto sul display
posteriore sinistro della zona di
cottura viene visualizzato come
«3» se le ore di lavoro rimanenti
sono superiori a 100 ore, «2» per
50-100 ore, «1» per 5-50 ore e «0»
per 0-5 ore;

4. È possibile chiudere la visualizzazione
delle impostazioni toccando il tasto .

Reset del filtro a carboni attivi 5-Active
( )

ü Dopo 150 ore di funzionamento del fil-
tro a carboni attivi, il simbolo appare
sul display di ventilazione. Dopo aver ri-
mosso e sostituito i filtri a carbone atti-
vo come descritto nella sezione manu-
tenzione-pulizia, si procede come se-
gue per reimpostare il simbolo di avver-
tenza del filtro a carbone:

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto  e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto .

2. Dopo aver spento il piano cottura, pre-
mere i tasti / / /  in ordine entro
10 secondi.

ð Viene visualizzata la prima impo-
stazione sul display del timer: .

3. Tocca il tasto  sei volte per visualizza-
re il display della durata attiva del filtro a
carbone attivo.

ð Sul display del timer  visibile, le
ore di funzionamento rimanenti del
filtro a carbone attivo sono visua-
lizzate sul display posteriore sini-
stro della zona di cottura in comu-
ne con il menu cF6.

4. Premere il tasto  sul display di ventila-
zione per 3 secondi.

ð Sullo schermo è visibile un conteg-
gio 1-2-3. L'operazione di ripristino
è stata completata.

5. Mentre si è su questo display, è possibi-
le uscire dal display toccando il tasto 
.

Utilizzo efficace dei piani cottura a indu-
zione
Principio di funzionamento: I piani cottura
a induzione riscaldano direttamente la pen-
tola grazie al loro principio di funzionamen-
to. Per questo motivo, presentano molti
vantaggi rispetto ad altri tipi di piani cottu-
ra. Funzionano in modo più efficiente e la
superficie del piano cottura è più fresca.

A seconda del modello, il piano cot-
tura può avere piani cottura a indu-
zione da 145, 180, 210 e 280 mm di
diametro. Grazie alla funzione di in-
duzione, ogni piano cottura rileva
automaticamente il contenitore po-
sizionato su di esso. L'energia vie-
ne generata solo nel punto in cui il
fondo del contenitore viene a con-
tatto, ottenendo così un consumo
energetico minimo.
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Sistema di spegnimento automatico
C'è un sistema di spegnimento automatico
nel comando del piano cottura. Se una o
più zone vengono lasciate accese, la zona
del piano cottura si spegne automatica-
mente dopo un certo periodo di tempo (ve-
di Tabella-1). Se alla zona è assegnato un
timer, anche il display del timer si spegne.
Il limite di tempo per lo spegnimento auto-
matico dipende dal livello di temperatura
selezionato. Si applica il tempo massimo di
funzionamento entro questo livello di tem-
peratura.
La zona del piano cottura può essere nuo-
vamente utilizzata dall'utente dopo che si è
spenta automaticamente come descritto
sopra.
Tabella 1:Tempi di spegnimento automatici

Livello di temperatura Tempo di spegnimento
automatico (ore)

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1

Riscaldamento rapido
(booster)

10 minuti

Tabella 2:Tempi di spegnimento automati-
co della ventilazione

Livello di velocità Tempo di spegnimento
automatico (ore)

0 0
1 6
2 6
3 5

Lavoro intensivo (boo-
ster)

8 minuti

Sistema Overflow
Il piano cottura è dotato di un sistema di
protezione contro il troppopieno. In caso di
fuoriuscita dal pannello di controllo per
qualsiasi motivo, il sistema interrompe au-
tomaticamente il collegamento di alimenta-
zione per spegnere il piano cottura. Nel
frattempo, sul display appare il simbolo
«F».
Impostazione precisa della potenza
Il piano cottura a induzione risponde imme-
diatamente ai comandi emessi secondo il
suo principio di funzionamento. Le sue im-
postazioni di potenza vengono modificate
molto rapidamente. Pertanto, è possibile
evitare il traboccamento di un pasto (ac-
qua, latte) che sta per traboccare spegnen-
do immediatamente l'apparecchio.

Tenere pulita la superficie del pan-
nello touch control. Potrebbero veri-
ficarsi avvertenze di funzionamento
errate.

Non devono esserci pentole/padel-
le sul pannello di controllo touch.

6 Utilizzo della ventilazione
informazioni generali
• C'è un motore con varie velocità per la

ventilazione. Per ottenere buone presta-
zioni, si consiglia di utilizzare basse velo-
cità in condizioni di cottura normali e alte
velocità in condizioni di cottura intense
quando si concentrano odori forti e vapo-
re.

Modalità di ventilazione
Questo prodotto ha 2 modalità di ventila-
zione: circolazione interna e modalità circo-
lazione esterna.
Circolazione interna
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L'aria aspirata dal centro del piano cottura
viene prima filtrata per rimuovere l'olio at-
traverso il filtro dell'olio. Viene quindi fatta
passare attraverso un filtro a carbone atti-
vo e restituita in cucina.
IMPORTANTE:In modalità circolazione in-
terna, i filtri a carbone attivo devono essere
installati nell'area definita sul prodotto per
trattenere le particelle di odore nell'aria ina-
lata. Per i diversi tipi di versioni di installa-
zione definite per la circolazione interna del
prodotto, consultare il manuale di installa-
zione o rivolgersi al rivenditore autorizzato.
Circolazione esterna

L'aria aspirata dal centro del piano cottura
viene fatta passare attraverso i filtri dell'olio
e scaricata all'esterno attraverso il camino
con un sistema di tubazioni.
Impostazione della modalità di ventilazio-
ne
Il prodotto è fabbricato con la modalità di
circolazione interna impostata. Per impo-
stare il prodotto sulla modalità di circola-
zione esterna, vedere la sezione «Imposta-
zioni». Impostalo sulla modalità di circola-
zione esterna seguendo i passaggi spiegati
nella sezione «Impostazione della modalità
di ventilazione ( )».
Apertura della ventilazione

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto .

ð Il simbolo «0" verrà visualizzato sul
display della ventilazione.

2. Imposta il livello di velocità da «1" a «3"
toccando o facendo scorrere il dito
sull'area di impostazione della ventila-
zione.

Chiusura della ventilazione

1. Imposta il livello di velocità su «0" toc-
cando o facendo scorrere il dito
sull'area di impostazione della ventila-
zione.

Attivazione della modalità di ventilazione
intensiva

1. Toccare il tasto  per attivare la moda-
lità di ventilazione intensiva.

ð La modalità di ventilazione intensi-
va funziona per un massimo di 8
minuti. Durante questo periodo, il
simbolo P appare sul display. Do-
po 8 minuti, la velocità di ventila-
zione scende al livello 3 e continua
a funzionare a questo livello di ve-
locità.

Disattivazione della modalità di ventilazio-
ne intensiva

1. Toccando l'area di impostazione della
ventilazione o facendo scorrere il dito
sull'area, impostare il livello di velocità a
“0”.

Nella modalità di ventilazione inten-
siva, quando viene toccato un qual-
siasi tasto di velocità, il sistema ri-
torna a quel livello di velocità e con-
tinua a funzionare.

modalità funzione di ventilazione Run-on
La funzione di ventilazione run-on consente
alla ventilazione di continuare a funzionare
per qualche tempo dopo lo spegnimento
del prodotto a fine cottura, mentre la venti-
lazione funziona in modalità automatica. In
questo modo è possibile eliminare l'odore e
il fumo residui dopo la cottura.
Il tempo di funzionamento della modalità di
funzione di ventilazione run-on viene deter-
minato automaticamente in base alla tem-
peratura dell'area di cottura, al livello di
temperatura impostato per la cottura e al
tempo di funzionamento. Continua a fun-
zionare per un minimo di 2 e un massimo di
20 minuti. Quindi il sistema di ventilazione
si spegne automaticamente. Può essere di-
sattivato anticipatamente toccando il tasto

.
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7 Informazioni generali sulla cucina
In questa sezione è possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.

7.1 Informazioni generali sulla cottura
con piano cottura

• Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione «Istru-
zioni ambientali».

• I valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantità. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

Tabella di cottura

8 Manutenzione e pulizia

8.1 Informazioni generali sulla pulizia
informazioni generali
• Il prodotto deve essere accuratamente

pulito e asciugato dopo ogni operazione.
Pertanto, i residui di cibo devono essere
facilmente puliti e si deve evitare che
questi residui si brucino quando il prodot-
to viene riutilizzato in un secondo mo-
mento. In questo modo, la durata utile
dell'apparecchio si prolunga e i problemi
riscontrati di frequente vengono ridotti.

• Non è necessario alcun materiale deter-
gente speciale per la pulizia effettuata
dopo ogni utilizzo. Pulire l'apparecchio
con detersivo per lavastoviglie, acqua
calda e un panno morbido o una spugna
e asciugarlo con un panno asciutto.

• Assicurati di rimuovere completamente il
liquido residuo dopo la pulizia e di pulire
immediatamente eventuali schizzi di cibo
durante la cottura.

• Evita di lavare qualsiasi componente del
tuo elettrodomestico in lavastoviglie se
non diversamente indicato nel manuale
dell'utente.

Per i piani cottura:
• Lo sporco acido come latte, concentrato

di pomodoro e olio può causare macchie
permanenti sui piani cottura e sui compo-
nenti delle zone di cottura, pulire eventua-
li liquidi fuoriusciti subito dopo aver raf-
freddato il piano cottura spegnendolo.

• I bruciatori tipo wok utilizzati ad alte tem-
perature possono cambiare colore. Que-
sto è normale.

• Lo spostamento di alcune pentole può
causare segni metallici sulle presine. Non
far scivolare le padelle e le pentole sulla
superficie.

• Poiché i tappi delle zone del piano cottu-
ra entrano in contatto diretto con il fuoco
ed sono esposti a temperature elevate, il
cambiamento e la perdita di colore nel
tempo sono normali. Ciò non crea proble-
mi durante l'uso del piano cottura.

Inox - superfici inossidabili
• La superficie in acciaio inossidabile può

cambiare colore nel tempo. Questo è nor-
male. Dopo ogni operazione, pulire con
un detergente adatto alla superficie inos-
sidabile o inox.

• Pulire con un panno morbido insaponato
e un detergente liquido (antigraffio) adat-
to per superfici in acciaio inossidabile,
avendo cura di pulire in una sola direzio-
ne.

• Rimuovi immediatamente e senza atten-
dere le macchie di calce, olio, amido, latte
e proteine sulle superfici in vetro e accia-
io inossidabile. Le macchie possono ar-
rugginire per lunghi periodi di tempo.

• I detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. I detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie fanno sì che la superficie di-
venti bianca.
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Superfici in vetro
• Pulire l'apparecchio utilizzando detersivo

per lavastoviglie, acqua calda e un panno
in microfibra specifico per superfici in ve-
tro e asciugarlo con un panno in microfi-
bra asciutto.

• Se dopo la pulizia è presente del deter-
gente residuo, pulirlo con acqua fredda e
asciugare con un panno in microfibra pu-
lito e asciutto. Il detergente residuo po-
trebbe danneggiare la superficie del vetro
la prossima volta.

• In nessun caso i residui secchi sulla su-
perficie del vetro devono essere rimossi
con coltelli seghettati, lana metallica o si-
mili strumenti per graffiare.

• È possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con l'agente disincrostante disponi-
bile in commercio, con un agente decalci-
ficante come l'aceto o il succo di limone.

• Se la superficie è molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e attendere a lungo che funzioni cor-
rettamente. Quindi pulire la superficie del
vetro con un panno umido.

• Le decolorazioni e le macchie sulla su-
perficie del vetro sono normali e non so-
no difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate
• Pulire le parti in plastica e le superfici ver-

niciate con detersivo per lavastoviglie,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarle con un panno asciut-
to.

• Assicurarsi che le fughe dei componenti
del prodotto non siano lasciate umide e
con detergente. In caso contrario, potreb-
be verificarsi una corrosione su questi
giunti.

8.2 Pulizia del piano cottura
Superficie di cottura in vetro
Per la pulizia delle superfici in vetro, seguire
le fasi di pulizia descritte nella sezione “In-
formazioni generiche per la pulizia”. Per ca-
si particolari, completare la pulizia secondo
le informazioni riportate di seguito.

• Gli alimenti a base di zucchero come cre-
me, amido e sciroppo devono essere puli-
ti immediatamente, senza aspettare che
la superficie si raffreddi. Altrimenti il pia-
no di cottura in vetro potrebbe danneg-
giarsi in modo permanente.

• Non utilizzare detergenti per le operazio-
ni di pulizia con piano di cottura caldo, al-
trimenti possono presentarsi macchie
permanenti.

8.3 Pulizia del pannello di controllo
• Pulisci i pannelli di controllo touch con un

panno morbido umido e asciugali con un
panno asciutto. Se il prodotto è dotato di
una funzione di blocco dei tasti, imposta
il blocco dei tasti prima di eseguire la pu-
lizia del pannello di controllo. In caso
contrario, potrebbe verificarsi un rileva-
mento errato dei tasti.

8.4 Pulizia del ventilatore
Per garantire un'efficace ritenzione degli
odori e dell'olio, i filtri a carbone attivo de-
vono essere cambiati regolarmente e il fil-
tro dell'olio deve essere pulito regolarmen-
te.
Pulizia del filtro dell'olio in metallo

ü Il filtro dell'olio filtra l'olio nel fumo
aspirato. Il filtro metallico del grasso
deve essere pulito a intervalli regolari
per garantire il suo efficace funziona-
mento.

1. Rimuovere la parte superiore del filtro
dell'olio tirandola verso l'alto.

2. Rimuovere il filtro dell'olio tenendo le lin-
guette all'interno e tirandolo verso l'alto.
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Il filtro dell'olio può raccogliere olio
o liquidi traboccanti sulla sua su-
perficie inferiore. Nel momento in
cui si smonta il filtro, rimuoverlo
molto rapidamente per evitare goc-
ciolamenti e versamenti.

Fare attenzione a non far cadere sul
vetro del piano cottura il gruppo del
filtro dell'olio rimosso: potrebbe
danneggiarsi.

3. Lavare il filtro del grasso rimosso in la-
vastoviglie o a mano.

Lavare i filtri in acqua con un deter-
gente liquido e reinstallarli dopo
averli asciugati. I filtri di alluminio
possono cambiare colore quando
lavati; questo è normale e non ri-
chiede la loro sostituzione.

4. Riposizionare la parte superiore del filtro
dell'olio e il filtro dell'olio dopo la pulizia.

Rimozione del filtro a carbone attivo
I filtri a carbone attivo trattengono gli odori
nel prodotto e, per ottenere prestazioni otti-
mali, devono essere cambiati a intervalli re-
golari. Per la sostituzione, prestare atten-
zione all'indicatore di avviso di riempimen-
to.

Assicurarsi di sostituire i filtri a car-
bone attivo nel prodotto ogni 150
ore di funzionamento, a condizione
che funzioni in modalità di circola-
zione interna. Dopo 150 ore, sul di-
splay di ventilazione appare il sim-
bolo  . Il filtro deve essere sosti-
tuito al più tardi quando viene vi-
sualizzato questo avviso. Per ripri-
stinare questo avviso, vedere Impo-
stazioni.

Per vedere l'intervallo di tempo di
funzionamento rimanente dei filtri a
carbone attivo, seguire la spiegazio-
ne dettagliata in Impostazioni.

Per rimuovere;

1. Rimuovere la parte superiore del filtro
dell'olio tirandolo verso l'alto.

2. Rimuovere il filtro dell'olio tenendo le lin-
guette all'interno e tirandolo verso l'alto.

Il filtro dell'olio può raccogliere olio
o liquidi traboccanti sulla sua su-
perficie inferiore. Nel momento in
cui si smonta il filtro, rimuoverlo
molto rapidamente per evitare goc-
ciolamenti e versamenti.
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Il filtro dell'olio è dotato di un inter-
ruttore magnetico. Tale componen-
te è essenziale per la protezione dei
fluidi e la ventilazione non è possi-
bile se non è installato.

3. Rimuovere la camera di raccolta del li-
quido come mostrato nella figura sotto.

La camera di raccolta del liquido ha
un interruttore magnetico. Tale
componente è essenziale per la
protezione dei fluidi e la ventilazio-
ne non è possibile se non è installa-
to.

La camera di raccolta del liquido
deve essere pulita periodicamente.
Può essere pulita lavandola in ac-
qua con detergente liquido e ri-
sciacquando, oppure lavandola in
lavastoviglie a max 70 °C.

Quando la camera di raccolta del li-
quido è messa al suo posto, la dire-
zione della freccia sulla camera
stessa mostra che deve essere
messa secondo quella direzione.

4. Dopo aver rimosso la camera di raccolta
del liquido, nella camera inferiore sono
presenti due filtri a carbone a destra ea
sinistra.

5. Per prima cosa, tira a te uno dei filtri al
carbone inclinandolo per estrarlo dalla
sua fessura magnetica dalla fessura di
ventilazione ed estrailo come mostrato
in figura.

6. Allo stesso modo, rimuovere l'altro filtro
a carbone dalla sua sede.

7. Posizionare i nuovi 2 filtri a carbone atti-
vo nelle loro fessure magnetiche incli-
nandoli a turno attraverso la fessura di
ventilazione. Assicurati che sia comple-
tamente inserito nelle sue prese magne-
tiche.
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8. Reinstallare la plastica di protezione dai
liquidi come quando è stata rimossa.

9. Inserire la parte superiore del filtro
dell'olio e il filtro dell'olio.

Serbatoio dell'acqua di scarico
In caso di liquido intenso che va al vano di
ventilazione del prodotto, questi liquidi ven-
gono raccolti nel serbatoio delle acque re-
flue posto sotto la stufa. In questo caso, il
serbatoio delle acque grigie deve essere ri-
mosso, il liquido deve essere versato e il
serbatoio deve essere pulito e reinstallato.

Si consiglia di pulire il serbatoio
dell'acqua di scarico una volta al
mese.

Per rimuovere il serbatoio delle acque gri-
gie:

1. Rimuovere il cassetto superiore situato
sotto il piano cottura. Devi essere ac-
cessibile sotto il piano cottura.

2. Raggiungere il serbatoio delle acque gri-
gie sotto il piano cottura.

3. Sbloccare e rimuovere il serbatoio delle
acque grigie ruotando la manopola di
blocco.

4. Versare il liquido nella camera e pulire la
camera.

5. Ruotare la manopola di blocco e bloc-
carla inserendo nuovamente la camera
nella sua fessura.

Pulizia del coperchio inferiore
Se il coperchio inferiore sul fondo del pro-
dotto si sporca, è possibile rimuoverlo e pu-
lirlo.
Per rimuovere il coperchio inferiore:

1. Rimuovere il cassetto superiore situato
sotto il piano cottura. Devi essere ac-
cessibile sotto il piano cottura.

2. Raggiungere il coperchio inferiore da
sotto il piano cottura.

3. Sono presenti 5 lucchetti nelle direzioni
indicate dai simboli delle frecce sul co-
perchio inferiore. Rilasciando questi
blocchi, rimuovere il coperchio inferiore
tenendolo verso il basso.

4. Dopo aver pulito il coperchio inferiore,
spingerlo con forza verso l'alto nella
stessa direzione in modo che le serratu-
re si inseriscano nelle rispettive fessure.
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9 Risoluzione dei problemi
Qualora il problema persista dopo aver se-
guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.
Il prodotto non funziona.
• Il fusibile può essere difettoso o bruciato.

>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

• L’apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se l'apparecchio è
collegato alla presa

• (Se l'apparecchio è dotato di timer) I tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, può
essere che sia attivo, disattivarlo.

• Se il piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
di ricollegarlo.

• Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

• Le pentole non possono essere utilizzate.
>>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

Il simbolo  sul display della zona
del piano cottura è sempre acceso.
• Potrebbe non esserci una pentola sulla

zona del piano cottura in funzione. >>>
Controllare se c'è una pentola nella zona
del piano cottura.

• La tua pentola potrebbe non essere com-
patibile con l'induzione. >>> Controlla se
la tua pentola è adatta ai piani cottura a
induzione.

• La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente
larga per la zona di cottura selezionata.
>>> Centrare la zona del piano cottura se-
lezionando una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

• La pentola o la zona del piano cottura po-
trebbero essere molto calde. >>> Attendi
che si raffreddino.

La zona del piano cottura selezionata si
spegne improvvisamente mentre è in fun-
zione.
• Il tempo di cottura della zona selezionata

potrebbe essere scaduto. >>> È possibile
impostare un nuovo tempo di cottura o
terminare la cottura.

• C'è una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Attendi che il piano cottura si
raffreddi.

• È possibile che un oggetto copra il pan-
nello di controllo touch. >>> Rimuovi l'og-
getto dal pannello.

Anche se la zona del piano cottura è acce-
sa, la pentola non si riscalda.
• La pentola potrebbe non essere compati-

bile con il piano cottura a induzione. >>>
Controlla se la tua pentola è adatta al pia-
no cottura a induzione.

• La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente
larga per la zona di cottura selezionata.
>>> Centrare la zona del piano cottura
scegliendo una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura è
spento.
• Questo non è un errore. La ventola di raf-

freddamento continua a funzionare fin-
ché l'apparecchiatura elettronica all'inter-
no del piano cottura non si raffredda alla
temperatura appropriata.

Si sente un rumore proveniente dal piano
cottura durante la cottura
• Potrebbero esserci dei rumori provenienti

dal piano cottura durante la cottura. Que-
sti rumori dipendono dalla composizione
delle pentole. Questi rumori sono norma-
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li, non rappresentano un malfunziona-
mento e fanno parte della tecnologia a in-
duzione.

Possibili suoni e cause:
• Rumore della ventola: Il piano cottura è

dotato di una ventola che funziona auto-
maticamente in base alla temperatura
del prodotto. La ventola ha diversi livelli
di funzionamento e funziona a diversi li-
velli in base alla temperatura. Dopo lo
spegnimento del piano cottura, se la tem-
peratura è elevata in base alla temperatu-
ra del prodotto, la ventola potrebbe conti-
nuare a funzionare per qualche tempo.

• Basso ronzio come il funzionamento del
trasformatore: Questa è la natura della
tecnologia a induzione. Poiché il calore
viene trasferito direttamente sul fondo
della pentola, questo tipo di ronzio può
verificarsi a seconda del materiale della
pentola. Pertanto, si possono udire suoni
diversi con pentole diverse.

• Suono scoppiettante: Ciò è dovuto al ma-
teriale e alla struttura del fondo delle pen-
tole. Se le pentole sono realizzate con
materiali e strati diversi, potrebbe verifi-
carsi un crepitio.

• Suono sibilante: Si può sentire un fischio
quando si cucina su due zone del piano
cottura sullo stesso lato del piano cottu-
ra a diversi livelli di cottura.

Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

Codici di errore Motivi dell'errore Possibili soluzioni

E 1 – E 11 Si è verificato un errore di comunica-
zione del piano cottura a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
l'errore persiste, scollegare il prodotto
dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.

E 16 - E 21
Si è verificato un errore del sensore di
temperatura del piano cottura a indu-
zione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
l'errore persiste, scollegare il prodotto
dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.

E 22

E 26
Il piano cottura a induzione si surri-
scalda.

Spegnere il piano cottura a induzione
e attendere che si raffreddi. L'errore
scompare quando la temperatura del
piano cottura scende al di sotto dei li-
miti. Se il problema persiste, contatta-
re il servizio autorizzato.

E 23

E 24
Si è verificato un errore del software
del piano cottura a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
l'errore persiste, scollegare il prodotto
dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.

E 25
Si è verificato un errore nel funziona-
mento della ventola del piano cottura
a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se il
problema persiste, contatta il servizio
autorizzato.

E 27

E 47
Non sono state utilizzate pentole
compatibili con l'induzione.

L'errore scompare quando si utilizza
una pentola compatibile con l'induzio-
ne.
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Codici di errore Motivi dell'errore Possibili soluzioni

E 31 - E 39
Si è verificato un errore hardware nel-
la scheda elettronica del piano cottu-
ra a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
l'errore persiste, scollegare il prodotto
dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.

E 42 Si è verificato un errore nel collega-
mento elettrico.

Ristabilire il corretto collegamento
elettrico facendo riferimento alla ta-
bella tecnica e al manuale di installa-
zione del prodotto.

E 46

Uno o più tasti sono stati tenuti pre-
muti per più di 10 secondi.

Un oggetto è stato lasciato sul pan-
nello di controllo o è stato esposto al
vapore.

Una volta tolta la mano dal piano cot-
tura, il problema scomparirà.

Una volta pulito il pannello di control-
lo, il problema scomparirà.

E 48

E 49

E 51

Si è verificato un errore del sensore
del piano cottura a induzione.

L'hardware del sensore deve essere
conforme alle condizioni d'uso. Se
l'errore persiste, scollegare il prodotto
dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.

E 52 - E 57
Si è verificato un errore di temperatu-
ra elevata sul piano cottura a induzio-
ne.

Spegnere il piano cottura a induzione
e attendere che si raffreddi. L'errore
scompare quando la temperatura del
sensore scende al di sotto dei limiti.
Se il problema persiste, contattare il
servizio autorizzato.

E 58 - E 59
Si è verificato un errore del sensore/
errore di alta temperatura nella moda-
lità di cottura automatica.

Spegnere il piano cottura a induzione
e attendere che si raffreddi. Se l'erro-
re persiste, scollegare il prodotto
dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.

E 63
Se il prodotto è un piano cottura a in-
duzione con cappa, si è verificato un
errore nel filtro.

Rimuovere e ricollegare i filtri di venti-
lazione. Se il problema persiste, con-
tatta un servizio autorizzato.

FF

Qualsiasi tasto può essere stato toc-
cato per un lungo periodo di tempo.

Quando si rilascia un tasto per un lun-
go periodo,

Potrebbe essere stata posizionata
una pentola sull'unità di controllo.

Quando la pentola sull'unità di con-
trollo viene rimossa,

Il cibo/liquido potrebbe essere tra-
boccato sull'unità di controllo.

L'errore scomparirà una volta puliti i
residui di cibo/liquido che trabocca-
no.
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