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1. Allgemeines
Diese Bedienungsanleitung beinhaltet grundlegemderrhationen die bei der
Montage, Anwendung und Unterhalt beachtet werdesseril Sie muss vor der
Installation und Inbetriebnahme vollstdndig durckendMonteur und das
Bedienpersonal gelesen werden, und immer zum Nhalgdgen in der Nahe der
Kochstelle aufliegen.

1.1 Anwendung

Die Induktions-Kochgerate werden zum Zubereiten Wahlzeiten eingesetzt.
Sie kdnnen zum Kochen, Warmhalten, Flambieren,lgariusw. von Speisen
verwendet werden. Achtung, auf Induktions-Geratemssn ausschliesslich
induktionstaugliches Pfannenmaterial verwendet wamrd=tr den Einsatz des
Pfannenmaterials solltekeine_ NO-NAME-Produkte eingesetzt werden. Der
Pfannenboden muss magnetisch sein. Im Zweifelskallen man dies mit Hilfe
eines Magneten testen.

2. Produktbeschreibung

2.1 Produkte

BM-Modelle

A105.942, A105.943A105.954, 282410, 282.420,
Bl-Modelle
A105.946, A105.948, A105.949, A105.952, A105.95308.956, A105.957

BW-Modelle

105.840, A105.935, A105.936, A105.937, A105.938

Kompakte Modulbauweise

Einfache Montage

Servicefreundlich

Einfache Bedienung mittels Drehknopf

Kompakte Leistungselektronik ermdglicht einfachen gicheren Betrieb
Max. Betriebssicherheit dank diversen Schutz- ubdridachungsfunktionen
Kompakte Aussenmasse

Geringes Gewicht
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2.2 Technische Daten
2.2.1 Bedienung und Kontrolle

Lampe,Betrieb bzw. Topferkennung*
Leistungsregler — Potentiometer

2V DC/ca. 10mA (LED rot)
0Ohm — 10kOhm

Ver.1.4

Dimensionen BxTxH Ceranflache
105.840 330 x 380 x 175 mm Wok Schale Ceran
A105.942,.943,.954 340 x 420 x 100 mm 290 x 290 mm
A105.946,.948,.949 400 x 455 x 120 mm 350 x 350 mm
A105.956,.957 400 x 655 x 120 mm 350 x 560 mm
A105.952,.953 700 x 455 x 120 mm 650 x 350 mm
A105.935,.936,.937 400 x 455 x 180 mm Wok SchaeCe
A105.938 500 x 555 x 235 mm Wok Schale Ceran
A105.950 400 x 400 mm 350 x 350 mm
A105.958 400 x 700 mm 350 x 650 mm
A105.968 700 x 700 mm 650 x 650 mm
282.410 400 x 700 x 860-900 mm 350 x 605 mm
282.420 800 x 700 x 860-900 mm 650 x 605 mm
2.2.2 Technische Geratedaten
Gerate Spannung Leistung Gewicht
105.840 1x230V 3.0 kW 8,5 kg
A105.942,.943,.954 1x230V 2.5,3.0,3,5kW 9 kg
A105.949 3x400V 5 kW 13 kg
A105.946,A105.948 1x230V 3.0, 3.5 kW 11-13 kg
A105.937 3x400V 5kW 14 kg
A105.935,A105.936 1x230V 3.0, 3.5 kW 11-13 kg
A105.938 3x400V 8 kW 19 kg
A105.950 3x400V 5 kW 12 kg
A105.958 3x400V 7, 10 kW 21 kg
A105.968 3x400V 20 kW 40 kg
282.410 3x400V 10 kW 50 kg
282.420 3x400V 20 kW 80 kg
2.2.3 Funktionsbedingungen
max. Toleranz der Netzspannung Nominalspannung A%04
Frequenz 50/60 Hz
Schutzklasse IP 43
min. Pfannen-Durchmesser 12cm

Seite 4 von 21

Bartscher © 2008



Ver.1.4

Installation

Elektrische Daten der Gerate

3.1.1. Gerate nach Leistung (2,5 k\\3 kW)
Induktionskochfeld 1-phasig (Spannung 230 Volt +5% -10%)

Anschluss | Farbe Frequenz Sicherung
Phase Schwarz 50 Hz / 60 Hz Leer
N Blau Arbeitsfrequenz | Steuersicherung
22-35 kHz 1 X 400mA T
(trage)
PE Gelb/Grin

3.1.2.Geréate nach Leistung (3,5 kW)
Induktionskochfeld 1-phasig (Spannung 230 Volt +5% -10%)

Anschluss

Farbe

Frequenz

Sicherung

Phase

Schwarz, Braun oder ]

| 50 Hz / 60 Hz

2 X 20A FF
(superflink)

N Blau oder 2 Arbeitsfrequenz | Steuersicherung
22-35 kHz 2 X 160mA T
(trége)
PE Gelb/Grin

3.1.3.Gerate nach Leistung (5 kW)
Induktionskochfeld 3-phasig (Spannung 400 Volt +5% -10%)

Anschluss

Farbe

Frequenz

Sicherung

Phase

Schwarz, Braun oder ]
2,3

|, 50 Hz / 60 Hz

3 X125AFF
(superflink)

N Blau oder 4 Arbeitsfrequenz | Steuersicherung
22-35 kHz 2 X 100mA T
(trége)
PE Gelb/Grin

3.1.4.Gerate nach Leistung (7 kW,8 kW)

Induktionskochfeld 3-phasig (S

annung 400 Volt +5% -10%)

Anschluss |Farbe Frequenz Sicherung
Phase Schwarz, Braun oder 1,50 Hz /60 Hz| 3 X 16A FF
2,3 (flink)
N Blau oder 4 Arbeitsfrequenz | Steuersicherung
22-35 kHz 2 X 100mA T
(trége)

PE Gelb/Grin
Installations-Umgebung

max. Umqebunqstemperatur

Lagerung >-20°C bis +70°C in Funktion >+5°C b&b6%C

max. relative Luftfeuchtigkeit

Lagerung > 10% bis 90% in Funktion > 30% bis 90%
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3.2

3.3

Installationsvorrausetzungen

Das Induktions-Gerat muss auf einer geraden Flgdh&ziert werden. Der
Luftzufuhr- und Luftauslassbereich darf nicht vaxktewerden. Die Abstellflache
muss mindestens 40 kg Gewicht zulassen. Die Natatmrichtung muss leicht
zuganglich sein.

Installationsvorschriften
Die folgenden Punkte gilt es zu beachten:

Prifen Sie und stellen Sie sicher, dass die Spanmer Hauptzuleitung mit
derjenigen des Typenschildes Ubereinstimmt.

Die elektrischen Installationen muissen den lokaléebaudeinstallations-
Vorschriften entsprechen. Die gultigen nationalesrsehriften der Elektrizitats-
Behdrden missen befolgt werden.

Das Induktions-Geréat ist mit einem Netzkabel ausges, dieses kann mit dem
notwendigen Stecker an eine Steckdose angeschlogsdan.

Falls Fehlstromschutzschalter verwendet werderiissen diese fir einen
Fehlerstrom von mindestens 30mA ausgelegt sein.

Verhindern Sie ein Blockieren der Luftzufuhr- unduffauslasszone durch
Gegenstande (Stoff, Wand etc.)

Vermeiden Sie, dass heisse Umgebungsluft durchndagtions-Gerat angesogen
wird ( mehrere Gerate stehen nebeneinander, Gstedten hintereinander, in der
N&he von Bratkippern oder Ofen ). Ansonsten mussLleiftkanal verwendet
werden.

Das Induktions-Gerat darf nicht in der Nahe eineleroauf einer heissen
Oberflache gestellt werden.

Das Gerat hat einen Ansaudfilter. Trotzdem mussersigherstellen, dass keine
fette Umgebungsluft, welche durch andere Anwendangeursacht wird, in das
Induktions-Gerat gesogen werden kann (in der Né&ire Rriteusen, Grillplatten

oder Bratkippern).

Die Luftansaug-Temperatur muss unter +35°C liegen

Das Bedienpersonal muss dafiir sorgen, dass ali@lét®ns-, Unterhalts- und
Inspektionsarbeiten, durch zugelassenes Fachpémmaosgefihrt wird.

Installationsvorschriften fir das Einbaumodell

Die Ansaugluft muss kanalisiert werden und Ubsr thitgelieferten Filter direkt
den Luftern zugefiuhrt werden. Der Ansaugquersclsoifte grosser als 200 cm?
sein.

Keinen thermischen Kurzschluss bauen. Die Abtlsitf auf keinen Fall wieder
angesaugt werden, da sonst das Gerat immer heisder

Der Einbau muss auf Praxistauglichkeit Uberpriftrdea. Dazu muss die
maximale Kuhlblechtemperatur ermittelt werden. Gssee wird an der
Kahlblechgrundplatte unterhalb der Induktionsspule der Mitte beim
Transistormodul (schwarzer grosser Klotz). Die Temafur darf im Dauerbetrieb
von mindestens 2 Stunden und 20° Umgebungstempez@®d C nicht
Ubersteigen.

Alle Bl-Modelle (A105.950,A105.958,A105.968) musdmfestigt werden.
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- Potentiometerleitung bei Langen uber 90 cm solirnund Schirm nur am
Induktionsmodul an Klemme S anschliessen.

- Das Netzzuleitungskabel muss generell geschirem sind beidseitig sauber
kontaktiert werden.

- Die Netztrennvorrichtung so vorsehen, dass héadsstt x pro Tag ein und
ausgeschaltet wird.

Die Induktions-Gerate sind mit einem den nationdlerschriften entsprechenden
Kabel und Stecker ausgestattet.
Stellen Sie sicher, dass der Stecker richtig verdhtet ist:

Zum elektrischen Anschluld des Gerates sind die Gdgkchen
Vorschriften des jeweiligen Landes zu beachten!

Achtung Achtung

Falsche Spannung kann das Induktions- Die elektrischen Anschliisse
Gerit beschidigen. miissen durch eine Fachperson

ausgefiihrt werden.

4  |Inbetriebnahme
4.1 Montage

Die Induktions-Gerate sind mit einem Netzkabel audstet. Sie missen mit
einer Wandsteckdose verbunden werden. Wenn noah &wicker am Kabel
installiert ist, fuhren Sie die Anschlisse geméaeskP 3 aus. Die elektrischen
Installationen missen durch zugelassene Instal&dicternehmen unter
Einhaltung der spezifischen nationalen und loka\orschriften ausgefuhrt
werden. Die Installationsunternehmen sind verarttighr fir die korrekte

Auslegung sowie Installation in Ubereinstimmung mit den
Sicherheitsvorschriften. Die Warn- und Typenschilaelssen strikt befolgt
werden.

Prufen Sie und stellen Sie sicher, dass die Spandes Netzstroms und des
Geréates ( gemass Typenschild ) tbereinstimmen.

Bei Aufstellung dieses Gerates in unmittelbarer Na@ einer Wand , von
Trennwanden, Kichenmobeln, dekorativen Verkleidunga usw. wird
empfohlen, dass diese aus nicht brennbarem Materialgefertigt sind;
anderenfalls mussen sie mit geeigneten nichtbrennten, warmeisolierenden
Material verkleidet sein, und die Brandschutz-Vorsbriften muissen
sorgfaltigst beachtet werden!
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Das Induktions-Gerat muss auf einer sauberen, gerdberflache ( Tisch,
Kombination, etc ) an seiner Endbestimmung steli@as Gerat steht auf
rutschfesten Gummiflissen, welche fix montiert wardeEs muss so platziert
werden, dass es nicht Uber eine Schraglage hiralteear oder bewegt werden
kann. Die Voraussetzungen gem. Position 3.2 gliatons-Vorrausetzungen®
mussen eingehalten werden.

Drehen Sie den Leistungs-Drehknopf auf die AUS-4Rosi(0) bevor Sie das
Induktions- Gerét an das Stromnetz anschliel3en.

Leistungs-Drehknopf

Die Zahl, welche zur Markierung zeigt, markiert dituelle Position des
Leistungs-Drehknopfs.

Position AUS:
0" zeigt zur Markierungal)

0

Position EIN:
Jede Position, welche zur Markierung) (zeigt. MIN (Minimum) bis MAX
(Maximum)

Gerat ein. Vor dem Durchfihren des Funktionstesisstder Anwender wissen,
wie die Induktions-Gerate zu bedienen sind.

Entfernen Sie alle Gegenstiande aus der Heizzonerpdlfen Sie, ob die

Heizzone weder gespalten noch gebrochen ist. Bt8le die Inbetriebnahme

sofort ein, sollte die Heizzone gespalten oder ggien sein, schalten Sie das

Gerat sofort ab und ziehen Sie den Netzsteckeubera
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5 Funktionstest

Achtung

Der Heizzone wird durch die heisse
Pfanne Wirme iibertragen. Um
Verletzungen zu vermeiden, beriihren
Sie die Heizzone nicht.

Beniltzen Sie eine fur Induktion geeignete Pfannet minem minimalen
Bodendurchmesser von 12 c@um Funktionstest bei Geraten mit Hauptschalter
mussen diese zuerst eingeschaltet werden, dann gelsée wie beschrieben vor.

- Plazieren Sie die Pfanne in der Mitte der Heiezand giel3en Sie etwas Wasser
hinein.
Mit LED Drehen Sie den Leistungs-Drehknopf auf EIN (eisiton zwischen
Min und Max). Die Betriebsanzeigelampe LED rot ktirfKochstufe 10%-30%)
oder leuchtet (Kochstufe 30%-100%), das Wasser auifdeheizt.
Mit Digital Anzeige (1-9) Drehen Sie den Leistungs-Drehknopf auf EIN (eine
Position zwischen Min und Max). Anzeige zeigt demdhlte Leistung zwischen
(2-9) an.
Mit LED Entfernen Sie die Pfanne von der Heizzone, so mdis
Betriebsanzeigelampe blinken ( Pfannensuche ).
Setzen Sie die Pfanne zurtick auf die HeizzoneBdieiebsanzeigelampe leuchtet
wieder und der Heizprozess beginnt von neuem.
Drehen Sie den Leistungs-Drehknopf auf die O-RmsitiDer Heizprozess wird
gestoppt und die Betriebsanzeigelampe schaltet aus.
Die leuchtende Betriebsanzeigelampe zeigt an, dasygie auf die Pfanne
Ubertragen wird.
Mit Digital Anzeige (1-9) Entfernen Sie die Pfanne von der Heizzone, so riess
Anzeige ( Pfannensuche ) dieses Symbol anzeaigde Seite 16
Setzen Sie die Pfanne zuriick auf die HeizzoneDitigal Anzeige zeigt wieder
die gewahlte Leistung und der Heizprozess begiontneuem.
Drehen Sie den Leistungs-Drehknopf auf die O-RmsitiDer Heizprozess wird
gestoppt und diAnzeigeschaltet aus.
Die Zahl in der Anzeige zeigt an, dass EnergiedaiPfanne tUbertragen wird.

Wenn die Betriebsanzeige und oder LED bzw. Digitaknzeige ausgeschaltet
bleibt oder nur ganz kurz blinkt, prifen Sie folgerdes:

Ist das Induktions-Gerat mit dem Stromnetz verbariev. Hauptschalter ein?
Ist der Leistungs-Drehknopf auf Position EIN?
Benitzen Sie eine induktionstaugliche Pfanne (Miaignet testen ) mit mindestens
12cm Bodendurchmesser?

- Befindet sich die Pfanne in der Mitte der Heizzdgausgenommen Gerate mit
Sauteusenspule)?

Um zu prufen ob das Pfannenmaterial geeignet ist,dmiitzen Sie einen Magnet,
welcher leicht am Pfannenboden haften bleiben mus&enn nicht, so ist lhre
Pfanne ungeeignet fur Induktions-Geréate.

Wahlen Sie eine fur Induktions-Gerate empfohlene Rinne.

Sollte das Induktions-Geréat trotz des Tests nichtunktionieren, sehen Sie unter
dem Punkt Fehlerfindung / Fehlerbehebung nach
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6 Bedienung

6.1 Kochprozess
Das Gerat st sofort Betriebsbereit. Die leuchtendwler blinkende
Topferkennungslampe zeigt an, dass Energie in d@mne geleitet wird. Die
Leistungsstufe wird durch drehen des Leistungs-kKepfs gewahlt. Die induktive
Leistungsiubertragung hangt von der Position desriotneters ab.

Position MIN > minimale Leistung

Position MAX > maximale Leistung
Aufgrund der folgenden Umstdnde muss der Koch aksaener vorgehen, als
beim Kochen mit herkémmlichen Kochsystemen. Wena Kbchstufe mittels
Leistungs-Drehknopf verandert wird, reagiert daschqut sofort. Leere Pfannen
oder Topfe heizen sehr schnell. Pfannen NIE ohhaltauf das Ceranfeld stellen,

zuerst Fett oder Flussigkeit in die Pfanne gebed dann mit dem Kochen
beginnen. Stellen sie die Heizleistung mittels Rredpf genau entsprechend der
gewulnschten Kochmethode ein. Die Pfanne sollte immder Mitte der Heizzone
platziert sein (aul3er Gerate mit Flachenspule)prasten wird der Pfannenboden
ungleichmaRig aufgeheizt. Beim aufheizen von Olrdekt prifen Sie die Pfanne

fortwahrend, um ein Uberhitzen oder Brennen desodés Fettes zu verhindern.

Komfort
Das Induktions-Gerat Ubertragt nur dann Energiegnngich eine Pfanne auf der

Heizzone befindet. Die Position des Leistungs-Dnelpfs hat darauf keinen
Einfluss. Wenn Sie die Pfanne von der Heizzoneeemth, wird die Ubertragung
der Energie in die Pfanne sofort gestoppt. WenrPéiene auf die Heizzone zurlick
gestellt wird, wird die vorgewahlte Leistung wiedierdie Pfanne Ubertragen. Durch
Ausschalten mit dem Drehknopf wird der Kochprozgsstoppt. Das Gerat bleibt
aber betriebsbereit (standby), erst das herauszidles Netzsteckers macht das

Gerat stromlos.
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7  Sicherheitsvorschriften
7.1 Beschreibung von Gefahren-Symbolen

Generelles Gefahrensymbol
Nichtbefolgen der Sicherheitsvorschriften
Bedeutet Gefahr ( Verletzungen )

Dieses Symbol warnt vor
geféhrlicher Spannung.
(Bildzeichen 5036 der IEC 60417-1)

Dieses Symbol warnt vor
nicht-ionisierende elektromagnetische Strahlung.
(Bildzeichen 5140 der IEC 60417-1)

Achtung

Bei unsachgemdsser Anwendung
konnen kleinere Verletzungen oder
Sachbeschddigunen hervorgerufen werden

Direkt am Gerat angebrachte Gefahrensymbole miisgsedingt
befolgt werden und die Lesbarkeit jederzeit sicastglt werden.

Achtung

Vor Anwendung oder Unterhalt des Gerates
muss die Bedienungsanleitung gelesen werden

Beispiel:

7.2 Gefahren bei Nichtbeachten der Sicherheits-Vorfenri
Das Nichtbeachten der Sicherheits-Vorschriften kamn Gefahr fir Personen,
Umgebung und fur das Induktions-Gerat selbst fihf@ei Nichtbeachten der
Sicherheits-Vorschriften besteht kein Recht aulighg Schadensersatzforderungen.
Im Detail kann das Nichtbeachten zu folgenden Risikihren

( Beispiele ):
- Gefahr fur Personen durch elektrische Ursachen
- Gefahr fur Personen durch Uberhitzte Pfannen
Gefahr fur Personen durch Uberhitzte AbstellflacBeranfeld )
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7.3 Sichere Anwendung
Die Sicherheits-Vorschriften dieser Bedienungsamhgj, die bestehenden
nationalen Vorschriften fur Elektrizitat zur Verderung von Unfallen sowie
jegliche betriebsinterne Arbeits-, Anwendungs- uigicherheits-Vorschriften
mussen befolgt werden.

7.4 Sicherheitsvorschriften fur das Bedienpersonal

Wenn das Ceranglas gerissen oder gebrochen ists aas Induktions-Geréat
ausgeschaltet und von der elektrischen Zufuhr getreverden. Beriihren Sie
keine Teile im Innern des Induktions-Gerates.

Das Ceranfeld wird durch die Hitze der Pfanne aufgent. Um Verletzungen
(Verbrennungen) zu vermeiden, das Ceranfeld niehiilyen.

Um Uberhitzung der Pfannen durch Leerkochen zu g&tem, heizen Sie die
Pfanne nicht unbeaufsichtigt und ohne Kochgut auf.

Schalten Sie die Heizzone aus, wenn Sie die Pfainneine Weile wegnehmen.
Dadurch vermeiden Sie, dass der Heizprozess autminainsetzt, sobald eine
Pfanne zurtick auf die Heizzone gestellt wird. Somirtd ein unbeaufsichtigtes
Aufheizen vermieden, d.h. eine Person, die daskiiohs-Geréat bendtzen will,
muss den Heizprozess durch Drehen des Leistungssegif ,EIN“ starten.

Benutzen Sie die Kochflache nicht als Ablage!

Legen Sie kein Papier, Karton, Stoff etc. zwisckéanne und Ceranfeld, da es
sich entziinden konnte.

Da metallische Gegenstande sehr schnell aufgeleizien, wenn sie mit der in
Betrieb gesetzten Heizzone in Berihrung kommerilesteSie keine anderen
Gegenstande als Pfannen ( geschlossene Dosen, nilumfolie, Besteck,
Schmuck, Uhren etc. ) auf das Induktions-Geraét.

Personen mit einem Herzschrittmacher sollten ihfemt konsultieren, um
abzuklaren, ob sie sich in der Nahe eines Indukti®arates aufhalten dirfen
oder nicht.

Legen Sie keine Kreditkarten, Telefonkarten, Kasset oder andere
magnetempfindliche Gegenstande auf das Ceranfeld.

Es durfen nur empfohlene Typen und Grél3en von @eféih\gesetzt werden.

Das Induktions-Gerat hat ein internes Luftkiihlsyst®/ermeiden Sie, dass die
Luftzufuhr- und Luftauslasszone mit Gegenstdnden.B. Stoff ) behindert
werden. Dies wirde ein Uberhitzen und daher dass¢hsten des Gerates
verursachen.

Vermeiden Sie das Eintreten von Flussigkeiten s @arat und das Uberlaufen
von Wasser oder Kochgut Gber den Pfannenrand. g&intie das Gerat nicht
mit einem Wasserstrahl.
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Ver.1.4

7.5

7.6

1.7

7.8

7.9

Unsachgemalle Bedienung

Die Funktionstlchtigkeit des Induktions-Geratesrkanr bei richtiger Anwendung
gewahrleistet werden. Die Grenzwerte gemass démishen Daten darfen unter
keinen Umsténden Uber- oder unterschritten werden.

Anderungen / Gebrauch von Ersatzteilen

Kontaktieren Sie den Hersteller, wenn Sie Anderargi@ Gerat beabsichtigen. Um
die Sicherheit zu gewahrleisten, verwenden Sie 0Ouiginal-Ersatzteile und
Zubehdorteile, welche durch den Hersteller bewilsgid. Bei Verwenden von nicht
originalen Komponenten erlischt jegliche HaftungFalgekosten.

Pfannenerkennung

Pfannen mit einem kleineren Durchmesser als 12crdemenicht erkannt. Wahrend
dem Betrieb leuchtet die Betriebsanzeigelampe. BBatrieb ohne Pfanne oder
eines ungeeignetem Pfannenmaterials, wird keinestwaj abgegeben, die
Betriebsanzeigelampe blinkt nur kurz.

Uberwachung der Heizzone

Die Heizzone wird durch einen unter dem Ceranfeldh sbefindenden

Temperatursensor (berwacht. Uberhitzte Pfannenigsése Ol, leere Pfannen )
kénnen erkannt werden. Die Energiezufuhr wird ggstoDas Gerat Ubertragt erst
wieder Energie in die Pfanne wenn die Temperatdr eamen normalen Wert

gesunken ist (230 °C).

Achtung!

Es wird nur das Kochgerat vor Uberhitzung geschiitzt nicht die
Pfanne. Die Uberhitzte Pfanne wird erst erkannt, wen durch die
Uberhitzung das Ceranfeld die Abschalttemperatur va (260 °C)
erreicht hat

Gerauschentwicklung
Die Ventilatoren der Kiuhlung sind horbar, schalédyer zwischendurch wieder ab.
Bedingt durch die unterschiedlichen Arbeitsfrequmnzkdnnen bei nahe
zusammenstehenden Geraten oder grossen Spulen lefirzaengeraten
Pfeifgerausche entstehen.

Die Gerausche kdnnen verringert werden durch:
Andern der Leistung, anderes Kochgeschirr, Vergnisg) der Spulenabstande.

Aulerbetriebnahme
Wenn das Induktions-Geréat nicht in Gebrauch ist)least Sie sicher, dass der

Leistungsdrehknopf nicht unbeaufsichtigt eingedebalwird. Wenn Sie das
Induktions-Gerét fir langere Zeit nicht einsetzemghrere Tage ), ziehen Sie den
Netzstecker heraus. Stellen Sie sicher, dass kéirssigkeit in das Induktions-Geréat

gelangen kann und reinigen Sie das Geréat nichEliagsigkeit.
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9 Fehlerfindung / Fehlerbehebung

Achtung

Induktions-Gerit nicht 6ffnen!

Gefihrliche Spannung!

Das Induktions-Gerat darf nur durch zugelassenesgaschultes Servicepersonal

geoffnet werden. Beenden Sie jegliche Arbeitenltesalie Heizzone ( Ceranglas )

gerissen oder gebrochen sein. Das Induktions-Geusts sofort ausgeschaltet und

der Netzstecker herausgezogen werden. Berlihrerketme Teile im Innern des

Geréates.

Fehler

Magliche Ursache

Massnahmen durch Bedienungseder
Servicepersonal

Kein Aufheizen
Betriebsanzeigelampe ist AUS
(dunkel)

Keine Stromzufuhr

Prufen Sie, ob das Gerat mit dem
Stromnetz verbunden ist
(Netzkabel eingesteckt), Sicherungen
prufen

Leistungs-Drehknopt
in AUS-Position

Leistungs-Drehknopf in EIN-Position
drehen

Pfanne zu klein
(Durchmesser
Pfannenboden unter
12cm)

Geeignete Pfanne einsetzten

Pfanne ist nicht in d€
Mitte der Heizzone

platziert (Pfanne kan
nicht erkannt werden

n

ISchieben Sie die Pfanne in die Mitte der
Heizzone

Ungeeignete Pfanne

)
Wahlen Sie eine fur Induktesignete
Pfanne *1

Induktions-Gerat
defekt

Kontaktieren Sie Ihren Lieferanten fir
Reparaturservice. Ziehen Sie den
Netzstecker aus

Ungenigende Heizleistung
Betriebsanzeigelampe ist AN
(leuchtet)

Verwendete Pfanne
ist nicht ideal

Wabhlen Sie eine fir Induktion geeignete
Pfanne. Vergleichen Sie die Resultate
mit “lhrer” Pfanne

Luftklhlsystem ist

Stellen Sie sicher, dass die Luftzufuhr

behindert und —ausfuhr nicht behindert sind
Luftfilter ist Filter reinigen oder ersetzen.
verschmutzt.

Ver.1.4
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Umgebungstempera
tur ist zu hoch

(das Kiuhlsystem
kann den Kochherd
nicht in den normale
Betriebstemperature
halten *2)

angesogen wird. Reduzieren Sie die
Umgebungstemperatur. Die Temperat
darf 40°C / 110 °F nicht Ubersteigen.

- -

Eine Phase fehlt

Prifen Sie die Sicherungen.

Induktions-Gerat
defekt

Kontaktieren Sie Ihren Lieferanten fir
Reparaturservice. Ziehen Sie den
Netzstecker.

Keine Reaktion auf Drehen des
Leistungs-Drehknopfs

Leistungs-Drehknopf
defekt

Kontaktieren Sie lhren Lieferanten fir
Reparaturservice. Ziehen Sie den
Netzstecker aus

Heizleistung stellt innerhalb von
Minuten an und ab. Lufter arbeitet

LuftkUhlsystem ist
behindert

Stellen Sie sicher, dass die Luftzu- un
ausfuhr nicht behindert sind.

Lafter schmutzig

Lufter reinigen

Heizleistung stellt innerhalb von
Minuten an und ab. Lifter arbeitet
nicht

Lufter oder Lufter-
Uberwachung defekt

Kontaktieren Sie lhren Lieferanten fir
Reparaturservice. Ziehen Sie den
Netzstecker.

Heizleistung stellt innerhalb von
Minuten an und ab ( nach langere
fortwahrenden Betriebszeit )

Spule Uberhitzt,
nHeizzone zu heiss.

warten, bis die Heizzone abgekihlt ist

Leere Pfanne

Gerat ausschalten, Pfanne entfenter
warten, bis die Heizzone abgekihlt ist

Uberhitztes Ol in der
Pfanne

Gerat ausschalten, Pfanne entfernen 1
warten, bis die Heizzone abgekihlt ist

Kleine metallische Objekte ( z.B.
Loffel, Messer ) werden auf der
Heizzone aufgeheizt

Pfannenerkennung
falsch eingestellt

Uberpriifen Sie den Logikprint (nur
Servicepersonal von Lieferant!)

1)

Um zu prifen, ob die Pfanne geeignet ist, beni&ereinen Magnet,

welcher leicht am Pfannenboden haften bleiben miYesin nicht, ist
Ihre Pfanne ungeeignet fir die Induktions-Geratéhidh Sie ein flr
Induktion geeignetes Pfannenmaterial.

2)

Die Liftung beginnt zu arbeiten, wenn die Temperatules

Kuhlblechs 45°C ubersteigt. Bei Kiihlblech-Tempemratuiiber 70°C,
reduziert die Uberwachung die Leistung automatisalm den
Leistungsteil bei normalen Betriebsbedingungen alkteh. Das

Induktions-Gerat lau

weiter.

ft mit reduzierte
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9.1 Ubersicht Fehlermeldungen auf Anzeige

Kurzschluss Temperatursensor Platte, Plattentermpera tief (kleiner -15°C)

Temperatur Platte zu hoch, Unterbruch Temperatamseauf der Platte

Keine Pfanne auf der Platte (zu kleine Pfanne aufdatte)

Falsche Pfanne auf der Platte, Kurzschluss Indugsipule (uh Wert zu Tief)

Unterbruch Temperatursensor Kiihlblech (Lifter laugefort an)

Kurzschluss Temperatursensor Kuhlblech (keine Fanktbeide Fuhler oder Kihlblech®)
Kuhlertemperatur zu tief (kleiner -15°C)

Unterbruch Potentiometer: Falscher Wert (gré3es kOhm)

1T Tl r

Elektronik OK (Standby) , Potentiometer auf O Biteg

Phase fehlt (bei 230Volt Geraten )

Phase und Null Vertauscht (400 Volt Gerate),Phdseder L3 fehlt

Seite 16 von 21
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10 Reinigung

Liste fur Reinigungsmittel fir bestimmte Verschrmurtgsarten:

Verschmutzungsart Reinigungsmittel
Leichte Verschmutzung Feuchtes Tuch ( Scotch ) mit
etwas Industriektichen-
Reinigungsmittel
Fetthaltige Flecken Polychrom

(Saucen, Suppen,...) Sigolin chrom,

Inox creme

Vif Super-Reiniger
Supernettoyant,

Sida,

Wiener Klak

Pudol System Pflege
Kalk- und Wasserflecken Polychrom

Sigolin chrom,

Inox creme

Vif Super-Reiniger
Supernettoyant

Stark schimmernde, Polychrom

metallische Verfarbungen Sigolin chrom
Mechanische Reinigung Rasierklinge

Nicht kratzender Schwamm

Kratzende Reinigungsmittel, Stahlwolle oder krattee8chwamme drfen nicht

verwendet werden, da sie die Ceran-Oberflache Bdgptn kdnnen.

Rickstande von Reinigungsmitteln missen vom Ceedah+Rit einem feuchten
Tuch ( Scotch ) entfernt werden, da sie beim Auieikorrodieren kbnnen. Ein
fachgerechter Unterhalt des Induktions-Kochherashngt eine regelmassige

Reinigung, sorgfaltige Behandlung und Service.

Es diurfen keine Flussigkeiten in das Gerét gelangén
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11 Unterhalt
Der Anwender muss sicherstellen, dass alle Komgenerdie fir die Sicherheit

relevant sind, jederzeit einwandfrei funktionstighsind. Das Induktions-Gerat
muss mindestens einmal jahrlich durch einen auklptbn Techniker lhres
Lieferanten gepruft werden. Mindestens alle 6 Menatuss der Luftfilter auf

Verschmutzung kontrolliert werden.

Achtung

Induktions-Gerit nicht &ffnen!
Gefahrliche Spannung!

Das Induktions-Gerat darf nur von ausgebildetenvierPersonal getffnet werden.

12 Entsorgung

Bei Beendigung der Lebensdauer des Induktions-€endiuss dieses fachgerecht
entsorgt werden.

Vermeiden Sie Missbrauche:

Das Gerat darf nicht durch unqualifizierte Persobenutzt werden.

Vermeiden Sie, dass das zur Entsorgung bereitgestatuktions-

Gerat wieder in Betrieb genommen wird. Das InduldiGerat besteht

aus gebrauchlichen elektrischen, elektromechanisahd elektronischen Bauteilen.
Es werden keine Batterien verwendet. Der Anwenderverantwortlich fir die

fachmannische und sichere Entsorgung des Induk@Garéates.
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Operation instructions
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1. General information

These operating instructions contain basic information on what needs to be
considered during installation, operation, and maintenance of the equipment. They
must be read entirely by the fitter and operators before the equipment is installed
and taken into operation. They must always be kept close to the cooking site for
reference.

1.1 Area of application

“Berner” cooking units have been designed for the preparation of meals. They can
be used for cooking, keeping food warm, as well as for flambé singing, grilling,
etc. Note: Only use pans suitable for induction cooking with these units. You
should not use no-name products. The pan bottom must be magnetic. If in doubt,
check with the help of a magnet.

2. Products description

2.1 Products

BM-Modelle

A105.942, A105.943, A105.954, 282.410, 282.420

Bl-Modelle

A105.946, A105.948, A105.949, A105.952, A105.953, A105.956, A105.957

BW-Modelle

105.840, A105.935, A105.936, A105.937, A105.938

Compact module design

Easy installation

service-friendly

easy operation via power control knob

compact high-performance electronics for easy and safe operation
max. operation safety due to various protecting and control functions
compact outside dimensions

low weight
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Ver.1.1



2.2 Technical Data
2.2.1 Operation and Control

Operation indicator lamp ,,Operation, Pan Detection” 2V DC/ approx. 10mA (LED red)

Output regulator — potentiometer 00hm - 10kOhm
Digital display ,,Performance und Fault display* 2,8V DC/ca. 60mA (red)

Dimensions WxDxH Ceramic glass surface
105.840 330 x 380 x 175 mm Wok glass bowl
A105.942,.943,.954 340 x 420 x 100 mm 290 x 290 mm
A105.946,.948,.949 400 x 455 x 120 mm 350 x 350 mm
A105.956,.957 400 x 655 x 120 mm 350 x 560 mm
A105.952,.953 700 x 455 x 120 mm 650 x 350 mm
A105.935,.936,.937 400 x 455 x 180 mm Wok glass bowl
A105.938 500 x 555 x 235 mm Wok glass bowl
A105.950 400 x 400 mm 350 x 350 mm
A105.958 400 x 700 mm 350 x 650 mm
A105.968 700 x 700 mm 650 x 650 mm
282.410 400 x 700 x 860-900 mm 350 x 605 mm
282.420 800 x 700 x 860-900 mm 650 x 605 mm

2.2.2 Technical Data

Unit Voltage Performance Weight
105.840 1x230V 3.0 kW 8,5 kg
A105.942,.943,.954 1x230V 2.5,3.0,35kW 9 kg
A105.949 3x400V 5 kw 13 kg
A105.946,A105.948 1x230V 3.0, 3.5 kW 11-13 kg
A105.937 3x400V 5kW 14 kg
A105.935,A105.936 1x230V 3.0, 3.5 kW 11-13 kg
A105.938 3x400V 8 kw 19 kg
A105.950 3x400V 5 kw 12 kg
A105.958 3x400V 7,10 kW 21 kg
A105.968 3x400V 20 kw 40 kg
282.410 3x400V 10 kw 50 kg
282.420 3x400V 20 kw 80 kg
2.2.3 Function conditions
max. tolerance of main voltage +5%/-10%
frequency 50/60 Hz
IP Code IP 43
min. Pan-diameter 12cm
Page 4 of 21
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Installation

Electrical data of the Units

3.1.1. Unit Performance (2,5 kW, 3 kW)
Inductions unit 1-phase (Voltage 230 Volt +5% / -10%0)

Connection |Colour Frequency Fuse

Phase Black 50 Hz / 60 Hz Empty

N Blue Working Control fuse
frequency 1 X400mA T
22-35 kHz (time lag)

Ground Yellow/Green

3.1.2. Unit Performance (3,5 kW)

Inductions unit 1-phase (Voltage 230 Volt +5% / -10%)

Connection |Colour Frequency Fuse

Phase Black, Brown or 1 50 Hz / 60 Hz 2 X 20A FF

(super-quick)

N Blue or 2 Working Control fuse
frequency 2X160mA T
22-35 kHz (time lag)

Ground Yellow/Green

3.1.3. Unit Performance (5 kW)
Inductions unit 3-phases (Voltage 400 Volt +5% / -10%)

Connection |Colour Frequency Fuse
Phase Black, Brown or 1, 50 Hz / 60 Hz 3 X 12,5A FF
2,3 (super-quick)
N Blue or 4 Working Control fuse
frequency 2X100mA T
22-35 kHz (time lag)
Ground Yellow/Green

3.1.4. Unit Performance (7 kW, 8 kW)

Inductions unit 3-phases (Voltage 400Volt +5% / -10%0)

Connection |Colour Frequency Fuse
Phase Black, Brown or 1, 50 Hz / 60 Hz 3 X 16A FF
2,3 (quick)
N Blue or 4 Working Control fuse
frequency 2X100mA T
22-35 kHz (time lag)
Ground Yellow/Green
Installations-environment
max. ambient temperature
Storage >-20°C till +70°C in Function >+5°C till +35°C

max. relative Atmospheric humidity

Storage > 10% till 90% in Function
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3.2

3.3

3.4

Installation requirements

The Induction-Unit has to be placed on a flat horizontal area. Don’t cover the air
supply for the air circulation. The place must be allowing a weight up to min. 40
kg. To disconnect the Power, the user needs easy access to the power-connection.

Installation instructions
The following Points must always be observed during installation:

Make sure that the main voltage corresponds to the voltage indicated on the
nameplate of the equipment.

All electric installations must fulfill the local building code regulations. All
regulations issued by the national electricity authorities must be observed.

The induction unit is equipped with a main cable and a plug which can be plugged
into a socket.

When using fault-current circuit breakers, they must be designed for a minimum
fault current of 30 mA.

Avoid blocking the air inlet and outlet zones with objects (textiles, walls, etc.).
Prevent hot ambient air from being drawn into the induction unit (for example,
when several units stand next to each other, behind each other, or when the unit is
placed close to tilt fryers or ovens). In such cases, use a separate air duct.

The induction unit must not be placed close to or on top of hot surfaces.

The unit is equipped with a suction filter. Despite the presence of this filter, you
must still make sure that no greasy ambient air resulting from other activities can
be drawn into the induction unit (e.g. close to deep fryers, griddles, or tilt fryers).
The temperature of the drawn-in air must be below +35°C.

The personnel operating the equipment must make sure that all installation,
maintenance, and inspection work is done by specially trained and certified

personnel only.

Additional Installation instructions for the built-in Model

The inlet air must be guided through an air duct and passed on directly to the fans
via the filters delivered with the equipment. The size of the air inlet should be at
least 200 cm?.

The inlet air upstream of the cooler fan must never exceed a maximum
temperature +35°C.

Do not allow a “thermal closed circuit” to occur. Under no circumstances the
outlet air must be drawn in again, because this overheats the unit.

After installation, the equipment’s functions must be tested. To do so, determine
the maximum cooling plate temperature. The temperature must be measured at the
cooling plate base, below the induction coil, which is located at the centre of the
equipment, close to the transistor module (large black block). In continuous
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operation of at least 2 hours and at an ambient temperature of 20°C, the
temperature must not exceed 50°C.

All Bl-Modelle (A105.950,A105.958,A105.968) have to be fastened.

- When using potentiometer lines, longer than 60 cm, the lines must be shielded and
connected to terminal S of the induction module.

- The main cable must always be shielded, clean contacts provided at both sides.

- Select and set up the main isolator so, that the equipment is switched on and off
no more than 5 times a day.

The Induction-Unit has to be equipped with right Cable and Plug for the
Regulations of the Country WHERE the Unit will be used.

Make sure that the plug is wired correctly:

For the electric Connection for the Unit take attention.
The Law Regulations of the Country have to be adhered!

(] (]
Warning Warning
Wrong Voltage can damage the The electrical Connection must only be
Induction Unit implemented by specially trained staff

4  Taking the Unit into Service
4.1 Unit Assembly

<Warning Electrical connections must be installed by trained staff personnel
only.>

Our induction units are equipped with one a main cable which must be connected
with a wall socket. If no plug has been installed at the cable, connect the plug as
described in chapter 3.

Electric installations must be carried out by registered installation companies
only, observing the specific national and local regulations. These companies are
responsible for correctly interpreting all regulations and performing the
installation in compliance with the safety instructions. Indications on warning
signs and nameplates must be strictly observed.

Make sure that the main voltage corresponds to the voltage indicated for the unit
(given on the nameplate).

The Induction-unit must always be installed on a clean, plain, and horizontal
surface only (table, cupboard, etc.). The equipment stands on non-slip rubber feet
which are permanently mounted. It must be placed so that it cannot fall down or
be moved due to a slanted position. Make sure that the requirements given in
chapter 3.1 “Installation requirements” are fully met.

Page 7 of 21
Ver.1.1



Ver.l1l.1

Drehen Sie den Leistungs-Drehknopf auf die AUS-Position (0) bevor Sie das
Induktions- Geréat an das Stromnetz anschlielRen.

Power control knob

The knob’s position in relation to the marker shows the current mode of operation.

OFF position:
‘0’ points to the marker (o).

ON position:
Any position between: MIN (minimum) and MAX (maximum) that points
towards the marker (o).

o

4N

Before doing an operational check, the user needs to know how the equipment is
operated.

Your induction unit has been placed in a suitable location and is connected to the
main supply. Make sure that the equipment stands secure and can’t move. The
power control knob is in the “0” position.

Remove all objects from the heating zone. Make sure that the heating zone is
either cracked or broken. If the heating zone is cracked or broken, stop
immediately, turn off the equipment and pull out the main plug.
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5

Function test

Warning

The heating zone is heated by the hot pan.
Do not touch the heating zone, which can cause injuries

Use a pan that is suitable for induction and has a minimum bottom diameter of 12 cm.
To test the Function of Units with main switch, it must switch on first. Then
follow the description.

- Place a pan in the centre of the heating zone and put in some water.

- With LED: Turn the power control knob to the ON position (any position between
Min. and Max.). The operation indicator lamp (red LED) either flashes (power level
10%-30%) or lights up continuously (power level 30%-100%). The water is heated.

- With Digital display: turn the performance knob on (a position between Minimum
and Maximum.). display shows chosen performance between (1-9).

- With LED: Remove the pan from the heating zone — the operation indicator lamp
must start to flash (pan detection).

- Put the pan back on the heating zone — the operation indicator lamp lights up again and
the heating process starts again.

- Turn the power control knob to the O position — the heating process is stopped and the
operation indicator lamp goes off.

- When the operation indicator lamp is on, this means that energy is transferred to the
pan.

With Digital display: Remove the pan from the heating zone — the Digital Display
shows symbol for (pan detection). Overview on page 16

- Put the pan back on the heating zone — the display shows chosen performance
between (1-9) and the heating process starts again.

- Turn the power control knob to the 0 position — the display goes in stand by

- When the display shows a number between (1-9), this means that energy is
transferred to the Cook ware.

If the operation indicator lamp stays off or flashes only very briefly, check the
following:

- Is the induction unit connected with the main supply?

- Is the power control knob in the ON position?

- Are you using a pan that is suitable for induction (test with a magnet) and have a
minimum bottom diameter of 12 cm?

- Isthe pan in the centre of the heating zone?

To check if the material of your pan is suitable for induction, use a magnet. It must
stick slightly to the bottom of the pan. If it doesn’t stick there, your pan is not
suitable for use with induction units. Choose a pan recommended for use with
induction units.

If the induction unit still doesn’t work, please refer to the “Troubleshooting” section
of this manual.
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6.1

Operating
Cooking

The unit can be used immediately. When the operation indicator lamp lights
continuously or flashes, energy is transferred to the pan. By turning the power
control knob, you can choose the desired power level. How much inductive power is
transferred to the pan depends on the position of the potentiometer.

Position MIN > minimum performance

Position MAX > maximum performance
There are certain aspects which differ from cooking with traditional cooking
systems and which you must pay special attention to:
The food reacts immediately when the cooking level is changed via the power

control knob. Empty pans or pots heat up very quickly. NEVER place empty pans

on the ceramic hob. Before starting to cook, first put grease or liquid into the pan.
Use the power control knob to select the exact power level that matches the desired
cooking method.

The pan should always be placed in the centre of the heating zone, or the pan bottom
will be heated unevenly. Check the pan continuously when heating oil or grease to

prevent it from overheating or burning.

Attention! Place the Cookware only with whole extent on the Cooker. Ignoring this
note results to damages of the Cookware and the Equipment. Consequence when
ignoring: Cookware is welded together with each other. The warm Cookware
burning the seal material and the material get destroyed. This result humidity and
grease can penetrate in the equipment and can result in the defect of the Equipment.

Comfort

The induction equipment only transfers energy as long as a pan is located in the
heating zone. This is independent of the position of the power control knob. When
you remove a pan from the heating zone, the energy transfer to the pan is stopped
immediately. When you put the pan back in the heating zone, the energy level you
have selected before, is again transferred to the pan.

When turning the power control knob to the OFF position, the cooking process is
stopped. However, the equipment still stays ready for work (standby mode). To
disconnect the unit completely, you must pull the main plug or turn the Main switch
off (if available).
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7
7.1

1.2

Safety instructions
Description of warning symbols and indicators

General warning signals
If you don’t follow the safety instructions, you will place
yourself in danger of injuries.

This Symbol warning from
Dangerous Voltage.
(Picture Sign 5036; IEC 60417-1)

This Symbol warning from
not- ionizing electric magnetic radiation.
(Picture Sign 5140; IEC 60417-1)

[ ]
Warning
Improper use may result in minor injuries or
damages.

Warning symbols that are located directly on the equipment must always be
observed. Their readability must be ensured at all times.

[ ]
Warning
Before you connect or use the Induction Unit,
you have to read the Operation Instructions

Warning: Read the operating instructions before using or servicing the
equipment.

Dangers resulting from not observing the safety instructions

Not observing the safety instructions, may lead to danger for people, the
surroundings, and the induction unit itself. We are not liable for any damages caused
by a failure to observe the safety instructions.

Specifically, not observing the safety instructions could result in the following risks
(among others):

Risk of personal injuries as a result of electric factors
Risk of personal injuries because of overheated pans
Risk of personal injuries because of overheated ceramic hob surface
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7.3

7.4

Safe Application

To ensure safe use, you must observe all of the safety instructions given in this
manual, the existing national regulations for accident prevention with electrical
systems as well as any company-specific work, operation, and safety instructions.

Operator Safety instructions

The surface of the ceramic hob is heated by the heat of the pan. To avoid injuries
(burns), do not touch the surface of the ceramic hob.

Attention! Place the Cookware only with whole extent on the Cooker. Ignoring
this note results to damages of the Cookware and the Equipment. Consequence
when ignoring: Cookware is welded together with each other. The warm Cookware
burning the seal material and the material get destroyed. This result humidity and

grease can penetrate in the equipment and can result in the defect of the Equipment.

In order to avoid overheating the pan, never heat an empty pan.

Turn off the heating zone when you take away the pan for a longer period of time.
This way, the heating process doesn’t restart automatically as soon as a pan is put on
the heating zone again. As a result, the pan will not be heated inadvertently, i.e., if
someone wants to use the induction unit, they must first start the heating process by
turning the knob to the *ON’ position.

Do not put paper, carton, textiles, etc. between the pan and the ceramic hob — they
could catch fire.

Because metal objects heat up very quickly when put in contact with the turned on
heating zone, never place objects other than pans on the induction unit (closed cans,
aluminum foil, cutlery, jewellery, watches, etc.).

People with a cardiac pacemaker should contact their doctor to find out whether it is
safe for them to be near induction systems.

Do not place credit cards, phone cards, cassettes, or other magnet-sensitive objects
on the ceramic hob.

The induction unit is equipped with an internal air cooling system. Avoid blocking
the air inlet and outlet areas with objects (e.g. textiles). This would cause, to
overheat and switch off, the unit.

Prevent liquids from entering the equipment, and try not to let water or food flow
over the pan edge. Do not jet-clean the equipment.

If the ceramic glass is cracked or broken, the induction unit must be turned off and
separated completely from the main supply. Do not touch any parts inside the

induction unit.
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7.5

7.6

1.7

7.8

7.9

Improper operation

The working of the induction equipment can only be guaranteed when it’s used
correctly. The equipment must always be operated within the limits given in the
technical data.

Modification / use of spare parts

Contact the manufacturer if you intend to make any modifications to the equipment.
For safety reasons, always use original parts and accessories only which have been
approved by the manufacturer. If you use anything other than the original
components, the manufacturer will not assume any liability for any costs that result.

Pan detection

Pans with a diameter smaller than 12 cm are not detected by the system. During
operation, the operation indicator lamp is on. When using the equipment without a
pan or with a pan made of a material not suitable for induction, no current is induced
and the operation indicator lamp flashes only very briefly or the Display show the
symbol Pan detection

Heating zone monitoring

The heating zone is monitored by a temperature sensor, beneath the ceramic glass
surface. It can detect overheated pans (hot oil, empty pans); when this occurs, the
energy supply is stopped. Only when the temperature has lowered to a normal value
(230 °C) the system resume inducing energy to the pan.

Attention!

Only the cooking unit is protected against overheating — not the pan.
The overheated pan is detected only if the ceramic surface has reached the
turn-off temperature of 260 °C as a result of the heat given off by the pan.

Noises

The cooling fans are audible but switch off from time to time. Due to different
operating frequencies, whistling noises may occur when several units are used in
close proximity to each other or when multi-zone units with large coils are used.

To reduce the noises:

Change the power settings; use different cooking utensils; increase the distance
between the coils.

When the unit is not in use

When the induction unit is not in use, make sure that the power control knob is not
turned on inadvertently. If you do not use the induction unit for a longer period of
time (several days), pull the main plug from the socket or turning off the main
switch. Make sure that no liquids can get into the induction unit, and do not use
excessive amounts of liquid to clean the equipment.
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9 Troubleshooting

[ ]
Warning
Do not open induction unit!
High voltage!

The induction unit may only be opened by approved, specially trained service

Employee.

If the heating zone (ceramic glass surface) is cracked or broken, stop working with

the equipment at once. Turn off the induction unit immediately and pull the main

plug from the socket. Do not touch any parts inside the unit.

Error

Possible cause

Error: correction by User-
or Service staff

Pan does not heat; operation indictor
lamp is OFF (dark)

No current supplied

Control, is the unit connected to the
power (Power cable connected?), Main
switch is in Off Position, check Fuses.
partly also in On-Table units like Model

Power control knob
in OFF position

Main switch is in Off Position
Turn Power control knob in ON position.

Pan too small (pan
bottom diameter
smaller than 12 cm)

Use the right Pan.

Pan not placed in the
centre of the heating
zone (pan cannot be

detected)

Put the Pan in the middle of the Heating
Zone.

Unsuitable pan

Choose for the Induction suitable Pan
*1.

Induction unit
defective

Contact your Dealer for the Repair
service. Disconnect the Unit from the
Power.

Insufficient heating
power;
operation indicator lamp is ON

Pan used not ideal

Choose for the Induction suitable Pan.
Compare the result with your Pan.

Air cooling system
blocked

Take sure, the Air circulation is working
(Not Blocked).

Air filter clogged

Clean Filter or replace Filter.
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Ambient temperature
too high

(cooling system
cannot keep hob at its
normal operating
temperature)**)

Take sure; in the Air circulation come no
hot Air. Reduce temperature. The
Temperature may not higher be than
40°C /110 °F.

One phase missing

Check the Fuses.

Induction unit
defective

Contact your Dealer for the Repair
service. Disconnect the Unit from the
Power.

The system does not
react when you turn
the power control
knob.

Power control knob
defective

Contact your Dealer for the Repair
service. Disconnect the Unit from the
Power.

The heating power switches on and
off within a few minutes. The fan is

Air cooling system
blocked

Take sure, the Air circulation is working
(Not Blocked).

working.

Fan dirty Clean Fan.
The heating power switches on and | Fan or fan control Contact your Dealer for the Repair
off within a few minutes. The fan defective service. Disconnect the Unit from the

does not work.

Power.

The heating power switches on and
off within a few minutes (after
longer, continuous operation).

Coil overheated,
heating zone too hot

Turn Unit OFF, put Pan away and wait
until the Heating Zone is cooled down.

Empty pan

Turn Unit OFF, put Pan away and wait
until the Heating Zone is cooled down.

Overheated oil in pan

Turn Unit OFF, put Pan away and wait
until the Heating Zone is cooled down.

Small metal objects (e.g. spoons,
knifes, etc.) are being heated on the

heating zone.

Incorrect pan
detection setting

Check the Logic print (only for the
Service staff ,,Dealers“!).

*) To check if your pan is suitable for induction, use a magnet. The magnet
must stick slightly to the bottom of the pan. If it does not stick there, your pan is not
suitable for use with induction units. Choose a pan material that is suitable for

induction.

**)  The fan starts to work when the cooling plate temperature exceeds 45°C. At
cooling plate temperatures over 70°C, the control printed circuit board reduces the
power level automatically to keep the power printed circuit board at normal
operating conditions. The induction unit will continue to work with reduced

maximum performance.
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9.1 Overview error messages on Display

Short-circuit, temperature sensor, disk temperature too low (lower -15 ° C)

Disk temperature too high, sub-break on temperature sensor on the plate

No pan on the disk (too small pan on the disk)

Wrong pan on the disk’s, short-circuit induction coil (uh value to low)

Sub-break temperature sensor on cooling sheet (Cooler fan starts immediately)

Short-circuit temperature sensor on cooling sheet (no function “booth sensors or cooling sheet™)
, cooler temperature too low (lower -15 ° C)

Sub-break of Potentiometer: Wrong value (bigger 10.5 kOhm)

O T Tl E T

Electronics OK (Standby), Potentiometer on position 0 (zero)

Phase missing (only 230 Volt Units)

(only 400 Volt Units) L1 or L3 is missing

Page 16 of 21
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10 Cleaning

List of cleaning agents for specific types of dirt and stain:

Dirt / stain type Cleaning agent

Minor stains and dirt Moist cloth (Scotch cloth) with
some industrial kitchen
cleaning agent

Greasy Stains (sauces, Polychrome

soups, etc.) Sigolin chrom,
Inox créme

Vif Super Cleaner
Supernettoyant,
Sida,

Wiener Kalk
Pudol System Care

Lime and water stains Polychrom

Sigolin chrom,
Inox créme

Vif Super- Cleaner
Supernettoyant

Strongly shimmering, Polychrom
metallic discolorations Sigolin chrom

Mechanical cleaning Razor blade
Non-abrasive sponge

Do not use abrasive cleaning agents, steel wool, or abrasive sponges, since these
may damage the ceramic surface.

Residues of cleaning agents must be removed from the ceramic hob with a moist
cloth (Scotch cloth), since they can corrode during heating. Correct maintenance of
the induction hob includes regular cleaning, careful treatment, and service.

No liguids may enter the unit!
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11 Maintenance

The users have to make sure, that all safety-relevant components always are in

perfect working condition. The induction unit have to be inspected at least once a
year by a specially trained technician from your supplier. The air filter must be
checked for clogging at least every 6 months.

[ )
Warning
Do not open induction unit!
High voltage!

The induction unit must only be opened by specially trained service
personnel.

12 Disposal

When the induction unit has reached to the end of the service life, it must be
disposed of correctly.

Avoid misuse:

The equipment can’t be used, by someone who is not qualified to do. Make sure,
that an induction unit you want to dispose of, can’t taken into operation again. The
induction unit consists of common electro-mechanic and electronic parts. No
batteries are used. The user is responsible for disposing of the induction unit
correctly and safely.

Note for Waste management:
Units that for this point decide can be shipped to us. We take
only Post-paid packets
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1.1

2.2

Généralités

Ce manuel contient des informations et normes de base qui doivent étre observées
lors de I’installation, I’usage et le maintien de I’appareil. Il doit étre lis entiérement
avant de I’installation e la mise en fonction par I’operateur et I’installateur : il doit

ainsi étre conserve aupreés du plan pour des consultations futurs.

Application

Les plans viennent utilisées pour la préparation des aliments. Elles peuvent étre utili-

sées pour cuire, griller, flamber, le maintien au chaud etc. des aliments.

Description du produit

Produits

Modéles

BMS, BS1C, BS1P, BS1PQ, BS2CQ, BS2PQ, BS2C, BS2PC,

BS4C, BS4PC, BS1S, BS2SK, BS2SQ, BS2SQP

Conception modulaire compacte

Simplicité d’installation

Facilite de service

Simple opération par manette

Dimensions externes tres compactes

- Poids faible

Données techniques

2.2.1 Opération et contréle

Lampe témoinverte »,Opeération”

Lampe témoin rouge  ,,Chaleur résidu*

(au dessous du vitre)

Lampe temoinrouge  ,,Chaleur résidu“ (dans la planche si les éléments
radiants sont carrées)
Dimensions LxPxH Surface du vitre
BMS 340 x 420 x 100 mm 290 x 290 mm
BS1C/BS1PQ 400 x 455 x 120 mm 350 x 350 mm
BS1P 400 x 455 x 180 mm 388 x 388 mm
BS2CQ/BS2PQ 700 x 455 x 120 mm 650 x 350 mm
BS2C/BS2PC 400 x 655 x 120 mm 350 x 560 mm
BS4C/BS4PC 700 X 665 x 120 mm 650 x 560 mm
BS1S 330 x 380 x 100 mm 320 x 310 mm
BS2SK 330 x 575 x 100 mm 320 x 510 mm
BS2SQ/BS2SQP 600 x 380 x 100 mm 590 x 310 mm
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2.2.2 Données techniques des plans

Modele Tension Puissance Poids
BMS 1x230V 2,3 kw 6,5 kg
BS1C 1x230V 2,5 kw 7.5kg
BS1PQ 1x230V 3.0 kW 9 kg
BS1P 3 x 400V 4.0 kW 11 kg
BS2CQ 3x 400V 5,0 KW 16 kg
BS2PQ 3x 400 V 6,0 KW 16 kg
BS4C 3x 400V 10,0 kW 25 kg
BS4PC 3x 400V 12,0 kW 27 kg
BS1S 1x230V 2,5 kW -- kg
BS2SK 1x230V 3,5 kW -- kg
BS2SQ 1x230V 3,4 kKW -- kg
BS2SQP 3 x 400V 4,6 kW -- kg

2.2.3 Conditions de fonctionnement

Tolérance maximale de la tension du réseau +5%/-10%

Fréquence 50/60 Hz

Classe de protection IP 43
Installation

Données électrigues des plans

3.1.1. Plans avec puissance (2,3 kW - 3,5 kW)
Plans aux éléments radiants monophasé (Tension 230 Volt +5% / -

10%0)

Connexion |Couleur Fréquence Fusible
Phase Noir 50 Hz /60 Hz -

N Bleu -
PE Jaune/Verte

3.1.2. Plans avec puissance (4,0 kW- 12 kW)
Plans aux éléments radiants triphasé (Tension 400 Volt +5% / -10%0)

Connexion |Couleur Frequence Fusible
Phase Noir, Marron ou 1,2,3*| 50 Hz /60 Hz -

N Bleu ou 4 -
PE Jaune/Verte

(* = ou autres couleurs moins que gris, verte ou blanc.)

Environnement d’installation

Température maximale de I’environnement

Stockage > -20°C bis +70°C en fonction > +5°C jusqu'a +35°C

Humidité relative maximale

Stockage > 10% bis 90% en fonction  >30% jusqu'a 90%
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3.2

3.3

Conditions d’installation préalables

Le plan aux éléments radiants doit étre posé sur une surface plane. Les apertures pour
I’alimentation et la sortie de I’air ne doivent étre couverts. La surface de positionne-
ment doit supporter au moins 40 kg.. Le sélecteur du dispositif d’isolement doit étre
facilement accessible.

Reqgles d’installation
Veuillez respecter les points suivants:

Vérifiez et contrblez que la tension du réseau soit compatible avec celle indiquée sur
la plaque d’identification de I’appareil.

Les installations électriques doivent étre conformes aux exigences locales en matiere
d’installation de construction. Les réglementations nationales des autorités de
I’électricité doivent étre suivies.

Le plan aux éléments radiants est équipé d‘un cordon d’alimentation qui peut étre lie
avec un connecteur nécessaire et a la prise de réseau.

Si des interrupteurs de courant de défaut sont utilisées, ils doivent étre congus pour
un valeur d’au moins 30 mA..

Le plan aux éléments radiants ne doit étre pose sur une surface chaude ou bien auprés
d’une surface chaude.

Les operateurs doivent assurer que toutes les installations, la maintenance et les tra-
vaux d’inspections ne viennent effectues que par personnel autorisée.

légales de chaque pays doivent étre observées!

Pour le raccordement électrique du plan, les dispositions

Attention!

Les raccordements éléctriques sont a effectuer
seulement par personnel autorisée.

Mise en fonction
Montage

Les plans sont équipés d’un cordon d’alimentation. lls doivent étre connecté a une
prise murale. Si aucune fiche n’est installée sur le cordon, exécutez les ports confor-
mément au point 3. Les installations doivent étre effectuées per des sociétés
d’installation sous licence en conformité avec les réglementations nationales spéci-
fiques et locale. Les entreprises d’installation sont responsables de la conception et
I’installation en conformité avec les regles de sécurité. Les symboles de danger et les
plaques d’identification doivent étre strictement respectés.

Vérifiez et contrblez que la tension du réseau soit compatible avec celle indiquée sur
la plaque d’identification de I’appareil.
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4.2

Betriebsspannung: 230 V ~| T¥P
s0/60riz Leistung: 2,3 KW | ([ ]
Baujahr 2007 BMS

Serien ID #

EC T AT

Lors de I’installation des plans en proximité d’un mur, de cloisons, meubles de
cuisine, panneaux decoratifs, etc. , il est recommandé que ceux-ci sont faits de
matériel non-combustible, sinon il doivent étre recouverts de matériel
d’isolation thermique et non-combustible et le réglement de sécurité incendie
doit étre strictement respecte!

Tournez la manette sur la position OFF (0), avant de brancher le plan au réseau.

Les conditions selon le point 3.2 «conditions d’installation préalables» doivent étre
respectees.

Manette
Le nombre qui est indiqué par la marque, est la position actuelle de la manette.

Position OFF:
0" vers la marque

< O 0
A s, ST
v C\/ A

=
.(Y'_) C(-.]
o, O
A =
\. o ?,
o M
Position ON:

Chaque position, a partir du « 1 » (minimum) jusqu'a « 10 » (maximum). La lettre
« D » indique que I’élément radiant a une deuxieme zone extérieure, a allumer a
votre choix.

Q 8 \0 9
;E) = Q &
i)
O\-
O||lG Ollle O~
Oy,
Q S q 5 >
¢ P
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Avant de I’épreuve de fonctionnement, I’operateur doit savoir comment les plans aux

éléments radiants fonctionnent-ils.

Enlevez tous les objets de la zone de chauffage. Vérifiez que la vitre n’est ni craqueé,
ni brisee. Définir I’opération immédiatement si la zone de chauffage est cassée ou

fendue et debranchez le plan du réseau.

Epreuve de fonctionnement

Apres avoir allumé le plan, choisissez le niveau de puissance a travers la manette et
la zone commence a se chauffer. Avec la manette, vous pouvez choisir entre 10 ni-
veaux de puissance. Si le plan a atteint le niveau désiré, le chauffage se fermera.

Attention

La surface en vitre se chauffe tres fort,
pour éviter des blessures, ne jamais toucher
la surface du plan en fonction.

- Placez une casserole au centre de la zone de chauffage et versez un peu d’eau de-

dans.

- Allumez le plan en tournant la manette sur une position entre « 1 » et « 10 ». La

lampe témoin verte « opération » s’allume et le plan commence a chauffer I’eau

dans la casserole.

- Pour activer la résistance du circuit externe de I’élément radiant a double circuits
(manette ayant la position « D »), tourner soigneusement la manette au-dela de la
position 10 et vous sentirez cliquer un ressort. Maintenant, vous pouvez régler la

puissance des deux circuits ensemble. Si vous tournez sur la position « 0 » OFF,

au prochain allumage du plan, s’activera de nouveau que la zone intérieure.

- Tournez la manette sur la position ,,0“ OFF. Le processus de chauffage s’arréte et

la lampe témoin s’éteint. La lampe témoin de chaleur résidu s’allume seulement si

la zone de chauffage s’est chauffée au dessus d’un certain niveau.

- L’éclairage de la lampe témoin de chaleur résidu indique (si le plan est branché
au réseau) que la surface di vitre est encore chaude, méme si la manette est en
position « 0 » OFF. La lampe témoin s’éteint seulement si la chaleur est des-
cendue jusqu’a un niveau acceptable. Attention; ce n’est le cas que si le plan
n’est débranché ou par déclenchement d’un disjoncteur de fuite ou le disjonc-

teur est éteint.
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Opération

Processus de cuisson

Le plan est prét pour étre mis en fonction. La lampe témoin verte éclairé indique que
la zone se chauffe. Si la lampe témoin rouge s’est éclairée, la chaleur sur la surface
de la vitre n’est pas assez baisse pour éviter les risques des blessures (donc ne pas
toucher).

lampe verte Plan en fonction

lampe rouge  vitre chaud (chaleur résidu)

Position MIN > puissance minimale
Position MAX > puissance maximale

Normes de sécurité
Description des symboles de danger

Symbole général de danger
L’inobservance des normes de securité signifie danger et
possibilité de blessures.

Ce symbole vous indique qu’il y a des tensions
dangereuses.
(symbole 5036 IEC 60417-1)

Attention

En cas de mauvaise utilisation du plan, des
blessures mineures ou des dommages
matériels pourraient arriver

Respectez les symboles de danger appliques au plan et
veérifiez que les mémes soient toujours lisibles.

Attention

Avant la premiere utilisation du plan ou bien avant
de faire de la maintenance, il faut lire ce manuel
d’instructions completement.
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7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

Risques par la non observance des normes de sécurité

L’inobservance des normes de sécurité peut entrainer un danger pour les personnes,
I’environnement et pour le plan lui-méme. Si les normes ne sont pas respectées, vous
n’avez plus aucun droit a dégats.

En détail, le défaut de suivre les normes peut entrainer les suivantes risques:

(Exemple):

- Danger pour personnes en raison de phénomenes de nature électrique
- Danger pour personnes en raison de poéles surchauffées

- Danger pour personnes en raison de surface de chauffage surchauffée

Utilisation sire

Les regles de sécurité de ce manuel, le reglement existant national de I’électricité
pour éviter les accidents et les regles internes de I’entreprise en matiére de travail,
application et utilisation en sécurité du plan, doivent étre respectées.

Normes de sécurité pour |’operateur
Si le vitre est fendue ou cassé, il faut éteindre le plan et le couper du réseau. Ne
jamais toucher aucune partie ou piece a I’intérieur du plan aux éléments radiants.

La vitre se réchauffe quand le plan est en fonction. Pour éviter des blessures ou
brulures, ne jamais toucher la surface de la vitre avec aucune partie du corps.

Tenez sous contrdle le plan en fonction, pour éviter des dommages de surchauffe
aux poéles ; ne jamais chauffer les poéles sans aliments.

Eteignez le plan en tournant la manette sur « 0 » OFF, si vous enlevez la poéle
pour plus d’un moment. Comme ¢a vous économisez surtout de I’énergie élec-
trique, vous évitez le risque des brulures et chaque personne qui veut commencer
le processus de cuisson, doit tourner la manette.

Ne pas utiliser la surface de chauffage comme plateau de travail!

Ne jamais mettre du papier, carton, tissue ou quelque soit autre chose entre la
poéle et la surface, car il pourrait s’ incendier.

Les objets se réchauffent trés rapidement sur la surface de chauffage, donc ne ja-
mais mettre d’autres objets que des poéles ou casseroles (comme boites de con-
serves fermées, montres, feuilles d’aluminium, bijoux, papier, etc.).

Evitez I’entrée de liquides dans le plan et le débordement de I’eau ou des aliments
au-dela de la poéle ou casserole. Ne jamais nettoyer le plan avec un jet d’eau.

Mauvaise utilisation
La fonctionnalité n’est garantie que s’il est utilisé correctement. Les limites selon les
spécifications techniques ne peuvent étre dépassées en aucune circonstance.

Modifications / Usage des piéces détachées

Contactez le fabricant si vous avez I’intention de modifier I’appareil. Pour assurer la
sécurité utilisez seulement des piéces détachées originales et accessoires d’aide qui
sont approuvés par le fabricant. Si vous utilisez des composants non originaires, vous
n’aurez plus aucun droit de garantie, ni pour des dégats.

Page 9 de 15

13/04/10



Ver.1.3

Déclassement

Si le plan n’est pas utilisé, assurez-Vous que la manette ne vient pas tournée par ac-

cident et sans surveillance. Si le plan ne vient pas utilisé pendant des longues pé-

riodes (a partir de plusieurs jours), débranchez le cordon d’alimentation. Assurez-

vous que les liquides ne peuvent pas entrer dans le plan et souvenez-vous de ne ja-

mais nettoyer le plan avec un jet d’eau.

Dépannage

Attention

Ne jamais ouvrir le plan !
Haute tension, danger !

Pour toutes les pannes qui ne sont pas dus aux agents extérieurs ou bien a la salete,

seulement du personnel du service autorisé et formé peut ouvrir le plan. Dans ce cas,

le plan doit étre débranche immédiatement et la prise sortie. L’enquéte des causes de

la panne e le dépannage doit étre effectue par des experts seulement.

Panne

Cause possible

Mesures de dépannage par le
personnel de service

Pas de chauffage-
Lampe témoin éteint

Pas d’alimentation

Vérifiez si le plan est branché au réseau

Manette en position
«0» OFF

Tourner la manette en position
,’1“_,’10“

Chauffage insuffisante —
Pas de chauffage

Elément radiant défectueux

Une phase est absente

Verifiez les fusibles

Elément radiant défec-
tueux

Débranchez le plan et contactez votre
revendeur pour la réparation.

Pas de réaction en tour-
nant la manette.

Manette défectueux

Débranchez le plan et contactez votre
revendeur pour la réparation

Puissance de chauffage
qui s’éteint aprés
guelque minute

Manette défectueux

Débranchez le plan et contactez votre
revendeur pour la réparation

Dans le cas d’un échange de composants verifiez d’utiliser toujours des compo-
sants originaux en fonction de la liste des piéces détachées en cours de validité.
En outre il faut utiliser les piéces de connexion existants ou bien nouveaux ; cela
vaut aussi pour les piéces du boitier, comme la planche de dessous, par exemple
quand on change le cordon d’alimentation.
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10 Nettoyage

11

Liste des nettoyants pour certains types de pollution :

Type de pollution Nettoyants
Pollution légere Chiffon humide (kleenex) avec
nettoyant industriel pour cuisines
ou bien eau chaud et savon
Taches graisseuses Polychrome
(sauces, soupes,...) Sigolin chrome,
Inox créme
Vif Super-Nettoyant
Taches de chaux et d’eau Polychrome
Sigolin chrome,
Inox créme
Vif Super-Nettoyant
Décolorations métalliques, Polychrome
chatoyantes Sigolin chrome
Nettoyage mécanique Lame de rasoir
Eponge qui ne gratte pas

Ne pas utiliser nettoyant grattant, laine d’acier ou éponges abrasives, car ils peuvent

endommager la surface de la vitre.

Les résidus du nettoyage doivent étre élimines de la surface di vitre par un chiffon
humide (kleenex), car ils peuvent se corroder pendant le chauffage. Un maintien pro-
fessionnel du plan aux éléments radiants nécessite d’un nettoyage régulier, un traite-

ment attentif et du service.

Evitez I’entrée de liquides dans le plan aux éléments radiants!

Maintenance

L utilisateur doit s’assurer que les composants qui sont relevant pour la sécurité sont
bien fonctionnels a tout moment. Faites examiner le plan aux éléments radiants par

un technicien autorisé de votre revendeur au moins une fois par an.

Attention

Ne jamais ouvrir le plan !
Haute tension, danger !

Le plan aux éléments radiants ne doit étre ouvert que par personnel de service
autorisé et forme.
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12 Disposition

En cas de résiliation de la vie du plan aux éléments radiants, le méme doit étre élimi-
né dans la juste maniére et selon les réglements locales.

Evitez les abus:

Le plan ne doit étre utilisé par personnel non qualifié. Evitez que le plan prévu pour
I’élimination vienne mise en fonction de nouveau. Le plan se compose de compo-
sants électriques, électromécaniques et électroniques communes. L’utilisateur est le
seul responsable de I’élimination professionnelle en toute sécurité du plan. Le plan

n’utilise pas de piles.

Note pour la disposition
Les plans destinés a cet effet, peuvent étre envoyés a nous pour
I’élimination. 1l ne sera qu’accepté les paquets affranchis suffisam-

ment.
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1. Algemeen

Deze gebruiksaanwijzing bevat de basisinformaticarm&e rekening moet
houden bij de montage, het gebruik en het onderhgadrdat begonnen wordt
met de installatie en het gebruik dienen zowel dmteur als het bedienende
personeel de volledige gebruiksaanwijzing door tzeh. Bewaar deze
gebruiksaanwijzing in de buurt van het apparaatatza er altijd gebruik van kunt
maken.

1.1 Toepassing
De inductiekooktoestellen zijn bedoeld voor heteimn van maaltijden. U kunt
ze gebruiken voor het koken, warmhouden, flambegghen etc. van gerechten.
Let op: bij het gebruik van inductieapparaten moefpeciale pannen toepassen.
Maak geengebruik van zogenaamd¢O-NAME -producten. De bodem van de
pan moet magnetisch zijn. Dit kunt u indien nodigtén met een magneet.

2. Beschrijving van het product

2.1 Producten

BM-modellen

A105.942, A105.943A105.954, 282410, 282.420,

Bl-modellen

A105.946, A105.948, A105.949, A105.952, A105.95308.956, A105.957

BW-modellen

105.840, A105.935, A105.936, A105.937, A105.938

Compacte modulaire constructie

Eenvoudige montage

Onderhoudsvriendelijk

Eenvoudige bediening met draaiknop

Compacte vermogenselektronica voor makkelijke elngeewerking
Maximale bedrijfszekerheid dankzij beschermingseentrolefuncties
Kleine buitenafmetingen

Gering gewicht
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2.2 Technische gegevens

2.2.1Bediening en controle

Lampje ‘werking of panherkenning"

Vermogensregelaar - potentiometer

Afmetingen BxDxH

2V DC/ca. 10mA (rode led)
0 Ohm - 10 kOhm

Keramisch vlak

105.840

A105.942,.943,.954
A105.946,.948,.949
A105.956,.957
A105.952,.953
A105.935,.936,.937

330 x 380 x 175 mm
340 x 420 x 100 mm
400 x 455 x 120 mm

400 x 655 x 120 mm
700 x 455 x 120 mm

400 x 455 x 180 mm

Keramische wokkom

290 x 290 mm
350 x 350 mm
350 x 560 mm
650 x 350 mm

Keramischekiom

A105.938 500 x 555 x 235 mm Keramische wokkom
A105.950 400 x 400 mm 350 x 350 mm
A105.958 400 x 700 mm 350 x 350 mm
A105.968 700 x 700 mm 650 x 650 mm
282.410 400 x 700 x 860-900 mm 350 x 605 mm
282.420 800 x 700 x 860-900 mm 650 x 605 mm
2.2.2. Technische gegevens van het apparaat

Apparaat Spanning Vermogen  Gewicht
105.840 1x230V 3.0 kw 8,5 kg
A105.942,.943,.954 1x230V 2.5,3.0, 3,5 kW 9 kg
A105.949 3x 400V 5 kw 13 kg
A105.946,A105.948 1x230V 3.0,3.5kw 11-13 kg
A105.937 3x 400V 5kW 14 kg
A105.935,A105.936 1x230V 3.0, 3.5 kw 11-13 kg
A105.938 3x 400V 8 kw 19 kg
A105.950 3x 400V 5 kw 12 kg
A105.958 3x 400V 7,10 kw 21 kg
A105.968 3x400V 20 kw 40 kg
282.410 3 x 400V 10 kW 50 kg
282.420 3x 400V 20 kwW 80 kg

2.2.3.Werkingsvoorwaarden

max. afwijking netspanning van de nominale spanning

frequentie

beschermklasse

min. pandoorsnede
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Installatie

Elektrische gegevens van het apparaat

3.1.1._ Apparaten naar vermogen (2,5 kW, 3 kW)

1-fazige inductiekookzone (spanning 230 V +5% / - 20)

Aansluiting |Kleur Frequentie Zekering
Fase zwart 50 Hz / 60 Hz geen
N blauw werkfrequentie | stuurzekering
22-35kHz | 1 X 400mAT
(traag)
PE geel/groen

3.1.2.Apparaten naar vermogen (3,5 kW)

1-fazige inductiekookzone (spanning 230 V +5% / - 20)

Aansluiting |Kleur Frequentie Zekering
Fase zwart, bruin of 1 50 Hz / 60 Hz 2 X 20A FF
(supersnel)
N blauw of 2 werkfrequentie | stuurzekering
22-35 kHz 2 X 160mA T
(traag)
PE geel/groen

3.1.3.Apparaten naar vermogen (5 kW)
3-fazige inductiekookzone (spanning 400 V +5% / -20)

Aansluiting |Kleur Frequentie Zekering
Fase zwart, bruinof 1,2, 3 50Hz/60Hz| 3 X 12,5AFF
(supersnel)
N blauw of 4 werkfrequentie | 2 X 100mA T
22-35 kHz (traag)
PE geel/groen

3.1.4.Apparaten naar vermogen (7 kW, 8 kW)

3-fazige inductiekookzone (spanning 400 V +5% / -20)

Aansluiting |Kleur Frequentie Zekering
Fase zwart, bruinof 1,2, 3 50Hz/60Hz| 3 X 16AFF
(supersnel)
N blauw of 4 werkfrequentie | 2 X 100mA T
22-35 kHz (traag)
PE geel/groen
Omgeving

max. omgevingstemperatuur

opslag
gebruik

>-20°C do +70°C
>-5°C do +35°C

max. relatieve luchtvochtigheid

opslag
gebruik

>10% do 90%
>30% do 90%

Pagina 5 van 18

Bartscher © 2008



3.2 Installatieplaats
Plaats het inductieapparaat op en horizontaal vi2&. openingen voor de
luchttoevoer en -afvoer niet bedekken. De ondejynmoet een draagvermogen
hebben van minimaal 40 kg. De lichtnetschakelaaetrmoakkelijk bereikbaar
zijn.

3.3 Installatievoorschriften
Houdt u aan de volgende voorschriften:

- Controleer en verzeker u ervan dat de spannindeielektrische installatie een
waarde heeft die overeenkomt met de gegevens dppegilaatje.

De elektrische installatie moet voldoen aan de tpddigke voorschriften voor
installaties in gebouwen. Houdt u aan de VDE-begeain.

Het inductieapparaat is voorzien van een netwerdkdiie met de benodigde
stekker in het stopcontact gestoken kan worden.

+ Als een aardlekschakelaar is geinstalleerd, ndege geschikt zijn voor een
stroom van min. 30 mA.

Zorg ervoor dat de luchttoevoer en -afvoer nietigidteerd worden door andere
voorwerpen (stof, wanden etc.).

Zorg ervoor dat het inductieapparaat geen hetet luith de omgeving kan
aanzuigen (meerdere apparaten dicht bij elkaargdenbuurt van kantelbare
braadpannen of ovens). Anders moet een luchtkaoegépast worden.

Plaats het inductieapparaat niet in de buurt vaspagen hete opperviakte.

Het apparaat is uitgerust met een aanzuigfilterg &v ondanks dat voor dat vette
omgevingslucht die door andere apparaten veroorzagk niet door het
inductieapparaat aangezogen wordt (in de buurtfriaurpannen, grillplaten of
kantelbare braadpannen).

- De temperatuur van de aangezogen lucht moet @jgedan +35 °C.

Het bedienend personeel moet ervoor zorgen datratallatie-, onderhouds- en
inspectiewerkzaamheden worden uitgevoerd door gedseerd personeel.

3.4 |Installatievoorschriften voor het inbouwmodel
- De aangezogen lucht moet via een kanaal direchgt meegeleverde filter naar
de ventilatoren worden aangevoerd. De doorsnedehearmanvoerkanaal moet
groter zijn dan 200 cm?.

- Voorkom thermische kortsluiting. De uitgestotencHt mag niet opnieuw
aangezogen worden, omdat dit leidt tot temperatranging van het apparaat.

Test de inbouw met het oog op de praktische deijgjaeid. Stel hiervoor de
maximale temperatuur van de koelplaat vast. U numte waarde op de
bodemplaat van de koelplaat onder de inductiespoelhet midden bij de
transistormodule (groot, zwart blok). De tempenatnag bij een werkingsduur
van 2 uur bij een omgevingstemperatuur van 20 &hoger worden dan 50 °C.

Alle BI- modellen (A105.950, A105.958, A105.968) eten vastgezet worden.

- De leiding van de potentiometer bij afstanden nager dan 90 cm afschermen en
de afscherming verbinden met klem S van de indunctchle.

- Scherm de voedingskabel in ieder geval af en ooy onberispelijke contacten
aan beide uiteinden.
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De lastschakelaar moet zo gepland worden ddtdugstens 5 keer per dag wordt
in- en uitgeschakeld.

Inductieapparaten zijn voorzien van een kabel enstekker die voldoen aan de
nationale voorschriften.
Zorg ervoor dat de stekker op de juiste manier aanle kabel is verbonden.

De elektrische aansluiting moet voldoen aan de geldde
voorschriften in het gegeven land!

Onjuiste spanning kan beschadiging van he

Attentie Attentie

_ _ Elektrische aansluitingen moet worden
inductieapparaat veroorzaken. uitgevoerd door een erkend installateur.

Inbedrijfname
Montage

Inductieapparaten zijn uitgerust met een voedingskaDeze moet verbonden
worden met een wandstopcontact. Indien het appgesat stekker heeft, moet u
het aansluiten in overeenstemming met punt 3. E$ekie installaties moeten
worden uitgevoerd door bevoegde bedrijven, rekehimgdend met de geldende
nationale en lokale voorschriften. De bedrijven de installatie uitvoeren zijn
aansprakelijk voor de juiste aanleg en overeensiegimmet de
veiligheidsvoorschriften. U dient zich strikt tedt®n aan de aanwijzingen op de
waarschuwings- en typeplaatjes.

-Controleer en verzeker u ervan dat de spannig ielektrische installatie een
waarde heeft die overeenkomt met de gegevens dyppegilaatje.

Indien het apparaat direct bij een wand, scheidingsand, keukenkastjes,
sierbekleding etc. wordt geplaatst, bevelen wij aandat deze elementen niet
worden uitgevoerd van brandbare materialen. Andersmoet thermische
isolatie worden toegepast van onbrandbaar materiaal onder strikte

inachtneming van de brandpreventievoorschriften.
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Het inductieapparaat moet op een schone, horizonteddergrond worden

geplaatst (tafel, combinatie etc.). Het appartsdtop slipvaste gummi voetjes
die vast gemonteerd zijn. Het apparaat moet zoagégilworden dat het niet over
een schuine rand van vallen of schuiven. Houdtrudeaanbevelingen uit punt
3.2 "Installatieplaats”.

Zet de vermogensdraaiknop op de positie 0, vootddiet inductieapparaat
aansluit op het lichtnet.

Vermogensdraaiknop

De waarde van het ingestelde vermogen wordt aamyedor het markeringspunt
dat zich boven de draaiknop bevindt.

Positie UIT:
'0' staat bij het markeringsteken (0)

Positie AAN:
Elke positie die zich bij het markeringsteken (@vindt. MIN (minimum) tot
MAX (maximum)

Het apparaat staat aan. Voordat de test van dengenordt uitgevoerd moet de
gebruiker weten hoe inductieapparaten bediend worde

Verwijder alle voorwerpen van de kookzone. Coneolef de kookzone niet
gebarsten is en of er geen spleten in zitten. Apleten en barsten ontdekt, moet
u het apparaat onmiddellijk uitschakelen en losletgp van het lichtnet door de

stekker uit het stopcontact te trekken.

Pagina 8 van 18
Versiel.4
Bartscher © 2008



Versiel.4

5

Test van de werking

Attentie

Verhitte pannen geven hun warmte af aan de
kookplaat. Raak de kookzone niet aan om
verwondingen te voorkomen.

Gebruik voor de test een pan die geschikt is vawtuctiekoken, met een
bodemdoorsnede van minimaal 12 ¢is u een apparaat gebruikt dat is voorzien

van een hoofdschakelaar, dan moet u deze eerst iha&elen. Vervolgens handelt

u als volgt:

Plaats de pan in het midden van de kookzoneedregieen beetje water in

Met led Draai de vermogensdraaiknop in de positie AANgg&msMin en Max). Het
controlelampje begint te knipperen (trap 10 %-30d¥dbrandt onafgebroken (trap
30 % - 100 %) en het water wordt verwarmd.

Met digitaal display (1-9) Draai de vermogensdraaiknop in de positie AAN
(tussen Min en Max). Het display toont de gekozermogenstrap (1-9).

Met led Haal de pan van de kookzone, het controlelampijet ikiipperen (zoeken
van de pan).

Zet de pan opnieuw op de kookzone; het controlglarbpgint ononderbroken te
branden en het verwarmingsproces begint opnieuw.

Zet de vermogensdraaiknop in de positie 0. Het samingsproces stopt en het
controlelampje dooft.

Het branden van het controlelampje signaleert éedvacht van energie op de pan.
Met digitaal display (1-0) Haal de pan van de kookzone; op de display madet he
symbool (zoeken van de pan) verschijrea,pagina 16

Zet de pan opnieuw op de kookzone; de display topnieuw de vermogenstrap
en het verwarmingsproces begint opnieuw.

Zet de vermogensdraaiknop in de positie 0. Het aemingsproces stopt en de
display gaat uit.

Het verschijnen van een getal de digitale displayaeert de overdracht van
energie op de pan.

Indien de werkingsaanduiding en/of het ledlampje rep. de digitale display
uitgeschakeld blijven of kort knipperen, controleerdan of:

het inductieapparaat is aangesloten op het liclemete hoofdschakelaar is
ingeschakeld,;

de vermogensdraaiknop zich in de positie AAN bet;ind

de gebruikte pan geschikt is voor inductieappar&tentroleer met een magneet)
en of de bodem een doorsnede heeft van minimaainl2

de pan zich in het midden van de kookzone be\(mét uitzondering van
apparaten die zijn uitgerust met een sauteuse)spoel

Om te controleren of het materiaal van de pan gesdtt is voor inductieapparaten
gebruikt u een magneet, deze moet makkelijk aan deodem van de pan blijven
hangen. Als dit niet het geval is, is de pan nieegchikt voor inductieapparaten.
Gebruik altijd pannen die worden aanbevolen voor idluctieapparaten. Als het
apparaat ondanks de test niet werkt, zie dan het pu "Opsporen / opheffen van
storingen”
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6 Bediening

6.1 Kookproces
Het apparaat is meteen bedrijfsklaar. Het opliatiteaf knipperende lampje voor

panherkenning geeft aan dat de energie wordt odegen op de pan. U kiest de
vermogenstrap door te draaien aan de vermogenkdopai De inductieve
overdracht van het vermogen is afhankelijk van @&ty van de potentiometer.

Positie MIN > minimaal vermogen

Positie MAX > maximaal vermogen
Vanwege de onderstaande principes moet de kok wbdiger optreden dan in het
geval van traditionele kooktoestellen. Na veramigwan de vermogenstrap met
behulp van de knop reageert het gekookte gerecéttdiLege koekenpannen of
pannen worden bijzonder snel heet. Zet NOOIT eege lganop de keramische

plaat, doe er eerst vet of een vloeistof in en meatfn pas met koken. Stel het
verhittingsniveau in met behulp van de draaiknopeep niveau dat past bij de
gekozen bereidingsmethode. De pan moet zich aftijget midden van de kookzone
bevinden (uitgezonderd apparaten met een viakkellspumdat anders de bodem
van de pan ongelijkmatig verhit wordt. Houdt de gteeds goed in de gaten tijdens

de verhitting van olie of vet, om te voorkomen di&t producten verbranden.

Comfort
Het inductieapparaat draagt alleen energie ovatea|san zich op kookzone bevindt.

De positie van de vermogensdraaiknop heeft hien gadoed op. Zodra de pan van

de kookzone wordt gehaald, stopt de overdrachteveengie. Als u de pan opnieuw

op de kookzone plaatst, begint de overdracht vaimpgestelde vermogen op de pan
opnieuw. Het kookproces stopt door de zone uitctealelen met behulp van de

draaiknop. Het apparaat blijft echter bedrijfsklégtand-by). Pas als u de stekker uit
het stopcontact trekt is het volledig uitgeschakeld
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7  Veiligheidsvoorschriften
7.1 Beschrijving van de waarschuwingssymbolen

Algemeen waarschuwingssymbool
Het niet in acht nemen van de veiligheidsvoorschién
betekent gevaar (verwondingen)

Dit symbool waarschuwt voor
gevaarlijke spanning.
(pictogram 5036 IEC 60417-1)

Dit symbool waarschuwt tegen niet-ioniserende
elektromagnetische straling.
(pictogram 5140 IEC 60417-1)

Attentie

Bij onoordeelkundig gebruik kan lichamelijk letsel of
materiéle schade ontstaan

De waarschuwingen die zijn aangeduid met de piatogren op het
apparaat moeten onvoorwaardelijk opgevolgd wordetes
pictogrammen moeten altijd leesbaar blijven.

Attentie

Lees voor het gebruik of onderhoudswerkzaamheden
de gebruiksaanwijzing aandachtig door

Voorbeeld:

7.2 Gevaren als gevolg van het niet in acht nemen ean d
veiligheidsvoorschriften
Het niet in acht nemen van de veiligheidsvoorstdmikan gevaar opleveren voor de
mens, de omgeving en het inductieapparaat zelf. VAl&ch niet houdt aan de
veiligheidsvoorschriften vervalt het recht op sahagtgoeding.
In het bijzonder kan het niet in acht nemen vanaikgheidsvoorschriften leiden tot

(Voorbeelden):
- gevaar voor personen door elektriciteit
- gevaar voor personen door hete pannen
gevaar voor personen door hete kookzones (keraeidakken)
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7.3 Veilig gebruik
De veiligheidsvoorschriften uit deze gebruiksaaming, de geldende nationale
elektriciteits- en ongevallenpreventievoorschriftean tevens alle interne
bedrijfsvoorschriften op het gebied van veilighesth arbeidshygi€éne moeten
opgevolgd worden.

7.4 Veiligheidsvoorschriften voor het bedienende peesbn

Als u spleten en barsten ontdekt in de keramischaatp moet u het
inductieapparaat onmiddellijk uitschakelen en Iggeden van het lichtnet. Raak
geen onderdelen in het binnenste van het appaanat a

De keramische plaat wordt verwarmd door de hetegranRaak de keramische
plaat niet aan om verwondingen (verbrandingenpt@komen.

Voorkom oververhitting van de pannen door geen lpganen te verhitten.
Verhit ze niet zonder toezicht en ook niet voomtagevuld zijn.

Als de pan gedurende langere tijd van de kookzasreltgenomen, schakel deze
dan uit. Hierdoor voorkomt u dat u een pan verwadmet per ongeluk op de
kookzone wordt gezet. Dit voorkomt een ongewenstart svan het
verwarmingsproces. Daarom moet de persoon die @aagdparaat gebruik maakt
het proces bewust beginnen door het draaien asardegensdraaiknop.

Gebruik het oppervlak van de plaat niet als plekvoiorwerpen weg te zetten!

Doe geen papier, karton, stof etc. tussen de pamlesmpperviakte van de
keramische plaat. Deze kunnen namelijk in branegen.

Metalen voorwerpen die op de kookzone worden gégilagorden bijzonder snel
heet. Leg daarom geen andere voorwerpen (gesldildredy, aluminiumfolie,
bestek, sieraden, horloges etc.) dan kookpannéeipductieapparaat.

Personen met een pacemaker moeten hun arts raadpiégij zich in de buurt
van inductieapparaten mogen bevinden.

Leg geen creditcards en/of telefoonkaarten, getasisettes of andere
voorwerpen die gevoelig zijn voor magnetische veldp de keramische plaat.

Uitsluitend aanbevolen typen en grootten van paigednuiken.

Het inductieapparaat is uitgerust met een eigenhtkoelsysteem. De
luchttoevoer- en -afvoeropeningen niet blokkererv. (Imet stoffen). Dit
veroorzaakt oververhitting en uitschakeling vandpgiaraat.

Voorkom het binnendringen van vloeistoffen in hpparaat en het overkoken
van water of gerechten. Het apparaat niet schooemaiet een waterstraal.
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7.5 Onoordeelkundig gebruik
Alleen als inductieapparaten op de juiste wijze deor gebruikt, is juiste werking
gegarandeerd. De grenswaarden volgens de technggd®/ens mogen in geen
enkel geval worden overschreden.

7.6 Aanpassingen / reserveonderdelen
Neem contact op met de producent als u veranderingkt aanbrengen in het
apparaat. Gebruik uitsluitend originele reserveotielen en accessoires die zijn
goedgekeurd door producent om de veiligheid te bagen. De toepassing van
niet-originele onderdelen heeft uitsluiting van atévergoeding tot gevolg.

7.7 Panherkenning
Het apparaat herkent geen pannen waarvan de dderg&tener is dan 12 cm. Het
controlelampje brandt tijdens de werking. Bij hetloweken van een pan of als de
pan te klein is, vindt geen overdracht van eneptaats; het controlelampje knippert
kort.

7.8 Bewaking van de kookzone
De kookzone wordt bewaakt door een temperatuurvaideis geplaatst onder de
keramische plaat. Oververhitte pannen (hete @ge Ipan) worden herkend. In dat
geval wordt de energieoverdracht gestopt. Het aapastart opnieuw met de
energieoverdracht, als de temperatuur is gedaattetonormale waarde (230 °C).

Attentie!

Alleen het kookapparaat is beschermd tegen overveitting, niet de

pan. Oververhitting van de pan wordt slechts dan hd&end, als dit

oververhitting van de keramische plaat tot de
uitschakeltemperatuur (260 °C) veroorzaakt.

7.9 Geluidsemissie
U hoort de koelventilatoren, deze schakelen af an ih. Afhankelijk van de
arbeidsfrequentie kunnen piepgeluiden ontstaanmaderdere apparaten dicht bij
elkaar staan of bij grote spoelen in apparatenmestrdere kookzones.

Deze kunnen worden beperkt door:
Vermindering van het vermogen, verwisseling vamgai vergroting van de
afstand tussen de spoelen.

8 Uitgebruikname
Let erop dat de vermogensdraaiknop niet per onge&ukngeschakeld als het

inductieapparaat langere tijd niet wordt gebruis het inductieapparaat gedurende
langere tijd niet zal worden gebruikt (bv. enketeyen), haal dan de stekker uit het
stopcontact. Zorg ervoor dat er geen vloeistofeh dpparaat kan komen en maak

het apparaat niet schoon met vioeistoffen.
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9 Opsporen / opheffen van storingen

Attentie

Maak het inductieapparaat niet open!
Gevaatrlijke spanning!

Het apparaat mag uitsluitend worden opengemaakt @okend en geschoold

personeel. Stop met al uw werkzaamheden als de zkoek (keramiekglas)

gebarsten of gebroken is. Schakel het inductieaapanmiddellijk uit en trek de

stekker uit het stopcontact. Raak geen onderdeld®t binnenste van het apparaat

aan.

Storing

Mogelijke oorzaak

Maatregelen van het servicepersonee
of het bedienend personeel

Geen verwarming, het

controlelampje is UIT (het brandt

niet)

Geen stroomtoevoer

Controleer of het apparaainigesdoten

het stopcontact); controleer de
zekeringen

op de elektrische installatie (stekker in

Vermogensdraaiknop
in de positie UIT

Zet de vermogensdraaiknop in de pos
AAN.

tie

Te kleine pan
(doorsnede van de
bodem kleiner dan 12
cm)

Gebruik een geschikte pan

De pan bevindt zich
niet in het midden van
de kookzone ( hij kan
niet worden herkend)

Plaats de pan in het midden van de
kookzone

De pan is niet geschik
voor inductieapparate

tGebruik een voor inductie geschikte p
1

j

n

Het inductieapparaat i
defect

d\Neem contact op met uw leverancier
voor reparatie. Haal de stekker uit het
stopcontact.

Onvoldoende
verwarmingsvermogen

Het controlelampje is AAN ( het

brandt)

De gebruikte pan is
niet ideaal

Gebruik een voor inductie geschikte p
Vergelijk de resultaten met 'uw' pan.

j

n

Het luchtkoelsysteem
functioneert niet goed

Zorg ervoor dat de luchttoevoer en -
afvoer ongehinderd plaats kan vinden

Het luchtfilter is vuil

Vervang het filter of maak het schoon.

Versiel.4
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Te hoge

omgevingstemperatud

(het koelsysteem kan

het apparaat niet op d

normale
werkingstemperatuur
houden *2)

Controleer of er geen hete lucht wordt
taangezogen. Verlaag de
omgevingstemperatuur. De temperatu
anag niet hoger zijn dan 40 °C / 110 °H

Er ontbreekt een fase

Controleer de zekeringen

Het inductieapparaat i

defect

d\Neem contact op met uw leverancier
voor reparatie. Haal de stekker uit het
stopcontact.

Geen reactie op het draaien aan
vermogensdraaiknop

e
vermogensdraaiknop
defect

Neem contact op met uw leverancier
s/oor reparatie. Haal de stekker uit het
stopcontact.

De verwarming schakelt zich om
de paar minuten in en uit. De
ventilator werkt.

Het luchtkoelsysteem
functioneert niet goed

Zorg ervoor dat de luchttoevoer en -
afvoer ongehinderd plaats kan vinden

De ventilator is vuil.

Maak de ventilator schoon.

De verwarming schakelt zich om
de paar minuten in en uit. De
ventilator werkt niet

De ventilator of de
voeler van de
ventilator is defect.

Neem contact op met uw leverancier
voor reparatie. Haal de stekker uit het
stopcontact.

De verwarming schakelt zich in g
uit

om de paar minuten (na langere
tijd ononderbroken gewerkt te
hebben)

iOververhitting van de
spoel, oververhitting
van de kookzone

Schakel het apparaat uit, verwijder de
pan en wacht tot de kookzone is
afgekoeld.

Lege pan

Schakel het apparaat uit, verwijder de
pan en wacht tot de kookzone is
afaekoelc

Oververhitte olie in de

pan

Schakel het apparaat uit, verwijder de
pan en wacht tot de kookzone is

Kleine metalen voorwerpen (bv.
lepeltjes, messen) die zich op de
kookzone bevinden worden verh

Panherkenning
verkeerd ingesteld
t.

Controleer Logikprint (alleen personee
van de leverancier!)

1)

Om te controleren of de pan geschikt is voor inagparaten

gebruikt u een magneet, deze moet makkelijk aahodem van de
pan blijven hangen. Als dit niet het geval is, & ghn niet geschikt
voor inductieapparaten. Gebruik een voor induatigchikte pan

2)

De ventilator gaat werken als de temperatuur vakogdplaat hoger

Is dan 45 °C. Bij een temperatuur die hoger is @darfC wordt het
vermogen automatisch verlaagd om het vermogensahimdstand te
houden onder normale omstandigheden. Het indugarapt blijft
normaal werken met een gereduceerd maximumvermogen.

Versiel.4
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9.1 Overzicht van foutmeldingen op de display

Kortsluiting van de temperatuurvoeler van de plesatage temperatuur van de plaat (lager dan -35 °

(@]

Te hoge temperatuur van de plaat, onderbreking dedsemperatuurvoeler

Geen pan op de plaat (te kleine pan op de plaat)

Ongeschikte pan op de plaat, kortsluiting induttéesm (uh-waarde te laag)

Onderbreking door temperatuurvoeler van de koelg@amiddellijk inschakelen van de ventilatoren)

Kortsluiting in de temperatuurvoeler van de koedpl@e functie "beide voelers of koelplaat" werieth
Te lage koeltemperatuur (lager dan -15 °C)

Onderbreking door de potentiometer: foute waarmgi®{er dan 10,5 kOhm)

1T Tl r

Elektronica OK (stand-by), potentiometer in de fies)

Fase ontbreekt (bij 230 V apparaten)

De fase en de nul zijn verwisseld (400 V apparatiasg L1 of L3 ontbreekt
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10 Reiniging

Lijst van reinigingsmiddelen voor bepaalde veraniggngen:

Aard van de Reinigingsmiddelen
verontreiniging

Lichte verontreiniging Vochtig doekje (Scotch) met
een kleine hoeveelheid
schoonmaakmiddel voor
grootkeukens.

Vetvlekken Polychrom

(sauzen, soepen) Sigolin chrom,

Inox creme

Vif Super-Reiniger
Supernettoyant,
Sida,

Wiener Klak

Pudol System Pflege

Kalk- en watervlekken Polychrom
Sigolin chrom,
Inox créme

Vif Super-Reiniger
Supernettoyant

Sterk glanzende metalige Polychrom
verkleuringen Sigolin chrom

Mechanische reiniging Scheermesje
Niet schurende sponsjes

Schurende reinigingsmiddelen, staalwol of schuursjgs mogen niet worden

gebruikt, omdat zij het keramische oppervlak kunneschadigen.

Verwijder de resten schoonmaakmiddel van het kesemei opperviak met behulp
van een vochtig doekje (Scotch). Vakkundig ondednean de inductiekookplaat

geéist regelmatige reiniging, zorgvuldige behamdeéin service.

Er mogen geen vioeistoffen in het binnenste van happaraat
terechtkomen!
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11 Onderhoud
De gebruiker moet erop letten dat alle elementen lmblangrijk zijn voor de
veiligheid, altijd onberispelijk functioneren. Hetductieapparaat moet minimaal
eenmaal per jaar worden gecontroleerd door eenhgekt technicus van uw
leverancier. Controleer iedere 6 maanden of hirfilan de ventilator nog schoon

is.

Attentie

Maak het inductieapparaat niet open!
Gevaatrlijke spanning!

Het apparaat mag uitsluitend worden opengemaaktgischoold servicepersoneel.

12 Verwijdering

Aan het einde van de levensduur moet het indugiezaat op de juiste manier
verwijderd worden.

Vermijd misbruik:

Het apparaat mag niet worden gebruikt door ongekeesrd

personeel. Zorg ervoor dat een inductieapparaabestemd is voor

verwijdering niet opnieuw in gebruik wordt genomendet
inductieapparaat bestaat uit normale elektrischdéektremechanische en
elektronische componenten. Er zijn geen batterti@egepast. De gebruiker is
verantwoordelik voor de vakkundige en veilige vigdering van het

inductieapparaat.
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(Sartscher

Bartscher GmbH
Franz-Kleine-Str. 28, 33154 Salzkotten
www.bartscher.de

Instrukcja obstugi
urzadzen
iIndukcyjnych

105.840, A105.942, A105.943, A105.946, A105.948
A105.949, A105.952, A105.953, A105.954, A105.95608.957,
A105.935, A105.936, A105.937, A105.938, A105.939
A105.950, A105.958, A105.968, 282.410, 282.420
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Wer.1.4

1.1

2.

2.1

Sprawy ogolne

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera podstawoweolnfacje, ktOre naky
uwzgkdniat podczas monfali, wytkowania i utrzymania. Przed rozpecem
instalacji i uruchomieniem zaréwno monter, jak figqmmel obstugi powinni
przeczyté calh instrukcg, ktora nasipnie powinna b§ przechowywana
w poblizu urzdzenia, aby zawsze rwa byto z niej skorzysta

Zastosowanie

Indukcyjne uradzenia do gotowania sty do przygotowywania positkow. Mag
by¢ stosowane do gotowania, podtrzymywania temperatélgmbirowania,
grillowania itp. potraw. Uwaga, w przypadku Kkoramsh z urzdzea
indukcyjnych naley stosowa specjalne naczynia.Nie nalery stosowa tak
zwanych produktéoWNO-NAME. Dno naczynia musi ldymagnetyczne. W razie
potrzeby mana to sprawdziza pomog magnesu.

Opis produktu

Produkty
Modele BM

A105.942, A105.943A105.954, 282410, 282.420,

Modele Bl

A105.946, A105.948, A105.949, A105.952, A105.95308.956, A105.957
Modele BW

105.840, A105.935, A105.936, A105.937, A105.938

Zwarta budowa modutowa

tatwy monta

tatwos¢ serwisowania

Prostota obstugi za pompobrotowej gaiki

Zwarta elektronika mocy unibwia tatwa i bezpieczn eksploatagj
Maksymalne bezpiecastwo eksploatacji dzki funkcjom ochronnym
i kontrolnym

Niewielkie wymiary zewgtrzne

Niewielki cigzar
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2.2 Dane techniczne

2.2.1 Obstuga i kontrola

Lampka jraca lub rozpoznawanie naczynia

Regulator mocy — potencjometr

Wielkosci

2V DC/ca. 10mA (czerwona LED)
0 Ohm — 10 kOhm

S x G xW Powierzchnia Ceran

105.840

330 x 380 x 175 mm

Zagtebienie wok

A105.942,.943,.954 340 x 420 x 100 mm 290 x 290 mm
A105.946,.948,.949 400 x 455 x 120 mm 350 x 350 mm
A105.956,.957 400 x 655 x 120 mm 350 x 560 mm
A105.952,.953 700 x 455 x 120 mm 650 x 350 mm
A105.935,.936,.937 400 x 455 x 180 mm Zelgienie wok
A105.938 500 x 555 x 235 mm Zagienie wok
A105.950 400 x 400 mm 350 x 350 mm
A105.958 400 x 700 mm 350 x 650 mm
A105.968 700 x 700 mm 650 x 650 mm
282.410 400 x 700 x 860-900 mm 350 x 605 mm
282.420 800 x 700 x 860-900 mm 650 x 605 mm
2.2.2 _Techniczne dane uradzen
Urzadzenie Napecie Moc Ciezar
105.840 1x230V 3.0 kw 8,5 kg
A105.942,.943,.954 1x230V 2.5,3.0, 3,5 kW 9 kg
A105.949 3x 400V 5 kw 13 kg
A105.946,A105.948 1x230V 3.0, 3.5 kw 11-13 kg
A105.937 3x 400V 5kW 14 kg
A105.935,A105.936 1x230V 3.0, 3.5 kw 11-13 kg
A105.938 3x 400V 8 kw 19 kg
A105.950 3 x 400V 5 kw 12 kg
A105.958 3x 400V 7,10 kw 21 kg
A105.968 3x 400V 20 kw 40 kg
282.410 3 x 400V 10 kw 50 kg
282.420 3x 400V 20 kW 80 kg

2.2.3 Warunki dziatania

maks. odchytka nagtia w sieci od znamionowego

czestotliwos¢
Klasa ochronngxci

min. srednica naczynia

Wer.1.4
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3 Instalacja

3.1

Dane elektryczne usdzen

3.1.1. Uradzenia wg mocy (2,5 kW, 3 kW)

1-fazowe pole indukcyjne (napgcie 230 V +5% / -10%)

Przytacze |Kolor Czestotliwosé Bezpiecznik
Faza czarny 50 Hz / 60 Hz brak
N niebieski czestotliwos¢ bezp. sterucy
robocza 1 X 400mA T
22-35 kHz (zwhoczny)
PE zOho/zielony
3.1.2.Urzadzenia wg mocy (3,5 kW)
1-fazowe pole indukcyjne (napgcie 230 V +5% / -10%)
Przytacze |Kolor Czestotliwosé Bezpiecznik
Faza czarny, bgzowy lub1 | 50Hz /60 Hz| 2 X 20A FF
(super szybki)
N niebieski lub 2 czgstotliwos¢ bezp. steruicy
robocza 2 X 160mA T
22-35 kHz (zwloczny)
PE zOho/zielony
3.1.3.Urzadzenia wg mocy (5 kW)
3-fazowe pole indukcyjne (napgcie 400 V +5% / -10%)
Przytacze |Kolor Czestotliwosé Bezpiecznik
Faza czarny, bgzowy lub 50Hz/60Hz| 3 X12,5AFF
1,2,3 (super szybki)
N niebieski lub 4 czestotliwos¢ 2X100mA T
robocza (zwioczny)
22-35 kHz
PE zoho/zielony

3.1.4.Urzadzenia wg mocy (7 kW, 8 kW)

3-fazowe pole indukcyjne (napgcie 400 V +5% / -10%)

Przytacze |Kolor Czestotliwosé Bezpiecznik

Faza czarny, bgzowy lub 50Hz /60 Hz| 3 X 16A FF
1,2 .3 (super szybki)

N niebieski lub 4 czgstotliwosé 2X100mA T

robocza (zwioczny)
22-35 kHz
PE zOho/zielony
Otoczenie

maks. temperatura otoczenia

przechowywanie >-20°C do +70°C
maks. wilgotnaéé wzgledna

zytkowanie >+5°C do +35°C

przechowywanie >10% do 90%
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3.2

3.3

3.4

Wymagania instalacyjne

Urzadzenie indukcyjne naby ustawé na poziomej powierzchni. Nie wolno
zakryw& otworow doprowadzania i odprowadzania powietrzadi@e musi
mie¢ nasnos¢ co najmniej 40 kg. Wykznik sieciowy musi bytatwo dosgpny.

Zalecenia instalacyjne

Nalezy przestrzega ponizszych zaleca:

Sprawdzt | upewnt si¢, ze napgcie w instalacji elektrycznej ma wagtozgodmn
Z podan na tabliczce znamionowej.

Instalacja elektryczna musi odpowigdakalnym warunkom przewidzianym dla
instalacji w budynkach. Natg przestrzegaprzepisow SEP.

Urzadzenie indukcyjne jest wypasane w kabel sieciowy, ktéry mina
podiczy¢ do gniazda za pomgodpowiedniej wtyczki.

W przypadku instalacji wytznika r&nicowopgdowego, musi on ky
przystosowany do pdu min. 30 mA.

Nalezy unikaé zastaniania stref doprowadzania i odprowadzanigigitcza przez
inne przedmioty (materiaty, meble itd.).

Nalezy unika® zasysania przez wdzenia indukcyjne gacego powietrza
Z otoczenia (urgzenia stgj blisko obok siebie, w poldii kottow warzelnych,
piecow). W innym przypadku nalg zastosowakanat powietrzny.

Urzadzenie indukcyjne nie nie st& w poblizu gomcych powierzchni ani na
nich.

Urzadzenie jest wyposane w filtr zasysacy. Mimo to naley si¢ upewnt, ze
znajdugce s¢ w otoczeniu cgsteczki ttuszczu niegola zasysane przez wydzenie
indukcyjne (w pobliu frytkownic, ptyt do grillowania lub patelnie wygimych).

Zasysane powietrze powinno reartas¢ mniejsz niz +35°C.

Personel obstugowy musi zadbao to, aby wszelkie prace instalacyjne,
konserwacyjne i inspekcyjne byly przeprowadzaneppersonel specjalistyczny.

Zalecenia instalacyjne dla modelu do zabudowy

Zasysane powietrze musi dydoprowadzane kanatem bezpminio do
wentylatorow  za pgednictwem dostarczonego filtra. Przekréj kanatu
zasysajcego musi b§ wickszy niz 200 cmz.

Nie tworzy sprzzenia termicznego. Powietrze odlotowe niezmby ponownie
zasysane, poniewgrowadzi to do wzrostu temperatury agzenia.

Montaz musi by sprawdzony pod dgtem praktycznej przydatdoi. W tym celu
nalezy ustalt maksymalg temperatuy blachy chtodzcej. Pomiar wykonuje si

na podstawowej ptycie blachy chiege] pod cewk indukcyjrms, po srodku
modutu transmisyjnego (da, czarna bryta). Mierzona temperatura podczas 2-
godzinnej pracy przy temperaturze otoczenia wygmegz 20°C nie powinna
przekracza 50° C.

Wszystkie modele Bl (A105.950,A105.958,A105.968)smby¢ zamocowane.
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- Przewod potencjometru przy odleggamch wekszych nik 90 cm naley
ekranowa, a ekran podtczy¢ do zacisku S modutu indukcyjnego.

- Kabel zasilagjcy naley ekranowéa w kazdym przypadku i zadldgao pewne styki
po obu stronach.

- Rozhcznik sieciowy naley zaplanowa tak, aby byt wydczany najwyej 5 razy
dziennie.

Urzadzenia indukcyjne & wyposaone w kabel iwtyczk ktore odpowiadaj
krajowym przepisom.
Upewni¢ sie, ze wtyczka zostata prawidtowo okablowana:

Przytacze elektryczne musi odpowiadaprzepisom
obowigzujacym w danym kraju!

Uwagal! Uwagal!
Niewtasciwe napiecie moze spowodowac Przytacza elektryczne musza by¢
uszkodzenie urzadzenia indukcyjnego wykonane przez personel specjalistyczny

4  Uruchomienie
4.1 Montaz

Urzadzenia indukcyjnegwyposaone w kabel zasilagy. Nalezy je podhcza do
gniazdasciennego. Jdi urzadzenie nie posiada wtyczki, naleja podbczye
zgodnie z punktem 3. Instalacje elektryczne mub3¢ wykonywane przez
uprawnione przedgbiorstwo z uwzgjdnieniem obowjzujacych przepisow
krajowych i lokalnych. Przedsgdiorstwa wykonujce instalacjegodpowiedzialne
za jej prawidtowé¢ i zgodnad¢ z przepisami dotyegrymi bezpieczéstwa.
Nalezy uwzgkdnia& wskazowki zawarte na tabliczkach ostrzegawczych
I znamionowych.

Sprawdzt i upewnt sie, ze napecie w instalacji elektrycznej ma wastozgodmn
z podan na tabliczce znamionowe;.

W przypadku ustawienia urzadzenia bezpdérednio przy S$cianie, §ciance
dziatowej, meblach kuchennych, oktadzinach dekoraggych itp., zaleca sg,
aby elementy te nie byly zbudowane z materiatow paych; winnym
przypadku nalezy stosowd izolacje termiczne z niepalnych materiatowécisle
przestrzegapc przepisow ppa.

Strona 7 z 18
Wer.1.4 Bartscher © 2008



W miejscu uytkowania urzdzenie indukcyjne musi Byustawione na czystej
poziomej powierzchni (stof, element kombinowany)itpUrzdzenie ustawia i
na gumowych stopach, ktore $1a state przymocowane. Wdzenie nalgy
umiegici¢ tak, aby ewentualne nachylenia nie mogty¢ Ipyzyczyry upadku lub
przesuwania. Naly przestrzegazalecé z punktu 3.2 "Zalecenia instalacyjne”.

Przed wiczeniem urzdzenia indukcyjnego do sieci elektrycznej, gatklo
regulacji mocy nakey ustawé w pozyciji O.
Gatka do regulacji mocy

Wartas¢ aktualnie ustawionej mocy jest wskazywana przexznik umieszczony
obok poketta.

Pozycja WYL:

‘0’ znajduje s¢ przy znaczniku (0)

Pozycja ZAL:

Kazda pozycja znajdagga s¢ przy znaczniku (0). MIN (minimum) do MAX
(maksimum)

Urzadzenie whczone. Przed przeprowadzeniem préby dziatamygkownik musi
zapozné si¢ z dziataniem urgdzer indukcyjnych.

Usurgé wszystkie przedmiotu ze strefy grzewczej. Sprawdae powierzchnia
grzewcza nie jestefnicta i nie posiada szczelin. Natychmiast po zawena
szczelin lub pknig¢ na powierzchni grzewczej nale wytaczy¢ urzadzenie

i odigczyk je od sieci elektrycznej wyggajgc wtyczk.
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5 Test dziatania

Uwagal
Rozgrzane naczynia oddajg ciepto ptycie
grzewczej. Aby unikna¢ obrazen, nie
nalezy dotykac strefy grzewczej.

Do przeprowadzenia testu najezastosowé& odpowiednie naczynie o minimalnej
srednicy wynoszcej 12 cm.\W przypadku urz adzen wyposaonych w wykcznik
gtéwny, najpierw nalezy je wiaczyé i dalej postepowaé nastepujaco:

- Ustawt naczynie narodku strefy grzewczej i do naczynia wiaieco wody.
Z LED Przekeci¢ gatk do regulacji mocy do pozycji ZAL (pogdzy Min
i Max). Lampka kontrolna, czerwona LED, zacznie adigpozycja gotowania
10%-30%) lubswieci¢ nieprzerwanie (pozycja gotowania 30%-100%), woda
zacznie sj rozgrzewa.
Z wyswietlaczem cyfrowym (1-9)Przekeci¢ gatke do regulacji mocy do pozycji
ZAL (pomigdzy Min i Max). Wskanik wskaze wybrany stopi@ mocy (1-9).
Z LED Usuny¢ naczynie ze strefy grzewczej, lampka kontrolnaipoa miga
(szukanie naczynia)
Ponownie ustawi naczynie w strefie grzewczej; lampka kontrolna zree
swieci¢ nieprzerwanie i nagi wznowienie procesu grzania.
Ustawic gatke do regulacji mocy w pozycji 0. Nagii zatrzymanie podgrzewania
I zganie lampka kontrolna.
Swiecenie sj lampki kontrolnej sygnalizuje przenoszenie enanginaczynie.
Z wyswietlaczem cyfrowym (1-9) Usura¢ naczynie ze strefy grzewczej; Na
wyswietlaczu powinien gipojawic symbol,patrz strona 16.
Ponownie ustawi naczynie w strefie grzewczej, wskek zndéw pokae
ustawiony stopig mocy i nasipi wznowienie procesu grzania.
Ustawic gatke do regulacji mocy w pozycji 0. Nagi zatrzymanie podgrzewania
i wytgczenie wywietlacza.
Pojawienie si liczby na wywietlaczu cyfrowym sygnalizuje przenoszenie
energii na naczynie.

Jesli wskaznik pracy i/lub kontrolka LED b adz cyfrowy wyswietlacz pozostag
wytaczone lub krotko migaja nalezy sprawdzi¢:

czy uradzenie indukcyjne jest wtzone do sieci, tudzteczy whczony jest
wytgcznik gtowny
czy gatka do regulacji mocy znajduje 8t pozycji ZAL
czy stosowane naczynie nadajedo uradzeir indukcyjnych (sprawdzi
magnesem), a jego dno fradnic co najmniej 12 cm

- czy naczynie znajdujegshasrodku strefy grzewczej (za wagkiem urzdzen
z cewly do patelni sautese)?

W celu sprawdzenia, czy material naczynia nadaje &i do urzadzen
indukcyjnych nalezy zastosowé& magnes; powinien on fatwo przywrzé do
powierzchni dna naczynia. J&li nie, naczynie nie nadaje & do wspotpracy

z urzadzeniami indukcyjnymi.

Zawsze naley stosow#& naczynia nadapce seé do wspotpracy z uradzeniami
indukcyjnymi.

Jesli test dziatania nie powiedzie si, patrz punkt ,Lokalizacja / usuwanie usterek”.

Strona 9z 18
Wer.1.4 Bartscher © 2008



6 Obstuga

6.1 Proces gotowania

Urzadzenie jest od razu gotowe do pradwiecaca s¢ lub migapca lampka
rozpoznawania naczynia sygnalizuje energia jest przekazywana do naczynia.
Stopien mocy wybiera s przekecagc gatkh do regulacji mocy. Indukcyjne
przekazanie mocy zalg od pozycji potencjometru.

Pozycja MIN > moc minimalna

Pozycja MAX > Moc maksymalna
Ze wzgkdu na ponisze zasady kucharz musi pgsiwa uwazniej niz w przypadku
dotychczasowych ugdzen do gotowania. Po zmianie stopnia mocy za p@moc
pokretta gotowany produkt reaguje natychmiast. Pustéelp@ lub garnki

nagrzewaj sie bardzo szybko. NIGDYhie naley ustawid& pustego naczyniaa

ptycie ceramicznej, najpierw nale dod& tluszcz lub ciecz idopiero potem
rozpoca¢ podgrzewanie. Stopie mocy naley ustawid@ za pomog gatki do
regulacji mocy z odpowiedsidoktadndcia dla danej metody gotowania. Naczynie
zawsze powinno siznajdowa po srodku strefy grzewczej (za wgtkiem urzdzen
z cewly powierzchniovg), poniewa w innym przypadku dno naczyniagdzie
rozgrzewane nierbwnomiernie. Podczas rozgrzewaldp dub tluszczu stalego

ustawicznie naley kontrolow& patelng, aby nie nagpito zapalenie si produktu.
Komfort

Urzadzenie indukcyjne przenosi enerdgylko wtedy, gdy naczynie znajdujee¢si
w strefie grzewczej. Ustawienie gatki do regulanpcy nie ma na to wptywu. Po
usungciu naczynia ze strefy grzewczej rgmtje przerwanie przenoszenia energii.
Gdy naczynie zostanie ponownie ustawione w stiggiewczej, nagpi wsnowienie
przekazywania ustawionej mocy do naczynia. 3dfknie za pomac pokrtia
powoduje zatrzymanie procesu gotowania. gdeenie pozostaje jednak
w gotowaci  (standby), dopiero wyggniccie wtyczki powoduje catkowite

wytgczenie.
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7 Przepisy dotycace bezpieczéstwa
7.1 Opis symboli ostrzegawczych

Generalny symbol ostrzegawczy
Nieprzestrzeganie przepisow dotyeych bezpieczastwa
oznacza zagraenie (zranienia)

Ten symbol ostrzega przed
niebezpiecznym napgciem.
(znak 5036 IEC 60417-1)

Ten symbol ostrzega przed
niejonizujacym promieniowaniem
elektromagnetycznym.

(znak 5140 IEC 60417-1)

Uwagal
W przypadku niewtasciwego uzytkowania
moze dojs¢ do lekkich obrazen ciata lub
powstania szkod rzeczowych

Nalezy uwzgkdniac ostrzeenia okrélone oznaczeniami
umieszczonymi na uggzeniu i utrzymywa czytelng¢ tabliczek, ktore
je zawieray.

Przyktad:

Uwagal

Przed rozpoczeciem uzytkowania lub prac
konserwacyjnych nalezy przeczytac
instrukcje obstugi

7.2 Zagraenia wynikagce z nieprzestrzegania przepisow BHP
Nieprzestrzeganie przepisbw BHP imo spowodowa zagraenie dla ludzi,
otoczenia isamego wdzenia indukcyjnego. W przypadku nieprzestrzegania
przepiséw BHP wyklucza prawo do roszezelszkodowawczych.

Nieprzestrzeganie przepisow BHP reav szczegolniei spowodowéa

(Przyktady):

- zagraenie dla ludzi wynikajce z oddziatywania pdu elektrycznego

- zagraenie dla ludzi wynikajce z oddziatywania gecych naczy
zagraenie dla ludzi wynikajce z oddziatywania przegrzanych powierzchni
blatow ceramicznych
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7.3 Bezpieczne zytkowanie
Nalezy przestrzega zalecé dotyczcych bezpieczestwa zawartych w niniejszej
instrukcji oraz krajowych przepisach o zapobiegamypadkom z udzialem
urzadzen elektrycznych, jak réwnie we wszelkich wewsgtrz zaktadowych
przepisach BHP.

7.4 Przepisy dotycree bezpiecaestwa personelu obstugi

W razie pojawienia si szczelin lub pknig¢ plyty ceramicznej nafsy
niezwtocznie wydczy¢ urzadzenie indukcyjne iodezye je od instalacji
elektrycznej. Nie dotykazadnych czsci we wretrzu urzdzenia.

Plyta ceramiczna nagrzewae Sbd rozgrzanych nacay Aby unikmgé zranie
(oparzé), nie naley dotyka ptyty ceramicznej.

W celu unikng¢cia przegrzania nacayw wyniku podgrzewania pustych naézy
nie naley ich podgrzewabez nadzoru i przed napetnieniem.

Gdy naczynie zostaje zde¢ na dhiszy czas nalg wytaczy¢ stret grzewca.
Dzieki temu mana zapobiec rozpogeiu procesu podgrzewania po
przypadkowym ustawieniu naczynia w strefie grzewcz&apobiega to
niezamierzonemu rozpogau grzania, a zatem osoba, ktéra chce korzysta
z urmadzenie musiswiadomie rozpocx proces uywajac gatki do regulacji
mocy.

Nie wywa¢ powierzchni piyty jako blatu do odstawiania przeokidw!

Pomkedzy naczyniem i powierzchmblatu ceramicznego nie umieszézmpieru,
kartony, tkanin itp., poniewamog Si¢c zapalk.

Metalowe przedmioty umieszczone w strefie grzewchajdzo szybko si
nagrzewaj, wiec na uradzeniu indukcyjnym nie naty ktas¢ przedmiotow
innych (Zamkngte puszki, folia aluminiowa, sztae, bizuteria, zegarki itp.) #i
naczynia do gotowania.

Osoby posiadage rozrusznik serca powinny zapytiekarz, czy wolno im si
zbliza¢ do uradzer indukcyjnych.

Na blacie ceramicznym nie nalektas¢ kart kredytowych i/lub telefonicznych,
kaset magnetofonowych oraz innych przedmiotowziegch na oddziatywanie
pola magnetycznego.

Stosowa tylko zalecane typy i wielkiei naczy.

Urzadzenie indukcyjne jest wypasane we wihasny chiodey system
wentylacyjny. Nie zastawta otworow doprowadzagych i odprowadzagych
powietrze (np. tkanu). Takie dziatanie prowadzi do przegrzania, a cayma
idzie wylgczenia urzdzenia.

Zapobiegé wnikaniu cieczy do ugdzenia i kipieniu wody podczas gotowania.
Nie oczyszczaurzgdzenia strumieniem wody.
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Wer.1.4

7.5

7.6

1.7

7.8

7.9

Niewtasciwa obstuga

Prawidiowe dziatanie ugdlzer indukcyjnych jest zapewnione tylko wtedy, gdy s
wiasciwie obstugiwane. Wadnym przypadku nie dopuszcza frzekraczania
wartasci granicznych okrdonych przez dane techniczne.

Zmiany / czéci zamienne

Zamiar wprowadzenia zmian przy gdzeniu nalgy skonsultowé z producentem.

W celu zagwarantowania bezpiefigeva naley stosowdé wytacznie oryginalne
czeéci  zamienne iosper dopuszczony przez producenta. Stosowanie
nieoryginalnych komponentéw wyklucza odpowiedzidnpa nasfpstwa.

Rozpoznawanie naczynia

Urzadzenie nie rozpoznaje nadzyktérych srednica jest mniejsza mil2 cm.
Podczas pracywieci sk lampka kontrolna. W przypadku braku naczynia, dualy
jest ono zbyt mate, nie naptje przekazywanie mocy; lampka kontrolna miga
krotko.

Nadzorowanie strefy grzewczej

Strefa grzewcza jest kontrolowana przez czujnikperatury umieszczony pod pdyt
ceramiczy. Przegrzane naczynia (goy olej, puste naczynia) zosfajozpoznane.
W takim przypadku nagpi przerwanie podgrzewania. dzenie wznowi
przekazywanie energii, gdy temperatura spadniectdmalnej wartéci (230 °C).

Uwagal

Przed przegrzaniem chronione jest urgdzenie do gotowania, a nie
naczynie. Przegrzane naczynie zostanie rozpoznanepiero wtedy,
gdy spowoduje ono rozgrzanie piyty ceramicznej doemperatury
wytaczenia (260 °C).

Emisja hatasu

Slyszalne & wentylatory chiodzce, ktére jednak wtzap sie okresowo.
W zaleznosci od czstotliwosci roboczych, w przypadku bliskiegogssedztwa
urzadzen lub urzdzer z duzymi cewkami przy wielostrefowych wdzeniach mog
wystapic¢ piszcace dwieki.

Mozna je ograniczy przez:
Zmniejszenie mocy, zmigmaczy, zwickszenie odlegixi pomicdzy cewkami.

Wytaczenie z eksploatacji
Jeili urzadzenie indukcyjne nie jestzywwane naley sig upewné, ze gatka do

regulacji mocy nie zostanie przypadkowgedona. Gdy urgzenie indukcyjne ma
pozosta wytaczone przez diszy czas (np. kilka dni), nalg wyciagna¢ wtyczke
z gniazdka. Upewaxisie, ze do uradzenia nie mge st dost& ciecz i nie czycic

urzadzenia z zastosowaniem cieczy.
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9

Lokalizacja / usuwanie usterek

Uwagal!

Nie otwierac¢ urzadzenia indukcyjnego!
Niebezpieczne napiecie!

Urzadzenie indukcyjne mie by¢ otwierane tylko przez dopuszczony i przeszkolony

personel. Wszelkie prace najezakmczy, gdy strefa grzewcza (Ceran) ulegnie

peknigciu.

Urzdzenie

indukcyjne naly natychmiast wyczye

I wyciagma¢

wtyczke z gniazdka. Nie dotykKazadnych czsci we wretrzu urzdzenia.

Usterka

Mozliwa przyczyna

Czynnasci personelu serwisowego lub
obstugowego

Brak grzania lampka
kontrolna jest WYL
(nie $wieci sk)

Brak doptywu pgdu

Sprawdz, czy uradzenie jest podtzone
do instalacji elektrycznej (Wtyczka
w gniazdku), sprawdzibezpieczniki

Gatka do regulacji mocy
w pozycji WYL

Gatke do regulacji mocy ustawi
W pozycji ZAL

Zbyt mate naczyniesfednica dne
naczynia porxej 12 cm)

1 Zastosowéa odpowiednie naczynie

Naczynie nie znajdujespo
srodku strefy grzewczej (nie
moze zosté rozpoznane)

Ustawic naczynie ndrodku strefy
grzewczej

Naczynie nie nadajegdo
wspoétpracy z urgdzeniami
indukcyjnymi

Wybrat odpowiednie naczynie *1

Uszkodzone urgzenie
indukcyjne

Skontaktowa si¢ z dostawg w celu
wezwania serwisu. Wyggna¢ wtyczke
Z gniazdka.

Wer.1.4

Niewystarczajaca
moc grzewcza.
Lampka kontrolna
jest wiaczona §wieci

Sie)

Uzywane naczynie nie jest
idealne

Wybrat odpowiednie naczynie Porownha
rezultaty z poprzednim naczyniem.

Zaktocenie systemu chtodzenia
powietrzem

Upewnk sig, ze istnieje maliwosé
swobodnego doprowadzania
i odprowadzania powietrza.

Zanieczyszczenie filtru powietrz

&Vymieni¢ lub wyczyscic filtr.

Zbyt wysoka temperatura
otoczenia (system chtodzenia n
moze utrzymag normailnej
temperatury pracy *2)

Upewnk sig, ze nie nasipuje zasysanie
igoracego powietrza. Obay¢ temperatuy
otoczenia. Temperatura nie peo
przekracz& 40°C / 110 °F

Brak fazy

Sprawdzt bezpieczniki

Uszkodzone urgzenie
indukcyjne

Skontaktowa si¢ z dostawg w celu
wezwania serwisu. Wyggingé¢ wtyczke
z gniazdka.
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Brak reakcji na zmian
potozenia gatki do
regulacji mocy

Uszkodzona gatka do regulacji
mocy

Skontaktowa si¢ z dostawg w celu
wezwania serwisu. Wyggngé¢ wtyczke
z gniazdka.

Grzanie wicza s¢
I wytacza s¢ co kilka
minut. Wentylator

Zaktécenie systemu chitodzenia
powietrzem

Upewnk sig, ze istnieje maliwos¢
swobodnego doprowadzania
i odprowadzania powietrza.

pracuje.

Zanieczyszczenie wentylatora.

Oczysci¢ wentylator.

Grzanie wicza s¢

I wytacza s¢ co kilka
minut. Wentylator nie
pracuje.

Uszkodzenie wentylatora lub
czujnika wentylatora.

Skontaktowa si¢ z dostawg w celu
wezwania serwisu. Wyggna¢ wtyczke
Z gniazdka.

Grzanie wicza s¢ i
wytacza co kilka minut

Przegrzanie cewki, strefa
grzewcza przegrana

Wytaczy¢ urzadzenie, zdj¢ naczynie
i odczek&, az ostygnie strefa grzewcza.

(po dtuzszym czasie
ciagtej pracy)

Puste naczynie

Wytaczy¢ urzadzenie, zdj¢ naczynie
i odczek&, az ostygnie strefa grzewcza.

Przegrzany olej w naczyniu

Wytaczy¢ urzadzenie, zdj¢ naczynie
i odczeka, az ostygnie strefa grzewcza.

Metalowe przedmioty
(np. tyzki, noze)
znajdupce s¢ w strefie
grzewczej nie zostgj

rozgrzane.

Zle ustawione rozpoznawanie
naczynia

Sprawdzt¢ Logikprint (tylko personel
dostawcy!)

1)

W celu sprawdzenia,
indukcyjnych naley zastosow& magnes;

czy naczynie nadaje slo urzdzen

powinien on fatwo

przywrz& do powierzchni dna naczynia. slenie, naczynie nie
nadaje s do wspotpracy z ugdzeniami indukcyjnymi. Wybka
odpowiednie naczynie

2) Wentylacja zostaje wtzona, gdy temperatura blachy chigo
przekroczy 45°C. Przy temperaturze przekraczagcej 70°C,
sterowanie redukuje moc automatycznie, aby utrzymé& udziat
mocy w odniesieniu do normalnych warunkow. Urgadzenie
indukcyjne nadal normalnie pracuje ze zredukowam mocy

maksymalna.
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9.1 Przeqlad komunikatéw o btedach na wywietlaczu

Zawarcie czujnika temperatury piyty, za niska terapga ptyty (mniej ni -15°C)

Za wysoka temperatura ptyty, przerwanie przez akygtyty

Brak naczynia na ptycie (zbyt mate naczynie naipjyc

Nieodpowiednie naczynie na ptycie, zwarcie cewlarfas¢ ph za mata)

Przerwanie przez czujnik temperatury blachy chdodg(natychmiastowe uruchomienije
wentylatorow)

Zwarcie czujnika temperatury blachy chtadej (brak dziatania ,oba czujniki lub blacha
chtodzca“). Temperatura chtodzenia zbyt niska (Fent15°C)

Przerwanie przez potencjometrediha wartéc (wigksza nk 10,5 kOhm)

1T Tl r

Elektronika OK (Standby), potencjometr w pozycji O

Brak fazy (przy urzdzeniach 230 V)

Zamieniona faza z zerem (gdzenia 400 V), brak fazy L1 lub L3
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Wer.1.4

Czyszczenie

Lista srodkéw czyszcgcych do okrélonych zabrudzg

Rodzaj zabrudzenia

Srodki czyszcace

Lekkie zabrudzenie

Wilgotngcierka ( Scotch )
z niewielly iloscia srodka
czyszcacego do kuchni
przemystowych.

Thuste plamy
(sosy, zupy)

Polychrom

Sigolin chrom,

Inox creme

Vif Super-Reiniger
Supernettoyant,
Sida,

Wiener Klak

Pudol System Pflege

Slady wody i kamienia

Polychrom
Sigolin chrom,
Inox créme
Vif Super-Reiniger
Supernettoyant

Silnie potyskujgce
metaliczne przebarwienia

Polychrom
Sigolin chrom

Czyszczenie mechaniczne

Zyletka
nie szorujca gibka

Czyszcacesrodki szorugce, druciaki lub szorage gibki nie powinny by

stosowane, poniewaiszcz powierzchng ceramiczy.

Pozostatéci srodkow czyszcgecych naley usuny¢ z powierzchni ceramicznej za

pomog wilgotnejscierki ( Scotch ). Prawidtowe utrzymanie kuchemdukcyjnej

wymaga regularnego czyszczenia, starannej obskegivisowania.

Do whnetrza urzadzenie nie mo@ wnika¢ ciecze!
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11 Utrzymanie
Uzytkownik musi dopilnowé, aby wszystkie elementy, ktore mayptyw na

bezpieczéstwo, zawsze byty w petni sprawne. bdzenie indukcyjne musi Byco
najmniej raz w roku sprawdzone przez przeszkolortegbnika dostawcy. Co 6

mieskcy nalery kontrolowa filtr wentylatora pod ktem zabrudzenia.

Uwaga!

Nie otwierac¢ urzagdzenia indukcyjnego!
Niebezpieczne napiecie!

Urzadzenie indukcyjne ma byt otwierane tylko przez przeszkolony personel seawis

12 Utylizacja

Po uptywie okresuzywotncici urzadzenie indukcyjne musi zostgorawidtowo
zutylizowane.

Nie dopuszczé do naduzy¢:

Urzadzenie nie moe by uzytkowane przez niewykwalifikowany

personel. Nie dopuwi¢, aby uradzenie indukcyjne przygotowane do

utylizacji zostato przywrécone do eksploatacji. 4ftzenie indukcyjne

sklada s z powszechnych elementow elektrycznych, elektrdrapicznych
i elektronicznych. Nie zastosowanozadnych baterii. @ytkownik jest

odpowiedzialny za prawidtoym bezpieczn utylizacg urzadzenia indukcyjnego.

Strona 18 z 18
Wer.1.4 Bartscher © 2008





