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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
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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

Seite 8 von 21
Ver.1.4 Bartscher © 2008



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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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.
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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
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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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Manuel d’instruction pour
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*=modele en obsolescence
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