USER MANUAL

MANUEL D’'UTILISATION

LIBRETTO DI USO

PYKOBOACTBO MO 3KCIMITYATALIAA
MANUAL DE USO
GEBRAUCHSANLEITUNG
GEBRUIKSAANWIJZING

6006008

FBH 64 BK KL
FCH 64 GR KL
FBH 84 BK KL
FCH 84 GR KL







-@

SAFETY
INFORMATION

For your own safety and
correct operation of the
appliance, please read
this manual carefully be-
fore installation and oper-
ation. Always keep these
instructions together with
the appliance, even if it is
sold or transferred to third
parties. It is important that
users know all the appli-
ance's operating and
safety characteristics.
These hobs have induc-
tion s%stems that comply
with the requirements of
EMC standards and with
the EMF directive, and
they should not interfere
with  other electronic
devices. Pacemaker
wearers and those using
other electronic implants
must consult their doctor
or the manufacturer of the
implanted device to as-
sess whether or not it is
sufficiently resistant to in-
terference.

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

For appliances with a power
supply cable, the terminals or
section of wire between the

cable anchor point and the ter-

minals mustbe laid out that they

allow the live wire to be extrac-
ted before the earth wire, if it
comes loose.

* The manufacturer cannot be
held responsible forany dam-
age resultingfromincorrector
inadequate installation.

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

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

» For Class | appliances, check
that the domestic power sup-
ply has a suitable earthing
connection.

» Connect the product to the
mains using an omnipolar
switch.

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

WARNING: Remove the
protective films before in-
stalling the appliance.

* Only use the screws and
other hardware elements



supplied with the appliance.

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

» Cleaning and maintenance
must not be carried out by
children, unless they are su-
pervised by an adult.

» Children must be supervised
to ensure thatthey do not play
with the appliance.

* This appliance must not be
used by persons (including
children) with limited phys-
ical, sensory or mental abllit-
ies, orbyinexperienced orun-
trained persons, unless
closely supervised and in-
structed in the safe use of the
appliance by a person re-
sponsible for their safety.

* This aﬁfliance may be used
by children over the age of
eightand by persons with lim-
ited physical, sensory or men-
tal abilities or with insufficient
experience and knowledge,
provided they are closely su-
pervised and instructed on
the safe use of the appliance
and on the dangers that it in-
volves. Do not allow children
to play with the appliance.

AWARNING: The appli-

ance and its accessible
Earts become extremely
ot during use.

Take great care notto touch the
heating elements.
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Keep children under 8 years of
age well away from the appli-
ance, unless they are under
constant supervision.

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

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

* Do not use steam appliances
to clean the product.

* Donotrestmetal objectssuch
as knives, forks, spoons and
pan lids on the surface of the
hob, as they might overheat.

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

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

CAUTION: The cooking cI)ro-

cess must be supervised. A

short cooking process must be

constantly monitored.

» Theapplianceis notdesigned
tobe started using an external
timer or a separate remote
controlled system.

WARNING: Danger of fire: do

notplace objects onthe cooking

surfaces.

* The appliance must be in-
stalled to allow it to be cut off
from the electrical power sup-



ply with a contact opening (3
mm) that ensures complete
disconnection under over-
voltage category Ill condi-
tions.

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

+ Keep the packaging away
from children and animals.

* Make sure the device is con-
nected directly to the power
outlet.

* Do not use adapters, multiple
sockets or extension cables
to connect the device.

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

* Fryers must be monitored at
alltimes during cooking; over-
heated oil could catch fire.

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

» The appliance must never be
installed behind a decorative
door, to prevent it from over-
heating.

* Do not stand on the appli-
ance, as this may damage it.

* Do notrest hot pots and pans
onthe edg?e,as this may dam-
age the silicone seals.

2. INSTALLATION

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

For further information on the installa-
tion, please refer to the Assembly In-
structions.

Do not use silicon sealant between the
appliance and the worktop.

Make sure that there is a sufficient gap
underneath the hob for air circulation.
Please refer to the Assembly Instruc-
tions.

The underside of the appliance can
get hot. If the appliance is installed
over drawers, install a non-combust-
ible separation panel under the appli-
ance to prevent access to the under-
side. Please refer to the Assembly In-
structions.

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

Create a front opening of at least 28
cm? in the kitchen unit which houses
the hob to allow correct air circulation.

Requirements for kitchen units
 If the appliance is mounted on flam-

mable materials, the guidelines and
regulations relating to low voltage in-
stallations and fire prevention must be
strictly observed.

For built-in units, the components (in
plastic and veneered wood) must be
applied with heat-resistant adhesives
(85°C min.): the use of unsuitable ma-
terials and adhesives may cause the
components to deform or detach.

The use of decorative hardwood bor-
ders around the worktop behind the
appliance is permitted, provided the
minimum distance always complies
with the indications indicated in the in-
stallation drawings.
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For further information on the installa-
tion, please refer to the Assembly In-
structions.

If there is no oven beneath the hob, in-
stall a separation panel under the ap-
pliance according to the Assembly In-
structions.

3. ELECTRICAL
CONNECTIONS

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

» Before making the connections, check
that the rated voltage of the appliance
indicated on the relevant rating plate
corresponds to the power supply
voltage. The rating plate is affixed to
the underside of the hob.

» Follow the connection diagram (loc-
ated on the underside of the hob).

* Only use original components sup-
plied by the spare parts service.

* The appliance is supplied with a
power cable.

+ If damaged, replace the power supply
cables with original spare cables.
Contact the After Sales Service.

Caution! Do not weld any of the
cables!

Electrical connection

» The wire connection must be per-
formed by a specialised technician.

» This device has a Y-shaped connec-
tion with an HO5V2V2-F cable. Min.
wire section: 5x2.5 mm?>.

» Connection terminals can be ac-
cessed by removing junction box
cover.

* Make sure the specifications of the
household electrical system (voltage,
maximum power and current) are
compatible with those of the appli-
ance.

» Connect the appliance as shown in
the diagram (in accordance with the
mains voltage and country standard
reference).
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4. CLEANING AND
MAINTENANCE

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

» Do not consume any food that falls ac-
cidentally or builds up on the surface
and the functional or aesthetic ele-
ments of the hob.

» Switch off or unplug the appliance
from the mains supply before carrying
out any maintenance work.

» Clean the appliance after every use to
prevent any residual food from burn-
ing on to it. It is much harder work to
remove encrusted and burned-on dirt.

» For everyday dirt, use a soft cloth or
sponge and a suitable detergent. Fol-
low the manufacturer's recommenda-
tions regarding detergents to be used.
The use of neutral detergents is re-
commended.

* Remove all traces of encrusted dirt ,
e.g. milk that has boiled over, using a
scraper suitable for ceramic glass,
while the hob is still hot. Follow the
manufacturer's recommendations re-
garding the type of scraper to be used.

* Remove food containing sugar, e.g.
jam that has spilled during cooking,
using a scraper suitable for ceramic
glass, while the hob is still hot. If this
residue is not removed, it may dam-
age the ceramic glass surface.

* Remove any melted plastic using a
scraper suitable for ceramic glass
while the hob is still hot. If this residue
is not removed, it may damage the
ceramic glass surface.

* Remove limescale using a small
amount of descaler, e.g. vinegar or
lemon juice, once the hob has cooled
down. Then, clean again with a damp
cloth.

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

* Do not use steam cleaning equip-
ment.

Maintenance and repairs

* Make sure that any maintenance on
the electrical components is only car-
ried out by the manufacturer or by the
service technicians.

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

In there is a fault, try to resolve it by fol-

lowing the troubleshooting guidelines. If

the problem cannot be resolved, contact
the After Sales Service.

When contacting the After Sales Ser-
vice, please provide the following inform-
ation:

- type of fault

- appliance model (Art./Code)

- serial number (S.N.)

This information can be found on the rat-
ing plate. The rating plate is affixed to the
underside of the appliance.

If the event of incorrect use of the appli-
ance or if the installation has not been
performed by an authorised installer, the
intervention by the After Sales Service
technician or dealer may not be free of
charge, even during the warranty period.




5. PRODUCT
DESCRIPTION

Cooking surface layout

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL
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1 S|n%e cooking area (220 x 197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster functlon

2 Sln%e cooking area (220 x 197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster functlon

3 |Single cooking area (200 mm) 2300 W, with 3000 W
ooster

4 | Single cooking area (145 mm) 1400W, with 1850 W
Booster

5 |Control panel

1+2 |Combinable cooking area (220 x 395 mm) 3000 W,
with 3700 W Booster function

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

1 |Single cooking area (220 x 197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster functlon

2 Sln%e cooking area (220 x 197 mm) 2100 W, with
3000 W Booster functlon

3 |Single cooking area (200 mm) 2300 W, with 3000 W
Booster

4 Smgle cooking area (160 mm) 1400W, with 2100 W
Booster

5 |Control panel

1+2 |Combinable cooking area (220 x 395 mm) 3000 W,
with 3700 W Booster function

INDICATORS

Pan detection

Each of the cooking areas is fitted with a
system to detect the presence of a pan.
The pan presence detection system re-
cognises pans with a magnetic base,
suitable for use with induction hobs.

If the pan is removed during cooking or if
an unsuitable pan is used, the v symbol
appears on the display.

Residual heat indicator

The residual heat indicator is a safety
feature, indicating that the surface of the
cooking area is still at a temperature of
50 °C orabove, which may cause burns if
touched by a bare hand. The digit for the

corresponding cooking area indicates




6. CONTROL PANEL
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On/Off

Power level indicator

Timer symbol

Timer control and cooking time indicator

Defrost key

Lock key

Pause key

Swipe keyboard

>loo|N|lo alsiwind -

Auto key

The cooking areas can be activated by

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

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

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

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

7. POWER LIMITATION

When connecting to the domestic power
supply for the first time, the installer must
set the power of the cooking areas based
on the actual capacity of the domestic
power supply.
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If this is not necessary, the hob can be

turned on directly using U, otherwise,
follow the operations below to access the
menu.
Connect the hob to the domestic mains
power.
1. All the digits light up for a few

seconds, then switch off and only s
keeps flashing.

2. Press and hold L: the digits in the
cooking area indicate .

3. Keep pressing L and start pressing
the digits in the areas in anti-clock-
wise order starting from the front
right one.




Select the front left digit and select the
correct setting.

3 0 i~ See the following table for the specifica-
_l 2 tions:
ions:
* Value on the | KW |Notes
- 'a. power bar
4 -l o1 0 7.4 |Standard initial setting
1 6
The rear left digit indicates l’_- and a num- 2 5
ber indicating the type of menu. The front 3 4
left digit indicates a number which de- 4 35
pends on the parameters indicated in the 5 3
selection. 6 25
Selectthe digitwithl'_-and press“8”inthe Once the correct value has been
power bar.

entered, confirm by touching and holding

8. FUNCTIONS

+ o+ o+ o) o)
A 8 8 8 g &

- - - @ Q)
0123456789P @ A g £
Childlock | This function prevents accidental use of the appliance

To enable: if a pan is on the hob, press and hold the corresponding digit for 3 seconds. If there is

no pan on the hob, press and hold for 3 seconds one of the 4 digits (not visible) next to point L. on
the left side. Release and slide your finger from 0 to 9 along the power bar which displays the oper-

ating sequence. All the digits indicate L .
The operations described must be completed within 10 seconds.

To disable: press and hold for 3 seconds one of the 4 digits in the cooking areas. Release and slide
your finger from 9 to 0 along the power bar which displays the operating sequence.

The operations described must be completed within 10 seconds.

Lock It is possible to lock the hob functions during use, e.g. to clean the hob. The function is enabled
even if the hob is switched off and on again.

If the electricity supply is cut, the function is disabled.

To enable: press =0 and hold for 1 second.

To disable: press ==0.

Boost function Every cooking area can be set to an additional power level for a maximum of 5 minutes.

To enable: select one of the 4 cooking areas and select “P” on the power bar. The corresponding
digit indicates I

To disable: select one of the other possible values on the power bar.

1




Cooking zone
timer

The timer allows a specific cooking area to be switched off when the set time expires.
The cooking areas can be programmed individually because each one has its own timer.

To enable: With the cooking area switched on, press the corresponding symbol ® 1o access the
timer controls for that area.

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

oo
DDIB

Hours - Tenths - Minutes

To confirm the set time, do not touch anything for 10 seconds.

When the countdown has finished, the digits are reset and an audible signal is emitted. The func-
tion can be interrupted by pressing any key.

If the timer is enabled for more than one cooking area, the 3 digits will always show whichever timer
is about to finish first.

To disable: with the cooking area switched on, press the corresponding symbol @ 10 access the
timer controls for that area.

Set the three digits to “0 0 0" using “+” or *-".

Timer (generic)

Timer with alarm for generic use.

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

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

Press “+” or “-” o set the timer countdown.

|
6§66

Hours - Tenths - Minutes

To confirm the set time, do not touch anything for 10 seconds.

When the countdown has finished, the digits are reset and an audible signal is emitted. The func-
tion can be interrupted by pressing any key.
Repeat the steps described to change the countdown value.

To disable: switch on the hob making sure there are no pans or active cooking areas.
Press the digit to access the timer menu and use “+” and “-" to set the display to “0 0 0"

Defrost function

t

To enable: select one of the 4 cooking areas and press wmm.

The digit of the selected area shows U.

!

To disable: press — Or press (D

Heating function

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

Power level Timer (seconds)

1 48

144

230

312

408

120

168

216

O N |~ |WN

Not available

P Not available

To enable, with a pan on the bob and the cooking area selected, press and hold the selected value
(ftrom“ A”to 8) on the power bar for 3 seconds. The display of the corresponding cooking area indic-
ates “A”.

The cooking level can be increased, but the function is disabled if it is decreased.

It can also be disabled by touching and holding the cooking area in question for 3 seconds.
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Pause function

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

To enable”:'With a pan on the hob and the cooking area gplected, press and hold the Pause func-
tion key T for at least 1 second. All the displays show i},

11}
To disable; press and hold TUT for 1 second until it starts flashing. Press any other key within 10
seconds. The function is disabled and the hob continues with the previous settings.

Recall function

This function is used to recall the function settings of the hob if it is switched off by mistake or the
electricity is unexpectedly cut off.

W

When the hob is switched off, if it is s'\ﬂitched on again with 6 seconds by touching @ the T

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

Combo mode (“bridge”

This function allows 2 cooking areas to be combined to use and control them as if they were one

function) gnd have a bigger cooking area at your disposal. This function allows you to use pans with a wider
ase.
Only the cooking areas on the left can be selected for use with this function.
To enable/disable: press the digits of the left-hand cooking area at the same time to select the 2
areas be combined until the diPit appears to show that the function has been enabled. The other
digit is used to set the power level.
AUTO function This function allows you to enable AUTO mode so that operation of the hob and hood are coordin-

ated. When the hob Is switched on, the lights are also switched on. The hood speed is automatic-
ally set using the highest power level present on the hob.

Hob-Hood Coupling

Please refer to the “‘USER MENU CUSTOMISATION” section, menu code “U9”, to start the connec-
tion procedure and follow all the instructions.

9. COOKING TABLE

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

10. USER MENU CUSTOMISATION

0123456789FP ® a

+
+
+
€]
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0O o
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Press (D

Press and hold (D again for 3 seconds.
1]
The TiJ key starts flashing.

1] ,-
Press and hold T the digits in the cooking area indicate —J.
e
Hold T} and start pressing the digit of the cooking areas in clockwise order starting from the left front one.

! \

> § § s
1 LI '7’4

The rear left .diﬁit alternately indicates L and a number from 2 to 9 indicating the type of menu. The front left digit indicates
a number which depends on the parameters indicated in the selection.

Select a number on the power bar to access the settings menu and enter a value.
See the following table for the specifications:

Menu code |Description Value

U2 Key sound volume control menu. - Sound disabled
- Min.
- Max.

- Sound disabled
- Min.
- Max.

U3 Countdown beeper volume control menu.

- Max.
- Min.

U4 Display brightness level control menu.

U5 Countdown display control menu. - Countdown display disabled

- Countdown display enabled

- Enabled
- Disabled

U6 Pan detection menu.

u7 Countdown end management menu. - Continuous flashing and shut-down
- Ten flashes and shut-down

- One flash and shut-down

N-2O 2O 2000 |W_AO W0

U9 Menu to activate Hob-Hood Coupling. |0 - Hob-Hood Coupling disabled.

1 - Activate Hob-Hood Coupling procedure. The display shows an
animation.

CAUTION: once the procedure has been activated, refer to the
hood manual and check that the K-Link Coupling procedure has
been activated. The coupling procedure takes 2 minutes.

Once the correct value has been entered, confirm by touching and holding @ for 2 seconds.
I

114
To exit the menu without saving, press TIiT.
If no operation is carried out the user menu will close after 1 minute.
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11. POWER MANAGEMENT

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

LN

“This product is equipped with electron-
ically controlled power management.
See the illustration.

This function monitors the electricity in-
put and limits the maximum power output
to 3700 W for cooking areas 1 and 2, op-
timising the power distribution and pre-
venting the system from overloading.
Hob in full power setting - the function di-
vides the power between cooking areas
and automatically decreases the power
of the other cooking area, if necessary
(the last command has highest priority).
Hob in power limitation setting - the func-
tion divides the power between cooking
areas and does not allow you to set the
power for the other cooking area above
the limit (to increase the power of a par-
ticular cooking area, the power setting
for the other one must be decreased
manually).

Example:

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

12. GUIDE TO PAN USE

What pans to use

Only use pots and pans with the bottom

made from ferromagnetic material which

are suitable for use with inductions hobs:

« castiron

* enamelled steel

« carbon steel

+ stainless steel (including partial)

+ aluminium with ferromagnetic coating
or ferromagnetic plate

To determine if a @'t or pan is suitable,

check for the @ symbol (usually
stamped on the bottom). You can also
hold a magnet to the bottom. If it clings to
the underside, the pan can be used onan
induction hob.

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

How to use

Minimum diameter of pot/pan base for
the different cooking areas.

To ensure that the hob functions prop-
erly, the pan must cover one or more of
the reference points indicated on the sur-
face of the hob, and must be of a suitable
minimum diameter.

Always use the hob that best corres-
ponds to the diameter of the bottom of
the pan.

Cooking areas Pan base diameter

@ min.(recommen- | @ max (recommen-
ded) ded)
Right rear 110 mm 200 mm
Right front 110 mm 145 mm
Left rear 110 mm 190 mm
Left front 110 mm 190 mm

Empty or thin-based pots/pans
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Do not use empty or thin-based pots/
pans on the hob as it will be unable to de-
tect the temperature or turn off automat-
ically if the temperature is too high, thus
damaging the pan or the hob surface.

If this occurs, do not touch anything and
wait for all components to cool down.

If an error message appears, refer to
“Troubleshooting”.

13. TROUBLESHOOTING

Hint/tips

Noise during cooking

When a cooking area is active, it may
hum briefly. This is a characteristic of all
ceramic glass hobs and does not impair
the function or life of the appliance. The
noise depends on the pan used. If it
causes considerable disturbance, it may
help to change the pan.

Error code  |Description Possible causes of the error Solution
ERO03 Hob switches off after 10| Continuous key activation detected. ~ |Remove water or pan from the ceramic
sec. Watelr or pan placed on the control|glass surface and control panel.
panel.
ER21 Hob switches off. The internal temperature of electronic|Let the hob cool down.
parts is too high. Please check if the hob has sufficient
ventilation.
If the error persists, please contact
After Sales Service.
E2 Corresponding  cooking| Empty or unsuitable pan. Let the hob cool down.
area switches off. Pan or ceramic glass surface temper-|Use a suitable pan.
ature too high. Do not heat empty pans.
E_Ieﬁtronic component temperature too
igh.
E3 Corresponding  cooking| Unsuitable pan. Use a suitable pan.
area switches off. The pan is losing its magnetic proper-| The error is automatically cancelled
ties and may damage the induction|after 8 seconds and the cooking area
hob. can be used again.
If any other errors occur, the pan must
be changed.
If the error_ persists, please contact
After Sales Service.
E6 Hob does not switch on. | Power supply voltage and/or frequency|Check mains voltage andfor fre-
is out of range. quency.
If necessary, contact After Sales Ser-
vice.
E8 Cooking areas are turned|Fan fault. Clean and remove foreign bodies from
off. Fan blocked by dust o fibres. the fan.
If the error_ persists, please contact
After Sales Service.
EH Corresponding  cooking| Temperature sensor blocked for cook-|Switch off the hob and switch it on
area switches off. ing area. again after cooling down.
Insufficient temperature variation de-|If the error persists, please contact
tected after switching on the hob. After Sales Service.
E4
E5
E7 Disconnect the hob from the power supply.
E9 Wait a few seconds, then reconnect the hob to the power supply.
ER20 If the problem persists, call the After Sales Service and specify the error code that appears on the display.
ER22
ER31
ER36
ER42
ER47
EA
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14. TECHNICAL DATA
FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

Unit Value
Type of product Built-in Hob
Dimensions Width mm 580
Depth mm 520
Min./max height mm 54
Total power w 7400
Parameter Value
Power supply voltage/frequency 220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;
Weight of the appliance 8.8 kg
FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL
Unit Value
Type of product Built-in Hob
Dimensions Width mm 780
Depth mm 520
Min./max height mm 54
Total power W 7400
Parameter Value

Power supply voltage/frequency

220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415 V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;

Weight of the appliance 10.4 kg
15. ENERGY EFFICIENCY OF HOB

Number of cooking areas 4
Number of combo cooking areas 1- Left
Cooking technology Induction
Combo cooking area dimensions Left 220 x 395 mm

Dimensions of cooking areas

Front left 220 x 197 mm
Rear left 220 x 197 mm
Rear right @ 200 mm
Front right @ 145 mm - (FCH 64)
Front right @ 160 mm - (FCH 84)

Energy consumption per combo cooking area

192 Whikg

Energy consumption per cooking area

Rear right 185 Wh/kg
Front right 181 Whikg - (FCH 64)
Front right 187 Wh/kg — (FCH 84)

Energy consumption of the hob (electric cooking)

186 Whikg - (FCH 64)
188 Whikg — (FCH 84)

16. ENVIRONMENTAL
ASPECTS

Disposal of household appliances

The E symbol on the product or pack-
aging indicates that the product must not
be disposed of with normal domestic
waste. The product must be disposed of
at a specialist recycling centre for elec-
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trical and electronic components. By en-
suring that this product is disposed of
correctly, you will help prevent possible
negative consequences for the environ-
ment and health that might result from its
improper disposal. For more detailed in-
formation on how to recycle this product,
please contact your local municipal of-
fices, local waste disposal service or the
shop from which the product was pur-
chased.

Disposal of packaging materials
Materials with the ¢ symbol can be re-
cycled. Dispose of the packaging in spe-
cial recycling collection bins.

Energy saving

You can save energy during everyday

cooking if you follow hints outlined be-

low.

* When you heat water, only use the
quantity you require.

» |f possible, always put the lids on the
pans.

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

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

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

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

17. CONFORMITY

Information on the product pursuant
to EU regulation no. 66/2014

Reference standards:
EN/IEC 60350-2
EN/IEC 50564

ce

This appliance has been designed, man-
ufactured and sold in compliance with
EEC Directives.
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“The technical data is provided on the
rating plate affixed to the underside of
the product.”
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INFORMATIONS SUR
LA SECURITE

Pour la sécurité person-
nelle et pour le fonctionne-
ment correct de I'appareil,
priere de lire attentive-
ment ce manuel avant
I'installation et la mise en
marche. Toujours garder
ces instructions avec I'ap-
pareil, méme en cas de
cession ou de transfert a
des tiers. Il est important
que les utilisateurs
connaissent toutes les ca-
ractéristiques de fonction-
nement et de sécurité de
'appareil. Ces tables de
cuisson disposent de sys-
temes d’induction
conformes aux exigences
des directives EMC et
EMF et ne devraient pas
interférer avec d’autres
appareils électroniques.
Les porteurs de pacema-
kers ou d’autres implants
électroniques doivent
consulter leur médecin ou
le fabricant de ces im-
plants pour évaluer leur
degré de sensibilité auxin-
terférences.

Faire effectuer les raccor-
dements électriques par
un technicien spécialisé.
Avant de procéder au rac-
cordement électrique, lire
la section RACCORDE-
MENT ELECTRIQUE.

Pour les appareils munis d'un
cordon ‘alimentation, les
bornes ou la section des fils
entre le point d'ancrage du cor-
don et les bornes doivent étre
disposées de maniere a per-
mettre d’extraire le conducteur
sous tension en amontdu cable
de mise a la terre au cas ou le
cordon sortiraitde sonancrage.
 Lefabricant ne pourra étre te-
nu responsable des dom-
mages découlant d'une mau-
vaise installation ou d'un
mauvais usage.

 Vérifier que la tension élec-
trique indiquée sur la plaque
signalétique fixée al'intérieur
de I'appareil correspond a la
tension du secteur.

* Les dispositifs de sectionne-
ment doivent étre installés
dans I'équipement fixe,
conformément aux normes
sur les systemes de cablage.

* Pour les appareils de Classe
I, contrélerqueleréseaud’ali-
mentation domestique dis-
pose d’'un branchement adé-
quat ala masse.

» Raccorder I'appareil au sec-
teur avec un interrupteur om-
nipolaire.

» Si le cordon d’alimentation
estendommage, le faire rem-
placer par le fabricant, par un
service aprés-vente agrée ou
par un technicien spécialisé,
afin d’éviter tout risque ou si-



tuation de danger.

AVERTISSEMENT :

Avantd’installer’appareil,

tr_etirer les films de protec-
ion.

+ Utiliser uniquement les vis et
les petites piéces fournies
avec l'appareil.

AVERTISSEMENT
Toute installationde visou
de dispositifs de fixation
non conformes a ces ins-
tructions peut entrainer
des risques de décharges
électriques.

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

» Surveiller les enfants. S’as-
surer qu’ils ne jouent pas
avec cet appareil.

» Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes (en-
fants compris) ayant des ca-
pacités psychophysiques et
sensorielles réduites ou ne
disposant pas de [I'expé-
rience et des connaissances
nécessaires, amoins qu’elles
ne soient attentivement sur-
veillées et instruites sur I'utili-
sation sdre de l'appareil par
une personne responsable
de leur sécurité.

» Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés de plus
de 8ansetpardes personnes
axan_t des capacites psycho-
physiques et sensorielles re-
duites ou ayant une expe-
rience et des connaissances
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insuffisantes a condition
gu’elles soient attentivement
surveillées et instruites sur
I'utilisation sdre de I'appareil
et sur les dangers qu'elle
comporte. S’assurer que les
enfants ne jouent pas avec
cet appareil.

A AVERTISSEMENT :L’ap-
pareil etses parties acces-
sibles peuvent atteindre
de trés hautes tempéra-
tures durant I'utilisation.

Prendre garde de ne pas tou-
cher les resistances.

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

AVERTISSEMENT : Si la sur-

face présente des fissures,

eteindre I'appareil pour éviter
tout risque de décharge élec-
trique.

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

* Nepasutiliserdesappareilsa
vapeur pour nettoyer le pro-
duit.

* Ne pas poser d’objets métal-
ligues tels que couteaux,
fourchettes, cuilléres, et cou-
vercles sur la surface de la
table de cuisson, car ils pour-
raient atteindre des tempéra-
tures tres élevées.

» Utiliser la commande prévue
pour éteindre la table de cuis-
son aprés son utilisation, ne
pas s'en remettre aux cap-
teurs des casseroles.



AVERTISSEMENT : Il est dan-
gereux de laisser la table de
cuisson sans surveillance
lorsque vous utilisez de I'huile
ou des graisses. Cela pourrait
provoquer une situation de dan-
ger et un risque d’incendie. Ne

AMAIS essayer d’éteindre des
flammes avec de l'eau, mais
éteindre I'appareil et étouffer le
feu, par exemple avec un cou-
vercle ou une couverture d’ex-
tinction.

ATTENTION : Surveiller le pro-
cessus de cuisson. Un proces-
sus de cuisson court doit étre
surveillé constamment.

* Cet appareil n'a pas été
congu pour étre mis en
marche via un minuteur ex-
terne ou un systeme de télé-
commande separe.

AVERTISSEMENT Risque

d'incendie : ne pas poser d'ob-

jets surles surfaces de cuisson.

« L’appareil doit étre installé de
maniére a permettre le sec-
tionnement de I'alimentation
électrique avecun écartentre
les contacts (3 mm) a méme
d’assurer le sectionnement
complet dans des conditions
de surtension de catégorie lll.

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

* Ranger les emballages hors
de portée des enfants et des
animaux domestiques.

» S’assurer que le dispositif est
directement raccordé a la
prise de courant.

* Ne jamais utiliser d'adapta-

teurs, de multiprisesouderal-
Ior_1|ges pour raccorder I'appa-
reil.

* N'utiliser en aucun cas I'ap-
pareil a des fins autres que
celles pour lesquelles il a été
congu.

* Les friteuses doivent étre
constamment surveillées du-
rant l'utilisation : I'huile sur-
lghauffée pourrait prendre
eu.

* Ne pas actionner l'appareil
avec un minuteur externe ou
un systéme de télécom-
mande séparee.

- Ne jamais installer 'appareil
derriére une porte décorative
afin d’éviter toute surchauffe.

* Ne pas se tenir debout sur
I'appareil, sous risque de I'en-
dommager.

* Ne pas poser de casseroles
oude poéles surle bord, sous
risque d’endommager les
joints en silicone.

2. INSTALLATION

Le technicien chargé de l'installation est
tenu de se conformer a la I1égislation, aux
réglementations, aux directives et aux
normes (réglements sur la sécurité des
installations électriques, le recyclage
correct des composants, etc.) en vigueur
dans le pays d'utilisation !

» Pour plus d’informations sur l'installa-
tion, voir les Instructions de montage.

* Ne pas utiliser de colle silicone entre
'appareil et le plan de travail.

» Veiller a ce que I'espace sous la table
de cuisson soit suffisant pour per-
mettre I'aération. Voir les Instructions
de montage.
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Le fond de 'appareil peut devenir trés
chaud. Si l'appareil est monté au-des-
sus de tiroirs, installer un panneau de
séparation ignifuge sous I'appareil
pour empécher I'accés au fond. Voir
les Instructions de montage.

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

Créer une ouverture avant d’au moins
28 cm?dans le bloc cuisine ou doit étre
installé la table de cuisson pour per-
mettre une aération correcte du pro-
duit.

Exigences relatives au bloc cuisine
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Si 'appareil est monté sur des maté-
riaux inflammables, respecter scrupu-
leusement les directives et les régle-
ments relatifs aux installations a
basse tension et a la prévention
contre l'incendie.

Pour les unités encastrables, les com-
posants (en plastique et en bois
contreplaqué) doivent étre appliqués
avec des colles résistantes aux
hautes températures (min. 85 °C) :
I'utilisation de matériaux et de colles
non adéquates peut provoquer des
déformations ou des détachements
des composants.

L’utilisation de bordures décoratives
en bois massif autour du plan de tra-
vail derriere I'appareil est autorisée, a
condition que la distance minimale
soit toujours conforme aux indications
fournies dans les plans d’installation.

FCH 84 BK KL — FCH 84 GR KL

Pour plus d’'informations sur l'installa-
tion, voir les Instructions de montage.
En absence de four sous la table de
cuisson, installer un panneau de sé-
paration sous I'appareil, comme illus-
tré dans les instructions de montage.




3. BRANCHEMENT

ELECTRIQUE
AVERTISSEMENT : Tous les
raccordements électriques

doivent étre effectués par un ins-
tallateur agréé.

» Avant d’effectuer les raccordements,
vérifier que la tension nominale de
'appareil indiquée sur la plaque si-
gnalétique correspond a la tension du
secteur. La plaque signalétique est
appliquée sur le cété inférieur de la
table de cuisson.

» Suivre le schéma de raccordement
(situé sur la face inférieure de la table
de cuisson).

o Utiliser exclusivement des piéces
d’origine fournie par le service des
pieces détachées.

» L’appareil est fourni avec un cable de
branchement.

» Sile cordon d’alimentation estendom-
mageé, le remplacer par un cordon
d’origine. Contacter le Service tech-
nique.

Attention ! Ne pas souder les
cébles!

Raccordement électrique

* Les raccordements  électriques
doivent étre effectués par un techni-
cien spécialisé.

» Cet appareil a un branchement de
type « Y » avec un céble de type
HO5V2V2-F. Section min. des
conducteurs : 5x2,5 mm?2.

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

« Vérifier que les caractéristiques de la

ligne électrique domestique (tension,
puissance maximale et courant) sont
compatibles avec celles de I'appareil.
Brancher I'appareil de la facon illus-
trée sur le schéma (conformément
aux normes de référence pour la ten-
sion secteur en vigueur au niveau na-
tional).

Schéma de raccordement

220V - 240V 1N
L N &

Noir

Marron

Bleu

Gris

Jaune / Vert

@ZZI_I_

380V -415V 2N ~u
L1 2 13 N &

Q

L1 Marron

L2 Noir

Bleu

Gris

N
N
@ Jaune / Vert
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220V - 240V 2N v
L1 L2 NI N2 &

L1 Marron

L2 Noir

Bleu

Gris

N
N
@ Jaune / Vert

L1 L2 L3 NI N2 &
o 0 0O O O o

'J]@‘l@ﬁ@ 0!0.0.;
= (e .L
i)

Insérer des dérivateurs de courant L

entre les bornes, de la facon illustrée

220V-240V 1N~
3

PE

/ 220V-240V ; @
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380V 415V 2N ~
3 6

PE
, 220V-240V |, @
220V-240V. %

GD 220V -240V 2N~

i

220V 240V
220V- 240V

4. NETTOYAGE ET

MAINTENANCE

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

Ne consommez aucun résidu alimen-
taire qui serait tombé ou se serait dé-
poseé sur la surface et sur les éléments
fonctionnels ou esthétiques de la table
de cuisson.

Avant d’effectuer toute opération de
nettoyage ou d’entretien, éteindre ou
débrancher 'appareil du secteur.
Nettoyer I'appareil aprés chaque utili-
sation pour éviter que des résidus
d’aliments ne se carbonisent. Les
traces de saleté durcies ou brllées
sont bien plus difficiles a éliminer.
Eliminer la saleté quotidienne avec un
chiffon doux ou une éponge avec un
produit détergent approprié. Suivre
les conseils du fabricant en ce qui




concerne les produits nettoyants a uti-
liser. Utiliser les produits détergents
neutres.

» Enlevez toute trace de saleté durcie,
par exemple du lait qui a débordé pen-
dant I'ébullition, a I'aide d'un grattoir
pour surfaces en vitrocéramique
lorsque la table de cuisson est encore
chaude. Suivre les conseils du fabri-
cant en ce qui concerne le racloir a uti-
liser.

* Enlever les résidus alimentaires
riches en sucre, par exemple les écla-
boussures de confiture pendant la
cuisson, a l'aide d'un grattoir pour sur-
faces en vitrocéramique lorsque la
table de cuisson est encore chaude.
Sans cela, les résidus pourraient en-
dommager la surface en vitrocéra-
mique.

* Enlever tout résidu de matiére plas-
tique fondue a l'aide d'un grattoir pour
surfaces en vitrocéramique lorsque la
table de cuisson est encore chaude.
Sans cela, les résidus pourraient en-
dommager la surface en vitrocéra-
mique.

+ Eliminer les traces de calcaire en utili-
sant une petite quantité d’une solution
anticalcaire, par exemple du vinaigre
ou du jus de citron. Pour ce faire, at-
tendre que la table de cuisson soit
froide. Ensuite, nettoyer de nouveau
avec un chiffon humide.

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

* Ne pas utiliser des appareils de net-
toyage a vapeur.

Entretien et réparation

* Veillerace que laréparation des com-
posants électriques soit exclusive-
ment confiée au constructeur ou aux
techniciens du Service d'Assistance.

» Veiller a ce que les cables endomma-
gés soient exclusivement remplacés
par le producteur ou par les techni-
ciens du Service d'Assistance.

En cas de panne, essayer de la résoudre

en suivant les indications fournies dans

le guide a la solution des inconvénients.

S'il est impossible de résoudre le pro-

bléeme, contacter le Service d’Assis-

tance.

Lorsque vous contactez le service
aprés-vente, veuillez fournir les informa-
tions suivantes :

- type de panne

- modeéle de 'appareil (Art./Réf.)

- numéro de série (S.N.)

Ces informations se trouvent sur la
plaque signalétique. La plaque signalé-
tique est appliquée sur le fond de I'appa-
reil.

En cas d’utilisation impropre de I'appa-
reil ou d’installation non effectuée par un
installateur agréé, vous pourriez devoir
payer la sortie du technicien du service
aprés-vente ou du revendeur, cela
méme durant la période de validité de la
garantie.

5. DESCRIPTION DU
PRODUIT

Disposition de la surface de cuisson

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

+—=a
—a

1 |Zone de cuisson simple (220 x 197 mm) 2100 W,
avec fonction Booster de 3000 W

2 |Zone de cuisson simple (220 x 197 mm) 2100 W,

avec fonction Booster de 3000 W
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3 |Zone de cuisson simple (200 mm) 2300 W, avec
fonction Booster de 3000 W

4 |Zone de cuisson simple (145 mm) 1400 W, avec
fonction Booster de 1850 W

5 |Bandeau de commande

Zone de cuisson modulable (220 x 395 mm) 3000
W, avec fonction Booster de 3700 W

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

1 |Zone de cuisson simple (220 x 197 mm) 2100 W,
avec fonction Booster de 3000 W

2 |Zone de cuisson simple (220 x 197 mm) 2100 W,
avec fonction Booster de 3000 W

3 |Zone de cuisson simple (200 mm) 2300 W, avec
fonction Booster de 3000 W

4 |Zone de_cuisson simple (160 mm) 1400 W, avec
fonction Booster de 2100 W

5 |Bandeau de commande

1+2 |Zone de cuisson modulable (220 x 395 mm) 3000
W, avec fonction Booster de 3700 W

INDICATEURS

Détection de présence d’une casse-
role

Chaque zone de cuisson possede un
systeme de détection de la présence de
casserole sur la table de cuisson.

Le systéme de détection de présence de
casserole reconnait les casseroles a
fond aimantable adaptées aux tables de
cuisson a induction.

Sion retire la casserole pendant le fonc-
tionnement ou on utilise une casserole
inadaptée, le symbole Y s'affiche.

Indicateur de chaleur résiduelle

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

fiche H .

6. BANDEAU DE COMMANDE

T

11}

oy

Y|

012345678 9FP

+

=]

T

+ + ©
g 8 8 8
- - ® ©

L]

Branché/Débranché

Indicateur de niveau de puissance

Symbole du minuteur

Contréle du minuteur et indicateur du temps de cuisson

Touche de la fonction Fonte

Touche de la fonction Verrouillage

N g AW N -

Touche de la fonction Pause
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Zone de réglage

> | oo

Touche de la fonction Auto

Les zones de cuisson peuvent étre acti-
vées en appuyant sur le digit de réfe-

rence H Le digit s’illumine plus intensé-
ment pour confirmer 'opération.

En plagant une casserole sur 'une des 4
zones de cuisson, la plaque de cuisson
détecte automatiquement sa présence
et le digit correspondant s’illumine pour
l'activer.

Les digits sont invisibles en 'absence de
casseroles ou autres objets surla plaque
de cuisson.

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

7. LIMITATION DE
PUISSANCE

Lors du premier branchement de I'appa-
reil au secteur, I'installateur doit régler la
puissance des zones de cuisson en
fonction de la capacité réelle de I'installa-
tion électrique domestique.

Si cela n’est pas nécessaire, la table de
cuisson peut étre activée directement en
intervenant sur \J ou, autrement, suivre

la marche ci-aprés pour accéder au me-

nu.

Brancher la table de cuisson au secteur

électrique.

1. Tous les digits s’illuminent pendant
quelques secondes, puis s'éteignent

et seul L clignote.

2. Appuyer et maintenir L enfonceé :
les digits des zones de cuisson in-

diquent J.

3. En maintenant L enfoncé, com-
mencer a appuyer sur les digits des
zones en procédant dans le sens in-
verse des aiguilles d'une monte a
partir de la zone avant droite.

>
|
|
—>

Le digit arriere gauche indique L et un
numéro indiquant le type de menu. Le di-
git avant gauche indique un numéro qui
dépend des paramétres indiquées dans
la sélection.

s .- r
Sélectionner le digit avec L et appuyer
sur « 8 » sur la barre de la puissance.
Sélectionner le digit avant gauche et sé-
lectionner la configuration correcte.

Voir le tableau suivant pour les spécifica-
tions :

Valeursurla | KW |Notes
barre de la
puissance
0 7,4 |Réglage initial standard
1 6
2 5
3 4
4 35
5 3
6 25

Aprés avoir saisi la valeur correcte,
confirmer en touchant et maintenant @
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8. FONCTIONS

+ + + ) o
iy =0 & 8§48 8 8 8
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0123456789P @O A H A

Dispositif de sécurité
enfants

Cette fonction empéche I'actionnement accidentel de I'appareil

Pour activer : si une casserole est présente sur |a table de cuisson, appuyer et maintenir enfoncé le
digit correspondant pendant 3 secondes. S'il n'y a aucune casserole sur la plaque de cuisson, ap-

puyer et maintenir enfoncé pendant 3 secondes I'un des 4 digits (non visibles) a coté du point L,
sur le coté gauche. Relacher et faire glisser son doigt de 0 @ 9 sur la barre de la puissance qui

montre la séquence de fonctionnement. Tous les digits indiquent L .
Les opérations décrites doivent étre complétées dans les 10 secondes.

Pour désactiver : appuyer et maintenir enfoncé pendant 3 secondes I'un des 4 digits des zones de
cuisson. Relacher et faire glisser son doigt de 9 & 0 sur la barre de la puissance qui montre la sé-
quence de fonctionnement.

Les opérations décrites doivent étre complétées dans les 10 secondes.

Verrouillage

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

En cas de coupure de courant, la fonction se désactive.

Pour activer : appuyer sur ===0 et maintenir enfoncé pendant 1 seconde.

Pour désactiver : appuyer sur ===0.

Fonction Boost

Chaque zone de cuisson peut étre réglée a un niveau de puissance supérieure pendant un maxi-
mum de 5 minutes.

Pour activer : sélectionner 'une des 4 zones de cuisson et sélectionner la valeur « P » sur la barre
de la puissance. Le digit correspondant indique I

Pour désactiver : sélectionner I'une des autres valeurs possibles sur la barre de la puissance.

Minuteur des zones de
cuisson

Le minuteur permet d'éteindre une zone spécifique de cuisson a la fin du temps défini.

Les zones de cuisson peuvent étre programmées individuellement, car chacune dispose de son
propre minuteur.

Pour activer : Avec la zone de cuisson en marche, appu¥er sur le symbole Q) correspondant pour
accéder aux commandes de gestion du minuteur pour cette zone-la.

Les 3 digits indiquent « 000 ». Appuyer sur « +» ou « - » pour régler le compte a rebours du mi-

nuteur.
588

Heures - Dixiemes - Minutes

Ne rien toucher pendant 10 secondes pour confirmer le temps défini.

Ala fin du compte a rebours, les digits se remettent a zéro et un signal sonore est émis. La fonction
peut étre interrompue en appuyant sur n'importe quelle touche.

Si le minuteur est actif pour plusieurs zones de cuisson, les 3 digits indiqueront toujours le minuteur
le plus proche de la fin de la minuterie.

Pour désactiver : avec la zone de cuisson en marche, appuyer sur le symbole Q) correspondant
pour accéder aux commandes de gestion du minuteur pour cette zone-la.

Régler les trois digits sur « 000 » en utilisant « +» ou « - ».
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Minuteur (générique)

Minuteur avec alarme a usage générique.

Pour activer ; allumer la plaque de cuisson en veillant a ce qu'il n'y ait aucune casserole présente
ni de zones de cuisson actives.

Les 3 digits pour les commandes de gestion du minuteur indiquent « - - - ».

Appuyer sur le digit pour accéder au menu du minuteur et afficher « 000 ».

Appuyer sur « + » ou « - » pour régler le compte a rebours du minuteur.

||
88 A
Heures - Dixiemes - Minutes

Ne rien toucher pendant 10 secondes pour confirmer le temps défini.

Ala fin du compte a rebours, les digits se remettent & zéro et un signal sonore est émis. La fonction
peut étre interrompue en appuyant sur n'importe quelle touche.

Répéter les opérations décrites pour modifier la valeur du compte a rebours.

Pour désactiver : allumer la plaque de cuisson en veillant & ce qu'il n'y ait aucune casserole pré-
sente ni de zones de cuisson actives.
Appuyer sur le digit pour accéder au menu du minuteur et utiliser « + » et « - » pour régler I'affi-

Fonction Fonte

cheursur« 000 ».
{

Pour activer : sélectionner 'une des 4 zones de cuisson et appuyer SUr amm.

Le digit de la zone sélectionnée indique U.

Pour désactiver : appuyer sur L ou sur(D.

Fonction Chauffage

Cette fonction sert a chauffer une casserole a la puissance maximale avant de continuer la cuisson
a un niveau sélectionné. La dureeé)endant laguelle la zone de cuisson est maintenue a la puis-
sance maximale dépend du niveau de cuisson final défini. Voir le tableau :

Niveau de puissance Minuteur (secondes)

48

144

230

312

408

120

168

216

OO N | WIN|—

Non disponible

P Non disponible

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

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

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

Fonction Pause

Cette fonction permet de mettre en pause/redémarrer n'importe 3ue||e fonction active sur la plaque
de cuisson, en réduisant la puissance disponible dans la zone de cuisson et en remettant a zero
toutes les fonctions. Si la fonction Pause n'est pas désactivée dans les 10 minutes, la plaque de
cuisson s'éteint automatiquement.

Pour activer : Avec une casserole sur la plaque de cui'sson et la zone de cuisson sélectionnée, ap-
e
puyer et maintenir la touche qe la fonction Pause THT enfoncée pendant au moins 1 seconde.
e
Tous les afficheurs indiquent 1L,

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

Fonction de Rappel

Cette fonction sert a rappeler les paramétres de fonctionnement de la plaque de cuisson en cas
d'arrét involontaire ou de coupure de courant.

Quand Ia}lplaque de cuisson s'éteint, si elle est rallumée dans les flihsecondes en touchant ® la

touche T cIi?note. pendant 6 secondes. Appuyer sur la touche TIJ pour récupérer les fonctions
précédemment configurées. Un bip est émis pour confirmer I'opération.
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Mode combiné (fonction
« pont »)

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

Les zhones de cuisson pouvant étre sélectionnées pour cette fonction sont exclusivement celles de
gauche.

Pour activer/désactiver : appuyer simultanément sur les digits de la zone de cuisson de gauche

pour sélectionner les 2 zones a relier, jusqu'a 'apparition du digit / I qui indique que la fonction a
été activée. L'autre digit sert a définir le niveau de puissance.

Fonction AUTO

Cette fonction permet d'activer le mode AUTO dans laquelle la Plaque et le Hotte fonctionnent en
coordination. Les Lumiéres s'allumeront autplmathluement a l'allumage de la Plaque. La vitesse de
la hotte sera automatiquement définie en utilisant le niveau de puissance le plus élevé présent sur
les zones de la plaque de cuisson.

Appairage Plan-Hotte
Pour commencer la procédure de connexion, voir le paragraphe « PERSONNALISATION DU ME-
NU UTILISATEUR » code du menu « U9 » et suivre toutes les instructions.

9. TABLEAU DE CUISSON

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

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

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

3 Réchauffer Riz

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

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

6 Cuisson prolongée, braiser Pates, soupes, viande braisée

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

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

9 Friture rapide a haute température Steaks

Chauffage rapide Eau bouillante

10. PERSONNALISATION DU MENU UTILISATEUR

+ o+ o+ o o
dr = 2 8 88 g &
- - T (O] Q]
0123456789P @ a4 g f
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Appuyer sur ®
Appuyer de nouveau sur (D et maintenir enfoncé pendant 3 secondes.

1]
La touche THT commence 4 clignoter.

1]
Appuyer et maintenir Tl enfoncé : les digits des zones de cuisson indiquent —J .
e

En maintenant Tuf enfoncé, commencer & appuyer sur les digits des zones de cuisson en procédant dans le sens des ai-
quilles d’'une montre a partir du digit avant gauche.

2

)

1

\

] o 3
H L s

Le digit arriere gauche indique alternativement LJ et un numéro allant de 2 a 9 qui indique le type de menu. Le digit avant
gauche indique un numéro qui dépend des paramétres indiquées dans la sélection.

Sélectionner un numéro sur la barre de la puissance pour accéder au menu des parameétres et entrer une valeur.

Voir le tableau suivant pour les spécifications :

Code du me- | Description Valeur
nu
u2 Menu de gestion du volume des touches. |0 - Son désactivé
1 - Min.
3 - Max
U3 Menu de gestion du volume du signal du|0 - Son désactivé
compteur. 1-Min.
3 - Max
U4 Menu de gestion du niveau de luminosité |0 - Max
de I'afficheur. 9-Min.
us Menu de gestion de [I'animation du|0 - Animation désactivée
compte a rebours. 1 - Animation activée
U6 Menu de la fonction de reconnaissance|0 - Active
présence casserole. 1 - Non active
u7 Menu de gestion de la fin du compte a|0 - Clignotement continu et extinction
rebours. 1 - Dix clignotements et extinction
2 - Un clignotement et extinction
U9 Menu pour activer la procédure d'Appai-|0 - Appairage Plan-Hotte désactivé

rage Plan-Hotte.

1 - Activer la procédure d’Appairage Plan-Hotte. L'écran affiche une
animation.

ATTENTION : une fois la procédure activée, faire référence au ma-
nuel de la hotte et vérifier que la procédure d’Appairage K-Link a
été activée. La procédure d’appairage dure 2 minutes.

Apres avoir saisi la valeur correcte, confirmer en touchant et maintenant ® enfoncé pendant 2 secondes.

e
Pour quitter le menu sans enregistrer, appuyer sur {7,

Si aucune opération n'est réalisée, le menu utilisateur se ferme au bout d'1 minute.
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11. FONCTION DE
GESTION DE LA
PUISSANCE

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

r
i

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

b

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

Voir la figure.

Cette fonction permet de surveiller la
charge électrique et limite la puissance
maximale fournie a 3700 W entre les
zones de cuisson (1 et 2), en optimisant
la distribution de la puissance et en évi-
tant la surcharge du systéme.

Table de cuisson a pleine puissance - la
fonction répartit la puissance entre les
zones de cuisson appartenant au méme
groupe et, si nécessaire, diminue auto-
matiquement la puissance de l'autre
zone de cuisson (la derniére commande
est prioritaire).

Table de cuisson avec réglage de la limi-
tation de puissance - la fonction répartit
la puissance entre les zones de cuisson
et ne permet pas de régler la puissance
des autres zones de cuisson au-dela de
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la limite (pour augmenter la puissance
d'une zone de cuisson, le niveau de puis-
sance des autres zones doit étre baissé
manuellement).

Exemple :

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

12. GUIDE D’UTILISATION
DES CASSEROLES

Quelles casseroles utiliser

Utiliser exclusivement des casseroles

avec un fond en matériau ferromagné-

tique, elles sont adaptées a une utilisa-
tion sur les tables de cuisson a induc-
tion :

» fonte

e acier émaillé

* acier au carbone

+ acier inoxydable (méme si non com-
plétement)

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

Pour déterminer si une casserole ou une

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

sence du symbole 20 (généralement es-
tampillé sur le fond). Vous pouvez égale-
ment approcher un aimant au fond du ré-
cipient. S’il reste accroché au fond, la
casserole peut étre utilisée sur une table
de cuisson a induction.

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

Comment utiliser les casseroles

Diamétre minimal de la casserole/poéle
selon les différentes zones de cuisson.




Pour assurer le bon fonctionnement de
la table de cuisson, la casserole doit cou-
vrir un ou plusieurs des points de réfé-
rence indiqués sur la surface de la table
de cuisson et avoir un diamétre minimum
approprié.

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

Zones de cuisson Diametre du fond de la casserole
@ min. (conseillé) | @ max. (conseillé)
Arriére droite 110 mm 200 mm
Avant droite 110 mm 145 mm
Arriere gauche 110 mm 190 mm
Avant gauche 110 mm 190 mm

Casseroles ou poéles vides ou avec
un fond peu épais

Ne pas utiliser de casseroles ou de
poéles vides ou avec fond peu épais sur
la table de cuisson, car cela ne permet-
trait pas de contréler la température ou
d’éteindre automatiquement la zone de

cuisson si la température était trop éle-
vée, en entrainant le risque d’endomma-
ger la casserole ou la surface de la table
de cuisson.

Si cela se produit, ne toucher arien et at-
tendre que tous les éléments refroi-
dissent.

Siun message d’erreur s’affiche, consul-
ter la section « Résolution des pro-
blémes ».

Suggestions et conseils

Bruits durant le fonctionnement

A l'activation d’une zone de cuisson, un
|Iéger bourdonnement pourrait se pro-
duire. Ce phénomeéne, typique des
zones de cuisson en vitrocéramique,
n’influence nile fonctionnement, nila du-
rée de vie de I'appareil. Le bruit peut dé-
pendre de la casserole utilisée. En pré-
sence d’'une forte nuisance sonore, il
pourrait étre utile de changer de casse-
role.

13. RESOLUTION DES PROBLEMES

Code d'erreur | Description Cause possible de I'erreur Solution
ER03 La table de cuisson|Détection d'une activation continue|Enlever 'eau ou la casserole de la sur-
s'éteint aprés 10 se-|des touches. face en vitrocéramique ou du bandeau
condes. Eau ou casserole présente sur le ban-|de commande.
deau de commande.
ER21 La table de cuisson|La température interne des compo-|Laisser refroidir la table de cuisson.
s'éteint. sants électroniques est trop élevée. | S'assurer que la table de cuisson est
suffisamment ventilée.
Si l'erreur persiste, contacter le service
aprés-vente.
E2 La zone de cuisson cor-|Casserole vide ou non appropriée. Laisser refroidir la table de cuisson.
respondante s'éteint. La température de la casserole ou de|Utiliser une casserole appropriée.
la surface en vitrocéramique est trop|Ne pas réchauffer des casseroles
élevée. vides.
Température des composants électro-
niques trop élevée.
E3 La zone de cuisson cor-|Casserole non appropriée. Utiliser une casserole appropriée.
respondante s'éteint. La casserole est en train de perdre ses|L'erreur  s'efface  automatiquement
propriétés magnétiques et risque d’en-|aprés 8 s et la zone de cuisson peut
dommager la table de cuisson & induc-|de nouveau étre utilisée.
tion. En présence dautres erreurs, il est
utile de changer de casserole.
Si l'erreur persiste, contacter le service
apres-vente.
E6 La zone de cuisson ne|Tension et/ou fréquence d’alimentation|Contréler la tension et/ou la fréquence
s'active pas. hors plage. du secteur.
Siil Y a lieu, contacter le service aprés-
vente.
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E8 Les zones de cuisson|Ventilateur en panne. Nettoyer le ventilateur et enlever les
s'éteignent. Ventilateur bloqué par de la poussiére| corps étrangers s'il y a lieu.
ou des tissus. Si l'erreur persiste, contacter le service
apres-vente.
EH La zone de cuisson cor-|Capteur de température de la zone de|Désactiver la table de cuisson, at-
respondante s'éteint. cuisson en panne. tendre qu'elle se soit refroidie avant de
Au branchement de la table de cuisson|la rebrancher.
le capteur ne détecte pas une variation | Si I'erreur persiste, contacter le service
de température suffisante. aprées-vente.
E4
E5
E7 Débrancher la table de cuisson.
E9 Attendre quelques secondes, puis rebrancher la table de cuisson.
ER20 Si le probleme persiste, contacter le service apres-vente en indiquant le code d’erreur inscrit a I'afficheur.
ER22
ER31
ER36
ER42
ER47
EA

14. DONNEES TECHNIQUES

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL
Unité Valeur

Type de produit Table de cuisson intégrée
Dimensions Largeur mm 580

Profondeur mm 520

Hauteur min/max mm 54
Puissance totale W 7400
Paramétre Valeur

Tension/fréquence d'alimentation

220-240 V, 50 Hz ; 220V ; 60 Hz ;

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

Poids de I'appareil 8,8 kg
FCH 84 BKKL - FCH 84 GR KL
Unité Valeur

Type de produit Table de cuisson intégrée
Dimensions Largeur mm 780

Profondeur mm 520

Hauteur min/max mm 54
Puissance totale w 7400
Paramétre Valeur

Tension/fréquence d'alimentation

220-240V,50Hz ; 220V ;60 Hz ;

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

Poids de I'appareil

10,4 kg

15. EFFICACITE ENERGETIQUE DE LA TABLE DE

CUISSON

Nombre de zones de cuisson

4

Nombre de zones de cuisson modulables

1- Gauche

34




Technologie de cuisson

Induction

Dimensions de la zone de cuisson modulable

Gauche 220 x 395 mm

Dimensions de la zone de cuisson

Avant gauche 220 x 197 mm
Arriére gauche 220 x 197 mm
Arriére droite @ 200 mm
Avant droite @ 145 mm - (FCH 64)
Avant droite @ 160 mm - (FCH 84)

Consommation d'énergie par zone de cuisson modulable

192 Whikg

Consommation d'énergie par zone de cuisson

Arriére droite 185 Wh/kg
Avant droite 181 Whikg - (FCH 64)
Avant droite 187 Whikg - (FCH 84)

Consommation d’énergie de la table de cuisson (fonctionne-

186 Whikg - (FCH 64)

ment électrique) 188 Whikg - (FCH 84)
» Sipossible, toujours couvrir les casse-
16. NOTIONS roles avec leur couvercle.
ENVIRONNEMENTALES ‘ Bien mettre en place la casserole

Elimination des électroménagers

Le symbole >Esur le produit ou sur son
emballage indique que le produit ne doit
pas étre jeté avec les déchets ménagers
normaux. Cet appareil doit étre remis a
une déchetterie spécialisée dans le recy-
clage des composants électriques et
électroniques. Assurez-vous que cet ap-
pareil a été éliminé correctement, vous
participerez ainsi a prévenir les consé-
quences potentiellement négatives pour
I'environnement et pour la santé pouvant
découler d’'une d’élimination inappro-
priée. Pour des informations plus dé-
taillées surla maniéere de recycler ce pro-
duit, veuillez contacter votre municipali-
té, votre déchetterie locale ou le magasin
ou vous avez acheté ce produit.

Elimination des matériaux d’embal-
lage

Les matériaux marqués du symbole &
sont recyclables. Jeter 'emballage dans
les conteneurs a déchets spécialement
prévus pour leur recyclage.

Economie d’énergie

Les conseils ci-aprés vous permettront

d’économiser  quotidiennement de

I'énergie durant la cuisson.

» Lors du chauffage de I'eau, utiliser
uniquement la quantité nécessaire.

avant d’activer la zone de cuisson.
» Utiliser les zones de cuisson plus pe-
tites pour les petites casseroles.

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

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

17. CONFORMITE

Informations sur le produit conformé-
ment au réglement n° 66/2014

Normes de référence :
EN/IEC 60350-2
EN/IEC 50564

g3

Cet appareil a été congu, fabriqué et
commercialisé conformément aux direc-
tives CEE.

“Les données techniques figurent sur la
plaque appliquée sur le fond du produit.”
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INFORMAZIONI SULLA
SICUREZZA

Per la propria sicurezza e
per il corretto funziona-
mento dell’apparecchio, si
prega di leggere attenta-
mente questo manuale
prima dell'installazione e
della messa in funzione.
Tenere queste istruzioni
sempre insieme all’appa-
recchio, anche in caso di
cessione otrasferimentoa
terzi. E importante che gli
utilizzatori conoscano tut-
te le caratteristiche di fun-
zionamento e sicurezza
dell’apparecchio. Questi
piani cottura dispongono
di sistemi di induzione
conformi ai requisiti delle
direttive EMC e EMF e non
dovrebbero interferire con
altri dispositivi elettronici. |
portatori di pacemaker o
altriimpianti elettronici de-
vono consultare il proprio
medico o il produttore del
dispositivo impiantato per
valutarne il grado di su-
scettibilita alle interferen-
ze.

| collegamenti elettrici de-
vono essere eseguitidaun
tecnico competente. Pri-
ma di eseguire il collega-
mento elettrico, leggere la
sezione COLLEGAMEN-
TOELETTRICO.

Per gli apparecchi con cavo di
alimentazione,imorsettiolase-
zione dei fili tra il punto di anco-
raggio del cavo e i morsetti de-
vono essere disposti in modo
tale da consentire di estrarre |l
conduttore sotto tensione a
montedel cavoditerraincasodi
fuoriuscita dal suo ancoraggio.
* |l fabbricante non potra rite-
nersi responsabile per even-
tuali danni risultanti da un’in-
stallazione o utilizzazione im-
propria.

 Controllare che I'alimentazio-
nedirete corrispondaaquella
indicata sulla targhetta dati
Iissata all'interno del prodot-
0.

* | dispositivi di sezionamento
devono essere installati
nell'impianto fisso in confor-
mita alle normative sui siste-
mi di cablaggio.

» PergliapparecchidiClassel,
controllare che la rete di ali-
mentazione domestica di-
sponga di un adeguato colle-
gamento a massa.

» Collegare il prodotto alla rete
elettrica utilizzando un inter-
ruttore onnipolare.

» Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, & necessario
farlo sostituire dal produttore,
daun centro assistenza auto-
rizzato o da un tecnico com-
petente per evitare qualsiasi
rischio o situazione di perico-



lo.

AVVERTENZA: Prima di
installare 'apparecchio, ri-
muoverele pellicole dipro-
tezione.

* Usare solo le viti e gli altri arti-
coli di ferramenta forniti insie-
me all’apparecchio.

AVVERTENZA: La man-
catainstallazione delle viti
o dei dispositivi di fissag-
gio come descritto nelle
presenti istruzioni puo
comportare rischi di scos-
se elettriche.

* Le operazioni di pulizia e ma-
nutenzione non devono esse-
re effettuate da bambini, a
meno che non siano sorve-
gliati da un adulto.

* | bambini devono essere sor-
vegliati per assicurarsi che
non giochino con l'apparec-
chio.

* Questo apparecchio non de-
ve essere utilizzato da perso-
ne (bambini compresi) con ri-
dotte capacita psicofisico-
sensoriali o prive di esperien-
Zza e conoscenze, ameno che
non siano attentamente sor-
vegliate e istruite in merito
all'utilizzo sicuro dell'appa-
recchio da una persona re-
sponsabile perlaloro sicurez-
za.

» Questo apparecchio pu0 es-
sere utilizzato da bambini di
eta noninferiore a8 annie da
persone con ridotte capacita
psicofisico-sensoriali o con
esperienza e conoscenze in-
sufficienti, purché attenta-

mente sorvegliati e istruiti in
merito  all'utilizzo  sicuro
dell'apparecchio e ai pericoli
che cid comporta. Non lascia-
re che i bambini giochino con
I'apparecchio.

AAWERTENZA: L’appa-
recchio e le sue parti ac-
cessibili diventano molto
caldi durante l'uso.

Prestare grande attenzione a
non toccare le resistenze.

Tenere lontani i bambini di eta
inferiore a 8 anni, a meno che
non siano costantemente sor-
vegliati.

AVVERTENZA: Se la superfi-

cie presenta incrinature, spe-

g?nere I'apparecchio per evitare

Il rischio di scosse elettriche.

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

* Non utilizzare apparecchi a
vapore per la pulizia del pro-
dotto.

» Non appoggiare sulla superfi-
cie del piano cottura oggetti
metallici come coltelli, for-
chette, cucchiai e coperchi,
perché possono surriscaldar-
Si.

 Utilizzare I'apposito coman-
do per spegnere il piano cot-
tura dopo I'uso; non affidarsi
ai sensori delle pentole.

AVVERTENZA: E pericoloso
lasciare incustodito il piano cot-
tura quando si utilizzano olio o
grassi, perché potrebbe crearsi
una situazione di pericolo e svi-
lupparsiunincendio. Nontenta-
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re MAI di estinguere eventuali
flamme con acqua, ma spegne-
re 'apparecchio e soffocare le
flamme per esempio con un co-
perchio o una coperta antifiam-
ma.

ATTENZIONE: Il processo di
cottura deve essere sorveglia-
to. Un breve procedimento di
cottura deve essere sorvegliato
costantemente.

» L’apparecchio non & profget-
tato per essere messo in fun-
zione per mezzo di un timer
esterno o un sistema di tele-
comando separato.

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

» L’apparecchio deve essere
installato in modo da permet-
tere il sezionamento dall’ali-
mentazione elettrica con
un’apertura tra i contatti (3
mm) che assicuri il seziona-
mento completo in condizioni
IdllI sovraccarico di categoria

» L’apparecchio non deve mai
essere esposto agli agenti at-
mosferici (pioggia, sole).

« Tenere gli imballaggi fuori
dalla portata dei bambini e di
animali domestici.

 Assicurarsi che il dispositivo
sia collegato direttamente al-
la presa di corrente.

* Non utilizzare adattatori, pre-
se multiple o prolunghe per
collegare il dispositivo.

* Non usare mai I'apparecchio
per scopidiversidaquelli peri
quali & stato progettato.

38

« Le friggitrici devono essere
costantemente  sorvegliate
durante l'uso: l'olio surriscal-
dato potrebbe incendiarsi.

* Non azionare |'apparecchio
utilizzando un timer esterno o
un sistema di telecomando
separato.

» L’apparecchio non deve mai
essere installato dietro uno
sportello decorativo, per evi-
tare che possa surriscaldarsi.

* Non stare in ﬁiedi sull’appa-
recchio, perché si potrebbe
danneggiare.

. Nonappo%giarepentoleepa-
delle sul bordo, perché po-
trebbero danneggiarsi i giunti
in silicone.

2. INSTALLAZIONE

Per la procedura di installazione & obbli-

gatorio attenersi alle leggi, ordinanze, di-

rettive e norme (regolamenti per la sicu-

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

» Permaggioriinformazioni sull'installa-
zione, consultare le Istruzioni di mon-
taggio.

* Non utilizzare un sigillante siliconico
tra 'apparecchio e il piano di lavoro.

» Verificare che lo spazio sottostante il
piano cottura sia sufficiente per la cir-
colazione dell'aria. Fare riferimento
alle Istruzioni di montaggio.

+ |l fondo dell’apparecchio puo diventa-
re molto caldo. Se I'apparecchio € in-
stallato sopra cassetti, assicurarsi di
installare un pannello di separazione
ignifugo sotto I'apparecchio per impe-
dire 'accesso al fondo. Fare riferimen-
to alle Istruzioni di montaggio.

» Laventilazione dell'apparecchio deve
essere conforme alle istruzioni del
produttore.




» Creare un’apertura anteriore di alme-
no 28 cm? nel blocco cucina che deve
alloggiare il piano cottura per permet-
tere una corretta aerazione delprodot-
to.

Requisiti del blocco cucina

» Se I'apparecchio &€ montato su mate-
riali inflammabili, & necessario osser-
vare rigorosamente le linee guida e i
regolamenti relativi agli impianti in
bassa tensione e le norme di preven-
zione degli incendi.

» Per le unita da incasso, i componenti
(in materiale plastico e legno impial-
lacciato) devono essere applicati con
collanti termoresistenti (min. 85 °C):
'uso di materiali e collanti non idonei
puo causare deformazioni o distacchi
dei componenti.

+ E consentito l'uso di profili in legno
massiccio attorno al piano di lavoro
dietro 'apparecchio, a condizione che
le distanze minime siano sempre con-
formi alle indicazioni fornite nei dise-
gni di installazione.

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

FCH 84 BK KL — FCH 84 GR KL

» Permaggioriinformazioni sullinstalla-

zione, consultare le Istruzioni di mon-
taggio.

Senon c’e unforno sotto il piano cottu-
ra, installare un pannello di separazio-
ne sotto I'apparecchio come illustrato
nelle Istruzioni di montaggio.

3. COLLEGAMENTO

ELETTRICO

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

Prima di eseguire i collegamenti, veri-
ficare che la tensione nominale
dell’apparecchio indicata sulla tar-
ghetta dati corrisponda alla tensione
dellarete di alimentazione. La targhet-
ta dati € applicata sul lato inferiore del
piano cottura.

Seguire lo schema di collegamento
(collocato sul lato inferiore del piano
cottura).

Usare esclusivamente componenti
originali forniti dal servizio ricambi.
L’apparecchio & fornito con un cavo di
collegamento.

Se il cavo di alimentazione € danneg-
giato, sostituirlo con il ricambio origi-
nale appropriato. Contattare il Servi-
zio Assistenza.
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Attenzione! Non effettuare sal- 380V - 415V 2N

dature sui cavi!
11 12 13 N &
Collegamento elettrico ®

* | collegamenti elettrici devono essere L1 [Marrone
eseguiti da un tecnico specializzato. L2 |Nero
* Questo apparecchio presenta un col- E (BE"f .
legamento del tipo a “Y” con un cavo di G.”?l'°/v .
tipo HO5V2V2-F. Sezione min. dei | @& |Gallo/Verde
conduttori: 5x2,5 mm?2,
* | morsetti di collegamento sono ac-
cessibili rimuovendo la copertura del- 220V - 240V 2N ~v
la scatola di giunzione.
» Verificare che le caratteristiche L L2 N1 N2 ®
dell'impianto elettrico domestico (ten-
sione, potenza massima e corrente)
siano compatibili con quelle dell’appa-
recchio.
* Collegare l'apparecchio come mo-
strato nello schema (in conformita alle
norme di riferimento per la tensione di 0 Marrone
rete vigenti a livello nazionale). 2 INero
N Blu
Schema di collegamento N Grigio
L N &
L1 L2 L3 N1 N2 &
O o o o o O
P@ 7@!‘ i. F'q ’ i
L Nero T _,\_
L Marrone
N Blu
N Grigio
@ Giallo / Verde

Inserire derivatori di corrente L) tra i
morsetti come illustrato
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220V-240V 1IN~
3

P

380V 415V 2N ~
3

? lT@] @l
f220V 240V |, @

220V 240V l

GD 220V - 240V 2N~

220V 240V ;
220V 240V @

4. PULIZIAE
MANUTENZIONE

* Non usare mai spugnette abrasive, la-

na di acciaio, acido cloridrico o altri
prodotti che potrebbero graffiare o la-
sciare segni sulla superficie.

Non consumare gli eventuali residui di
cibo caduti o accumulati sulla superfi-
cie e sugli elementi funzionali o esteti-
ci del piano cottura.

Spegnere o scollegare I'apparecchio
dalla rete di alimentazione prima di
qualunque operazione di pulizia 0 ma-
nutenzione.

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo
per evitare che eventuali residui di ci-
bo si carbonizzino. E molto piu difficile
rimuovere le tracce di sporco indurite
o bruciate.

Per rimuovere lo sporco quotidiano,
usare un panno morbido o una spu-
gnetta con un detergente appropriato.
Seguire le raccomandazioni del pro-
duttore in merito ai detergenti da utiliz-
zare. Si raccomanda l'uso di deter-
genti neutri.

Rimuovere le tracce di sporco induri-
te, ad esempio latte traboccato in fase
di bollitura, usando un raschietto per
superfici in vetroceramica quando il
piano cottura &€ ancora caldo. Seguire
le raccomandazioni del produttore in
merito ai raschietti da utilizzare.
Rimuovere i residui di cibo ricchi di
zucchero, ad esempio schizzi di mar-
mellata in cottura, usando un raschiet-
to per superficiin vetroceramica quan-
do il piano cottura € ancora caldo. Tali
residui, se non rimossi, potrebbero
danneggiare la superficie in vetroce-
ramica.

Rimuovere eventuali residui di plasti-
ca fusa usando un raschietto idoneo
per superfici in vetroceramica quando
il piano cottura € ancora caldo. Tali re-
sidui, se non rimossi, potrebbero dan-
neggiare la superficie in vetrocerami-
ca.

Rimuovere le macchie di calcare uti-
lizzando una piccola quantita di solu-
zione anticalcare, per esempio aceto
o succo di limone, una volta che il pia-
no cottura si é raffreddato. Quindi puli-
re nuovamente con un panno umido.
Non tagliare o preparare gli alimenti
sulla superficie ed evitare che vi cada-
no sopra oggetti duri. Non trascinare
pentole o stoviglie sulla superficie.
Non utilizzare pulitori a vapore.

41




Manutenzione e riparazioni

» Assicurarsi che la manutenzione dei
componenti elettrici sia affidata esclu-
sivamente al costruttore o ai tecnici
del Servizio Assistenza.

» Assicurarsi che i cavi danneggiati sia-
no sostituiti esclusivamente dal pro-
duttore o dai tecnici del Servizio Assi-
stenza.

In presenza di un guasto, cercare di tro-

vare una soluzione seguendo le indica-

zioni fornite nella guida alla risoluzione
dei problemi. Se non &€ possibile risolvere

il problema, contattare il Servizio Assi-

stenza.

Quando si contatta il Servizio Assisten-
za, si prega di fornire le seguenti infor-
magzioni:

- tipo di guasto

- modello dell’apparecchio (Art./Cod.)

- numero di serie (S.N.)

Queste informazioni si trovano sulla tar-
ghetta dati. La targhetta dati & applicata
sul fondo dell’apparecchio.

In caso di utilizzo improprio dell’apparec-
chio o installazione non effettuata da un
installatore autorizzato, potrebbe essere
necessario pagare la visita del tecnico
del Servizio Assistenza o del rivenditore
anche durante il periodo di validita della
garanzia.

5. DESCRIZIONE DEL
PRODOTTO

Disposizione della superficie di cottura

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

ni E
B n
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1 |Zona di cottura singolaéZZO x 197 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

2 |Zona di cottura singolaéZZO x 197 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

3 |Zona di cottura singola (200 mm) 2300 W, con fun-
zione Booster da 3000

4 |Zona di cottura siné;olav\s145 mm) 1400 W, con fun-
zione Booster da 1850

5 |Pannello comandi

1+2 |Zona di cottura combinabile (220 x 395 mm) 3000
W, con funzione Booster 3700 W

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

1 |Zona di cottura singolaéZZO x 197 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

2 |Zona di cottura singolaéZZO x 197 mm) 2100 W, con
funzione Booster da 3000 W

3 |Zona di cottura singola (200 mm) 2300 W, con fun-
zione Booster da 3000

4 |Zona di cottura singola (160 mm) 1400 W, con fun-
zione Booster da 2100

5 |Pannello comandi

1+2 |Zona di cottura combinabile (220 x 395 mm) 3000
W, con funzione Booster 3700 W

INDICATORI

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

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

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

Indicatore di calore residuo

L’indicatore di calore residuo & una fun-
zione di sicurezza per segnalare che la
superficie della zona di cottura € ancora
a una temperatura pari o superiore a 50




°C e potrebbe quindi causare ustioni al
contatto con le mani nude. Il digit della

zona di cottura corrispondente indica H

6. PANNELLO COMANDI

111

ﬁr
012345678 9FP

oo+

+ + ©
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H O

L]

Acceso/Spento

Indicatore del livello di potenza

Simbolo del timer

Controllo del timer e indicatore del tempo di cottura

Tasto della funzione Scioglimento

Tasto della funzione Blocco

Tasto della funzione Pausa

Tastiera a scorrimento

Dlo|N|lo o sw(ind -

Tasto della funzione Auto

Le zone di cottura possono essere atti-

vate premendo il digit di riferimento 19 Il
digit si illumina pit intensamente per
confermare 'operazione.

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

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

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

7. LIMITAZIONE DI
POTENZA

Al primo collegamento dell’apparecchio
all’alimentazione di rete domestica, l'in-
stallatore deve impostare la potenza del-
le zone cottura in base alle capacita ef-
fettive dell'impianto elettrico domestico.

Se questo non & necessario, si pud ac-
cendere direttamente il piano cottura uti-

lizzando © 0, in alternativa, seguire la

procedura descritta sotto per accedere

al menu.

Collegare il piano cottura alla rete dome-

stica.

1. Tuttiidigitsiilluminano per alcuni se-
condi, poi si spengono e rimane solo

- lampeggiante.
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2. Premere e mantenere premuto L: i Selezionare il digit con L e premere “ 8 “
sulla barra della potenza.
Selezionare il digit anteriore sinistro e
selezionare 'impostazione corretta.
3. Mantenendo premuto L, iniziare a  Vedere la tabella seguente per le specifi-
premere i digit delle zone proceden- che:
do in senso antiorario a partire da
quella avanti a destra. b e | KW | Note

tenza
,l: I 0 7,4 |Impostazione iniziale standard
6

digit delle zone di cottura indicano J

1
3 ’_ J ’_ ;2 2 5
3 4

* 4 35
[ 5 3

4 O o 1 6 25

Il digit posteriore sinistro indica L e un Una volta inserito il valore corretto con-
anteriore sinistro indica un numero che

dipende dai parametri indicati nella sele-

zione.

8. FUNZIONI

+ + + 9) (O]
e l:’ ’—' q q ’:’
=0 L O O O o o
- - - O) (O]
0123456789P @ A F £
Dispositivo di sicurezza | Questa funzione impedisce 'azionamento accidentale dell'apparecchiatura
bambini Per attivare: se & presente una pentola sul piano cottura, [premer_e e mantenere premuto per 3 se-
condi il digit corrispondente. Se non & presente una pentola sul piano cottura, premere e mantene-
re premuto per 3 secondi uno dei 4 digit (non visibili) accanto il punto (L. sul lato sinistro. Rilasciare
e far scorrere il dito da 0 a 9 lungo la barra della potenza che mostra la sequenza di funzionamen-
to. Tutti i digit indicano L .
Le operazioni descritte devono essere completate entro 10 secondi.
Per disattivare: premere e mantenere premuto per 3 secondi uno dei 4 digit delle zone di cottura.
Rilasciare e far scorrere il dito da 9 a 0'lungo la barra della potenza che mostra la sequenza di fun-
zionamento.
Le operazioni descritte devono essere completate entro 10 secondi.
Blocco E possibile bloccare le funzioni del piano cottura durante I'uso, ad esempio per pulire il piano cottu-
ra. La funzione rimane attiva anche se il piano cottura viene spento e riacceso.
In caso di interruzione della corrente, la funzione si disattiva.
Per attivare: premere ===0 e mantenere premuto per 1 secondo.
Per disattivare: premere ==0.
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Funzione Boost

ggsni zona di cottura puo essere impostata ad un livello di potenza supplementare per un massimo
i'5 minuti.

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

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

Timer delle zone di
cottura

Il timer consente di spegnere una particolare zona di cottura al termine del tempo impostato.
Le zone di cottura possono essere programmate singolarmente, in quanto ciascuna dispone di un
proprio timer.

Per attivare: Con la zona di cottura in funzione, premere il corrispondente simbolo Q) per accedere
ai comandi di gestione del timer per quella zona.
| 3 digit indicano “ 0 0 0 “. Premere “+” 0 “-" per impostare il conto alla rovescia del timer.

66

Ore - Decimi - Minuti

Non toccare nulla per 10 secondi per confermare il tempo impostato.

Terminato il conto alla rovescia, i digit si azzerano e viene emesso un segnale acustico. La funzio-
ne puo essere interrotta premendo qualsiasi tasto.

Se il timer € attivo per piu zone di cottura, i 3 digit indicheranno sempre il timer piu prossimo allo
scadere del tempo.

Per disattivare: con la zona di cottura in funzione, premere il corrispondente simbolo O per acce-
dere ai comandi di gestione del timer per quella zona.
Impostare i tre digit su“ 0 0 0 “ usando “+" 0 *-".

Timer (generico)

Timer con allarme per uso generico.

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

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

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

§ 68 8

Ore - Decimi - Minuti

Non toccare nulla per 10 secondi per confermare il tempo impostato.

Terminato il conto alla rovescia, i digit si azzerano e viene emesso un segnale acustico. La funzio-
ne puo essere interrotta premendo qualsiasi tasto.

Ripetere le operazioni descritte per modificare il valore del conto alla rovescia.

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

Premere il digit per accedere al menu del timer e usare “+” e “-” per impostare il display su“000 *“.

Funzione Scioglimento

l

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

Il digit della zona selezionata indica U

Per disattivare: premere L 0 premere@.
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Funzione Riscaldamento

Questa funzione é utilizzata per riscaldare una pentola alla potenza massima prima di continuare la
cottura a un livello selezionato. L'intervallo di tempo in cui la zona di cottura viene mantenuta alla
potenza massima dipende dal livello di cottura finale impostato. Vedere la tabella:

Livello di potenza Timer (secondi)

1 48

144

230

312

408

120

168

216

O N | W N

Non disponibile

P Non disponibile

Per attivare, con una pentola sul piano cottura e la zona di cottura selezionata, premere € mante-
nere premuto per 3 secondi il valore selezionato (da 1 a 8) sulla barra della potenza. Il display della
corrispondente zona di cottura indica “A”.

E possibile aumentare il livello di cottura, ma diminuendolo si disattiva la funzione.

Si puo disattivare anche toccando e tenendo per 3 secondi il tasto della zona di cottura in oggetto.

Funzione Pausa

Questa funzione consente di mettere in pausa/riavviare qualsiasi funzione attiva sul piano cottura,
riducendo la potenza disponibile nella zona di cottura e azzerando tutte le funzioni. Se la funzione
Pausa non viene disattivata entro 10 minuti, il piano cottura si spegne automaticamente.

Per attivare: Con una pentola sul piano cottgra e la zona di cottura selezionata, premere e mar;te-
e 1111
nere premuto il tasto della funzione Pausa T per almeno 1 secondo. Tutti i display indicano TIJ,

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

Funzione di Richiamo

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

W

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

eqggia per 6 secondi. Premere il tasto {ur per recuperare le funzioni impostate precedentemente.
iene emesso un bip per confermare |'operazione.

Modalita combinata (fun-
zione “ponte”)

Questa funzione permette di collegare 2 zone di cottura per utilizzarle e controllarle come una sin-
gola e piu ampia zona di cottura. Questo offre la possibilita di utilizzare pentole con un fondo piu
ampio.

Le zone di cottura selezionabili per questa funzione sono esclusivamente quelle a sinistra.

Per attivare/disattivare: premere simultaneamente i digit della zona di cottura sinistra per seleziona-

re le 2 zone d.a.cgllegi.are a ponte, finché appare il digit ! I per indicare che la funzione ¢ stata atti-
vata. L'altro digit & utilizzato per impostare il livello di potenza.

Funzione AUTO

Questa funzione permette di attivare la modalita AUTO nella quale il Piano e la Cappa funzionano
in maniera coordinata. Accendendo il Piano automaticamente si accenderanno le Luci. La velocita
della cana verra impostata automaticamente utilizzando il livello di potenza piu alto presente sulle
zone del piano cottura.

Accoppiamento Piano-Cappa

Per iniziare la procedura di collegamento vedere paragrafo “PERSONALIZZAZIONE DEL MENU
UTENTE” codice del menu “ U9 ” e sequire tutte le indicazioni.

9. TABELLA DICOTTURA

Livello di potenza |Metodo di cottura Da usare per
1 Sciogliere, riscaldare leggermente Burro, cioccolata, gelatina, salse
2 Sciogliere, riscaldare leggermente Burro, cioccolata, gelatina, salse
3 Portare a temperatura Riso
4 Cottura prolungata, addensare, stufare Verdure, patate, salse, frutta, pesce
5 Cottura prolungata, addensare, stufare Verdure, patate, salse, frutta, pesce
6 Cottura prolungata, brasare Pasta, minestre, carne brasata
7 Frittura leggera Rosti (frittelle) di patate, omelette, cibi impanati e
fritti, salsiccia
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Frittura, frittura in immersione

Carne, patatine fritte

Frittura rapida ad alta temperatura

Bistecche

Riscaldamento veloce

Bollitura acqua

10. PERSONALIZZAZIONE DEL MENU UTENTE

012345678 9FP

+ + 4+ o) ©
] ] ] ]
o 8 o o o
- - - © ©

© A § 8

Premere @

Premere di nuovo @ e mantenere premuto per 3 secondi.

1]
Il tasto TUT inizia a lampeggiare.

Premere e mantenere premuto 'IE' i digit delle zone di cottura indicano —J.

Tenendo '@' iniziare a premere il digit delle zone di cottura procedendo in senso orario a partire da quello avanti a sinistra.

2 L
1 5

\

a 3
o4

Il digit posteriore sinistro indica alternativamente L e un numero da 2 a 9 indicante il tipo di menu. Il digit anteriore sinistro
indica un numero che dipende dai parametri indicati nella selezione.

Selezionare un numero sulla barra della potenza per acced
Vedere la tabella seguente per le specifiche:

ere al menu delle impostazioni e inserire un valore.

Codice del |Descrizione Valore
menu
u2 Menu di gestione del volume sonoro dei|0 - Suono disattivato
tasti. 1 - Min.
3 - Max
us Menu di gestione del volume del cicalino|0 - Suono disattivato
contaminuti. 1 - Min.
3 - Max
U4 Menu di gestione del livello di luminosita |0 - Max
del display. 9 - Min.
U5 Menu di gestione dell'animazione del|0 - Animazione disattivata
conto alla rovescia. 1 - Animazione attivata
U6 Menu della funzione di riconoscimento|0 - Attiva
presenza pentola. 1 - Non attiva
u7 Menu di gestione del termine del conto|0 - Lampeggio continuo e spegnimento
alla rovescia. 1 - Dieci lampeggi e spegnimento
2 - Un lampeggio e spegnimento
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coppiamento Piano-Cappa.

U9 Menu per attivare la_procedura di Ac-|0 - Accoppiamento Piano-Cappa disattivato

1 - Attiva la procedura di Accoppiamento Piano-Cappa. Il display
mostra un’animazione.

ATTENZIONE: una volta attivata la procedura fare riferimento al
manuale della cappa e verificare che sia stata attivata la procedura
dllAct.copplamento K-Link. La procedura di accoppiamento dura 2
minuti.

1111
Per uscire dal menu senza salvare, premere T,

Una volta inserito il valore corretto, confermare toccando e tenendo @ per 2 secondi.
2

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

11. FUNZIONE DI
GESTIONE DELLA
POTENZA

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

LN

“Questo prodotto & dotato di una funzio-
ne di gestione della potenza a controllo
elettronico.

Vedere illustrazione.

Questa funzione controlla I'erogazione
della potenza massima di 3700 W tra le
zona di cottura 1 e 2, ottimizzando la di-
stribuzione di potenza ed evitando situa-
zioni di sovraccarico del sistema.

Piano cottura al massimo livello di poten-
za - la funzione ripartisce la potenza tra
le zone di cottura e automaticamente ri-
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duce la potenza di una zona di cottura,
se necessario (all’'ultimo comando & as-
segnata la priorita piu alta).

Piano cottura con limitazione della po-
tenza - la funzione ripartisce la potenza
tra le zone di cottura, impedendo di im-
postare la potenza di una zona di cottura
a un livello superiore al limite (per au-
mentare la potenza di una particolare zo-
na di cottura, & necessario ridurre ma-
nualmente il livello di potenza impostato
per I'altra).

Esempio:

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

12. GUIDA ALL’USO DELLE
PENTOLE

Quali pentole utilizzare

Utilizzare esclusivamente pentole con il

fondo in materiale ferromagnetico ido-

neo per 'uso sui piani cottura a induzio-
ne:

+ ghisa

+ acciaio smaltato

 acciaio al carbonio

+ acciaio inossidabile (anche non inte-
ramente)

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

Per stabilire I'idoneita di una pento‘lg

controllare che sia presente il simbolo 20

(generalmente stampigliato sul fondo).




Si pud anche avvicinare una calamita al
fondo della pentola. Se rimane attacca-
ta, significa che la pentola & utilizzabile
su un piano cottura a induzione.

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

Come utilizzare le pentole

Diametro minimo della pentola/padella
per le diverse zone di cottura.

Per garantire che il piano cottura funzioni
correttamente, la pentola deve coprire
uno o piu dei punti di riferimento indicati
sulla superficie del piano cottura e deve
essere di diametro minimo idoneo.
Usare sempre la zona di cottura che me-
glio corrisponde al diametro del fondo
della pentola.

Zone di cottura Diametro del fondo pentola

@ min. (consigliato) | @ max (consigliato)
Posteriore destra 110 mm 200 mm
Anteriore destra 110 mm 145 mm
Posteriore sinistra 110 mm 190 mm
Anteriore sinistra 110 mm 190 mm

Pentole/padelle vuote o con fondo
sottile

Non usare pentole/padelle vuote o con
fondo sottile sul piano cottura perché cio
non consentirebbe di controllare la tem-
peratura o spegnere automaticamente la
zona di cottura se la temperatura ¢ trop-
po elevata, con il rischio di danneggiare
la pentola o la superficie del piano cottu-
ra.

Se cid dovesse accadere, non toccare
nulla e attendere che tutti i componenti si
raffreddino.

Se appare un messaggio di errore, con-
sultare la sezione “Risoluzione dei pro-
blemi”.

Consigli/suggerimenti

Rumori durante il funzionamento
Quando si attiva una zona di cottura, &
possibile udire un breve ronzio. Questo
fenomeno ¢ tipico delle zone di cotturain
vetroceramica e non influisce né sul fun-
zionamento né sulla durata in servizio
dell'apparecchio. Il rumore pud dipende-
re dalla pentola utilizzata. In presenza di
un forte disturbo, puo essere utile sosti-
tuire la pentola.

13. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Codice di errore |Descrizione Possibile causa dell'errore Soluzione
ERO03 Il piano cottura si spegne|Rilevata un’attivazione continua dei ta-| Rimuovere I'acqua o la_pentola dalla
dopo 10 secondi. sti. superficie in vetroceramica e dal pan-
Acqua o pentola presente sul pannello|nello dei comandi.
dei comandi.
ER21 I piano cottura si spegne. |La temperatura interna dei componenti|Lasciare raffreddare il piano cottura.
elettronici & troppo alta. Controllare se il tpiano cottura dispone
di sufficiente ventilazione.
Se l'errore permane, contattare il Ser-
vizio Assistenza.
E2 La zona di cottura corri-| Pentola vuota o non idonea. Lasciare raffreddare il piano cottura.
spondente si spegne. Temperatura della pentola o della su-|Usare una pentola appropriata.
perficie in vetroceramica troppo alta. | Non riscaldare pentole vuote.
Temperatura dei componenti elettroni-
ci troppo alta.
E3 La zona di cottura corri-| Pentola non idonea. Usare una pentola appropriata.
spondente si spegne. La pentola sta perdendo le sue pro-|L’errore si annulla automaticamente
prieta magnetiche e pud causare danni|dopo 8 s e la zona di cottura pud esse-
al piano cottura a induzione. re nuovamente utilizzata.
In caso di ulteriori errori & necessario
sostituire la pentola.
Se l'errore permane, contattare il Ser-
vizio Assistenza.
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E6 La zona di cottura non si| Tensione e/o frequenza di alimentazio-| Controllare la tensione e/o la frequen-
accende. ne fuori intervallo. za direte.
Se necessario, contattare il Servizio
Assistenza.
E8 Le zone di cottura si|Guasto della ventola. Pulire la ventola e rimuovere gli even-
spengono. Ventola ostruita da polvere o filamenti. | tuali corpi estranei.
Se l'errore permane, contattare il Ser-
vizio Assistenza.
EH La zona di cottura corri-|Sensore di temperatura della zona di|Spegnere il piano cottura e riaccender-
spondente si spegne. cottura bloccato. lo dopo che si ¢ raffreddato.
Non viene rilevata una variazione di|Se I'errore permane, contattare il Ser-
temperatura sufficiente dopo I'accen-|vizio Assistenza.
sione del piano cottura.
E4
E5
E7 Scollegare il piano cottura dall’alimentazione.
E9 Attendere alcuni secondi, quindi ricollegare il piano cottura all'alimentazione.
ER20 Se il problema permane, contattare il centro di assistenza e specificare il codice di errore che appare sul
ER22 display.
ER31
ER36
ER42
ER47
EA

14. DATI TECNICI
FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

Unita Valore
Tipo di prodotto Piano cottura integrato
Dimensioni Larghezza mm 580
Profondita mm 520
Altezza min./max mm 54
Potenza totale w 7400
Parametro Valore
Tensione/frequenza di alimentazione 220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;
Peso dell'apparecchio 8,8 kg
FCH 84 BK KL -FCH 84 GR KL
Unita Valore
Tipo di prodotto Piano cottura integrato
Dimensioni Larghezza mm 780
Profondita mm 520
Altezza min./max mm 54
Potenza totale w 7400
Parametro Valore

Tensione/frequenza di alimentazione

220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415 V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;

Peso dell'apparecchio

10,4 kg
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15. EFFICIENZA ENERGETICA DEL PIANO COTTURA

Numero di zone di cottura 4

Numero di zone di cottura combinabili 1- Sinistra
Tecnologia di cottura Induzione
Dimensioni della zona di cottura combinabile Sinistra 220 x 395 mm

Dimensioni della zona di cottura

Anteriore sinistra 220 x 197 mm
Posteriore sinistra 220 x 197 mm
Posteriore destra @ 200 mm
Anteriore destra @ 145 mm - (FCH 64)
Anteriore destra @ 160 mm — (FCH 84)

Consumo di energia per zona di cottura combinabile

192 Whikg

Consumo di energia per zona di cottura

Posteriore destra 185 Wh/kg
Anteriore destra 181 Whikg - (FCH 64)
Anteriore destra 187 Whikg - (FCH 84)

Consumo di energia elettrica del piano cottura (funzionamento

186 Whikg - (FCH 64)

elettrico) 188 Whikg - (FCH 84)

Quando si riscalda I'acqua, utilizzare
16. ASPETTI AMBIENTALI solo la quantita necessaria.
Smaltimento degli elettrodomestici * Se possibile, coprire sempre le pento-

pid

Il simbolo ==sul prodotto o sulla sua con-
fezione indica che il prodotto non deve
essere smaltito insieme ai normali rifiuti
domestici. Il prodotto deve essere smal-
tito presso un centro specializzato nel ri-
ciclaggio di componenti elettrici ed elet-
tronici. Assicurandosi che questo pro-
dotto sia smaltito correttamente, contri-
buira a prevenire potenziali conseguen-
ze negative per 'ambiente e per la salute
che potrebbero altrimenti derivare da
uno smaltimento inadeguato. Per infor-
mazioni piu dettagliate su come riciclare
questo prodotto, rivolgersi alle autorita
municipali, al locale servizio di smalti-
mento rifiuti oppure al negozio dove e
stato acquistato il prodotto.

Smaltimento dei materiali d’ imballag-
gio

I materiali con il simbolo & sono ricicla-
bili. Smaltire i materiali d’imballaggio in
appositi contenitori di raccolta per il rici-
claggio.

Risparmio energetico

E possibile risparmiare quotidianamente
energia durante la cottura, seguendo i
suggerimenti che seguono.

le con il coperchio.

» Prima di attivare la zona di cottura, si-
stemare la pentola.

» Sistemare le pentole piu piccole sulle
zone di cottura piu piccole.

» Posizionare le pentole direttamente al
centro della zona di cottura.

» Utilizzare il calore residuo per mante-
nere caldi gli alimenti o per scioglierli.

17. CONFORMITA

Informazioni sul prodotto ai sensi del
regolamento n° 66/2014

Norme di riferimento:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

g3

Questo apparecchio & stato progettato,
fabbricato e commercializzato in confor-
mita alle Direttive CEE.

“I dati tecnici sono forniti sulla targhetta
dati applicata sul fondo del prodotto.”
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MEPbI
BE3OIMNMACHOCTH

[nsa Bawen cobcTBeHHON
©es3onacHoCcTK 1 ansa npa-
BUNIbHOW paboTbl Npnbo-
pa, noxanymcra, BHUMa-
TeNbHO npoynTanTe ITO
PYKOBOACTBO nepes ycra-
HOBKOW W BBOOOM B 3KC-
nnyatauuio. Becerga xpa-
HUTE 3TO pPYKOBOACTBO
BMecTe ¢ npubopom, fa-
XXe ecrnv OH nepeaaH Tpe-
TbUM Nnuam. BaxHo, 4To-
Obl nonb3oBaTenu 3Hanu
BCe aKcnyaTaunoHHbIE U
3aWMTHbIE dYHKLNK
yCTponcTBa. OTU Bapou-
Hble NaHenn UMEKT WH-
AYKUMOHHbIE  CUCTEMbI,
KOTOpble COOTBETCTBYIOT
TpeboBaHUAM OUPEKTUB
NO  3fIEKTPOMAarHUTHOWM
COBMECTUMOCTU U 3fek-
TPOMArHUTHbIM MONAM U
He JOJKHbI MeLaTb pabo-
Te APYrUX SMEKTPOHHbIX
ycTpoucTs. Jltogn ¢ Kap-
ANOCTUMYNSATOPaAMU UK
APYrMMU  ONEKTPOHHbLIMU
MMNNaHTaTaMn  OOSKHbI
NPOKOHCYSIbTUPOBATLCA
CO CBOMM BpadyoM Wunu
npoun3soanTenem NM-
NNaHTUPOBAHHOIO
yCTponcTBa, 4Tobbl Oue-
HUTb CTENEHb UX BOCMPU-
MMYMBOCTU K NOMEXaM.

AaneKTpmquKMe NoAaKIHo-
YEeHUsl [OOMKHbl BbIMOS-
HATbCA  UCKIMHOYMTENBHO
KBanMpuUUMpPOBaHHbLIM
nepcoHarnowm. lepepn Bbl-
MONMHEHMEM  MOAKIoYe-
HUS1 K 3NEKTPOCeTN Mpo-
yTuTe Igas,cl,en MNOJKITHO-
YEHWE K SJIEKTPUYE-
CKOU CETW.

Ona npubopoB c kKabenem
SMEKTPONUTAHUSA KINEMMbI UIn
y4aCTOK NPOBOJOB MEeXAY TOY-
KOW KpenneHusi kabens v knem-
MaMn JOSMKHbI OblTb pacnono-

XeHbl Takum obpasom, 4ToObI

MOXHO ObIfIO M3BMEeYb NPOBOL

nog HanpsbkeHuem nepep 3a-

3emMnsaWwnm kabenem, ecrivmoH

CMECTUTCHA C MecTaKpenneHus.

* [lponsBogutenb He MOXeT
HECTU OTBETCTBEHHOCTb 3a
nobon yuwep6, BOZHUKLUNNA B
pesynbTate HenpaBuUibHON
YCTAHOBKM UIM UCMOSb30Ba-
HUS.

» Y6eOouTecb, YTO anNeKkTponu-
TaHMe COOTBETCTBYET yKa-
3aHHOMY Ha Tabnu4yke c Tex-
HUYECKMMW  AaHHbIMK, 3a-
KpenneHHoM BHYTPU wusge-
nms.

« YcTponcTBa OTKNIYEeHNA
OOJDKHbI BbITb YCTAHOBMEHbI
B CTaUMOHaApHOM cuUcTeme B
COOTBETCTBMM C HOPMaMu B
obnactn cucTtem 3nekTpo-
MPOBOAKMW.

» [1ns npmnbopos knacca | ybe-
ANTECH, YTO AOMALLHAA CETb
3MEKTPONUTaAHNA UMEET Co-
OTBETCTBYIOLLEE 3a3emrie-



Hue.

* [logknounTte n3genue K uc-
TOYHMKY MUTAHNSA C MOMOLLIbIO
BCEMNOMAPHOro nepekroya-
Tens.

* Ecnn kabenb nutaHusa no-
BpeXaeH, Heobxoanmmo Bbl-
MOJSTHATb €ro 3aMeHy Yy NPOmn3-
BOOWTENSA, B aBTOPM3OBaH-
HOM CEPBUCHOM LIEHTPE UNK
cunamm KOMMNEeTEHTHOro Tex-
HUKa, 4YTOObI M3bexaTb nio-
ObIX PUCKOB NI ONACHOW CK-
Tyauumn.

A NPEAYNPEXOEHUE.:
Mepen YCTaHOBKOM
yCTponcTBa yganute 3a-
LLIUTHBIE NITEHKN.

* cnonb3ynte TOMbKO BUHTHI
n gpyrne anemMmeHTbl obopy-
AOBaHWA, NOCTaBfsiEMble C
npnbopom.

A NMPEOYNPEXOEHUE:
OTcyTCcTBME BUHTOB MU
PUKCUPYOLLINX npu-
crnocobrieHuit B COOTBET-
CTBWM CATUMU UHCTPYKLIN-
AMU MOXET MNPUBECTU K
PUCKY MNOPa)KeHUs1 3nekK-
TPUYECKMM TOKOM.

* Onepaunn No OYNCTKE U TEX-
HU4Yeckomy 0B6CnyXnBaHUIO
He [OJTKHbl BbIMOMHATHCA
JeTbMU, €ClIN OHWN HEe Haxo-

OSTCS  nod  NPUCMOTPOM
B3POCHbIX.
e letn p[omkHbl ObITb NoA

NPUCMOTPOM, YTOObI OHUN HE
MOrnK urpatb ¢ npnbopom.

* OTOT NpUBOpP HE AOSMKEH UC-
NONb30BaTbLCS nogbMm
(BknOYasa geTten) ¢ orpaHu-
YEeHHbIMN NCUXOPU3NYECKU-

MU UM CEHCOPHbBIMM CNOCO6-
HOCTAMM unn 6e3 onbiTa ”
3HaHWW, ECNN TONbKO OHU He
Haxo4ATCA Nog TaTenbHbIM
HabnogeHnem n He
MPOUNHCTPYKTUPOBaHbI O 6e3-
ONacHOM  UCMOSb30BaHUK
npubopa nuMuoMm, OTBET-
CTBEHHbIM 3a ux ©Gesonac-
HOCTb.

* OTUM NpnbopoM MOryT Nosib-
30BaTbCAAETM B BO3pacTe 4O
8 neTunnogmn corpaHuyeHHbI-
MU NCUXOPU3NYECKN-CEH-
COPHbIMM  CNOCOBHOCTAMM
NN C HeJOoCTaTOYHbIM Ofbl-
TOM W 3HaAHUSMMU, MPU yCro-
BMW, YTO OHM TLATENbHO
KOHTPONMPYOTCA 7
MPOUNHCTPYKTUPOBaHbI O 6e3-
ONacHOM  UCMOSb30BaHUK
npubopa 1 06 onacHoCTSX,
KOTOpble 9TO BfeYeT 3a Co-
oon. He nossonanTte getam
nrpaTtb ¢ NpnUBopPOM.

A NPEAYNPEXOEHUE:

YCTPONCTBO 1 ero 4ocTyrn-
Hble YaCTu HarpeBalTCA B
npouecce MCNonb3oBa-
HUS.

Eyﬂ,bTe O4eHb OCTOPOXHblI,
l-ITO6I:3I HE KOCHYTbCA Harpesa-
TEeJ1en.

Hepxunte geten B BO3pacTe A0
8 net Boanu ot npmnbopa, ecnu
OHM HE HaxoaAaTcsa nog NocTo-
SIHHbIM HAONOOEHNEM.

NPEAYNPEXAOEHUE: Ecnu
naHenb UMeeT TPELUHbI, Bbl-
KNYMTE YCTPOMUCTBO BO n3be-
)XaHue nopaxeHus anekTpuye-
CKWUM TOKOM.

 He kacamtecb ycTpouncTtea
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MOKPbIMW pyKamMu Unuv apyru-
MU YacTamu Tena.

* He wvcnonb3ynte napoouu-
CTUTENU ONA YUCTKN un3ge-
nms.

* He knagunte metannunyeckune
npegMeThbl, Takue Kak HOXW,
BUSKN, NOXKN N KPbILLKKX, Ha
NOBEPXHOCTb BapO4yHOW na-
Henu, NOCKOSIbKY OHWU MOTyT
neperpeTbCs.

* Micnonb3ynte COOTBETCTBY-
IOLWMA OpraH YynpasneHud,
4YTOObI BbIKIMIOYUTE BAPOYHYHO
naHenb nocrie Mcnonb3oBa-
HWA; He nonaranTeck Ha aaT-
YUKW HANWYNA KacTPHOMW.

NMPEAYNPEXOEHUE: Onac-
HO OCTaBMnsATb BapPO4YHYK MNO-
BEPXHOCTb Be3 NnpucmoTpa Npu
MCMONb30BaHUM Macrna unm
CMa3ku, TaK Kak 3TO MOXeT CO-
3gaTb OMNacHyk CuUTyauuo U
BbI3BaTb noxap. HUKOI'JA He
nblTanTecb noracutb nbdoe
nnamsa BOOOW, a BbIKIIOYUTE
npubop u noracute nnam4,
HanpumMep, KPbILLKOW U OrHe-
CTOVKUM OOESANOM.

BHUMAHME: lNpouecc npuro-

TOBMIEHUSA MUK OOSDKEH OCY-

LecTBNATLCA No4 MNPUCMOT-

poM. KpaTkui npouecc npuro-

TOBMEHUSA MUK OOSDKEH OCY-

LLecTBNATLCA Mo MOCTOSAH-

HbIM MPUCMOTPOM.

* [lpnbop He npegHa3Ha4eH
AN151 BKIHOYEHUS C MOMOLLbIO
BHELIHero TanMMmepa Wnu
OTAENbHOW CUCTEMbI Au-
CTaHUWOHHOrO yripaBneHus.
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NMPEAYNPEXOEHUE: Onac-
HOCTb BO3ropaHus: He KrnaguTte
npegMeTbl Ha BapO4YHYK MNO-
BEPXHOCTb.

* YCTPOMCTBO [AOSMKHO ObITb
YCT@HOBNEHO Taknm 06-
pa3oM, 4yTobbl ObINIO MOXHO
OTKISTHOUYUTb €ro OT UCTOYHMKA
MUTaHUS C 3a30pPOM MeXay
KOHTakTamu (3 Mm), 4To obec-
neymBaeT MOSIHOEe OTKIYe-
HWe B YCrOBUSIX Neperpysku
kateropuwm lll.

« 3anpewaeTtcsa nogsepraTtb
npnbop BO3AENCTBMIO aTMO-
chbepHbIX hakTOpPOB (A0XAb,
cosHue).

* XpaHuTe ynakoBKy B He[oO-
CTynHOM Ansa getenm n Oo-
MaLLHMX XXNBOTHbIX MeCTe.

» Y6eauTtecb, YTO YCTPOMCTBO
NOOKITHOYEHO Henocpea-
CTBEHHO K OneKTpuU4eckom
po3eTke.

* He ncnonbaynte agantepesl,
TPOVHUKN WU YONHUTENN
ANs NOOKITOYEHNA  YCTPOK-
cTBa.

» 3anpelleHo wmcnonb3oBaTb
obopyanoBaHue Onga uenewn,
OTIIMYHbIX OT TeX, ANs KOTo-
pbIX OHO NpeAHa3Ha4YeHo.

« Bo Bpems uncnonb3oBaHus
GPPUTIOPHULBI  HEOBXOANMO
MOCTOSIHHO KOHTPONMPOBATb:
neperpetoe Macrno MoxeT
BOCMIaMEHUTLCS.

» He Bkntoyante npnbop ¢ no-
MOLLIbIO BHELLHEro tammepa
NN OTAENbHOW CUCTEMBbI ON-
CTaHUMOHHOIO ynpasfieHus:.

« 3anpeLleHo ycTaHaBnuBaTb
npubop 3a [OekopaTUBHOM




aBepLen, 4Tobbl OH He nepe-
rpencs.

He ctaHoBuTecb Ha npubop,
TaKk Kak OH MOXeT BbITb no-
BPEeXOeH.

He cTtaBbTe KacTptonun n cko-
BOpOAbl Ha Kpas, Tak Kak Cu-
NIMKOHOBbIE COEAUHEHNSA MO-
ryT ObITb MOBPEXAEHDI.

2. YCTAHOBKA

[Mpn ycTtaHoBke Heobxoammo cobrto-
AaTb OEeNCTBYIOLLME B CTPAHEe UCMOMb30-
BaHMA 3aKOHbI, MOCTAHOBIEHUA, ONPEK-
TMBbI 1 CTaHgapThl (NpaBuna 6esonac-
HOCTW 3M1EKTPUYECKMNX CUCTEM, MPaBUIlb-
Has yTunmM3aums KOMNOHEHTOB U T. 4.)!

[nsa nonyyeHns JONONMHUTENBHOM WH-
dopmaumm o6 ycTaHOBKE CM. pyKO-
BOACTBO No cbopke.

He uncnonb3ynTe CUNMKOHOBLIV rep-
MeTUK mexady npubopom n pabouen
NMOBEPXHOCTbIO.

Y6eanTtecb, 4YTO MPOCTPAHCTBO MOA
BapOYHOWN MOBEPXHOCTbIO JOCTaToY-
HO Ansa umpkynsauum sosgyxa. Obpa-
TUTECh K PYKOBOACTBY Mo COOpKe.
HwxHAst yacTb Nnpubopa MOXeT Cuib-
HO HarpeBaTtbcd. Ecnv npubop ycrta-
HOBIEH Haf BbIABMXKHBIMU SLLIMKAMWU,
obs3aTenpHO yCcTaHOBMTE MPOTUBO-
NOXapHYH pasfenuTenbHyl0 naHesnb
nog npubopom, 4TOObI MpemoTBpa-
TWUTb 4OCTYN KO AHy. OBGpaTutecs K py-
KOBOACTBY Mo cOopKe.

BeHTunauuns npmubopa gomkHa cooT-
BETCTBOBaTb MHCTPYKLMSAM NPOM3BO-
antens.

Obecneybte B KyXOHHOM ©Oroke
nepegHee OTBepCTME NMOLWAAbO0 He
MeHee 28 cM?, B KOTOPOM [0S KHa Ha-
XOAUTbCSA BapoyvHasi MOBEPXHOCTb,
4YTOObI 06ECNEeYNTb NPaBUbHYIO BEH-
TURAUMIO N3OEnus.

TpeboBaHMA K KYXOHHOMY GJIOKY

» Ecnu npmbop yctaHoBneH Ha nerko-
BOCMIaMEHSIOLNXCA  mMaTepuanax,
crnepyeT CcTporo cobnogaTtb UHCTPYK-
LN 1 MONOXEHMS, KacalLmMecs Hn3-
KOBOSbTHbBIX YCT@HOBOK, M mnpaBuna
NpOTUBOMNOXapHoW 6e30nacHoOCTU.

e Ina  BCTpamBaeMblX  YCTPOWCTB
KOMMOHEHTbI (M3 NnacTvka 1 LUNOHM-
pOBaHHOWN ApEeBeCUHbI) crnegyeT Kpe-
MUTb C MOMOLLBK TEPMOCTOMKNX Kre-
eB (MvHumym 85 °C): ncnonb3oBaHue
HenoaxogsLwmMx MaTepraroB 1 Knees
MOXeT NPUBECTU K gedopMaLrn unm
OTPbIBY KOMMOHEHTOB.

» [lonyckaeTca WCNonb30oBaHWe npo-
dunen n3 maccuBa fepeBa BOKPYr
paboyeli NOBEPXHOCTN 3a NpUBOpPOM
npw yCrnoBun, YTo0 MMHUMarbHbIE pac-
CTOSIHMSA Bcerga COOTBETCTBYIOT yKa-
3aHUAM, NPUBEAEHHbIM B YCTaHOBOY-
HbIX YepTexax.

FCH 64 BK KL — FCH 64 GR KL
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Ecnn kabenb nuTaHuA MNOBPEXAEH,
3aMeHNTe €ero COOTBETCTBYOLLUM
opurMHanbHbeiM kabenem. O6patu-
TECb B CEPBUCHBbIN LIEHTP.

é BHumaHue! He nasinte kabenu!

MoakntoyeHne K aneKTpoceTun

FCH 84 BK KL — FCH 84 GR KL

» [1ns nony4YeHusi LONONHUTENBHOW NH-
dopmaumm o6 ycTaHOBKE CM. pyKO-
BOACTBO no cbopke.

* Ecnv nog Bapo4yHOM MOBEPXHOCTbLIO
HEeT OyXOBKW, YCTaHOBUTE pasfenu-
TenbHY NaHenb nog npnbopom, Kak
nokasaHo B pyKOBOACTBE Mo cOopke.

3. NOAKIMOYEHUE K
AJNEKTPOCETU

NPEOYNPEXOEHUE: OnekTpu-
yeckne MoOKIMIYEHUS [AOMKHbI
BbINOMHATLCS  UCKNIOYUTENBHO
aBTOPM30BaHHbIM  YCTaHOBLLUK-
KOM.

» [llepen nogkntoveHnem ybeouTecs,
YTO HOMMHAaNbHOE HanpsXXeHue npu-
©opa, ykasaHHoOe Ha Tabnuyke ¢ Tex-
HUYECKMMU JaHHBIMW, COOTBETCTBYET
HaMpsHKEHUIO WUCTOYHMKA MUTaHMS.
Tabnunyka c AaHHBIMY NPUKPENneHa K
HWXHEN YacTU BapO4YHOM MOBEPXHO-
CTW.

» Cnepnyvnte cxeMe nogknoyveHus (pac-
NnonoXeHa Ha HWXHEN CTOpoHe Ba-
POYHOW MOBEPXHOCTH).

* Vcnonb3ynTe TONbKO OpUrnHarbHble
KOMMOHEHTbI, MOCTaBnsieMble oTAe-
oM 3anacHbIX YacTen.

* [lpubop nocTaenseTca C CoeauHu-
TenbHbIM kKabenem.
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OnekTpnyeckme NOAKITHYEHNS OOITK-
Hbl BbIMOMHATLCA  UCKIHOYMTENBHO
KBannuLuMpoBaHHbLIM NEPCOHANOM.
OTO YyCTPOMCTBO MMEET CoeauHEHne
TMna Y nocpencTtBom kabena Tuna
HO5V2V2-F. MuH. ceuyeHue npoBo-
00B: 52,5 MM,

Joctyn Kk knemmam noaknNiOYeHUs
MOXHO MOMYYNTb, CHAB KPbILLKY pac-
npeaennuTenbHON KOPOOBKN.
Y6eantechb, YTO XxapakTepuUCTUKM Bbl-
TOBOW  9NEKTPUYECKOW  CUCTEMbI
(HanpspkeHWe, MakcMManbHasi MOLL-
HOCTb 1 TOK) COBMECTUMbI C XapakTe-
pucTrkamu npubopa.

MopgkniounTe Npubop, kak nokasaHo
Ha cxeme (cormacHo COOTBETCTBYIO-
MM CcTaHgaptaMm Ans  CeTeBoro
HanpsPKeHWs1, OENCTBYOLMM Ha Ha-
LMOHanbLHOM YPOBHE).

Cxema nogknoyeHus

220V - 240V 1N v
L N &
L YepHblit
L KopnyHeBblit
N CuHui
N Cepbiit




| &

‘ YKenTblit/3eneHsiit

‘ BcraBbTe LUYHTbI [U mMeXxay Knemmamu,
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4. YACTKA U
TEXOBCNY>XUBAHUE

* Hukorga He ucnonb3yinte abpasus-
Hble ryoku, MeTannuyeckme rybku, co-
NSHY0 KACNOTY Unn gpyrve npoayk-
Thbl, KOTOPbIE MOTYT MnouapanaTtb Unm
OCTaBUTb CreAbl Ha MOBEPXHOCTMU.

57




58

He ynotpebnsinTte octaTkv NuLm, Ko-
TOpble ynanu ninm HakanameBanucb Ha
NMOBEPXHOCTU N Ha PYHKLNOHATBbHbIX
WUNn AOM3aHepPCKUX 3NemMeHTax Ba-
POYHON MOBEPXHOCTM.

Mepen nto6oOM YNCTKOM UIN TEXHUYE-
CKUM 0OCnyXvMBaHWEM BbIKITHOYUTE
UM OTCOeaMHUTE NMpUdop OT MCTOY-
HUKa NUTaHus.

Ounwante npubop nocne Kaxgoro
NCnonb30BaHus, 4ToObl NpegoTBpa-
TUTb NPUropaHMe 0CTaTkoB NULLM. [o-
pas3go  CrnoxHee yAdanutb  creabl
OTBEPAEBLUNX WM CrOpPEBLUMNX 3a-
rPA3HEHWUN.

[Ona exegHEBHOro ydaneHus rpssuv
NCNOMb3yNTE MSTKYO TKaHb UK ryoKy
C NOAXOASALLMM MOKOLLMM CPEACTBOM.
CnepyvTte pekoMmeHOaLmMsaM Npon3Bo-
auTens OTHOCUTENbHO WCMNONb3ye-
MbIX YUCTALWMX cpeacTB. PekomeHay-
€TCSl UCMONb30BaHNE HeNTparbHbIX
MOKLNX CPeacTB.

Ypoanute criegbl OTBEPAEBLUMX 3a-
rPSA3HEHUI, HaMNpPUMeEpP, MOJIOKO, Bbl-
TeKallllee BO BPEMS KUMNSAYEHUS, C
NOMOLLIbIO CTEeKNnokepamMmm4yeckoro
ckpebka, korgoa BapoYHas MOBEpPX-
HOCTb eLe ropsyada. Cnegynte peko-
MeHAauMsaM nNpov3BoauTeNsa oTHOCK-
TeNbHO MCMOMb3yeMbIX CKPEOKOB.
Ypaanute cnegpl nywm ¢ 60nbLwnm co-
[epXXaHnem, Hanpumep, OpbI3rn Kn-
NsAWEero BapeHbs, C NMOMOLLbI CTEK-
nokepamuyeckoro ckpebka, korga Ba-
poYHas NOBEPXHOCTb elle ropsiyas.
Takne ocTaTku, eCnu Ux He yaanuThb,
MOryT NOBpeauTb NOBEPXHOCTb CTEK-
rNIoKeEpaMuKH.

Ypganute ocTaTkMm pacniaBfieHHOoro
nracTtuka ¢ noMoLbio ckpebka, noa-
XOOsLLEero Ans CTeKnokepammyecknx
NMOBEPXHOCTEN, KOrga BapoyvHasi na-
Henb elle ropsvasi. Takme ocTaTku,
ecnn ux He yaanutb, MOryT MoOBpe-
OUTb MOBEPXHOCTb CTEKIOKEPAMUKNA.
Ypanute naTHa HakMnyM C MOMOLLbIO
HebonNbLLIOro KonuyecTBa pacTBopa
NPOTMB HaKuMu, Hanpumep, yKcyca

NI IMMOHHOIO COKa, KaK TOJ1bKO MNJin-
Ta OCTbiHET. 3aTeM CHoBa MpoTpuTe
BIAXXHOW TPSAMNKON.

* He pexbTe 1 He roToBbTE NULLY Ha MO-
BEPXHOCTU 1 n3beranTte nageHust Ha
Hee TBepAblX NpeaMeToB. He TaHuTe
KacTpronu unv nocyay no noBepxXHO-
cTL.

* He nucnonb3ynTte napooyncTmuTenu.

TexHuyeckoe obcnyxuBaHWe U pe-

MOHT

* TexHuuyeckoe obCnyxmMBaHMe anek-
TPUYECKUX KOMMOHEHTOB OOMKHO Bbl-
MOMHATBECS UCKIMIOYMTENBHO NPON3BO-
antenem unu cnyxbon TeXHNYECKOn
NOAAEPXKKN.

 [loBpexaeHHble kabenu OoMmKHbI 3a-
MEHSITbCS TOMbKO MPOU3BOAUTENEM
unu cneumanucTamm cnyxobl nog-
OEPXKN.

B cnyyae BO3HMKHOBEHUSA HEMCMPaBHO-

CTW nonpobynTe HanWTu pelleHue, cre-

Oys YyKasaHusM B PYKOBOACTBE MO

yCTpaHeHuto Henonagok. Ecnv npobne-

Ma He MOXeT ObITb peLleHa, obpaTuTech

B CINy>0y NOAAEPXKKN.

Mpun obpalLeHnn B cnyx0y NOAAEPXKKM,
noxanyncra, npefocTaBbTe Creayto-
LY MHGOPMaLMIO:

- TUN HEMCNPaBHOCTYU

- Mmogenb yctponctaa (Art./Cod.)

- cepuiiHbIn Homep (SN)

9Ty MHOPMALMNIO MOXHO HaWTK Ha Ta-
Onuyke ¢ gaHHbIMK. Tabnuyka ¢ AaHHbI-
MW MPUKPENSIeHa K HKHEN YacTu npu-
6opa.

B cnyyae HeHagnexallero ncnonb3oBa-
HWs NMpubopa uNM yCTaHOBKW, BbIMOSI-
HEHHOW He aBTOPU30BaHHbLIM YCTaHOB-
LLMKOM, MOXET BO3HUKHYTb Heobxoau-
MOCTb OnnaThl BU3UTA TEXHUKA U3 CIYXK-
Obl noggepXkn wnu aunepa gaxe B
TeYeHne cpoka AeNCTBUS rapaHTUmn.

5. ONMUCAHUE U3OENUA

PacnonoxeHne Bapo4HOM NOBEPXHOCTH




FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL
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1 |OTpenbHas BapoyHas 3oHa (220x197 mm) 2100 Br,
C (oyHKumen Booster Ha 3000 Bt

2 |OtgenbHas BapoyHast 3oHa (220x197 mm) 2100 Br,
c (bququePl Booster Ha 3000 Bt

3 |OtgenbHas BapouHas 3oHa (200 mwm) 2300 BT, ¢
yHkumein Booster Ha 3000 BT

4 |OtpenbHas BapouyHas 3oHa (145 mm) 1400 Br, ¢
yHKumeir Booster Ha 1850 BT

5 |MaHenb ynpaBneHus

1+ 2 | KombuHnpyemas BapoyHas 3oHa g20x395 mm) 3000
BT, ¢ dyHKumen Booster Ha 3700 Bt

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

1 |OTpenbHas BapoyHas 3oHa (220x197 mm) 2100 Br,
¢ dyHkumer Booster Ha 3000 Bt

2 |OTpenbHas BapoyHas 30Ha (220x197 mm) 2100 Br,
C (oyHKumen Booster Ha 3000 Bt

3 |OtpenbHas BapodHast 3oHa (200 mm) 2300 Br, ¢
cyHKumeir Booster Ha 3000 BT

4 |OTgmenbHas BapoyHas 3oHa (160 mm) 1400 Br, ¢
cbyHKupeir Booster Ha 2100 BT

5 |lManenb ynpaBnexus

1+ 2 |KombuHupyemas Bapo4Has 30Ha &3220)(395 mm) 3000
BT, ¢ dyHKLmen Booster Ha 3700 Bt

MHOUKATOPDI

OnpeaeneHne HanNM4YUA KacTprONu
Kaxpas BapoyHas 30Ha ocHalleHa cu-
cTemou, koTopasi obHapyxuBaeT Ha-
fMyMe KacTplonv Ha BapoO4HOW MOBEpPX-
HOCTMW.

Cuctema obHapyxeHus cnocobHa pac-
no3HaBaTb KacTplonn ¢ HaMarHu4nBae-
MbIM OHOM, MPUrOAHbIE AMS MCMNONb30-
BaHWS Ha MHAYKUNOHHbIX NAUTaXx.

Ecnu kacTtptong cHaTa Bo Bpems paboThbl
WM UCMonb3yeTcs Henoaxoaswas Ka-
CTptons, Ha Aucnrnee NosiBASETCS CUM-
son Y.

MUHoukaTop ocTaTovyHOro Tenna

MHankatop ocTtaTtoyHoro Temna - 370
dyHKUMA Ge3onacHOCTHU, KoTopas yka-
3bIBaeT, YTO NOBEPXHOCTb BAPOYHOM 30-
Hbl BCE elle umeeT TemnepaTypy, paB-
Hyto unu npesbiwatowyto 50 °C, u, cne-
O0BaTeNbHO, MOXET BbI3BaTb OXXOM Npu
KOHTaKTe C ronbiMu pykamwu. Oucnnen
COOTBETCTBYHOLLEN BAPOYHOW 30HbI MNO-

Ka3blBaeT /! /.
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6. MAHEIb YMNPABJIEHUA

0 0 | [ 0
wr = L 8 8 8 g B
- - O} O]
0123456789P @ A H A
1 |BKIKOYEHO/BBIKIIOYEHO
2 |/HpmkaTop ypOBHS MOLLHOCTY
3 |CumBon Taiimepa
4 |YnpaBneHue TaiMepom W MHAMKATOP BPEMEHU MPUrOTOBNEHUS!
5  |KHonka chyHKUMM pacTannneaHus
6  |KHonka dhyHKLMM BrOKUpOBKM
7 |KHomka dhyHKUMM naysbl
8  |KnaBuatypa HernpepbIBHOrO BBOAA
A |KHonka chyHKumMmM «ABTO»
Bapquble 30Hbl MOXHO aKTunBMpoBaThb, 7- OrPAHMLIEHME
HaXxaB COOTBETCTBYOLLMI Aucnnen L. MOI-U.HOCTM
Avcnneit 3aroputcsi Ap4e, NOATBEP- [py nepeoM NOAKMIOYEHUM NpuBopa K
KAasi onepauuto. OGbITOBOM  ANEKTPOCEeTU  YCTaHOBLUMK

Korga ckoBopoga ctaBuTCs Ha ogHy us 4
Bapo4HbIX 30H, BapoYHas naHenb aBToO-
MaTU4eCKu onpepenseT ee Hanuune un
3aropaeTcd COOTBETCTBYHOLMA  ONUC-
nnen, 4tTobbl akTBMPOBATH €e.

Ecnn Ha Bapo4HOM naHenu HeT Ka-
CTpIOMb UNW Apyrux npeameTtos, AUC-
nneun He BUOHbI.

Ha naHenu ynpaBneHusi BblOupatoTcs
TONbKO Te (PYHKLUMW, KOTOPbIE BUOHbBI, HO
NoOACBEYMBAOTCS C HU3KON MHTEHCUBHO-
CTbto. Bbibepute dyHKUMM, NPUKOCHYB-
LLUINCb K COOTBETCTBYHOLLIEMY CYMBONY.
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OOJIDKeH HacTpOouTb MOLLUHOCTb Bapou-
HbIX 30H B COOTBETCTBUN C (paKTVI‘-IeCKOIZ
MOLLIHOCTbIO ObITOBOM SﬂeKTpI/I‘-IeCKOIZ
CUCTEMbI.

Ecnn B 3TOM HeT HeobXoAMMOCTH, Bbl
MOXeTe BKIMH4YUTb BapPO4YHYKO MOBEPX-

HOCTb, MCMOSb3ys Wnn, B Kadectse

anbTepHaTMBbI, Crneaynte npoueaype,

OMUCaHHOWN HWXe, YTOoObI NoNy4nTb O0-

CTYM K MEHIO.

MopknioumTe BapOYHY0 NOBEPXHOCTb K

JOoMallHen ceTn.

1. Bce pgucnnem 3aropakotca  Ha
HECKONbKO CEKyHA, MOTOM racHyT 1

OCTaETCA TOJIbKO amm, KOTOprVI Mura-
eT.




2. HaxmuTe v ygepxuBante L: ,U,VP- Bbibepute gucnnen ¢ nomou.u:ro[ M Ha-

nnen Bapo4HbIX 30H NOKa3bIiBaOT J.

XMUTE «8» Ha MaHernyn MOLLHOCTH.
Bbibepute neBbin nepegHui gucnnen u

3. YpoepxuBasi HaxaTom L Ha4yHMTEe BbIOEpPUTE NPaBUIIbHY HACTPOWKY.

HaXnMMaTb AWCTIIIeN 30H, ABUraschb CM. TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKN B Ta-
NMPOTMB YacoBOW CTPENKW, HauMHas  Bnuue HUxXe:

c 10N, KOTOpada HaxoguTc4d cnepeaun

cnpasa.

3uaveHne Ha | kBT |[pumevaHus
naHenv mouy-

HOCTH
,l; I 0 7,4 |CraHpapTHas HavanbHas HacTpolika
6

> <

1
’_ J ’_ ;2 2 5
3 4
4 35
[ 5 3
| a1 6 25

o o - r
JleBbIi 3agHUN gucnnen 0T06pa>KaeT L [locne BBOga npaBuUIbHOro 3Ha4YeHud

M uncno, ykassiBalolee Tvn MeHio. Jle-  nonrgepaute, Haxas u ynepxmsas O,
Bblii MepeaHun Aucnneit otobpaxaeTt

4MCrIo, KOTOPOE 3aBUCWT OT MapameT-

pOB, YKa3aHHbIX B BblIGOpe.

8. ®PYHKUUUN
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MpenoxpanutenbHble
YCTPOWCTBA OT AeTei

O1a (hyHKUMS NpefoTBpaLLaeT CryyaiiHoe BKMio4eHne 060pyLoBaHms

Uro6bl aKTUBMPOBATL (DYHKLMIO: ECIN HA BAPOYHOM NOBEPXHOCTI MMEETCA KacTpHOMA, HaXMuTe 1
YAepxuBaiTe COOTBETCTBYIOLLMIA AUCTNeN B TeyeHne 3 cekyHa. Ecnu Ha BapoyHOi NOBEPXHOCTH
HET KacTptonn, HaXMUTe W YAepXvBaiiTe B TeYeHWe 3 CeKYH OfWH 13 4 aucnnees (He BUAHbI) psi-
[OM C TOuKol (. ¢ neBoit cTopoHbl. OTNycTUTE W NpoBeauTe Nanblem ot 0 4o 9 BAOMbL narenw
MOLLHOCTH, KOTOpast NoKasbIBaeT NocreAoBaTENbHOCTb AeNCTBMIA. Bee ancnnen nokasbisatot L .
OnucaHHble onepavLym JOMKHbI bbiTb BbinonHeHb! B TeveHmne 10 cekyHa.

Y100bI OTKNMIOUUTL d)yHKLlMK): HaXmute u y,Elep)KVIBaVITe OfVH 13 4 aucnnees BapOUHbIX 30H B TeYe-
Hue 3 CeKyH[. OTI'IyCTVITe 1 nposeauTe nanbLem ot 9 po 0 BoOMb NaHenu MOLLHOCTK, koTopas no-
Ka3blBaET nocrnenosaTenbHOCTL AENCTBUN.

OnucaHHble onepawymmy A0MKHbI BbiTb BbINOMHEHb! B TedeHne 10 cekyHa.

BrokupoBka

Bbl MoxeTe 3a6noKMpoBaTh (yHKLM BAPOYHOA NOBEPXHOCTU BO BPEMSA MCTOMNb30BaHMA, Hanpu-
Mep, Ans ee o4NCTKN. PYHKLMA 0CTAeTCs aKTUBHOW, AaXe eCnin BapOyHYlo MOBEPXHOCTb BbIKIIO-
UUTb U CHOBA BKIHOYTD.

B cnyyae c6os nuTaHus hyHKUMS OTKIKOYAETCS.

Ans akTveaumum dyHkumm: Haxmute ===0 1 ynepxusaiite 1 cexyHay.

Y106bl OTKMKUMTL YHKUMIO: HaxMmuTe =0,
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®yHkuus Boost

Kaxayto BAapOUHYI0 30Hy MOXHO HaCTPOUTL Ha AOMONHUTENbHbIN YPOBEHb MOLYHOCTY Ha CPOK 0 5
MUHYT.

[ns BKkNOYeHMSs: BbIbepuTe OAHY 13 4 BapOUHbIX 30H 1 BbibepuTe 3HaueHne «P» Ha naHenu MoLu-
HocTn. COOTBETCTBYHOLLMN AMCINEN NOKa3bIBAET

Y106l OTKIHOUMTD: BblﬁepVITe O[HO U3 OpYyrux BO3MOXHbIX 3HaYeHUiN Ha NaHenu MOLLHOCTW.

Taiimep Bapo4HbIX

Tal?lmep NO3BONAET BbIKNMKOYUTL ONpedeneHHY0 Bapo4yHyto 30HY MO UCTEYEHUU YCTaHOBIIEHHOIO

30H BPEMEHMU.
BapouHble 30HbI MOXHO 3anpOorpamMMUpOBaThb UHANBMAYAMbHO, TaK KaK Y KaXOoh UMeeTcs CBoW
Tanvep.
[ns aktusaLum: Bo Bpemsa paboTbl BApOHHON 30HbI HAXMMTE COOTBETCTBYIOLMIA CUMBON Q) ans
AOCTyNa K KoMaHAaM ynpasneHus TaliMepoM Anst 3TOM 30HbI.
3 gucnnes otobpaxaoT «0 0 0». Hakmute «+» MmN «-», 4ToBbl YCTaHOBUTL 0BPATHBIA OTCYET
Tanmepa.
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Yace! - flecatble - MuHyTbI
He kacaiitecb Hudero B TeyeHve 10 cekyHz, 4Tobbl NOATBEPAUTL YCTaHOBMEHHOE BPEMS.
Mo okoH4aHWM obpaTHOro oTcYeTa Ancnnen copachiBalOTCA U NOAAETCA 3BYKOBOW CUrHan. PyHk-
L0 MOXHO OCTaHOBWTb, HaXaB MtOBYI0 KHOMKY.
Ecnn TalimMep akTBeH AN HECKOMbKMX BapOYHbIX 30H, 3 Aucines Bceraa byayT COOTBETCTBOBATL
TafMepy, OTCHET BPEMEHI HA KOTOPOM 3aKOHYMTCS paHbLLUE APYIUX.
[ins oTkmtoUeHms: BO Bpems paboTbl BapO4HOIA 30HbI HAXMIUTE COOTBETCTBYIOLLWIA CUMBON Q) ans
AOCTyNa K KoMaHAam ynpaBneHust TaliMepoM Anst 3TOM 30HbI.
Ycrarosute Ha Tpex ancnnesx «0 0 0» ¢ NOMOLLbHO KHOMOK «+» UK «-».
Taitmep (06wmit) | Talimep C 3BYKOBOW CUrHann3aumen Ans obLyero nonb3oBaHns.

Yrto6bl aKTMBMPOBATb: BKIKOUNTE BapOYHYIO MOBEPXHOCTb, YOEAMBLUMCL B OTCYTCTBUM KacTpHOMb
WIN aKTUBHBIX BapOYHbIX 30H.

3 omennes Ans ynpaeneHs TaitMepom 0TobpaxaroT «- - -».

Haxmute gucnnen, 4tobbl BOTI B MeHIO TaiiMepa 1 0To6pasutb «0 0 0».

Haxmute «+» nnm «-», 4tobbl ycTaHOBUTL 06paTHbINA OTCYET TaliMepa.
o o oo

o o o

Yacb! - flecsitble - MuHyTb!

He kacaiitecb Huyero B TeueHue 10 cekyH, 4Tobbl NOATBEPAUTL YCTaHOBMEHHOE BPEMS.

Mo okoH4aHUK oBpaTHOro oTCYeTa AUCnen copachiBatoTCs U NOAAETCs 3BYKOBO curHan. PyHk-
LM MOXHO OCTAHOBUTb, HaXaB NtoDYH KHOMKY.

[NoBTOpUTE YKa3aHHbIE BbILLE OnepaLuy, YToObl U3MEHUTb 3HAaYeHMEe 0BPaTHOrO OTCYeTa.

Yto6bl OTKMKOUNTB: BKMKOYMTE BAPOYHYO MOBEPXHOCTb, YOEAMBLLMCH B OTCYTCTBUM KacTpionb 1iu
aKTUBHbIX BAPOUHbIX 30H.

Haxmute gucnnen, 4tobbl BOTY B MEHIO Tammepa 4 VICI'IOI'Ib3yVITe KHOMKM «+» U «-», YTOObI Ha

®yHKUMA pacTannuea-
Hus

oTobpa3uTh Ha gucnnee «0 0 0.
{

[ns akTuBaLum: BblﬁepMTe OfHY 13 4 BapOYHBIX 30H N HAKMUTE emmemn.

[ucnneit BbIGpaHHO 30HbI MokasbiBaeT LJ.

!

YT00b! OTKIHOUNTD: HAKMUTE e UITK HAKMUTE @
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DyHKUMA HarpeBa

31a (hyHKLNS MCNoNb3yeTcs Ans HarpeBa CKOBOPOAbI HA MaKCUMarbHOM MOLLHOCTH, YTObbI 3aTem
MPOAOITKATL MPUrOTOBIEHNE Ha BbIGPaHHOM YpOBHE. /IHTepBan BpeMeHW, B TEYEHIe KOTOPOro Ba-
pOYHast 30Ha MOAEePKMBAET MaKkCUManbHY0 MOLHOCTb, 3aBUCHT OT YCTAHOBIIEHHOTO OKOHYaTeNb-
HOro YpoBHs MpUroToBeHns. CM. Tabnuuy:

YpoBeHb MOLHOCTH Taiimep (cekyHAbI)

48

144

230

312

408

120

168

216

O OINO|O | (WIN|—

HepgoctynHo

P HepoctynHo

Yt06blI aKTUBMPOBATb, C KaCTPIOMNEN Ha BapOYHON NOBEPXHOCTY W BbIGPAHHON BAPOYHOI 30HOM, Ha-
KMUTE 1 YAepXuBaiTe BbIBpaHHoe 3HaueHme (0T 1 10 8) Ha naHenn MOLLHOCTHM B TeyeHue 3 ce-
KyHa. Ha avcnnee cooTBETCTBYIOLLEN BAPOYHON 30HbI OTOBpaxaeTcs «Ay.

YpoBEHb MOLHOCTY MOXHO YBEMUYUTB, OJHAKO €r0 YMEHbLLEHNE OTKMIYAET (hyHKLMIO.

Ee TakKke MOXHO OTKMIOUMTb, HaXaB U YAEPXKMBAs KHOMKYy COOTBETCTBYIOLEN BapOYHON 30HbI B
TeyeHue 3 CekyHa.

®yHkumsa «Maysa»

OTa (hyHKLMA NO3BONSET NPUOCTAHOBIUTL/NEPE3aNYCTUTL MH0BYI0 aKTUBHYIO (DYHKLIMIO HA BAPOYHON
MOBEPXHOCTM, YMEHBLLUWNTb MOLYHOCTb, AOCTYMHYIO B BapO4HON 30He, U COPOCUTL BCe YHKLMM.
Ecnu coyHKUMs nay3bl He GYAET OTKMYeHa B TeyeHre 10 MUHYT, NnuTa aBTOMATUYECKMU BbIKITO-
qmuTCs.

[ns akTMBaLwmu: YCTAHOBMB KacTPHOMKO Ha BApOUHYio NOBEPXHOCTH U BbIOpaB BapOYHYI0 30HY, Ha-
(]

Kmute u ynep>;<V|Ba|7|Te byHKUVOHambHYHO kHorky nay3bl T He meHee 1 cekyHabl. Bee avcnnen

nokasbisatot LI,

1]
[ns otkmioyenns dyrkunn: Haxwnte T 1 ynepxusalite 1 cekyHay, noka He HauHeT MuraTh. Ha-
XmuTe niobylo Apyrylo KHomKy B Tedenne 10 cekyHa, PyHKUNS OTKIIOYAeTCs, ¥ BapoyHas NoBepx-
HOCTb Npof0MKaeT paboTy ¢ NpeablAyLLMMIA HACTPOVKaMA.

myHKLlVIﬂ 0T3biBa

Ota (*JyHKLI,VIFI ucnonb3yetca ans Bbl3oBa pa60qwx HaCTpOeK BapOYHOI MOBEPXHOCTY B cnyyae He-
npegHaMepeHHOro BblKMKYEeHUA U BHE3aNHOro OTKNHOYEHUA SNEKTPOIHEPTUN.

Korpa BapoyHas I'IOBerHO'CTb BbIKITHOYUTCA, €Cnn ee NOBTOPHO BKJ'IK%‘-IMTb B TeyeHue 6 CeKyHn,
114} 114}

kocHyawwmc \LJ, kronka T muraeT 6 cexyna. Haxmute Ha kronky THT ana sbizosa panee ycra-
HOBFEHHbIX (YHKLI. 3BYKOBOW CUrHaN NOATBEPKAAET onepavuio.

KomGuHMpoBaHHbIN pe-
KUM (byHKUMSA «<MOCT»)

OTa (yHKLMA NO3BONAET COEANHUTL 2 BAPOYHbIE 30HbI ANS UCMONb30BAHMA 11 YNPaBAEHNS UMK
kaK OfHOM 1 Bonbluel BapOYHOi 30HO. JTO JaeT BO3MOXHOCTb MCMOMb30BaTh KacTpionu ¢ bonee
LUNPOKUM AHOM.

,Ell'lﬂ aTOM ¢)yHKuMM MOXHO Bbl6paTb TOIMbKO T€ BapOYHbl€ 30Hbl, KOTOPbIE HAXOAATCA CleBa.

BkntoueHe/BbIKMIOYEHNE: OJHOBPEMEHHO HaXMuTe Lpbl NEBOW BapOYHOW_30HbI, YTOBLI Bbl-

6paTb 2 30HbI, KOTOPbIE HEOBXOANMO COEANHITE, MOKa He 3aropuTcst aucnneit I 1, koTopbilt ykasbl-
BAET, YTO (hYHKLMS aKTUBMPOBaHa. [pyroit Aucnmen Ucnonb3yeTcsl ANst YCTaHOBKI YPOBHS MOLLHO-
cTu.

®yHkumns ABTO

Ota (byHKLI,Mﬂ M03BOMSIET aKTUBMPOBATb aBTOMATUYECKUN PEXUM, B koTopom Bapo4Hasd nosepx-
HOCTb 1 BbITAXKa paﬁoTaroT CornacoBaHHo. an BKJ1O4YEHMWN BapO4HOW NOBEPXHOCTU aBTOMaTN4e-
CKW/ BKNOYaeTCA NoAcBeTKa. CKOpOCTb BbITSXKN 6y,£|6T YyCTaHOBEHa aBTOMATU4eCKN C y4eTOM
MaKCUMaIlbHOro YPOBHSA MOLLHOCTH, YCTAHOBINEHHOIO B 30HaX BapO‘-IHOVI NOBEPXHOCTK.

ConmeeHMe Bapoquoﬁ NOBEPXHOCTU C BbITSKKOM

Yro6bl HauaTb NPOLEAYPY NOAKIOYEHMS, CM. pasaen «HACTPOWKA MEHIO MOMb30BATENSAy,
kog MeHio «U9», 1 cnedyiTe BCEM MHCTPYKLMSM.

9. TABJIULA BAPKU

YpoBeHb MolyHo- | Cnocob npuroToBneHus Ucnonbayetcs ans
cTn
1 PacTBopeHue, nerkui Harpes Macno, wwokonag, xene, coycbl
2 PacTBopeHue, nerkui Harpes Macno, wwokonap, xene, coychbl
3 [loBenerue fo Tpebyemoil TemnepaTypbl Puc

63




4 [inutenbHoe NpuroToBnexue, aryluerue, Tywenne |OBolum, kapTodenb, Coycbl, hpyKThl, pbiba
5 [inuTenbHoe NpuroToBnEexKe, 3aryluerue, Tywerne |OBoLum, kapTogenb, Coycbl, pyKThI, pbiba
6 [inuTenbHas NpuroToBnexve, TyLieHne MakapoHHble n3genvs, cynbl, TyLIEHOe MACO
7 TNerkas xapka KapTodenbHble pectn (onaqug OMNEThI, NaH1po-
BaHHbl€ 1 xapeHble 6nioaa, konbaca
8 XKapka, xapka ¢ norpyxeHuem Msico, kapTodernb dhpu
9 BbicTpasi xapka npu BbICOKO Temnepartype Creitku
BeicTpblit pasorpes Kunsuenue Bogb!

10. HACTPOMKA MEHIO MOJIb30BATEJA

01234567289

+ + o+
858
P @O a

C)

Uy

[y JC)

oo e

0O o

Haxmunte ®

CHoBa HaxmuTe @ W yaepxuBaiTe 3 cekyHabl.
U
Knonka 'ﬁ_%" HaYHeT muraTb.

W

TOW, KOTOpasA HaxoduTCa crnepeau crnesa.

r

HaxmunTe n ynep»(MBaVlTe '@': aucnnen BapoyHbIX 30H NOKa3bIBatoT -'
e

2

)

1

CM. TeXHUYECKNE XapaKTEpUCTUKN B Taﬁnwue HIXe:
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Y,qepmmaaﬂ HaxaToi KHOMKY m, Ha4yHUTE HaXunMaTb QuUCnnen BapoYHbIX 30H, ABUrascb no 4acoBoi CTpernke, Ha4nHas C

TNesbIit 3aHMiA Ancnneir oTobpaxaeT nocnefosatensbHo L 1 uneno ot 2 4o 9, ykasbiatoLee Tn MeHio. Jlesblit nepeaHmil
Avcnnein 0TobpaxaeT Y1Cro, KOTOPOE 3aBUCUT OT NapaMeTPOB, ykasaHHbIX B BbiBope.

Bbl6epMTe YICNO Ha NaHenu ynpaesneHnsa, 4TGB! OTKPbITb MEHIO HACTPOEK, 1 BBEANTE 3HAYEHNE.

Kog menio | Onucanue 3HayeHune
U2 MeHio ynpaBneHust rpoMKocTblo 3Byka|0 - 3BYK OTKITHOUEH
NPV HaXaTn KHOMOK. 1 - MuH.
3 - Makc.
us MeHio ynpaBneHus rpoMKoCTbio 3ymme- |0 - 3BYK OTKMIOHEH
pa Tanmepa. 1 - Muh.
3 - Makc.
U4 Mento ynpaBneHus ypoHem sipkocTh |0 - Makc.
avennes. 9 - MuH.
us MeHto ynpaBneHus aHumalmei obpatHo-| 0 - AHuMaLms oTknioYeHa
ro otcdera. 1 - AHMMaLVs BKMloyeHa
U6 MeHi0  pyHKUMM pacnosHaBanus  Ha-|0 - BkrioyeHo
NN4ng Kactpronu. 1 - BbIKNtOYeHo
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u7 MeHio  ynpaBneHus
OKOH4aHWs obpaTHoro otcyeTa

curHanusaumeit| 0 - HenpepbiBHOE MUraHIe 1 BbIKMIOYeHNe
1 - [lecsTb MUraHuii 1 BbIKNKOYEHWE
2 - OHO MUraHme 1 BbIKMIOYEHNE

U9 Mento ans aktveaumn npouenypbl Co-|0 - ConpsikeHre BapOYHOI MOBEPXHOCTU C BbITSKKON OTKIIOYEHO

BbITAXKWN.
HKe.

NpsHKeHNs1 BapOYHOA NOBEPXHOCTH M| 1 - AKTVBMPOBaTHL NpoLieaypYy CONPSHKEHMA BAPOUHON MOBEPXHOCTM
C BbITAKKON Ha ancnnee oTobpaxaeTcs aHMMMpoBaHHoOe cooblue-

BHUMAHUE: nocne aktvBauun npoueaypbl, obpatutech K pyko-
BOACTBY K BbITSXKE W ybeauTech, YTO aKTMBMPOBaHa npouedypa
conpsbkeHns K-Link. MpoLecc conpsikeHns 3aHUMaET 2 MUHYTBI.

Mocne BBOZaA NPaBUIIbHOro 3Ha4eHnA , NOATBEPAUTE, HaXaB U yaoepxuBas ® 2 CeKyHObl.
113

[inst BbIXOa 13 MeHio 6e3 coxparenust Haxuute THT

Ecnun He npeAnpuHATb HUKaKMX AENCTBUIA, MONb30BATENCKOE MEHI 3aKpoeTcs Yepes 1 MUHYTY.

11. DYHKUUA
YNPABJIEHUA
MOLUHOCTbIO

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

b

«3JTO nsgenue nveet QYHKUUIO perynm-
POBKM  MOLUHOCTU C  3IIEKTPOHHbLIM
yrnpaBrneHnem.

CM. pUCYHOK.

OTa pyHKUMSA ynpaenseT nogadven mak-
cumansHon MowHoctn 3700 BT mexay
BapOYHbIMW 30HaMK 1 1 2, ONTUMU3NPYS
ee pacnpegeneHue 1 He gonyckas nepe-
rpy3Kn CUCTEMBI.

BapoyHas noBepxHOCTb Ha MakCUMarnb-
HOM YpPOBHE MOLLHOCTM - (PYHKLMS pac-
npegensieT MOLLHOCTb MeXay BapOUHbI-
MW 30HAMM N aBTOMAaTUYECKN YMEHbLLA-
€T MOLLHOCTb BapOYHOM 30HbI, €CN 3TO
HeobxoouMMO (nocneaHen KoMaHae Ha-
3HayaeTCs CaMblil BbICOKUI MPUOPUTET).
BapoyHass naHenb C oOrpaHnyYyeHUem
MOLLHOCTU - (DYHKUMA pacnpegenset
MOLLIHOCTb MeXAY BapOYHbIMU 30HaMMU,
He MO3BOMsAsS YCTAaHOBUTb MOLLHOCTb Ba-
POYHOW 30HbI HA YPOBEHb BbILLE Npeae-
na (4Tobbl yBEMWYNTbL MOLLHOCTb KOH-
KPETHON BapO4HOM 30HbI, HY>XHO BpYyY-
HYI0 YMEHbLUUTb YPOBEHb MOLLHOCTH,
YCTaHOBMEHHbIN AMsi APYrON 30HbI).
Mpumep:

Ecnn gns Bapo4vHou 3oHbl 1 BeIOpaH go-
MOMHUTENbBHBLIA  YPOBEHb  MOLLHOCTM
(boost) (P), Bapo4yHasi 30Ha 2 He MOXeT
O[HOBPEMEHHO MpeBbIWAaTh YPOBEHb
MoLiHocT 9 n OyaeT aBTOMATUYECKM
orpaHuyeHa.»

12. PYKOBOACTBO NO
UCMNOJIb3OBAHUIO
KACTPIOJ1b

Kakue kacTplonu ucnosnb3oBaTb
WcnonbayiiTe TONbKO KacTprosiv ¢ AHOM
13 heppomMarHUTHOro Matepuana, npu-
rOAHOTrO AMNsi UCMOJSIb30BaHUA Ha UHAOYK-
LIMOHHBIX NMTaXx:

* UyryH

+ 3ManupoBaHHasi cTasnb

* yrnmepogucras ctanb
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* HepxaBewLlas crtanb (Takke He ue-
nnKom)

* anioMUHUA C PeppoMarHUTHbBIM Mo-
KpbITUEM MNN AHULWLE C deppomar-
HUTHOW NNacT1HON

YTtobbl OnpepgenuTb NPUrogHOCTb Ka-

CIpton, NpoBepbTe Hannume cmMBona

90 (kak npaBwWo, BbILTAaMMNOBaH Ha
OHe). Takke MOXHO NOAHECTM MarHuT K
OHy KacTptonu. Ecnv oH npununHeT, 3To
O3Ha4yaeT, YTO KaCTPMK MOXHO MC-
nonb3oBaTh HAa MHOYKUMOHHOM MuTe.
[Ona obecnevyeHnst onTumanbHOW 3d-
(PEeKTMBHOCTU BCerga UCNonb3ymnte Ka-
CTpOnY C NIIOCKUM OHOM, KOTOpblE€ MO-
ryT paBHOMEPHO pacnpefensTb Tenno.
He wuvgeanbHO poBHOE [OHO MOXeT
BMNMATb Ha Tennonepegady.

Mopsiaok ncnonb3oBaHUs KacTpLosib
MuHMManbHbIM  guaMeTp KacTptonu /
CKOBOPOZbI NS pa3HbIX BAPOYHbIX 30H.
[nsa obecneyeHns npaBunbHOM paboThl
Bapo4yHOM  MOBEPXHOCTW,  KaCTptons
JOIDKHA MoKpbIBaTb OOHY UMM HECKOSb-
KO KOHTPOINbHbIX TOYEK, YKa3aHHbIX Ha
NMOBEPXHOCTM BApOYHON NOBEPXHOCTU, U
OO/MKHa MMEeTb NoAXOAAWNA  MUHU-
ManbHbIA guameTp.

Bcerga vcnonb3ynTe BapOYHYKO 30HY,
KOoTopasi fny4lle BCEero COOTBETCTBYeT
OnameTpy AHa KacTpronw.

BapoyHbie 30HbI [lnameTp AHa kacTpronu

MUH. @ (pekomeHAay- | Makc. @ (pekomeH-
eMbli) AyeMblIi)

3apHsis npaBas 110 mm 200 mm
[NepeaHsis npasas 110 mm 145 mm
3aaHas nesas 110 mm 190 Mm
MepeaHss nesas 110 mm 190 Mm

MycTble kacTplonu/ckoBopoAbI UNU C
TOHKUM OHOM

He ncnonb3ynTe nycrble KacTptonu/cko-
BOPOAb! UNN C TOHKMM AHOM Ha Bapou-
HOW NOBEPXHOCTU, TaK KakK 9TO HE NO3BO-
TNINT KOHTPONMpOBaTb TeMMepaTypy Unm
aBTOMATUYECKM OTKIIOYUTb BaPOUHYHO
30HY, ecnv Temneparypa CIMLLIKOM Bbl-
cokasi, YTO NpMBeaeT K pUCKy NoBpexae-
HNS KACTPHONM UM BapOYHOI MOBEPXHO-
cTW.

Ecnu 310 Nnpon3onaeT, He TporamTe Hu-
Yyero U NoAOXKANUTE, NOKa BCE KOMMOHEH-
Tbl OCTbIHYT.

Ecnun nosiBnsietcs coobLueHne 06 owmnb-
Ke, obpaTtuTech K pasgeny «YcTpaHeHue
HencrnpaBHOCTENY.

CoBeTbl/pekomMeHzaumum

LLlym Bo Bpems paboTbl

Korga BapoyHas 30Ha aKTMBMPOBaHa,
MOXXHO yCIblLaTb KOPOTKWN ryn. OTO AB-
fieHne TUMUYHO Ansi CTeKnokepamuye-
CKUX BAapOYHbIX 30H W HEe BNUSAET Ha
PYHKUMOHNPOBAHME UMM CPOK CIyXObl
npubopa. LLym moxeT 3aBuCeTb OT UC-
nonb3yemon kactptonu. Mpu Hanuyum
Cepbe3Horo LWyma MoxeT BblTb NoNe3Ho
3aMeHUTb KacTpIosto.

13. YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEMN

BbIKNtO4aeTcsa.

HbIX Y3M0B CINLLKOM BbICOKas.

Kop ownbku | OnucaHue Bo3moxHas npuymHa ownokm Cnocob ycTpaHeHus
ERO03 BapouHasa nosepxHocTb|ObHapyxeHa HenpepbiBHas akTuea-|Yaanute BOAy WM CHUMUTE KacTpo-
oTKNioYaeTcs yepes 10| Lns KHONKA. Mo CO CTEKNOKEePaMU4eCKoli NoBepX-
CekyHA. Hanuune Boabl Mnu kacTptonu Ha na-|{HOCTW U C NaHeNn ynpaBneHus.
Henu ynpaenexus.
ER21 BapoyHast noBepxHOCTb|BHYTpeHHsst TemnepaTypa onekTpoH-|[aiiTe  Bapo4HOM  MOBEPXHOCTM

OCTBbITb.

lpoBepbTe, UMEET Nu BapoyHast mo-
BEPXHOCTb [JOCTATOYHYI0 BEHTUMALMIO.
Ecnmn ownbka He ycTpaHeHa, CBSKu-
TECh €O CNyxB0it NOAAEPKKY.
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E2 CooteetctBytowas  Ba-|[lyctas wnu Henogxogswlas kacTpto-|[aiTe  Bapo4HOA  NOBEPXHOCTU
pOYHas 30Ha OTKMIOYaeT-| ns. OCTbITb.
cs. Temnepatypa kacTpronu Unu nosepx- |icnonb3yiTe NOAXOASALLYIO KACTPIONHO.

HOCTW U3 CTEKINOKEPaMUKN CULLKOM | He HarpeBaiiTe MycTble KacTPHON.
BbICOKaA.

TemnepaTypa  3MeKTPOHHbIX  y3r0B

CIMLLIKOM BbICOKaS.

E3 CootBeTcTByIOWaAsA  Ba-|HenoaxogsLias kacTpons. Vicnonb3ayitte NoAXoAsLLYIO KacTpHOnIo.
po4Hasi 30Ha OTKMIYAET-|KacTpiona TepseT CBOM MarHuTHble |Owmbka aBTOMATUHEcKM OuMLIaeTes
ca. CBOWCTBA M MOXET NOBPEAMTb MHAYK-|4epe3 8 C, 1 BApOUHyl0 30HY MOXHO

LINIOHHY}0 BAPOYHYHO MOBEPXHOCTb. 1CNOnb30BaTh CHOBA.
B cnyyae panbHeiwmx owmbok Heob-
XOAMMO 3aMEHUTb KacTpionio.
Ecnn ownbka He ycTpaHeHa, CBSKM-
TeChb co CNyx60 NoAAEPXKKA.

E6 BapoyHas 30Ha He BKnto-| HanpsikeHne nutanus uiunn yactota |[poBepbTe HanpshkeHne nnnn YacTo-
yaeTcs. BHe paboyero ananasoxa. Ty CETH.

Mpn HEo6X0AUMOCTM CBAXMTECH CO
cnyxboit nogaepxKKu.

E8 BapouHble 30HbI OTKNHO-| OTKa3 BeHTUNATOpA. OuncTuTe BEHTUASTOP W y[anuTe Bce
HatoTes. BeHTunsTop 3abuT nbinbio unu Bonok- | MOCTOPOHHUE NPEAMETbI.

Hamm. Ecnn ownbka He ycTpaHeHa, CBSKM-
TeCh co CNyx60i NopAepXKKA.

EH CootseTcTBytolas  Ba-| [laTunk TemnepaTypbl BapOYHON 30HbI | BbIKMIOUMTE M CHOBA BKMKUUTE BapOYy-
POYHas 30Ha OTKMIOYAET-|3abMOoKMPOBaH. HYI0 NOBEPXHOCTb MOCIE ee oXMnaxae-
ca. [octatoyHoe M3MeHeHue Temneparty- HUA.

Pbl He 0BHapYXeHo nocre BKModeHNs| Ecnn owmbka He ycTpaHeHa, CBAXM-
BapOYHOI MOBEPXHOCTY. TECh €O CNYDOII NOAAEPKKY.

E4

E5

E7 OTKMt04MTE BApPOYHYIO MOBEPXHOCTb OT CETU MUTaHMS.

E9 lMopoXanTe HECKONbKO CeKyHA, 3aTeM CHOBA NOAKIIOYNTE BAPOUHYI0 NOBEPXHOCTb K CETU MUTaHNS.

ER20 Ecnu npobnema He yctpaHeHa, 0bpaTUTeCh B CEPBUCHbINA LIEHTP 1 yKaxuTe Ko olwnbku, oTobpaxaembii
ER22 Ha fvcnnee.
ER31
ER36
ER42
ER47
EA

14. TEXHUWYECKUE OAHHbIE

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL
Yctpoicteo 3HaveHune
Tun usgenus BcTpoeHHas BapoyHasi NOBEPXHOCTb
Pasmepl LLnpuHa MM 580
ny6uHa MM 520
MwH/makc BbicoTa MM 54
06LLas MOLLHOCTb Br 7400

Mapametp

3HauyeHue

HanpsixeHune/vactoTa nuTaHus

220-240 B, 50 I'u; 220 B; 60 I'y;
2N ~ 380-415 B, 50 I'y; 2N~ 380 B; 60 I'y;

Bec ycTpoiicta

8,8 kr

FCH 84 BKKL - FCH 84 GR KL

Ycrpoictso

3HayeHune

Tun nspenus

BCTpOeHHaﬂ Bapo4Has NOBEPXHOCTb
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Pasmepl LUnpuHa MM 780
MmybuHa MM 520
Mwun/Make BeicoTa MM 54
O6Las MOLLHOCTb Br 7400
Mapametp 3HaveHue
HanpsixeHune/uactoTa nuTaHmus 220-240 B, 50 I'u; 220 B; 60 I'y;
2N ~ 380-415 B, 50 'u; 2N~ 380 B; 60 I'u;
Bec ycTpoiictsa 10,4 kr

15. QHEPFTO3®®EKTUBHOCTb BAPOYHOU

NOBEPXHOCTU

KonuyectBo BapoyHbIX 30H 4
KonuyectBo koMBMHMPYEMbIX BapOYHbIX 30H 1- Nesas
TeXHOmMorms NpUroToBREeHNs! MHayKumnoHHas
Pa3mepbl KOMOUHMPYEMOiA BapO4HOI 30HBI TNesas 220 x 395 MM

Pa3mepbl BapOYHOI1 30HbI

MepepHss nesas 220 x 197 mm
3apHsas nesas 220 x 197 mm
3apHsan npasas @ 200 Mm
Mepepnss npasas @ 145 mm - (FCH 64)
MepepnHss npasas @ 160 mm — (FCH 84)

OHepronoTpebnenne KoMBUHUPYEMO BAPO4HON 30Hb

192 Br*ulkr

OHepronoTpebneHne BapoyHOM 30HbI

3apHan npasas 185 Br*u/kr
Mepennss npasas 181 Br*u/kr — (FCH 64)
MepepnHas npasas 187 Br*u/kr — (FCH 84)

Pacxoz aMekTposHeprn BapouHoil NoBEPXHOCTLIO (paGoTa ot

186 Br*u/kr - (FCH 64)

anexTpoceh) 188 Brukr - (FCH 84)
Oenusl Bbl MOXETe Mofy4nuTtb B ro-
16. YCITIOBUA POACKOW  aAMWHUCTpauuMM, MECTHOM
y LeHTpe yTunm3aumm oTxXo4oB Unm B Ma-
OKPY)KAIOI'U‘EM rasvHe, rge 6bino nNpuobpeTteHo musge-
CPE[ObI nve.

YTunusaumnsi 6bITOBON TEXHUKHU

CI/IMBOJ'I E Ha nsgenum nnun ero ynaKos—
Ke o3Ha4yaeT, YTo u3genue Henb3s yTu-
nM3npoBaTb BMECTE C 0ObIYHbIMMY ObITO-
BbIMUW OTX0A4amu. Magenve cneagyeTt yTu-
NM3npoBaTh B LIEHTPE, Creunannanpyo-
LLLEeMCS Ha nepepaboTke ANeKTPUYECKUX
N 3NEKTPOHHbIX KoMMNoHeHToB. Obecne-
YyeHune I'Ip&BI/IJ'IbHOVI yTI/IJ'II/I3aLI,I/IVI 3TOro
n3gennda noMoxeT I'IpeJJ,OTBpaTI/ITb BO3-
MOXHble HeraTtuBHble NMocrneacTBua And
OKpYy)KatoLLen cpeabl U 300pPOBbsi, KOTO-
pble, B MPOTUBHOM criyyae, MOrnu Obl
BO3HWKHYTb B pesyrbTaTe HenpaBuilb-
HoM yTunm3auun. bonee nogpobHyo NH-
dopmaLmio o nepepaboTke JaHHOMo U3-
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YTunusauusi ynakoBo4HoOro matepma-
na

MaTepuanbl ¢ CMBOSIOM & NPUrOAHbI
Ans nepepaboTkn. YTunuampynte yna-
KOBOYHbIE MaTepuanbl B crneumanbHbiX
CcBOpHbIX KOHTEWHepax Ans nepepa-
BOTKM.

OHeprocbepexeHue

Bbl MOXeTe 3KOHOMMUTb JHEPruto exe-

OHEBHO BO BPEMs NPUroTOBEHUS, Cre-

Ays coBeTaMm, NpuBeaeHHbIM HUXe.

» [lpn HarpeBaHuM BoAObl UCMONb3YNTE
TONbKO HEOOXOANMOE KONUYECTBO.




* Ecnu BO3MOXHO, Bcerga 3akpbiBante
KaCTpPHONN KPbILLIKOW.

* [lpexge 4em akTMBMpPOBaTb BapOY-
HYI0 30HY, MOCTaBbTeE KacTPHSHO.

» CraBbTe MeHbLUVE KacTPonv B MEHb-
LUME BapOYHbIE 30HbI.

» CraBbTe mocyay npsiMo B LEHTp Ba-
POYHON 30HbI.

* Wcnonb3ynte ocTatoyHoe Tenrno,
4YTOObI COXpPaHUTb MULLY TENIoN MIn
pasorpeThb ee.

17. COOTBETCTBUE

UHdopmauums ob nsnenum B cootTBeT-
cTBUM ¢ Hopmou Ne 66/2014
MpuMeHnMbIe cTaHAaPThI:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

ce

[laHHOE YCTPONCTBO CMPOEKTMPOBAHO,
N3roTOBMEHO 1 peann3oBaHo B COOTBET-
cTBUK ¢ ampekTneamum EQC:

«TexHnyeckme gaHHble npmBegeHbl Ha
Tabnnyke C TEXHUYEeCKUMMU OaHHbIMMU,
I'IpI/IerI'IJ'IeHHOVI K HUXXHEW YacTn uage-
nma».
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INFORMACION DE
SEGURIDAD

Parasupropiaseguridady

aragarantizarel correcto
uncionamiento del apara-
to, lea atentamente este
manualantesdelainstala-
cion y puesta en marcha.
Guarde siempre estasins-
trucciones con el aparato,
incluso si se cede o trans-
fiere a terceros. Es impor-
tante que los usuarios es-
tén familiarizados con to-
das las caracteristicas de
funcionamientog seguri-
daddelaparato. Estaspla-
cas de coccidn disponen
de sistemas de induccién
conformes con los requisi-
tos de las Directivas EMC

EMF y no deberian inter-
erir con otros aparatos
electrénicos. Los portado-
res de marcapasos o de
otros dispositivos electré-
nicos deben consultar con
su médico o con el fabri-
cante del dispositivo im-
plantado para determinar
sieslosuficientementere-
sistente a las interferen-
cias.

Las conexiones eléctricas
deben ser realizadas por
un técnico cualificado. An-
tesdeefectuarlaconexion
eléctrica, lea la seccion
ggNEXION ELECTRI-

Para los aparatos con cable de
alimentacién, los bornes o la
seccion de hilos entre el punto
defijaciondel cableylos bornes
deben disponerse de manera
gue sea posible extraer el con-
uctor bajo tension aguas arri-
badelcable detierraencasode
que se suelte de su fijacion.
 El fabricante no se hace res-
ponsable de los dafos provo-
cados por una instalacion o
uso incorrecto.

» Controle que la alimentacion
de red coincida con la indica-
da en la placa de datos fijada
en el interior del producto.

» Losdispositivos de secciona-
miento deben montarse en la
instalacién fija de acuerdo
con las normas sobre siste-
mas de cableado.

» Para los aparatos de Clase |,
compruebe que la red de ali-
mentacion de la casa tenga
gna conexion atierraadecua-

a.

» Conecte el producto a la red
eléctrica mediante un inte-
rruptor omnipolar.

» Si el cable de alimentacion
esta danado, para evitar ries-
gos o situaciones peligrosas,
pida su sustitucion al fabri-
cante, a un centro de asisten-
cia autorizado o a un técnico
cualificado.

ADVERTENCIA: Antes
de instalar el aparato, reti-
re la pelicula protectora.

« Utilice solo los tornillos y los
demas herrajes suministra-



dos con el aparato.

ADVERTENCIA: No ins-
talarlostornillos o elemen-
tos de sujecion segun se
describe en estas instruc-
ciones puede comportar
riesgos de descargas
eléctricas.

* Lalimpiezay el mantenimien-
tonodebenserllevados a ca-
bo pornifios, amenos que se-
an vigilados por un adulto.

* Vigile siempre a los nifios pa-
ra asegurarse de que no jue-
guen con el aparato.

» Este aparatonodebe ser utili-
zado por personas (incluidos
niﬁosg)con capacidades fisi-
cas, sensoriales o mentales
reducidas o sin experiencia ni
conocimientos, a menos que
sean vigilados atentamente e
instruidos sobre el uso segu-
ro del aparato por parte de
una persona responsable de
su seguridad.

» Este aparato puede ser utili-
zado por niflos mayores de 8
afios y por personas con ca-

acidades fisicas, sensoria-
es o mentales reducidas o
con experiencia y conoci-
miento insuficientes, siempre
que sean vigilados atenta-
mente e instruidos sobre el
uso seguro del aparato y so-
bre los peligros que conlleva.
Nodeje quelosniiios jueguen

con el aparato.

AADVERTENCIA: El apa-
rato y sus partes accesi-
bles se calientan mucho
durante el uso.

Preste mucha atencion en no
tocar las resistencias.

Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afos, a menos
que estén constantemente vigi-
lados.

ADVERTENCIA: Si la superfi-
cie esta agrietada, apague el
aparato para evitar el riesgo de
descargas eléctricas.

* No toque el aparato con las
manos u otras partes del
cuerpo humedas.

* No utilice limpiadores de va-
por para limpiar el aparato.

* No apoye objetos metalicos,
como cuchillos, tenedores,
cucharasytapas, sobrelasu-
perficie de la placa de coc-
cion, ya que pueden sobreca-
lentarse.

» Después del uso, apague la
placa de coccién con el co-
rrespondiente mando; no
confieenlos sensoresde pre-
sencia de recipiente.

ADVERTENCIA: Cuando coci-
ne con grasa o aceite, esté
siempre pendiente de la placa
de coccion ya que estos pro-
ductos seinflaman confacilidad
y pueden ser peligrosos. No in-
tenteapagarNUNCA lasllamas
con agua; apague el aparato y
sofoque las llamas, por ejem-
plo, con una tapa o una manta
ignifuga.
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ATENCION: El procesode coc-
cion debe vigilarse siempre. Si
el proceso de coccion es corto,
debe vigilarse ininterrumpida-
mente.

» El aparato no esta disefiado
paraque se pongaenmarcha
mediante un temporizador
externo ni con un sistema de
mando a distancia separado.

ADVERTENCIA: Peligro de in-
cendio: No coloque objetos en
las superficies de coccion.

» Elaparato se debe instalarde
modo que se pueda desco-
nectar de la alimentacion
eléctricaconunaaberturaen-
tre los contactos (3 mm) que
garantice la desconexion
completa en condiciones de
sobrecarga de categoria lll.

* El aparato nunca debe estar
expuesto a agentes atmosfé-
ricos (lluvia, sol).

* Mantenga todo el material de
embalaje fuera del alcance
delosnifiosy de animales do-
meésticos.

» Asegurese de que el aparato
esté conectado directamente
a unatoma de corriente.

* No utilice adaptadores, to-
mas multiples o prolongacio-
nes para conectar el aparato.

* No utilice nunca el aparato
para fines distintos para los
que ha sido disefiado.

 Lasfreidorasdeben sercons-
tantemente  monitoreadas
durante su uso: el aceite so-
brecalentado podria incen-
diarse.

* No ponga en marcha el apa-
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rato con un temporizador ex-
terno ni con un sistema de
mando a distancia separado.

« Elaparato no debe instalarse
nunca detras de una puerta
decorativa para evitar que se
sobrecaliente.

 Nose subaencimadel apara-
to ya que se puede daiar.

* No apoye recipientes en el
borde de la placa de coccion
porque se podrian dafar las
Juntas de silicona.

2. INSTALACION

La instalacion debe realizarse de acuer-
do con las leyes, ordenanzas, directivas
y normas en vigor en el pais de uso del
aparato (reglamentos sobre seguridad
de las instalaciones eléctricas, correcto
reciclado de los componentes, etc.).

» Para mas informacién sobre la insta-
lacion, consulte las instrucciones de
montaje.

* No aplique sellador de silicona entre
el aparato y la encimera.

» Compruebe que el espacio debajo de
la placa de coccion sea suficiente pa-
ra garantizar una correcta circulacion
del aire. Consulte las instrucciones de
montaje.

» La parte inferior del aparato puede ca-
lentarse mucho. Si el aparato se insta-
la sobre cajones, monte un panel de
separacion ignifugo debajo del apara-
to para evitar que se pueda acceder a
la parte inferior. Consulte las instruc-
ciones de montaje.

» La ventilacién del aparato debe cum-
plir con las instrucciones del fabrican-
te.

» Crear una abertura frontal de al me-
nos 28 cm? en el bloque de la cocina
que debe albergar la placa de coccién
para permitir la correcta ventilacion
del producto.




Requisitos del mueble de la cocina

» Siel aparato se monta sobre materia-
les inflamables, es necesario respetar
escrupulosamente las directrices y los
reglamentos relativos a las instalacio-
nes de baja tension asi como las nor-
mas de prevencion de incendios.

* En el caso de las unidades empotra-
das, los componentes (plastico y ma-
dera chapada) deben aplicarse con
adhesivos resistentes al calor (min.
85 °C): el uso de materiales y adhesi-
vos inadecuados puede provocar la
deformacion o el desprendimiento de
los componentes.

» Se permite aplicar perfiles de madera
maciza alrededor de la encimera de-
tras del aparato, siempre que se res-
peten las distancias minimas indica-
das en los esquemas de instalacion.

FCH 64 BK KL — FCH 64 GR KL

FCH 84 BK KL — FCH 84 GR KL

Para mas informacion sobre la insta-
lacion, consulte las instrucciones de
montaje.

Si debajo de la placa de coccién no
hay un horno, monte un panel de se-
paracion debajo del aparato, segun se
ilustra en las instrucciones de monta-
je.

3. CONEXION ELECTRICA

ADVERTENCIA: Todas las cone-
xiones eléctricas deben ser reali-
zadas por un instalador autoriza-
do.

Antes de realizar las conexiones,
compruebe que la tensién nominal del
aparato, indicada en la placa de da-
tos, corresponda con la tension de la
red de alimentacion. La placa de da-
tos esta colocada en el lado inferior de
la placa de coccion.

Siga el esquema de conexion (ubica-
do en el lado inferior de la placa de
coccion).

Utilice exclusivamente componentes
originales, suministrados por el servi-
cio de recambios.

El aparato se suministra con cable de
conexion.
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» Siel cable de alimentacion esta dana-
do, sustituyalo con el correspondiente
recambio original. Comuniquese con
el Servicio de Asistencia.

é jAtencion! jNo efectue soldadu-
ras en los cables!

Conexion eléctrica

| @

‘AmariIIoNerde

380V - 415V 2N

L1 2 L3 N &

Q

L1

Marrén

» Las conexiones eléctricas deben ser
realizadas por un técnico especializa-
do.

» Este aparato tiene una conexion tipo
"Y" con un cable tipo HO5V2V2-F.
Seccién min. de los conductores:
5x2,5 mm?2,

» Para acceder a los bornes de cone-
xioén, hay que quitar la tapa de la caja
de conexiones.

» Compruebe que las caracteristicas de
la instalacion eléctrica doméstica
(tension, potencia maxima y corrien-
te) sean compatibles con las del apa-
rato.

» Conecte el aparato como se muestra
en el esquema (de acuerdo con las
normas de referencia para la tension
de red vigentes a nivel nacional).

Esquema de conexion

220V - 240V 1N v
L N &
L Negro
L Marrén
N Azul
N Gris

L2

Negro

N

Azul

N

Gris

<)

Amarillo/Verde

220V - 240V 2N v

L1 12 N1 N2 &

L1 Marrén

L2 Negro

N Azul

N Gris
@ Amarillo/Verde

L1L2L3N1N2@
O O O O o

PR

o= @
Te

E>
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Inserte los desviadores de corriente [LJ
entre los terminales como se ilustra

220V-240V 1N~
3

12.45%
L N PE

/ 220V-240V ; @

380V -415V 2N ~
3

1 2 4 5 6
L1 L2 N PE
, 220V-240V |,

) 220V- 240V l/ @
D 220V - 240V 2N~
2 3 4 5 6

% ® EF
L2 N2 PE

N1

, 220V-240V *L @

220V-240V |-

1
L1

4. LIMPIEZAY
MANTENIMIENTO

* No use nunca esponjas abrasivas, la-

na de acero, acido clorhidrico ni otros
productos que puedan rayar la super-
ficie o dejar marcas en ella.

No consuma los alimentos que caigan
accidentalmente o se depositen sobre
la superficie o sobre los elementos
funcionales o estéticos de la placa de
coccion.

Apague o desconecte el aparato de la
red eléctrica antes de efectuar cual-
quier operacion de limpieza o mante-
nimiento.

Limpie el aparato después de cada
uso para evitar que los residuos de co-
mida se carbonicen. Limpiar la sucie-
dad incrustada o carbonizada requie-
re mas esfuerzo.

Para limpiar la suciedad diaria, use un
pafo suave o una esponja y un deter-
gente adecuado. Siga los consejos
del fabricante con respecto a los de-
tergentes que debe utilizar. Se acon-
seja usar detergentes neutros.

Quite los restos de suciedad incrusta-
da, por ejemplo, la leche derramada
durante la ebullicion, con un rascador
adecuado para vitroceramica mien-
tras la placa de coccién aun esta ca-
liente. Siga los consejos del fabricante
conrespecto alos rascadores que de-
be utilizar.

Quite los restos de alimentos que con-
tienen azucar, por ejemplo mermela-
da derramada durante la coccién, con
un rascador adecuado para vitrocera-
mica mientras la placa de coccién aun
esta caliente. Estos residuos, si no se
quitan, pueden dafar la superficie de
vitroceramica.

Quite cualquier resto de plastico fun-
dido con un rascador adecuado para
vitroceramica mientras la placa de
coccién aun esta caliente. Estos resi-
duos, si no se quitan, pueden dafiar la
superficie de vitroceramica.

Quite las manchas de cal con una pe-
quefia cantidad de solucién antical,
por ejemplo, vinagre o zumo de limon,
unavez que la placa de coccion se ha-
ya enfriado. Luego, limpie de nuevo
con un pafio humedo.
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» No corte ni prepare alimentos sobre la
superficie ni deje caer objetos duros
sobre ella. No arrastre recipientes ni
vajilla sobre la superficie.

* No utilice limpiadores de vapor.

Mantenimiento y reparacion

* Asegurese de que el mantenimiento
de los componentes eléctricos sea re-
alizado exclusivamente por el fabri-
cante o por técnicos del servicio de
asistencia.

» Asegurese de que los cables dafiados
sean sustituidos exclusivamente por
el fabricante o por técnicos del servi-
cio de asistencia.

En caso de averia, intente encontrar la

solucion consultando las indicaciones

proporcionadas en la guia de solucién
de problemas. Si no puede resolver el
problema, por favor comuniquese con el

Servicio de Asistencia.

y sus datos de contacto. Cuando contac-
te con el Servicio de Asistencia, propor-
cione la siguiente informacion:

- tipo de averia

- modelo del dispositivo (Art./Cod.)

- numero de serie (S.N.)

Esta informacion se encuentra en la pla-
ca de datos. La placa de datos esta colo-
cada en el fondo del aparato.

En caso de uso inadecuado del aparato
o de instalacion no realizada por un ins-
talador autorizado, es posible que tenga
que pagar la visita del técnico del Servi-
cio de Asistencia o del vendedor, incluso
durante el periodo de validez de la ga-
rantia.

5. DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Disposicién de la placa de coccion
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FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

—H
+—a

1 |Zona de coccion individual 6220 x 197 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 300

2 |Zona de coccién individual 6220 x 197 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 3000 W

3 |Zona de coccion individual (200 mm) de 2300 W con
funcién Booster de 3000 W

4 |Zona de coccion individual (145 mm) de 1400 W con
funcién Booster de 1850

5 |Panel de mandos

1+2 |Zona de coccion combinable (220 x 395 mm) 3000
W, con funcién Booster 3700 W

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

!

1 |Zona de coccion individual (()220 x 197 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 3000 W

2 |Zona de coccion individual 6220 x 197 mm) 2100 W,
con funcién Booster de 300

3 |Zona de coccion individual (200 mm) de 2300 W con
funcién Booster de 3000 W

4 |Zona de coccion individual (160 mm) de 1400 W con
funcién Booster de 2100 W

5 |Panel de mandos

1+2 |Zona de coccién combinable (220 x 395 mm) 3000
W, con funcién Booster 3700

INDICADORES

Deteccion de la presencia del reci-
piente

Cada zona de coccion esta equipada
con un sistema que detecta la presencia
de un recipiente en la placa de coccion.




El sistema de deteccidn reconoce los re-
cipientes con una base magnetizable
adecuada para usarse en placas de coc-
cion por induccion.

Si el recipiente se quita durante el funcio-
namiento o si se usa un recipiente no
adecuado, en la pantalla se visualiza el

simbolo Y.

6. PANEL DE MANDOS

Indicador de calor residual

La indicacién de calor residual es una
funcion de seguridad que sefiala que la
superficie de la zona de coccién aun esta
a una temperatura igual o superior a
50 °C y que, por lo tanto, puede causar
quemaduras si se toca con las manos
desnudas. El digito de la zona de coc-

cion correspondiente muestra H .

111

173’_
012345678 9FP
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Encendido/Apagado

Indicador del nivel de potencia

Simbolo del temporizador

Control del temporizador e indicador del tiempo de coccién

Tecla de la funcion Derretir

Tecla de la funcién Bloqueo

Tecla de la funcién Pausa

Teclado de desplazamiento

lolNloloa| s v =

Tecla de la funcion Automatico

Las zonas de coccion pueden ser activa-

das pulsando el digito de referencia E
El digito se enciende de modo mas in-
tenso para confirmar la operacion.
Cuando se coloca un recipiente encima
de una de las 4 zonas de coccion, la pla-
ca de coccion detecta automaticamente
su presencia e ilumina el digito corres-
pondiente para activarlo.

Si no hay recipientes u otros objetos en-
cima de la zona de coccién, los digitos
no son visibles.

En el panel de mandos, las funciones
que se pueden seleccionar son siempre
aquellas visibles pero iluminadas con in-
tensidad baja. Seleccione las funciones
tocando el simbolo correspondiente.

7. LIMITACION DE LA
POTENCIA

Cuando el aparato se conecta por prime-
ravez alared eléctrica doméstica, el ins-
talador debe configurar la potencia de

77




las zonas de coccion en funcién de la ca-

pacidad real de la instalacion eléctrica

de la vivienda.

Si esto no es necesario, se puede en-

cender directamente la placa de coccién

pulsando \U o, en alternativa, accedien-

do al menu segun el procedimiento des-

crito a continuacion.

Conecte la placa de coccién a la red

eléctrica doméstica.

1. Todos los digitos se iluminan duran-
te unos segundos, luego se apagan
y permanece encendido Unicamente

L de modo intermitente.

2. Pulseymantenga pulsado L: los di-
9itos de las zonas de coccion indican
J

3. Manteniendo pulsado L comience

pulsando los digitos de las zonas
procediendo en sentido antihorario,
empezando por aquella delantera a
la derecha.

8. FUNCIONES

—

3 2
4

. o N
El digito trasero izquierdo indica L y un
numero que indica el tipo de menu. El di-
gito delantero izquierdo indica un niume-
ro que depende de los parametros indi-
cados en la seleccion.

Seleccione el digito con L ypulse“8“en
la barra de potencia.

Seleccione el digito delantero izquierdo
y seleccione la configuracion correcta.
Consulte la tabla siguiente para las es-
pecificaciones:

-
(S|

(S|

r
]

1

-
(S|

Valoren laba- | KW |Notas
rra de potencia
0 7,4 |Configuracion inicial estandar
1 6
2 5
3 4
4 35
5 3
6 25

Una vez introducido el valor correcto,
confirme tocando y manteniendo pulsa-

do@

iy

0123456789FP

oo +

+ 4+ ©
g 8 8 8
- - o o
© A § B
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Dispositivo de seguri-
dad para nifios

Esta funcion impide el encendido accidental del aparato

Para activar: si esta presente un recipiente encima de la placa de coccion, pulse y mantenga pul-
sado por 3 segundos el digito correspondiente. Si no hay ningun recipiente presente sobre la placa
de coccion, pulse y mantenga pulsado por 3 segundos uno de los 4 digitos (no visibles) junto al

punto (. en el lado izquierdo. Soltar y deslizar el dedo de 0 a 9 por la barra de potencia que mues-

tra la secuencia de funcionamiento. Todos los digitos indican L .
Las operaciones descritas deben ser completadas en un tiempo de 10 segundos.

Para desactivar: pulse y mantenga pulsado por 3 segundos uno de los 4 digitos de las zonas de
fcocc_|on. Spltatlr y deslizar el dedo de 9 a 0 por la barra de potencia que muestra la secuencia de
uncionamiento.

Las operaciones descritas deben ser completadas en un tiempo de 10 segundos.

Bloqueo

Es posible bloquear las funciones de la placa de coccion durante el uso, por ejemplo para limpiar la
placa de coccion. La funcién permanece activa incluso cuando la placa de coccion se apaga y se
vuelve a encender.

En caso de interrupcion de la corriente, la funcién se desactiva.

Para activar: pulse =0y mantenga pulsado por 1 segundo.

Para desactivar: pulse ==0.

Funcién Boost

Cada zona de coccion podra ser configurada a un nivel de potencia adicional por un tiempo méxi-
mo de 5 minutos.

Para activar: seleccione una de las 4 zonas de coccion y seleccione el valor “P” en la barra de po-
tencia. El digito correspondiente indica /.

Para desactivar: seleccione uno de los demas valores posibles en la barra de potencia.

Temporizador de las zo-
nas de
coccion

El temgorizador permite apagar una zona de coccion especifica una vez transcurrido el tiempo pro-
gramado.

Las zonas de coccion pueden ser programadas individuaimente, puesto que cada una dispone de
un temporizador.

Para activar: Estando la zona de coccion en funcionamiento, pulse el simbolo correspondiente Q)
para acceder a los mandos de control del temporizador para aquella zona.

“n

Los 3 digitos indican “ 0 0 0 “. Pulse “+" 0 “-” para configurar la cuenta atras del temporizador.

N |
o o o
Horas - Décimos - Minutos

No toque nada durante 10 segundos para confirmar el tiempo configurado.

Una vez finalizada la cuenta atras, los digitos se ponen a cero y se emite una sefial acustica. Es
posible interrumpir la funcién pulsando una tecla cualquiera.

Si el temporizador esta activo para mas zonas de coccion, los 3 digitos indicaran siempre el tem-
porizador cuyo tiempo esta por finalizar.

Para desactivar: estando la zona de coccion en funcionamiento, pulse el simbolo correspondiente
para acceder a los mandos de control del temporizador para aquella zona.
Configure los tres digitos en “ 0 0 0 “ usando “+" 0 -,

Temporizador (genérico)

Temporizador con alarma de uso genérico.

Para activar: encienda la placa de coccion comprobando que no hay recipientes ni zonas de coc-
cion activas.

Los 3 digitos para los mandos de control del temporizador indican “- - -".

Pulse el digito para acceder al menu del temporizador y visualizar “00 0 “.

Pulse “+" 0 “-" para configurar la cuenta atras del temporizador.

8§66

Horas - Décimos - Minutos

No toque nada durante 10 segundos para confirmar el tiempo configurado.

Una vez finalizada la cuenta atras, los digitos se ponen a cero y se emite una sefial acUstica. Es
posible interrumpir la funcién pulsando una tecla cualquiera.
Repita las operaciones descritas para modificar el valor de la cuenta atras.

Para desactivar: encienda la placa de coccion comprobando que no hay recipientes ni zonas de
coccion activas.

Pul§8 8I0d£gito para acceder al menu del temporizador y utilice “+"y
en .

para configurar la pantalla
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Funcion Derretir

!

Para activar: seleccione una de las 4 zonas de coccion y pulSE amm.

El digito de la zona seleccionada indica U.

Para desactivar: pulse L 0 pulse®.

Funcioén calentamiento

Esta funcion se utiliza para calentar un recipiente a la potencia maxima antes de continuar con la
coccion a un nivel seleccionado. El intervalo de tiempo en el que la zona de coccion se mantiene a
la potencia méxima depende del nivel de coccidn configurado. Consulte la tabla:

Nivel de potencia Temporizador (segundos)

48

144

230

312

408

120

168

216

O N |~ W N —

No disponible

o

No disponible

Para activar, con un recipiente sobre la placa de coccion y la zona de coccion seleccionada, pulse

K mantenPa pulsado durante 3 segundos el valor seleccionado (de 1 a 8) en la barra de potencia.
a pantalla de la zona de coccion correspondiente indica “A”.

Se puede aumentar el nivel de coccién, aunque al disminuirlo se desactiva la funcion.

Se puede desactivar incluso tocando y manteniendo pulsada durante 3 segundos la tecla de la zo-

na de coccion involucrada.

Funcion Pausa

Esta funcion permite pausar/reactivar cualquier funcion activa en la placa de coccion, reduciendo la
potencia disponible en la zona de coccion y poniendo a cero todas las funciones. Si la funcion Pau-
sa no se desactiva en 10 minutos, la placa de coccidn se apaga automaticamente.

Para activar: Con un recipiente en la placa de co'cci()n y la zona de coccién seleccionada, pulse y
e
mantenga pullsada la tecla de la funcion Pausa TUJ durante al menos 1 segundo. Todas las panta-
111
llas indican i,

a
Para desactivar: pulse y mantenga pulsado 1T por 1 segundo hasta que parpadea. Pulse una te-
cla cualﬂuler en un intervalo de tiempo de 10 segundos. La funcion se desactiva y la placa de coc-
cién contintia con los ajustes anteriores.

Funcion de Recupera-
cion

Esta funcion se utiliza para recuperar |os ajustes de funcionamiento de la placa de coccion en caso
de apagado accidental o interrupcién imprevista de corriente.

Cuandg la placa de coccion se apaga, al encenderla en los 6 segundos sucesivos tocando @ la
e e

tecla f@' parpadea por 6 se%undos. Pulse la tecla T para recuperar las funciones configuradas
anteriormente. Se emite un pitido para confirmar la operacion.

Modo combinado (fun-
cion “puente”)

Esta funcion permite conectar 2 zonas de coccion para usarlas y controlarlas como una Unica y
mas amplia zona de coccion. Esto permite utilizar recipientes con un fondo mas amplio.

Las Zé)nas de coccion seleccionables para esta funcion son exclusivamente aquellas en la parte iz-
quierda.

Para activar/desactivar: pulse simultaneamente los digitos de la zona de coccion izquierda para se-

leccionar las 2 zonas de coccion a conectar en puente, hasta que aparezca el digito I / que indica
que la funcién ha sido activada. El otro digito se utiliza para configurar el nivel de potencia.

Funcién AUTOMATICO

Esta funcion permite activar el modo AUTOMATICO en el que la placa y la campana funcionan de
modo coordinado. Accediendo a la placa se encienden automaticamente las luces. La velocidad de
la campana seréa configurada automéaticamente utilizando el nivel de potencia mas alto presente en
las zonas de la placa de coccién.

Emparejamiento Placa-Campana

Para iniciar el procedimiento de conexién, consulte el apartado “PERSONALIZACION DEL MENU
DE USUARIO” cddigo del ment “ U9 " y siga todas las indicaciones.

9. TABLA DE COCCION

Nivel de potencia |Método de coccién Usar para

1 Derretir, calentar ligeramente Mantequilla, chocolate, gelatina, salsas
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2 Derretir, calentar ligeramente Mantequilla, chocolate, gelatina, salsas
3 Llevar a temperatura Arroz
4 Coccion larga, espesar, guisar Verduras, patatas, salsas, fruta, pescado
5 Coccion larga, espesar, guisar Verduras, patatas, salsas, fruta, pescado
6 Coccion larga, estofar Pasta, sopas, carne estofada
7 Fritura ligera Rosti }t.orta de patatas), tortillas, alimentos reboza-
dos y fritos, salchichas
8 Fritura, fritura por inmersion Carne, patatas fritas
9 Fritura rapida a temperatura alta Bistecs
Calentamiento rapido Hervir agua

10. PERSONALIZACION DEL MENU DE USUARIO

01234567289

P

+ + 4+ o o
N ] |
o d o g o
- - - © o

®© A g H

Pulse @

Vuelva a pulsar @ y mantenga pulsado durante 3 segundos.

e
La tecla Tl comienza a parpadear.

1]
Pulse y mantenga pulsado TUJ": los digitos de las zonas de coccion indican —J .
e

r

Manteniendo pulsado THT, comience a pulsar el digito de las zonas de coccion procediendo en sentido horario, empezan-

do por el delantero a la izquierda.

2

)

1

\

'33
Ho4

El digito trasero izquierdo indica alternativamente U y un nimero de 2 a 9 que indica el tipo de menu. El digito delantero
izquierdo indica un nimero que depende de los pardmetros indicados en la seleccién.

Seleccione un numero en la barra de potencia para acceder al menu de ajustes e introduzca un valor.

Consulte la tabla siguiente para las especificaciones:

Cadigo del |Descripcion Valor
menu
u2 Menu de control del volumen acUstico de |0 - Sonido desactivado
las teclas. 1 - Min.
3 - Max
us Menu de control del volumen del zumba-| 0 - Sonido desactivado
dor cuentaminutos. 1 - Min.
3 - Max
U4 Menu de control del nivel de brillo de la|0 - Max
pantalla. 9 - Min.
us Menl de control de la animacion de la|0 - Animacion desactivada
cuenta atras. 1 - Animacién activada
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cia recipiente.

U6 Men de la funcidn de deteccion presen-|0 - Activa
1- No activa

u7 Menu de gestion de la cuenta atras.

0 - Parpadeo continuo y apagado
1 - Diez parpadeos y apagado
2 - Un parpadeo y apagado

Emparejamiento Placa-Campana.

U9 MenU para activar el procedimiento de|0 - Emparejamiento Placa-Campana desactivado

1 - Active el procedimiento_emparejamiento Placa-Campana. La
pantalla muestra una animacion.

ATENCION: una vez activado el procedimiento, consulte el manual
de la campana y compruebe
miento K-Link se ha activado.
tarda 2 minutos.

ue el procedimiento de empareja-
| procedimiento de emparejamiento

e
Para salir del men( sin guardar, pulse 10",

Una vez introducido el valor correcto, confirme tocando y manteniendo pulsado @ durante 2 segundos.

Cuando no se realiza ninguna operacion, el menu de usuario se cierre al cabo de 1 minuto.

11. FUNCION DE GESTION
DE LA POTENCIA

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

"
i

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

=

«Este producto esta equipado con una
funcion de gestion de la potencia con
control electrénico.

Véase figura.

Esta funcién controla el suministro de la
potencia maxima de 3700 W entre las
zonas de coccion 1y 2, optimizando la
distribucion de la potencia y evitando si-
tuaciones de sobrecarga del sistema.

82

Placa de coccion al maximo nivel de po-
tencia: la funcion distribuye la potencia
entre las zonas de coccidn y si es nece-
sario, reduce automaticamente la poten-
cia de una zona de coccion (al ultimo
mando se le asigna la maxima priori-
dad).

Placa de coccién con limitacion de po-
tencia: la funcion distribuye la potencia
entre las zonas de coccién e impide que
se configure la potencia de una zona de
coccion a un nivel superior al limite pre-
visto (para aumentar la potencia de una
determinada zona de coccidn, es nece-
sario reducir manualmente el nivel de
potencia configurado para la otra).
Ejemplo:

Si se selecciona el nivel de potencia adi-
cional (boost) (P) para la zona de coc-
cioén 1, lazona de coccion 2 no puede su-
perar simultdneamente el nivel de poten-
cia 9y se limitara automaticamente.»

12. GUIA PARA EL USO DE
LOS RECIPIENTES

Qué recipientes utilizar
Utilice solo recipientes cuya base sea de
un material ferromagnético adecuado
para las placas de coccién por induc-
cion:
* hierro fundido
* acero esmaltado

acero al carbono




« acero inoxidable (también no comple-
tamente)

» aluminio con revestimiento ferromag-
nético o base con placa ferromagnéti-
ca

Para determinar si un recipiente es ad‘g

cuado, controle que lleve el simbolo 20
(generalmente grabado en la base).
También puede acercar un iman a la ba-
se del recipiente. Si se queda pegado,
significa que el recipiente se puede utili-
zar en una placa de coccion por induc-
cion.

Para garantizar una 6ptima eficiencia,
utilice siempre recipientes con la base lo
mas plana posible y que distribuya el ca-
lor de manera uniforme. Una base que
no sea perfectamente plana puede afec-
tar la conduccion de la potencia y del ca-
lor.

Coémo usar los recipientes

Diametro minimo del recipiente para las
diferentes zonas de coccion.

Para garantizar que la placa de coccién
funcione correctamente, el recipiente
debe cubrir uno o mas puntos de refe-
rencia presentes en la superficie de la
placa de cocciéon y debe tener un diame-
tro minimo adecuado.

Utilice siempre la zona de coccion que
mejor se adapte al didmetro de la base
del recipiente.

Zonas de coccion Diametro de la base del recipiente
@ min. (recomenda- | @ max. (recomenda-
do) do)

Parte trasera derecha 110 mm 200 mm
Frente a la derecha 110 mm 145 mm

Parte trasdera izquier- 110 mm 190 mm

a
Frente a la izquierda 110 mm 190 mm

Recipientes vacios o con base delga-
da

No utilice recipientes vacios o con base
delgada en la paca de coccion, ya que
esto no permitiria controlar la temperatu-
ra o apagar automaticamente la zona de
coccion si la temperatura es demasiado
alta, con el riesgo de danar el recipiente
o la superficie de la placa de coccion.
Siesto sucede, notoque naday espere a
que todos los componentes se enfrien.
Si aparece un mensaje de error, consul-
te la seccién “Solucion de problemas”.

Consejos/sugerencias

Ruidos durante el funcionamiento
Cuando se activa una zona de coccion,
es posible que se oiga un breve zumbi-
do. Este fendmeno es tipico de las zonas
de coccidn de vitroceramica y no afecta
ni el funcionamiento ni la vida util del
aparato. El ruido depende del tipo de re-
cipiente utilizado. Si el ruido es muy fuer-
te, puede ser necesario cambiar el reci-
piente.

13. SOLUCION DE PROBLEMAS

rrespondiente se apaga.

Recipiente esta vacio o no es adecua-
o.

La temperatura_del recipiente o de la
superficie de vitroceramica es dema-
siado alta.

La temperatura de los componentes
electrénicos es demasiado alta.

Codigo de error |Descripcion Posible causa del error Solucién
ER03 La placa de coccion se|Se detecta una activacion continua de|Quite el recipiente o seque el agua de
apaga una vez transcurri-|las teclas. la superficie de vitroceramica y del pa-
dos 10 segundos. Agua u recipiente en el panel de man-|nel de mandos.
dos.
ER21 La placa de coccion se|La temperatura interna de los comF -|Deje que la placa se enftie.
apaga. nentes electronicos es demasiado alta. Compruebe si la placa de coccion tie-
ne suficiente ventilacion.
Si el error persiste, comuniquese con
el Servicio de Asistencia.
E2 La zona de coccion co- Deje que la placa se enfrie.

Use un recipiente apropiado.
No calentar recipientes vacios.
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E3 La zona de coccion co-|Recipiente inadecuado. Use un recipiente apropiado.
respondiente se apaga. |E| recipiente esta perdiendo sus pro-|El error se cancela automaticamente
piedades magnéticas y puede causar|después de 8 s y la zona de coccion
dafios en la placa de induccion. puede ser utilizada de nuevo.
En caso de mas errores, el recipiente
debe ser reemplazado.
Si el error persiste, comuniquese con
el Servicio de Asistencia.
E6 La zona de coccion no se|Tension y/o frecuencia de alimenta-|Controle la tension y/o la frecuencia de
enciende. cion fuera del intervalo permitido. lared.
Si es necesario, comuniquese con el
Servicio de Asistencia.
E8 Las zonas de coccion se|Averia del ventilador. Limpia el ventilador y elimine cualquier
apagan. Ventilador bloqueado por polvo o fila-|cuerpo extrafio.
mentos. Si el error persiste, comuniquese con
el Servicio de Asistencia.
EH La zona de coccion co-|Sensor de temperatura de la zona de|Apague la placa de coccion y encién-
rrespondiente se apaga. |coccidn bloqueado. dala de nuevo cuando se haya enfria-
No se detecta un cambio de tempera-|do.
tura suficiente después de encender la|Si el error persiste, comuniquese con
placa de coccion. el Servicio de Asistencia.
E4
E5
E7 Desconecte la placa de coccion de la alimentacion.
E9 Espere unos segundos y, luego, vuelva a conectar la placa de coccion a la alimentacion.
ER20 Si el problema persiste, contacte con el Servicio de Asistencia e indique el codigo de error que aparece
ER22 en la pantalla.
ER31
ER36
ER42
ER47
EA

14. DATOS TECNICOS
FCH 64 BKKL - FCH 64 GR KL

Unidad Valor
Tipo de producto Placa de coccién integrada
Dimensiones Ancho mm 580
Profundidad mm 520
Altura min./max. mm 54
Potencia total w 7400
Parametro Valor

Tension/frecuencia de alimentacion

220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415 V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;

Peso del aparato 8,8 kg
FCH 84 BKKL - FCH 84 GR KL
Unidad Valor

Tipo de producto Placa de coccion integrada
Dimensiones Ancho mm 780

Profundidad mm 520

Altura min./max. mm 54
Potencia total w 7400
|Parametro Valor
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Tension/frecuencia de alimentacion

220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415 V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;

Peso del aparato

10,4 kg

15. EFICIENCIA ENERGETICA DE LA PLACA DE

COCCION

Numero de zonas de coccion 4

NUmero de zonas de coccién combinables 1- Izquierda
Tecnologia de coccion Induccién
Dimensiones de la zona de coccién combinable lzquierda 220 x 395 mm

Dimensiones de la zona de coccién

Frente izquierdo 220 x 197 mm
Parte trasera izquierda 220 x 197 mm
Parte trasera derecha @ 200 mm
Frente derecho @ 145 mm - (FCH 64)
Frente derecho @ 160 mm — (FCH 84)

Consumo de energia por zona de coccidn combinable

192 Whikg

Consumo de energia por zona de coccion

Parte trasera derecha 185 Wh/kg
Frente derecho 181 Wh/kg - (FCH 64)
Frente derecho 187 Wh/kg - (FCH 84)

Consumo de energia eléctrica de la placa de coccion (funcio-

namiento eléctrico)

186 Whikg — (FCH 64)
188 Whkg  (FCH 84)

16. ASPECTOS
MEDIOAMBIENTALES

Eliminacion de electrodomésticos

El simbolo Een el producto o en su em-
balaje indica que este producto no debe
desecharse junto a los residuos domés-
ticos normales. El producto se debe de-
sechar en un punto de recogida especia-
lizado en el reciclaje de componentes
eléctricos y electronicos. Al asegurarse
de que este producto se deseche correc-
tamente, ayudara a evitar las posibles
consecuencias negativas para el medio-
ambiente y la salud que podrian derivar-
se de su eliminacién inadecuada. Para
obtener informacion mas detallada so-
bre cémo reciclar este producto, ponga-
se en contacto con el ayuntamiento, el
servicio local de eliminacion de residuos
o la tienda donde compro el producto.

Eliminacién de los materiales de em-
balaje

Los materiales con el simbolo C/.&) son re-
ciclables. Elimine los materiales de em-
balaje en los correspondientes contene-
dores de reciclaje.

Ahorro de energia

Los siguientes consejos la ayudaran a

ahorrar energia al cocinar cada dia.

» Cuando caliente agua, utilice solo la
cantidad que necesite.

» Si es posible, tape siempre los reci-
pientes con una tapa adecuada.

» Coloque el recipiente en la zona de
coccidén antes de encenderla.

» Coloque los recipientes pequefios en
las zonas de coccion pequenas.

» Coloque el recipiente directamente en
el centro de la zona de coccién.

» Utilice el calor residual para mantener
calientes los alimentos o derretirlos.

17. CONFORMIDAD

Informacién sobre el producto de
acuerdo con el Reglamento N.°
66/2014

Normas de referencia:
EN/IEC 60350-2
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EN/IEC 50564

ce

Este aparato se ha disefiado, fabricado y
comercializado segun las directivas de
la UE.

“Los datos técnicos se proporcionan en
la correspondiente placa aplicada en el
fondo del aparato.”
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-9

SICHERHEITSINFORM
ATIONEN

Fir die eigene Sicherheit
und die korrekte Funktion
des Gerats diese Be-
triebsanleitung bitte sorg-
faltig durchlesen, bevores
installiert und in Betrieb
genommen wird. Die Be-
dienungsanleitung stets
zusammen mit dem Gerat
verwahren, auch wenn es
an Dritte weitergeben oder
ubertragen wird. Es ist
wichtig, dass die Benutzer
mit allen Funktions- und
Sicherheitsmerkmalen
des Gerates vertraut sind.
Die  Induktionssysteme
dieser Kochfelder ent-
sprechen den Bestim-
mungen der EMV- und
EMF-Richtlinien und dur-
fen keine anderen elektro-
nischen Gerate storen.
Personen mit Herzschritt-
machern oder anderen
elektronischen Implanta-
ten sollten ihren Arzt oder
den Herstellerdesimplan-
tierten Gerats konsultie-
ren, um ihre Stéranfallig-
keit zu beurteilen.

Elektrische Anschlisse
sind von einem Fachmann
auszufuhren. Bevor mit
dem elektrischen An-
schluss fortgefahren wird,
den Abschnitt ELEKTRI-
SCHER ANSCHLUSS le-
sen.

Bei Geraten mit Stromkabel
sind die Klemmen bzw. der
Drahtquerschnitt zwischen
dem Kabelverankerungspunkt
und den Klemmen so anzuord-
nen, dass der spannungsfuh-
rende Leiter stromaufwarts
zum Erdkabel beim Austreten
aus seiner Verankerung her-
ausgezogen werden kann.

* Der Hersteller haftet nicht fur
etwaige Schaden, die durch
die fehlerhafte Installation
oder falschen Gebrauch ent-
stehen konnten.

» Sicherstellen, dass die Netz-
spannung der auf dem Ty-
penschild im Innern des Pro-
dukts angegebenen Span-
nung entspricht.

* Trennvorrichtungen mussen
in Ubereinstimmung mit den
Verkabelungsvorschriften in
die fixe Anlage eingebaut
werden.

* FUr Gerate der Klasse | muss
sichergestellt werden, dass
die hausliche Stromversor-
gung uber eine angemesse-
ne Schutzerdung verfugt.

* DasProduktmiteinemallpoli-
gen Schalter an das Strom-
netz anschlielen.

* Wenn das Netzkabel bescha-
digt ist, muss es durch den
Hersteller, ein autorisiertes
Servicezentrum oder einen
kompetenten Techniker er-
setztwerden, umjedes Risiko
oder jede Gefahrensituation
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zu vermeiden.

WARNHINWEIS: Bevor
das Gerat installiert wird,
ﬂie Schutzfolien abzie-
en.

* Nur die mit dem Gerat gelie-
ferten Schrauben und sonsti-
gen Artikel verwenden.

WARNHINWEIS: Die
mangelnde Verwendung
von Schrauben und Be-
festigungselementen ge-
mal der vorliegenden An-
leitung kann zu Strom-
schlaggefahr fuhren.

* Reinigungs- und Wartungs-
arbeiten durfen nicht von Kin-
dern durchgefuhrtwerden, es
sei denn unter Aufsicht eines
Erwachsenen.

* Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sichergestellt
wird, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

* Dieses Gerat darf nicht von
Personen (einschliel3lich Kin-
dern) mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
oder ohne Erfahrung und
Wissen verwendet werden,
es sei denn, sie werden auf-
merksam uberwacht und hin-
sichtlich der sicheren Ver-
wendung des Gerats durch
eine verantwortliche Person
eingewiesen.

* Dieses Gerat darf von Kin-
dernab 8 Jahrenundvon Per-
sonen mitbeschrankten geis-
tigen, physischen oder sen-
sorischen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/
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oder Wissen benutzt werden,
vorausgesetzt, sie werden
aufmerksam  beaufsichtigt
oder in den sicheren Ge-
brauch des Gerats und die
damit verbundenen Gefah-
ren eingewiesen. Kinder nicht
mitdem Gerat spielenlassen.

WARNHINWEIS: Das
Gerat und seine zugangli-
chen Teile werden wah-
Ler]g des Betriebs sehr
eild.

Auf keinen Fall die Heizwider-
stande berUhren.

Kinder unter 8 Jahren vom Ge-
rat fernhalten, es sei denn, sie
werden stetig beaufsichtigt.

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

* Das Gerat nicht mit nassen
Handen oder Korperteilen
beruhren.

» Zur Reinigung des Produkts
keine Dampfgerate verwen-
den.

 Keine  Metallgegenstande
wie Messer, Gabeln, Loffel
und Deckel auf die Kochfeld-
oberflache legen, da diese
uberhitzen kdnnen.

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

WARNHINWEIS: Es ist gefahr-
lich, das Kochfeld unbeaufsich-
tigtzu lassen, wenn Ol oder Fett



verwendet wird, da eine gefahr-
liche Situation entstehen und
ein Feuer ausbrechen konnte.
NIEMALS versuchen, die Flam-
men mit Wasser zu loschen,
sondern das Gerat ausschalten
und die Flammen zum Beispiel
mit einem Deckel oder einer
Loschdecke ersticken.

ACHTUNG: Der Garvorgang
muss Uberwacht werden. Ein
kurzer Garprozess muss stan-
dig Uberwacht werden.

» Das Geratistnichtfurden Be-
trieb durch einen externen Ti-
mer oder ein separates Fern-
ﬁteuerungssystem vorgese-

en.

WARNHINWEIS: Brandge-
fahr: Keine Gegenstande auf
die Kochfelder legen.

» Das Gerat muss so installiert
werden, dass es durch eine
Offnung zwischen den Kon-
takten (3 mm), die eine voll-
standige Trennung unter
Uberlastbedingungen  der
Kategorie Il gewahrleistet,
von der Stromversorgung ge-
trennt werden kann.

» Das Gerat darf keinen Witte-
rungseinflissen (Regen,
Sonne) ausgesetzt werden.

* Verpackungenaul3erhalb der
Reichweite von Kindern und
Haustieren aufbewahren.

+ Sicherstellen, dass das Gerat
direkt an eine Steckdose an-
geschlossenist.

» Keine Adapter, Mehrfach-
steckdosen oder Verlange-
rungskabel verwenden, um
das Gerat anzuschliel3en.

» Das Gerat niemals furandere
als die vorgesehenen Zwe-
cke verwenden.

* Die Fritteusen mussen wah-
rend des Gebrauchs stetig
beaufsichtigt werden: Das
uberhitzte Ol kdnnte sich ent-
zunden.

« Das Gerat nicht mit einem ex-
ternen Timer oder einem se-
paraten Fernbedienungssys-
tem betreiben.

» Das Geratdarf niemals hinter
einer dekorativen Tur instal-
liert werden, um eine Uberhit-
zung zu vermeiden.

* Nichtaufdas Geratstellen, da
tes beschadigt werden konn-
e.

» Topfe und Pfannen nicht auf
den Rand stellen, da dies die
Silikonfugen  beschadigen
konnte.

2. INSTALLATION

Bei der Installation sind die im Verwen-

dungsland geltenden Gesetze, Verord-

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

Anlagen, ordnungsgemafRe Wiederver-

wertung von Bauteilen usw.) einzuhal-

ten!

« Firweitere Informationen zur Installa-
tion siehe Installationsanleitungen.

« Zwischen dem Geréat und der Arbeits-
platte keine Silikondichtungsmasse
verwenden.

» Sicherstellen, dass der Raum unter
dem Kochfeld fiir die Luftzirkulation
ausreicht. Siehe Installationsanlei-
tung.

» Der Boden des Gerats kann sehr heif’
werden. Wenn das Geréat Giber Schub-
laden installiert wird, darauf achten,
eine feuerfeste Trennwand unter dem
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Gerét anzubringen, um den Zugang
zum Boden zu verhindern. Siehe In-
stallationsanleitung.

Die Beliiftung des Gerats hat nach
den Anweisungen des Herstellers zu
erfolgen.

Fir eine Offnung von mindestens 28
cm? auf der Vorderseite des Herd-
blocks, der das Kochfeld enthalt, sor-
gen, um fir eine korrekte BelUftung
des Produktes zu sorgen.

Anforderungen an den Herdblock

Wird das Gerat auf brennbaren Mate-
rialien montiert, sind die Richtlinien
und Vorschriften fir Niederspan-
nungsanlagen sowie die Brand-
schutzvorschriften strikt einzuhalten.

Die Komponenten (aus Kunststoffma-
terial und Furnierholz) muissen bei
Einbauelementen mit hitzebestandi-
gen Klebstoffen (min. 85 °C) befestigt
werden: Die Verwendung von nicht
geeigneten Materialien und Klebstof-
fen kann zu Deformationen und Abl6-
sen der Komponenten fihren.

Die Verwendung von Massivholzprofi-
len um die Arbeitsplatte hinter dem
Gerat ist zulassig, sofern die Min-
destabsténde stets den Anweisungen
in den Installationszeichnungen ent-
sprechen.

FCH 64 BK KL — FCH 64 GR KL
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FCH 84 BK KL — FCH 84 GR KL

« FuUrweitere Informationen zur Installa-
tion siehe Installationsanleitungen.

* Wenn sich unter dem Kochfeld kein
Ofen befindet, eine Trennwand unter
dem Gerat installieren, wie in der In-
stallationsanleitung gezeigt.

3. ELEKTRISCHER
ANSCHLUSS

WARNHINWEIS: Alle elektri-
schen Anschlisse missen von ei-
nem autorisierten Installateur
ausgefuhrt werden.

» Vor dem Anschlie3en Uberpriifen, ob
die auf dem Typenschild angegebene
Nennspannung des Gerates mit der
Spannung der Netzversorgung Uber-
einstimmt. Das Typenschild befindet
sich an der Unterseite des Kochfelds.

» Das Anschlussschemaiist einzuhalten
(auf der Unterseite des Kochfelds).

» AusschlieBlich Originalkomponenten
verwenden, die vom Ersatzteilservice
geliefert wurden.

» Das Gerat wird mit Anschlusskabel
geliefert.

» Sollte das Versorgungskabel bescha-
digt sein, muss des durch eine ange-
messene Originalkomponente ersetzt
werden. In diesem Fall muss der Kun-
dendienst kontaktiert werden.




ACHTUNG! Keine Schweifung- 380V -415V 2N
arbeiten an Kabeln ausfihren!
L1 2 L3 N &

O

Elektrischer Anschluss

 Elektrische Anschliisse sind von ei- L1 |Braun
nem Fachmann auszufiihren. L2 |Schwarz
+ Dieses Gerat weist einen Y-An- E g'a”
schluss mit einem Kabel vom Typ Gth‘)‘/G..
HO5V2V2-F auf. Mindestquerschnitt | @& |Celb/Grin
der Leiter: 5x2,5 mm2.
» Die Anschlussklemmen sind durch
Entfernen des Anschlusskastende- 220V - 240V 2N
ckels zuganglich.
 sicherstellen, dass die Eigenschaften L 2 N1 N2 &
der Hauselektrik (Spannung, maxima-
le Leistung und Stromstarke) mit de-
nen des Gerats Ubereinstimmen.
» Das Gerat, wie in der Abbildung ge-
zeigt, anschlielRen (gemafl den auf
nationaler Ebene geltenden Refe-
renzstandards fur die Netzspannung). 0 Braun
L2 Schwarz
Anschlussschema N Blau
N Grau
220V - 240V 1N v & lomom
L N &

L1 L2 L3 NI N2 &
O O 0 0 O o

i 4

L Schwarz

L Braun

N Blau

N Grau
@ Gelb / Griin

CH -

Zwischen den Klemmen Shunts L] ein-
fugen
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220V-240V 1N~
3

a

220V-240V

380V 415V 2N ~
3

?

f220V 240V |, @

220V 240V l

GD 220V - 240V 2N~

PE

220V 240V ; @

220V 240V

4. REINIGUNG UND
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WARTUNG

Niemals Scheuerschwdmme, Stahl-
wolle, Salzsaure oder andere Produk-
te, die Kratzer oder Flecken auf der
Oberflache hinterlassen kdnnten, ver-
wenden.

Keine Speisereste verzehren, die auf
die Oberflache und auf die funktionel-
len oder asthetischen Elemente des
Kochfeldes gefallen sind oder sich
dort angesammelt haben.

Vor Reinigungs- oder Wartungsarbei-
ten am Gerat muss dieses ausge-
schaltet und spannungslos gemacht
werden.

Um das Einbrennen von Speiseresten
zu vermeiden, das Gerat nach jedem
Gebrauch reinigen. Es ist viel schwie-
riger, Spuren von verhartetem oder
verbranntem Schmutz zu entfernen.
Um den taglichen Schmutz zu entfer-
nen, ein weiches Tuch oder einen
Schwamm mit einem geeigneten Rei-
nigungsmittel verwenden. Die Emp-
fehlungen des Herstellers hinsichtlich
der zu verwendenden Reinigungsmit-
tel befolgen. Die Verwendung von
neutralen Reinigungsmitteln wird un-
bedingt empfohlen.

Spuren von verhartetem Schmutz,
z.B. beim Kochen Ubergelaufene
Milch, mit einem Schaber flur Glaske-
ramikflachen entfernen, solange das
Kochfeld noch heil} ist. Die Empfeh-
lungen des Herstellers hinsichtlich
des zu verwendenden Schabers be-
folgen.

Zuckerreiche Speisereste, z.B. Mar-
meladenspritzer wahrend des Ko-
chens, mit einem Schaber fir Glaske-
ramikflachen, solange das Kochfeld
noch heil ist. Solche Rickstande
kénnten, wenn sie nicht entfernt wer-
den, die Glaskeramikoberflache be-
schadigen.

Geschmolzenen Kunststoff mit einem
Schaber fur Glaskeramikflachen ent-
fernen, solange das Kochfeld noch
heif} ist. Solche Rickstande kénnten,
wenn sie nicht entfernt werden, die
Glaskeramikoberflache beschadigen.
Kalkflecken mit einer kleinen Menge
Entkalkerlésung, zum Beispiel mit Es-
sig oder Zitronensaft, entfernen, so-
bald das Kochfeld abgekihlt ist. An-
schliel3end erneut mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Die Oberflache nicht zum Schneiden
oder Zubereiten der Lebensmittel ver-
wenden und darauf achten, dass kei-




ne harten Gegenstande darauf fallen.
Keine Topfe oder Geschirr Uber die
Oberflache ziehen.

» Keine Dampfreiniger verwenden.

Wartung und Reparatur
» - Sicherstellen, dass die Wartung der
elektrischen  Komponenten aus-
schlieBlich dem Hersteller oder Kun-
dendiensttechnikern anvertraut wird.
» - Sicherstellen, dass beschadigte Ka-
bel nur durch den Hersteller oder Kun-
dendiensttechnikern ersetzt werden.
Im Falle von Stérungen versuchen mit-
hilfe der Anleitung fur Problemldsungen
eine Losung zu finden. Sollte das Pro-
blem nicht geldst werden kdnnen, den
Kundendienst kontaktieren.

Der Kundendienst bendtigt folgende In-
formationen:

- Art der Stérung

- Geratemodell (Art./Code)

- Seriennummer (S.N.)

Diese Informationen befinden sich auf
dem Typenschild. Das Typenschild be-
findet sich am Boden des Gerats.

Im Falle einer unsachgemafien Verwen-
dung des Gerats oder einer Installation,
die nicht von einem autorisierten Instal-
lateur durchgefiihrt wurde, kénnte der
Besuch des Kundendiensttechnikers
oder Handlers auch wahrend der Garan-
tiezeit kostenpflichtig sein.

5. PRODUKTBESCHREIB
UNG

Anordnung der Kochflachen

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

B |
B— R

1 |Einzelkochzone 6220 x 197 mm) 2100 W, mit Boos-
ter-Funktion 3000 W

2 |Einzelkochzone 6220 x 197 mm) 2100 W, mit Boos-
ter-Funktion 3000 W

3 |Einzelkochzone (200 mm) 2300 W, mit Booster-
Funktion 3000 W

4 |Einzelkochzone (145 mm) 1400 W, mit Booster-
Funktion 1850 W

5 |Bedienfeld

1+2 |Kombinierbare Kochzone GVZO x 395 mm) 3000 W,
mit Booster-Funktion 3700

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

1 |Einzelkochzone 8220 x 197 mm) 2100 W, mit Boos-
ter-Funktion 3000 W

2 |Einzelkochzone 6220 x 197 mm) 2100 W, mit Boos-
ter-Funktion 3000 W

3 |Einzelkochzone (200 mm) 2300 W, mit Booster-
Funktion 3000 W

4 |Einzelkochzone (160 mm) 1400 W, mit Booster-
Funktion 2100 W

5 |Bedienfeld

1+2 |Kombinierbare Kochzone evZo x 395 mm) 3000 W,
mit Booster-Funktion 3700

ANZEIGEN

Erfassung des Vorhandenseins eines
Topfes

Jede Kochzone ist mit einem System
ausgestattet, welches das Vorhanden-
sein eines Topfes auf dem Kochfeld er-
kennt.
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Das Topf-Erkennungssystem erkennt
Topfe mit einem magnetisierbaren Bo-
den, der fur Induktionskochfelder geeig-
netist.

Wenn der Topf wahrend des Betriebs
entfernt oder ein ungeeigneter Topf ver-
wendet wird, erscheint das Symbol Yauf
dem Display.

6. BEDIENFELD

Restwarmeanzeige

Die Restwarmeanzeige ist eine Sicher-
heitsfunktion, die anzeigt, dass die Ober-
flache der Kochzone noch eine Tempe-
ratur von 50 °C oder mehr hat und daher
bei Beriihrung mit bloRen Handen Ver-
brennungen verursachen kénnte. Die Di-
git-Taste der entsprechenden Kochzone

githan.

111

173’_
012345678 9FP

oo +

T

+ 4+ ©
g 8 g
- - ©
OJI g

B—Coc o o—&

Ein/Aus

Anzeige der Leistungsstufe

Timer-Symbol

Timersteuerung und Kochzeitanzeige

Schmelzfunktionstaste

Sperrfunktionstaste

Pausenfunktionstaste

Scrolltastenfeld

lolNloloa| s v =

Auto-Funktionstaste

Die Kochzonen konnen durch Driicken

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

Wenn man einen Kochtopf auf eine der
vier Kochzonen stellt, erkennt das Koch-
feld automatisch seine Prasenz und das
entsprechende Digit leuchtet, damit man
es drickt.

Wenn keine Kochtdpfe oder andere
Utensilien auf der Kochzone vorhanden
sind, sind die Digits nicht zu sehen.
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Auf dem Bedienfeld leuchten die wahl-
baren Funktion, allerdings bei niedriger
Intensitat. Wahlen Sie die durch Berth-
ren des entsprechenden Symbols die
Funktionen aus.

7. LEISTUNGSBEGRENZU

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

schlossen wird, muss der Installateur die




Leistung der Kochzonen entsprechend
der tatsachlichen Kapazitaten der haus-
lichen elektrischen Anlage einstellen.

Wenn dies nicht erforderlich ist, kann

das Kochfeld direkt mit @ eingeschaltet

oder alternativ das unten beschriebene

Verfahren befolgt werden, um auf das

MenU zuzugreifen.

Das Kochfeld an die hdusliche Stromver-

sorgung anschlief3en.

1. Alle Digits leuchten fur ein paar Se-
kunden auf, dann gehen sie wieder

aus und nur - blinkt weiter.
2. Dricken Sie L: Die Digits der Koch-
zonen zeigen J.

3. Halten Sie L weiter gedrickt und
driicken Sie beginnend mit dem
rechts vorne und weiter gegen den
Uhrzeigersinn nacheinander alle Di-
gits der Kochzonen.

Das hintere linke Digit zeigt[ eine Num-
mer fur den Menutyp. Das vordere linke
Digit zeigt eine Nummer, die von den in
der Auswahl angegebenen Parametern
abhangt.

Wahlen Sie das Digit mit L und driicken
Sie“ 8 “auf der Leistungsleiste.

Wahlen Sie das vordere linke Digit und
wahlen Sie die korrekte Einstellung aus.
Schauen Sie in die folgende Tabelle fir
die Angaben:

Wert auf der | kW |Hinweise
Leistungsleis-
te
0 7,4 |Anfangs-Standardeinstellung
1 6
2 5
3 4
4 35
5 3
6 2,5

Sobald Sie den korrekten Wert eingege-
ben haben, beriihren Sie mit langem

_ _ Druck ), um den Eingabe zu bestati-
3 I_/ I_/ 2 gen.
a OO
8. FUNKTIONEN

+ + 4+ o) ®
o= 8848 8 8
-7 ® ®
012345678 9FP ® A E,’ E
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Kindersicherung

Diese Funktion verhindert die versehentliche Bedienung des Gerats

Um sie zu aktivieren: Wenn ein Kochtopf auf dem Kochfeld steht, 3 Sekunden lang das entspre-
chende Digit driicken. Wenn kein Topf auf dem Kochfeld steht, 3 Sekunden lang eines der 4 Digits

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

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

Um sie zu deaktivieren: Eine der 4 Digit der Kochzonen fiir 3 Sekunden drticken. Das Digit loslas-
|ser% und mit dem Finger auf der Leistungsleiste, welche die Betriebssequenz anzeigt, von 9 bis 0
aufen.

Die beschriebenen Vorgénge missen innerhalb von 10 Sekunden abgeschlossen sein.

Sperren

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

Bei Stromausfall deaktiviert sich die Funktion.

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

Um sie zu deaktivieren ==0 driicken.

Boost-Funktion

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

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

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

Timer der
Kochzonen

ge_q Timer erméglicht das Abschalten einer bestimmten Kochzone nach Ablauf der eingestellten
eit.

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

Um die Funktion zu aktivieren: Bei eingeschalteter Kochzone auf das entsprechende Symbol Q)
drlicken, um den Timer dieser Kochzone einzustellen.

Die 3 Digits zeigen ,0 0 0“. Driicken Sie ,+* oder ,-*, um die Zeitkontrolle des Timers einzustellen.

§ 6 6

Stunden - 10 Minuten - Minuten

Fir 10 Sekunden nichts beriihren, damit die eingestellte Zeit bestatigt wird.
Sobald die Zeitkontrolle abgelaufen ist, stellen sich die Digits auf Null und es erklingt ein akusti-
sches Signal. Die Funktion kann durch Driicken einer beliebigen Taste abgebrochen werden.

Wenn der Timer fiir mehrere Kochzonen aktiviert ist, zeigen die 3 Digits immer den Timer an, der
als nachstes ablautft.

Um den Timer zu deaktivieren: Bei eingeschalteter Kochzone auf das entsprechende Symbol Q)
driicken, um den Timer dieser Zone einzustellen.

Stellen Sie die drei Digits mit ,+* und ,-“ auf ,0 0 0“.

Timer (allgemein)

Alarm-Timer firr den allgemeinen Gebrauch.

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

Die 3 Digits fiir die Timereinstellung zeigen ,, - - -*.

Driicken Sie das Digit, um in das TimermenU zu kommen und gehen Sie auf die Anzeige ,0 0 0“ an.
Driicken Sie ,+* oder ,-“, um die Zeitkontrolle des Timers einzustellen.

||
88 A
Stunden - 10 Minuten - Minuten

Fiir 10 Sekunden nichts beriihren, damit die eingestellte Zeit bestatigt wird.

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

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

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

Driicken Sie das Digit, um in das Timermen( zu kommen, und stellen Sie die Anzeige mit den Tas-
ten ,+* und ,-“ auf ,0 0 0" ein.
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Schmelzfunktion

!

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

Das Digit der ausgewahlten Zone zeigt U.

Zum Deaktivieren L oder ® driicken.

Aufwéarmfunktion

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

Leistungsstufe Timer (Sekunden)

48

144

230

312

408

120

168

216

O N |~ W N —

Nicht verfiighar

o

Nicht verfiighar

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

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

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

Pausenfunktion

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

Um die Funktion zu aktivieren: Mit einem Kochtopf auf dem }.(“ochfeld in der ausgewahlten Koct]lz.o-
ne fiir mindestens 1 Sekunde auf die Pausenfunktionstaste T driicken. Alle Displays zeigen i

al
Zum Deaktivieren der Funktion: THT 1 Sekunde lang gedriickt halten, bis es blinkt. Driicken Se in-
nerhalb von 10 Sekunden eine beliebige Taste . Die Funktion wird deaktiviert und das Kochfeld
lauft weiter mit den vorherigen Einstellungen.

Abruffunktion

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

W
Wenn das Kochfeld sich abschaltet, blinkt die Taste THT fiir 6 Sekunden, wenn man es inp}grhalb

von 6 Sekunden durch Driicken der Taste wieder einschaltet. Driicken sie die Taste T, um
die vorherigen Einstellungen wiederherzustellen. Ein Piepton bestatigt den Vorgang.

Kombifunktion
(,Briickenfunktion)

Diese Funktion erlaubt, 2 Kochzonen zu koppeln, um sie wie eine_einzige, groRere Kochzone zu
verwenden und zu kontrollieren. Das bietet die Maglichkeit, Topfe mit breiteren Boden zu benutzen.

Es kénnen fiir die Funktion ausschlieRlich die linken Kochzonen ausgewahlt werden.

Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion: Gleichzeitig auf die Digits der linken Kochzone drticken,

um die zwei Kochzonen, die man verbinden méchte, auszuwahlen, bis das Digit ! I erscheint, das
anz%ig%, dass die Funktion aktiviert ist. Das andere Digit wird zum Einstellen der Leistungsstufe ver-
wendet.

AUTO-Funktion

Diese Funktion erlaubt, den AUTO-Modus zu aktivieren, in dem das Kochfeld und die Dunstab-
zugshaube zusammen laufen. Wenn man das Kochfeld einschaltet, schalten sich automatisch die
Lichter ein. Die Geschwindigkeitsstufe der Dunstabzugshaube wird automatisch eingestellt, wenn
man die hdchste Leistungssiufe in der Kochfeldzone benutzt.

Koppelung von Kochfeld und Dunstabzugshaube

Um mit dem Ko&ﬂungsvor ang zu beginnen, sehen Sie im Abschnitt ,PERSONALISIERUNG DES
BENUTZERMENUS" die Meniinummer ,U9" nach und folgen Sie den Anleitungen.

9. GARTABELLE

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

10. PERSONALISIERUNG DES BENUTZERMENUS

+ + o+ ® ®
- - T O} 9]
0123456789P @ A H A

Driicken Sie @
Driicken sie erneut ® und halten Sie die Taste fiir 3 Sekunden gedriickt.

1]
Jetzt beginnt die Taste T zu blinken.
al '-
Driicken Sie T0T: Die Digits der Kochzonen zeigen —J.
1]

Halten Sie TIL} weiter gedriickt und beginnen Sie, beginnend mit dem linken vorderen und weiter im Uhrzeigersinn nachein-
ander alle Digits der Kochzonen zu dricken.

2 o o 3

t

1 | 4

Das hintere Digit zeigt abwechselnd & und eine Zahl von 2 bis 9 fir den Menityp. Das vordere linke Digit zeigt eine Num-
mer, die von den in der Auswahl angegebenen Parametern abhangt.

Wahlen Sie eine Nummer auf der Leistungsleiste aus, um in das Einstellungsmenii zu kommen und geben Sie einen Wert
ein.

Schauen Sie in die folgende Tabelle fiir die Angaben:

Meniinum- |Beschreibung Wert
mer
U2 MenU zum Einstellen des Audiovolumens |0 - Ton abgeschaltet
der Tasten. 1 - Min.
3 - Max.
us Mentii zum Einstellen des Volumens des|0 - Ton abgeschaltet
Summers fiir die Minuten. 1 - Min.
3 - Max.
U4 Menli zum Einstellen der Display-Hellig-|0 - Max.
eit. 9 - Min.
us Menii zum Einstellen der Animation der|0 - Animation deaktiviert
Zeitkontrolle. 1 - Animation aktiviert
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U6 Mend fiir die Topferkennungsfunktion.

Aktiviert
Nicht aktiviert

Zehn Mal Blinken und Abschaltung

0-
1-
u7 Men( zum Einstellen des Countdowns. |0 - Dauerblinken und Abschaltung
1-
2 - Ein Mal Blinken und Abschaltung

U9 Menl zum Einschalten des Vorgangs|0 -
Koppelung von Kochfeld und
abzugshaube.

Koppelung Kochfeld-Dunstabzugshaube deaktiviert

unst-|1 - Koppelungsverfahren Kochfeld und Dunstabzugshaube aktivie-
ren. Am Display wird eine Animation angezeigt.

ACHTUNG: nachdem das Verfahren aktiviert wurde, auf das Hand-
buch der Dunstabzugshaube Bezug nehmen und tberpriifen, dass
das K-Link-Koppelungsverfahren eingeschaltet wurde. Der Kopp-
lungsvorgang dauert

Minuten.

a
Um das Menii zu verlassen, THT driicken.

Nach Eingabe des korrekten Werts @ fir 2 Sekunden driicken.

Wenn kein Vorgang ausgefihrt wird, schliet sich das Benutzermentis nach 1 Minute.

11. LEISTUNGSMANAGEM
ENT-FUNKTION

FCH 64 BK KL- FCH 64 GR KL

T
\
\
;

"
i

FCH 84 BK KL- FCH 84 GR KL

=

.Dieses Produkt verfiigt GUber eine elek-
tronisch gesteuerte Leistungsmanage-
ment-Funktion.

Siehe lllustration.

Diese Funktion steuert die maximale
Ausgangsleistung von 3700 W zwischen
den Kochzonen 1 und 2, wodurch die
Leistungsverteilung optimiert und Syste-
muberlastungen vermieden werden.

Kochfeld auf maximaler Leistungsstufe -
die Funktion verteilt die Leistung zwi-
schen den Kochzonen und reduziert bei
Bedarf automatisch die Leistung einer
Kochzone (der letzte Befehl hat die
hdchste Prioritat).

Kochfeld mit Leistungsbegrenzung - die
Funktion verteilt die Leistung zwischen
den Kochzonen und verhindert, dass die
Leistung einer Kochzone den Grenzwert
Uberschreitet (um die Leistung einer be-
stimmten Kochzone zu erhdéhen, muss
die fur die andere Kochzone eingestellte
Leistungsstufe manuell reduziert wer-
den).

Beispiel:

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

12. LEITFADEN ZUR
VERWENDUNG DER
TOPFE

Welche Topfe zu verwenden sind

Nur Topfe mit ferromagnetischem Bo-

den verwenden, die fur die Verwendung

auf Induktionskochfeldern geeignet sind:

» Gusseisen

» Emaillierter Stahl

« Karbonstahl

» Rostfreier Stahl (auch nicht vollstan-
dig)
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e Aluminium mit ferromagnetischer Be-
schichtung oder Boden mit ferroma-
gnetischer Platte

Um die Eignung eines Topfes zu besti‘rg;

men, Uberprifen, ob das Symbol 200
(normalerweise auf dem Boden gestem-
pelt) vorhanden ist. Es kann auch ein
Magnet in die Nahe des topfes gebracht
werden. Bleibt er anhaftend, bedeutet
dies, dass der Topf auf einem Indukti-
onskochfeld verwendet werden kann.
Immer Topfe mit einem flachen Boden
verwenden, die die warme gleichmafig
verteilen, um die Effizienz zu gewabhrleis-
ten. Wenn der Boden nicht vollkommen
eben ist, kann dies die Strom- und War-
meleitung beeintrachtigen.

Wie Topfe zu benutzen sind
Mindest-Topf-/Pfannendurchmesser fiir
die verschiedenen Kochzonen.

Um die einwandfreie Funktion des Koch-
feldes zu gewahrleisten, muss der Topf
einen oder mehrere der auf der Oberfla-
che des Kochfeldes angegebenen Refe-
renzpunkte abdecken und einen geeig-
neten Mindestdurchmesser aufweisen.
Immer jene Kochzone verwenden, die
sich am besten fiir den Durchmesser des
Topfbodens eignet.

Kochzone Durchmesser des Topfbodens

min. @ (empfohlen) ‘ max. @ (empfohlen)

13. PROBLEMLOSUNG

Rechts hinten 110 mm 200 mm
Rechts vorne 110 mm 145 mm
Links hinten 110 mm 190 mm
Links vorne 110 mm 190 mm

Leere oder diinnbodige Toépfe und
Pfannen

Keine leeren Topfe/ Pfannen oder sol-
che mit diinnem Boden auf dem Koch-
feld verwenden, da so die Temperatur-
kontrolle oder die automatische Ab-
schaltung der Kochzone bei zu hoher
Temperatur unmoglich ware, mit dem Ri-
siko, den Topf oder die Oberflache des
Kochfelds zu beschadigen.

Sollte dies eintreten, nichts berlhren
und abwarten, bis alle Komponenten ab-
gekuhlt sind.

Sollte eine Fehlermeldung auftreten sie-
he Abschnitt ,Problemlésung®.

Ratschlage/Empfehlungen
Gerausche wahrend des Betriebs

Bei Aktivierung einer Kochzone ertont
ein kurzer Summton. Diese Erscheinung
ist typisch fir Glaskeramikkochzonen
und beeinflusst weder den Betrieb noch
die Lebensdauer des Gerats. Das Ge-
rausch kann je nach Art des verwende-
ten Topfs variieren. Bei einer starken
Stérung kann es sinnvoll sein, den Topf
auszutauschen.

Fehlercode |Beschreibung Maogliche Fehlerursache Abhilfe
ER03 Das Kochfeld schaltet| Es wurde ein stetige Aktivierung der|Das Wasser bzw. den Topf von der
sich nach 10 Sekunden|Tasten festgestellt. Glaskeramikoberflache und dem Bedi-
ab. Es befindet sich Wasser oder ein Topf|enfeld entfemen.
auf dem Bedienfeld.
ER21 Das Kochfeld schaltet|Die Innentemperatur der elektroni-|Das Kochfeld abkiihlen lassen.
sich aus. schen Komponenten ist zu hoch. Uberpriifen, ob das Kochfeld tiber eine
ausreichende Beliiftung verfligt.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.
E2 Die entsprechende Koch-|Der Kochtopf ist leer oder nicht geeig-|Das Kochfeld abkihlen lassen.
zone wird abgeschaltet. B‘?t- . it des Kochionfes od Einen geeigneten Topf verwenden.
ie Temperatur des Kochtopfes oder|Keine | Topf 5 .
er Glaskeramikoberfiache st zu hoch. | o C (2cTe! TOPIE erwarmen
Die Temperatur der elektronischen
Komponenten ist zu hoch.
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E3 Die entsprechende Koch-| Topf nicht geeignet. Einen geeigneten Topf verwenden.
zone wird abgeschaltet. |Der Koghtopf verliert seine magneti-|Der Fehler wird nach 8 s automatisch
schen Eigenschaften und kann das In-|behoben und die Kochzone kann er-
duktionskochfeld beschadigen. neut verwendet werden.
Sollte es zu weiteren Stérungen kom-
men, muss der Kochtopf ausgetauscht
werden.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.
E6 Die Kochzone lasst sich|Versorgungsspannung und/oder -Fre-|Die Netzspannung und/oder -Frequenz
nicht einschalten. quenz aullerhalb des zuldssigen Be-|kontrollieren.
reichs. Im Bedarfsfall den Kundendienst kon-
taktieren.
E8 Die Kochzonen schalten|Lufterstorung. Lufter reinigen und eventuelle Fremd-
sich ab. Lifter durch Staub oder Faden ver-|kOrper entfernen.
stopft. Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
den Kundendienst kontaktieren.
EH Die entsprechende Koch-|Der Temperaturfiihler der Kochzone ist|Das Kochfeld abschalten und nach-
zone wird abgeschaltet. | blockiert. dem es abgekiihlt ist erneut einschal-
Es wird keine ausreichende Tempera-|ten. o
turanderung nach dem Einschalten|Sollte der Fehler weiterhin bestehen,
des Kochfeldes erfasst. den Kundendienst kontaktieren.
E4
ES
E7 Das Kochfeld von der Stromversorgung trennen.
E9 Einige Sekunden abwarten und dann das Kochfeld wieder an die Stromversorgung anschlieRen.
ER20 Sollte das Problem weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren und den am Display angezeigten
ER22 Fehlercode angeben.
ER31
ER36
ER42
ER47
EA

14. TECHNISCHE DATEN

FCH 64 BK KL- FCH 64 GR KL
Einheit Wert
Produkttyp Integriertes Kochfeld
Abmessungen Breite mm 580
Tiefe mm 520
Héhe min./max. mm 54
Gesamtleistung W 7400
Parameter Wert
Versorgungsspannung / -Frequenz 220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;
Gewicht des Gerétes 8,8 kg
FCH 84 BK KL- FCH 84 GR KL
Einheit Wert
Produkttyp Integriertes Kochfeld
Abmessungen Breite mm 780
Tiefe mm 520
Héhe min./max. mm 54
Gesamtleistung w 7400
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Parameter

Wert

Versorgungsspannung / -Frequenz

220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415 V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;

Gewicht des Gerates

10,4 kg

15. ENERGIEEFFIZIENZ DES KOCHFELDES

Anzahl Kochzonen

4

Zahl der kombinierbaren Kochzonen 1- Links
Kochtechnologie Induktion
Abmessungen der kombinierbaren Kochzone Links 220 x 395 mm
Abmessungen der Kochzonen Links vorne 220 x 197 mm
Links hinten 220 x 197 mm
Rechts hinten @ 200 mm

Rechts vorne @ 145 mm - (FCH 64)
Rechts vorne @ 160 mm — (FCH 84)

Energieverbrauch der einzelnen kombinierbaren Kochzone

192 Whikg

Stromverbrauch pro Kochzone

Rechts hinten 185 Whikg
Rechts vorne 181 Wh/kg - (FCH 64)
Rechts vorne 187 Wh/kg - (FCH 84)

Energieverbrauch des Kochfeldes (elektrischer Betrieb)

186 Whkg - (FCH 64)
188 Whikg - (FCH 84)

16. UMWELTASPEKTE
Entsorgung von Elektrogeraten

X

Das Symbol == auf dem Produkt oder auf
der Verpackung weist darauf hin, dass
das Produkt nicht als normaler Hausmdll
entsorgt werden darf. Das ausrangierte
Produkt muss vielmehr bei einer speziel-
len Sammelstelle fur elektrische und
elektronische Gerate abgegeben wer-
den. Mit der vorschriftsmaRigen Entsor-
gung des Produkts tragt der Benutzer
dazu bei, schadliche Auswirkungen auf
Umwelt und Gesundheit aufgrund der
nicht angemessenen Entsorgung zu ver-
meiden. Fur weitere Informationen Gber
das Recycling dieses Produktes an die
Gemeinde, den ortlichen Abfallentsor-
gungsdienst oder den Handler, bei dem
das Gerat gekauft wurde, wenden.

Entsorgung von Verpackungsmate-
rialien

\//&erpackungsmaterial mit dem Symbol
Lo ist wieder verwendbar. Das Verpa-
ckungsmaterial in den daflr vorgesehe-
nen Containern fur Recyclingmaterial
entsorgen.
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Energieeinsparung
Die nachstehenden Empfehlungen tra-
gen dazu bei, beim taglichen Kochen
Energie einzusparen.

* Nur die erforderliche Menge an Was-
ser erwarmen.

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

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

» Die kleineren Topfe auf die kleineren
Kochzonen stellen.

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

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

17. KONFORMITAT
Produktinformation gemaR Verord-
nung Nr. 66/2014

Bezugsnormen:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

q3




Dieses Gerat wurde gemall den EWG-
Richtlinien entworfen, hergestellt und
vermarktet.

,Die technischen Daten sind auf dem Ty-
penschild auf der Unterseite des Pro-
dukts angegeben.”
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INFORMATIE OVER DE
VEILIGHEID

Lees voor uw eigen veilig-
heid en voor een correcte
werking van het apparaat
eerst deze handleiding
aandachtig door, alvorens
het apparaat te installeren
en te gebruiken. Bewaar
deze instructies altijd bij
het apparaat, ook wan-
neer u het verplaatst of
verkoopt. Gebruikers
moeten volledig op de
hoogte zijn van de werking
en de veiligheidsfuncties
van het apparaat. Deze
kookplaten hebben induc-
tiesystemen die voldoen
aan de eisen van de EMC-
en EMF-richtlijnen en mo-
gen niet interfereren met
andere elektronische ap-
paraten. Dragers van pa-
cemakers of andere elek-
tronische systemen die-
nen contact op te nemen
met hun arts of metde pro-
ducent van het implantaat
om er de gevoeligheid
voor interferenties van te
beoordelen.

De elektrische aansluitin-
Een dienen door een vak-
undig elektricien tot
stand te worden gebracht.
Lees het deel ELEKTRI-
SCHE AANSLUITING al-
vorens de elektrische aan-
sluiting uit te voeren.

Bij toestellen met een netsnoer
moeten de klemmen of het deel
van de draden tussen het be-
vestigingspunt van de kabel en
de klemmen zo worden ge-
plaatst dat de onder spanning
staande geleider voor de aar-
dingskabel naarbuiten kan wor-
den gehaald als hij uit zijn be-
vestiging loskomt.

* De fabrikant is niet aanspra-
kelijk voor eventuele schade

als?evolgvan eenonjuistein-

stallatie of oneigenlijk ge-
bruik.

» Controleer of de netvoeding
overeenstemt met de netvoe-
ding die op het typeplaatje
aan de binnenkant van het
product staat vermeld.

* Ermoetenlastscheidersinde
vaste installatie worden gein-
stalleerd in overeenstem-
ming met de normen over be-
dradingssystemen.

» Controleer voor klasse |-ap-
paraten of het elektriciteits-
netwerk  een eschikte
aardaansluiting heett.

 Sluit het product op het elek-
triciteitsnet aan met een
meerpolige schakelaar.

* Laat een beschadigd net-
snoer vervangen door de pro-
ducent, een erkend service-
centrum of een vakkundige
monteur om risico’s of ge-
vaarlijke situaties te voorko-



men.

WAARSCHUWING: Ver-
wijder de beschermfolie
alvorens het apparaat te
installeren.

» Gebruik alleen de meegele-
verde schroeven en andere
kleinijzerwaren.

WAARSCHUWING: In-
dien de schroeven of be-
vestigingssystemen niet
worden geinstalleerd zo-
alsindeze aanwijzingenis
beschreven, bestaat het
gevaar voor elektrische
schokken.

* Reiniging en onderhoud mo-
gen niet worden uitgevoerd
door kinderen, tenzij zij onder
toezicht staan van een vol-
wassene.

» Kinderen moeten worden ge-
controleerd om er zeker van
te zijn dat ze niet met het ap-
paraat spelen.

+ Ditapparaat mag niet worden
gebruikt door personen (in-
clusief kinderen) met een li-
chamelijke, zintuiglike of
geestelijke beperking of zon-
der ervaring en kennis, tenzij
ze onder toezicht staan en
worden geinstrueerd over
een veilig gebruik van het ap-
paraat door een persoon die
verantwoordelijk is voor hun
veiligheid.

* Hetapparaatmagwordenge-
bruikt door kinderen ouder
dan 8 jaar en door personen
met een lichamelijke, zintuig-
lijke of geestelijke beperking
of met onvoldoende ervaring

en kennis, mits ze onder toe-
zicht staan en goed geinstru-
eerd zijn over een veilig ge-
bruik van het apparaat en de
evaren die ermee samen-
angen. Laat kinderen niet
met het apparaat spelen.

WAARSCHUWING: Het

apparaat en de toeganke-

Iciijke delen worden heet tij-
ens het gebruik.

Zorg ervoor de verwarmings-
elementen niet aan te raken.

Houdkinderen jongerdan 8 jaar
uit de buurt, tenzij ze constant
onder toezicht staan.

WAARSCHUWING: Als het
oppervlak barsten vertoont,
moet het acf)paraat worden uit-
geschakeld om het risico op
elektrische schokken te voorko-
men.

* Raak het apparaat niet aan
met natte handen of Ili-
chaamsdelen.

» Gebruik geen stoomappara-
ten om het product te reini-
gen.

* Plaats geen metalen voor-
werpen zoals messen, vor-
ken, lepels en deksels op het
opperviak van de kookplaat,
omdat deze oververhit kun-
nen raken.

» Gebruik de speciale bedie-
ning om de kookplaat na ge-
bruik uit te schakelen; ver-
trouw nietop de sensorenvan
de pannen.

WAARSCHUWING: Het is ge-
vaarlijk om de kookplaat onbe-
heerd achter te laten bij gebruik

105



van olie of vet, omdat ereen ge-
vaarlijke situatie kan ontstaan
en er brand kan uitbreken. Pro-
beer NOOIT eventuele vlam-
men met water te doven, maar
zethetapparaatuitensmoorde
vlammen, bijvoorbeeld door ze
met een deksel of een brandde-
ken af te dekken.

LET OP: Het kookproces moet

onder toezicht plaatsvinden.

Een kort kookproces moet con-

stant worden bewaakt.

* Het apparaat is niet ontwor-
penom meteen externetimer
of met een apart afstandsbe-
dieningssysteem te worden
ingeschakeld.

WAARSCHUWING: Brandge-
vaar: Plaats geen voorwerpen
op de kookoppervlakken.

» Hetapparaat moetzoworden
geinstalleerd dat het kan wor-
den losgekoppeld van de
elektrische voeding met een
meerpolige schakelaar met
een openingsafstand tussen
de contacten (3 mm? die een
complete loskoppeling ga-
randeertbijoverbelasting van
categorie lll.

* Het apparaat mag nooit aan
weersinvloeden worden
blootgesteld (regen, zon).

* Houd de verpakking buiten
het bereik van kinderen en
huisdieren.

» Zorg ervoor dat het apparaat
rechtstreeks op het stopcon-
tactis aangesloten.

» Gebruik geen adapters, stek-
kerdozen of verlengsnoeren
om het apparaat aan te slui-
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ten.

» Gebruik het apparaat nooit
voor andere doeleinden dan
waarvoor het bedoeld is.

* Friteuses moeten tijdens het
gebruik voortdurend worden
gecontroleerd: oververhitte
olie zou kunnen ontbranden.

» Schakel het apparaat niet in
met een externe timer of een
apart afstandsbedienings-
systeem.

* Het apparaat mag nooit ach-
ter een sierdeurtje worden
geinstalleerd om te voorko-
men dat dit heet wordt.

« Ga niet op het apparaat
staan, omdat het beschadigd
kan raken.

» Plaats geen pannen en koe-
kenpannen op de rand, om-
dat dit de siliconenvoegen
kan beschadigen.

2. INSTALLATIE

De installatieprocedure moetin overeen-
stemming zijn met de wetten, verorde-
ningen, richtlijnen en normen (veilig-
heidsvoorschriften inzake elektrische
systemen, correcte recycling van com-
ponenten, etc.) die van kracht zijn in het
land van gebruik!

» Zie deinstallatie-instructies voor meer
informatie over de installatie.

» Gebruik geen siliconenkit tussen het
apparaat en het werkblad.

» Controleer of er voldoende ruimte on-
der de kookplaat is voor luchtcircula-
tie. Zie de installatie-instructies.

+ De onderkant van het apparaat kan
erg heet worden. Als het apparaat bo-
ven kastladen is geinstalleerd, moet
er een brandwerend scheidingspa-
neel onder het apparaat worden gein-




stalleerd om toegang tot de bodem te
voorkomen. Zie de installatie-instruc-
ties.

De ventilatie van het apparaat moet
aan de instructies van de producent
voldoen.

Zorg dat er minstens een opening van
28 cm? zit aan de voorkant van het
keukenblok op de plek waar de kook-
plaat wordt geplaatst om een goede
ventilatie van het product mogelijk te
maken.

Vereisten van het keukenblok
» Als het apparaat op brandbaar materi-

aal wordt gemonteerd, moeten de
richtlijnen en voorschriften met be-
trekking tot laagspanningsinstallaties
en brandpreventie nauwgezet worden
opgevolgd.

Bij verzonken apparaten moeten de
onderdelen (plastic en gefineerd hout)
worden aangebracht met hittebesten-
dige lijm (min. 85 °C): het gebruik van
ongeschikte materialen en lijm kan lei-
den tot vervorming of onthechting van
de onderdelen.

Het gebruik van massief houten pro-
fielen rond het werkblad achter het ap-
paraat is toegestaan, mits de minima-
le afstanden altijd voldoen aan de
aanwijzingen op de installatietekenin-
gen.

FCH 64 BK KL — FCH 64 GR KL

FCH 84 BK KL — FCH 84 GR KL

» Zie deinstallatie-instructies voor meer
informatie over de installatie.

« Als er onder de kookplaat geen oven
aanwezig is, installeer dan een schei-
dingspaneel onder het apparaat, zo-
als aangegeven in de installatie-in-
structies.

3. ELEKTRISCHE
AANSLUITING

WAARSCHUWING: Alle elektri-
sche aansluitingen dienen door
een erkend elektricien tot stand te
worden gebracht.

» Controleer of de nominale spanning
van het apparaat op het typeplaatje
overeenstemt met de netspanning,
voordat u de aansluitingen tot stand
brengt. Het typeplaatje is op de onder-
kant van de kookplaat aangebracht.

* Volg het aansluitschema (op de on-
derkant van de kookplaat).

* Maak uitsluitend gebruik van originele
onderdelen die door de onderdelen-
service worden geleverd.

» Het apparaat wordt met een aansluit-
kabel geleverd.
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» Als het netsnoer beschadigd is, moet
het worden vervangen door de juiste
originele vervanging. Neem contact
op met de serviceafdeling.

Let op! De kabels mogen niet ge-
last worden!

Elektrische aansluiting

‘ @ ‘Geel / Groen

380V - 415V 2N
L1 2 13 N &

Q

» De elektrische aansluitingen dienen
door een gespecialiseerd elektricien
tot stand te worden gebracht.

» Dit apparaat heeft een "Y"-aansluiting
met een HO5V2V2-F-kabel. Min. door-
snede van de geleider: 5x2,5 mm?>.

» De aansluitklemmen zijn toegankelijk
door de afdekking van de aansluitkast
te verwijderen.

» Controleer of de eigenschappen van
de elektrische huisinstallatie (span-
ning, maximaal vermogen en stroom)
compatibel zijn met die van het appa-
raat.

» Sluit het apparaat aan zoals in het
schema is aangetoond (in overeen-
stemming met de referentienormen
voor de netspanning die op nationaal
niveau gelden).

Aansluitschema

220V - 240V 1N v
L N &
L Zwart
L Bruin
N Blauw
N Grijs

L1 Bruin

L2 Zwart

N Blauw

N Grijs
@ Geel / Groen

220V - 240V 2N v
L1 L2 N1 N2 &

L1 Bruin

L2 Zwart

Blauw

Grijs

N
N
@ Geel / Groen

L1 L2 L3 N1 N2 @
O O 0O 0O o o

PP

Cr
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Steek de stroomtangen L) tussen de

klemmen zoals afgebeeld

220V-240V 1N~
3

/ 220V-240V /

12.45%
L N PE

D

380V -415V 2N ~
3

1 2 4 5 6
11 L2 N PE

, 220V-240V |, @
220V-240V l/

1 2 3 4 5
L1 L2 N;Nf

, 220V-240V
220V-240V |-

D 220V - 240V 2N~

F
D

4. SCHOONMAKEN EN

ONDERHOUD

» Gebruik nooit schuursponsjes, staal-
wol, zoutzuur of andere producten die
krassen of sporen op het opperviak

kunnen achterlaten.

Consumeer geen voedselresten die
zijn gevallen of zich hebben opge-
hoopt op het oppervlak en op de func-
tionele of esthetische elementen van
de kookplaat.

Schakel het apparaat uit of koppel het
los van het elektriciteitsnet alvorens
reinigings- of onderhoudswerkzaam-
heden uit te voeren.

Maak het apparaat na elk gebruik
schoon om te voorkomen dat eventu-
ele voedselresten verbranden. Het is
veel moeilijker om verhard of verbrand
vuil te verwijderen.

Gebruik een zachte doek of een spons
met een geschikt reinigingsmiddel om
het dagelijkse vuil te verwijderen. Volg
de aanbevelingen van de producent
over de te gebruiken schoonmaak-
middelen. Het gebruik van neutrale
reinigingsmiddelen wordt aanbevo-
len.

Verwijder eventueel verhard vuil, bij-
voorbeeld overgekookte melk, met
behulp van een schraper voor glaske-
ramische opperviakken als de kook-
plaat nog warm is. Volg de aanbeve-
lingen van de producent over de te ge-
bruiken schrapers.

Verwijder suikerrijke etensresten, bijv.
jamspatten tijdens het koken, met be-
hulp van een schraper voor glaskera-
mische oppervilakken als de kookplaat
nog warm is. Dergelijke resten kun-
nen, als ze niet worden verwijderd, het
glaskeramische oppervilak beschadi-
gen.

Verwijder eventuele gesmolten plasti-
cresten met een schraper voor glas-
keramische kookplaten als de kook-
plaat nog warm is. Dergelijke resten
kunnen, als ze niet worden verwijderd,
het glaskeramische opperviak be-
schadigen.

» Verwijder kalkvlekken met een kleine

hoeveelheid van een antikalkoplos-
sing, bijvoorbeeld azijn of citroensap,
zodra de kookplaat is afgekoeld.
Maak hem daarna weer schoon met
een vochtige doek.
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* Snijd of bereid de levensmiddelen niet
op het oppervlak en voorkom dat er
harde voorwerpen op vallen. Schuif
geen pannen of eet- en drinkgerei
over het oppervlak.

» Gebruik geen stoomreinigers.

Onderhoud en reparaties

e Zorg ervoor dat het onderhoud van de
elektrische componenten alleen aan
de fabrikant of de monteurs van de
servicedienst wordt toevertrouwd.

e Zorg ervoor dat beschadigde kabels
alleen door de producent of door de
monteurs van de servicedienst wor-
den vervangen.

Als er een storing is, probeer dan een op-
lossing te vinden door de instructies in de
gids voor het oplossen van storingen te
volgen. Als u het probleem niet kunt op-
lossen, neem dan contact op met de ser-
viceafdeling.

Als u contact opneemt met de service-
dienst, geef dan de volgende informatie
op:

- soort storing

- model van het apparaat (Art./Cod.)

- serienummer (S.N.)

Deze informatie vindt u op het typeplaat-
je. Het typeplaatje is op de achterkant
van het apparaat aangebracht.

Bij oneigenlijk gebruik of een installatie
die niet door een erkende installateur is
uitgevoerd, wordt het bezoek van de ser-
vicemonteur ook tijdens de garantieperi-
ode in rekening gebracht.

5. OMSCHRIJVING VAN
HET PRODUCT

Indeling van het kookoppervlak
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FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

B |
B— R

1 |Enkele kookzone 3220 x 197 mm) 2100 W, met
boosterfunctie van 3000 W

2 |Enkele kookzone &220 x 197 mm) 2100 W, met
boosterfunctie van 3000 W

3 |Enkele kookzone (200 mm) 2300 W, met booster-
functie van 3000

4 |Enkele kookzone (145 mm) 1400 W, met booster-
functie van 1850

5 |Bedieningspaneel

1+2 |Gecombineerde kookzone 8220 x 395 mm) 3000 W,
met boosterfunctie van 3700 W

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

1 |Enkele kookzone 5220 x 197 mm) 2100 W, met
boosterfunctie van 3000 W

2 |Enkele kookzone 3220 x 197 mm) 2100 W, met
boosterfunctie van 3000 W

3 |Enkele kookzone (200 mm) 2300 W, met booster-
functie van 3000

4 |Enkele kookzone (160 mm) 1400 W, met booster-
functie van 2100

5 |Bedieningspaneel

1+2 |Gecombineerde kookzone 6220 x 395 mm) 3000 W,
met boosterfunctie van 3700 W

INDICATOREN
Pandetectie

Elke kookzone is uitgerust met een sys-
teem dat de aanwezigheid van een pan
op de kookplaat detecteert.




Het detectiesysteem is in staat om pan-
nen met een magnetiseerbare bodem te
herkennen die geschikt zijn voor gebruik
op inductiekookplaten.

Als de pan tijdens de werking wordt weg-
gehaald of een ongeschikte pan wordt
gebruikt, verschijnt op het display het
symbool Y.

6. BESTURINGSPANEEL

Restwarmte-indicator

De restwarmte-indicator is een veilig-
heidsfunctie om te signaleren dat het op-
pervlak van de kookzone nog een tem-
peratuur van 50°C of hoger heeft en bij
aanraking met blote handen dus brand-
wonden kan veroorzaken. De digit van

de desbetreffende kookzone toont H .
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ﬁr
012345678 9FP

+

Ny

) "

+ + (OO
8 5 g &
-~ (OO
® a g &

Aan/Uit

Indicator vermogensniveau

Symbool van de timer

Regeling van de timer en indicator kooktijd

Toets functie Smelten

Toets functie Blokkering

Toets functie Pauze

lolNloloa| s w =

Keuzetoetsen vermogen

Toets functie Auto

De kookzones kunnen geactiveerd wor-
den door te drukken op de referentiedigit

IE/. De digit wordt sterker verlicht om de
handeling te bevestigen.

Bij de plaatsing van een pan op een van
de 4 kookzones zal de kookplaat de aan-
wezigheid ervan automatisch detecteren
en wordt de overeenkomstige digit ver-
licht om de kookzone in te schakelen.
Als er geen pannen of andere voorwer-
pen op de kookplaat aanwezig zijn, dan
zijn de digits niet zichtbaar.

De functies die geselecteerd kunnen
worden op het bedieningspaneel zijn al-
tijd zichtbaar, maar verlicht met een lage
helderheid. Selecteer de functies door
het overeenkomstige symbool aan te ra-
ken.

7. VERMOGENSBEPERKI
NG

De eerste keer dat het apparaat wordt
aangesloten op het huishoudelijke elek-
triciteitsnet moet de installateur het ver-
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mogen van de kookzones instellen op
basis van de werkelijke capaciteit van
het elektriciteitsnet.

Als dit niet nodig is, kunt u de kookplaat

direct inschakelen met '\ of, als alterna-

tief, de hieronder beschreven procedure

volgen om het menu te openen.

Sluit de kookplaat aan op het huishoude-

lijke elektriciteitsnet.

1. Alle digits zullen gedurende enkele
seconden oplichten en vervolgens

uit gaan; alleen L blijft knipperen.
2. Houd L ingedruk,t_:de digits van de
kookzones tonen J.

3. Houd L ingedrukt en begin te druk-
ken op de digits van de zones, te be-
ginnen bij die rechtsvoor en met een
beweging tegen de wijzers van de
klok in.

De digit linksachter toont L eneen cijfer
dat het type menu aangeeft. De digit
linksvoor toont een cijfer dat athankelijk
is van de in de selectie aangegeven pa-
rameters.

Selecteer de digit met L en druk op“8*
op de vermogensbalk.

Selecteer de digit linksvoor en vervol-
gens de correcte instelling.

Zie de onderstaande tabel voor de speci-
ficatie van de vermogens:

Waarde op de | KW |Opmerkingen
vermogens-
balk

0 7,4 |Standaard startinstelling

1 6

2 5

3 4

4 3,5

5 3

6 2,5

De ingevoerde correcte waarde moet

bevestigd worden door ® ingedrukt te
houden.

i} )

8. FUNCTIES
+ + o+ ® ®
- - - O} O]
0123456789P @ A H A

Kinderslot

Deze functie voorkomt de onbedoelde inschakeling van de apparatuur

nenlL .

Activering: als er een pan aanwezig is op de kookplaat, houd dan de overeenkomstige digit gedu-
rende 3 seconden ingedrukt. Is er geen pan aanwezig op de kookplaat, houd dan één van de 4 di-

gits (niet zichtbaar) links naast de punt (. gedurende 3 seconden ingedrukt. Laat de digit los en
schuif met de vinger van 0 naar 9 over de vermogensbalk die de werkvolgorde toont. Alle digits to-

De beschreven handelingen moeten binnen 10 seconden voltooid worden.

Deactivering: houd één van de 4 digits van de kookzones gedurende 3 seconden ingedrukt. Laat
de digit los en schuif met de vinger van 9 naar 0 over de vermogensbalk die de werkvolgorde toont.

De beschreven handelingen moeten binnen 10 seconden voltooid worden.
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Blokkering

Het is mogelik om de functies van de kookplaat tijdens het gebruik te blokkeren, bijvoorbeeld om
de koo#p&aelaé te reinigen. De functie blijft ook actief als de kookplaat wordt uitgeschakeld en weer
ingeschakeld.

In geval van een stroomstoring wordt de functie gedeactiveerd.

Activering: houd ===0 gedurende 1 seconde ingedrukt.

Deactivering: druk op ==0.

Functie Boost

Elke kookzone kan voor een tijd van maximaal 5 minuten worden ingesteld op een extra vermo-
gensniveau.

Activering: selecteer een van de_4 kookzones en selecteer de waarde “P” op de vermogensbalk.
De overeenkomstige digit toont /.

Deactivering: selecteer een van de andere mogelijke waarden op de vermogensbalk.

Timer van de
kookzones

Door middel van de timer kan een bepaalde kookzone aan het einde van de ingestelde tijd worden
uitgeschakeld.

De ktgokzones kunnen individueel geprogrammeerd worden omdat ze allen beschikken over een ei-
gen timer.

Activering: Druk bij functionerende kookzone op het overeenkomstige symbool @ omde bediening
van de timer voor die zone te openen.

De 3 digits tonen “0 0 0 “. Druk op “+” f “-" om de countdown van de timer in te stellen.

||
8§88
Uren - Tienden - Minuten

Bevestig de tijd door gedurende 10 seconden niets aan te raken.

Na de countdown worden de digits nulgesteld en klinkt er een geluidssignaal. De functie kan onder-
broken worden door op een willekeurige toets te drukken.

Als gel dtimer van meerdere kookzones actief is, zullen de 3 digits altijd de eerst aflopende timer
aanduiden.

Deactivering: druk bij functionerende kookplaat op het overeenkomstige symbool @ om de bedie-
ning van de timer voor die zone te openen.

Gebruik de toetsen “+” of “-” om de drie digits op “ 0 0 0 “in te stellen.

Timer (algemeen)

Timer met alarm voor algemeen gebruik.

Activering: schakel de kookplaat in en controleer dat er geen pannen aanwezig zijn of actieve kook-
zones.

De 3 digits voor het beheer van de timer tonen *- - -".
Druk op de digit om het menu van de timer te openen en “0 0 0 “ weer te geven.
Druk op “+” f “-” om de countdown van de timer in te stellen.

8§68 6

Uren - Tienden - Minuten

Bevestig de tijd door gedurende 10 seconden niets aan te raken.

Na de countdown worden de digits nulgesteld en klinkt er een geluidssignaal. De functie kan onder-
broken worden door op een willekeurige toets te drukken.

Herhaal de beschreven handelingen om de waarde van de countdown te wijzigen.

Deactivering: schakel de kookplaat in en controleer dat er geen pannen aanwezig zijn of actieve
kookzones.

Druk op de digit om het menu van de timer te openen en gebruik de toetsen “+” en

“n

om het dis-

Functie Smelten

play op “00 0™ in te stellen.
l

Activering: selecteer een van de 4 kookzones en druk Op .
De digit van de geselecteerde zone toont U.

Deactivering: druk op L of op @
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Functie Verwarmen

Deze functie wordt gebruikt om een pan bij maximaal vermogen te verwarmen, alvorens het kook-
Eroces voort te zetten bij een geselecteerd vermogen. Het tijdsinterval gedurende welke voor de
ookzone het maximale vermogen wordt gehandhaafd, is afhankelijk van het ingestelde definitieve
kookvermogen. Zie de tabel:

Vermogensniveau Timer (seconden)

48

144

230

312

408

120

168

216

O OINO|O | (WIN|—

Niet beschikbaar

P Niet beschikbaar

Activering: houd, bij een op de kookplaat geplaatste pan en de geselecteerde kookzone, de op de
vermogensbalk geselecteerde waarde (van 1 tot 8) gedurende 3 seconden ingedrukt. Het display
van de overeenkomstige kookzone toont “A”.

Het kookniveau kan verhoogd worden, maar als het wordt verlaagd, wordt de functie uitgeschakeld.
De functie kan ook gedeactiveerd worden door de toets van de betreffende kookzone gedurende 3
seconden ingedrukt te houden.

Functie Pauze

Door middel van deze functie kan elke op de kookplaat actieve functie gepauzeerd/herstart worden,
waarbij het beschikbare vermogen van de kookzone wordt verminderd en alle functies worden nul-
gesteld. Als de functie Pauze niet binnen 10 minuten wordt gedeactiveerd, zal de kookplaat auto-
matisch uitschakelen.

Activering: Houd, bij een op de kookplaat geplaatste pan en de geselecteerde kookzone, ggpuren-
de ten minste 1 seconde de toets van de functie Pauze TU ingedrukt. Alle displays tonen TIIT,

1]
Deactivering: houd I} gedurende 1 seconde ingedrukt, tot hij knippert. Druk binnen 10 seconden
op een andere willekeurige toets. De functie wordt uitgeschakeld en de kookplaat gaat verder met
de eerdere instellingen.

Functie Oproepen

Deze functie wordt gebruikt om de bedrifsinstellingen van de kookplaat op te roepen in geval van
een onbedoelde stop of een plotselinge stroomuitval.

Als de kookplaat wordt uitge.s"chakeld, kan hij binnen 6 seconden weer worden inge"s.chakeld door

aan te raken, de toets TUJ knippert gedurende 6 seconden. Druk op de toets THT om de eer-
der ingestelde functies te herstellen. Ter bevestiging van de handeling klinkt er een pieptoon.

Gecombineerde modus
(functie “brug”)

Met deze functie kunnen 2 kookzones gecombineerd worden om ze als één enkele grotere kookzo-
ne te gebruiken en te bedienen. Op deze manier is het mogelijk om pannen met een grotere bodem
te gebruiken.

Alleen de kookzones links kunnen voor deze functie geselecteerd worden.

Activering/deactivering: druk gelijktijdig op de digits van de Iinker'&?okzones om de 2 zones te se-

lecteren waartussen een brug moet worden gevormd, tot de digit / / verschijnt om aan te geven dat
de functie is ingeschakeld. De andere digit wordt gebruikt voor de instelling van het vermogensni-
veau.

Functie AUTO

Met deze functie kan de modus AUTO %eactiveerd worden waarin de kookplaat en de afzuigkap op
gecodrdineerde manier functioneren. Als de kookplaat wordt ingeschakeld, wordt automatisch de
verlichting ingeschakeld. De snelheid van de afzuigkap wordt automatisch ingesteld op basis van
het hoogste vermogensniveau van de zones van de kookplaat.

Koppeling Kookplaat-Afzuigkap

Verwijs voor de start van de koppelingsprocedure naar paragraaf “PERSONALISATIE VAN HET
GEBRUIKERSMENU", code menu “U9” en volg alle aanwijzingen.

9. KOOKTABEL

Vermogensstand | Kookmethode Te gebruiken voor
1 Smelten, zachtjes opwarmen Boter, chocolade, gelatine, sauzen
2 Smelten, zachtjes opwarmen Boter, chocolade, gelatine, sauzen
3 Op temperatuur brengen Rijst
4 Doorkoken, inkoken, stoven Groenten, aardappels, sauzen, fruit, vis
5 Doorkoken, inkoken, stoven Groenten, aardappels, sauzen, fruit, vis
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6 Doorkoken, smoren Pasta, soep, gestoofd vlees

7 Zachtjes bakken Rosti (aardappelkoekjes), omelet, gepaneerde en
gebakken gerechten, worst

8 Bakken in hete olie, frituren Vlees, patat

9 Snel bakken op hoge temperatuur Biefstuk

P Snel verwarmen Water koken

10. PERSONALISATIE VAN HET GEBRUIKERSMENU

+ + + ) ®

b = o 88 B 8
- - T 9] Q)

w

0123456789P @O A H A

Druk op (D

Druk nogmaals op (D en houd gedurende 3 seconden ingedrukt.
e
De toets TIJ begint te knipperen.

e '-
Houd T ingedrukt: de digits van de kookzones tonen —J .

Houd ﬁiﬂ' ingedrukt en begin te drukken op de digit van de kookzones, te beginnen bij die linksvoor en met een beweging
met de wijzers van de kiok mee.

2 0 ] 3

t

1

De digit linksachter toont afwisselend L en een cijfer tussen 2 en 9 dat het type menu aangeeft. De digit linksvoor toont
een cijfer dat afhankelijk is van de in de selectie aangegeven parameters.

Selecteer een cijfer op de vermogensbalk om het menu van de instellingen te openen en voer een waarde in.

Zie de onderstaande tabel voor de specificatie van de vermogens:

Code van |Beschrijving Waarde
het menu
u2 Menu voor beheer van het geluidsvolu-|0 - Geluid uit
me van de toetsen. 1-Min.
3 - Max
us Menu voor beheer van het volume van|0 - Geluid uit
de zoemer van de minutenteller. 1 - Min.
3 - Max
U4 Menu voor beheer van het helderheidsni-|0 - Max
veau van het display. 9 - Min.
U5 Menu voor beheer van de weergave van|0 - Weergave uit
de countdown. 1 - Weergave actief
V3 Menu van de functie pandetectie. 0 - Actief
1 - Niet actief
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countdown.

u7 Menu voor beheer van het einde van de|0 - Continue knippering en uitschakeling
1 - Tien knipperingen en uitschakeling
2 - Een knippering en uitschakeling

ling Kookplaat-Afzuigkap.

U9 Menu voor activering procedure Koppe-|0 - Koppeling Kookplaat-Afzuigkap niet actief

1 - Activering van de procedure voor Koppeling Kookplaat-Afzuig-
kap. Het display toont een weergave.
OPGELET: verwijs na de activerin? van de procedure naar de
handleiding van de afzuigkap en confro

ling K-Link geactiveerd is. De koppelingsprocedure duurt 2 minuten.

leer of de procedure Koppe-

e
Druk op 1T om het menu af te sluiten zonder op te slaan.

Voer de correcte waarde in, bevestig door @ aan te raken en 2 seconden ingedrukt te houden.

Als er geen handelingen worden uitgevoerd, wordt het gebruikersmenu na 1 minuut afgesloten.

11. FUNCTIE VOOR HET
BEHEER VAN HET
VERMOGEN

FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

FCH 84 BK KL - FCH 84 GR KL

b

— 3

“Dit product is voorzien van een elektro-
nisch geregelde functie voor het beheer
van het vermogen.

Zie de afbeelding.

Deze functie regelt de afgifte het maxi-
male vermogen van 3700 W tussen
kookzone 1 en 2, waardoor de vermo-
gensverdeling wordt geoptimaliseerd en
overbelasting van het systeem wordt
voorkomen.
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Kookplaat op het maximale vermogens-
niveau - de functie verdeelt het vermo-
gen over de kookzones en vermindert zo
nodig automatisch het vermogen van
een kookzone (de laatste opdracht krijgt
de hoogste prioriteit).

Kookplaat met vermogensbegrenzing -
de functie verdeelt het vermogen over de
kookzones om te voorkomen dat een
kookzone op een hoger vermogen dan
de limiet wordt ingesteld (om het vermo-
gen van een bepaalde kookzone te ver-
hogen, is het noodzakelijk om het voor
de andere zone ingestelde vermogens-
niveau handmatig te verlagen).
Bijvoorbeeld:

Als voor kookzone 1 het extra vermo-
gensniveau (boost) (P) is geselecteerd,
kan kookzone 2 niet tegelijkertijd het ver-
mogensniveau 9 overschrijden en wordt
deze automatisch beperkt.”

12. GIDS VOOR HET
GEBRUIK VAN DE
PANNEN

Welke pannen zijn geschikt?

Gebruik alleen pannen met een ferro-

magnetische bodem die geschikt zijn

voor gebruik op inductiekookplaten:

 gietijzer

* geémailleerd staal

 koolstofstaal

« roestvrijstaal (ook niet geheel)

+ aluminium met ferromagnetische coa-
ting of bodem met ferromagnetische
plaat




=

Controleer of het symbool 90 aanwezig
is (meestal op de onderkant gedrukt) om
na te gaan of de pan geschikt is. U kunt
ook een magneet in de buurt van de bo-
dem van de pan plaatsen. Als deze blijft
zitten, betekent dit dat de pan kan wor-
den gebruikt op een inductiekookplaat.
Gebruik voor een optimaal rendement
altijd pannen met een vlakke bodem die
de warmte gelijkmatig kan verdelen. Een
bodem die niet perfect vlak is, kan de ge-
leiding van het vermogen en de warmte
beinvioeden.

Hoe moeten de pannen worden ge-
bruikt?

Minimale diameter van de pan/koeken-
pan voor de verschillende kookzones.
Voor een goede werking van de kook-
plaat moet de pan een of meer van de re-
ferentiepunten die op het oppervlak van
de kookplaat zijn aangegeven bedekken
en een geschikte minimumdiameter
hebben.

Gebruik altijd de kookzone die het beste
past bij de diameter van de bodem van
de pan.

Kookzone Diameter van de bodem van de pan
@ min. (aanbevolen) | @ max (aanbevolen)
Rechts achter 110 mm 200 mm

13. PROBLEEM OPLOSSEN

Rechts voor 110 mm 145 mm
Links achter 110 mm 190 mm
Links voor 110 mm 190 mm

Lege pannen/koekenpannen of pan-
nen met een dunne bodem

Gebruik geen lege pannen/koekenpan-
nen of pannen met een dunne bodem op
de kookplaat, omdat u dan de tempera-
tuur niet kunt regelen of de kookzone niet
automatisch kunt uitschakelen als de
temperatuur te hoog is, met hetrisico dat
u de pan of het oppervilak van de kook-
plaat beschadigt.

Als dit gebeurt, raak dan niets aan en
wacht tot alle onderdelen zijn afgekoeld.
Als een foutmelding verschijnt, raad-
pleeg dan het deel ‘Oplossen van proble-
men’.

Nuttige aanwijzingen/ tips

Geluiden tijdens de werking

Bij inschakeling van een kookzone kan
een kort gezoem hoorbaar zijn. Ditis een
typisch verschijnsel van glaskeramische
kookzones en heeft geen invloed op de
werking of op de levensduur van het ap-
paraat. Het geluid kan afhankelijk zijn
van de gebruikte pan. Als er sprake is
van een sterke storing, kan het nuttig zijn
om de pan te vervangen.

Foutcode Beschrijving Mogelijke oorzaak van de storing | Oplossing
ER03 De kookplaat gaat na 10|Continue activatie van de toetsen ge-|Verwijder het water of de pan van het
seconden uit. detecteerd. glaskeramlsche oppervlak en van het
Water of pan op het bedieningspaneel. | bedieningspaneel.
ER21 De kookplaat gaat uit. De temperatuur in de elektronische |Laat de kookplaat afkoelen.
componenten is te hoog. Controleer of de kookplaat voldoende
ventilatie heeft.
Als de fout blijft bestaan, neem dan
contact op met de serviceafdeling.
E2 De desbetreffende kook-|Pan leeg of ongeschikt. Laat de kookplaat afkoelen.
zone gaat uit. Temperatuur van het oppervlak van|Gebruik een geschikte pan.
an of glaskeramische plaat is te|Geen lege pannen verwarmen.
00g.
Temperatuur van de elektronische
componenten te hoog.
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E3 De desbetreffende kook-|Pan niet geschikt. Gebruik een geschikte pan.
zone gaat uit. De pan verliest zijn magnetische ei-|De fout wordt na 8 seconden automa-
genschappen en kan schade aan de|tisch opgeheven en de kookzone kan
Inductiekookplaat veroorzaken. opnieuw worden gebruikt.
In geval van verdere fouten moet het
fornuis worden vervangen.
Als de fout blijft bestaan, neem dan
contact op met de serviceafdeling.
E6 De kookzone gaat niet|Voedingsspanning en/of frequentie|Controleer de netspanning en/of de
aan. buiten bereik buiten bereik. frequentie.
Neem indien nodig contact op met de
serviceafdeling.
E8 De kookzones gaan uit. | Ventilator kapot. Maak de ventilator schoon en verwij-
Ventilator verstopt door stof of vuil. | der eventuele vreemde voorwerpen.
Als de fout blijft bestaan, neem dan
contact op met de serviceafdeling.
EH De desbetreffende kook-|Kookzone temperatuursensor geblok-|Schakel de kookplaat uit, laat hem af-
zone gaat uit. keerd. koelen en schakel hem weer in.
Er wordt geen voldoende temperatuur-|Als de fout blijft bestaan, neem dan
wijziging gedetecteerd na de inschake-| contact op met de serviceafdeling.
ling van de kookplaat.
E4
E5
E7 Koppel de kookplaat los van de stroomvoorziening.
E9 Wacht een paar seconden, sluit dan de kookplaat weer aan op de stroomvoorziening.
ER20 Neem contact op met het servicecentrum en geef de foutcode op die op het scherm verschijnt, als het
ER22 probleem aanhoudt.
ER31
ER36
ER42
ER47
EA

14. TECHNISCHE GEGEVENS
FCH 64 BK KL - FCH 64 GR KL

Eenheid Waarde
Producttype Geintegreerde kookplaat
Afmetingen Breedte mm 580
Diepte mm 520
Min./max. hoogte mm 54
Totaal vermogen W 7400

Parameter

Waarde

Voedingsspanning/frequentie

220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415 V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;

Gewicht van het apparaat 8,8 kg
FCH 84 BK KL - FCH 84 GRKL
Eenheid Waarde

Producttype Geintegreerde kookplaat
Afmetingen Breedte mm 780

Diepte mm 520

Min./max. hoogte mm 54
Totaal vermogen W 7400
|Parameter Waarde
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Voedingsspanning/frequentie

220-240 V, 50 Hz; 220 V; 60 Hz;
2N~ 380-415 V, 50 Hz; 2N~ 380 V, 60 Hz;

Gewicht van het apparaat

10,4 kg

15. ENERGIE-EFFICIENTIE VAN DE KOOKPLAAT

Aantal kookzones

4

Aantal kookzones die gecombineerd kunnen worden 1- Links
Kooktechnologie Inductie
Afmetingen van de kookzone die gecombineerd kan worden Links 220 x 395 mm
Afmetingen van de kookzone Linksvoor 220 x 197 mm
Linksachter 220 x 197 mm
Rechtsachter @ 200 mm

Rechtsvoor @ 145 mm - (FCH 64)
Rechtsvoor @ 160 mm — (FCH 84)

Energieverbruik van de kookzone die gecombineerd kan wor- 192 Whikg
en
Energieverbruik van de kookzone Rechtsachter 185 Whikg

Rechtsvoor 181 Whikg - (FCH 64)
Rechtsvoor 187 Whikg - (FCH 84)

ing)

Elektrisch energieverbruik van de kookplaat (elektrische wer-

186 Whikg - (FCH 64)
188 Whikg — (FCH 84)

16. MILIEUASPECTEN

Afdanken van huishoudelijke appara-

ten
X
Het symbool ==0p het product of op de

verpakking wijst erop dat dit product niet
met het normale huishoudafval mag wor-
den verwerkt. Het product moet worden
verwerkt bij een speciaal verzamelcen-
trum voor de recycling van elektrische en
elektronische apparatuur. Als u ervoor
zorgt dat dit product op de juiste manier
wordt verwerkt, voorkomt u mogelijk
voor mens en milieu negatieve gevolgen
die zich zouden kunnen voordoen in ge-
val van een verkeerde afvalbehandeling.
Neem voor meer details over het recy-
clen van dit product contact op met uw
gemeente, de plaatselijke vuilophaal-
dienst of de winkel waar u het product
hebt gekocht.

Afdanken van het verpakkingsmateri-
aal

De materialen met het symbool O zijn
recyclebaar. Werp het verpakkingsma-
teriaal in speciale containers om het te
recyclen.

Energiebesparing

U kunt elke dag energie besparen tijdens
het koken door onderstaande tips te vol-
gen.

» Gebruik bij het verwarmen van water
alleen de benodigde hoeveelheid.

* Bedek de pannen zo mogelijk altijd
met een deksel.

» Plaats de pan voordat u de kookzone
inschakelt.

» Plaats kleinere pannen op de kleinere
kookzones.

» Plaats de pannen direct in het midden
van de kookzone.

» Gebruik de restwarmte om het voed-
sel warm te houden of om het te smel-
ten.

17. CONFORMITEIT

Informatie over het product volgens
de verordening nr. 66/2014
Referentienormen:

EN/IEC 60350-2

EN/IEC 50564

q3
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Dit apparaat is ontworpen, vervaardigd
en in de handel gebracht volgens de
EEG-richtlijnen.

‘De technische gegevens staan op het
typeplaatije aan de onderkant van het
product.’
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