GEBRAUCHSANWEISUNG

INSTRUCTION OF USE

JMARIB6042



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde.

Wir danken lhnen fir das Vertrauen, das Sie uns gewéahrt haben, indem Sie unser
Induktionskochfeld gewahlt haben. Um dieses Gerat kennen zu lernen, empfehlen wir Ihnen, die
Gebrauchsanweisung vollstdndig und aufmerksam zu lesen.

Wir wiinschen lhnen viel Spal3 mit diesem Geréat.
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SICHERHEIT

Sicherheitshinweise vor der Inbetriebnahme

Alle Teile der Verpackung entfernen.

Das Geréat darf nur von einem Elektrofachmann eingebaut und
angeschlossen werden. Der Hersteller kann nicht verantwortlich
gemacht werden flr Schaden, die durch Fehler beim Einbauen
oder Anschliel3en verursacht werden. Benutzen Sie das Gerat nur
Im eingebauten Zustand.

Das Geréat darf nur benutzt werden, wenn es gerade und fest in
einer Arbeitsplatte montiert ist und unter Beachtung aller
einschlagigen Vorschriften der Stromversorgungsunternehmen.
Dieses Gerat darf nur fir das haushaltsiibliche Kochen und Braten
von Speisen verwendet werden und ist nicht fur gewerbliche
Zwecke bestimmt.

Alle Etiketten und Aufkleber missen vom Glas entfernt werden.
Das Geréat darf baulich nicht verandert werden.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache.
Die Sicherheit ist nur gewahrleistet, wenn das Gerat mit einem
Schutzleiter verbunden ist, der den gtiltigen Vorschriften entspricht.
Der Anschluss des Gerates an das Elektronetz darf nicht tUber ein
Verlangerungskabel erfolgen.

Das Gerat darf nicht Gber einem Geschirrspller oder einem
Waschetrockner benutzt werden: die freigesetzten Wasserdampfe
konnten die Elektronik beschadigen.

Schalten Sie das Geréat nicht Uber eine externe Zeitschaltuhr oder
eine separate Fernsteuerung ein.

Allgemeine Sicherheits-Hinweise

Die Elektronik (Relais) kann wéahrend des Betriebs horbare
Schaltgerausche verursachen. Ebenso kann das Kihlgeblase
horbar sein. Das Kiihlgeblase kann auch nach Beendigung des
Kochvorganges noch laufen, um die elektronischen Bauteile zu
kiihlen. Diese Gerausche weisen keinesfalls auf einen Mangel des
Kochfeldes hin, vielmehr funktioniert das Kochfeld einwandfrei.

Schalten Sie nach jedem Gebrauch die Kochzonen aus.



Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell. Wenn Sie
Speisen in Fett oder Ol (z.B. Pommes Frites) zubereiten, sollten
Sie den Kochvorgang beobachten.

Wenn Sie kochen und braten, werden die Kochzonen heil3. Hiten
Sie sich deshalb vor Verbrennungen wahrend und nach Benutzung
des Gerétes.

Achten Sie darauf, dass kein elektrisches Kabel von einem
freistehenden oder eingebauten Gerat in Kontakt mit der Scheibe
oder der heil3en Kochzone kommt.

Magnetische Gegenstande wie z. B. Kreditkarten, Disketten,
Taschenrechner, dirfen sich nicht in unmitteloarer Nahe des
eingeschalteten Gerates Dbefinden. Ilhre Funktion konnte
beeintrachtigt werden.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabel, Loffel und
Topfdeckel sollten nicht auf dem Kochfeld abgelegt werden, da sie
heil3 werden konnten.

Legen Sie keine metallischen Gegenstande (z. B. Loffel,
Topfdeckel usw.) auf die Induktionsflache, da sich diese bei Betrieb
unter Umstanden erwarmen konnen.

Bedecken Sie die Kochflache nie mit einem Lappen oder einer
Schutzfolie, diese konnten sehr heil3 werden und in Brand geraten.
Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezilglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstehen.

Kinder dtrfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.



Schutz vor Beschadigung

Verwenden Sie keine Topfe oder Pfannen mit ungeschliffenem
oder beschéadigtem Boden (z.B. aus Gul3). Diese konnen die
Glaskeramikscheiben verkratzen.

Beachten Sie, dass auch Sandkoérner Kratzer verursachen kdnnen.
Glaskeramik ist gegen Temperaturschocks unempfindlich und sehr
widerstandsfahig, jedoch nicht unzerbrechlich. Besonders spitze
und harte Gegenstande, die auf die Kochflache fallen, kbnnen sie
beschadigen.

Topfe und Rander nicht an der Scheibe anstol3en.

Die Kochzonen nicht mit leerem Kochgeschirr benutzen.
Vermeiden Sie Zucker, Kunststoff, oder Alufolie auf den heil3en
Kochzonen. Diese Stoffe schmelzen, kleben fest und konnen
dadurch beim Abkihlen Risse, Brliche oder andere bleibende
Veranderungen in der Scheibe verursachen. Falls Sie trotzdem auf
die heil3en Kochzonen gelangen, schalten Sie das Gerét bitte aus,
und entfernen Sie diese Stoffe noch im heil3en Zustand. Da die
Kochzonen heil3 sind, besteht Verbrennungsgefahr.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

Stellen Sie in keinem Fall heil3es Kochgeschirr auf der Steuerung
ab. Die Elektronik unter dem Glas konnte beschadigt werden.
Befindet sich unter dem eingebauten Gerat eine Schublade, muss
auf einen Mindestabstand von 2 cm zwischen der Unterseite des
Gerates und dem Schubladeninhalt geachtet werden, da sonst die
Bellftung des Gerates nicht gewahrleistet ist.

Es durfen keine brennbaren Gegenstande (z.B. Spraydosen) in
dieser Schublade aufbewahrt werden. Die moglichen
Besteckkéasten in der Schublade missen aus hitzebestandigem
Material sein.

Erhitzen Sie keine geschlossenen Behalter (z.B. Konservendosen)
auf den Kochzonen. Durch den entsprechenden Uberdruck kénnen
die Behélter bzw. Dosen platzen, und es besteht
Verletzungsgefahr!



VorsichtsmalRnahmen bei Gerateausfall

e Sollite ein Fehler festgestellt werden, muss das Geréat
ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden.

e Wenn Briche, Springe oder Risse auf dem Glas auftreten:
Schalten Sie das Kochfeld sofort aus, schrauben Sie die Sicherung
fir das Kochfeld ab bzw. nehmen Sie diese heraus, und wenden
Sie sich an unseren Kundendienst oder an Ihren Fachhandler.

e Reparaturen am Gerat durfen nur von Fachleuten durchgefiihrt
werden.

¢ WARNUNG: Wenn die Glasoberfliche gesprungen ist, ist das
Gerat auszuschalten, um die Gefahr eines elektrischen Schlages
Zu vermeiden.

Schutz vor weiteren Gefahren

e Achten Sie darauf, dass das Kochgeschirr immer zentriert auf der
Kochzone plaziert ist. Der Pfannenboden, muss moglichst viel von
der Kochzone abdecken.

e FiUr Personen mit einem Herzschrittmacher in der Nahe des
eingeschalteten Gerates entsteht ein elektromagnetisches Feld,
das eventuell den Herzschrittmacher beeintrachtigen  wirde.
Wenden Sie sich bitte im Zweifelsfall an den Hersteller des
Herzschrittmachers oder an lhren Arzt.

e Benutzen sie keine synthetischen Behaltnisse oder GefalRe aus
Aluminium: Sie konnten auf der Kochzone schmelzen.

e Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu ldschen, sondern
schalten Sie das Gerat aus und bedecken Sie die Flamme mit
einem Deckel oder einer Feuerl6schdecke.

DIE VERWENDUNG VON SCHLECHTEN TOPFEN BZW. VON
ADAPTERSCHEIBEN FUR INDUKTION FUHRT ZU EINER
A VORZEITIGEN BEENDUNG DER GARANTIE. ) A

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR
SCHADEN, DIE AUF DEM KOCHFELD ODER SEINER
UMGEBUNG AUFTRETEN KONNEN.




GERATEBESCHREIBUNG

Technische Beschreibung

Typ JMARIB6042
Gesamt Leistung 7400 W
Energieverbrauch der Kochmulde ECyop** 170.6 Wh/kg
Kochzone vorne links @ 175 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** A
Energieverbrauch EC,** 181.6 Wh/kg
Kochzone hinten links @ 175 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** B
Energieverbrauch EC,** 164 Wh/kg
Kochzone hinten rechts @175 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** C
Energieverbrauch EC,** 172.7 Wh/kg
Kochzone vorne rechts @ 175 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** B
Energieverbrauch EC,** 164 Wh/kg

* Diese Leistungen kénnen je nach Form, Grofl3e und Qualitat der Topfe abweichen.
** nach der Methode zur Messung der Gebrauchseigenschaften (EN 60350-2) berechnet.
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BEDIENUNG DES KOCHFELDES

Anzeige

Anzeige Benennung Beschreibung

0 Null Kochzone ist aktiviert

1...9 Leistungsstufe Einstellung der Leistung

U Keine Topferkennung Topf wurde nicht aufgesetzt oder ist nicht geeignet
A Ankochautomatik Hochste Leistung + Ankochen

E Fehleranzeige Fehler der Elektronik

H Restwarme Kochzone ist heiss

P Booster (Powerstufe) Die Booster-Leistung ist aktiviert

o Warmhalte Warmbhalte die Kochzone auf 70°C
I Pause Kochfeld ist in Pause

n Bruickenfunktion 2 Kochzonen werden kombiniert



BellGftung

Der Lufter funktioniert automatisch. Er startet mit kleiner Geschwindigkeit, sobald die Werte der
Elektronik eine gewisse Schwelle Uberschreiten.

Die hohere Geschwindigkeit erfolgt, wenn das Induktionskochfeld intensiv benutzt wird. Der
Lufter reduziert seine Geschwindigkeit und schaltet sich automatisch ab, sobald die Elektronik
genugend abgekunhlt ist.

INBETRIEBNAHME DES KOCHFELDES

Vor dem ersten Aufheizen

Reinigen Sie lhr Gerat zuerst mit einem feuchten Lappen und reiben Sie es dann trocken.
Benutzen Sie kein Reinigungsmittel, da dieses eine blauliche Farbung auf der verglasten
Oberflache hinterlassen konnte.

Induktionsprinzip

Unter jeder Kochzone befindet sich eine Induktionsspule. Wenn die Kochzone eingeschaltet wird,
erzeugt diese Spule ein Magnetfeld. Das Magnetfeld induziert im Topfboden, der magnetisch
sein muss, Wirbelstrome. Dadurch erhitzt sich der Topfboden. Die Kochzone erwarmt sich nur
indirekt durch die vom Topf abgegebene Warme.
Die Induktionskochzonen funktionieren nur mit magnetischem Kochgeschirr.
e Geeignetes Induktionskochgeschirr mit magnetischem Boden: Gusseisen, Stahl,
emaillierter Stahl, Edelstahl mit magnetischem Boden.
e Nicht geeignetes Induktionskochgeschirr: Kupfer, Aluminium, Glas, Holz, Steingut,
Keramik, nicht magnetischer Edelstahl.

Die Induktionskochzone wird automatisch an die Grosse des Kochgeschirrs angepasst. Das
Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser nicht unterschreiten, da sich die
Induktion sonst nicht einschaltet. Jeder Topfboden-Durchmesser muss je nach Kochzonengrésse
eine Mindestgrésse haben.

Wenn das Kochgeschirr fur die Induktion nicht geeignet ist, erscheint die Anzeige [ U ].
Funktion der Sensorschaltfelder

Das Kochfeld wird UGber Sensortasten gesteuert. Diese reagieren auf leichte Berlihrungen des
Glases mit dem Finger. Wenn Sie die Tasten etwa eine Sekunde lang berihren, werden die
Steuerbefehle ausgefihrt. Jede Reaktion der Schaltfelder wird mit einem akustischen und/oder
visuellen Signal quittiert.

Im Falle eines allgemeinen Gebrauchs dricken Sie nur eine Taste zur gleichen Zeit.



Kochfeld ein und ausschalten

e Kochfeld: einschalten/ ausschalten :

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Einschalten Auf [ © ] driicken [0]
Ausschalten Auf [ © ] driicken Keine oder [ H ]

e Kochzone: einschalten/ ausschalten :
Vorgang Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswéhine Taste [ Ld ] drlcken [0]
Leistung erh6hen Taste [ + ] dricken [1]bis[9]
Leistung verringern Taste [ - ] dricken [9]bis[1]
Ausschalten Taste [ - ] dricken oder

gleichzeitig [ [d Jund [ -] [0]oder[H]

Erfolgt keine weitere Eingabe, schaltet sich das Kochfeld aus Sicherheitsgriinden nach ca. 20
Sekunden aus, und die Nullen erléschen.

Topferkennung

Die Topferkennung gewabhrleistet eine sehr hohe Sicherheit:

e Die Induktion funktioniert nicht, wenn sich kein Kochgeschirr auf der Kochzone befindet
oder wenn ein nicht fur die Induktion geeigneter Topf benutzt wird. In diesem Falle kann
die Leistungsstufe nicht erhéht werden und das Symbol [ U ] erscheint in der Anzeige. Das
[ U] verschwindet, wenn ein Topf auf die Kochzone gestellt wird.

e Wird der Topf wahrend des Kochens von der Kochzone genommen, schaltet sich die
Kochzone sofort aus und in der Anzeige erscheint das Symbol [ U ]. Das [ U ]
verschwindet, wenn der Topf wieder auf die Kochzone gestellt wird. Die Kochzone schaltet
sich mit der vorher eingestellten Leistungsstufe wieder ein.

Nach Benutzung, schalten Sie die Kochzone aus, damit die Topferkennung [ U ] nicht mehr
erscheint.

Restwarmeanzeige

Nach dem Ausschalten der Kochzonen bzw. des Kochfeldes wird die Restwé&rme der noch
heissen Kochzonen mit einem [ H ] angezeigt. Das [ H ] erlischt, wenn die Kochzonen ohne
Gefahr berthrt werden kdnnen. Solange die Restwadrmeanzeige leuchtet, sollten die Kochzonen
nicht berohrt und keine hitzeempfindlichen Gegenstdnde darauf abgelegt werden:
Verbrennungsgefahr!

Booster Funktion (Powerstufe)

Alle Kochzonen sind mit einer Powerfunktion, d.h. einer Leistungsverstarkung ausgestattet.

Ist sie zugeschaltet, arbeiten diese Kochzonen fiir einen Zeitraum von 5 Minuten in der
Leistungsstufe [ P ] mit einer extrahohen Leistung. Der Power ist dafir gedacht, daf3 Sie z.B.,
grof3e Mengen Wasser schnell erhitzen kdnnen, wie etwa zum Kochen von Nudelwasser.

e Booster einschalten/ ausschalten :

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Taste [ LZ ] driicken [0]

Leistung erhéhen Taste [ + ] driicken [1]bis[9]
Booster einschalten Taste [ + ] dricken [P]far5 min
Booster ausschalten Taste [ - ] driicken [9]
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Zeitschaltuhr

Mit der integrierten Zeitschaltuhr kann auf allen vier Kochzonen eine Gardauer von 1 bis 99
Minuten eingestellt werden. Jede Kochzone kann eine andere Einstellung haben.

e Timer Einschalten:

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Taste [ Ld ] driicken [0]

Leistung erhéhen Taste [ + ] driicken [1]bis[9]
Timer einschalten Taste [ LZ ] ca. 3s drucken Timer [ 00 ] min
Zeit verringern Taste [ - ] dricken [00] 99,98...
Zeit erh6hen Taste [ + ] driicken Zeit

Nach einigen Sekunden hort das Blinken auf. Der Timer ist programmiert und der Zeitablauf
beginnt.

e Timer ausschalten:

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Taste [ Ld ] driicken [0]

Timer einschalten Taste [ Ld ] ca. 3s driicken Timer [ 00 ] min
Timer ausschalten Taste [ - ] dricken [ 00 ] dann aus

Dieser Vorgang muss bei mehreren eingeschalteten Timern wiederholt werden.

e Automatisches Ausschalten:

Nach Ablauf der programmierten Kochdauer wird die Kochzone ausgeschaltet, ein Signalton
ertdnt und es blinkt [ 00 ].

Um den Signalton und das Blinken abzuschalten, brauchen Sie nur irgendeine Taste zu
betatigen.

Verriegelung der Kochmulde

Um eine Verédnderung der Kochzoneneinstellung zu vermeiden, z.B. bei der Reinigung des
Glases, kénnen die Bedienungstasten (ausser der Taste[© ]) verriegelt werden.

e Verriegelunqg aktivieren:

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Einschalten Taste [ © ] driicken [O]oder[H]
Kochfeld verriegeln Taste [ Il ] gedrickt halten

Dann Taste [ M ] 3 x driicken [L]

e Verriegelung abschalten:

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Einschalten Taste [ @] driicken [L]
Innerhalb von 5 Sekunden:
Kochfeld entriegeln Taste [ Il ] gedrickt halten

Dann Taste [ M ] 3 x driicken [0]
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Ankochautomatik

Alle Kochzonen sind mit einer Ankochautomatik bestlickt. Bei aktivierter Ankochautomatik heizt
die Kochzone automatisch mit hochster Leistung an und schaltet dann auf die von Ihnen
gewahlte Fortkochstufe zuriick. Die Ankochzeit hangt von der gewéhlten Fortkochstufe ab.

e Aktivierung der Ankochautomatik

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Taste [ L] ] driicken [0]
Einschalten der Funktion Taste [ 11 ] drucken [ 0] blinkt
mit [ A]
Leistung auswahlen Taste [ + ] driicken, bis der Leistung [7] [ 7 ] blinkt
(z.B. «7») mit[ A ]

e Abschalten der Ankochautomatik:

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Taste [ L] ] dricken [0]
Ausschalten der Funktion Taste [ Il ] driicken [0...9]

Bricke-Funktion

Diese Funktion erlaubt eine Briickung von zwei Kochzonen mit den gleichen
Funktionalitdten wie eine Kochzone. Boosterfunktion kann beim Briicken nicht verwendet
werden.

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Einschalten Taste [ © ] driicken [O]oder[H]
Bruckenfunktion einschalten Taste [ "1 ] zwischen [ 0 ] auf der vorderen
den Kochzonen driicken Anzeige
[ 1] auf der hinteren
Anzeige
Leistung erhéhen Taste [ +] driicken [1]bis[9]
Leistung verringern Taste [ - ] dricken [9]bis[1]
Briickenfunktion ausschlaten Taste [ 2 ] zwischen [O0]oder[H]auf
den Kochzonen driicken beiden Anzeigen

Stop&Go Funktion

Diese Funktion erlaubt voriibergehend, das Kochen mit denselben Leistungseinstellungen zu
unterbrechen oder zu reaktivieren.

e Stop&Go Funktion einschalten/ausschalten :

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Einschalten der Funktion Auf [ Il ] driicken [ II'] auf der Anzeige
Ausschalten der Funktion Taste [ 11 ] driicken
dann Taste [ M ] driicken [0..9]oder[P]
oder [H]
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Memoryfunktion

Nach dem Ausschalten des Kochfeldes bleiben die letzten Einstellungen gespeichert. Durch die
Memory-Funktion kdnnen Sie diese Werte wieder aktivieren. Folgende Einstellungen kdénnen
durch die Memory-Funktion wieder aktiviert werden:

e Leistungsstufen der Kochzonen.

e Timer- Einstellungen der Kochzonen.

e Einstellungen der Ankochautomatik
Memory-Funktion aufrufen:

e Kochfeld einschalten ([ © ] driicken)

e Danach auf dem Anschlag [ 1l ] in weniger als 6 Sekunden zu unterstitzen
Die Werte der letzten Einstellungen sind wieder aktiviert.

Warmhaltefunktion

Diese Funktion wird Speisen auf 70°C warmhalten

e FEin-und ausschalten:

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Taste [ Ld ] driicken [0]
Einschalten Taste [ C° ] driicken [T]
Ausschalten Taste [ C° ] dricken oder [0...9]
Taste [ +] or [ - ] driicken [O]oder[1]oder[H]

Diese Funktion kann auf allen Kochzonen unabhangig voneinander gewahlt werden.

Die Funktion bleibt nach Herunternehmen des Topfes oder der Pfanne noch fur ca. 10 Minuetn
aktiv.

Die Warmhaltefunktion schaltet sich aus Sicherheitsgrinden nach max. 2 Stunden ab.
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MY Funktion

Wenn Sie eine Kochstufe und einen Timer aktiviert haben, kdnnen Sie diesen Vorgang pro
Kochzone speichern, um ihn jederzeit wieder aufrufen zu kdnnen. Die Speicherung folgender

Werte ist moglich:

» Kochstufe pro Kochzone

* Timer pro programmierter Kochzone
* Warmhaltefunktion

» Ankochautomatik

¢ Memory Funktion fiir Kochzone speichern:

Vorgang Bedienfeld

Kochzone auswahlen Taste [ L] ] driicken
Kochstufe einstellen Taste [ + ] oder [ - ] driicken
Timer einschalten Taste [ [d ] fiir ca. 3s driicken
Zeit einstellen Taste [ + ] oder [ - ] driicken
Einstellung speichern Taste [ M ] driicken

e Memory Funktion aufrufen:

Vorgang Bedienfeld
Kochzone auswahlen Taste [ Ld ] driicken
Memory Funktion Taste [ M ] driicken

Kochzone startet mit gespeicherten Einstellungen.

14

Anzeige

[O0]
[0...9]oder[P]
Timer [ 00 ] min
[00...99]
Bestatigungston

Anzeige
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KOCHEMPFEHLUNGEN

Kochgeschirr

Geeignete Materialien: Stahl, emaillierter Stahl, Gusseisen, Edelstahl mit magnetischem Boden,
Aluminium mit magnetischem Boden

Nicht geeignete Materialien: Aluminium und Edelstahl ohne magnetischen Boden, Kupfer,
Messing, Glas, Steingut, Porzellan

Die Topfhersteller geben meist an, ob ihre Produkte induktionsgeeignet sind.

So Uberprifen Sie die Induktionskompatibilitat der Topfe:

e Filllen Sie das Kochgeschirr mit etwas Wasser und setzen Sie es auf die
Induktionskochzone. Schalten Sie die Kochzone auf Leistungsstufe [ 9 ] ein. Das Wasser
muss in einigen Sekunden warm werden.

¢ Halten Sie einen Magneten an den Geschirrboden. Bleibt der Magnet haften, ist das
Geschirr geeignet.

Einige Topfe konnen Gerdusche erzeugen, wenn sie auf eine Induktions-Kochzone gesetzt
werden. Diese Gerausche stellen in keinem Fall einen Fehler des Gerates dar und beeinflussen
keineswegs seine Funktion.

Geschirrgrolie

Die Kochzonen passen sich automatisch an das Topfbodenmal3 bis zu einer gewissen Grenze
an. Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser nicht unterschreiten, da sich die
Induktion sonst nicht einschaltet.

Zentrieren Sie immer den Topf in die Mitte der Kochzone, um den besten Wirkungsgrad zu
erzielen.
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Einstellbereiche

(diese Angaben sind Richtwerte)

1 bis 2 Schmelzen, Auflésen, Zubereitung | Saucen, Butter, Schokolade
GelatineYoghurt ,

2 bis 3 Quellen, Auftauen, Warmhalten Reis, Gefrorene Gerichte,
Fisch, Gemise

3 bis 4 Dampfgaren, Diinsten Fisch, Gemiuse, Obst

4 bis 5 Dunsten, Quellen, Auftauen Fisch, Gemiuse, Teigwaren, Getreide,
Hulsenfrichte, Tiefkiihlkost

6 bis 7 Ankochen, Fortkochen Fleisch, Leber , Eier, Wurst
Gulasch, Rouladen

7 bis 8 Schonendes Braten Fisch, Schnitzel, Bratwurst,
Spiegeleier

9 Backen, Ankochen Steaks, Omelett
Pfannkuchen, Linsen

P Kochen Grosse Wassermengen

REINIGUNG UND PFLEGE

Lassen Sie das Geréat vor der Reinigung abkihlen, es besteht sonst Verbrennungsgefahr.
Reinigen Sie das Kochfeld regelméssig. Benutzen Sie dazu ein feuchtes Tuch und wenig
Putzmittel oder ein spezielles Produkt fur Glaskeramik.
e Um das Gerat zu reinigen, muss es ausgeschaltet sein.
e Die Reinigung des Gerates mit einem Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ist aus
Sicherheitsgriinden nicht erlaubt.
e Verwenden Sie in keinem Fall scheuernde oder aggressive Reinigungsmittel, wie z.B. Grill
und Backofensprays, Fleck oder Rostentferner, Scheuersande oder Schwamme mit
kratzenden Oberflachen.

e Reiben Sie das Kochfeld danach mit einem sauberen Tuch trocken.
e Entfernen Sie Zucker oder zuckerhaltige Speisereste sofort.

WAS TUN WENN...

Das Kochfeld oder die Kochzonen lassen sich nicht einschalten:

Das Kochfeld ist falsch am Stromnetz angeschlossen.

Die Sicherung der Hausinstallation ist nicht korrekt eingesetzt oder defekt.
Das Kochfeld ist verriegelt.

Die Sensortasten sind mit Wasser oder Schmutz bedeckt.

Ein Kochtopf oder Gegenstande bedecken die Tasten.

In der Anzeige erscheint [ U ]:

e Das Kochgeschirr ist nicht auf der Kochzone.
e Das Kochgeschirr ist nicht Induktiongeeignet
e Der Topfboden-Durchmesser ist zu Kklein fir diese Kochzone.

In der Anzeige erscheint[ E ]:

e Den Kundendienst anrufen.
Das Kihlgeblase lduft nach dem Ausschalten weiter:

e Das ist keine Stérung, das Geblase lauft so lange, bis das Gerat abgekihlt ist.
e Das Geblase schaltet automatisch ab.
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Eine Kochzone oder das gesamte Kochfeld schaltet ab:

Die Sicherheits-Abschaltung hat ausgeldst.

Es ist vergessen worden, eine Kochstelle abzuschalten.

Es sind mehrere Sensortasten bedeckt.

Der Topf ist leer und Uberhitzt.

Durch eine Uberhitzung hat die Elektronik automatisch die Leistung reduziert oder bzw.
automatisch abgeschaltet

e Die Kuhlung ist eventuell nicht ausreichend. Es ist empfehlenswert die Rickwand des
Unterschranks im Bereich des Arbeitsplattenausschnitts zu 6ffnen sowie die vordere
Traversleiste des Mébels tUber die gesamte Breite des Kochfeldes zu entfernen damit ein
besserer Luftaustausch gegeben ist.

Die Ankochautomatik schaltet nicht ein:

e Die Kochzone ist noch hei3 [H ]
e Die hdchste Leistungsstufe ist eingeschaltet [ 9 ]

In der Anzeige erscheint [ Il ]:

¢ Finden Sie im Kapitel Pausenfunktion.
Der Auftrag Anzeige [ L 1:

¢ Finden Sie im Kapitel Verriegelung der Kochmulde.
In der Anzeige erscheint Er03 ]:

e Ein Objekt oder eine Flissigkeit uberdeckt die Tasten. Die Anzeige verschwindet, sobald
die Tasten losgelassen oder gereinigt werden.

In der Anzeige erscheint [ E2 ] oder [ EH I:

e Das Kochfeld ist Uberhitzt, lassen Sie es zuerst abkihlen, und dann schalten Sie es
wieder ein

In der Anzeige erscheint [ E3 ]:

e Der Topf passt nicht, wechseln Sie den Topf.
In der Anzeige erscheint [ E5 ]:

e Fehlerhaftes elektrisches Netz. Uberprifen Sie die Frequenz des elektrischen Netzes.
In der Anzeige erscheint [ E6 ]:

e Fehlerhaftes elektrisches Netz. Uberprifen Sie der Spannung des elektrischen Netzes.
In der Anzeige erscheint [ E8 I:

e Der Lufteingang des Lufters ist verstopft, befreien Sie ihn.
In der Anzeige erscheint [ U400 J:

e Das Kochfeld ist nicht gut mit dem Netzwerk verbunden. Uberpriifen Sie die Verbindung
und schalten Sie das Kochfeld ein.

Wenn eines der obengenannten Zeichen andauert, rufen Sie den Kundendienst an.

17



UMWELTSCHUTZ

e Die Verpackungsmaterialen sind umweltfreundlich und recyclierbar .
e Elektrische und elektronische Gerate enthalten noch wertvolle Materialen. Sie erhalten
aber auch noch schadliche Stoffe, die fur ihrer Funktion und Sicherheit notwendig sind

e Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den
Restmuill.

e Nutzen Sie statt dessen die von Ilhrer Kommune
eingerichtete Sammelstelle zur Rickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate.
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MONTAGEHINWEISE

Montage und Anschluss durfen nur durch einen autorisierten Fachmann vorgenommen werden.
Der Benutzer muss darauf achten dass die in seinem Wohnsitz geltenden Normen eingehalten
werden.

Dichtung Einbau:

Die Dichtung (2) nach Abnehmen
der Schutzfolie (3) mit 2 mm
Abstand von der Aullenkannte des
Glases aufkleben.

Einbau :

Typ Einbaumasse
JMARIB6042 560 x 490 mm

e Der Abstand vom Ausschnitt bis zu einer Mauer und/oder einem Md&belstiick mufd
mindestens 50 mm betragen.

e Dieses Gerat entspricht beziiglich des Schutzes gegen Feuergefahr dem Typ Y. Nur
Geréate dieses Typs durfen einseitig an nebenstehende Hochschranke oder Wande
eingebaut werden. Aber von der andere Seite durft keine méble oder gerat hoher der
Kochmulde sein.

e Die Arbeitsplatte soll mit hitzbestandigem Kleber (100 °C) verarbeitet sein.

e Die Wandabschlu3leisten missen hitzbestandig sein

e Das Kochfeld darf nicht iber Herde ohne Lufter, Geschirrspulern, Wasch- oder
Trockengeréaten eingebaut werden.

e Um eine ausreichende Beluftung der Elektronik im Kochfeld zu erzielen, ist unter der
Mulde ein Luftraum von 20 mm notwendig.

e Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade, dirfen in der Schublade keine
brennbaren Gegenstande, z.B. Spraydosen, aufbewahrt werden.

e Zwischen dem Gerat und einer Dunstabzugshaube muf3 der vom Hersteller angegebene
Sicherheitsabstand eingehalten werden. Bei fehlenden Angaben muf3 dieser Abstand
mindestens 760 mm sein.

e Es mul sichergestellt werden, dal? das Anschluf3kabel des Kochfeldes nach dem Einbau
keinen mechanischen Belastungen, z.B. durch Schublade, ausgesetzt ist.

¢ Die Schnittflachen sollen mit speziellem Lack, Silikonkautschuk oder Giesharz versiegelt
werden, um ein aufquellen durch Feuchtigkeit zu verhindern. Beachten Sie, das
mitgelieferte Dichtungsband sorgféltig aufzukleben.

e ACHTUNG: Benutzen Sie nur Schutzgitter, die vom Hersteller angeboten werden oder
von diesem fur den Einsatz mit dem Kochfeld freigeben sind.
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ELEKTROANSCHLUSS

e Zum Anschluss des Gerates an das Elektronetz beauftragen Sie einen Elektrofachmann,
der die landestiblichen Vorschriften der ortlichen Elektroversorgungsunternehmen genau
kennt und sorgfaltig beachtet.

e Der Beruhrungsschutz betriebsisolierter Teile muss nach der Montage sichergestellt sein.

e Ob die erforderlichen Anschlussdaten mit denen des Netzes Ubereinstimmen, finden Sie
auf dem Typenschild.

e Das Gerat muss durch Trenneinrichtungen allpolig vom Netz abgeschaltet werden kdnnen.
Im abgeschalteten Zustand muss ein Kontaktabstand von 3 mm vorhanden sein. Als
geeignete Trennvorrichtungen gelten LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

e Die Installation muss durch Sicherungen geschiitzt sein. Elektrische Kabel mussen durch
Einbauten abgedeckt sein.

e Wenn das Geréat nicht mit einem zuganglichen Stecker ausgestattet ist, miissen beim
festen Einbau gemal den Montageanweisungen andere Trennungsmaoglichkeiten
berucksichtigt werden.

e Das Zuleitungskabel muss so angebracht werden, dass die heif3en Teile des Kochfelds
nicht berdhrt werden.

Achtung!

Dieses Gerat ist nur fur eine Strom-Versorgung von 230 V~ 50/60 Hz ausgelegt.

SchlieBen Sie immer die Erde mit an.

Beachten Sie das Anschlussschema.

Der Anschlusskasten befindet sich auf der Unterseite des Gerates. Um das Gehause zu 6ffnen,
verwenden Sie einen Schraubenzieher und schieben Sie ihn in den vorgesehenen Schlitzen
hinein.

Netz Anschluss (*)| Durchmesser Kabel Sicherung
HO5VV-F
~ 2 *
230V~ 50/60Hz | 1 Phase + N 3x2.5mm HO5RR - F 25 A
HO5VV-F
~ 2 *
400V~ 50/60Hz | 2 Phasen + N 4 x1.5mm HO5RR - F 16 A

(*) laut EN 60 335-2-6 Norm

90999, 9290,

L2 L1

Anschluss des Kochfelds:

Verwenden Sie fur die verschiedenen Anschlussmdglichkeiten die Polbriicken aus Messing, die
sich im Gehause befinden.

Einphasiger Anschluss 230V~1P+N

Bringen Sie eine Polbricke zwischen Anschlussklemme N1 und N2 und zwischen L1 und L2.
Befestigen Sie die Erdung an die « Erde » Anschlussklemme, den Nullleiter an Anschlussklemme
N1 oder N2, die Phase L an Anschlussklemme L1 oder L2.

Zweiphasiger Anschluss 400V~2P+N

Bringen Sie eine Polbriicke zwischen Anschlussklemme N1 und N2
Befestigen Sie die Erdung an die « Erde » Anschlussklemme, den Nullleiter an Anschlussklemme
N1 oder N2, die Phase L1 an Anschlussklemme L1 und die Phase L2 an Anschlussklemme L2.

Achtung! Die Drahte korrekt hineinstecken. Die Schrauben fest anziehen.

Wir sind nicht verantwortlich fir Zwischenfalle die durch falschen Anschluss, oder nicht
vorhandenen oder unrichtigem Erdungsanschluss entstehen.
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Dear customers,

Thank you for having chosen our induction ceramic hob.
In order to make the best use of your appliance, we would advise you to read carefully the
following notes and to keep them for a later consulting.
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SAFETY

Precautions before using

Unpack all the materials.

The installation and connecting of the appliance have to be
done by approved specialists. The manufacturer can not be
responsible for damage caused by building-in or connecting
errors.

To be used, the appliance must be well-equipped and installed
in a kitchen unit and an adapted and approved work surface.
This domestic appliance is exclusively for the cooking of food,
to the exclusion of any other domestic, commercial or industrial
use.

Remove all labels and self-adhesives from the ceramic glass.
Do not change or alter the appliance.

The cooking plate can not be used as freestanding or as
working surface.

The appliance must be grounded and connected conforming to
local standards.

Do not use any extension cable to connect it.

The appliance can not be used above a dishwasher or a
tumble-dryer: steam may damage the electronic appliances.
The appliance is not intended to be operated by means of
external timer or separate remote control system.

Using the appliance

Switch the heating zones off after using.

Keep an eye on the cooking using grease or oils: that may
quickly ignite.

Be careful not to burn yourself while or after using the
appliance.

Make sure no cable of any fixed or moving appliance contacts
with the glass or the hot saucepan.

Magnetically objects (credit cards, floppy disks, calculators)
should not be placed near to the engaged appliance.
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Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should
not be placed on the hob surface since they can get hot.

In general do not place any metallic object except heating
containers on the glass surface. In case of untimely engaging or
residual heat, this one may heat, melt or even burn.

Never cover the appliance with a cloth or a protection sheet.
This is supposed to become very hot and catch fire.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.

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

Precautions not to damage the appliance

Raw pan bottoms or damaged saucepans (not enamelled cast
iron pots,) may damage the ceramic glass.

Sand or other abrasive materials may damage ceramic glass.
Avoid dropping objects, even little ones, on the vitroceramic.

Do not hit the edges of the glass with saucepans.

Make sure that the ventilation of the appliance works according
to the manufacturer’s instructions.

Do not put or leave empty saucepans on the vitroceramic hobs.
Sugar, synthetic materials or aluminium sheets must not contact
with the heating zones. These may cause breaks or other
alterations of the vitroceramic glass by cooling: switch on the
appliance and take them immediately out of the hot heating
zone (be careful: do not burn yourself).

WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking
surface.

Never place any hot container over the control panel.
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If a drawer is situated under the embedded appliance, make
sure the space between the content of the drawer and the
inferior part of the appliance is large enough (2 cm). This is
essential to guaranty a correct ventilation.

Never put any inflammable object (ex. sprays) into the drawer
situated under the vitroceramic hob. The eventual cutlery
drawers must be resistant to heat.

Precautions in case of appliance failure

If a defect is noticed, switch on the appliance and turn off the
electrical supplying.

If the ceramic glass is cracked or fissured, you must unplug the
appliance and contact the after sales service.

Repairing has to be done by specialists. Do not open the
appliance by yourself.

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

If the supply cor dis damaged, it must be replaced by a cable or
special set available by the manufacturer or his after sale
service.

Other protections

Note sure that the container pan is always centred on the
cooking zone. The bottom of the pan must have to cover as
much as possible the cooking zone.

For the users of pacemaker, the magnetic field could influence
its operating. We recommend getting information to the retailer
or of the doctor.

Do not to use aluminium or synthetic material containers: they
could melt on still hot cooking zones.

NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.

THE USE OF EITHER POOR QUALITY POT OR ANY
INDUCTION ADAPTOR PLATE FOR NON-MAGNETIC A
COOKWARE RESULTS IN A WARRANTY BREACH.
IN THIS CASE, THE MANUFACTURER CANNOT BE
HELD RESPONSIBLE FOR ANY DAMAGE CAUSED TO
THE HOB AND/OR ITS ENVIRONMENT.

24



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Technical characteristics

Type JMARIB6042
Total power 7400 W
Energy consumption for the hob ECygp** 170.6 Wh/kg
Front left heating zone @ 175 mm
Minimum detection @ 100 mm
Nominal power* 1400 W
Booster power* 1850 W
Standardised cookware category** A

Energy consumption EC,** 181.6 Wh/kg
Rear left heating zone @175 mm
Minimum detection @ 100 mm
Nominal power* 1400 W
Booster power* 1850 W
Standardised cookware category** B

Energy consumption EC¢** 164 Wh/kg
Rear right heating zone @ 175 mm
Minimum detection @ 100 mm
Nominal power* 1400 W
Booster power* 1850 W
Standardised cookware category** C

Energy consumption EC,** 172.7 Wh/kg
Front right heating zone @175 mm
Minimum detection @ 100 mm
Nominal power* 1400 W
Booster power* 1850 W
Standardised cookware category** B

Energy consumption EC¢y** 164 Wh/kg

* The given power may change according to the dimensions and material of the pan.
** calculated according to the method of measuring performance (EN 60350-2).
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Control panel

.8 * V\
Timer display % ; m
play ® L ¢ Control light timer

Power display Selection and Timer
key

MY key

. - 6

6
Bridge key —— -

08 e 8 g

Pause key [ -] key Keep Warm key [ +] key On/off key

USE OF THE APPLIANCE

Display

Display Designation Function

0 Zero The heating zone is activated.
1...9 Power level Selection of the cooking level.
U Pan detection No pan or inadequate pan.

E Error message Electronic failure.

H Residual heat The heating zone is hot.

P Booster The boosted power is activated.
L Locking Control panel locking.

Il Stop & Go The hob is in pause.

o Keep warm Maintain automatically of 70°C
n Bridge 2 cooking zones are combined.
Ventilation

The cooling system operates continuously. He starts when turning on the hob and speeds up
when the hob is used intensively. The cooling fan reduces its speed and stops automatically
when the electronic circuit is cooled enough.
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STARTING-UP AND APPLIANCE MANAGEMENT

Before the first use

Clean your hob with a damp cloth, and then dry the surface thoroughly. Do not use detergent
which risks causing blue-tinted colour on the glass surface.

Induction principle

An induction coll is located under each heating zone. When it is engaged, it produces a variable
electromagnetic field which produces inductive currents in the ferromagnetic bottom plate of the
pan. The result is a heating-up of the pan located on the heating zone.

Of course the pan has to be adapted:

¢ All ferromagnetic pans are recommended (please verify it thanks a little magnet): cast iron
and steel pans, enamelled pans, stainless-steel pans with ferromagnetic bottoms...
e Are excluded: cupper, pure stainless-steel, aluminium, glass, wood, ceramic, stoneware,...

The induction heating zone adapts automatically the size of the pan. With a too small diameter
the pan doesn’t work. This diameter is varying in function of the heating zone diameter.
If the pan is not adapted to the induction hob the display will show [ U ].

Sensitive touch
Your ceramic hob is equipped with electronic controls with sensitive touch keys. When your finger

presses the key, the corresponding command is activated. This activation is validated by a
control light, a letter or a number in the display and/or a “beep” sound.

In the case of a general use press only one key at the same time.
Starting-up

You must first switching on the hob, then the heating zone:
e Start-up/ switch off the hob :

Action Control panel Display
To start Press key [ © ] [0]
To stop Press key [ @] Nothing or [ H ]
e Start-up/ switch off a heating zone :
Action Control panel Display
Zone selection Press key [ L ] [0]
Increase power Press key [ +] [1]to[9]
Decrease power Press key [ -] [9]to[1]
Stop Press key [ -] or press
simultaneously [ LlZ Jand [ - ] [O]Jor[H]

If no action is made within 20 second the electronics returns in waiting position.
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Pan detection

The pan detection ensures a perfect safety. The induction doesn’t work:

e |If there is no pan on the heating zone or if this pan is not adapted to the induction. In this
case it is impossible to increase the power and the display shows [ U ]. This symbol
disappears when a pan is put on the heating zone.

e |If the pan is removed from the heating zone the operation is stopped. The display shows
[ U] The symbol [ U ] disappears when the pan is put back to the heating zone. The
cooking continues with the power level set before.

After use, switch the heat element off: don'’t let the pan detection [ U ] active.

Residual heat indication

After the switch off of a heating zone or the complete stop of the hob, the heating zones are still
hot and indicates [ H ] on the display.

The symbol [ H ] disappears when the heating zones may be touched without danger.

As far as the residual heat indicators are on light, don’t touch the heating zones and don’t put any
heat sensitive object on them. There are risks of burn and fire.

Booster function

The booster function [ P ] grants a boost of power to the selected heating zone.
If this function is activated the heating zones works during 5 minutes with an ultra high power.
The booster is foreseen for example to heat up rapidely big quantities of water, like nuddles cooking.

e Start up / Stop the booster function :

Action Control panel Display

Zone selection Press key [ Ld ] [0]

Increase power Press key [ +] [1]to[9]

Start up the booster Press key [ + ] [ P ] during 5 min
Stop the booster Press key [ -] [9]
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Timer

The timer is able to be used simultaneous with all heating zones and this with different time
settings (from 0 to 99 minutes) for each heating zone.

e Setting and modification of the cooking time :

Action

Zone selection
Increase power

To select « Timer »
Decrease the time

Control panel

Press key [ [d ]

Press key [ + ]

Press key [ [d ] during 3s
Press key [ -]

Display

[0]

[1]t0[9]
Timer [ 00 ] min

[ 00 ] wents to 99,98...

Increase the time Press key [ +] time increase

After a few seconds the control light stops with blinking.
The time is confirmed and the cooking starts until the time reaches [ 00 ].

e To stop the cooking time:

Action Control panel Display

Press key [ [d ] [0]
Press key [ L ] during 3s The remaining time
Press key [ -] [ 00 ] then stops

Zone selection
To select « Timer »
To stop the « Timer »

If several timers are activated repeat the process.

e Automatic stop at the end of the cooking time :

As soon as the selected cooking time is finished the timer displays blinking [ 00 ] and a sound rings.
To stop the sound and the blinking it is enough to press any key.

Control panel locking

To avoid modifying a setting of cooking zones , in particular with within the framework of cleaning
the control panel can be locked (with exception to the On/Off key [ @ ).

Action Control panel Display
Start Press key [ @] [O]or[H]
Hob locking Press key [ Il ] and keep pressed
Then press key [ M ] 3 times [L]
e Unlocking :
Action Control panel Display
Start Press key [ O] [L]
In the 5 seconds after start :
Unlocking the hob Press key [ Il ] and keep pressed
Then press key [ M ] 3 times [0]
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Automatic cooking

All the cooking zones are equipped with an automatic cooking device. The cooking zone starts at
full power for a certain time, and then reduces automatically its power to the pre-selected level.

e Start-up :
Action Control panel Display
Zone selection Press key [ Ld ] [0]
Activate the automatic cooking Press key [ 11 ] [ 0] Is blinking
with [ A ]
Power level selection Press key [ + ] until the power level [ 7] [ 7 ] Is blinking
(For example « 7 ») with [A]
e Switching off the automatic cooking :
Action Control panel Display
Zone selection Press key [ Ld ] [0]
Stop the automatic cooking Press key [ II] [0...9]

Bridge

This function allows to use the 2 cooking zones at the left at same time with the same features as
a single cooking zone. Booster function isn’t allowed.

Action Control panel Display
Start Press key [ © ] [O]or[H]
Activate the bridge Press key [ "z ] between [ 0] appears on the front
the 2 cooking zones zone
[[]]on the rear zone.
Increase bridge Press key [ +] [1]to[9]
Decrease bridge Press key [ -] [9]to[1]
Stop the bridge Press key [ "z ] between [0]or[H]onthe 2 zones

the 2 cooking zones
Pause function

This function brakes all the hob’s cooking activity and allows restarting with the same settings.

e Startup/stop the pause function :

Action Control panel Display
Engage pause press key [ II'] displays [ Il ] in the
heating zone displays
Stop the pause press key[ I1]
Then press key [ M ] [0..9]or[P]or[H]

Recall Function

After switching off the hob ( ©), it is possible to recall the last settings.
e cooking stages of all cooking zones (power)
e minutes and seconds of programmed cooking zone-related timers
o Keep warm function
The recall procedure is following:
e Pressthe key[ O]
e Then press the key [ Il ] within 6 seconds
The precedent settings are activated.
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Keep Warm

This function allows to reach and maintain automatically a temperature of 70°C.
This will avoid liquids overflowing and fast burning at the bottom of the pan.

e To0 engage, to start the function « Keep warm » :

Action Control panel Display

Zone selection Press key [ L ] [0]

To engage Press key [ C° ] [ 7]

To stop Press key [ C° ] [0...9]
Presskey[+]or[-] [OJor[1]or[H]

This function can be started independently on all the heating zones.

When the pan leaves the cooking zone of the "Keep warm" function remains active during
approximately 10 minutes.

The maximum duration of keeping warm is 2 hours.

My Function

After having set cooking level and timer value for the zone, it is possible to memorize the settings
on the same zone.

* cooking stages of cooking zone (power)

* minutes and seconds of programmed cooking zone-related timer

» Keep warm function

» Automatic cooking function

e To reqgister a memory program for a cooking zone:

Action Control panel Display

Zone selection Press key [ Ld ] [0]

Set cooking level Presskey[+]or[-] [0...9]0r[P]
« Timer » selection Press key [ L2 ] during 3s Timer [ 00 ] min
Set the time Presskey[+]or[-] [00...99]
Memorize the setting Press key [ M ] Double beep

Registering validation
If no memorising is made within timer validation the electronics returns in cooking position.

e To activate the memory program for a cooking zone:

Action Control panel Display
Zone selection Press key [ [d ] [0]
Activate the setting Press key [ M ] [0...9]0r[P]

Timer[00 ... 99]
Cooking zone runs with cooking level and timer value registered in memory program.
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COOKING ADVICES

Pan quality

Adapted materials : steel, enamelled steel, cast iron, ferromagnetic stainless-steel,
aluminium with ferromagnetic bottom.
Not adapted materials : aluminium and stainless-steel without ferromagnetic bottom,
cupper, brass, glass, ceramic, porcelain.

The manufacturers specify if their products are compatible induction.
To check if pans are compatibles :

e Put a little water in a pan placed on an induction heating zone set at level [ 9 ].This water

must heat in a few seconds.

e A magnet stucks on the bottom of the pan.
Certain pans can make noise when they are placed on an induction cooking zone. This noise
doesn’t mean any failure on the appliance and doesn’t influence the cooking operating.

Pan dimension

The cooking zones are, until a certain limit, automatically adapted to the diameter of the pan.
However the bottom of this pan must have a minimum of diameter according to the

corresponding cooking zone.
To obtain the best efficiency of your hob, please place the pan well in the centre of the cooking

zone.
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Examples of cooking power setting

(the values below are indicative)

1to2 Melting Sauces, butter, chocolate, gelatine
Reheating Dishes prepared beforehand

2t03 Simmering Rice, pudding, sugar syrup
Defrosting Dried vegetables, fish, frozen products

3to4 Steam Vegetables, fish, meat

4t05 Water Steamed potatoes, soups, pasta,

fresh vegetables

6to7 Medium cooking Meat, lever, eggs, sausages
Simmering Goulash, roulade, tripe

7108 Cooking Potatoes, fritters, wafers

9 Frying, roosting, boiling water | Steaks, omelettes, fried dishes, water

P Frying, roosting scallops, steaks
Boiling water Boiling significant quantities of water

MAINTENANCE AND CLEANING

Switch-off the appliance before cleaning.
Do not clean the hob if the glass is too hot because they are risk of burn.

Remove light marks with a damp cloth with washing up liquid diluted in a little water.
Then rinse with cold water and dry the surface thoroughly.

Highly corrosive or abrasive detergents and cleaning equipment likely to cause
scratches must be absolutely avoided.

Do not ever use any steam-cleaner or pressure washer.

Do not use any object that may scratch the ceramic glass.

Ensure that the pan is dry and clean. Ensure that there are no grains of dust on your
ceramic hob or on the pan. Sliding rough saucepans will scratch the surface.

Spillages of sugar, jam, jelly, etc. must be removed immediately. You will thus prevent
the surface being damaged.

WHAT TO DO IN CASE OF A PROBLEM

The hob or the cooking zone doesn’t start-up :

The hob is badly connected on the electrical network.
The protection fuse cut-off.

The locking function is activated.

The sensitive keys are covered with grease or water.
An object is put on a key.

The control panel displays [U ] :

There is no pan on the cooking zone.
The pan is not compatible with induction.
The bottom diameter of the pan is too small.

Continuous ventilation after cutting off the hob :

This is not a failure, the fan continuous to protect the electronic device.
The fan cooling stops automatically.
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One or all cooking zone cut-off :

The safety system functioned.

You forgot to cut-off the cooking zone for a long time.

One or more sensitive keys are covered.

The pan is empty and its bottom overheated.

The hob also has an automatic reduction of power level and breaking Automatic
overheating

e The cooling can be insufficient. It is recommended to open the kitchen furniture back wall on
the width of the cut out of the hob and plane the front cross member of kitchen furniture on
the whole width of the cut out to allow an air passage under the worktop.

The control panel displays [ L ]:

e Refer to the chapter control panel locking page.
The control panel displays [ Er03] :

e An object or liquid covers the control keys. The symbol disappear as soon as the key is
released or cleaned.

The control panel displays [ E2]Jor[ EH ] :

e The hob is overheated, let it cool and then turn it on again.
The control panel displays [ E3 ] :

e The pan is not adapted, change the pan.
The control panel displays [ E5 ] :

o Defective network. Control the voltage of the electrical network.
The control panel displays [E6 ] :

o Defective network. Control the frequency of the electrical network.
The control panel displays [ E8 ] :

e The air inlet of the ventilator is obstructed, release it.
The control panel displays [ U400 1] :

e The hob is not connected to the network. Check the connection and reconnect the hob.

If one of the symbols above persists, call the SAV.

ENVIRONMENT PRESERVATION

e The materials of packing are ecological and recyclable.
e The electronic appliances are composed of recyclable, and sometimes harmful materials
for the environment, but necessary to the good running and the safety of the appliance.

e Don't throw your appliance with the household refuses
e Get in touch with the waste collection centre of your
commune that is adapted to the recycling of
the household appliances.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

The installation comes under the exclusive responsibility of specialists.
The installer is held to respect the legislation and the standards enforce in his home country.

How to stick the gasket:

The gasket supplied with the hob avoids all infiltration of liquids in the cabinet.
His installation has to be done carefully, in conformity of the following drawing.

Stick the gasket (2) two millimeters
from the external edge of the glass,
after removing the protection sheet (3).

Ftting - installing:

e The cut out sizes are:
Reference Cut-size
JMARIB6042 560 x 490 mm

e Ensure that there is a distance of 50 mm between the hob and the wall or sides.

e The hobs are classified as “Y” class for heat protection. Ideally the hob should be installed
with plenty of space on either side. There may be a wall at the rear and tall units or a wall
at one side. On the other side, however, no unit or divider must stand higher than

the hob.

e The piece of furniture or the support in which the hob is to be fitted, as well as the edges of
furniture, the laminate coatings and the glue used to fix them, must be able to resist

temperatures of up to 100 °C.
e The mural rods of edge must be heat-resisting.
¢ Not to install the hob to the top of a not ventilated oven or a dishwasher.

e To guarantee under the bottom of the hob casing a space of 20 mm to ensure a good air

circulation of the electronic device.
e |If a drawer is placed under the work, avoid to put into this drawer flammable objects
(for example: sprays) or not heat-resistant objects.

e Materials which are often used to make worktops expand on contact with water. To protect
the cut out edge, apply a coat of varnish or special sealant. Particular care must be given
to applying the adhesive joint supplied with the hob to prevent any leakage into the
supporting furniture. This gasket guaranties a correct seal when used in conjunction with

smooth work top surfaces.

e The safety gap between the hob and the cooker hood placed above must respect the
indications of the hood manufacturer. In case of absence of instructions respect a distance

minimum of 760 mm.

e The connection cord should be subjected, after building, with no mechanical constraint,

such for example of the fact of the drawer.

e WARNING: Use only hob guards designed by the manufacturer of the cooking appliance
or indicated by the manufacturer of the appliance in the instructions for use as suitable or
hob guards incorporated in the appliance. The use of inappropriate guards can cause

accidents.
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ELECTRICAL CONNECTION

e The installation of this appliance and the connection to the electrical network should be
entrusted only to an electrician perfectly to the fact of the normative regulations and which
respects them scrupulously.

e Protection against the parts under tension must be ensured after the building-in.

e The data of connection necessary are on the stickers place on the hob casing near the
connection box.

e The connection to the main must be made using an earthed plug or via an omnipolar
circuit breaking device with a contact opening of at least 3 mm.

e The electrical circuit must be separated from the network by adapted devices, for example:
circuit breakers, fuses or contactors.

e |If the appliance is not fitted with an accessible plug, disconnecting means must be
incorporated in the fixed installation, in accordance with the installation regulations.

e The inlet hose must be positioned so that it does not touch any of the hot parts of the hob
or even.

Caution!

This appliance has only to be connected to a network 230 V~ 50/60 Hz.

Connect always the earth wire.

Respect the connection diagram.

The connection box is located underneath at the back of the hob casing. To open the cover use a
medium screwdriver. Place it in the slits and open the cover.

Mains Connection Cable diameter Cable Protection calibre
HO5VV-F
~ 2 *
230V~ 50/60Hz 1 Phase + N 3x2.5mm HO5RR - F 25 A
HO5VV-F
~ 2 *
400V~ 50/60Hz | 2 Phases + N 4 x 1.5 mm HO5RR - 16 A

* calculated with the simultaneous factor following the standard EN 60 335-2-6

900QQ,, 9900,

L2 L1

Connection of the hob
Setting up the configurations:
For the various kinds of connection, use the brass bridges which are in the box next the terminal

Monophase 230V~1P+N

Put a bridge between terminal L1 and L2 and between terminal N1 and N2.

Attach the earth to the terminate “earth”, the neutral N to one of the terminals N1 or N2, the
Phase L to one of the terminals L1 or L2.

Biphase 400V~2P+N

Put a bridge between terminal N1 and N2.
Attach the earth to the terminate “earth”, the neutral N to terminal N1 or N2, the Phase L1 to the
terminals L1 and the Phase L2 to the terminal L2.

Caution! Be careful that the cables are correctly engaged and tightened.

We cannot be held responsible for any incident resulting from incorrect connection or
which could arise from the use of an appliance which has not been earthed or has been
equipped with a faulty earth connection.
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