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WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the best results,
please read this manual carefully, including the safety instructions, and keep it for
future reference. Before installing the hob, note the serial number, which you might
need for repairs. Check for any damage during transportation and consult a
technician if you're unsure before using it. Keep packaging materials away from
children.

NOTE: Please note that the hob's accessories may vary depending on the model
you purchased.




SAFETY INFORMATION

1.1 GENERAL WARNINGS

* Read these instructions carefully before installing or using this
appliance.

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

* NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the
appliance andthencoverflamee.g.withalidorafire blanket.

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

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

1.1.1 UseLimitations

* This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
personresponsible for their safety.

*Children should be supervised to ensure that they do not play with
theappliance.

* This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
asafewayandunderstandthe hazardinvolved.

* Children shallnot play withthe appliance.

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



« This appliance complies with electromagnetic safety standards.
However, persons with cardiac pacemakers or other electrical
implants (such as insulin pumps) must consult with their doctor or
implant manufacturer before using this appliance to make sure
that theirimplants will not be affected by the electromagnetic field.
Failure to follow this advice may resultindeath.

1.1.2.Usein Accordance With Thelntended Use

« This appliance is intended to be used in household and similar
applicationssuchas:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

-farmhouses;

- by clients in hotels, motels and other residential type
environments;

- bed andbreakfast type environments.
« Neveruseyourappliance asawork or storage surface.
« Never use your appliance forwarming or heatingthe room.

1.2.INSTALLATION

+ If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in order
toavoidahazard.

+ Connection to a good earth wiring system is essential and
mandatory.

* This appliance is to be properly installed and earthed only by a
suitably qualified person.

+ Disconnect the appliance from the mains electricity supply before
carrying out any work or maintenance on it in order to avoid a hazard,
which could resultininjury or cuts.

« Please make thisinformation available to the personresponsible
forinstallingthe appliance asit couldreduce yourinstallation costs.
 Failure to install the appliance correctly could invalidate any
warranty orliability claims.



1.3ELECTRICALWARNINGS

* This appliance should be connected to a circuit which incorporates
anisolating switch providing full disconnection from the power supply
for all poles under overvoltage category lll conditions. Means for
disconnectionmustbeinaccordance with thewritingrules.

* WARNING:inordertoavoid any danger caused by the accidental
resetting of the thermal interruption device, the appliance should
notbe powered by an external switching device, suchas a timer, or
be connectedtoacircuitthatisregularly switched onand off.

* The appliance is not intended to be operated by means of an
externaltimer or separate remote-controlsystem.

* Alterationsto the domestic wiring system must only be made by
aqualifiedelectrician.

* Failure to follow this advice may result in electrical shock or
death.

1.4USE & MANTEINANCE

* WARNING: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8 years of age shall be kept away
unless continuously supervised.

* WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be
dangerousandmay resultinfire.

* CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short
term cooking process has to be supervised continuously.

* Disconnect the appliance from the mains electricity supply
before carryingoutanywork or maintenance onit.

* No combustible material or products should be placed on this
applianceatanytime.

« Metallicobjects suchasknives, forks, spoons andlids should not
be placedonthehobsurface sincetheycangethot.

+ Asteamcleanerisnottobeused.



* Donotuseasteamcleanerto cleanyour cooktop.

* Donotstoreitemsonthe cookingsurfaces.

+ Donotletyourbody, clothingoranyitem otherthansuitable
cookware contactthe Inductionglass untilthe surfaceis cool.

* Handles of saucepans may be hot to touch. Check saucepan
handles do not overhang other cooking zones that are on. Keep
handles out of reach of children. Failure to follow this advice could
resultinburnsandscalds.

* Therazor-sharpblade of acooktop scraperis exposed whenthe
safety coveris retracted. Use with extreme care and always store
safely and out of reach of children. Failure to use caution could
resultininjury orcuts.

* Donotplace orleave any magnetisable objects (e.g. credit cards,
memory cards) or electronic devices (e.g. computers, MP3
players) near the appliance, as they may be affected by its
electromagneticfield.

* Do not repair or replace any part of the appliance unless
specifically recommended in the manual. All other servicing
should be done by a qualified technician.

* Donotplaceordropheavy objects onyour cooktop.

* Do not use pans with jagged edges or drag pans across the
Inductionglass surface asthis canscratch the glass.

« Donotuse scourersorany other harsh abrasive cleaningagents
to cleanyour cooktop, asthese canscratchthe Inductionglass.

* Donotuseadaptersforcookingvessels.

« WARNING: when one or more cooking zone shut down, the
presence of residual heat is indicated by a visual signal on the
corresponding zone display, by way of the H symbol. When this
symbolis active, be carefulnottotouch the hob, orthereis arisk of
burns.




1.5 WARNINGS Wireless Temperature Probe (available depending
onthemodel)

This product is exclusive for hobs appliances. It should only be
usedasdescribedinthis User Manual.

+ DO NOT TOUCH Preci Prob WITH BARE HANDS JUST AFTER
COOKING. Always wear oven gloves to remove Preci Probe from
the food after cooking.

e Itisrequiredto FULLY INSERT PreciProbe metalbar properlyinto
the food untilthe BLACK ceramic EDGE ofitduring cooking.

insert Preci Probe in the
food up to here

%
* DonotuseHeatFeelSensorinamicrowave oven.
* HeatFeel Sensorcanbe cleaned andwashed butdonotimmerse
itlonginwater.
» Thisproductisnotintended foruse by personswithages 12 and
under.
« Thesupplierwillnotbeliable forany damage of Heat Feel Sensor
due tomisuse of the device.
» CleantheHeatFeelSensorbeforetheuse.
« Probe can workin this range of temperature: 10°C to aninternal
maximum temperature of 100°C of the metal part. Ceramic part
canreach 350°C.
* Ifthe HeatFeel Sensortemperature exceeds 100°C, cooking will

stopandthe Heat Feel Sensor must be removed from the oven as
soonaspossible, wearinggloves, to avoiddamage tothe probe.



2.PRODUCTINTRODUCTION

2.1 TOPVIEWOF THEPRODUCT

Haier

2.2. CONTROL PANEL

—» Cooking zones

—» Control panel
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1. ON/OFF 5. Full Zone 9. Melting
2. WIFI 6. Pause 10.Simmering
3. Varycook 7. Timer 11.Boiling
8. Child lock

4. Remote Control



3.BEFORESTARTING

3.1GENERALINFORMATION
Before youbegin, isimportant to know: all functions of this hob are designedin order to comply with
the moststringent safetyregulations.

Forthisreason:

* Some functions will be activated, or will be automatically deactivated in absence of pots on the
burnersorwhentheyarenotcorrectly positioned.

e Inother cases, functions will be automatically deactivated after a few seconds when it requires
more than one step (e.g. "SWITCHING ON/OFF THE HOB" without "SELECT THE COOKING
ZONE").

¢ Incase of longtime use, the appliance may not immediately shut down, even with all the cooking
zones off, becauseitisinthe coolingphase; the Hsymbol appears onthe cooking zone display until it
iscooled.

Safe activation: the product is activated with the presence of pots on the cooking zone. The
heating processdoesnotstartorisinterruptediftherearenopotsoriftheseare removed.

Pot detector: after the hob is switched on, the product automatically detects the presence of pots on
the cooking zones, even before activating them.

Safety shut down: for safety reasons, each cooking zone has a maximum operating time, which
depends onthe maximumpowerlevelset(p.13).

3.2.POWERMANAGEMENT

When product is first used, the hob is set to maximum reachable power. Different power limits can
be chosenaccordingwithhome main supply system by using power management function.

How to setthe power management

It is possible to set a maximum power absorption level for the Induction hob, choosing up to
differentpowerranges.

Induction hobs are able to limit themselves automatically in order to work at lower power level, to
avoidtherisk of overloading.

To enter Power Management Function:
e Turnonthehob,thenpressatthe sametime ﬁl and @ .
e Thetimerindicatorwillshow "P8"whichmeans powerlevel 8. The defaultmodeison 7.4 kW.

To switchtoanotherlevel

e Scrollleftandrightthe sliderto change the power managementlevel.

e Thereare8powerlevels, from"P1"to"P8". Thetimerindicator willshowone of them:
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5kwW 3kW 3,5kw 4,5kwW 5,5kwW 6,8kW 7,4kW




Confirmationand Exit Power Management Function

For confirmation, turn off the hob. The power level will be saved automatically. Selected value is
permanently storedandremains even after power down of the main supply.
Tochangethepowerlevelrepeatthe operations describedabove.

NOTE: depending on the power management selection, some power levels and functions of the
cooking zones could be automatically limited not to exceed the selected value. In particular, in case
of a power management level set less than 4,5kw, Boost function, Varycook and some cooking
preparationswith the app, couldnotbe selected.

Inparticular last power level selection can be refused/adjusted according with the available amount
of residual power fromthe previous setting.

3.3.CHOOSING THERIGHT COOKWARE

3.3.1.Characteristics of the cookware

Useonly potswith theinduction symbol.

e Onlypotswithaperfectlyflatbottom. Otherwise, the following situations may occur:

- No potdetection;
- Low performance;
-Unwantednoise.

e Onlypotswithasmoothbase, toavoidscratchingthe hob surface;

NOTE: avoid as much as possible moving pot operations on the glass surface just to minimize
scratches.

Magnettest

Induction cooking uses magnetism to generate heat; pots must therefore contain iron. If you
already have a cookware you can check if the material is magnetic by using a magnet. Pots are
suitableiftheyare magnetically attracted by the magnet.

Cookwares made from the following materials are not suitable: pure stainless steel, aluminum or
copper withoutamagneticbase, glass, wood, porcelain, ceramic, earthenware.

3.3.2 Higher quality cookwares

Allcookwareswith theinduction symbolare generally accepted.
Dependingonthetype of bottom, however, the behavior may vary.
Inparticularlast powerlevelselectioncanberefused/adjusted
accordingwiththe available amount ofresidual powerfromthe
previous setting.

Whenusinglarge cookware with asmaller ferromagnetic element,
onlytheferromagnetic elementheats up. Consequently, heat might not be uniformly distributed.

3.3.3.Dimension &placement
Always use the cooking zone thatbest matches the bottom diameter of the pan.
Place the potmakingsureitiswellcenteredin the cookingarea.



NOTE:it'srecommendednottouse pans thatexceedthe perimeter of the cooking zone.

For the correct working of the hob, it's necessary to use pots with the bottom diameter inside the
range describedin the followingtable.

Q <>ﬂ
| e O] O
= min, 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm
PN max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 240 mm 150 mm

NOTE: by using a cookware smaller than the minimum required, it could not be detected. While
usingone bigger than the maximum required, malfunctions orlow performances may occur.

ATTENTION: donot putthe pot on/near the control panel during cooking or cooling down.




4.OPERATION OF PRODUCT
4.1HOWTHEPRODUCT WORKS

@SWITCHING ON/OFFTHEHOB
Toswitchon/offthe hob, press andhold nom Be

forawhile. Adedicated soundwillindicate -

the status ofthe appliance. X

E Ei SELECT THE COOKING ZONEAND SET THEPOWER

Thehobcanautomaticallydetectthe potonceitis placed onthe cookingzone by lightingthe related
zoneindicator. Therewillnotbe apower levelactivationat this stage.

Zonecanbeselected by pressingthe zoneindicator.

The power can be set: T i i
D 0 i ) ey 11 1l in L) ey
Slidingthe finger onthe slider; _ ‘ VSl ‘
Pressingdirectly ontherightlevel. Rj ‘<\2
o\ (e

User canchange power levelduring cooking, repeatingthe same process.

The digits will show the power level set: each cooking zone has a different number of power levels
that goesfrom 1 (min)to 14 (max). Eachlevelhas an automatic shut down that could vary from 1h to
8h.

Power level 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 | 14

Time (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1
BOOST FUNCTION: it is also possible to choose the rapid heating by pressing the slider in
correspondanceofthe 15.

- Thefunctioncanbeusedinany cookingzone;
- After 10 minutes, theboost functionautomatically switchestolevel 14.

ATTENTION: after switching on the cooktop or after ending all cookings, if then any power level is
setwithinone minute, the hob switches off.

Ifthe display shows 3+£  thismeansthat:

e Thepotisnotpositionedinthe selected cookingzone;

e Thepanisnotcorrectly positioned/notplacedatallonthe hob;

e Potisn'tsuitable fortheinduction;

e Dimensions of the pot are smaller than minimum pot diameter requested in the selected zone
(p.12).

o [fsuitable potis not placed within 1 minute cooking zone switches off.



H: oncethis symbolappears onthe digits means that the cooking zoneis stillhot. When the surface
iscooleddown toasafetemperature the symbols disappears.

(D PAUSE
Allthehobs canbe putinpauseby pressingtherelatedkeyinstead of being shut off.

Toactivate thisfunctionpress @ .Allthe zoneindicatorswillshow |l andcookingis stopped.
Todeactivatepress @ and previous power settings willbe restored.

WARNING: When entering Pause mode, all the controls except the ON/OFF control are disabled. In
thisway theinductionhob canalways be turned off withthe ON/OFF controlin case of emergency.

(™ TIMER

Toselecttimerforone zone, press G andselectthe zone. Onthedigitdisplay <min> appears and,
by scrollingthe sliderleftandright, it's possibleto adjustthe desiredtiming.

Whentimeis elapsed, the selected cooking zone willbe switched off. Timer countuntil60 min.
Amaximumoffourtimers canbe setatthe sametime oneforeachzone.

(BIKEYLOCK

Hobcanbelockedby pressing Iﬂl topreventunattendeduse.

Whenthe applianceislocked, allthe controls except the ON/OFF button are disabled.
Toactivate/deactivate the functionpressandhold &l forawhile.
Thesefunctionscanbeactivatedafter zone selection:

\@MELTING
Function used mainly for melting chocolates. After few minutes, when chocolate begins to melt,
movetolevel 1tokeepitliquidwithout exceedingtheidealtemperature.

3 SIMMERING
Functionusedforcreams, sauce or genericlow temperatureliquid.

&3 BOILING

Functionusedforwaterboilingandboilmaintenance.

NOTE: any time cookingrelatedto each function canbe adjusted by selecting different powerlevels
closetothe suggestedone

LIdFULLZONE

The Full zone is a cooking area that is a combination of more cooking zones in front and rear
positions by creating a unigue vertical zone. The Full zone, when activated, is controlled with one
power levelonly.

To activate the function press E . Only the upper digits will show feedbacks. The lower digits are
switchedoff.

Todeactivatelongpress the zone selector
Potsshallbe placedasindicatedin the pictureonpage 12.

Eid



= VARYCOOKZONE

=

This function is used to pre-set fixed power levels in three different areas according with the
positionofthe pot:high(l.14), medium (1.10),low (I.1).

e [fthepotisonthefrontof Varycook zone, the power levelis settol.1;

e [fthe potis onthe middle of Varycook zone, the power levelis set tol.10;

e [fthepotisontherearofVarycookzone,thepowerlevelissettol.14.

To activate the functionlong press the zone selector E . Only the upper digits will show feedbacks. The
lower digitsare switched off.
Todeactivatelongpressthe zone selector.

4.2.CONNECTTOhONAPP

Your appliance may be connected to your home wireless network and operated remotely using the
app. Connectyourappliance to ensureit stays up to date with the latest software andfeatures.

NOTE

® Oncethehobis turned on, the WIFlicons blinks for 30 minutes. During this period it's possible
to enroll the product.

® Ensure your home Wi-Finetwork is turned on.

* You will be given step by step guidance on both your appliance and mobile device.

® |t may take up to 10 minutes to connect your hob.

e For further guidance and troubleshooting, please refer to the app.

DownloadhOn App onyour smartphone.

\. GET IN ON L4 DOWNLOAD ON THE A EXPLORE IT ON
’, Google Play App Store e Aop Store




New UserRegistration

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below ta learn about our
products

@ TRY DEMO

G
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Do you already have a thousand passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

SIGN UP WITH GOOGLE

SIGN UP WITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

SIGN UP WITH EMAIL

Already registered?

LOGIN

Click on "Register”

Quick Pair Enroliment

0

YOUR APPLIANCES

hon
Virtual Wine Bank
second row

2battles there s s
second row

YOUR WIDGETS
-
Loremipsum 5can to Car

dolor sit est

YOUR NEWS

‘What functions do smart
appliances have?

= Hello USERNAME =4

@ aoo )
+
Add appliance
&

How to live sustain:
home and reduce w|

Select "Add appliance”

You can register through
social accounts or
sign up with your personal email

12}

Allow your location
permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app in the next

step.

« CONTINUE

Allow your
location permission

13
<

Select your appliance

Q search tor your sgplionce

s
T
Refrigeratar
-

Wine Cellar

Hoad
[ Robut Vacuum Cleaner

=) Air purifier

Select Hob from
the appliance category



Quick Pair Enrollment

° Appliance connection () ° Appliance connection

Turn OFF and then ON Searching your appliance
your appliance

Don't tum off your Bluetoath. hOn app is looking

o for your appliance...
In case you can't switch OFF your appliance,

unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

v(l \\‘ 00:00:40

=

U g

OK,IDIDIT [0) Stay close to your appliance in order to

correctly capture the signal

Turn on your appliance; After turning on,
ifitis already on, the hOn app will start
turnit off and on again searching for your

home appliance

° Appliance connection ° Appliance connection ° Appliance connection @

Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Don't tum off your Bluetooth. Don'ttum off your Bluetooth been correctly
identified!
[] Hob W @
New appliance i O New appliance i Q .
L, vLongappliancenameto.. a O L Longappliancenameto... o O
Brand
Model
Serial number

Is this your appliance?

CONNECT YESIT'S MY WS-49GDB
0} Stay clase to your appliance in order to

correctly capture the signal,
PRODUCT NOT FOUND NOITSNOT

Select your home appliance, Your Hob will be
tap on "connect” found and you can
and wait a few seconds display and set functions/recipes
through hOn



Choose from the hOn App recipes menu or special programs menu.Follow step by step the
indications on the App and when you have finished send the parameters to the hob that will cook for
you.

When the hob receives the command from the app, the hob will beep for 2 times and blink for one
secondtoindicatethat theinstructionshave beenreceived.

Tostarttherecipe, pressthe "My Chef"button.

Ifyouwanttogetoutof" My Chef" functionpress 3 sec.

*Cookingresults may vary due to used cookware.

WIRELESS PARAMETERS

Technology | Wi-Fi | Bluetooth

Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetooth v4.2, BR / EDR, BLE
Frequency Band (s) [MHZ] 2401+2483 2402+2480
Maximum Power [mW] 100 10

Hereby, Candy Hoover Group Srldeclares that the radio equipment is in compliance with Directive
2014/53/EU and with the relevant statutory requirements for the UK market. The full text of the
declaration of conformityis available at the followinginternet address: www.candy-group.com

PRECI PROBE MODEL Et180 WIRELESS PARAMETERS:

Technology Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE
Frequency Band (s) [MHZ] 2400+2480
Maximum Power [mW] 2.5-(4dBm)

4.3 ACCESSORIES

4.3.1.PRECI PROBE & LADLE-Intelligent Wireless Food Thermometer (available depending on the
model)

Thank you for purchasing Haier Preci Probe. Please note it works only with Haier induction hob and
before usingit please readthe followinginstructionand safety notesincludedin the user manual.

Introduction: Preci Probe is a wireless food thermometer that gives home chefs real-time status
inside the foodto avoid undercook or overcook disasters and ensuringthe perfectresultevery time.
[t connects directly to the product. Details and the real-time status of the food can be read from
your phone, giving you the best result at your fingertips. For further information on pairing and use
tips, pleaserefertotheinstructions below.


http://www.candy-group.com
http://www.candy-group.com

Ceramic cap

Recommended immersion range

v Sensor

CHARGE THEPRECIPROBE BEFORE USING:

® PutPreciProbeintothe chargerandclosethe cover;

® Connect the charger to a USB power source, such as USB adapter or USB socket of PC/notebook
with the USB cable. The charger may not be working properly with power bank because of its auto
switch-off function;

e LED ofthe charger will turn on andis flashing during charging. It will turn off when Preci Probe is
fully charged.

PAIRTHEPRECIPROBEWITHTHEINDUCTIONHOB:

® MakesurethehobisturnedonandyourPreciProbeisfully charged;

* GoonthehOnAPPfromyourportable device;

e GototheRecipessectionandchoosearecipethatusesPreciProbe;

e Onceyoustarttherecipe by pushingthe “Cookwithme [ %"

buttononthe appliance, the Preci Probe will connect automatically;

® Theapplistsallavailable probesthatcanbe selectedfortherecipe;

®* ThehobdisplaywillindicatethenameoftheselectedPreciProbe(ex"1A");

* Nowfollowtheinstructions fromthe hOnAPP;

*  When usingthe app if the probe is under 20% of charge the Timer display willindicate "CH".

LADLE

Use theladle with the probe to stirfood during your cooking.
® Cleantheladle beforethefirstuse.

® Donotusetheladleonanopenflame.

e Donotcuttheladle.

e Donotputtheladleindirect contactwiththehotaccessible
partsofthehob.

e Toleratedtemperature +220°C

Position 1 Position 2




4.4.COOKING PREPARATIONS WITH THE APP

PreciProbeasthermometer

Setinthe hOn App the target temperature youwanttoreach, insert the Preci Probe inside the food
or with its accessory inside liquids and you will see the temperature raising from the app until
reachingthetargettemperature.

[t willhelp you to accurately maintain the temperature for all kind of food. You cannot use it when the
Assisted Cookingfunction operates.

Assisted Cooking: “Cook with me” function
Choose fromthe hOn Apprecipes or special programs, follow step by step the preparationand then
the hob willautomatically setthe parameters for the chosen cooking method.

SousVide

Type of cooking in which the food is placed in a vacuum bag and cooked in alow temperature water
bath.

The food prepared in this way will be more juicy and tender and will keep the nutritional properties
intact, making it healthier andtastier.

Go onthe hOn App select the category of food, select this type of cooking, insert the bas with the
food in the pot with water and the induction hob will set the correct cooking temperature for a
perfectresult.

Grill
Selectthe category of food from the hOn App, select this type of cooking and the induction hob will
automatically bringthe grillto the correct temperatureinapredetermined time.

Simmering

The simmering functionis ideal for cooking sauces, stews, braised dishes and all preparations with
anaveragelongcookingtime.

The automatic function you find on the hOn App will gently bring the food to a slightly boiling
temperature, keeping it forall the duration of cooking.

Steaming

With the steaming function you can steam food such as vegetables, meat or fish in pots equipped
with a steamer basket. Steam cooking is faster than boiling, as it is not immersed in a liquid it
dispersesless nutrients containedinthe food and preservesits vitamin content, improvingits taste
and structure whichwillbe more compactand pleasant.

[fnecessary, contactthe authorized service center.




5.COOKING GUIDELINES

5.1POWERTABLE
POWER LEVEL TYPE OF COOKING SUGGESTED USE
y BOO Fast Heating, Booster Ideal for stir-frying, searing, bringing soup to
the boil, boiling water
11-13 Frying, Grilling, Keep Boiling Ideal for starting cooking, sautéing,
cooking pasta, deep frying, grilling
Ideal for preheat stewing, keep gentle boiling,
5-10 Stewing, Cooking cooking, long & continuos frying
(rice,roast,pancakes*)
Ideal for slow cooking recipes, gentle simmerin:
3-4 Simmering, Keep Warm, Slow Cooking creamszucesandg\iquid g
1-2 i o . Delicate warming for small amounts of food,
Melting, Keep Liquid, Defrosting slow warming, melting & keep liquid chocolate**
OFF - -

*Continuous frying pancake at level 5-6.

**Melting Level 2, when begins to melt, move to level 1 to keep liquid.

5.2.COOKING TABLE

FOOD P
RECIPE
CATEGORY c Heating Phase

Pasta Heating Water 14-15 6-11
Rice Pudding Heating Milk 13-15 6-8
Pasta &rice Boiled Rice Heating Water 14-15 6-8
Risotto Stir-frying & 13-15 6-8
Roasting
Roast Meat Stir-frying & 10-13 6-11
Roasting
Grilled Steak Preheat Grill 10-13 10-13
Meat Sausages & Hamburger|  Preheat Grill 10-11 10-13
Chicken Pieces Preheat Pan 10-11 6-10
Breaded Steak Preheat Pan 6-11 10-13
Grilled Fish Preheat Grill 10-13 8-10
Fish Fillet Fish Stir-frying 10-13 8-10
Shrimps & Prawns Stir-frying 10-13 10-13
Fresh Frying Potatoes Heating Oil* 14 11-14
Vegetables & Frozen Frying Potatoes Heating Oil* 14 11-14
legumes Grilled vegetables Preheat Grill 6-11 10-13
Peppers, Zucchini & Eggplant| ~ Preheat Pan 6-11 10-13
Hard Boiled Eggs Heating Water 14-15 6-8
Eggs & Egg Fried Eggs Stir-frying 10-13 8-10
products Pancakes Preheat Pan 6-11 5-7
Tomato Sauces Heating Sauces 4-6 2-4
Sauces, Melted Cheese Melting 6-11 2-5
Creams & Cream & Custard Heating Cream 4-6 2-4
Dessert Melted Chocolate Melting 1-2 1
Butter Melting 1-3 1-3




6. CARE&CLEANING

6.1 GENERALRECOMMENDATIONS

Regular cleaning canextendthelifecycle of yourappliance.

e Cleanthehobaftereachuse;

e Alwaysuse cookwarewithacleanbase;

e Scratchesonthesurfacehave noeffectonhowthe operates;
e Useaspecialcleanersuitable forthe surface ofthehob;

e Useaspecialscraper fortheglass.

6.2.CLEANINGTHEHOB

Before procedure withthe cleaning, make sure that the cooking zones are turned off. Always remember to follow
the recommended cleaning instructions and avoid using abrasive products that could damage the surface of
the cooktop.

a) FATTYSOIL

This procedure isrecommended forthese kinds of scenarios; splatters caused by frying or grilling meat.
® Letthehobcooldown.

® Absorbanyexcessliquidaroundthe potwithkitchenpaper, thenremove the pot.

® Cleanthecookingsurface withaclothand detergent solution.

® [f necessary,cleanthehobasecondtime usinghotwaterand cleaner forinductionhob glasses.

b) SUGARYSOIL
This procedureisrecommended for foods that, due to their high sugar content, needto be promptly removedto
preventdamage tothe hob surface (syrups,jams, or preserves).

e Whenthehobisstillwarm,absorbany excessliquidaround the pot withkitchenpaper, thenremove the pot.
® [fnecessary,werecommendusingascraperatanacute angletoremoveanyremainingresidue.

® (Cleanthecookingsurface withadetergent solutionanddryit with the kitchen paper.

® [fnecessary,cleanthehobasecondtimeusinghotwaterand cleaner forinductionhobglasses.

c) STARCHY SOIL

Thiscleaningprocedureis recommended for these kinds of foods: pasta, rice and potatoes.

e Absorbanyexcessliquidaroundthe pot withkitchen paper, thenremove the pot.

e Letthehobcooldown.

e Useadampclothtomoistenanystarchresidues. Allowit to sit foracouple of minutes.

e Cleanthecookingsurface withaclothand detergent solution.

e Aftercleaning, wipe thehobdrywithasoftcloth.

e [fnecessary,cleanthehobasecondtimeusinghotwaterand cleaner forinductionhob glasses.

NOTE:Please consider theseinstructions also for; waterrings, limescalerings, fat stains.

d) SHINY METALLICDISCOLORATION
Useasolutionofwaterwithvinegarand cleanthe glass surface withacloth.



7. FAILURE DISPLAY & INSPECTION

7.1TROUBLESHOOTING

Wratto do

The induction hob
cannot be turned on.

No power.

Make sure the induction hob
is connected to the power
supply. Check whether there is
a power outage in your home
or area. If the problem persists,
call a qualified technician.

The touch controls are
unresponsive.

The controls are locked.

Unlock the controls by
checking the section
'‘How product works'.

The touch controls
are difficult to operate.

There might be water residue
on the controls, or you might
not be applying the correct
pressure to the buttons.

Make sure the touch
control areais dry and use the
right pression when
touching the controls.

The glass is being

Rough-edged cookware.
Unsuitable, abrasive scourer

Use cookware with flat
and smooth bases. See

scratched. or cleaning products 'Choosing the right cookware'
being used. and "Care and cleaning" sections.
This may be caused by the
Some pans make crackling construction of your cookware | This is normal for cookware and
or clicking noises. (layers of different metals does not indicate a fault.
vibrating differently).

The induction hob makes
alow humming noise
when used on a high

heat setting.

Thisis caused by the
technology of
induction cooking.

This is normal, but the noise
should quieten down or
disappear completely when
you decrease the heat setting.

Fan noise coming from the
induction hob.

A cooling fan built into your
induction hob has come on to
prevent the electronics from

overheating. It may continue to
run even after you've turned the
induction hob off.

This is normal and needs no
action. Do not switch the power
to the induction hob off at the
wall while the fan is running.

Pans do not become
hot and "U" appears
inthe dis play.

Theinduction hob cannot
detect the panbecauseitis not
suitable forinduction cooking.
Theinduction hob cannot detect
the panbecauseitis too small
forthe cooking zone or not
properly centred onit.

Use cookware suitable for
induction cooking. See section
'‘Choosing the right cookware'.
Centre the pan and make sure
that its base matches the size

of the cooking zone.

The induction hob or a cooking
zone has turned itself off
unexpectedly, a tone sounds
and an error code is displayed
(typically alternating with one or
two digits in the cooking timer
display).

Technical fault.

Please note down the error
letters and numbers, switch the
power to the induction hob off
at the wall, and contact a
qualified technician.




7.1.2ERROR CODES

RULE OF DISPLAY ACTIONS

EO Call ASA
Front left
El Call ASA
Frontleft
E2 Call ASA
Frontleft Perform manual configuration via user manual
CallASA
Call ASA
E3 C:II ASA
Front left
Call ASA
CallASA
Call ASA
Check mains voltage via user manual, if ok call ASA
E4 Left Right

Check mains voltage via user manual, if ok call ASA

Check mains phase signal and frequency, if ok call ASA
Check mains cable & differential thermostat, if ok call ASA

Wait for cooldown, clean and/or remove foreign bodies

ES Front left CallASA
E6 Cz4 Cz1 Call ASA
Cz3 Cz2 |Checkinstallation requirements via user manual, if ok call ASA
Cza | cz1 s
a
E7 Call ASA
Cz3 Cz2
Crd sl Check installation requirements via user manual, if ok call ASA
ES ‘ ‘ Checkinstallation requirements via user manual, if ok call ASA
Cz3 Cz2
E9 Perform manual configuration via user manual
Front left Call ASA

*ASA = Service Center




8.ENVIRONMENTALPROTECTION & DISPOSAL

8.1 SAVING AND RESPECTING THE
ENVIRONMENT

Recommendations for best results;

Use pots and pans with a bottom diameter equal
to that of the cooking zone;

Useonly potsandpanswithflatbottoms;

Where possible, keep the lid on pots during
cooking;

Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal
amount of water toreduce cookingtime;

Use a pressure cooker as it further reduces the energy
consumption and cooking time.

Place the pot in the center of the cooking zone
outlinedofthehob.

8.2 WASTE MANAGEMENT AND

ENVIRONMENTAL PROTECTION

This applianceis labelled in
accordance with European
Directive 2012/19/EU

regarding electric and electronic
appliances (WEEE). The WEEE
contain both polluting substances
(that can have a negative effect or
the environment) and base
elements (that can be reused).

It is important that the WEEE undergo specific
treatments to correctly remove and dispose of the
pollutants and recover all the materials. Individuals
can play an important role in ensuring that the WEEE
do not become an environmental problem; it is
essential to follow a few basic rules:

e The WEEE should not be treated as domestic
waste;

e The WEEE should be taken to dedicated
collectionareas managed by the town councilora
registeredcompany.

In my countries, domestic collections may be
available for large WEEEs. When you buy a new
appliance, the old one can be returned to the
vendorwho mustacceptit free of chargeasaone
off, as long as the appliance is of an equivalent
type and has he same function as the purchased
appliance.




9.INSTALLATION

Electrical installation

Power supply cable: The device is equipped with a power supply cable that must be connected to
the domestic power grid. Identify the various connection options based on the type of domestic
power supply from the corresponding diagram. The data plate also indicates the allowable
connection voltage for this device and its corresponding power consumption.

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V
e — 11 —— —
Ly 380415V~ L
220-240 v~
(. N -~ —]
Rt — @ e — @

Cable length 1150 mm
HOB80cm
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*For proper operation of the appliance, ensure proper
airflow beneath the cooktop according to the
intallation guidelines.
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m>|
R<8 : R6
| _/
: 800
| |
|
1
750 +
l_ ¢ 3 | - |
== f1T - H-——=% 5 E 804 +1
A 1 A
| Section AA’
1
| 510
L |
75042 |
804+1 i 490+2 ‘ 17
W>| 524 11
Top view Section BB’

A: We recommend a distance of at least 650mm, but it is preferable to consult the hood user
manual;

B: Consider providing a functional space for handling kitchen tools and any steam and
condensation produced during food preparation;

C: 35 mm from the recessed hole to the backrest/backrest panel;

D: 35 mm from adjacent furniture (for 80 cm hob).
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BENVENUTI

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e ottenere
imigliori risultati, leggere attentamente gquesto manuale, comprese le istruzioni
disicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri. Prima diinstallare il piano cottura
prendere nota del numero di serie, in quanto potrebbe essere necessario in caso
di riparazioni. Verificare eventuali danni durante il trasporto e consultare
untecnico in caso di dubbi prima dell'utilizzo. Tenere sempre tutto il materiale
daimballaggio a distanza di sicurezza dai bambini.

NOTA: Gli accessori del piano cottura possono variare a seconda del modello
acquistato.




INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

1.1. AVVERTENZE GENERALI

» Leggere attentamente queste istruzioni prima di installare
o utilizzare l'elettrodomestico.

« AVWERTENZA: se la superficie € incrinata, spegnere
l'elettrodomestico per evitare il rischio di scosse elettriche.

« In caso di incendio, non provare MAI a estinguerlo con l'acqua;
spegnere l'elettrodomestico e coprire la fiamma con un coperchio
O una coperta antincendio.

« AVWERTENZA: per evitare il rischio di incendi, non collocare
oggetti sulle superfici di cottura.

« AVVERTENZA: utilizzare solo le protezioni per il piano cottura
progettate dal produttore dell'elettrodomestico da cucina
oindicate dal produttore dell'elettrodomestico nelle istruzioni per
l'uso come protezioniidonee o incorporate nell'elettrodomestico.
L'uso di protezioniinadeguate puo causare incidenti.

1.1.1. Limitid'uso

« Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da persone
(bambini inclusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali
oppure senza esperienza e conoscenza sufficiente dell'uso solo
sotto sorveglianza di una persona responsabile della loro
sicurezza e solo se hanno appreso come utilizzarlo.

« Sorvegliare i bambini affinché non giochino con
l'elettrodomestico.

» Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da bambini
di almeno 8 anni, da persone conridotte capacita fisiche, sensoriali
o0 mentali e da persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza
0 se hanno appreso le modalita di utilizzo sicuro dell'elettrodome-
stico e sono consapevoli del relativo pericolo.

« Impedire ai bambini di giocare con I'elettrodomestico.

« La pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate
da bambini non sorvegliati.



« Questo elettrodomestico e conforme gli standard di sicurezza
elettromagnetica. Tuttavia, i portatori di pacemaker cardiaci o altri
impianti elettrici (come le pompe per insulina) devono consultare
il proprio medico o il produttore dell'impianto. Prima di utilizzare
guesto apparecchio assicurarsi che i propri impianti non siano
influenzati dal campo elettromagnetico. L'inosservanza di questo
avviso puo causare eventifatali.

1.1.2. Utilizzare in conformita all'uso previsto
+ Questo elettrodomestico e destinato all'uso domestico
e a utilizzi simili a quelli di seguito indicati:
- zone cucina per il personale di negozi, uffici e altri ambienti
lavorativi;
- agriturismi;
- da clienti di hotel, motel e altriambienti residenziali;
- bed & breakfast.
» Non utilizzare mai l'elettrodomestico come superficie da lavoro
o stoccaggio.
» Non utilizzare mai l'elettrodomestico per riscaldare I'ambiente.

1.2. INSTALLAZIONE

« Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito
dal produttore, da untecnico dell'assistenza o da una persona con
analoga qualifica per evitare rischi.

« Il collegamento a un impianto di messa a terra perfettamente
funzionante e fondamentale, oltre che obbligatorio.

+ Questo elettrodomestico deve essere correttamente installato
e collegato a terra solo da un tecnico qualificato.

 Scollegare l'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di
effettuare operazioni di manutenzione o altre attivita simili per
evitare pericoli che potrebbero causare lesioni o tagli.

« Estendere tali informazioni alla persona responsabile
dellinstallazione dell'elettrodomestico per ridurre i costi
diinstallazione.

« Se l'elettrodomestico non viene installato correttamente,
la garanzia ed eventuali reclami potrebbero non essere piu validi.



1.3. AVVERTENZE ELETTRICHE

» Questo elettrodomestico deve essere collegato a un circuito
che incorpori un interruttore isolante, per garantire
la disconnessione completa dall'alimentazione per tutti i poli
incondizioni di categoria di sovratensione Ill. Le modalita
di disconnessione devono essere conformi alle regole scritte.

« AVVERTENZA: per evitare pericoli causati dal reset accidentale
del dispositivo di interruzione termica, I'elettrodomestico non
deve essere alimentato tramite un dispositivo di commutazione
esterno, ad es. un timer, e non deve essere collegato a un circuito
che viene acceso e spento regolarmente.

« L'elettrodomestico non e progettato per l'uso tramite timer
esterni e sistemi di controllo remoto separati.

« Eventuali modifiche allimpianto elettrico domestico devono
essere effettuate solo da un elettricista qualificato.

« L'inosservanza di guesto avviso puo causare scosse elettriche
anche fatali.

1.4. USO E MANUTENZIONE

+« AVVERTENZA: l'elettrodomestico e i componenti accessibili
diventano molto caldi durante I'uso. Non toccare le resistenze.
Tenere lontani i bambini di eta inferiore a 8 anni se non sono
sorvegliati continuamente.

« AVVERTENZA: la cottura con oli o grassi puo essere pericolosa
e puo causare incendi se il piano cottura rimane incustodito.

« ATTENZIONE: II processo di cottura deve essere controllato
continuamente. Un processo di cottura breve deve essere
sorvegliato costantemente.

« Scollegare I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di manutenzione o altre attivita simili.

» Non collocare mai prodotti o materiali combustibili su questo
elettrodomestico.

» Oggettimetallicicome coltelli, forchette, cucchiai e coperchinon
devono essere collocati sulla superficie del piano cottura perché
potrebbero surriscaldarsi.



« Non adoperare elettrodomestici per la pulizia a vapore.

« Non pulire il piano cottura con apparecchi a vapore.

« Non collocare oggetti sulle superfici di cottura.

« Fino a quando la superficie e calda, non toccare il vetro
ainduzione con il corpo, gli indumenti o altri oggetti diversi dagli
utensili di cucina adatti.

« | manici delle casseruole potrebbero diventare caldi al tatto.
Accertarsi che i manici non sporgano su altre zone di cottura
attivate. Tenere i manici fuori dalla portata dei bambini.
L'inosservanza di questo avviso puo causare ustioni e scottature.
« Con il coperchio di sicurezza ritratto, la lama del raschietto per
ilpiano cottura e affilata come un rasoio. Prestare estrema
attenzione e conservarlo sempre in un luogo sicuro e lontano dalla
portata dei bambini. Prestare particolare attenzione per evitare
tagli o lesioni personali.

« Non collocare o lasciare oggetti magnetizzabili (ad es. carte
dicredito, schede di memoria) oppure dispositivi elettronici
(ad es. computer, lettori MP3) vicino all'elettrodomestico, in quanto
il campo elettromagnetico che produce potrebbe smagnetizzarli.

« Non riparare o sostituire i componenti dell'elettrodomestico,
ameno che non sia consigliato appositamente nel manuale.
Tuttele altre operazioni di manutenzione devono essere
effettuate da un tecnico qualificato.

« Non collocare o lasciar cadere oggetti pesanti sul piano cottura.
« Non utilizzare pentole con bordi irregolari ne trascinare pentole
sulla superficie del vetro ainduzione, altrimenti potrebbe graffiarsi.
« Non utilizzare pagliette o altri materiali abrasivi per la pulizia del
piano cottura, perché potrebbero graffiare il vetro a induzione.

« Non utilizzare adattatori per pentole.

« ATTENZIONE: quando una o piu zone di cottura si spengono,
la presenza di calore residuo viene indicata da una spia sul display
della zona corrispondente, tramite il simbolo H. Se questo simbolo
e acceso, fare attenzione a non toccare il piano cottura, altrimenti
si corre il rischio di ustioni.



1.5. AVVERTENZE Sonda di temperatura wireless

(disponibile a seconda del modello)

Il presente prodotto e pensato per essere utilizzato
esclusivamente con i piani cottura e secondo le indicazioni
riportate nel presente Manuale d'uso.

« NON TOCCARE Preci Probe A MANI NUDE SUBITO DOPO
LA COTTURA. Indossare sempre guanti da forno per rimuovere
Preci Probe dagli alimenti dopo la cottura.

« Durante la cottura e necessario INSERIRE COMPLETAMENTE
negli alimenti la barra metallica della sonda Preci Probe fino
alBORDO in ceramica NERA.

inserire Preci Probe negli
alimentifino a qui

%
» Non utilizzare la sonda Heat Feel Sensor in forni a microonde.
» Lasonda Heat Feel Sensor pud essere pulita e lavata manon puo
essere immersa alungo in acqua.
« |l presente prodotto non deve essere utilizzato da persone dieta
parioinferiore a 12 anni.
« Il fornitore declina ogni responsabilita per eventuali danni della
sonda Heat Feel Sensor dovuti a un uso improprio del dispositivo.
« Pulire la sonda Heat Feel Sensor prima dell'uso.
- La sonda diventa operativa all'interno del seguente intervallo
ditemperatura: da 10 °C fino a una temperatura interna massima
di 100 °C per la parte metallica. La parte in ceramica puo
raggiungere i 350 °C.
« Se la temperatura della sonda Heat Feel Sensor superai 100 °C,
la cottura si interrompe; rimuovere la sonda dal forno il prima
possibile indossando i guanti, per evitare che sidanneggi.



2. INTRODUZIONE AL PRODOTTO

2.1. VISTA SUPERIORE DEL PRODOTTO

—» Zonedicottura

—» Pannello di controllo

2.2. PANNELLO DICONTROLLO
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1. ON/OFF 5. FullZone 9. Fusione
2. WI-FI 6. Pausa 10. Cottura a fuoco lento
3. Varycook 7. Timer 11. Bollitura
4. Controllo daremoto 8. Blocco bambini




3. PRIMA DI COMINCIARE

3.1. INFORMAZIONI GENERALI
Prima di iniziare € importante sapere che tutte le funzioni di questo piano cottura sono progettate
nel rispetto delle piu severe norme di sicurezza.

Pertanto:

+ Alcune funzioni si attivano o si disattivano automaticamente quando le pentole non sono
collocate sui bruciatori o quando non sono posizionate correttamente.

« In altri casi, le funzioni si disattivano automaticamente dopo alcuni secondi quando & necessario
piu di un passaggio (es. "ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA" senza
"SELEZIONE ZONA COTTURA".

« In caso di utilizzo prolungato, I'apparecchio potrebbe non spegnersiimmediatamente, anche con
tutte le zone di cottura spente, perché e in fase di raffreddamento; sul display della zona cottura
appare il simbolo H finché questa non si sara raffreddata.

Attivazione sicura: il piano si attiva con la presenza di pentole sulla zona di cottura. Il processo
diriscaldamento non siavvia o siinterrompe se non ci sono pentole o se queste vengono rimosse.

Rilevatore presenza pentole: dopo laccensione del piano cottura, il prodotto rileva
automaticamente la presenza di pentole sulle zone cottura, ancor prima dell'attivazione.

Spegnimento di sicurezza: per motivi di sicurezza, ciascuna zona di cottura ha un tempo
di funzionamento massimo, che dipende dal livello di potenza massimo impostato.

3.2. GESTIONE DELLAPOTENZA

Al primo utilizzo del prodotto, il piano cottura & impostato sulla massima potenza raggiungibile.
Utilizzando la funzione di gestione della potenza, &€ possibile scegliere diversilimitidi potenzain base
alla rete di distribuzione domestica.

Come impostare la gestione della potenza

E possibile impostare unlivello di assorbimento di potenza massimo per il piano cottura a induzione,
scegliendo tra diversiintervalli di potenza.

| piani cottura ainduzione sono in grado dilimitare automaticamente la potenza per evitare il rischio
di sovraccarichi.

Per attivare la funzione di gestione energetica:

» Accendere il piano cottura, quindi premere contemporaneamente ﬁ] e@.
« L'indicatore del timer visualizzera "P8", ovveroil livello di potenza 8. La modalita predefinita & 7,4 kW.

Per scegliere un altro livello
« Scorrere a sinistra e a destra il cursore per modificare il livello di gestione della potenza.
« Esistono 8 livellidi potenza, da "P1" a "P8". Il livello € visualizzato dall'indicatore del timer:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5 kW 3KW 35kW | 45kW | 55kW | 68kW | 7,4kW




Conferma e uscita dalla funzione di gestione della potenza

Per confermare, spegnere il piano cottura. Il livello di potenza verra salvato automaticamente.
Il valore selezionato viene memorizzato in modo permanente e rimane anche dopo lo spegnimento
dell'alimentazione principale.

Per modificare il livello di potenza ripetere le operazioni sopra descritte.

NOTA: aseconda della gestione della potenza scelta, e possibile che alcunilivellidi potenza e alcune
funzioni delle zone di cottura subiscano una limitazione automatica, per non superare il valore
selezionato. In particolare, nel caso in cui il livello di gestione della potenza impostato sia inferiore
a 4,5 kw, non sara possibile selezionare le funzioni Boost e Varycook, oltre ad alcune preparazioni
di cottura conl'app.

Soprattutto la selezione dell'ultimo livello di potenza pud essere rifiutata/regolata in base alla
quantita di potenza residua disponibile dall'impostazione precedente.

3.3. SCELTADEGLIUTENSILI DA CUCINA

3.3.1. Caratteristiche delle pentole

Utilizzare solo pentole con il simbolo dell'induzione.

» Solo pentole con fondo perfettamente piatto. In caso contrario potrebbero verificarsile seguenti
situazioni:

- Pentola nonrilevata;
- Prestazioni scarse;
- Rumore indesiderato.

» Solo pentole con fondo liscio, per evitare di graffiare la superficie del piano cottura.

NOTA: per ridurre al minimo i graffi, evitare il pit possibile di spostare le pentole sulla superficie in vetro.

Test della calamita

La cottura ainduzione utilizza il magnetismo per generare calore; le pentole devono quindi contenere
ferro. Utilizzando una calamita, € possibile verificare se il materiale di cui sono fatte le proprie pentole
e magnetico. Il pentolame adatto € quello che viene attratto magneticamente dalla calamita.

Pertanto, non sono idonee le pentole realizzate con i seguenti materiali: acciaio inox puro, alluminio
o rame senza base magnetica, vetro, legno, porcellana, ceramica e terracotta.

3.3.2. Pentole di qualita superiore

In genere sono accettate tutte le pentole con il simbolo
dellinduzione. A seconda del tipo di fondo, pero, le prestazioni
possono variare. Soprattutto la selezione dell'ultimo livello
dipotenza puo essere rifiutata/regolata in base alla guantita
di potenza residua disponibile dall'impostazione precedente.

y

Quando si utilizzano pentole grandi con un elemento ferromagnetico piu piccolo, si riscalda solo
l'elemento ferromagnetico. Di conseguenza, & possibile che il calore non venga distribuito
uniformemente.

3.3.3. Dimensione e posizionamento
Utilizzare sempre la zona di cottura che meglio corrisponde al diametro del fondo della pentola.
Posizionare la pentola assicurandosi che sia ben centrata sulla zona di cottura.



NOTA: si consiglia di non utilizzare pentole che superano il perimetro della zona di cottura.

Per il corretto funzionamento del piano cottura & necessario utilizzare pentole il cui diametro
del fondo e compreso nellintervallo descritto nella tabella seguente.

@ O C
g } min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

PN max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 240 mm 150 mm

NOTA: se si utilizza una pentola piu piccola del minimo indicato & possibile che non venga rilevata.
Se al contrario se ne utilizza una piu grande della misura massima indicata, potrebbero verificarsi
malfunzionamenti o scarse prestazioni.

ATTENZIONE: non posizionare la pentola sopra/vicino al pannello di controllo durante la cottura
oil raffreddamento.




4. USO DEL PRODOTTO

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO
®ACCENSIONE/SPEGNIMENTO

[
g VS

DEL PIANO COTTURA S
Per accendere/spegnere il piano cottura, tenere ;7'\1’ o EL@‘ e
premuto il tasto. Un apposito suono segnalera A‘j

lo stato dell'apparecchio.

i
a8 SELEZIONE DELLA ZONA DICOTTURA EIMPOSTAZIONE DELLAPOTENZA

Una volta posizionata la pentola sulla zona di cottura, il piano cottura € in grado di rilevarla
automaticamente accendendo lindicatore della relativa zona. In questa fase non sara effettuata
I'attivazione dellivello di potenza.

La zona puo essere selezionata premendo l'indicatore della zona.

La potenza puo essere impostata:

Facendo scorrere il dito sul cursore; aare. . o i o
Premendo direttamente sul livellodestro. |— —___(OPPUre | .

& \

Ripetendo questa procedura, & possibile modificare il livello di potenza durante la cottura.

| numeri indicheranno il livello di potenza impostato: ogni zona di cottura ha un numero diverso
dilivellidipotenzachevada 1 (min.)a 14 (max). Ognilivello ha uno spegnimento automatico che pud
variareda 1 a8 ore.

Livello di 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
potenza

Tempo (ore) ] 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1

FUNZIONE BOOST: ¢ anche possibile scegliere il riscaldamento rapido premendo il cursore
in corrispondenza del 15.

- Lafunzione puo essere utilizzata in qualsiasi zona di cottura;

- Dopo 10 minutila funzione boost passa automaticamente al livello 14.

ATTENZIONE: dopo l'accensione del piano cottura o al termine di tutte le cotture, se entro
un minuto viene impostato un qualsiasi livello di potenza, il piano cottura si spegne.

Se il display mostra -,\-t-'f , significa che:

« La pentola non e posizionata sulla zona di cottura selezionata;

« La pentola non e posizionata correttamente/non e posizionata affatto sul piano cottura;

« La pentola non e adatta all'induzione;

« Le dimensioni della pentola sono inferiori al diametro minimo richiesto per la zona selezionata ;
+ Se non viene posizionata una pentola adatta entro 1 minuto, la zona di cottura si spegne.



H :la comparsa di questo simbolo sul display numerico indica che la zona di cottura € ancora calda.
Quando la superficie ha raggiunto una temperatura sicura, i simboli scompaiono.

(D PAUSA
Premendo il relativo tasto, tutto il piano cottura pud essere messo in pausa anziché spento.

Per attivare questa funzione premere @ . Tutti gliindicatori delle zone mostreranno || e la cottura
verrainterrotta.

Per disattivare premere @ e le impostazioni di alimentazione precedentiverranno ripristinate.

AVVERTENZA: In modalita pausa sono bloccati tutti i comandi tranne quello di accensione
e spegnimento. In questo modo e sempre possibile spegnere il piano a induzione con il comando
ON/OFF in caso diemergenza.

(B TIMER

Per selezionareiltimer per una zona, premere @ e selezionarela zona. Sul display delle cifre appare
<min> e, scorrendo il cursore a destra e sinistra, € possibile regolare il tempo desiderato.

Allo scadere del tempo la zona di cottura selezionata si spegne; il timer effettua il conteggio fino
a 60 minuti.

E possibile impostare un massimo di quattro timer contemporaneamente, uno per ogni zona.

(%) BLOCCO TASTI

Il piano cottura pud essere bloccato premendo (j‘_] per non lasciarlo incustodito durante l'uso.
Quando l'elettrodomestico & bloccato tuttii comandi tranne il pulsante ON/OFF sono disabilitati.
Per attivare/disattivare la funzione, tenere premuto Iﬁl per un po'.

Queste funzioni possono essere attivate dopo la selezione della zona:

‘& FUSIONE

Funzione utilizzata principalmente per sciogliere il cioccolato. Dopo qualche minuto da quando
il cioccolato comincia a sciogliersi, passare al livello 1 per mantenerlo liquido senza superare
la temperatura ideale.

¥S COTTURA AFUOCO LENTO

Funzione utilizzata per creme, salse o altri liquidi a bassa temperatura.

& BOLLITURA

Funzione utilizzata per far bollire 'acqua e continuare I'ebollizione.

NOTA: & possibile regolare in qualsiasi momento la cottura relativa a ciascuna funzione
selezionando diversi livelli di potenza vicini a quello suggerito

|

/3 FULL ZONE

La Full Zone & una zona cottura che combina piu zone posizione anteriore e posteriore creando
un'unica zona verticale. Quando ¢ attivata, la Full Zone viene controllata con un solo livello

di potenza.



Per attivare la funzione premere E .Soloinumeriin alto mostreranno i feedback. | numeriin basso
sono disattivati.

Per disattivare, premere a lungo il selettore zona E13.
Le pentole dovranno essere posizionate come indicato nellimmagine a pagina 12.

—=
= ZONA VARYCOOK

Questa funzione permette di preimpostare livelli di potenza fissiin tre zone diverse a seconda della
posizione della pentola: alta (1.14), media (1.10), bassa (I.1).

» Se la pentola sitrova nella parte anteriore della zona Varycook, il livello di potenza & impostato sul.1;
+ Se la pentola sitrova al centro della zona Varycook, il livello di potenza & impostato sul.10;

» Sela pentola sitrova nella parte posteriore della zona Varycook, il livello di potenza € impostato sul.14.

Per attivare la funzione, premere a lungo il selettore zona . Solo i numeri in alto mostreranno
i feedback. | numeriin basso sono disattivati.

4.2. CONNESSIONE ALL'APP hOn

L'elettrodomestico pud essere connesso alla rete wireless domestica e gestito da remoto tramite
I'app. Collegare l'elettrodomestico per assicurarsi che rimanga aggiornato con il software
e le funzionalita piu recenti.

NOTA

» Una volta acceso il piano cottura, le icone WI-FI lampeggiano per 30 minuti. Durante questo
periodo & possibile registrare il prodotto.

» Assicurarsi che larete Wi-Fidomestica sia attiva.

« Verra fornita una guida passo passo sia sull'elettrodomestico che sul dispositivo mobile.

« Potrebbero essere necessari fino a 10 minuti per collegare il piano cottura.

« Per ulterioriindicazioni e risoluzione dei problemi, fare riferimento all'app.

Scaricare I'app hOn sullo smartphone.

[] 352 [u]

\ GET IN ON DOWNLOAD ON THE ot EXPLORE IT ON
’/’ Google Play App Store i App Store




Nuova registrazione utente

(1

Welcome!

Sign in to enter in your home page

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

@ TRYDEMO

Fare clic su "Registrati"

h

Do you akready have o thousane passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

G SIGN UPWITH GOOGLE
&  SIGNUPWITH APPLE

§ SIGN UP WITH FACEBOOK

W% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

E possibile registrarsi tramite
account social o iscriversi con
l'indirizzo e-mail personale

Registrazione accoppiamento rapido

= Hello USERNAME =
YOUR APPLIANCES &
+
Add appliance
2oettive tareln s
——

vour wioGeTs &
P

-

Lamismen ScantoCa

pevispen

voun nrws

‘What functions do smart How to live sustaind
appiiances have” home and reduce wi

Selezionare "Aggiungi
elettrodomestico”

2/ ©

© @
Select your appliance

Allow your location Q seatch taeyour
permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app in the next

step.

0
st

@ L2 Wine Callar
[7] Hob
i

Hood

T Robot Vacuum Cleaner

= Air purifier
:
Consentire Selezionare il piano
l'autorizzazione alla cottura dalla categoria
propria posizione elettrodomestici



Registrazione accoppiamento rapido

° Appliance connection @ ° Appliance connection

Turn OFF and then ON Searching your appliance
your appliance

Don't tum aff your Bluetoeth. hon app is looking
for your appliance

Incase you can't switch OFF your appliance,

unplug {for at least 10 seconds) and then

plug its power supply.

P
O
S

00:00:40

OK.IDIDIT ® Stay close o your appliance in order to

correctly capture the signal
Accendere il proprio Dopo l'accensione, I'app
elettrodomestico; hOn inizia a cercare
se e giaacceso, I'elettrodomestico

spegnerlo e riaccenderlo

° Appliance connection ° Appliance connection ° Appliance connection ®

Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Don't tum off your Biuetooth Don't tum oft your Bluetooth been correctly
identified!
Hob - e 2
New appliance » O New appliance o O -
JL tongappliancenameto.. O JL tongappliancenameto.. o O
Brand
Model
Serial number

Is this your appllance?

CONNECT YESIT'S MY WS-49GDB

PRODUCT NOT FOUND NOITSNOT
Selezionare il proprio Il piano cottura verra
elettrodomestico, toccare trovato e sara possibile
"Connetti" e attendere visualizzare e impostare
qualche secondo funzioni/ricette
tramite hOn



Effettuare una scelta dal menu delle ricette dellapp hOn o dal menu dei programmi speciali.
Seguire con precisione le indicazioni dell'app; al termine, inviare i parametri al piano cottura per
la cottura automatica.

Quando il piano cottura riceve il comando dall'app, emette un segnale acustico per 2 volte
e lampeggia per 1 secondo per indicare che le istruzioni sono state ricevute.

Per iniziare laricetta, premere il pulsante "My Chef".

Per uscire dalla funzione "My Chef", premere per 3 secondi.

*| risultati di cottura possono variare a seconda delle pentole utilizzate.

CONNETTIVITAWIRELESS

Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Bande di frequenza (s) [MHz] 2401+2483 2402+2480
Potenza massima (mW) 100 10

Il fabbricante, Candy Hoover Group Srl, dichiara che l'apparecchiatura radio € conforme alla
direttiva 2014/53/UE. lItesto completo della dichiarazione di conformita UE & disponibile al seguente
indirizzo Internet: www.candy-group.com

PARAMETRI WIRELESS SONDA PRECI PROBE MODELLO Et180:

Standard Bluetooth v4.0 BLE
Bande di frequenza (s) [MHz] 2400+2480
Potenza massima (mW) 2.5-(4dBm)

4.3. ACCESSORI

4.3.1. MESTOLO E PRECI PROBE - Termometro per alimenti wireless intelligente

(disponibile a seconda del modello)

Grazie per aver acquistato una sonda di precisione Preci Probe Haier. Tenere presente che funziona
solo con piani cottura a induzione Haier; prima di utilizzarlo, leggere attentamente le seguenti
istruzioni e note sulla sicurezza incluse nel manuale d'uso.

Introduzione: Preci Probe & un termometro wireless per alimenti che fornisce agli chef di casa
aggiornamentiintempo reale sullo stato di cottura degli alimentialloro interno, per evitare problemi
di cottura insufficiente o eccessiva e garantire risultati perfetti a ogni utilizzo. Si collega
direttamente al prodotto. | dettagli e lo stato in tempo reale degli alimenti possono essere
visualizzati da telefono, per ottenere i risultati migliori con la massima semplicita. Per ulteriori
informazioni sull'accoppiamento e suggerimenti per I'uso, consultare le istruzioni fornite di seguito.




Cappuccio in ceramica

Intervallo diimmersione consigliato

v Sensore

CARICARE PRECI PROBE PRIMA DI UTILIZZARLA:

« Inserire Preci Probe nel caricatore e chiudere il coperchio.

» Collegare il caricatore a una fonte di alimentazione USB, ad es. un adattatore USB o la presa USB
di un computer fisso o portatile, tramite il cavo USB. I caricabatterie potrebbe non funzionare
correttamente con una power bank per via della sua funzione di spegnimento automatico.

» Durante la carica, il LED del caricatore si accende e lampeggia. Si spegne quando la sonda
di precisione Preci Probe e totalmente carica.

ACCOPPIARE PRECI PROBE CON IL PIANO COTTURA A INDUZIONE:

« Accertarsiche il piano cottura sia acceso e che la sonda di precisione Preci Probe sia totalmente carica.
« Aprire I'app hOn su un dispositivo portatile.

» Accedere alla sezione Ricette e scegliere unaricetta che utilizza la sonda di precisione Preci Probe.
» Quando si avvia la ricetta premendo il pulsante "Cook with me Da nell'applicazione, la sonda
Preci Probe si collega automaticamente.

« L 'app elenca tutte le sonde disponibili che possono essere selezionate per la ricetta.

« Il display del piano indichera il nome della Preci Probe selezionata (ex "1A").

» A questo punto, basta seguire le istruzioni dell'app hOn.

» Quando siusa l'app, se la carica della sonda € inferiore al 20% il display del timer indica "CH".

MESTOLO
Adoperare il mestolo con la sonda per mescolare gli alimenti

durante la cottura. ,//
» Pulire il mestolo prima di utilizzarlo per la prima volta. /_/-;/-/
« Non utilizzare il mestolo su flamme libere. P A
- Non tagliare il mestolo. prad _4/
\_\‘\g T

» Non collocare il mestolo a diretto contatto con i componenti
caldi accessibili del piano cottura.
» Temperatura tollerata: + 220 °C

Posizione 1 Posizione 2




4.4. PREPARAZIONI DI CUCINA CON L'APP

Uso della sonda Preci Probe come termometro

Impostare nell'app hOn la temperatura desiderata da raggiungere, inserire la sonda di precisione
Preci Probe negli alimenti solidi o liquidi (con l'accessorio apposito) per visualizzare nell'app
I'aumento della temperatura fino a raggiungere quella desiderata.

Questo strumento & utile per gestire con precisione la temperatura di tuttii tipi di alimenti.

Non e possibile utilizzarla quando é attiva la funzione di cottura assistita.

Cottura assistita: funzione "Cook with me"

Effettuare una scelta tra le ricette dell'app hOn o tra programmi speciali e seguire con precisione
la preparazione; il piano cottura impostera automaticamente i parametri per il metodo
di cottura scelto.

Sottovuoto

Tipo di cottura in cui gli alimenti vengono collocatiin un sacchetto sottovuoto e cotti a bagnomaria
a bassa temperatura.

Glialimentipreparatiin questo modo saranno piu succosi e tenerie manterranno intatte le proprieta
nutrizionali, rendendoli piu sani e gustosi.

Aprire l'app hOn, scedliere la categoria di alimenti, selezionare questo tipo di cottura e inserire
il sacchetto con dli alimenti nella pentola con l'acqua; il piano cottura a induzione impostera
la temperatura di cottura corretta per ottenere un risultato perfetto.

Grill
Scegliere la categoria di alimenti dall'app hOn e selezionare questo tipo di cottura; il piano cottura
ainduzione riscaldera automaticamente il grill alla corretta temperatura entro un tempo prestabilito.

Cottura afuocolento

La funzione di cottura a fuoco lento e ideale per cuocere salse, stufati, brasati e tutti gli alimenti che
richiedono un tempo di cottura mediamente lungo.

La funzione automatica presente nell'app hOn riscaldera delicatamente gli alimenti fino a una
temperatura dilieve ebollizione, mantenendola per tutta la durata della cottura.

Vapore

Con la funzione di cottura a vapore e possibile cuocere al vapore alimenti come verdure, carne
o pesce in pentole dotate di cestello per questo tipo di cottura. La cottura a vapore e piu rapida
dell'ebollizione e gli alimenti perdono meno sostanze nutritive, non essendo immersi in un liquido,
conservando il loro contenuto vitaminico e migliorando il gusto e la consistenza, che risultera piu
compatta e piacevole.

In caso dinecessita, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato.




5. LINEE GUIDAPERLA COTTURA

5.1. TABELLADELLE POTENZE

LIVELLO DIPOTENZA TIPODICOTTURA UTILIZZO CONSIGLIATO

14/15BOOSTER Riscaldamento rapido, Booster Ideale per saltare in padella, rgso‘\are,
portare a bollore zuppe, far bollire I'acqua
Frittura, Griglia, Ebollizione Ideale periniziare a cucinare, ;a\ﬁare,
cuocere la pasta, friggere, grigliare
Ideale per stufare, sobbollire, cuocere
5-10 Stufatura, Cottura e friggere in modo lungo e continuato
(riso, arrosti, pancake*)
3-4 Cotturaa fuoco lento, tenere Ideale per ricette a cottura lenta, salse
in caldo, Cottura lenta a cotturalenta e liquidi
Riscaldamento delicato per piccole
1-2 Fusione, mantenere liquido, quantita di cibo, riscaldamento lento,
Scongelamento scioglimento e conservazione diliquidi
come il cioccolato**
OFF - -

* Cottura continua dei pancake al livello 5-6.
** Livello difusione 2 e quando I'alimento inizia a sciogliersi, passare al livello 1 per
mantenerlo liquido.

5.2. TABELLADICOTTURA

CATEGORIA

DI ALIMENTI RICETTA _ Fasedi Livello di Livello di
riscaldamento potenza potenza
Pasta Riscaldamento acqua 14-15 6-11
Pasta e riso Budino diriso Riscaldamento latte 13-15 6-8
Riso bollito Riscaldamento acqua 14-15 6-8
Risotto Frittura al salto e arrosto 13-15 6-8
Carne arrosto Frittura al salto e arrosto 10-13 6-11
Bistecca alla griglia Preriscaldamento griglia 10-13 10-13
Salsicce e hamburger Preriscaldamento griglia 10-11 10-13
Carne Pollo in pez7i Preriscaldamento 10-11 6-10
padella
Bistecca impanata Preriscaldamento 6-11 10-13
padella
Pesce grigliato Preriscaldamento griglia 10-13 8-10
Pesce Filetto di pesce Frittura al salto 10-13 8-10
Gamberetti e gamberi Frittura al salto 10-13 10-13
Patate fritte Riscaldamento olio* 14 11-14
: - — —
Verdure Patate fritte cpngelate R|§ca\damento ohg v 14 11-14
. Verdure grigliate Preriscaldamento griglia 6-11 10-13
e legumi 5 = -
eperoni, zucchine Preriscaldamento
6-11 10-13
e melanzane padella
Uova Uova sode Riscaldamento acqua 14-15 6-8
e prodotti Uova fritte Fr\Ftura al salto 10-13 8-10
base di uova Pancake Preriscaldamento 6-11 5.7
a padella
Sugo di pomodoro Riscaldamento salse 4-6 2-4
Formaggio fuso Fusione 6-11 2-5
Salse, creme Creme.e creme Riscaldamento creme 4-6 2-4
edessert pasticcere
Cioccolato fuso Fusione 1-2 1
Burro Fusione 1-3 1-3




6. CURAEPULIZIA

6.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

La pulizia regolare pud prolungare la durata dell'elettrodomestico.

« Pulire il piano cottura dopo ogni utilizzo.

« Utilizzare sempre pentole con fondo pulito.

« | graffi sulla superficie non hanno alcun effetto sul funzionamento.

« Utilizzare un detergente speciale adatto alla superficie del piano cottura.
« Utilizzare un raschietto speciale peril vetro.

6.2. PULIZIA DEL PIANO COTTURA

Prima di procedere con la pulizia assicurarsi che le zone di cottura siano spente. Ricordarsi sempre di seguire
le istruzioni di pulizia consigliate ed evitare I'uso di prodotti abrasivi che potrebbero danneggiare la superficie
del piano cottura.

a) GRASSO

Questa procedura e consigliata per questo tipo di sporco, come gli schizzi dovuti a fritture o grigliate di carne.

« Lasciareraffreddare il piano cottura.

+ Assorbire l'eventuale liquido in eccesso attorno alla pentola con carta da cucina, quindi togliere la pentola.

+  Pulirela superficie di cottura con un panno e una soluzione detergente.

+  Se necessario, pulire una seconda volta il piano cottura utilizzando acqua calda e un detergente apposito
per il vetro dei piani cottura ainduzione.

b) ZUCCHERO

Questa procedura é consigliata per gli alimenti che, a causa dell'elevato contenuto di zuccheri, devono essere

rimossi immediatamente per evitare danni alla superficie del piano (sciroppi, marmellate o conserve).

« Quando il piano cottura e ancora caldo, assorbire I'eventuale liquido in eccesso attorno alla pentola con
carta da cucina, quindi togliere la pentola.

«  Senecessario si consiglia di utilizzare un raschietto ad angolo acuto per rimuovere eventuali residui rimasti.

«  Pulire la superficie di cottura con una soluzione detergente e asciugarla con carta da cucina.

«  Senecessario, pulire il piano una seconda volta utilizzando acqua calda e un detergente per pianiainduzione.

c) AMIDI

Questa procedura € consigliata per alimenti come pasta, riso e patate.

« Assorbire 'eventuale liquido in eccesso attorno alla pentola con carta da cucina, quindi togliere la pentola.

« Lasciareraffreddare il piano cottura.

e  Utilizzare un panno umido per inumidire eventuali residui di amido. Lasciarlo in posa per un paio di minuti.

«  Pulire la superficie di cottura con un panno e una soluzione detergente.

- Dopolapulizia, asciugare il piano cottura con un panno morbido.

«  Senecessario, pulire il piano una seconda volta utilizzando acqua calda e un detergente per piani ainduzione.

NOTA: seguire queste istruzioni anche per aloni d'acqua, aloni di calcare, macchie di grasso.

d) DECOLORAZIONE METALLICA LUCIDA
Utilizzare una soluzione di acqua e aceto e pulire la superficie del vetro con un panno.




7. VISUALIZZAZIONE E ISPEZIONE DEI GUASTI

7.1. SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibili cause

Il piano cottura ainduzione
non siaccende.

Assenza dicorrente elettrica.

Assicurarsi che il piano cottura
ainduzione sia collegato alla
rete elettrica. Controllare se si
e verificato un blackout in casa
oinzona. Seil problema persiste
chiamare un tecnico qualificato.

| comanditouch non
rispondono.

I comandi sono bloccati.

Sbloccare i comandi
consultando la sezione
"Funzionamento del prodotto".

| comandi touch sono difficili
daazionare.

I comandi potrebbero
presentare residui d'acqua
oppure & possibile che sui tasti
non si eserciti la giusta
pressione.

Accertarsiche l'area dei comandi
touch sia asciutta e toccarli
applicando la pressione corretta.

Il vetro e graffiato.

Utensili da cucina con bordi
irregolari. Uso di pagliette
abrasive o prodotti di pulizia
inadeguati.

Adoperare utensilida cucina con
basipiatte e lisce. Vedere le
sezioni "Scelta degli utensili
dacucina" e "Manutenzione

e pulizia".

Alcune pentole producono
crepitii e ticchettii.

Questirumori possono essere
dovuti ai materiali con cui sono
realizzati gli utensili da cucina
(strati di metalli differenti che
vibrano in maniera diversa).

Questo fenomeno € normale per
gli utensilida cucina e nonindica
un problema.

Il piano cottura ainduzione
emette un lieve ronzio quando
e impostata una
temperatura elevata.

Questo rumore & dovuto
alla tecnologia della cottura
ainduzione.

Il'rumore € normale ma
dovrebbe diminuire
0 scomparire quando siriduce
l'impostazione della
temperatura.

Rumore della ventola
proveniente dal piano cottura
ainduzione.

La ventola diraffreddamento
interna del piano cottura
ainduzione siaccende per
evitare il surriscaldamento dei
componenti elettronici.
Puo rimanere in funzione anche
dopo aver spento il piano
cottura ainduzione.

Questo funzionamento
e normale e non richiede alcun
intervento. Non staccare la spina
del piano cottura ainduzione
quando e in funzione la ventola.

Le pentole non siriscaldano
eildisplay indica "U".

Il piano cottura ainduzione non
rileva la pentola perché non

€ adatta alla cottura a induzione.

Il piano cottura a induzione non

rileva la pentola perché e troppo
piccola per la zona di cottura

o non e centrata correttamente

sulla zona di cottura.

Adoperare utensili di cucina
idonei per la cottura ainduzione.
Vedere la sezione "Scelta degli
utensilida cucina". Centrare la
pentola e accertarsi che la base
sia adatta alle dimensioni della
zona di cottura.

[l piano cottura ainduzione o una
zona di cottura sispegne
all'improwviso, viene emesso
un segnale acustico e viene
visualizzato un codice dierrore
(che generalmente alterna una
o due cifre sul display del
timer della cottura).

Guasto tecnico.

Prendere nota delle lettere
e deinumeridell'errore, staccare
la spina del piano cottura
ainduzione e rivolgersi
a un tecnico qualificato.




7.1.2. CODICI DI ERRORE

CODICE MODALITADI
VISUALIZZAZIONE AZIONI

EO Anteriore Contattare 'ASA
sinistra
El Anteriore Contattare 'ASA
sinistra
Contattare I'ASA
E2 Anteriore Eseguire la configurazione manuale tramite
sinistra il manuale d'uso.

Contattare 'ASA
Contattare I'ASA
Anteriore Contattare I'ASA

sinistra

E3

Contattare I'ASA
Contattare I'ASA
Contattare I'ASA
Controllare la tensione direte tramite il manuale d'uso,
se ok contattare I'ASA
- Controllare la tensione direte tramite il manuale d'uso,
E4 sinistra destra se ok contattare 'ASA
Controllare il segnale difase e la frequenza dellarete,
se ok contattare 'ASA
Controllare il cavo di alimentazione e il termostato
differenziale, se ok contattare I'ASA

Attendere il raffreddamento,

E5 pulire e/o rimuovere corpi estranei
Anteriore .
sinistra Contattare 'ASA
Cz4 Cz1 Contattare 'ASA
E6 C73 Cz2 Verificare irequisiti diinstallazione tramite il manuale d'uso,
se ok contattare ASA
Contattare I'ASA
E7 Czd Cz1 Contattare 'ASA
Cz3 Cz2 Contattare 'ASA
Verificare i requisiti di installazione tramite il manuale d'uso,
Cza Cs1 se ok contattare ASA

ES Verificare i requisiti di installazione tramite il manuale d'uso,
se ok contattare 'ASA

Cz3 Cz2

Eseguire la configurazione manuale tramite

il manuale d'uso.
E9

Ahter\ore Contattare 'ASA
sinistra

*ASA = Centro assistenza




8. PROTEZIONE DELL'AMBIENTE E SMALTIMENTO

8.1. PROTEZIONE ERISPETTO
DELL'AMBIENTE

Raccomandazioni per risultati ottimali:

Utilizzare pentole e padelle con diametro
del fondo paria quello della zona di cottura;
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto;
Ove possibile, tenere le pentole coperte durante
la cottura;

Cuocere verdure, patate, ecc. con una quantita
minima di acqua per ridurre i tempi di cottura;
Utilizzare la pentola a pressione poiché riduce
ulteriormente il consumo energetico e i tempi
di cottura.

Posizionare la pentola al centro della zona
di cottura delineata dal piano cottura.

8.2. GESTIONE DEIRIFIUTI
EPROTEZIONE DELL'AMBIENTE
Sull'elettrodomestico

e riportato il simbolo di
conformita alla direttiva
europea 2012/19/UE relativa
allo smaltimento di rifiuti di
apparecchiature elettriche
ed elettroniche. I rifiutidi
apparecchiature elettriche
ed elettroniche contengono
sostanze inquinanti per
I'ambiente e componenti
basilari riutilizzabili.

E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche siano sottoposti
a trattamenti specifici per rimuovere e smaltire
correttamente i materiali inquinanti e recuperare
tutti i materiali riciclabili. Osservando alcune
regole basilari, tutti possono contribuire
aevitare danni ambientali causati dai rifiuti
di apparecchiature elettriche ed elettroniche:

«| rifiuti  di  apparecchiature  elettriche
ed elettroniche non devono essere gestiticome
rifiuti domestici;

«| rifiuti  di  apparecchiature  elettriche
ed elettroniche devono essere conferiti in aree
di raccolta dedicate, gestite a livello municipale
o da una societaregistrata.

In molti paesi potrebbe essere disponibile
il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchia-
ture elettriche ed elettroniche di grandi
dimensioni. Quando si acquista un nuovo
elettrodomestico, quello vecchio puo essere
restituito al rivenditore che & tenuto
ad accettarlo gratuitamente, purche sia di tipo
equivalente e abbia le stesse funzioni di quello
acquistato.




9. INSTALLAZIONE

Installazione elettrica

Cavo dialimentazione: Il dispositivo e dotato di un cavo di alimentazione che deve essere collegato
alla rete elettrica domestica. Individuare le varie opzioni di collegamento in base alla tipologia
di alimentazione domestica dallo schema corrispondente. La targhetta datiindica anche la tensione
di collegamento consentita per questo dispositivo e il relativo consumo energetico.

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V
:: :3 380-415V —= =
220-240 V-
BL —N —N _I
YE/GR _@ YE/GR _ @
PIANO COTTURADA 80cm

Lunghezzacavo 1150 mm




Accessori

SEZIONI - LARGHEZZA 80
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min. 45
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min. 57

min. 10
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*Per il corretto funzionamento dell'elettrodomestico,
assicurarsi che il flusso d'aria sotto il piano di cottura sia
adeguato, secondo le linee guida per l'installazione.




PIANO COTTURA DA 80 cm
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MISURE INCASSO AFILO DA 80
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Sezione BB'

A: Consigliamo una distanza di almeno 650 mm, ma e preferibile consultare il manuale d'uso
della cappa;

B: Valutare la possibilita di prevedere uno spazio funzionale per la gestione degli utensili da cucina
e di eventuali vapori e condense prodotti durante la preparazione dei cibji;

C: 35 mm dal vano per l'incasso allo schienale/pannello schienale;
D: 35 mm dai mobili adiacenti (per piano cottura da 80 cm);
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BIENVENUE

Merci d'avoir choisi notre produit. Pour garantir votre sécurité et obtenir les
meilleurs reésultats, veuillez lire attentivement ce manuel, y compris les consignes
de sécurité, et le conserver afin de pouvoir le consulter plus tard. Avant d'installer
la plague de cuisson, prenez note du numeéro de série dont vous pourriez avoir
besoin pour des réparations. Vérifiez gu'elle n'a pas été endommagée pendant le
transport et consultez un technicien en cas de doute avant de lutiliser.
Conservez les matériaux d'emballage hors de portée des enfants.

REMARQUE : veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires de la
plague de cuisson peuvent varier en fonction du modéle que vous avez acheté.




INFORMATIONS SUR LA SECURITE

1.1. AVERTISSEMENTS GENERAUX

« Lisez attentivement cesinstructions avant d'installer ou d'utiliser
cet appareil.

« AVERTISSEMENT : si la surface est fissurée, éteindre I'appareil
pour eviter tout risque d'électrocution.

« Ne tentez JAMAIS d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais
eteignez l'appareil puis couvrez la flamme par exemple avec un
couvercle ou une couverture anti-feu.

« AVERTISSEMENT : risque d'incendie. Ne rangez aucun objet sur
les surfaces de cuisson.

« AVERTISSEMENT : utilisez uniguement des protections de
plaque de cuisson concues par le fabricant de I'appareil de cuisson
ou indiqguées comme appropriées par le fabricant de l'appareil
dans le mode d'emploi ou intégrees a l'appareil. L'utilisation
de protections inappropriees peut provoquer des accidents.

1.1.1. Limites d'utilisation

« Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
(y compris des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites ou sans expérience et connaissances,
amoins d'étre surveilles ou d'avoir appris a utiliser I'appareil par
une personne responsable de leur sécurite.

« Surveillez les enfants pour éviter gu'ils ne jouent avec I'appareil.

« Cetappareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes ayant des capacites physiques, sensorielles
ou mentales reduites, ou connaissant mal l'appareil, s'ils
béneficient d'une surveillance ou recoivent des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil de maniere sGre et gu'ils
comprennentles risques encourus.

« Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

« Le nettoyage et l'entretien ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance.

« Cet appareil est conforme aux normes de securité
electromagnetique. Toutefois, les personnes porteuses d'un
stimulateur cardiaque ou d'autres implants électriques (tels que




les pompes a insuline) doivent consulter leur médecin ou
le fabricant de limplant. Avant d'utiliser cet appareil, il faut
s'assurer que les implants ne seront pas affectés par le champ
electromagnetique. Le non-respect de cette consigne peut
entrainer la mort.

1.1.2. Utilisation conforme a I'usage prévu
« Cet appareil est concu pour étre utilisé dans une habitation
et pour des applications similaires telles que :

- coins-cuisine du personnel dans des magasins, bureaux
et autres environnements de travail ;

- habitations rurales;

- par des clients dans des hoétels, motels et autres
environnements de type residentiel ;

- environnements de type chambres d'hotes ou B&B.
« N'utilisez jamais votre appareil comme plan de travail ou surface
de rangement.
« N'utilisez jamais I'appareil pour chauffer la piece.

1.2. INSTALLATION

« Sile cordon d'alimentation est endommage, faites-le remplacer
par le fabricant, le service clientéle ou un électricien qualifié pour
éviter tout risque d'accident.

« Le raccordement a un bon systeme de mise a la terre est
essentiel et obligatoire.

« Cet appareil doit étre installé correctement et &étre mis a la terre
par une personne qualifiee pour cela.

« Débranchez l'appareil du réseau électrique avant d'effectuer
tout travail ou opération d'entretien afin d'éviter tout risque
de blessure ou de coupure.

« Veluillez laisser ces informations a la disposition de la personne
chargee de l'installation de 'appareil car cela pourrait reduire les
frais d'installation.

« Si l'appareil n'est pas installé correctement, cela peut rendre
la garantie cadugue ou les réclamations irrecevables.




1.3. AVERTISSEMENTS CONCERNANT

LES RISQUES ELECTRIQUES

« Cet appareil doit étre raccordé a un circuit comprenant un
sectionneur garantissant une deconnexion totale de
l'alimentation électrique pour tous les pdles dans des conditions
de surtension de categorie Ill. Les moyens de déebranchement
doivent étre conformes aux regles de cablage.

« AVERTISSEMENT : afin d'éviter tout danger provoquée par
le réarmement accidentel du disjoncteur thermiqgue, I'appareil ne
doit pas étre alimente par un commutateur extérieur, comme une
minuterie, ni étre raccorde a un circuit qui est regulierement
allumeé et eteint.

« L'appareil n'est pas prevu pour étre utiliseé au moyen d'une
minuterie extérieure ou d'un systeme de telecommande separe.

« Toute modification du systeme de cablage de I'nabitation doit
étre effectuée exclusivement par un électricien qualifie.

« Le non-respect de cette consigne peut entrainer une
électrocution voire la mort.

1.4. UTILISATION ET MAINTENANCE

« AVERTISSEMENT : I'appareil et ses parties accessibles peuvent
devenir brllants au cours de l'utilisation. Il convient de faire
attentionane pas toucher les éléments de chauffage. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre
surveilles constamment.

« AVERTISSEMENT :il peut s'avérer dangereux de cuisiner sur une
plaque de cuisson avec des matieres grasses ou de |'huile sans
surveiller la cuisson car celles-ci peuvent prendre feu.

« ATTENTION: le processus de cuisson doit étre surveillé.
Un processus de cuisson de courte durée doit étre surveillé
en continu.

« Débranchezl'appareil du secteur avant d'effectuer tout travail ou
operation d'entretien.

« Aucun produit ou matiere combustible ne doit étre posé sur cet
appareil.

« Les objets metalliques comme les couteaux, les fourchettes,
les cuilleres et les couvercles ne doivent pas étre placés sur
la surface de la plague de cuisson car ils peuvent chauffer.




« N'utilisez pas de nettoyeur vapeur.

« N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer votre plaque
de cuisson.

« Ne rangez aucun objet sur les surfaces de cuisson.

« Nelaissez pas votre corps, vos vétements ou tout element autre
gu'un ustensile de cuisine au contact de la plaque a induction tant
que la surface n'a pas refroidi.

« Les poignees des casseroles peuvent étre chaudes au toucher.
Contrélez gue les poigneées des casseroles ne soient pas au-
dessus d'autres zones de cuisson allumées. Gardez les poignées
hors de portée des enfants. Si vous ne respectez pas ce consell,
vous pourriez vous brller et vous ébouillanter.

« La lame extrémement coupante du racloir d'une plague de
cuisson est a découvert guand le couvercle de securité est enleve.
Faites extrémement attention quand vous l'utilisez et rangez-la
toujours al'abriethors de portée des enfants. Sivous ne faites pas
attention, vous pourriez vous blesser ou vous couper.

« Ne placez et ne laissez aucun objet magnétisable (par ex. cartes
de crédit, cartes a mémoire) ou dispositif électronique (par ex.
ordinateurs, lecteurs MP3) a proximité de l'appareil, car ils
pourraient étre affectés par son champ électromagnétique.

« Ne réparez et ne remplacez aucune partie de I'appareil sauf si
cela est recommandé spécifiguement dans le mode d'emploi.
Toutes les autres opérations de réparation doivent étre faites par
un technicien qualifié.

« Ne placez pas et ne laissez pas tomber des objets lourds sur
votre plaque de cuisson.

» N'utilisez pas de poéle avec des bords irreguliers et ne trainez
pas les poéles sur la surface de la plaque a induction car cela peut
rayerle verre.

« N'utilisez pas de tampons a récurer ni dautres agents de
nettoyage tres abrasifs pour nettoyer votre plague, carils peuvent
rayer la surface du verre a induction.

« N'utilisez pas d'adaptateurs pour les récipients de cuisson.

« AVERTISSEMENT : lorsgu'une ou plusieurs zones de cuisson
sontarrétees, laprésence de chaleur residuelle estindiquee parun
signal visuel sur l'afficheur de la zone correspondante, par le biais




du symbole H. Lorsque ce symbole est active, veillez a ne pas
toucher la plaque de cuisson, car vous risqueriez de vous bruler.

1.5. AVERTISSEMENTS relatifs a la sonde de température
sans fil (disponible selon le modéle)

Ce produit estréserve aux plaques de cuisson. Il ne doit étre utilise
gue selon les indications de ce manuel de I'utilisateur.

« NE TOUCHEZ PAS Preci Probe AMAINS NUES JUSTE APRES LA
CUISSON. Portez toujours des maniques pour retirer Preci Probe
des aliments apres la cuisson.

. llest nécessaire d'INSERER INTEGRALEMENT la tige métallique
de Preci Probe dans les aliments jusqgu'au BORD NOIR en
céramigue pendant la cuisson.

Introduisez Preci Probe
dans les aliments jusqu'ici

<\Q
« N'utilisez pas le capteur Heat Feel dans un four a micro-ondes.
 Le capteur Heat Feel peut étre nettoye et lave mais ne le plongez
pas trop longtemps dans l'eau.
« Ce produit n'est pas concu pour étre utilisé par les enfants
de moinsde 12 ans.
« Le fournisseur ne pourra étre tenu pour responsable de tout
dégat occasionne au capteur Heat Feel suite a une utilisation
incorrecte de l'appareil.
» Nettoyez le capteur Heat Feel avant de I'utiliser.
« La sonde peut fonctionner dans cette plage de tempeératures:
de 10°Cjusqu'a une temperature maximale interne de 100 °C de
la partie metallique. La partie en céramique peut atteindre 350 °C.
«Si la température du capteur Heat Feel dépasse 100 °C,
la cuisson sera interrompue et le capteur Heat Feel devra étre
retiré du four dans les plus brefs délais, en portant des gants, pour
eviter d'abimer la sonde.




2. PRESENTATION DU PRODUIT

2.1. VUE DE DESSUS DU PRODUIT

Haier

2.2. PANNEAU DE COMMANDE

—» Zones de cuisson

—» Panneau de commande
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3. AVANT DE COMMENCER

3.1. INFORMATIONS GENERALES

Avant de commencer, il estimportant de savoir que toutes les fonctions de cette plaque de cuisson
sont concues pour répondre aux normes de sécurite les plus strictes.

C'estlaraison pour laquelle :

» Certainesfonctions s'activent ou se désactivent automatiquement enl'absence de casseroles sur
les brdleurs oulorsqu'elles ne sont pas correctement positionnées.

» Dans d'autres cas, les fonctions seront automatiquement désactivées au bout de quelques
secondes lorsqu'elles nécessitent plus d'une étape (par ex. « MISE EN MARCHE/ARRET DE LA
PLAQUE DE CUISSON » sans « SELECTIONNER LA ZONE DE CUISSON ».

» En cas d'utilisation prolongée, I'appareil peut ne pas s'éteindre immeédiatement, méme si toutes
les zones de cuisson sont eteintes, car il est en phase de refroidissement ; le symbole H apparait sur
I'afficheur de la zone de cuisson jusqu'a ce qu'il ait refroidi.

Activation sécurisée: le produit est activé en présence de casseroles sur la plague de cuisson.
Le processus de chauffage ne démarre pas ou est interrompu s'il n'y a pas de casseroles ou
si celles-cisont retirées.

Détecteur de casserole: une fois la plague de cuisson allumée, le produit détecte
automatiquement la présence de casseroles sur les zones de cuisson, avant méme de les activer.

Arrét de sécurité: pour des raisons de sécurité, chaque zone de cuisson a un temps
de fonctionnement maximum, en fonction du niveau de puissance maximum réglé (p. 13).

3.2. GESTION DE LA PUISSANCE

Lors de la premiere utilisation du produit, la plague de cuisson est réglée sur la puissance maximale
atteignable. Différentes limites de puissance peuvent étre choisies en fonction du systeme
d'alimentation principal de la maison en utilisant la fonction de gestion de la puissance.

Comment régler la gestion de la puissance

Il est possible de régler un niveau d'absorption maximale de la puissance pour la plaque a induction,
en choisissant différentes plages de puissance.

Les plaques a induction sont en mesure de se limiter automatiquement pour fonctionner
a un niveau de puissance plus faible, pour éviter le risque de surcharge.

Pour passer a la fonction de gestion de la puissance:
+ Allumez la plaque de cuisson, puis appuyez simultanément sur @, et@.

« Le voyant de la minuterie affiche « P8 », ce quiindique le niveau de puissance 8. Le mode par défaut
estsur 7,4 kW.

Pour passer a un autre niveau
» Faites défiler le curseur vers la gauche et la droite pour modifier le niveau de gestion de la puissance.
« lly a 8 niveaux de puissance, de « P1 » a « P8 ». Le voyant de la minuterie afficheral'un d'eux:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5kW 3kW 35kW | 45kW | 55kW | 68kW | 7,4kW




Validation et sortie de la fonction de gestion de la puissance

Pour confirmation, éteignez la plaque de cuisson. Le niveau de puissance est sauvegardé
automatiquement. La valeur sélectionnée est stockée de maniere permanente et reste valable
méme aprés une coupure de l'alimentation principale.

Pour modifier le niveau de puissance, répétez les opérations décrites ci-dessus.

REMARQUE: selon la sélection de la gestion de la puissance, certains niveaux de puissance
et certaines fonctions des zones de cuisson peuvent étre automatiquement limités pour ne pas
dépasser la valeur sélectionnée. En particulier, sile niveau de gestion de la puissance est inférieur
a4,5kW, la fonction Boost, Varycook et certaines préparations culinaires avec l'application
ne peuvent pas étre selectionnees.

En particulier, la sélection du dernier niveau de puissance peut étre refusée/ajustée en fonction
de la quantité de puissance résiduelle disponible a partir du reglage précédent.

3.3. SELECTION DU BON USTENSILE DE CUISSON

3.3.1. Caractéristiques des ustensiles de cuisine

N'utilisez que des casseroles portant le symbole de I'induction.

« Uniguementles casseroles a fond parfaitement plat. Dans le cas contraire, les situations suivantes
peuvent se produire :

- La casserole n'est pas détectée ;
- Faible performance;
- Bruitindésirable.

« N'utilisez que des casseroles a fond lisse, afin d'éviter de rayer la surface de la plaque de cuisson ;

REMARQUE : évitez autant que possible de déplacer des casseroles sur la surface en verre afin
de minimiser les rayures.

Test de I'aimant

La cuisson par induction utilise le magnétisme pour générer de la chaleur; les casseroles
doivent donc contenir du fer. Si vous possédez déja un ustensile de cuisine, vous pouvez veérifier
sile matériau est magnétique en utilisant un aimant. Les casseroles conviennent si elles sont
attirées par I'aimant.

Les ustensiles de cuisson fabriqués dans les matériaux suivants ne sont pas adaptés: acier
inoxydable pur, aluminium ou cuivre sans une base magnétique, verre, bois, porcelaine, céeramique
et faience.

3.3.2. Des ustensiles de cuisine de meilleure qualité
Tous les ustensiles de cuisine portant le symbole de I'induction
sont généralement acceptés. Toutefois, le comportement peut
varier en fonction du type de fond. En particulier, la sélection du
dernier niveau de puissance peut étre refusée/ajustée en
fonction de la quantité de puissance résiduelle disponible a partir
duréglage précédent.




Lors de l'utilisation d'un grand ustensile de cuisine avec un élément ferromagnétique plus petit, seul
I'eléement ferromagnétique chauffe. Par conséquent, la chaleur peut ne pas étre distribuée
uniformément.

3.3.3. Dimensions et emplacement
Utilisez toujours la zone de cuisson qui correspond le mieux au diamétre du fond de la casserole.
Placez la casserole en veillant a ce qu'elle soit bien centrée dans la zone de cuisson.

REMARQUE: il est recommandé de ne pas utiliser de casseroles qui dépassent le périmetre
de la zone de cuisson.

Pour le bon fonctionnement de la plaque de cuisson, il est nécessaire d'utiliser des casseroles dont
le diamétre du fond se situe dans la fourchette décrite dans le tableau suivant.

g a min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

— 5 max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 240 mm 150 mm

REMARQUE : |'utilisation d'un ustensile de cuisine plus petit que le minimum requis n'a pas permis
de le détecter. L'utilisation d'un appareil plus grand que le maximum requis peut entrainer des
dysfonctionnements ou de faibles performances.

ATTENTION : ne placez pas la casserole sur ou a proximité du panneau de commande pendant
la cuisson ou le refroidissement.




4. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

® MISE EN MARCHE/ARRET DE LA PLAQUE DE CUISSON

Pour allumer/éteindre la plaque de cuisson, " oot i T
appuyez sur la touche et maintenez-la S — ol sl
enfoncée pendant un certain temps. Unson | 4 D || 3¢ B8ew w
spécifique indiquera I'état de l'appareil. :f?\.? o e — —

O .

oo SELECTIONNER LA ZONE DE CUISSON ET REGLER LA PUISSANCE

La plague de cuisson peut détecter automatiquement la casserole une fois qu'elle est placée sur
la zone de cuisson en allumant l'indicateur de zone correspondant. Il n'y aura pas d'activation
du niveau de puissance a ce stade.

La zone peut étre sélectionnée en appuyant sur l'indicateur de zone.

La puissance peut étre reglée: oo
) ) . O Ohmin L) ey =
En faisant glisser le doigt sur le curseur ; [ ) f
Enappuyant directement sur le bon niveau. ‘LT“, \ g
N N

['utilisateur peut modifier le niveau de puissance pendant la cuisson, en répétant le méme
processus.

Les chiffres indiquent le niveau de puissance réglé : chaque zone de cuisson a un nombre différent
de niveaux de puissance quivade 1 (min) a 14 (max). Chaque niveau a un arrét automatique qui peut
varier de 1 a 8 heures.

Niveau de puissance [l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 12 13 14
Temps (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1

FONCTIONBOOST :ilest également possible de choisir le chauffage rapide en appuyant le curseur
jusqgu'au chiffre 15.

- Lafonction peut étre utilisée dans n'importe quelle zone de cuisson;

- Aubout de 10 minutes, la fonction Boost passe automatiquement au niveau 14.

ATTENTION : apres avoir allumé la plaque de cuisson ou apres avoir terminé toutes les cuissons,
si un niveau de puissance quelconque est réglé dans la minute qui suit, la plague de cuisson s'éteint.

Sil'afficheur indique }9{ cela signifie que :

+ La casserole n'est pas positionnée dans la zone de cuisson sélectionnée ;

« La casserole n'est pas correctement positionnée ou n'est pas du tout placée sur la plaque de
cuisson;

« La casserole n'est pas adaptée a l'induction ;

» Les dimensions de la casserole sont inférieures au diametre minimum de la casserole requis dans
la zone sélectionnée (p. 12).

» Sila casserole appropriée n'est pas placée dans un délai d'une minute, la zone de cuisson s'éteint.




H :une fois que ce symbole apparait sur les chiffres, cela signifie que la zone de cuisson est encore

chaude. Les symboles disparaitront quand la surface aura refroidi pour atteindre une température
ne présentant aucun risque.

(D) PAUSE
Toute la plague de cuisson peut étre mise en pause en appuyant sur la touche correspondante
au lieu d'étre éteinte.

Pour activer cette fonction, appuyez sur @ . Touslesindicateurs de zone afficheront |l etla cuisson
seraarréteée.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur @ et les parametres de puissance précédents seront
rétablis.

AVERTISSEMENT : quand vous passez en mode pause, toutes les commandes sont désactivées
al'exception de la commande MARCHE/ARRET. De cette maniére, la plaque a induction peut
toujours étre éteinte en cas d'urgence al'aide de la commande MARCHE/ARRET.

(™ MINUTERIE

Pour sélectionner la minuterie pour une zone, appuyez sur G et sélectionnez la zone. L'affichage
numérique indique <min> et, en faisant défiler le curseur vers la gauche et la droite, il est possible
derégler la durée souhaitee.

Lorsqgue le temps est écoulé, la zone de cuisson sélectionnée s'éteint. La minuterie peut aller
jusgu'a 60 minutes.

Ilest possible de régler un maximum de quatre minuteries en méme temps, une pour chaque zone.

@ VERROUILLAGE DES TOUCHES

La plague de cuisson peut étre verrouillée en appuyant sur &1 pour empécher toute utilisation non
surveillée.

Lorsque I'appareil est verrouillé, toutes les commandes sont désactivées a l'exception de la touche
Marche/Arrét.

Pour activer/désactiver la fonction, appuyez sur @ pendant un certain temps.

Ces fonctions peuvent étre activées apres avoir sélectionné la zone :
& FAIRE FONDRE
Fonction utilisée principalement pour faire fondre du chocolat. Au bout de quelques minutes,

lorsque le chocolat commence a fondre, passez au niveau 1 pour qu'il reste liquide sans dépasser
latempérature idéale.

&3 MIJOTAGE

Fonction utilisée pour les cremes, les sauces ou les liquides génériques a basse température.

4 FAIRE BOUILLIR
Fonction utilisée pour faire bouillir 'eau et maintenir I'ébullition.

REMARQUE: chaque temps de cuisson associ¢ a chague fonction peut étre ajusté en
sélectionnant différents niveaux de puissance proches de celui proposé




|
/3 FULL ZONE

La Full Zone est une zone de cuisson qui combine plusieurs zones de cuisson a l'avant et a l'arriere
en creéant une zone verticale unique. Lorsgu'elle est activee, la Full Zone est contrdlée par un seul
niveau de puissance.

Pour activer la fonction, appuyez sur E . Seuls les chiffres supérieurs indiqueront les rétroactions.
Les chiffres inférieurs sont désactivés.

Pour désactiver la fonction, appuyez longuement sur le sélecteur de zone E .

Les casseroles doivent étre placées comme indiquée sur I'image de la page 12.

| — |
== ZONE VARYCOOK

Cette fonction permet de prérégler des niveaux de puissance fixes dans trois zones différentes en
fonction de la position de la casserole : élevé (I.14), moyen (1.10), faible (1.1).

« Sila casserole se trouve al'avant de la zone Varycook, le niveau de puissance estréglé surl.1;

» Sila casserole se trouve au milieu de la zone Varycook, le niveau de puissance est réglé surl.10;

« Sila casserole se trouve a l'arriére de la zone Varycook, le niveau de puissance estréglé surl.14.

Pour activer la fonction, appuyez longuement sur le sélecteur de zone & . Seuls les chiffres
supérieurs indiqueront les rétroactions. Les chiffres inférieurs sont désactivés.

4.2, CONNEXION A L'APPLICATION hOn

Votre appareil peut étre connecté au réseau sans fil de votre domicile et commandé a distance
al'aide de l'application. Connectez votre appareil pour vous assurer qu'il reste a jour avec les
derniers logiciels et fonctionnalités.

REMARQUE

+ Une fois la plague de cuisson allumeée, l'icone WI-FI clignote pendant 30 minutes. Pendant cette
période, il est possible d'enregistrer le produit.

» Assurez-vous que le réseau Wi-Fide votre domicile est active.

« Vous serez guide pas a pas sur votre appareil et sur votre appareil mobile.

» La connexion de votre plaque de cuisson peut prendre jusqu'a 10 minutes.

« Pour plus de conseils et pour le dépannage, veuillez vous référer a l'application.

Téléchargez I'application hOn sur votre smartphone.

\. GET IN ON DOWNLOAD ON THE (I CxpLORE ITON
PP’ Google Play App Store e App Store




Inscription d'un nouvel utilisateur
(1 (2

:

Do you already have a thousand passwords?
Register with your social accounts

Welcome! and log in in the easiest and fastest way.

Sign in to enter in your home page

G SIGN UP WITH GOOGLE

REGISTER
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Enregistrement avec appairage rapide

° Appliance connection @ ° Appliance connection
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Turn OFF and then ON Searching your appliance
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Sélectionnez votre appareil Votre plague de cuisson sera
ménager, appuyez sur trouvée et vous pourrez afficher
«connecter » et attendez etregler les fonctions/recettes
quelques secondes par le biais de hOn




Choisissez dans le menu des recettes de I'application hOn ou dans le menu des programmes
spéciaux. Suivez étape par étape les indications sur I'application et lorsque vous avez terming,
envoyez les parametres a la plague de cuisson qui va cuisiner pour vous.

Lorsque la plague de cuisson recoit la commande de I'application, la plaque de cuisson émet
a2reprises un bip et clignote pendant une seconde pour indiquer gue les instructions ont
étérecues.

Pour démarrer la recette, appuyez sur la touche « My Chef ».

Sivous voulez quitter la fonction « My Chef », appuyez dessus pendant 3 secondes.

*|Les résultats de cuisson peuvent varier en fonction des ustensiles utilisés.

PARAMETRES SANS FIL

Technologie | Wi-Fi ‘ Bluetooth
Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE
Bande(s) de fréquence [MHz] 2401+2483 2402+2480
Puissance maximale [mW] 100 10

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I'équipement radio est conforme a la directive
2014/53/UE et aux exigences réglementaires applicables pour le marche UK. Le texte complet de
la déclaration de conformité est disponible a I'adresse Internet suivante : www.candy-group.com.

PARAMETRES SANS FIL DU MODELE PRECI PROBE Et180:

Technologie ‘ Bluetooth
Standard Bluetooth v4.0 BLE
Bande(s) de fréquence [MHz] 2400+2480
Puissance maximale [mW] 2,5-(4dBm)

4.3. ACCESSOIRES
4.3.1. Thermometre sans fil intelligent pour les aliments PRECI PROBE & LOUCHE

(disponible selon le modele)

Merci d'avoir acheté Haier Preci Probe. Veuillez noter qu'il ne fonctionne qu'avec la plaque
de cuisson a induction Haier et avant de ['utiliser, veuillez lire les instructions et les consignes
de securité suivantes contenues dans le manuel de I'utilisateur.

Introduction : Preci Probe est un thermometre pour aliments sans fil qui communique aux chefs
ala maison la situation en temps reel a l'intérieur des aliments pour éviter de trop ou de trop peu les
cuire et garantir un résultat parfait a chaque fois. Il se connecte directement au produit. Les détails
et la situation en temps réel des aliments peuvent &tre lus sur votre téléphone, en vous donnant le
meilleur résultat a portée de main. Pour plus d'informations sur l'appairage et les conseils
d'utilisation, veuillez consulter les instructions ci-dessous.




Bouchon en céramique

Plage d'immersions recommandée

V Capteur

CHARGEZ PRECI PROBE AVANT DE L'UTILISER:

» Placez Preci Probe dans le chargeur et fermez le couvercle ;

« Branchez le chargeur sur une source de courant USB telle qu'un adaptateur USB ou un port USB
sur un PC/ordinateur portable avec le cable USB. Le chargeur pourrait ne pas fonctionner
correctement avec une batterie externe en raison de sa fonction de coupure automatique ;

« La LED du chargeur s'allume et clignote pendant gu'elle se recharge. Elle s'éteint lorsque
PreciProbe est entierement rechargee.

APPAIRER PRECI PROBE AVEC LA PLAQUE A INDUCTION :

» Assurez-vous que la plague de cuisson est allumée et que votre Preci Probe est completement
chargee;

» Ouvrez 'application hOn sur votre appareil portable ;

« Allez dans la section Recettes et choisissez une recette qui utilise Preci Probe ;

« Une fois la recette démarrée, en appuyant sur la touche « Cook with me I_T,-\T\» de l'appareil,
Preci Probe se connecte automatiquement ;

« [ 'application répertorie toutes les sondes disponibles qui peuvent étre sélectionnees pour
larecette;

« L'affichage de la plague de cuisson indique alors le nom de la Preci Probe sélectionnée (ex. « 1A »);
« Suivez maintenant les instructions de l'application hOn;;

« Lors de lutilisation de l'application si la sonde a moins de 20 % d'autonomie, I'affichage
de la minuterie indique « CH ».

LOUCHE
« Utilisez lalouche avec la sonde pour remuer les aliments pendant la cuisson.

» Nettoyez lalouche avant de I'utiliser pour la premiére fois. D
« N'utilisez pas la louche sur une flamme nue. //:;/
- Ne coupez pas lalouche. il N
+ Ne mettez pas la louche en contact direct avec les parties " (
accessibles chaudes de la plaque de cuisson. SR
« Température tolérée : +220°C -

Positionn®1 Position n°2




4.4. PREPARATIONS CULINAIRES AVEC L'APPLICATION

Preci Probe en tant que thermométre

Reglez dans I'application hOn la tempeérature cible que vous souhaitez atteindre, insérez la sonde
Preci Probe a l'intérieur de l'aliment ou avec son accessoire a l'intérieur des liquides et vous verrez
la montée de température dans I'application jusqu'a ce que la température cible soit atteinte.

Cela vous aidera a maintenir précisément la température de tous les types d'aliments. Vous
ne pouvez pas |'utiliser lorsque la fonction Cuisson assistée fonctionne.

Cuisson assistée : Fonction « Cook with me »

Choisissez parmi les recettes de l'application hOn ou les programmes spéciaux, suivez étape
par étape la préparation, puis la plaque de cuisson régle automatiquement les parameétres
de laméthode de cuisson choisie.

Sous vide

Type de cuisson dans lequel les aliments sont placés dans un sac sous vide et cuits dans un bain
d'eau a basse température.

Les aliments préparés de cette maniere seront plus juteux et plus tendres et garderont les
proprietes nutritionnelles intactes, les rendant plus sains et plus savoureux.

Dans l'application hOn, sélectionnez la catégorie d'aliments, sélectionnez ce type de cuisson,
insérez le fond avec les aliments dans la casserole avec de |'eau et la plaque a induction définira
la température de cuisson appropriée pour un résultat parfait.

Gril

Sélectionnez la catégorie d'aliments dans I'application hOn, sélectionnez ce type de cuisson
etlaplague a induction amenera automatiquement le gril a la bonne température dans un délai
prédéfini.

Mijotage

La fonction Mijotage est ideale pour cuire des sauces, des ragoUts, des plats braises et toutes
les préparations avec un temps de cuisson allant de moyen a long.

Lafonctionautomatique que vous trouverez sur l'applicationhOn ameénera doucementles aliments
a une température légérement bouillante, enla gardant pendant toute la durée de cuisson.

Cuisson a la vapeur

Avec la fonction de cuisson a la vapeur, vous pouvez cuire a la vapeur des aliments tels que des
legumes, de la viande ou du poisson dans des casseroles équipées d'un panier vapeur. La cuisson
ala vapeur est plus rapide que I'ébullition, car elle n'est pas immergée dans un liquide, elle disperse
moins d'éléments nutritifs contenus dans les aliments et préserve leur teneur en vitamines,
améliorant ainsileur goUt et leur structure, qui seront plus compacts et agreables.

Sinécessaire, contactez le centre de service agréé.




5. DIRECTIVES DE CUISSON
5.1. TABLEAU DE PUISSANCE

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON UTILISATION SUGGEREE

) Idéal pour faire sauter des aliments, saisir,
BOO R Chaleur rapide, Booster NP, - ; .
porter la soupe a ébullition, faire bouillir de I'eau
) ] - Idéal pour commencer a cuisiner,
11-13 Frire, griller, faire bouillir ; ; . N ) ;
faire revenir, cuire des pates, frire, griller
) ) Idéal pour préchauffer les ragotts, maintenir une ébullition douce,
5-10 Mijoter, cuire P B p ) 9 ) RN *
cuire, frire longtemps et en continu (riz, réti, crépes™)
a4 Mijoter, garder au chaud, Idéal pour les recettes a cuisson lente, pour faire mijoter
cuisson lente doucement les sauces a la creme et les liquides
12 Faire fondre, maintenir Réchauffer délicatement de petites quantités d'aliments, réchauffer
liquide, décongeler lentement, faire fondre et conserver le chocolat liquide**
ETEINT - -

*Continue a faire cuire les crépes au niveau 5-6.

**Niveau pour faire fondre 2, lorsque l'aliment commence a fondre, passer au niveau 1 pour
le maintenir a I'état liquide.

5.2. TABLEAU DE CUISSON

Phase Niveau Niveau
de chauffage de puissance de puissance

CATEGORIE

D’ALIMENTS RECETTE

Pates Chauffer de l'eau 14-15 6-11

Pates et riz Riz au lait Chauffer du lait 13-15 6-8

Riz cuit Chauffer de l'eau 14-15 6-8

Risotto Faire sauter et rotir 13-15 6-8

Rotide viande Faire sauter et rotir 10-13 6-11
Steak grillé Préchauffer le gril 10-13 10-13
Viande Saucisses et hamburgers Préchauffer le gril 10-11 10-13
Morceaux de poulet Préchauffer la poéle 10-11 6-10
Steak pané Préchauffer la poéle 6-11 10-13

Poisson grillé Préchauffer le gril 10-13 8-10

Poisson Filet de poisson Faire sauter des aliments 10-13 8-10
Crevettes Faire sauter des aliments 10-13 10-13
Frites fraiches Chauffer de I'huile* 14 11-14
Légumes Frites surgelées Chauffer de I'huile® 14 11-14
et légumineuses Légumes grillés Préchauffer le gril 6-11 10-13
Poivrons, courgettes et aubergines | Préchauffer la poéle 6-11 10-13

. CEufs durs Chauffer de l'eau 14-15 6-8

G_Ufs et produits CEufs frits Faire sauter des aliments 10-13 8-10

abase d'ceuf - -

Pancakes Préchauffer la poéle 6-11 5-7

Sauce tomate Chauffer des sauces 4-6 2-4

Sauces, crémes Fromage fondu Faire fondre 6-11 2-5

Creme et creme patissiére Chauffer une creme 4-6 2-4

et desserts Chocolat fondu Faire fondre 1-2 1
Beurre Faire fondre 1-3 1-3




6. ENTRETIENET NETTOYAGE

6.1. RECOMMANDATIONS GENERALES

Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil.

» Nettoyez la plaque de cuisson aprés chaque utilisation ;

« Utilisez toujours des ustensiles de cuisine dont le fond est propre ;

» Lesrayures sur la surface n'ont aucune incidence sur le fonctionnement de l'appareil ;
« Utilisez un nettoyant spécial adapté a la surface de la plaque de cuisson;

» Utilisez un grattoir spécial pour le verre.

6.2. NETTOYAGE DE LA PLAQUE DE CUISSON

Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous que les zones de cuisson sont éteintes. N'oubliez pas de suivre
les instructions de nettoyage recommandées et évitez d'utiliser des produits abrasifs qui pourraient
endommager la surface de la plaque de cuisson.

a) SALETE GRASSE

Ce produit est recommandé pour ce type de scénario : les éclaboussures causées par la friture ou la cuisson
delaviande.

« Laissez refroidir la plague de cuisson.

« Absorbez I'excédent de liquide autour de la casserole avec du papier absorbant, puis retirez la casserole.

« Nettoyez la surface de cuisson avec un chiffon et une solution détergente.

« Sinécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de I'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques a induction.

b) SALETE SUCREE

Cette procédure est recommandée pour les aliments qui, en raison de leur teneur élevée en sucre, doivent étre
retirés rapidement pour éviter d'endommager la surface de la plaque de cuisson (sirops, confitures
ou conserves).

« Lorsque la plague de cuisson est encore chaude, absorbez I'excédent de liquide autour de la casserole avec
du papier absorbant, puis retirez la casserole.

« Sinécessaire, nous recommandons d'utiliser un grattoir a angle aigu pour éliminer les résidus restants.

« Nettoyez la surface de cuisson avec une solution détergente et séchez-la avec du papier absorbant.

« Sinécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de I'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques a induction.

c) SALETE CONTENANT DE L'AMIDON

Cette procédure est recommandée pour les aliments suivants : pates, riz et pommes de terre.

« Absorbez I'excédent de liquide autour de la casserole avec du papier absorbant, puis retirez la casserole.

« Laissez refroidir la plaque de cuisson.

« Utilisez un chiffon humide pour humidifier les résidus d'amidon. Laissez reposer pendant quelques minutes.

« Nettoyez la surface de cuisson avec un chiffon et une solution détergente.

« Aprés le nettoyage, essuyez la plaque de cuisson avec un chiffon doux.

« Sinécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de I'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques a induction.

REMARQUE : ces instructions s'appliquent également aux auréoles d'eau, aux auréoles de calcaire et aux
taches de graisse.

d) DECOLORATION METALLIQUE BRILLANTE
Utilisez une solution d'eau et de vinaigre et nettoyez la surface du verre avec un chiffon.




7. AFFICHAGE ET INSPECTION DES PANNES

7.1. DEPANNAGE

Probleme Causes possibles Que faire

Ilestimpossible d'allumer
la plaque ainduction.

Pas de courant.

Assurez-vous que la plaque
ainduction est branchée surle
secteur. Vérifiez s'ily a une coupure
de courant chez vous ou dans votre
quartier. Sile probleme persiste,

appelez un technicien qualifié.

Les commandes tactiles
ne repondent pas.

Les commandes sont verrouillées.

Déverrouillez les commandes
en consultant le paragraphe
« Fonctionnement du produit ».

Les commandes tactiles sont
difficiles a utiliser.

llse peut qu'ily ait des résidus d'eau

sur les commandes ou que vous

n'appliquiez pas la bonne pression
surles touches.

Assurez-vous que la zone des
commandes tactiles est seche
et que vous exercez labonne
pression quand vous touchez
les commandes.

Leverre estrayé.

Ustensiles de cuisson avec bord
rugueux. Utilisation d'un tampon
abrasif ou de produits de nettoyage
inadaptés.

Utilisez des ustensiles de cuisson
avec des fonds plats et lisses.
Voir les paragraphes « Sélection
dubon ustensile de cuisson »
et « Entretien et nettoyage ».

Certaines casseroles émettent
des craguements ou des
cliqguetements.

Cela peut étre dG ala construction
de votre ustensile de cuisson
(des couches de métaux différents
qui vibrent différemment).

Cela est normal pour les ustensiles
de cuisson et cela n'indique pas
un défaut.

La plague ainduction émet
un ronronnement bas quand
elle est utilisée avec un réglage
sur haute chaleur.

Ceciestdl alatechnologie
de la cuisson ainduction.

Cela est normal, mais le bruit devrait

diminuer voire disparaitre

compléetement quand vous
diminuez la chaleur.

Bruit de ventilateur provenant
de la plague a induction.

Un ventilateur de refroidissement
intégre dans votre plaque
ainduction sert a prévenir

la surchauffe des parties
électroniques. Il peut continuer
afonctionner aprés que vous ayez
éteint la plaque a induction.

Cela est normal et ne requiert
aucune intervention. N'éteignez pas
la plaque a induction au niveau
du mur guand le ventilateur
fonctionne.

Les casseroles ne deviennent
pas chaudes et un « U » apparait
sur I'afficheur.

La plague ainduction ne peut pas
détecter la casserole carelle n'est
pas adaptée pour la cuisson
ainduction. La plaque ainduction
ne peut pas détecter la casserole
car elle est trop petite pour la zone
de cuisson ou n'est pas centrée
correctement dessus.

Utilisez des ustensiles de cuisson
adaptés ala cuisson a induction.
Voir le paragraphe « Sélection
du bon ustensile de cuisson ».
Centrezlacasserole et assurez-
VOus que sa base correspond bien
alataille de la zone de cuisson.

La plague ainduction ou une
zone de cuisson s'est coupée
al'improviste, un sonrésonne

et un code d'erreur s'affiche
(en alternant habituellement un
ou deux chiffres sur I'afficheur

de la minuterie de cuisson).

Défaut technique.

Veuillez noter les lettres et les
numeéros d'erreur, éteignez
la plague a induction au niveau
dumur et contactez
un technicien qualifié.




7.1.2. CODES D’ERREUR

CODE . \
D'ERREUR REGLE D'AFFICHAGE ACTIONS

EO Appelez le SAV
Avant gauche
Appelez le SAV
E1 Avant gauche PP
Appelez le SAV
E2 Effectuez une configuration manuelle a I'aide du manuel
9
Avant gauche de l'utilisateur
Appelez le SAV
Appelez le SAV
E3
Appelez le SAV
Avant gauche
Appelez le SAV
Appelez le SAV
Appelez le SAV
Vérifiez la tension du réseau al'aide du manuel de l'utilisateur,
sielle est correcte, appelez le SAV
E4 Gauche Correct Veérifiez la tension du réseau a l'aide du manuel de I'utilisateur,
sielle est correcte, appelez le SAV
Vérifiez le signal de phase et la fréquence du réseau,
s'ils ne présentent pas de probleme, appelez le SAV
Veérifiez le cable d'alimentation et le thermostat différentiel,
s'ils ne présentent pas de probleme, appelez le SAV
Attendez que la plague ait refroidi, nettoyez et/ou retirez
E5 les corps étrangers
Avant gauche Appelez le SAV
Cz4 Cz1 Appelez le SAV
E6 Veérifiez les conditions d'installation a I'aide du manuel de
Cz3 Cz2 I'utilisateur, si elles ne présentent pas de probléme, appelez le SAV
Appelez le SAV
Cz4 Cz1 PP
El Appelez le SAV
Appelez le SAV
Cz3 Cz2
Veérifiez les conditions d'installation a I'aide du manuel de
Ca co1 l'utilisateur, si elles ne présentent pas de probléeme, appelez le SAV
z z
E Vérifiez les conditions d'installation a I'aide du manuel de
8 l'utilisateur, si elles ne présentent pas de probléme, appelez le SAV
Cz3 Cz2
Effectuez une configuration manuelle a I'aide du manuel
E9 de l'utilisateur
Avant gauche Appelez le SAV

*SAV = Service apres-vente




8. PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

ET ELIMINATION

8.1. PROTECTION ET RESPECT

DE L'ENVIRONNEMENT
Recommandations pour de meilleurs résultats :
Utilisez des casseroles et des poéles dont le
diametre du fond est égal a celui de la zone
de cuisson;

N'utilisez que des casseroles et des poéles
afondplat;

Dans la mesure du possible, laissez le couvercle
sur les casseroles pendant la cuisson ;

Faites cuire les legumes, les pommes de terre,
etc. avec un minimum d'eau pour réduire le
temps de cuisson;

Utilisez un autocuiseur pour réduire la
consommation d'énergie et le temps de cuisson ;
Placez la casserole au centre de la zone
de cuisson délimitée sur la plaque de cuisson.

8.2. GESTION DES DECHETSET
PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT
Cet appareil est étiqueté
conformément a la Directive
européenne 2012/19/UE
relative aux déchets
d'équipements  électriques
et électroniques (DEEE). Les
DEEE contiennent a la fois
des substances polluantes
(pouvant avoir un effet négatif
sur l'environnement) et des
éléments de base (pouvant
étre réutilisés).

ﬁ@

Il est important que les DEEE fassent I'objet de
traitements spécifiques pour enlever et mettre
au rebut les polluants et récupérer tous les
matériaux. Chagque personne peut jouer un role
important en s'assurant que les DEEE ne
deviennent pas un probleme environnemental;
ilest essentiel de suivre quelgues regles
fondamentales :

« les DEEE ne doivent pas étre traités comme
des déchets ménagers;

« les DEEE doivent étre ameneés sur des sites
de collecte spéciaux (déchetteries) gérés par la
Mairie ou une entreprise agréee.

Dans de nombreux pays, la collecte chez les
particuliers peut étre disponible pour les DEEE
volumineux. Lors de I'achat d'un nouvel appareil,
I'ancien peut étre retourné au vendeur qui doit
I'accepter gratuitement sous forme d'échange,
a condition que l'appareil soit d'un type
équivalent et qu'il possede les mémes fonctions
que l'appareil achete.




9. INSTALLATION

Installation électrique

Céable d'alimentation : I'appareil est équipé d'un cable d'alimentation qui doit étre raccordé au réseau
électrique domestique. Identifiez les différentes options de raccordement en fonction du type
d'alimentation domestique a partir du schéma correspondant. La plaque signalétique indique
également la tension de raccordement autorisée pour cet appareil et la consommation électrique
correspondante.

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V
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PLAQUE DE CUISSON 80 cm

Longueur du cable 1150 mm




Outils

SECTIONS - LARGEUR 80

T HAUT

r"’l HAUT
) min. 45
min. 45 -
J Irn n.57
L_min. 10
=
H

*Pour un bon fonctionnement de I'appareil, veillez
ace que l'air circule correctement sous la plaque de
cuisson, conformément aux instructions d'installation.




PLAQUE DE CUISSON 80 cm
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MESURES ENCASTREMENT STANDARD 80

*28 avec four en dessous

MESURES ENCASTREMENT EN AFFLEUREMENT DE 80

*34 avec four en dessous




MESURES ENCASTREMENT EN AFFLEUREMENT DE 80
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A: We recommend a distance of at least 650mm, but it is preferable to consult the hood user
manual;

B: Consider providing a functional space for handling kitchen tools and any steam and
condensation produced during food preparation;

C: 35 mm from the recessed hole to the backrest/backrest panel;

D: 35 mm from adjacent furniture (for 80 cm hob).
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WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich fur unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen Sie bitte
dieses Handbuch, einschlieRlich der Sicherheitshinweise, sorgfaltig durch und
bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf. Notieren Sie sich vor dem
Einbau des Kochfeldes die Seriennummer, die Sie eventuell fur Reparaturen
bendtigen. Uberprifen Sie das Gerét auf eventuelle Transportschaden und
wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen Techniker, bevor Sie es verwenden.
Halten Sie die Verpackungsmaterialen von Kindern fern.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass das Zubehdr des Kochfeldes je nach
erworbenem Modell variieren kann.




SICHERHEITSINFORMATIONEN

1.1. ALLGEMEINE WARNUNGEN

 Lesen Sie diese Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie das
Geratinstallieren oder verwenden.

+« WARNUNG: Schalten Sie das Kochfeld aus, falls seine
Oberflacherissigist, um eventuelle Stromschlage zu vermeiden.

« Lodschen Sie ein Feuer NIEMALS mit Wasser, sondern schalten
Sie das Gerat aus und decken Sie die Flammen dann ab, z. B. mit
einem Deckel oder einer Loschdecke.

« WARNUNG: Feuergefahr: Keine Gegenstande auf dem

Kochfeld ablegen.

« WARNUNG: Verwenden Sie nur einen vom Hersteller
angefertigten oder in der Bedienungsanleitung oder vom
Hersteller als geeignet empfohlenen Kochfeld-Schutz oder zum
Kochfeld gehdrige Schutzvorrichtungen. Die Verwendung
ungeeigneter Schutzeinrichtungen kann Unfalle verursachen.

1.1.1. Nutzungsbeschrankungen

« Das Gerat ist nicht zur Nutzung durch Personen (einschliel3lich
Kindern) mit eingeschrankten kérperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
mangelindem Wissen bestimmt, sofern diese nicht in die
Bedienung des Gerats durch eine Person eingewiesen wurden,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist oder von einer solchen
Person beaufsichtigt werden.

« Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.

+ Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen
benutzt werden, wenn diese in die sichere Bedienung des Gerats
eingewiesen wurden oder beaufsichtigt werden und die damit
verbundenen Gefahren verstanden haben.

« Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

« Die Reinigung und Pflege darf nicht von Kindern ohne

Aufsicht erfolgen.



« Dieses Gerat entspricht den elektromagnetischen Sicherheits-
standards. Personen mit Herzschrittmachern oder anderen
elektrischenlmplantaten (z. B. Insulinpumpen) missen sich jedoch
mit ihrem Arzt oder dem Hersteller des Implantats beraten.
Vergewissern Sie sich vor der Verwendung dieses Gerats,
dassihre Implantate nicht durch das elektromagnetische Feld
beeintrachtigt werden. Die Nichtbeachtung dieses Hinweises
kann den Tod zur Folge haben.

1.1.2. BestimmungsgemaélRe Verwendung
+ Dieses Gerat ist ausschlieRlich fur den Hausgebrauch und
vergleichbare Verwendung bestimmt, wie:

- Personalktchen in Geschaften, Buros und anderen
Arbeitsumgebungen,

- landwirtschaftliche Betriebe,

- fUr die Nutzung durch Gaste in Hotels, Pensionen und
ahnlichen Unterkunften,

- Bed & Breakfast (B&B)-Unterkunfte.
» Benutzen Sie Ihr Gerat niemals als Arbeitsflache oder Ablage.
« Verwenden Sie |hr Gerat niemals zum Warmen oder Heizen
von Raumen.

1.2. INSTALLATION

« Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
von seinem Servicemitarbeiter oder einer gleichwertig qualifizierten
Person ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.

« Der Anschluss an ein gutes Erdungssystemi ist lebenswichtigund
zwingend vorgeschrieben.

«» Dieses Gerat sollte nur von einer entsprechend qualifizierten
Person ordnungsgemald installiert und geerdet werden.

« Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, bevor Sie Arbeiten
oder Wartungsarbeiten daran durchfuhren, um eine Gefahr
zu vermeiden, die zu Verletzungen oder Schnittverletzungen
fUhren kann.

« Bitte stellen Sie diese Informationen der Person, die fur die
Installation lhres Gerats zustandig ist, zur Verfugung, dadurch
konnen Installationskosten gespart werden.



« Die nicht ordnungsgemalie Installation des Gerats kann zum
Verlust von Garantie- und Haftungsanspruchen fuhren.

1.3. ELEKTRISCHE WARNUNGEN

« Dieses Gerat sollte an einen Stromkreis angeschlossen werden,
der Uber einen Trennschalter verfugt, der eine vollstandige
Trennung von der Stromversorgung fur alle Pole unter
Uberspannungskategorie Ill gewahrleistet. Die Mittel zur Trennung
der Stromversorgung mussen den Vorschriften entsprechen.

« WARNUNG: Um Gefahren durch das versehentliche Zurtcksetzen
der thermischen Schutzeinrichtung zu verhindern, sollte das Gerat
nicht Uber eine externe Schaltquelle, beispielsweise Uber einen
Timer, betriecben oder an einen Stromkreislauf angeschlossen
werden, der regelmaldig ein- und ausgeschaltet wird.

« Das Gerat ist nicht dazu bestimmt, Uber einen externen Timer
oder eine gesonderte Fernsteuerung betrieben zu werden.

« Anderungen am Hausstromnetz durfen nur von einem
qualifizierten Elektroinstallateur durchgefuhrt werden.

« Die Nichtbeachtung dieser Anweisung kann einen Stromschlag
oder den Tod zur Folge haben.

1.4. NUTZUNG UND WARTUNG

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile kdnnen
wahrend des Betriebs heils werden. Vermeiden Sie es, die
Kochelemente zu beruhren. Lassen Sie Kinder unter 8 Jahren
niemals unbeaufsichtigt in die Nahe des Gerats. )

« WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett oder Ol auf der
Kochmulde kann gefahrlich sein und zu einem Brand fUhren.

« VORSICHT: Der Garvorgang muss Uberwacht werden.

Eine kurzfristige Garung muss laufend Uberwacht werden.

« Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie
Arbeiten oder Wartung an dem Gerat vornehmen.

« Legen Sie niemals brennbare Stoffe oder Gegenstande auf
diesem Gerat ab.

« Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel
sollten nicht auf der Kochfeldoberflache abgelegt werden,
da sie heild werden konnen.

« Keinen Dampfreiniger verwenden.



« Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fur die Reinigung des
Kochfeldes.

« Lagern Sie keine Gegenstande auf den Kochflachen.

« Lassen Sie lhren Korper, lhre Kleidung oder andere
Gegenstande, mit Ausnahme von geeignetem Kochgeschirr,
nicht mit der Glasoberflache des Induktionskochfeldes
in Beruhrung kommen, bis die Oberflache abgekuhltist.

« Die Griffe von Kochtépfen kdnnen beim Anfassen heifé sein.
Stellen Sie sicher, dass die Griffe von Kochtopfen andere
Kochzonen, die eingeschaltet sind, nicht Uberlagern. Bewahren
Siedie Griffe aulRerhalb der Reichweite von Kindern auf.
Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann zu Verbrennungen
und Verbrihungen fuhren.

» Die messerscharfe Klinge eines Glasschabers ist ungeschutzt,
wenndie SchutzhUlle entfernt wurde. Benutzen Sie ihn mit aulserster
Sorgfalt und bewahren Sie ihn sicher und aulderhalb der Reichweite
von Kindern auf. Die Nichtbeachtung von Vorsichtsmalinahmen
kann zu Verletzungen oder Schnittwunden fuhren.

« Platzieren oder lassen Sie keine magnetisierbaren Gegenstande
(z. B. Kreditkarten, Speicherkarten) oder elektronischen Gerate
(z. B. Computer, MP3-Player) in der Nahe des Gerats liegen, da
diese von seinem elektromagnetischen Feld beeintrachtigt
werden konnten.

« Versuchen Sie nicht, Teile des Gerats zu reparieren oder
zuersetzen, wenn es in der Anweisung nicht ausdrucklich
empfohlen wird. Alle anderen Wartungsarbeiten sollten von einem
qualifizierten Techniker durchgefuhrt werden.

« Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab und lassen
Sie nichts auf das Kochfeld fallen.

« Verwenden Sie keine Topfe mit rauen Kanten und ziehen Sie
Topfe nicht Uber die Glasoberflache des Induktionskochfeldes,
da Kratzer auf dem Glas entstehen konnen.

« Verwenden Sie keine Scheuermittel oder andere aggressive
Reinigungsmittel fur die Reinigung Ihres Kochfeldes, da diese die
Glasoberflache des Induktionskochfeldes verkratzen konnten.

» Verwenden Sie keine Adapter fur Kochgefalse.



+« WARNUNG: Wenn eine oder mehrere Kochzonen ausgeschaltet
sind, wird das Vorhandensein von Restwarme durch ein optisches
Signal auf der entsprechenden Zonenanzeige angezeigt, und zwar
durch das Symbol H. Wenn dieses Symbol aktiviert ist, achten Sie
darauf, das Kochfeld nicht zu berUhren, denn es besteht
Verbrennungsgefahr.

1.5. Warnhinweise fiir den kabellosen Temperaturfiihler
(je nach Modell verfugbar)

Dieses Produkt ist ausschliellich fur Gerate mit Kochfeldern
bestimmt. Es sollte nur wie in diesem Benutzerhandbuch
beschrieben verwendet werden.

« Den Preci Probe-Temperaturfuhler DIREKT NACH DEM GAREN
NICHT MIT BLOSSEN HANDEN ANFASSEN. Den Preci Probe nach
dem Garen nur mit Ofenhandschuhen aus dem Gargut ziehen.

« Der Preci Probe-Temperaturfuhler aus Metall muss
VOLLSTANDIG bis zum SCHWARZEN Keramikrand in das Gargut
EINGEFUHRT werden.

Den Preci Probe bis hierher
in die Lebensmittel einfUhren

<\Qj
« Verwenden Sie den Heat Feel-Sensor nichtin einem
Mikrowellenherd.
« Der Heat Feel-Sensor kann abgewischt und gesaubert werden,
sollte aber nicht lange in Wasser eingetaucht werden.
« Dieses Produkt ist nicht fur die Verwendung von Kindern unter
12 Jahren vorgesehen.
» Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung fur Beschadigungen
des Heat Feel-Sensors, die auf einer falschen oder
unsachgemaléen Verwendung des Gerats beruhen.
« Reinigen Sie den Heat Feel-Sensor vor dem Gebrauch.
- Bei dieser Temperatur funktioniert der Temperaturfuhler nicht:
10 °C bis zu einer Hochsttemperatur von 100 °C im Metallteil. Das
Keramikteil kann 350 °C erreichen.
« Uberschreitet die Temperatur des Heat Feel-Sensors 100 °C,
wird der Garvorgang abgebrochen und der Heat Feel-Sensor
muss schnellstmoglich mit Handschuhen aus dem Ofen
genommen werden, damit er nicht kaputt geht.



2. EINFUHRUNG IN DAS PRODUKT

2.1. DRAUFSICHT AUF DAS PRODUKT
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4. Fernsteuerung 8. Kindersicherung




3. VORDEM START

3.1. ALLGEMEINE INFORMATIONEN
Bevor Sie beginnen, ist Folgendes wichtig zu wissen: Alle Funktionen dieses Kochfeldes sind
so konzipiert, dass sie den strengsten Sicherheitsvorschriften entsprechen.

Aus diesem Grund:

» Einige Funktionen werden aktiviert oder automatisch deaktiviert, wenn keine Toépfe auf den
Kochplatten stehen oder wenn sie nicht richtig positioniert sind.

« Inanderen Fallen werden Funktionen automatisch nach ein paar Sekunden deaktiviert, wenn mehr
als ein Schritt erforderlich ist (z. B. ,EIN-/AUSSCHALTEN DES KOCHFELDES" ohne ,AUSWAHL
DER KOCHZONE".

+ Bei langerem Gebrauch kann es vorkommen, dass sich das Gerat nicht sofort ausschaltet, auch
wenn alle Kochzonen ausgeschaltet sind, da es sich in der Abkuhlphase befindet; das Symbol H
erscheint auf der Kochzonenanzeige, bis es abgekuhlt ist.

Sichere Aktivierung: das Produkt wird bei Vorhandensein von Tépfen auf der Kochstelle aktiviert.
Der Heizvorgang beginnt nicht oder wird unterbrochen, wenn keine Toépfe vorhanden sind oder
diese entfernt werden.

Topfdetektor: Nach dem Einschalten des Kochfeldes erkennt das Produkt automatisch das
Vorhandensein von Topfen auf den Kochzonen, noch bevor diese aktiviert werden.

Sicherheitsabschaltung: Aus Sicherheitsgrinden hat jede Kochzone eine maximale
Betriebszeit, die von der eingestellten maximalen Leistungsstufe abhangt.

3.2. ENERGIEVERWALTUNG

Bei der ersten Verwendung des Produkts wird das Kochfeld auf die maximal erreichbare Leistung
eingestellt. Mit Hilfe der Energieverwaltungsfunktion ké&nnen verschiedene Leistungsgrenzen
fur das Hauptversorgungssystem zu Hause gewahlt werden.

So stellen Sie die Energieverwaltung ein

Esistmaoglich, eine maximale Leistungsaufnahme fur das Induktionskochfeld einzustellen und dabei
zwischen verschiedenen Leistungsbereichen zu wahlen.

Induktionskochfelder sind in der Lage, ihre Leistung automatisch zu begrenzen und somit auf einer
niedrigeren Stufe zu arbeiten, um das Risiko einer Uberlastung zu vermeiden.

So rufen Sie die Energieverwaltungsfunktion auf:

+ Schalten Sie das Kochfeld ein und driicken Sie gleichzeitig die Tasten lﬁ und @D.
+ Die Timer-Anzeige zeigt ,P8" an, was Leistungsstufe 8 bedeutet. Der Standardmodus ist auf
7,4 kW eingestellt.

So schalten Sie zu einer anderen Stufe um
» Bewegen Sie den Schieberegler nach links und rechts, um die Energieverwaltungsstufe zu andern.
« Es gibt acht Leistungsstufen, von ,P1" bis ,P8". Die Timer-Anzeige zeigt eine von ihnen an:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5 kW 3KW 35kW | 45kW | 55kW | 68kW | 7,4kW




Bestédtigung und Beenden der Energieverwaltungsfunktion

Zur Bestatigung schalten Sie das Kochfeld aus. Die Leistungsstufe wird automatisch gespeichert.
Der gewahlte Wert wird dauerhaft gespeichert und bleibt auch nach dem Ausschalten des
Hauptschalters erhalten.

Um die Leistungsstufe zu dndern, wiederholen Sie die oben beschriebenen Schritte.

HINWEIS: Je nach Auswahl der Energieverwaltung k&nnen einige Leistungsstufen und Funktionen
der Kochzonen automatisch begrenzt werden, damit sie den gewahlten Wert nicht Uberschreiten.
Insbesondere konnten bei einer eingestellten Leistungsstufe von weniger als 4,5 kW die Boost-
Funktion, Varycook und einige Zubereitungen mit der App nicht ausgewahlit werden.

Teilweise kann die Auswahl der letzten Leistungsstufe verweigert/angepasst werden, je nachdem,
wie viel Restleistung von der vorherigen Einstellung noch zur Verfliigung steht.

3.3. AUSWAHL DES RICHTIGEN KOCHGESCHIRRS

3.3.1. Eigenschaften des Kochgeschirrs

Verwenden Sie nur Tépfe mit dem Induktionssymbol.

 Verwenden Sie nur Toépfe mit einem perfekt flachen Boden. Andernfalls kann es zu den folgenden
Situationen kommen:

- Keine Topferkennung;
- Geringe Leistung;
- Unerwlnschte Gerdusche.

» Verwenden Sie nur Toépfe mit glattem Boden, um Kratzer auf der Kochfeldoberflache zu vermeiden;

HINWEIS: vermeiden Sie so weit wie mdglich, den Topf auf der Glasoberflache zu bewegen,
um Kratzer zu vermeiden.

Magnettest

Beim Induktionskochen wird die Hitze durch Magnetismus erzeugt; die Tdpfe mussen daher Eisen
enthalten. Wenn Sie bereits Kochgeschirr haben, kdnnen Sie mit einem Magneten prifen, ob das
Material magnetisch ist. Die Tépfe sind geeignet, wenn sie von dem Magneten magnetisch
angezogen werden.

Kochgeschirr aus folgenden Materialien ist nicht geeignet: reiner Edelstahl, Aluminium oder Kupfer
ohne Magnetboden, Glas, Holz, Porzellan, Keramik und Steingut.

3.3.2. Hochwertiges Kochgeschirr

Jedes Kochgeschirr mit dem Induktionssymbol ist allgemein f
anerkannt. Je nach Art des Bodens kann das Verhalten jedoch ;
variieren. Teilweise kann die Auswahl der letzten Leistungsstufe
verweigert/angepasst werden, je nachdem, wie viel Restleistung
von der vorherigen Einstellung noch zur Verfligung steht.

Wenn Sie groRes Kochgeschirr mit einem kleineren ferromagnetischen Element verwenden,
wird nur das ferromagnetische Element erhitzt. Infolgedessen wird die Warme moglicherweise
nicht gleichmalig verteilt.

3.3.3. Dimension und Platzierung

Verwenden Sie immer die Kochzone, die dem Bodendurchmesser des Topfes oder der Pfanne am
besten entspricht.

Stellen Sie den Topf so auf, dass er gut in der Mitte der Kochstelle steht.



HINWEIS: Es wird empfohlen, keine Tépfe und Pfannen zu verwenden, die den Umfang der
Kochzone Uberschreiten.

FUr den korrekten Betrieb des Kochfeldes ist es notwendig, Topfe mit einem Bodendurchmesser
innerhalb des in der folgenden Tabelle beschriebenen Bereichs zu verwenden.

A~
)
O

O © O

i = } min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

«— 5 max. 180 mm 220 mm 200x 380 mm 240 mm 150 mm

HINWEIS: Durch die Verwendung von Kochgeschirr, das kleiner als das vorgeschriebene Minimum
ist, kann es nicht erkannt werden. Bei Verwendung von grofierem Kochgeschirr als dem maximal
erforderlichen Kochgeschirr kann es zu Fehlfunktionen oder Leistungseinbuféen kommen.

ACHTUNG: Stellen Sie den Topf wahrend des Kochens oder Abkuhlens nicht auf/neben
das Bedienfeld.




4. BETRIEB DES PRODUKTS

4.1. FUNKTIONSWEISE DES PRODUKTS

(D EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN

c i

DES KOCHFELDES _ - :__ @ ez _ B :.L@ e
Um das Kochfeld ein- und auszuschalten, halten Ma i E' e \7'(\’ o E B e
Sie die Taste eine Weile gedriickt. Ein spezieller (‘.AHW '

Ton zeigt den Status des Gerats an.

i "
a8 DIE KOCHZONE AUSWAHLEN UND DIE LEISTUNG EINSTELLEN

Das Kochfeld kann den Topf automatisch erkennen, wenn er auf die Kochzone gestellt wird, indem
die entsprechende Zonenanzeige aufleuchtet. In dieser Phase wird keine Leistungsstufe aktiviert.
Die Zone kann durch Dricken der Zonenanzeige ausgewahlt werden.

Die Leistung kann folgendermafen
eingestellt werden: gos o B2 e
Schieben des Fingers auf den Schieberegler; |_ gegen | S —
Driicken direkt auf die richtige Stufe. &N‘,_’ ‘\"‘\‘\i
% ¥ )

Der Benutzer kann die Leistungsstufe wahrend des Garvorgangs andern und denselben Vorgang
wiederholen.

Die Ziffern zeigen die eingestellte Leistungsstufe an: Jede Kochzone hat eine unterschiedliche
Anzahl von Leistungsstufen, die von 1 (Minimum) bis 14 (Maximum) reicht. Jede Stufe verflgt Uber
eine automatische Abschaltung, die zwischen 1 und 8 Stunden liegen kann.

Leistungsstufe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Zeit (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1
BOOST-FUNKTION: Es ist auch maoglich, die Schnellaufheizung zu wahlen, indem man den
Schieberegler auf die 15. Stufe schiebt.

- Die Funktion kann in jeder Kochzone verwendet werden;
- Nach 10 Minuten geht die Boost-Funktion automatisch auf Stufe 14.

ACHTUNG: Wenn nach dem Einschalten des Kochfeldes oder nach Beendigung aller Garvorgéange
innerhalb einer Minute eine Leistungsstufe eingestellt wird, schaltet sich das Kochfeld aus.

Wenn das Display }Ef anzeigt, bedeutet dies, dass:

+ Der Topf befindet sich nicht in der ausgewahlten Kochzone;

« Die Pfanne bzw. der Topfist nicht richtig oder gar nicht auf dem Kochfeld platziert;

« Der Topfist nicht fur die Induktion geeignet;

» Die Abmessungen des Topfes sind kleiner als der in der ausgewahlten Zone
geforderte Mindestdurchmesser des Topfes.

» Wenninnerhalb von 1 Minute kein geeigneter Topf platziert wird, schaltet sich die Kochzone aus.



H Wenn dieses Symbol auf den Ziffern erscheint, bedeutet dies, dass die Kochzone noch heif? ist.
Wenn die Oberflache auf eine sichere Temperatur abgekuhlt ist, verschwinden die Symbole.

(DPAUSE

Das gesamte Kochfeld kann durch Drlcken der entsprechenden Taste auf Pause geschaltet
werden, anstatt es auszuschalten.

Um diese Funktion zu aktivieren, dricken Sie @ Alle Zonenanzeigen zeigen || an und der
Garvorgangist beendet.

Zum Deaktivieren driicken Sie () und die vorherigen Einstellungen werden wiederhergestellt.

WARNUNG: Wenn Sie in den Pausenmodus wechseln, sind alle Bedienelemente mit Ausnahme des
EIN/AUS-Reglers deaktiviert. Auf diese Weise kann das Induktionskochfeld im Notfallimmer mit der
EIN/AUS-Taste ausgeschaltet werden.

(™ TIMER

Um den Timer fur eine Zone auszuwaéhlen, driicken Sie G und wahlen Sie die Zone aus. Auf der
Ziffernanzeige erscheint <min> und durch Verschieben des Schiebereglers nach links und rechts
kénnen Sie die gewlnschte Zeit einstellen.

Nach Ablauf der Zeit wird die gewahlte Kochzone ausgeschaltet; der Timer zahlt bis 60 Minuten.

Es kdnnen bis zu vier Timer gleichzeitig eingestellt werden, einer fur jede Zone.

(YJTASTENSPERRE

Das Kochfeld kann durch Drlcken der Taste @l gesperrt werden, um eine unbeaufsichtigte
Benutzung zu verhindern.

Wenn das Gerat gesperrt ist, sind alle Bedienelemente aulRer der EIN/AUS-Taste deaktiviert.

Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion halten Sie die Taste ﬁ eine Weile gedruckt.

Diese Funktionen kénnen nach der Zonenauswahl aktiviert werden:

Y&ISCHMELZEN

Diese Funktion wird hauptsachlich zum Schmelzen von Schokolade verwendet. Schalten Sie die
Funktion nach einigen Minuten, wenn die Schokolade zu schmelzen beginnt, auf Stufe 1 um, damit
sie flussig bleibt, ohne die ideale Temperatur zu Uberschreiten.

¢ KOCHELN
Funktion fUr Cremes, Sofsen oder allgemeine Flussigkeiten mit niedriger Temperatur.

C¢7KOCHEN
Funktion fur das Kochen von Wasser und die Aufrechterhaltung des Kochens.

HINWEIS: Jede Garzeit kann fur jede Funktion angepasst werden, indem verschiedene
Leistungsstufen ausgewahlt werden, die der vorgeschlagenen entsprechen.

EGANZE ZONE

Bei der ganzen Zone handelt es sich um einen Kochbereich, der eine Kombination aus mehreren
Kochzonen in den vorderen und hinteren Positionen ist und eine einzigartige vertikale Zone bildet.



Die ganze Zone wird, wenn sie aktiviert ist, nur mit einer Leistungsstufe gesteuert.

Um die Funktion zu aktivieren, dricken Sie die Taste E Nur die oberen Ziffern zeigen

Ruckmeldungen an. Die unteren Ziffern sind ausgeschaltet.

Zum Deaktivieren drtcken Sie lange auf den Wahlschalter fur die Zonen E

Die Topfe werden wie auf der Abbildung auf Seite 12 dargestellt platziert.

=
E= VARYCOOK-ZONE

Mit dieser Funktion k&nnen feste Leistungsstufen in drei verschiedenen Bereichen entsprechend
der Position des Topfes eingestellt werden: hoch (I.14), mittel (1.10), niedrig (I.1).

» Befindet sich der Topf auf der Vorderseite der Varycook-Zone, ist die Leistungsstufe

aufl.1 eingestellt;

» Wenn der Topf auf der mittleren Varycook-Zone steht, ist die Leistungsstufe auf|.10 eingestellt;
« Befindet sich der Topf auf der Ruckseite der Varycook-Zone, ist die Leistungsstufe auf

.14 eingestellt.

Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie lange auf den Wahlschalter fur die Zonen . Nur die
oberen Ziffern zeigen Rickmeldungen an. Die unteren Ziffern sind ausgeschaltet.

4.2. VERBINDUNG mit der hOn-APP

Ihr Gerat kann mit lhrem WLAN-Heimnetzwerk verbunden und Uber die App ferngesteuert werden.
Verbinden Sie |hr Gerat, um sicherzustellen, dass es immer mit der neuesten Software und den
neuesten Funktionen ausgestattet ist.

HINWEIS

« Sobald das Kochfeld eingeschaltet ist, blinken die WLAN-Symbole 30 Minuten lang. Wahrend
dieser Zeitist es moglich, das Produkt anzumelden.

« Vergewissern Sie sich, dass Inr WLAN-Heimnetzwerk eingeschaltet ist.

« Sie erhalten eine schrittweise Anleitung sowohl flr Ihr Gerét als auch fir Inr mobiles Endgerat.

« Es kann bis zu 10 Minuten dauern, bis Ihr Kochfeld mit der App verbunden ist.

» Weitere Hinweise und Informationen zur Fehlerbehebung finden Sie in der App.

Laden Sie die hOn-App auf Inr Smartphone.

[=] #52 [u]

\ GET IN ON DOWNLOAD ON THE S/ EXPLORE IT ON
/‘ Google Play App Store i App Store




Registrierung neuer Benutzer
o 2/

h

Do you akready have o thousand passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

Welcome!
Sign in to enter in your home page G SIGN UP WITH GOOGLE
ENTER &  SIGNUPWITH APPLE
REGISTER
N f SIGN UP WITH FACEEOOK

Are you new to hOn?

Qlick below to learn about our
products W4 SIGN UPWITH EMAIL

@ TRYDEMO Already registered? LOGIN

Sie kénnen sich Uber Konten
der sozialen Netzwerke oder
mit Ihrer persénlichen
E-Mailanmelden

Klicken Sie auf
.Registrieren”

Kurzanleitung fur die Kopplung
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fur Ihren Standort Kochfeld aus der
Geratekategorie aus



Kurzanleitung fiir die Kopplung
L1 (2
° Appliance connection @ ° Appliance connection

Turn OFF and then ON Searching your appliance
your appliance

Don't tum o your Bluetooth. hon app is laoking
for your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,

unplug {for at least 10 seconds] and then

plug its power supply

P
O

00:00:40

OK.IDIDIT ® Stay close o your appliance in order to

correctly capture the signal

Schalten Sie Ihr Gerat Nach dem Einschalten
ein; wenn es bereits beginnt die hOn-App
eingeschaltetist, mit der Suche nach

schalten Sie es aus Ihrem Haushaltsgerat.

und dann wieder ein

©

° Appliance connection ° Appliance connection ° Appliance connection ®
Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Don't tum off your Biuetooth Don't tum oft your Bluetooth been correctly
identified!
Hob : s o)
New appliance o O New appliance d O -
JL tongappliancenameto.. O oL Longappliancenameto.. o O
Brand
Model
Serial number
Is this your appliance?
g ® v,:n ase 1o your .w.\-.m. rmmmm
PRODUCT NOT FOUND ey NOITSNOT

Wahlen Sie Ihr Haushaltsgerat Ihr Kochfeld wird
aus, tippen Sie auf ,Verbinden" gefunden und Sie kdnnen
und warten Sie ein paar Funktionen/Rezepte
Sekunden Uber hOn anzeigen

und einstellen




Wahlen Sie das RezeptmenU oder Sonderprogramme in der hOn-App aus. Folgen Sie Schritt fur
Schritt den Anweisungen der App und senden Sie anschlieléend die Parameter an das Kochfeld,
das fur Sie kochen soll.

Wenn das Kochfeld den Befehl von der App empfangt, piept es zweimal und blinkt eine Sekunde
lang, um anzuzeigen, dass die Befehle empfangen wurden.

Um das Rezept zu starten, driicken Sie die Taste ,My Chef".

Wenn Sie die Funktion ,My Chef" verlassen mochten, dricken Sie die Taste 3 Sekunden.

*Die Kochergebnisse kdnnen je nach verwendeten Kochgeschirr variieren.

WLAN-PARAMETER

Technologie WLAN Bluetooth

Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frequenzbandbereich(e) [MHZ] 2401+2483 2402+2480
Maximale Leistung [mW] 100 10

Die Candy Hoover Group Srl erklart, dass die Funkanlage der Richtlinie 2014/53/EU und den jeweiligen
gesetzlichen Anforderungen (fur den UKCA-Markt) entspricht. Der vollstandige Text der Konformitatserklarung
ist unter dieser Internetadresse verfugbar: www.candy-group.com

PRECIPROBE MODELL Et180 WLAN-PARAMETER:

Technologie Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE
Frequenzbandbereich(e) [MHZz] 2400+2480
Maximale Leistung [mW] 2,5-(4dBm)

4.3. ZUBEHOR

4.3.1. PRECI PROBE und SCHOPFKELLE - ein Intelligentes drahtloses
Lebensmittelthermometer (je nach Modell erhaltlich)

Vielen Dank, dass Sie sich fur Haier Preci Probe entschieden haben. Bitte beachten Sie, dass es nur
mit einem Haier-Induktionskochfeld funktioniert, und lesen Sie vor der Verwendung die folgenden
Anweisungen und Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung.

Einleitung: Preci Probe ist ein drahtloser TemperaturfUhler, der in Echtzeit Uber die
Kerntemperatur im Gargut informiert, damit dieses nicht zu lange oder zu kurz, sondern
punktgenau gegart wird. Er wird direkt mit dem Produkt verbunden. Details und der Garzustand des
Lebensmittels kdnnenin Echtzeit auf dem Smartphone kontrolliert werden. Weitere Informationen
zur Kopplung und Tipps zur Verwendung finden Sie in der nachstehenden Anleitung.




Keramische Kappe

Empfohlener Eintauchbereich

v Sensor

AUFLADEN DES PRECI PROBE VOR DEM GEBRAUCH:

« Setzen Sie den Preci Probe in das Ladegerat und schlieften Sie die Abdeckung.

» Schliefen Sie das Ladegerdt mit dem USB-Ladekabel an eine USB-Ladequelle wie einen
USB-Adapter oder die USB-Buchse eines PCs/Notebooks an. Bei Verbindung mit einer Powerbank
l&dt das Ladegerat aufgrund der automatischen Abschaltfunktion eventuell nicht richtig.

» Die LED des Ladegerats blinkt beim Laden. Wenn der Preci Probe vollstandig aufgeladen ist,
geht die LED aus.

KOPPELN DES PRECI PROBE MIT DEM INDUKTIONSKOCHFELD:

« Stellen Sie sicher, dass Ihr Kochfeld eingeschaltet und der Preci Probe vollstandig aufgeladen ist.
+ Rufen Sie die hOn-APP auf Inrem mobilen Gerat auf.

« Gehen Sie zum Abschnitt Rezepte und wahlen Sie ein Rezept, das den Einsatz des Preci Probe
erfordert.

» Sobald Sie das Rezept durch Dricken der Taste ,Cook with me DQ\ auf dem Gerat starten, wird
der Preci Probe automatisch mit der App verbunden.

« Die App listet alle verflugbaren Fuhler auf, die fUr das Rezept ausgewahlt werden kénnen;

« Auf dem Kochfeld-Display wird der Name des ausgewahlten Preci Probe angezeigt (z.B. ,1A");

« Folgen Sie nun den Anweisungen der hOn-APP.

« Wenn der Temperaturfuhler bei Verwendung der App weniger als 20 % aufgeladen ist, wird auf
dem Timer-Display ,CH" angezeigt.

SCHOPFKELLE

Verwenden Sie den TemperaturfUhler mit der Schopfkelle,

um wahrend des Kochens umzurdhren. 7
» Reinigen Sie die Schopfkelle vor dem ersten Gebrauch. /"'//
« Verwenden Sie die Schopfkelle nicht auf offener Flamme. A
« Schneiden Sie nicht auf der Schopfkelle. //-53?* Z

- Bringen Sie die Schopfkelle nicht in direkten Kontakt mit den < ¥
heilsen, zuganglichen Teilen des Kochfeldes.
« Zuldssiger Temperatur: + 220 °C

Position 1 Position 2




4.4. KOCHVORBEREITUNGEN MIT DER APP

Preci Probe als Thermometer

Stellen Sie in der hOn App die Zieltemperatur ein, die Sie erreichen médchten, fuhren Sie den Preci
Probe-Temperaturfihler in das Lebensmittel ein oder tauchen Sie ihn mit seinem Zubehor in
Flussigkeiten ein. In der App sehen Sie, wie die Temperatur ansteigt, bis die Zieltemperatur erreicht ist.
Der Preci Probe hilft Ihnen dabei, die Temperatur fur alle Arten von Lebensmitteln konstant
aufrechtzuerhalten und zu Uberwachen. Er kann nicht verwendet werden, wenn die Funktion
JUnterstUtztes Garen"in Betrieb ist.

Unterstiitztes Garen: Funktion ,,Cook with me“

Wahlen Sie aus den Rezepten der hOn App oder aus den Sonderprogrammen aus, folgen Sie Schritt
far Schritt der Zubereitung und das Kochfeld stellt dann automatisch die Parameter fUr die gewahlite
Garmethode ein.

Sous Vide

Garmethode, bei der die Lebensmittel in einen Vakuumbeutel gegeben und in einem Wasserbad
mit niedriger Temperatur gegart werden.

Die auf diese Weise zubereiteten Speisen sind saftiger und zarter und behalten ihre Nahrstoffe,
was sie gestunder und schmackhafter macht.

Offnen Sie in der hOn App die gewlinschte Lebensmittelkategorie und wahlen Sie diese
Garmethode aus. Geben Sie die vakuumierten Lebensmitteln in einen Topf mit Wasser, und das
Induktionskochfeld stellt automatisch die richtige Temperatur fUr ein perfektes Ergebnis ein.

Grill

Wahlen Sie in der hOn-App die Lebensmittelkategorie und diese Garmethode aus.
Das Induktionskochfeld bringt den Grill in der vorgegebenen Zeit automatisch auf die richtige
Temperatur.

Kdcheln

Die Koéchelfunktion ist ideal zum Garen von Saucen, Eintépfen, Schmorgerichten und allen
Zubereitungen mit einer durchschnittlich langen Garzeit.

Die Automatikfunktion der hOn-App bringt die Speisen schonend auf eine leicht kdchelnde
Temperatur und halt diese wahrend des gesamten Garvorgangs.

Dampfgaren

Mit der Dampfgarfunktion kdnnen Sie Lebensmittel wie Gemuse, Fleisch oder Fisch in Tépfen mit
Dampfkorb dampfen. Das Garen im Dampf ist schneller als das Kochen. Da die Lebensmittel nicht
in eine FlUssigkeit getaucht werden, werden weniger Nahrstoffe herausgeldst, der Vitamingehalt
bleibt erhalten und der Geschmack und die Struktur werden kompakter und angenehmer.

Wenden Sie sich bei Bedarf an das autorisierte Servicezentrum.




5. LEITFADEN ZUM GAREN

5.1. LEISTUNGSTABELLE

ENERGIESTUFE ART DES GARENS EMPFOHLENE VERWENDUNG
Ideal zum Pfannenrthren, Anbraten,
14/15 BOOSTER Schnelles Erhitzen, Booster Aufkochen von Suppe und
kochendem Wasser
Braten, Grilen, Sieden Ideal zum Anbratenj S‘aut\eren', Kochen
von Nudeln, Frittieren, Grillen

Ideal zum Vorwarmen von Eintopfen,
5 Schmoren, Garen sanften Ko‘ch'en,‘Garen, langem
und kontinuierlichem Braten
(Reis, Braten, Pfannkuchen*)
34 Kécheln, Warmhalten, Ideal fur langsam kochende Rezepte, sanft
langsames Garen koéchelnde Sahnesaucen und Flussigkeit
Sanftes Erwarmen von kleinen Mengen
1-2 Schmelzen, Flussigkeit halten, an Lebensmitteln, langsames Erwarmen,
Auftauen Schmelzen und Halten von flussiger
Schokolade**
AUS - -

* Brat den Pfannkuchen weiter auf Stufe 5-6.
** Schmelzstufe 2, wenn es zu schmelzen beginnt, auf Stufe 1 wechseln, um die Flussigkeit zu halten.

5.2. KOCHTABELLE

: " Vormezen | Kochen
LEBENSMITTEL REZEPT

KATEGORIE Energiestufe | Energiestufe
Erhitzen von
Nudeln Wasser 14-15 6-11
Reispudding Erhitzen von Milch 13-15 6-8
Nudeln und Reis Gekochter Reis Erhitzen von 14-15 6-8
Wasser
Risotto Pfannenrufren 13- 15 6-8
und Braten
Gebratenes Fleisch Pfannenriifren 10-13 6-11
und Braten
Gegrilltes Steak Grill vorheizen 10-13 10-13
Fleisch Wrstchen und Grillvorheizen 10-11 10-13
Hamburger
HUhnerstucke Pfanne vorheizen 10-11 6-10
Paniertes Steak Pfanne vorheizen 6-11 10-13
Gegrillter Fisch Grill vorheizen 10-13 8-10
Fisch Fischfilet Pfannenrihren 10-13 8-10
Shrimps und Garnelen Pfannenrthren 10-13 10-13
Frische Bratkartoffeln Ol erhitzen* 14 11-14
i * -
Gemiise und Gefrorehe Bratkar?oﬁfe\n QI erhltze.n 14 11-14
. . Gegrilltes Gemuse Grill vorheizen 6-11 10-13
Hulsenfriichte PanrKa Zocchiniund
aprixa, cucc u Pfanne vorheizen 6-11 10-13
Auberginen
) Erhitzen von
. 4- -
Eier und Hart gekochte Eier Wasser 14-15 6-8
Eiprodukte Spiegeleier Pfannenrthren 10-13 8-10
Pfannkuchen/Pancakes Pfanne vorheizen 6-11 5-7
Tomatensauce Erhitzen von 4-6 2-4
Saucen
Saucen, Cremes Geschmolzener Kase Schmelzen 6-11 2-5
’ Sahne und Vanillepudding | Erhitzen der Sahne 4-6 2-4
und Desserts
Geschmolzene Schmelzen 1.2 1
Schokolade chmeize
Butter Schmelzen 1-3 1-3




6. PFLEGE UND REINIGUNG

6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelmaliiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhdht werden.

« Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch.

» Verwenden Sie immer Kochgeschirr mit einem sauberen Boden.

« Kratzer auf der Oberflache haben keinen Einfluss auf die Funktionsweise.

» Verwenden Sie einen speziellen Reiniger, der fur die Oberflache des Kochfeldes geeignetist.
« Verwenden Sie einen speziellen Schaber fur das Glas.

6.2. REINIGEN DES KOCHFELDES

Vergewissern Sie sich, dass die Kochzonen ausgeschaltet sind, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.
Beachten Sie stets die empfohlenen Reinigungshinweise und vermeiden Sie die Verwendung von
Scheuermitteln, die die Oberflache des Kochfeldes beschadigen kénnten.

a) FETTIGER BODEN
Dieses Produkt wird fur diese Art von Szenarien empfohlen: Spritzer, die beim Braten oder Grillen von Fleisch
entstehen.

Lassen Sie das Kochfeld abkuhlen.

Nehmen Sie die Uberschussige Flussigkeit um den Topf herum mit Kichenpapier auf und entfernen Sie
dann den Topf.

Reinigen Sie die Kochflache mit einem Tuch und einer Spulmittelldsung.

Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heikem Wasser und einem Reiniger fur
Induktionskochfeldglaser.

b) ZUCKRIGER BODEN
Dieses Verfahren wird fur Lebensmittel empfohlen, die aufgrund ihres hohen Zuckergehalts sofort entfernt
werden mussen, um eine Beschadigung der Kochfeldflache zu vermeiden (Sirup, Konfitire oder Konserven).

Wenn das Kochfeld noch warm ist, saugen Sie die Uberschussige Flussigkeit um den Topf herum mit
Kuchenpapier auf und nehmen Sie den Topf dann heraus.

Gegebenenfalls empfehlen wir die Verwendung eines Schabers in einem spitzen Winkel, um verbleibende
Ruckstande zu entfernen.

Reinigen Sie die Kochflache mit einer Spulmittelldsung und trocknen Sie sie mit einem Ktichenpapier ab.
Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heilem Wasser und einem Reiniger
fur Induktionskochfeldglaser.

¢) STARKEHALTIGER BODEN
Dieses Reinigungsverfahren wird fur die folgenden Lebensmittel empfohlen: Nudeln, Reis und Kartoffeln.

Nehmen Sie die Uberschussige Flussigkeit um den Topf herum mit Kuchenpapier auf und entfernen
Sie dann den Topf.

Lassen Sie das Kochfeld abkuhlen.

Benutzen Sie ein feuchtes Tuch, um eventuelle Starkertckstande anzufeuchten. Lassen Sie es ein paar
Minuten ruhen.

Reinigen Sie die Kochfldche mit einem Tuch und einer Spulmittellésung.

Wischen Sie das Kochfeld nach der Reinigung mit einem weichen Tuch trocken.

Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heiRem Wasser und einem Reiniger fur
Induktionskochfeldglaser.

HINWEIS: Bitte beachten Sie diese Hinweise auch bei Wasserringen, Kalkringen, Fettflecken.

d) METALLISCH GLANZENDE VERFARBUNG
Verwenden Sie eine Lésung aus Wasser und Essig und reinigen Sie die Glasoberflache mit einem Tuch.




7. AUSFALLANZEIGE UND INSPEKTION

7.1. FEHLERBEHEBUNG

Das Induktionskochfeld kann
nicht eingeschaltet werden.

Kein Strom.

Was zu tunist

Vergewissern Sie sich, dass das
Induktionskochfeld an das
Stromnetz angeschlossenist.
Uberprufen Sie, ob ein
Stromausfallin Ihrem Haus oder
Wohnbereich vorliegt. Wenn das
Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an einen
qualifizierten Techniker.

Die Touch-Bedienelemente
sprechen nicht an.

Die Bedienelemente sind gesperrt.

Entsperren Sie die
Bedienelemente, indem Sie den
Abschnitt ,Funktionsweise des
Produkts" konsultieren.
Stellen Sie sicher, dass der Bereich

Die Touch-Bedienelemente
sind schwer zu bedienen.

Moglicherweise befinden sich
WasserrUckstande auf den
Bedienelementen oder Sie Uben
nicht den richtigen Druck auf die
Unterseite aus.

um das Touch-Bedienfeld herum

trocken ist und verwenden Sie den

richtigen Druck, wenn Sie die
Bedienelemente berthren.

Das Glas wurde zerkratzt.

Kochgeschirr mit rauen Kanten.
Ungeeigneter, abrasiver
Scheuerschwamm oder

Reinigungsprodukte wurden

verwendet.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit
flachen und glatten Boden. Siehe
die Abschnitte ,Die Wahl des
richtigen Kochgeschirrs”
und ,Pflege und Reinigung".

Einige Topfe knistern
oder knacken.

Dies kann durch die
Herstellungsweise Ihres
Kochgeschirrs bedingt sein (Lagen
aus unterschiedlichen Metallen, die
unterschiedlich vibrieren).

Das ist normal fur Kochgeschirr
und deutet nicht auf
einen Fehler hin.

Das Induktionskochfeld macht ein
leises, brummendes Gerausch,
wenn es bei hohen Temperaturen
verwendet wird.

Dies wird durch die
Induktionskochtechnologie
verursacht.

Das ist normal, aber das Gerausch

sollte leiser werden oder komplett

aufhéren, wenn Sie die
Temperatur senken.

Luftergerausche vom
Induktionskochfeld.

Ein Lufter im Induktionskochfeld
wurde eingeschaltet, um die
Elektronik vor Uberhitzung zu

schutzen. Der Lufter kann auch
dann weiter laufen, wenn das

Induktionskochfeld
ausgeschaltet wurde.

Das ist normal und erfordert
keinen Eingriff. Schalten Sie das
Induktionskochfeld nicht an
der Wand aus, solange der
Lufter noch lauft.

Die Topfe werden nicht heif und
auf der Anzeige wird ,U"
angezeigt.

Das Induktionskochfeld kann den
Topf oder die Pfanne nicht
erkennen, weil sie nicht fur das
Induktionskochen geeignet sind.
Das Induktionskochfeld kann den
Topf oder Pfanne nicht erkennen,
weil er zu klein fur das Kochfeld
ist oder nicht richtig darauf
zentriert wurde.

Verwenden Sie geeignetes
Kochgeschirr fur das
Induktionskochfeld. Siehe
Abschnitt ,Auswahl des richtigen
Kochgeschirrs". Zentrieren Sie den
Topf oder Pfanne und stellen Sie
sicher, dass der Boden mit der
GroRe der Kochzone
Ubereinstimmt.

Das Induktionskochfeld oder die
Kochzone hat sich selbst

unerwartet ausgeschaltet,

ein Signalton ertént und ein

Fehlercode wird angezeigt

(in der Regel abwechselnd mit

einer oder zwei Ziffern auf der

Technische Stérung.

Bitte notieren Sie die Buchstaben
und Zahlen des Fehlers, schalten
Sie das Induktionskochfeld an der
Wand aus und kontaktieren Sie
einen qualifizierten Techniker.

Koch-Timer-Anzeige).




7.1.2. FEHLERCODES

EO Vorne links ASA anrufen

E1 Vorne links ASA anrufen

ASA anrufen
E2 Vorne links Manuelle Konfiguration anhand des
Benutzerhandbuchs durchfUhren
ASA anrufen
ASA anrufen
E3 ASA anrufen

Vorne links

ASA anrufen
ASA anrufen
ASA anrufen
Netzspannung mit Hilfe des Benutzerhandbuchs
prufen, wenn sie OK ist, ASA anrufen
E4 links rechts Netzspannung mit Hilfe des Benutzerhandbuchs
prufen, wenn sie OKiist, ASA anrufen
Netzphasensignal und -frequenz Uberprufen,
wenn sie OK sind, ASA anrufen

Netzkabel und Differenzialthermostat Uberprifen,
wenn sie OK sind, ASA anrufen

Abkulhlung abwarten, Fremdkorper reinigen

E5 und/oder entfernen
Vorne links ASA anrufen
Cz4 Cz1 ASA anrufen
E6 Die Installationsanforderungen anhand des
Cz3 Cz2 Benutzerhandbuchs Uberprifen, wenn sie
OK sind, ASA anrufen
ASA anrufen
E7 Cz4 21 ASA anrufen
Cs3 Cr2 ASA anrufen

Die Installationsanforderungen anhand des
Benutzerhandbuchs Uberprufen, wenn sie
Cra cs1 . QK sind, ASA anrufen
ES Die InstaIIatlonsanforderur_w_gen arjhand des
Benutzerhandbuchs Uberprifen,
wenn sie OK sind, ASA anrufen

Cz3 Cz2
Manuelle Konfiguration anhand des
E9 Benutzerhandbuchs durchflhren
Vorne links ASA anrufen

*ASA = Servicezentrum




8. UMWELTSCHUTZ UND ENTSORGUNG

8.1. MASSNAHMEN ZUM
STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ
Empfehlungen zum Erhalt der besten
Ergebnisse:

Verwenden Sie Tépfe und Pfannen mit einem
Bodendurchmesser, der dem der Kochzone
entspricht.

Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen mit
flachen Boden.

Wenn moglich, lassen Sie den Deckel wahrend
des Kochens auf den Topfen.

Kochen Sie Gemuse, Kartoffeln usw. mit einer
minimalen Menge Wasser, um die Kochzeit
zu verkurzen.

Verwenden Sie einen Schnellkochtopf, um den
Energieverbrauch und die Kochzeit weiter
zu reduzieren.

Stellen Sie den Topfin die Mitte der umrandeten
Kochzone des Kochfeldes.

8.2. ABFALLENTSORGUNG UND
UMWELTSCHUTZ

Dieses Elektrohaushaltsgerat
istin Einklang mit der EU-
Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronik-
Altgeréte (WEEE)
gekennzeichnet. Elektro- und
Elektronik-Altgerate enthalten
umweltschadigende
Substanzen (die sich negativ
auf die Umwelt auswirken
kdnnen) sowie
(wiederverwendbare)
Grundelemente.

Daher ist es wichtig, Elektro- und Elektronik-
Altgerate spezifisch zu entsorgen, um alle
schéadlichen Substanzen zu entfernen und
wiederverwendbare  Teile  zu  recyceln.
Verbraucher kénnen einen wichtigen Beitrag
leisten, um zu gewahrleisten, dass Elektro- und
Elektronik-Altgerate nicht zu einem
Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher
bitte an die folgenden Grundregeln:

» Elektro- und Elektronik-Altgerate durfen nicht
mit dem normalen Hausmull entsorgt werden.

» Elektro- und Elektronik-Altgerate mussen bei
zugelassenen  Sammelstellen  abgegeben
werden, die von der Stadtverwaltung oder
anderen zustandigen Stellen verwaltet werden.

In vielen Landern wird fUr die Entsorgung grofter
Elektro- und Elektronik-Altgerate ein
Abholservice angeboten. Beim Kauf eines neuen
Gerdts wird das alte vom  Handler
zurlickgenommen, der es kostenfrei entsorgt,
sofern das neue Gerat von einem ahnlichen Typ
ist und die gleiche Funktion erfullt wie das
Altgerat.




9. INSTALLATION

Elektrischer Anschluss

Stromversorgungskabel: Das Gerat ist mit einem Stromversorgungskabel ausgestattet, das an das
Hausstromnetz angeschlossen werden muss. Identifizieren Sie die verschiedenen
Anschlussmoglichkeiten je nach Art der Hausstromversorgung anhand des entsprechenden
Diagramms. Auf dem Typenschild sind auch die zuldssige Anschlussspannung fir dieses Gerat und
die entsprechende Leistungsaufnanme angegeben.
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KOCHFELD 80 cm

Lange des Kabels 1150 mm
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STANDARDMASSIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN von 80

*28 mit Backofen darunter

BUNDIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN VON 80
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Abschnitt BB'

A: Wir empfehlen einen Abstand von mindestens 650 mm, aber es ist besser,

die Bedienungsanleitung der Haube zu konsultieren;

B: Erwagen Sie, einen funktionalen Raum fur die Handhabung von Kuchenwerkzeugen und von
Dampf und Kondenswasser vorzusehen, die bei der Zubereitung von Speisen entstehen.

C: 35 mm von der Aussparung bis zur RUckenstUltze/Platte fur die Rickenstutze.

D: 35 mm von den angrenzenden Mébeln (bei einem 80cm grolken Kochfeld).
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Installatie

WELKOM

Bedankt dat uvoor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding zorgvuldig
door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te garanderen
en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de handleiding voor toekomstig
gebruik. Voordat u de kookplaat installeert, moet u het serienummer noteren,
omdat u mogelijk nodig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die
is ontstaan tijdens het transport en raadpleeg voor gebruik een technicus als
u twijfelt. Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

OPMERKING: Houd er rekening mee dat de accessoires van de kookplaat kunnen
verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.




VEILIGHEIDSINFORMATIE

1.1. ALGEMENE WAARSCHUWINGEN

+ Lees deze instructies zorgvuldig door voordat u dit apparaat
installeert of gebruikt.

+ WAARSCHUWING: Als het oppervlak gebarsten is, moet u het
apparaat uitschakelen om een elektrische schok te voorkomen.

» Probeer NOOIT om brand met water te blussen, maar schakel
het apparaat uit en bedek de vlam dan metbijvoorbeeld een deksel
of een branddeken.

+ WAARSCHUWING: Brandgevaar: gebruik de kookoppervlakken
niet als bewaarplek voor spullen.

« WAARSCHUWING: Gebruik alleen kookbeveiligingen die door
de fabrikant van het kooktoestel zijn ontworpen of in de gebruiks-
aanwijzing van het apparaat als geschikt zijn aangegeven
of kookbeveiligingen diein het apparaat zijningebouwd. Het gebruik
van verkeerde beveiligingen kan ongevallen veroorzaken.

1.1.1. Gebruiksbeperkingen

« Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen
(waaronder kinderen) met verminderde fysieke, zintuiglike
of geestelike vermogens of met een gebrek aan kennis
en ervaring, tenzij deze personen door iemand die verantwoorde-
lijk is voor hun veiligheid onder toezicht worden gehouden
of instructies hebben gekregen over de werking van het apparaat.
« Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het
apparaat spelen.

« Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar
endoor personen met verminderde lichamelijke, zintuiglike
of geestelike vermogens of met een gebrek aan kennis
enervaring, mits zj onder toezicht worden gehouden
of instructies hebben gekregen om het apparaat veilig te kunnen
gebruiken en de gevaren begrijpen die ermee gepaard gaan.

« Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

« Het schoonmaken en het onderhoud mag niet door kinderen
worden uitgevoerd als er geen toezichtis.

» Dit apparaat voldoet aan de elektromagnetische veiligheids-
normen. Personen met pacemakers of andere elektrische
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implantaten (zoals insulinepompen) moeten echter hun arts of de
fabrikant van het implantaat raadplegen. Controleer voordat u dit
apparaat gebruikt of de implantaten niet worden beinvioed door
het elektromagnetische veld. Het niet opvolgen van dit advies kan
leiden tot de dood.

1.1.2. Gebruiken in overeenstemming met het beoogde gebruik
« Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk gebruik of voor
soortgelijke toepassingen, zoals:

- personeelskeukens in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen;

- vakantiehuizen;

- door gastenin hotels, motels en andere
verblijffsaccommodatie;

- bed-and-breakfastomgevingen.
« Gebruik het apparaat nooit als werk- of opbergopperviak.
» Gebruik het apparaat nooit om de kamer op te warmen
of te verwarmen.

1.2. INSTALLATIE

+ Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen
door de fabrikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar
gekwalificeerde personen om gevaar te voorkomen.

« Aansluiting op een goed geaarde bedrading is essentieel
en verplicht.

« Dit apparaat mag alleen door een daarvoor gekwalificeerde
persoon worden geinstalleerd en geaard.

- Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat
u er werkzaamheden of onderhoud aan uitvoert, om het gevaar
van letsel of snijwonden te voorkomen.

« Stel deze informatie ter beschikking van de persoon die
verantwoordelijkis voor hetinstalleren van het apparaat, omdat dit
de installatiekosten kan verlagen.

« Als u het apparaat niet correct installeert, kunnen garantie-
of aansprakelijkheidsclaims komen te vervallen.




1.3. ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

« Dit apparaat moet worden aangesloten op een circuit met een
isolatieschakelaar die alle polen volledig loskoppelt van de
voeding onder omstandigheden van overspanningscategorie |ll.
Ontkoppelingsmiddelen moeten in overeenstemming zijn met de
schrijfregels.

« WAARSCHUWING: Om ieder risico veroorzaakt door het per
ongeluk resetten van het thermische uitschakelapparaat
te voorkomen, mag het apparaat niet worden gevoed door een
extern schakeltoestel zoals een timer of worden aangesloten
op een circuit dat regelmatig wordt in- en uitgeschakeld.

» Het apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt met een
externe timer of afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

+ Wijzigingen aan de bedrading in woonhuizen mogen alleen door
een gekwalificeerde elektricien worden uitgevoerd.

« Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een elektrische
schok of de dood.

1.4. GEBRUIK EN ONDERHOUD

« WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik worden het apparaat
en de toegankelijke delen ervan heet. Voorkom aanraking van
de verwarmingselementen. Houd kinderen tot 8 jaar uit de buurt,
tenzij zij voortdurend onder toezicht worden gehouden.

« WAARSCHUWING: Onbeheerd koken op een kookplaat met vet
of olie kan gevaarlijk zijn en brand veroorzaken.

« VOORZICHTIG: Blijf toezien tijdens het bereidingsproces. Een kort
bereidingsproces moet continu in het oog worden gehouden.

« Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat
u werkzaamheden of onderhoud uitvoert.

« Er mogen nooit brandbare materialen of producten op dit
apparaat worden geplaatst.

« Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels
mogen niet op de kookplaat worden geplaatst. Ze kunnen namelijk
heet worden.

« U mag geen stoomreiniger gebruiken.

» Gebruik geen stoomreiniger om de kookplaat schoon te maken.
» Bewaar geen voorwerpen op de kookopperviakken.
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« Zorgervoor dat uw lichaam, kleding of enigander artikel dat geen
geschikt kookgerei is niet in contact komt met het inductieglas
totdat het opperviakis afgekoeld.

« De stelen van steelpannen kunnen heet zijn bij aanraken.
Controleer of de stelen van steelpannen zich niet boven andere
kookzones die zijn ingeschakeld bevinden. Houd handgrepen
buiten bereik van kinderen. Als dit advies niet wordt opgevolgd, kan
dit leiden tot brand- en schroeiwonden.

« Het vlijmscherpe mes van een kookplaatschraper ligt bloot
wanneer de veiligheidskap wordt teruggetrokken. Wees uiterst
voorzichtig en bewaar altijd veilig en buiten het bereik van
kinderen. Als u niet voorzichtig bent kan dat resulteren in letsel
of snijwonden.

« Plaats geen magnetiseerbare voorwerpen (bijv. creditcards,
geheugenkaarten) of elektronische apparaten (bijv. computers,
MP3-spelers) in de buurt van het apparaat. Deze kunnen namelijk
worden beinvloed door het elektromagnetische veld.

» Repareer of vervang geen onderdelen van het apparaat tenzij
specifiek aanbevolen in de handleiding. Alle andere
onderhoudswerkzaamheden moeten door een gekwalificeerd
monteur worden uitgevoerd.

« Geen zware voorwerpen op uw kookplaat plaatsen of laten vallen.
» Gebruik geen pannen met scherpe randen en sleep pannen niet
over het oppervlak van het inductieglas, aangezien dit het glas kan
krassen.

» Gebruik geen schuursponsjes of andere schurende
reinigingsmiddelen om uw kookplaat schoon te maken.

Deze kunnen namelijk het inductieglas krassen.

+ Gebruik geen adapters voor kookpotten.

+« WAARSCHUWING: Wanneer een of meer kookzones worden
uitgeschakeld, wordt de aanwezigheid van de restwarmte
aangegeven door een visueel signaal op de overeenkomstige
zoneweergave met het symbool H. Wanneer dit symbool actiefis,
moet u oppassen dat u de kookplaat niet aanraakt, anders bestaat
er gevaar voor brandwonden.




1.5. WAARSCHUWINGEN Draadloze temperatuursonde

(beschikbaar afhankelijk van het model)

Dit product is uitsluitend voor kookplaattoepassingen.
Het mag alleen worden gebruikt zoals beschreven staat
in deze gebruikershandleiding.

+ RAAK de PreciProbe NIET AANMET BLOTE HANDEN VLAK NA
EEN BEREIDING. Draag altijd ovenhandschoenen om de
Preci Probe uit het voedsel te verwijderen na de bereiding.

« De metalen PreciProbe-staaf moet tijdens de bereiding
VOLLEDIG in het voedsel ZIJN GESTOKEN, tot aan de ZWARTE
keramische RAND.

Plaats de Preci Probe tot
hier in het voedsel

%
+ Gebruik de Heat Feel-sensor niet in een magnetron.
» De Heat Feel-sensor kan worden gereinigd en gewassen,
maar mag niet lang in water ondergedompeld blijven.
« Dit productis niet bedoeld voor gebruik door personen
van 12 jaar enjonger.
» De leverancier is niet aansprakelijk voor schade aan de
Heat Feel-sensor door een verkeerd gebruik van het apparaat.
+ Reinig de Heat Feel-sensor voor gebruik.
« De sonde kan werken in het volgende temperatuurbereik:
10°C tot een maximale interne temperatuur van 100°C bij het
metalen gedeelte. Het keramische gedeelte kan 350°C bereiken.
+ Als de temperatuur van de Heat Feel-sensor hoger wordt dan
100°C, stopt de bereiding en moet de Heat Feel-sensor zo snel
mogelijk uit de oven worden verwijderd, met handschoenen aan,
om schade aan de sonde te voorkomen.




2. PRODUCTINTRODUCTIE

2.1. BOVENAANZICHT VAN HET PRODUCT

Haier

———— > Kookzones

— > Bedieningspaneel

2.2. BEDIENINGSPANEEL
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3. VOORDAT UBEGINT

3.1. ALGEMENE INFORMATIE

Voordat u begint, is het belangrijk om het volgende te weten: alle functies van deze kookplaat zijn
ontworpen om te voldoen aan de strengste veiligheidsvoorschriften.

Om deze reden geldt het volgende:

« Sommige functies worden niet geactiveerd, of worden automatisch gedeactiveerd,

zonder potten en pannen op de branders of wanneer ze niet goed geplaatst zijn.

« In andere gevallen worden functies na een paar seconden automatisch gedeactiveerd als er meer
dan één stap voor nodigis (bijv. ' DE KOOKPLAAT IN-/UITSCHAKELEN' zonder 'KIES DE KOOKZONE'.
« Bij langdurig gebruik is het mogelijk dat het apparaat niet onmiddellijk uitschakelt, zelfs als alle
kookzones uitgeschakeld zijn, omdat het zich in de afkoelingsfase bevindt; het symbool H verschijnt
op het display van de kookzone totdat het apparaat is afgekoeld.

Veilige activering: Het product wordt geactiveerd met de aanwezigheid van potten en pannen
op de kookplaat. Het verwarmingsproces start niet of wordt onderbroken als er geen potten
en pannen zijn of als deze zijn verwijderd.

Pandetector: Nadat de kookplaat is ingeschakeld, detecteert het product automatisch
de aanwezigheid van potten en pannen op de kookzones, zelfs voordat deze worden geactiveerd.

Veiligheidsuitschakeling: Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale gebruikstijd,
afhankelijk van het maximale vermogen dat is ingesteld.

3.2. VERMOGENSBEHEER

Wanneer het product voor het eerst wordt gebruikt, wordt de kookplaat ingesteld op het maximaal
haalbare vermogen. Er kunnen met behulp van de vermogensbeheerfunctie verschillende
vermogenslimieten worden gekozen in overeenstemming met het hoofdvoedingssysteem thuis.

Vermogensbeheer instellen

Het is mogelijk een maximaal vermogensabsorptieniveau in te stellen voor de inductiekookplaat,
waarbij verschillende vermogensbereiken worden gekozen.

Inductiekookplaten zijnin staat zichzelf automatisch te beperken om op lager vermogen te werken,
om het risico van overbelasting te voorkomen.

Naar de vermogensbeheerfunctie gaan

» Zet de kookplaat aan en druk tegelijkertijd op [ﬂ] en(@.

» Op de timer-indicator wordt 'P8' weergegeven, wat vermogensniveau 8 betekent.
De standaardmodus staat op 7,4 kW.

Overschakelen naar een ander niveau
« Schuif de schuifregelaar naar links en rechts om het vermogensbeheerniveau te wijzigen.
« Er zijn 8 vermogensniveaus, van 'P1' tot 'P8'. De timer-indicator zal er een weergeven:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5kW 3KW 35kW | 45kW | 55kW | 68kW | 7,4kW




Bevestigen en de vermogensbeheerfunctie verlaten

Schakel ter bevestiging de kookplaat uit. Het vermogensniveau wordt automatisch opgeslagen.
De geselecteerde waarde wordt permanent opgeslagen en blijft ook na het uitschakelen van
de hoofdvoeding behouden.

Herhaal de hierboven beschreven handelingen om het vermogensniveau te wijzigen.

OPMERKING: Afhankelijk van de selectie van het vermogensbeheer, kunnen sommige
vermogensniveaus en functies van de kookzones automatisch beperkt worden
om de geselecteerde waarde niet te overschrijden. Bijvoorbeeld, bij een vermogensbeheerniveau
datisingesteld op minder dan 4,5 kW, kunnen de Boost-functie, Varycook en sommige bereidingen
niet met de app worden geselecteerd.

De selectie van het laatste vermogensniveau kan gedeeltelijk worden geweigerd/aangepast aan
de beschikbare hoeveelheid restvermogen van de vorige instelling.

3.3. HET JUISTE KOOKGEREI KIEZEN

3.3.1. Kenmerken van het kookgerei

Gebruik alleen potten en pannen met het inductiesymbool.

» Alleen potten en pannen met een perfect vlakke bodem. Anders kunnen de volgende situaties
optreden:

- geen pandetectie;
- lage prestaties;
- ongewenst geluid.

» Gebruik alleen potten en pannen met een gladde bodem om krassen op het opperviak van
de kookplaat te voorkomen.

OPMERKING: Vermijd zoveel mogelijk het verplaatsen van potten en pannen over het
glasoppervlak om krassen te voorkomen.

Magneettest

Inductiekoken maakt gebruik van magnetisme om warmte op te wekken; potten en pannen moeten
daaromijzer bevatten. Als u al kookgerei hebt, kunt u met een magneet controleren of het materiaal
magnetisch is. Potten en pannen zijn geschikt als ze magnetisch worden aangetrokken door
de magneet.

Kookgereidatis gemaakt van de volgende materialenis niet geschikt: puur roestvrij staal, aluminium
of koper zonder magneetbasis, glas, hout, porselein, keramiek en aardewerk.

3.3.2. Kookgerei van hogere kwaliteit

Alle kookpannen met het inductiesymbool worden algemeen
aanvaard. Afhankelijk van het type bodem kan het gedrag echter
variéren. De selectie van het laatste vermogensniveau kan
gedeeltelijk worden geweigerd/aangepast aan de beschikbare
hoeveelheid restvermogen van de vorige instelling.

Bij gebruik van groot kookgerei met een kleiner ferromagnetisch element warmt alleen het
ferromagnetische element op. Daardoor wordt de warmte mogelijk niet gelijkmatig verdeeld.

3.3.3. Afmeting en plaatsing
Gebruik altijd de kookzone die het best overeenkomt met de bodemdiameter van de pan.
Plaats de pan goed in het midden van het kookgedeelte.
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OPMERKING: Het wordt aanbevolen om geen pannen te gebruiken die de omtrek van de kookzone
overschrijden.

Voor een goede werking van de kookplaat moeten potten en pannen worden gebruikt met een
bodemdiameter binnen het bereik beschreven in de volgende tabel.

§ — ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

AN max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 240 mm 150 mm

OPMERKING: Als een pan wordt gebruikt die kleiner is dan het vereiste minimum, kan deze niet
worden gedetecteerd. Bij gebruik van een exemplaar dat groter is dan het maximum, kunnen
storingen of slechte prestaties optreden.

LET OP: Zet de pan niet op/bij het bedieningspaneel tijdens het koken of afkoelen.




4. WERKING VAN HET PRODUCT

4.1. HOEHET PRODUCT WERKT

(1) DE KOOKPLAAT AAN-/UITZETTEN . N
Houd even ingedrukt om de kookplaat in of uit te N : u . ; b e
schakelen. Een speciaal geluid geeft de status A — (J”\L“ > —

van het apparaat aan. [ R

i
8 O SELECTEER DE KOOKZONE EN STEL HET VERMOGEN IN

De kookplaat kan de pan automatisch detecteren zodra deze op de kookzone is geplaatst waarna
de betreffende zone-indicator gaat branden. In dit stadium wordt er geen vermogensniveau
geactiveerd.

De zone kan worden geselecteerd door op de zone-indicator te drukken.

Het vermogen kan worden ingesteld:
Schuif de vinger over de schuifknop. O0% & A
Druk direct op het juiste niveau. s Vs [ —_—
) )
> N

De gebruiker kan het vermogensniveau tijdens het koken wijzigen en hetzelfde proces herhalen.
De ciffers geven het ingestelde vermogensniveau aan: elke kookzone heeft een verschillend aantal
vermogensniveaus die gaan van 1(min.) tot 14 (max.). Elk niveau heeft een automatische
uitschakeling die kan variéren van 1 tot 8 uur.

Vermogens- [l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
niveau

Tijd (u) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1

BOOST-FUNCTIE: Het is ook mogelijk om de snelle verwarming te kiezen door de schuifknop
naar 15 te schuiven.

- De functie kan in elke kookzone worden gebruikt;

- Na 10 minuten gaat de boost-functie automatisch naar niveau 14.

LET OP: Als er na hetinschakelen van de kookplaat of na het beéindigen van alle bereidingen, binnen
een minuut geen vermogensniveau wordt ingesteld, wordt de kookplaat uitgeschakeld.

Als het display }‘-‘f toont, betekent dit het volgende:

» De pan staat nietin de geselecteerde kookzone.

+» De pan staat niet goed/helemaal niet op de kookplaat.

» De panis niet geschikt voor inductie.

» De afmetingen van de pan zijn kleiner dan de minimale pandiameter die vereist

is in de geselecteerde zone;

+ Als er niet binnen 1 minuut een geschikte pan wordt geplaatst, wordt de kookzone uitgeschakeld.
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H: Zodra dit symbool op het cifferdisplay verschijnt, betekent dit dat de kookzone nog heet is.
Wanneer het oppervlak is afgekoeld tot een veilige temperatuur, verdwijnen de symbolen.

(D PAUZE

Alle kookplaten kunnen op pauze worden gezet door op de betreffende toets te drukken in plaats
van te worden uitgeschakeld.

Druk op @ om deze functie te activeren. Alle zone-indicatoren geven || aan en het koken
is gestopt.
Druk op @ om te deactiveren en de vorige vermogensinstellingen worden vervolgens hersteld.

WAARSCHUWING: Bij het betreden van de pauzemodus zijn alle bedieningselementen
uitgeschakeld, behalve de AAN/UIT-toets. Op deze manier kan de inductiekookplaat in geval van
nood altijd worden uitgeschakeld met de AAN/UIT-toets.

(B TIMER

Om de timer voor één zone te selecteren, drukt u op G en selecteert u de zone. Op het cijfferdisplay
verschijnt <min> en door de schuifbalk naar links en rechts te bewegen, kan de gewenste timing
worden ingesteld.

Als de tijd is verstreken, wordt de geselecteerde kookzone uitgeschakeld. De timer telt tot 60 min.
Er kunnen maximaal vier timers tegelijk worden ingesteld, éen voor elke zone.

@ TOETSVERGRENDELING

De kookplaat kan worden vergrendeld door op [ﬁ] te drukken om onbevoegd gebruik te voorkomen.
Als het apparaat is vergrendeld, zijn alle bedieningselementen behalve de AAN/UIT-toets
uitgeschakeld.

Om de functie te activeren/deactiveren houdt u Iﬂl even ingedrukt.

Deze functies kunnen worden ingeschakeld nadat de zone is geselecteerd:

& SMELTEN

Functie die voornamelijk wordt gebruikt voor het smelten van chocolade. Na enkele minuten,
wanneer de chocolade begint te smelten, gaat u naar niveau 1 om de chocolade vioeibaar te houden
zonder de ideale temperatuur te overschrijden.

% SUDDEREN
Functie gebruikt voor gerechten met room, saus of algemene vioeistoffen op lage temperatuur.

¥ KOKEN
Functie gebruikt voor het koken van water en aan de kook houden.

OPMERKING: De bereiding kan met betrekking tot elke functie worden aangepast door
verschillende vermogensniveaus te selecteren die dichtbij de voorgestelde liggen.

E13 VOLLEDIGE ZONE

De volledige zoneis een kookzone die een combinatie is van meerkookzones vooraan en achteraan
door een unieke verticale zone te creéren. De volledige zone wordt, wanneer deze geactiveerd is,
met slechts één vermogensniveau geregeld.
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Druk op E om de functie te activeren. Alleen de bovenste cijfers laten terugkoppelingen zien.
De onderste cijfers zijn uitgeschakeld.

Druk lang op de zone-keuzetoets om uit te schakelen E

Potten en pannen moeten worden geplaatst zoals aangegeven op de afbeelding op pagina 12.

—
= VARYCOOK-ZONE

Deze functie wordt gebruikt om vooraf vaste vermogensniveaus in drie verschillende gebieden

in te stellen, afhankelijk van de positie van de pan: hoog (1.14), medium (.10), laag (I.1).

« Als de pan aan de voorkant van de Varycook-zone staat, wordt het vermogensniveau ingesteld opI.1.

» Als de paninhet midden van de Varycook-zone staat, wordt het vermogensniveau ingesteld op1.10.
+ Als de pan aan de achterkant van de Varycook-zone staat, wordt het vermogensniveau

ingesteld op .14.

=

Druk lang op de zone-keuzetoets om in te schakelen =. Alleen de bovenste cijfers laten

=

terugkoppelingen zien. De onderste cijfers zijn uitgeschakeld.

4.2. VERBINDEN MET DE hOn-APP

Uw apparaat kan worden verbonden met uw draadloze thuisnetwerk en op afstand worden bediend
met de app. Verbind uw apparaat aan om ervoor te zorgen dat het up-to-date blijft met de nieuwste
software en functies.

OPMERKING

» Zodra de kookplaat is ingeschakeld, knippert het wifipictogram gedurende 30 minuten.
Tijdens deze periode is het mogelijk om het product te verbinden.

» Zorgervoor dat uw wifi-thuisnetwerk is ingeschakeld.

« U krijgt stap voor stap begeleiding op zowel het apparaat als uw mobiele apparaat.

+ Het kan tot 10 minuten duren om de kookplaat te verbinden.

» Raadpleeg de app voor meer informatie en probleemoplossing.

Download de hOn-app op uw smartphone.

\. GET IN ON DOWNLOIAD ON THE Nt EXPLORE IT ON
’, Google Play App Store i App Store




Registratie nieuwe gebruiker
o (2

h

Do you akready have o thousand passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

Welcome!
Sign in to enter in your home page & SIGN UP WITH GOOGLE
ENTER &  SIGNUPWITH APPLE
REGISTER

§ SIGN UP WITH FACEBOOK
1

Are you new to hOn?

Qlick below to learn about our
products W4 SIGN UPWITH EMAIL

@ TRYDEMO Already registered? LOGIN

U kunt zichregistreren
via sociale accounts
of uaanmelden met

uw persoonlijke e-mail.

Klik op 'Registreren’.

Snelle koppeling

L1 (2] ©
= HelloUSERNAME & ° @

) Select your appliance
Allow your location B daaforyan
permission
To enhance your experience, please allow —

+ location permission to hOn app in the next

step. Freezer

Add appliance

2botties theee is 2
second row

Refrigerator

YOUK WIDGETS & @ L. Wine Callar
-~ .
b )

Lovem ipsm 10 Co
okor st ext

. J I |

I

I
©
G

T lood

YOUR NEWS

‘What functions do smart How to live sustaing

T Robot Vacuum Cleaner

= Air purifier

— CONTINUE

Selecteer Geef toestemming voor Selecteer 'Kookplaat'
‘Apparaat toevoegen'. gebruik van uw locatie. bij de apparaatcategorie.



Snelle koppeling

(1

plug its power supply

° Appliance connection @

Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug {for at least 10 seconds) and then

P
O
D’

OK.IDIDIT

Zet het apparaat aan;
als het al aan staat, zet
het dan uit en weer aan.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't tum aff your Bluetoeth. hon app is looking
for your appliance.

00:00:40

@ Stclosstoyouraspkance norderto
correctly capture the signal

Na hetinschakelen
begint de hOn-app met
het zoeken naar uw
huishoudelijke apparaat.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't tum off your Bluetooth

Hob W @
New appliance W O

L tongappliancenameto.. W O

CONNECT

PPRODUCT NOT FOUND

° Appilance connection
—_—

Searching your appliance

Don't tumn off your Bluetooth
Hob
New appliance . O

L Longappliancenameto.. W O

€]

° Appliance connection

Your appliance has
been correctly
identified!

Brand
Model
Serial number

Is this your appllance?

NOITSNOT

YESIT'S MY WS-49GDB

Selecteer uw huishoudelijke
apparaat, tik op 'Verbinden’
en wacht een paar seconden.

Uw kookplaat wordt
gevonden en u kunt
functies/recepten
weergeven en
instellen via hOn.



Kies uit het receptenmenu of speciale programma's-menu van de hOn-app. Volg stap voor stap de
aanwijzingenin de app en stuur als u klaar bent de parameters naar de kookplaat die voor u zal koken.
Wanneer de kookplaat de opdracht van de app ontvangt, zal de kookplaat 2 keer piepen en één
seconde knipperen om aan te geven dat de instructies zijn ontvangen.

Druk op de toets 'My Chef om het recept te starten.

Als u de functie 'My Chef" wilt verlaten, drukt u 3 sec.

*Kookresultaten kunnen variéren afhankelijk van het gebruikte kookgerei.

DRAADLOZE PARAMETERS
Standaard I[EEE 802.11b/g/n Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE
Frequentieband(en) [MHz] 2401-2483 2402-2480
Maximaal vermogen [mW] 100 10

Hierbijverklaart Candy Hoover Group Srldat deradioapparatuurinovereenstemmingis met Richtlijin2014/53/EU
ende relevante wettelijke vereisten (voor de UKCA-markt). De volledige tekst van de conformiteitsverklaring is
beschikbaar op het volgende internetadres: www.candy-group.com

DRAADLOZE PARAMETERS PRECI PROBE MODEL Et180:

Standaard Bluetooth v4.0 BLE
Frequentieband(en) [MHz] 2400-2480
Maximaal vermogen [mW] 2,5-(4dBm)

4.3. ACCESSOIRES

4.3.1. Intelligente draadloze voedselthermometer PRECI PROBE en LEPEL
(beschikbaar afhankelijk van het model)

Hartelijk dank voor uw aankoop van de Haier PreciProbe. Let op, hij werkt alleen met de Haier-
inductiekookplaat en lees voordat uhem gebruikt de volgende instructie en veiligheidsopmerkingen
in de gebruikershandleiding.

Inleiding: De Preci Probeis een draadloze voedselthermometer die thuiskoks inreal time laat weten
wat de status binnenin het voedsel is om rampen met te rauw of te veel doorgekookt voedsel
te voorkomen en steeds weer een perfect resultaat te garanderen. De thermometer maakt direct
verbinding met het product. De gegevens en realtime status van het voedsel kunnen worden
afgelezen vanaf uw telefoon, waardoor u het beste resultaat gewoon binnen handbereik heeft.
Raadpleeg de onderstaande instructies voor meer informatie over koppelen en gebruikstips.




Keramische dop

Aanbevolen onderdompelingsbereik

v Sensor

LAAD DE PRECI PROBE VOOR GEBRUIK OP:

« Plaat de Preci Probe in de oplader en sluit het deksel.

» Sluit de oplader met de USB-kabel aan op een USB-voedingsbron, zoals een USB-adapter of een
USB-contact van een pc/notebook. Het is mogelijk dat de oplader niet goed werkt met een
powerbank vanwege de automatische uitschakelfunctie.

» Het ledlampje van de oplader gaat branden en knippert tijdens het opladen. Het ledlampje gaat uit
wanneer de Preci Probe volledig is opgeladen.

KOPPEL DE PRECI PROBE MET DE INDUCTIEKOOKPLAAT:

« Controleer of de kookplaat aan staat en uw Preci Probe volledig is opgeladen.

» Open de hOn-app op uw draagbare toestel.

» Ganaar het gedeelte 'Recepten’ en kies een recept waarbij de Preci Probe wordt gebruikt.

» Zodra u het recept start door op de ‘Cook with me'-toets EL op het apparaat te drukken, maakt
de Preci Probe automatisch verbinding.

+ De app geeft een lijst van alle beschikbare sondes die voor het recept kunnen worden
geselecteerd.

+ Op het display van de kookplaat verschijnt de naam van de geselecteerde PreciProbe
(bijvoorbeeld '1A").

« Volg nu de instructies in de hOn-app.

» Bij gebruik van de app als de sonde minder dan 20% opgeladenis, geeft de timerdisplay 'CH" aan.

LEPEL

Gebruik de lepel met de sonde om tijdens het bereiden het
voedsel te roeren.

» Maak de lepel voor het eerste gebruik schoon.

« Gebruik de lepel niet met een open vlam. o

- Snijd niet in de lepel. i /(
» Zorg dat lepel niet in direct contact komt met de warme,
toegankelijke delen van de kookplaat.

» Getolereerde temperatuur: +220°C

Positie 1 Positie 2




4.4. KOOKBEREIDINGEN MET DE APP

Preci Probe als thermometer

Stel in de hOn-app de doeltemperatuur in die u wilt bereiken. Steek de Preci Probe in het voedsel
of met zijn accessoire invioeistoffen en u ziet in de app de temperatuur stijgen tot de doeltemperatuur
is bereikt.

Het zal u helpen de temperatuur voor allerlei soorten voedsel nauwkeurig te handhaven.

U kunt de sonde niet gebruiken wanneer de functie Geassisteerde bereiding in werking is.

Geassisteerde bereiding: ‘Cook with me’-functie
Kies in de hOn-app recepten of speciale programma's, volg stap voor stap de bereiding en dan zal
de kookplaat automatisch de parameters voor de gekozen bereidingsmethode instellen.

Sous vide

Soort bereiding waarbij het voedsel in een vacuiimzak wordt gedaan en in een waterbad bij lage
temperatuur wordt bereid.

Het op deze manier bereide voedsel is sappiger en malser en behoudt de voedingswaarden,
waardoor het gezonder en lekkerder is.

Open de hOn-app, selecteer de categorie voedsel, selecteer dit type bereiding, plaats de zak met
het voedsel in de pan met water en de inductiekookplaat zal de juiste bereidingstemperatuur
instellen voor een perfect resultaat.

Grillen
Selecteer de categorie voedselin de hOn-app, selecteer dit type bereiding en de inductiekookplaat
zal automatisch de grill op de juiste temperatuur zetten voor een vooraf bepaalde tijdsduur.

Sudderen

De functie Sudderen is ideaal voor het bereiden van sauzen, stoofpotten, gestoofde gerechten
en alle bereidingen met een gemiddeld lange bereidingstijd.

De automatische functie die u in de hOn-app vindt, brengt het voedsel langzaam naar een licht
kokende temperatuur, en houdt het daar gedurende de gehele bereidingsduur.

Stomen

Met de stoomfunctie kunt u voedsel zoals groenten, vlees of vis stomen in potten of pannen met
een stoommandje. Stomen is sneller dan koken. Omdat het voedsel niet ondergedompeld wordt
ineen vloeistof, gaan er minder van voedingsstoffen in het voedsel verloren en wordt het
vitaminegehalte behouden, waardoor de smaak beter is en de structuur compacter en plezieriger.
Neem indien nodig contact op met het erkende servicecentrum.




5. BEREIDINGSRICHTLIJNEN

5.1. VERMOGENSTABEL

14/15BOOSTER

Snelle verwarming, booster

VERMOGENS-
NIVEAU SOORT BEREIDING AANBEVOLEN GEBRUIK

Ideaal voor roerbakken, aanbraden, soep
aan de kook brengen, water koken

Bakken, grillen, aan de kook houden

Ideaal om te beginnen met koken,
sauteren, pasta koken, frituren, grillen

5-10

Stoven, koken

Ideaal voor voorverwarmen, stoven,
zachtjes laten koken, koken, lang
en continu bakken (rijst, braadstuk,
pannenkoeken*)

3-4

Sudderen, warmhouden, langzaam
koken

Ideaal voor slowcooking-recepten,
zachtjes sudderen van
roomsauzen en vloeistoffen

Smelten, vioeibaar houden, ontdooien

Delicate opwarming voor kleine
hoeveelheden voedsel, langzaam
opwarmen, chocolade smelten
en vloeibare houden**

uiT

* Blijfft pannenkoek bakken op niveau 5—6.

** Smeltniveau 2; ga naar niveau 1 om na het smelten vioeibaar te houden.

5.2. BEREIDINGSTABEL

VOEDSELCA-

Voorverwarmen Bereiden

niveau
Pasta Water opwarmen 14-15 6-11
Rijstpudding Melk opwarmen 13-15 6-8
Pasta enrijst Gekookte rijst Water opwarmen 14-15 6-8
Risotto Roerbakkenen 13-15 6-8
braden
Geroosterd vlees Roerbakken 10-13 6-11
en braden
Gegrilde steak Grill voorverwarmen 10-13 10-13
Viees Worstjes en Grillvoorverwarmen 10-11 10-13
hamburger
Stukjes kip Pan voorverwarmen 10-11 6-10
Gepaneerde steak Pan voorverwarmen 6-11 10-13
Gegrilde vis Grill voorverwarmen 10-13 8-10
Vis Visfilet Roerbakken 10-13 8-10
Garnalen Roerbakken 10-13 10-13
Verse friet Olie opwarmen* 14 11-14
Groenten en Diepvriesfriet Olie opwarmen* 14 11-14
Gegrilde groenten Grill voorverwarmen 6-11 10-13
peulvruchten Paprika, courgette
! : Pan voorverwarmen 6-11 10-13
en aubergine
. Hardgekookte eieren Water opwarmen 14-15 6-8
ei?fgszcetr;n Gebakken eieren Roerbakken 10-13 8-10
Pannenkoeken Pan voorverwarmen 6-11 5-7
Tomatensaus Sauzen verwarmen 4-6 2—-4
Sauzen, Gesmolten kaas Smelten 6-11 2-5
gerechten Gerechten Room verwarmen 4-6 2-4
metroom met roomenvla
endessert Gesmolten chocolade Smelten 1-2 1
Boter Smelten 1-3 1-3




6. ONDERHOUD EN REINIGING

6.1. ALGEMENE AANBEVELINGEN

Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen.

» Reinig de kookplaat na elk gebruik.

» Gebruik altijd kookgerei met een schone bodem.

» Krassen op het opperviak hebben geen invioed op de werking.

» Gebruik een speciaal schoonmaakmiddel dat geschikt is voor het opperviak van de kookplaat.
« Gebruik een speciale glasschraper.

6.2. DE KOOKPLAAT SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de kookzones zijn uitgeschakeld voordat u begint met schoonmaken. Volg altijd de aanbevolen
reinigingsinstructies en vermijd het gebruik van schurende producten die het opperviak van de kookplaat kunnen
beschadigen.

a) VETTIG VUIL

Deze procedure wordt aanbevolen voor de volgende soort situaties: spetters veroorzaakt door het bakken

of grillen van viees.

« Laat de kookplaat afkoelen.

«  Absorbeer overtollige vioeistof rond de pan met keukenpapier en verwijder de pan.

+  Reinig het kookopperviak met een doek en een oplossing van afwasmiddel.

+ Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en schoonmaakmiddel voor
inductiekookplaatglazen.

b) SUIKERIG VUIL

Deze procedure wordt aanbevolen voor voedingsmiddelen die vanwege hun hoge suikergehalte snel moeten

worden verwijderd om schade aan het opperviak van de kookplaat te voorkomen (siropen, jam of conserven).

+  Absorbeer terwijl de kookplaat nog warmis het overtollige vocht rond de pan met keukenpapier
en verwijder de pan.

+ Indiennodigradenwe aan om een schraper onder een scherpe hoek te gebruiken om alle resterende resten
te verwijderen.

+  Reinig het kookopperviak met een afwasmiddel en droog het af met keukenpapier.

+ Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en een schoonmaakmiddel voor
inductiekookplaatgassen.

c) ZETMEELRIJK VUIL

Deze reinigingsprocedure wordt aanbevolen voor het volgende soort voedsel: pasta, rijst en aardappelen.

+  Absorbeer overtollige vioeistof rond de pan met keukenpapier en verwijder vervolgens de pan.

+ Laat de kookplaat afkoelen.

+  Gebruik een vochtige doek om eventuele zetmeelresten te bevochtigen. Laat het een paar minuten zitten.

+  Reinig het kookoppervlak met een doek en een oplossing van afwasmiddel.

+  Veegde kookplaat na het schoonmaken droog met een zachte doek.

+ Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en een schoonmaakmiddel voor
inductiekookplaatgassen.

OPMERKING: Neem deze instructies ook in acht voor: waterkringen, kalkringen, vetvlekken.

d) GLANZENDE METALIGE VERKLEURING
Gebruik een oplossing van water met azijn en reinig het glasopperviak met een doek.




7. STORINGSWEERGAVE EN INSPECTIE

7.1. PROBLEMEN OPLOSSEN

De inductiekookplaat kan niet
worden ingeschakeld.

Geen stroom.

Zorgervoor dat de
inductiekookplaat is aangesloten
op de voeding. Controleer
of de stroom in uw huis
of omgeving is uitgevallen.
Bel een gekwalificeerde technicus
als het probleem aanhoudt.

De tiptoetsen reageren niet.

De bedieningselementen
zijn vergrendeld.

Ontgrendel de bediening door
het gedeelte 'Hoe het product
werkt' te controleren.

De tiptoetsen zijn moeilijk
te bedienen.

Er kunnen waterresten op de

bedieningselementen zitten

of u oefent niet de juiste druk
uit op de onderkant.

Zorgervoor dat de tiptoetsen
droog zijn gebruik de juiste mate
van druk bijhet aanraken van
de bedieningselementen.

Het glas wordt bekrast.

Scherp kookgerei. Ongeschikte,
schurende schuursponsjes
of reinigingsmiddelen gebruikt.

Gebruik kookgereimet een
vlakke en gladde bodem.
Zie de hoofdstukken 'Het juiste
kookgereikiezen'en
‘Onderhoud en reiniging'.

Sommige pannen maken
krakende of het klikkende
geluiden.

Dit kan worden veroorzaakt door

de constructie van uw kookgerei

(lagen van verschillende metalen
die anders vibreren).

Dit is normaal voor kookgerei
en geeft geen fout aan.

De inductiekookplaat maakt een
laag zoemend geluid wanneer
gebruikt met een hoge warmte-
instelling.

Dit wordt veroorzaakt door
de technologie van koken
metinductie.

Ditis normaal, maar het geluid
moet stiller worden of volledig
verdwijnen wanneer u de
warmte-instelling verlaagt.

Ventilatorgeluid afkomstig
van de inductiekookplaat.

Eris eeningebouwde
koelventilator ingebouwd
in uw inductiekookplaat om

te voorkomen dat de elektronica
oververhit raakt. Deze kan blijven

draaien, zelfs nadat u de

inductiekookplaat hebt
uitgeschakeld.

Ditis normaal en er is geen actie
nodig. Schakel de voeding naar
de inductiekookplaat niet
uit bij de muur terwijl
de ventilator draait.

Pannen worden nietheeten U’
verschijnt op het display.

De inductiekookplaat kan de pan
niet detecteren omdat deze
niet geschikt is voor inductie.

De inductiekookplaat kan de pan
niet detecteren omdat deze

te kleinis voor de kookzone of
er niet goed centraal op staat.

Gebruik kookgerei dat geschikt
is voor koken met inductie.
Raadpleeg de paragraaf
'Hetjuiste kookgerei kiezen'.
Plaats de paninhet midden van
de kookzone en zorg ervoor dat
de bodem overeenkomt met
de grootte van de kookzone.

De inductiekookplaat of een
kookzone heeft zichzelf
onverwacht uitgeschakeld,
er klinkt een waarschuwingstoon
en er wordt een foutcode
weergegeven (meestal
afwisselend één of twee cijfers
in het display van de kooktimer).

Technische fout.

Noteer de foutletters en -
nummers, schakel de voeding
naar de inductiekookplaat uit bij
de muur en neem contact op
met een gekwalificeerd monteur.




7.1.2. FOUTCODES

REGEL VOOR
FOUTCODE WEERGAVE ACTIES
EO : Bel ASA
Linksvoor

Bel ASA
El Linksvoor eIAS

Bel ASA

E2 ) Handmatige configuratie uitvoeren
Linksvoor . . T
via gebruikershandleiding

Bel ASA
Bel ASA
Bel ASA

E3

Linksvoor

Bel ASA
Bel ASA
Bel ASA
Controleer de netspanning via de gebruikershandleiding,
bel ASA als deze in ordeis
E4 links rechts Controleer de netspanning via de gebruikershandleiding,
bel ASA als deze in ordeis
Controleer het netsignaal en de netfrequentie,
bel ASA als deze in orde zijn
Controleer de netkabel en differentiéle thermostaat,
bel ASA als deze in orde zijn

Wacht tot afgekoeld, reinig en/of verwijder

vreemde voorwerpen
E5 d p
Linksvoor Bel ASA
Cz4 Cz1 Bel ASA
E6 Cz3 Cz2 Controleer de installatievereisten via de
gebruikershandleiding, bel ASA als datin orde is.
Bel ASA
4 1
E7 cz cz BelASA
Bel ASA
Cz3 Cz2 ©

Controleer de installatievereisten via de
gebruikershandleiding, bel ASA als datin ordeis

Cz4 Cz1 - - - -
E8 Controleer deinstallatievereisten via de
gebruikershandleiding, bel ASA als dat in orde is
Cz3 Cz2
Handmatige configuratie uitvoeren
E9 via gebruikershandleiding
Linksvoor Bel ASA

*ASA = Servicecentrum




8. MILIEUBESCHERMING EN VERWIJDERING

8.1. HET MILIEU BESCHERMEN

EN RESPECTEREN

Aanbevelingen voor de beste resultaten:
Gebruik potten en pannen met een
bodemdiameter gelijk aan die van de kookzone.
Gebruik alleen potten en pannen met viakke
bodems.

Houd waar mogelijk het deksel op de
potten/pannen tijdens het koken.

Kook groenten, aardappelen, etc. met een
minimale hoeveelheid water om de kooktijd
te verkorten.

Gebruik een snelkookpan, aangezien deze het
energieverbruik verlaagt en de kooktijd verder
nog verder verkort.

Plaats de panin het midden van de kookzone die
op de kookplaat wordt aangegeven.

8.2. AFVALBEHEER

EN MILIEUBESCHERMING
Dit apparaat is gemarkeerd

in overeenstemming met de
Europese Richtlijn 2012/19/EG
betreffende afgedankte
elektrische en elektronische
apparatuur (AEEA). De AEEA
bevat zowel vervuilende
stoffen (die een negatief effect
op het milieu kunnen hebben)
als basiscomponenten (die
hergebruikt kunnen worden).

Het is belangrijk dat de AEEA specifieke
behandelingen ondergaat om de vervuilende
stoffen op de juiste wijze te verwijderen en af te
voeren en alle materialen terug te winnen.
Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om
ervoor te zorgen dat de AEEA geen
milieuprobleem wordt; het is van essentieel
belang om enkele basisregels te volgen:

+ De AEEA mag niet worden behandeld als
huishoudelijk afval.

+ De AEEA moet naar speciale inzamelgebieden
worden gebracht, die beheerd worden door het
gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf.
In veel landen wordt grote AEEA thuis
opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat
koopt, kan het oude teruggegeven worden aan
de leverancier die het gratis moet accepteren
met dien verstande dat het apparaat van een
gelijkwaardig type is en dezelfde functies heeft
als het gekochte apparaat.




9. INSTALLATIE

Elektrische installatie

Voedingskabel: Het apparaat is uitgerust met een voedingskabel die moet worden aangesloten
op het elektriciteitsnet in huis. Identificeer de verschillende aansluitopties op basis van het type
huishoudelijke voeding in het bijpbehorende schema. Het gegevensplaatje geeft ook de toegestane
aansluitspanning voor dit apparaat en het bijbehorende stroomverbruik aan.

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V
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KOOKPLAAT 80 cm

Kabellengte 1150 mm
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*Voor een goede werking van het apparaat moet
u zorgen voor een goede luchtstroom onder
de kookplaat volgens de installatierichtlijnen.
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A: We raden een afstand van minstens 650 mm aan, maar het is beter om de gebruikershandleiding
van de afzuigkap te raadplegen.

B: Overweeg om een functionele ruimte te voorzien voor het hanteren van keukengereedschap
en eventuele stoom en condens die vrijkomt tijdens het bereiden van voedsel.

C: 35 mm van het verzonken gat naar de achtersteun/het achtersteunpaneel.

D: 35 mm van aangrenzende meubels (bij 85 cm kookplaat).




Spis tresci

Informacje dotyczace bezpieczenstwa

Wprowadzenie do produktow
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Dziatanie produktu
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Wytyczne dotyczace gotowania

II¥Yd Konserwacjaiczyszczenie

I%] Wyswietlanie i kontrola awarii

%Y Ochrona srodowiska i utylizacja odpadow

IlS] Instalacja

WITAMY

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewnic sobie bezpieczenstwo
i uzyskac najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji,
tacznie z instrukcjami dotyczgcymibezpieczenstwa, i zachowanie jej na przysztosc.
Przed instalacjg kuchenki mikrofalowej zanotuj numer seryjny, ktéry moze byc¢
potrzebny w przypadku naprawy. Sprawdz, czy nie doszto do uszkodzen podczas
transportu i skonsultuj sie z technikiem, jesli nie masz pewnosci przed uzyciem.
Trzymaj materiaty opakowaniowe z dala od dzieci.

UWAGA: Nalezy pamietac, ze akcesoria piekarnika moga sie rozni¢ w zaleznosci
od zakupionego modelu.




INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

1.1. OGOLNE OSTRZEZENIA

« Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje przed zainstalowaniem
lub uzyciem tego urzadzenia.

« OSTRZEZENIE: Jesli powierzchnia jest peknieta, wyfacz
urzadzenie, aby unikngc¢ ryzyka porazenia prgdem.

« NIGDY nie prébuj gasi¢ ognia woda. Nalezy wytgczyc urzagdzenie,
a nastepnie zakry¢ ptomien, na przyktad pokrywka lub kocem
gasniczym.

« OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo pozaru: nie przechowu;
przedmiotow na powierzchniach gotowania.

« OSTRZEZENIE: Nalezy korzystac wytgcznie z oston ptyty
kuchennej zaprojektowanych przez producenta urzgdzenia lub
wskazanych przez niego w instrukcji obstugi jako odpowiednie
lubz oston ptyty kuchennej wbudowanych w urzadzenie.
Uzycie nieodpowiednich oston moze byc¢ przyczyng wypadkow.

1.1.1. Ograniczenia uzytkowania

« To urzgdzenie nie moze byc¢ uzytkowane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub
umystowej ani przez osoby bez odpowiedniego doswiadczenia
i wiedzy, chyba ze bedg one dozorowane lub zostang odpowiednio
poinstruowane.

 Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem.

+ Urzadzenie moze byc¢ obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku
zycCia i przez osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych Iub osoby nieposiadajgce
doswiadczenia ani wiedzy pod warunkiem, ze s one pod
odpowiednim nadzorem lub zostaty poinstruowane, jak bezpiecznie
obstugiwac urzadzenie irozumiejg zwigzane z nim zagrozenia.

« Dzieci nie powinny bawic sie urzgdzeniem.

« Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢ wykonywane przez
dziecibez dozoru.

« TO urzgdzenie spetnia normy bezpieczenstwa elektroma-
gnetycznego. Jednak osoby z rozrusznikiem serca lub innymi
implantami elektrycznymi (takimi jak pompy insulinowe) musza
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skonsultowac sie ze swoim lekarzem lub producentem implantu.
Przed uzyciem tego urzadzenia nalezy sie upewnic, ze pole
elektromagnetyczne nie wptynie naimplanty. Niezastosowanie sie
do tego zalecenia moze miec skutek Smiertelny.

1.1.2. Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem
» Tourzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego
i podobnych zastosowan, takich jak:

- powierzchnie kuchenne dla personelu w sklepach, biurach
i innych miejscach pracy;

- uzytkowanie w domkach mieszkalno-gospodarczych;

- uzytkowanie przez gosci w hotelach, motelach i innych tego
typu obiektach mieszkalnych;

- miejsca typu bed and breakfast.
+ Nigdy nie uzywaj urzadzenia jako powierzchni do pracy lub
przechowywania.
« Nigdy nie uzywaj urzadzenia do ogrzewania lub ogrzewania
pomieszczenia.

1.2. INSTALACJA

« Jesli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczenstwa
nalezy zleci¢ jego wymiane producentowi, autoryzowanemu
serwisowi lub osobom o podobnych kwalifikacjach.

« Podtaczenie do dobrego systemu uziemienia jest niezbedne
i obowigzkowe.

+ To urzadzenie moze byc prawidtowo zainstalowane i uziemione
tylko przez odpowiednio wykwalifikowang osobe.

» Przed przystapieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji
nalezy odtgczyc¢ urzgdzenie od sieci elektrycznej, aby unikngc
zagrozenia mogacego skutkowac obrazeniami ciata lub
skaleczeniami.

« Prosimy o udostepnienie tych informacji osobie odpowiedzialne;
za instalacje urzadzenia, poniewaz moze to obnizy¢ koszty
instalacji.

» Nieprawidtowy montaz urzadzenia moze spowodowac
uniewaznienie gwarancjilub roszczen z tytutu odpowiedzialnosci.




1.3. OSTRZEZENIA ELEKTRYCZNE

« TOo urzadzenie powinno byc podtgczone do obwodu
wyposazonego w wytgcznik zapewniajgcy catkowite odtgczenie od
zasilania wszystkich biegunow w warunkach przepiecia kategoriilll.
Sposoéb odtgczenia musi by¢ zgodny opisanymi zasadami.

« OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ niebezpieczenstwa spowodowa-
nego przypadkowym zresetowaniem termicznego urzgdzenia
zaktdcajgcego, urzadzenie nie powinno byC zasilane przez
zewnetrzne urzadzenie przetgczajgce, takie jak czasomierz,
ani podfgczane do obwodu, ktory jest czesto wigczany i wytgczany.
« Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg
zewnetrznego minutnika lub niezaleznego systemu zdalnego
sterowania.

« Zmiany w domowejinstalacji elektrycznejmogg by¢ dokonywane
wytgcznie przez wykwalifikowanego elektryka.

» Niezastosowanie sie do tej porady moze spowodowac
porazenie prgdem lub smierc.

1.4. UZYT_KOWANIE | KONSERWACJA

« OSTRZEZENIE: Urzadzenie ijego dostepne czescinagrzewajg sie
podczas uzytkowania. Nalezy uwazac, aby nie dotykac elementow
grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nie powinny przebywac
w poblizu urzadzenia, chyba ze sg pod statym nadzorem.

« OSTRZEZENIE: Gotowanie na ptycie kuchennej potraw
z uzyciem ttuszczu lub oleju bez nadzoru moze byc niebezpieczne
i spowodowac pozar.

+ OSTROZNIE: Proces gotowania musi byc stale nadzorowany.
Krotki proces gotowania musi byc stale nadzorowany.

« Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwac]i
nalezy odtgczyc¢ urzgdzenie od sieci elektryczne;.

« W Zzadnym momencie nie nalezy umieszczacC na urzgdzeniu
zadnych materiatow ani produktow palnych.

« Metalowe przedmioty, takie jak noze, widelce, tyzki i pokrywki,
nie powinny by¢ umieszczane na powierzchni ptyty, poniewaz
mogg sie nagrzac.

« Nie nalezy uzywac odkurzacza parowego.

« Nie uzywaj myjki parowej do czyszczenia ptyty grzewczej.
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« Nie przechowuj przedmiotow na powierzchniach do gotowania.

« Nie pozwol, aby Twoje ciato, ubranie lub jakikolwiek przedmiot
inny niz odpowiednie naczynia kuchenne stykaty sie ze szktem
indukcyjnym, dopoki powierzchnia nie ostygnie.

« Uchwyty garnkow moga by¢ gorgce w dotyku. Sprawdz,
czy uchwyty garnkow nie wystajg poza inne wigczone pola grzejne.
Ustawiaj garnki w taki sposob, aby uchwyty byty poza zasiegiem
dzieci. Niezastosowanie sie do tych zalecen moze spowodowac
oparzenia.

« Ostre jak brzytwa ostrze skrobaka do ptyt kuchennych jest
odstoniete, gdy ostona bezpieczenstwa jest schowana. Uzywaj
z Najwyzszg ostroznoscig i zawsze przechowuj bezpiecznie i poza
zasiegiem dzieci. Niezachowanie ostroznosci moze spowodowac
obrazenia ciata lub skaleczenia.

« W poblizu urzgdzenia nie nalezy umieszczac ani pozostawiac
zadnych przedmiotow, ktére mozna namagnesowac (np. karty
kredytowe, karty pamieci) lub urzadzen elektronicznych
(np. komputeréw, odtwarzaczy MP3), poniewaz ich pole
elektromagnetyczne moze miec na nie wptyw.

« Nie naprawiaj ani nie wymieniaj zadnej czesci urzgdzenia, chyba
ze jest to wyraznie zalecane winstrukcji. Wszystkie inne czynnosci
serwisowe powinny byc¢ wykonywane przez wykwalifikowanego
technika.

« Nie ktadz ani nie upuszczaj ciezkich przedmiotow na ptyte
kuchenng.

« Nie uzywaj garnkow z nierownymi krawedziami ani nie przeciggaj
naczyn po powierzchni szkta indukcyjnego, poniewaz moze
to porysowac szkto.

» Do czyszczenia ptyty kuchennej nie uzywaj druciakéw aniinnych
szorstkich  srodkéw  czyszczgcych, poniewaz mogg one
porysowac szkto indukcyjne.

- Nie nalezy uzywac adapterow do naczyn kuchennych.

« OSTRZEZENIE: W przypadku wytgczenia jednej lub kilku stref
gotowania obecnos¢ ciepta resztkowego jest sygnalizowana
na wyswietlaczu odpowiedniego pola za pomocg symbolu H.
Gdy ten symbol jest aktywny, nalezy uwazac, aby nie dotknagc
ptyty kuchennej ze wzgledu na ryzyko poparzenia.
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1.5. OSTRZEZENIA dot. bezprzewodowej sondy temperatury

(dostepne w zaleznosci od modelu)

Ten produkt jest przeznaczony wytgcznie do urzgdzen z ptytg
kuchenng. Nalezy go uzywac wytgcznie w sposob opisany
w niniejszej instrukcji obstugi.

«NIE DOTYKAJ sondy Preci Probe GOtYMI REKAMI
BEZPOSREDNIO PO GOTOWANIU. Zawsze nos rekawice
kuchenne, aby wusung¢ sonde Preci Probe 2z potrawy
po ugotowaniu. o

« Podczas gotowania nalezy W PELNI WELOZYC metalowy pret
sondy Preci Probe do potrawy, az do jego CZARNEJ ceramiczngj
krawedzi.

W16z sonde Preci Probe do
zywnosci do tego miejsca

@ :
« Nie uzywaj czujnika Heat Feel w kuchence mikrofalowe;.
« Czujnik Heat Feel mozna czyscic¢ i my¢, ale nie nalezy zanurzac
go na dtugo w wodzie.
« Ten produkt nie jest przeznaczony do uzytku przez osoby
w wieku 12 latimtodsze.
« Dostawca nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenia czujnika Heat Feel spowodowane niewtasciwym
uzytkowaniem urzgdzenia.
« Wyczysc czujnik Heat Feel przed uzyciem.
« Sonda moze pracowac¢ w tym zakresie temperatur: od 10°C
domaksymalnej temperatury wewnetrznej 100°C  czesci
metalowej. Czesc¢ ceramiczna moze osiggnac temperature 350°C.
« Jesli temperatura czujnika Heat Feel przekroczy 100°C,
gotowanie zostanie zatrzymane, a czujnik Heat Feel nalezy jak
najszybciej wyjg¢ z piekarnika w rekawiczkach, aby unikngc
uszkodzenia sondy.




2. WPROWADZENIE DO PRODUKTU

2.1. WIDOK PRODUKTU Z GORY

Haier

——— > Strefy gotowania

———» Panel sterowania

2.2. PANEL STEROWANIA

@ A OO e s
e ® ¢ BPnwe w e
1
®@ 0O @
1. WE/WYL. 5. Catastrefa 9. Roztapianie
2. WIFI 6. Pauza 10. Gotowanie na wolnym ogniu
3. Varycook 7. Zegar 11. Intensywne gotowanie
4. Zdalne sterowanie 8. Blokada rodzicielska




3. PRZED URUCHOMIENIEM

3.1. INFORMACJE OGOLNE
Przed rozpoczeciem uzytkowania warto wiedziec¢, ze wszystkie funkgcje tej ptyty kuchennej zostaty
zaprojektowane tak, aby spetniaty najbardziej rygorystyczne przepisy bezpieczenstwa.

Z tego powodu:

« Niektére funkcje zostang wigczone lub zostang automatycznie wytgczone w przypadku braku
garnkow na palnikach lub gdy nie zostang one prawidtowo ustawione.

+ W pozostatych przypadkach funkcje zostang automatycznie wytgczone po kilku sekundach,
gdy bedzie to wymagato wykonania wiecej niz jednego kroku (np. WEACZANIE/WYLACZANIE
PLYTY"bez kroku ,WYBIERZ STREFE GRZEWCZA".

+ W przypadku dtugotrwatego uzytkowania urzadzenie moze nie zostac¢ natychmiast wytgczone,
nawet przy wytagczonych wszystkich strefach gotowania, poniewaz znajduje sie w fazie chtodzenia;
na wyswietlaczu strefy gotowania pojawi sie symbol H, az do jej ostygniecia.

Bezpieczna aktywacja: produkt aktywuje sie w przypadku, gdy garnki znajdujg sie na kuchence.
Proces podgrzewania nie rozpoczyna sie lub zostaje przerwany, jesli na kuchence nie ma garnkow
lub je zdjeto.

Detektor garnkéw: po wtgczeniu ptyty produkt automatycznie wykrywa garnki w strefach
gotowania, nawet przed ich aktywacja.

Wylaczenie ze wzgledéw bezpieczenstwa: ze wzgledéw bezpieczenstwa kazda strefa gotowania
ma okreslony maksymalny czas dziatania, zalezny od ustawionego maksymalnego poziomu mocy.

3.2. ZARZADZANIE ZASILANIEM

Przy pierwszym uzyciu produktu strefa gotowania jest ustawiona na maksymalng osiggalng moc.
Mozna wybrac rozne limity mocy odpowiednio do gtownego systemu zasilania w domu, korzystajac
z funkcji zarzadzania energia.

Jak ustawi¢ zarzadzanie energia

Mozesz ustawi¢ maksymalny poziom mocy dla ptyty indukcyjnej, wybierajac rozne zakresy.

Ptyty indukcyjne moga automatycznie sie ograniczac, aby pracowac na nizszym poziomie mocy
w celu unikniecia ryzyka przecigzenia.

Aby rozpocza¢ korzystanie z funkcji zarzadzania energia:
» Wtacz ptyte, a nastepnie nacisnijjednoczesnie przyciski @] i@.
» Wskaznik minutnika wyswietli ,P8", co oznacza poziom mocy 8. Tryb domysiny to 7,4 kW.

Aby przejs¢ na inny poziom
» Przewirt suwak w lewo i w prawo, aby zmieni¢ poziom zarzadzania energia.
« Istnieje 8 poziomow mocy, od ,P1" do ,P8". Wskaznik minutnika pokaze jeden z nich:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kW 2,5 kW 3kW 35kW | 45kW | 55kW | 68kW | 7,4kW




Potwierdzenie i wyjscie z funkcji zarzadzania energia

W celu potwierdzenia wytgcz ptyte. Poziom mocy zostanie zapisany automatycznie. Wybrana
wartosc zostaje trwale zapisana i pozostaje zachowana nawet po wytgczeniu gtownego zasilania.
Aby zmienic¢ poziom mocy, powtorz czynnosci opisane powyzej.

UWAGA: w zaleznosciod wybranego sposobu zarzadzania energig niektdre poziomy mocy ifunkcje
stref gotowania moga zosta¢ automatycznie ograniczone tak, aby nie przekraczaty wybranej
wartosci. W szczegodlnosci w przypadku poziomu zarzadzania energig ustawionego na mniej niz
4,5kW, nie mozna byto wybrac¢ funkcji Boost, Varycook i niektorych sposobdow gotowania
za pomoca aplikacji.

W niektorych przypadkach wybor ostatniego poziomu mocy moze zostac odrzucony/dostosowany
zgodnie z dostepng iloscig mocy resztkowej z poprzedniego ustawienia.

3.3. WYBOR ODPOWIEDNIEGO NACZYNIA

3.3.1. Charakterystyka naczyn kuchennych

Uzywaj wytgcznie garnkow z symbolem indukcji.

» Wybieraj tylko garnki z idealnie ptaskim spodem. W przeciwnym razie moga wystapi¢
nastepujace sytuacje:

- Niewykrywanie garnka;
- Niska wydajnos¢;
- Niepozadany hatas.

» Wybieraj tylko garnki z gtadkim spodem, aby unikna¢ zarysowania powierzchni ptyty;

UWAGA: w miare mozliwosci unikaj przesuwania garnka na szklanej powierzchni,
aby zminimalizowac ryzyko zadrapan.

Test magnesu

Gotowanie indukcyjne wykorzystuje magnetyzm do wytwarzania ciepta; dlatego garnki muszg
zawieraC zelazo. Jesli masz juz naczynie kuchenne, mozesz sprawdzi¢, czy materiat jest
magnetyczny, uzywajgc magnesu. Garnki sg odpowiednie, jesli sg przyciggane przez magnes.

Naczynia wykonane z nastepujgcych materiatow nie sg odpowiednie: czysta stal nierdzewna,
aluminium lub miedz bez podstawy magnetycznej, szkto, drewno, porcelana, ceramika i naczynia
ceramiczne.

3.3.2. Naczynia kuchenne wyzszej jakosci

Ogodlnie akceptowane sg wszystkie naczynia kuchenne
oznaczone symbolem indukcji. Jednak w zaleznosci od rodzaju
dna zachowanie urzadzenia moze sie roznic. W niektdrych
przypadkach wybdr ostatniego poziomu mocy moze zostac
odrzucony/dostosowany zgodnie z dostepng iloscig mocy
resztkowej z poprzedniego ustawienia. S
W przypadku uzywania duzych naczyn z mniejszym elementem ferromagnetycznym nagrzewa sie
tylko element ferromagnetyczny. W rezultacie ciepto moze nie by¢ rownomiernie roztozone.

3.3.3. Wymiary i rozmieszczenie
Zawsze uzywaj strefy gotowania, ktora najlepiej odpowiada $rednicy dna naczynia.
Umiesc¢ garnek, upewniajac sie, ze jest dobrze wysrodkowany w strefie gotowania.




UWAGA: zaleca sie, aby nie uzywac patelni wykraczajgcej poza obwod strefy gotowania.

Aby zapewnic prawidtowa prace ptyty nalezy uzywac garnkow o srednicy dna mieszczacej

sie w zakresie opisanym w ponizszej tabeli.

160 mm

160 mm

185 mm

90 mm

£ = % min. 90 mm

— max. 180 mm

220 mm

200 x 380 mm

240 mm

150 mm

UWAGA:Naczynie o srednicy mniejszej niz wymagane minimum moze nie zosta¢ wykryte.
Uzycie naczynia o srednicy wiekszej niz wymagane maksimum moze spowodowac awarie lub

niska wydajnosc.

UWAGA: Nie stawiaj garnka na panelu sterowania ani w jego poblizu podczas gotowania lub

schtadzania.




4. DZIALANIE PRODUKTU

4.1. JAKDZIALA PRODUKT

(1) WLACZANIE/WYLACZANIE PLYTY —

t DT i D) ey Vmin L) ey
Aby wiaczyc/wytaczye ptyte nalezy nacisngc I I ——
iprzytrzyma¢ przez chwile wskazane pole. S 7'\5 _ O i D) et
Odpowiedni dzwiek bedzie informowat o stanie - (‘,AHW T

urzadzenia.

i
8 2 WYBIERZ STREFE GOTOWANIAIUSTAW MOC
Ptyta moze automatycznie wykry¢ garnek po umieszczeniu go w strefie gotowania,
wigczajgc wskaznik odpowiedniej strefy. Na tym etapie nie nastapi aktywacja poziomu mocy.
Strefe mozna wybrac naciskajgc wskaznik strefy.

Moc mozna ustawic poprzez:
Przesuwanie palca po suwaku;
Nacisniecie bezposrednio

na wiasciwym poziomie.

alb [0 T & e

Uzytkownik moze zmieni¢ poziom mocy podczas gotowania, powtarzajgc ten sam proces.
Cyfry wskazujg ustawiony poziom mocy: kazde pole grzejne mainng liczbe poziomdw mocy,
od 1 (min) do 14 (maks.). Kazdy poziom ma funkcje automatycznego wytaczania, ktére moze
trwac¢ od 1 do 8 godzin.

Poziom mocy ([l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Czas (godz.) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1
FUNKCJA BOOST: Mozna takze wybra¢ szybkie nagrzewanie, naciskajac suwak odpowiadajacy
wartosci 15.

- Z funkcjimozna korzysta¢ w dowolnej strefie gotowania;
- Po 10 minutach funkcja Boost automatycznie ustawia sie na poziomie 14.

UWAGA: Jesli po wigczeniu ptyty kuchennej lub zakonczeniu gotowania w ciggu minuty zostanie
ustawiony jakikolwiek poziom mocy, ptyta wytaczy sie.

Jeslina wyswietlaczu pojawi sie }sf ,0znaczato, ze:

+ Garnek nie jest ustawiony w wybranej strefie gotowania;

» Naczynie nie jest prawidtowo umieszczone / w ogole nie jest umieszczone na ptycie kuchennej;
» Garnek nie nadaje sie do kuchenek indukcyjnych;

» Wymiary garnka sg mniejsze niz minimalna $rednica garnka wymagana dla wybranej strefy;

« Jesli odpowiedni garnek nie zostanie ustawiony w ciggu 1 minuty na strefie gotowania, nastapi
jej wytaczenie.




H : Pojawienie sie tego symbolu na cyfrach oznacza, ze strefa gotowania jest nadal goraca.
Gdy powierzchnia ostygnie do bezpiecznej temperatury, symbole znikaja.

(D PAUZA
Zamiast wytgczania, mozna wstrzymac dziatanie catej ptyty, naciskajgc odpowiedni przycisk.

Aby aktywowac te funkcje, nacisnij @ Wskazniki wszystkich stref pokaza |I, a gotowanie zostanie
zatrzymane.
Aby dezaktywowac, nacisnij a; poprzednie ustawienia zasilania zostang przywrocone.

OSTRZEZENIE: Po wejsciu w tryb wstrzymania wszystkie elementy sterujgce z wyjgtkiem
sterowania WEL.WYL. sg wytgczone. Dzigki temu w sytuacji awaryjnej zawsze mozna wytgczyc¢ ptyte
indukcyjng za pomoca przycisku Wt /WYL,

(™ ZEGAR

Aby wybra¢ zegar dla jednej strefy, nacisnij Q i wybierz strefe. Na wyswietlaczu cyfrowym pojawi
sie oznaczenie <min>; przesuwajgc suwak w lewo i prawo mozna ustawi¢ zadany czas.
Po uptywie czasu wybrana strefa gotowania wytaczy sie; na zegarze odliczany jest czas do 60 minut.
Jednoczesnie mozna ustawi¢ maksymalnie cztery zegary, po jednym dla kazdej strefy.

(%) BLOKADA

Ptyta kuchenna moze zosta¢ zablokowana poprzez nacisniecie przycisku |ﬂ| aby zapobiec jej
uzytkowaniu bez nadzoru.

Gdy urzadzenie jest zablokowane, wszystkie elementy sterujgce z wyjatkiem dolnego przycisku
WE./WYL. sg wytgczone.

Aby wtaczye/wytgczy¢ funkcje, nacisniji przytrzymaj przez chwile przycisk ﬁ .

Funkcje te mozna wiaczyc po wyborze strefy:

& ROZTAPIANIE

Funkcja uzywana gtownie do roztapiania czekolady. Po kilku minutach, gdy czekolada zacznie sie
topic, przejdz na poziom 1, aby zachowac uzyskana ptynng konsystencje bez przekraczania idealnej
temperatury.

£5 GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU
Funkcja uzywana do gotowania kremow, sosow lub zwyktych ptyndw wymagajgcych nizszej
temperatury.

4 INTENSYWNE GOTOWANIE

Funkcja uzywana do zagotowania wody i utrzymania wrzenia.

UWAGA: W dowolnym momencie gotowanie powigzane z kazda funkcjg mozna dostosowac,
wybierajac rézne poziomy mocy zblizone do zalecanych

E13 CALA STREFA

Cata strefa to obszar gotowania bedacy potaczeniem wiekszej liczby stref gotowania z przodu
i z tytu, tworzac unikalng strefe pionowa. Jesli aktywna jest cata strefa, mozna nig sterowac tylko
najednym poziomie mocy.

Aby aktywowac funkcje, nacisnij E . Tylko gérne cyfry beda pokazywac informacje zwrotne.
Dolne cyfry sg wytagczone.
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Aby dezaktywowad, nacisnij i przytrzymaj przetgcznik strefy E .
Garnki nalezy umiesci¢ w sposdb pokazany na rysunku na stronie 12.

| — |

== STREFA VARYCOOK

Ta funkcja stuzy do wstepnego ustawienia statych poziomdw mocy w trzech réznych obszarach,
w zaleznosci od potozenia garnka: wysoki (1.14), Sredni (1.10), niski (1. 1).

« Jesli garnek znajduje sie z przodu strefy Varycook, poziom mocy jest ustawiony nal.1;

« Jesli garnek znajduje sie posrodku strefy Varycook, poziom mocy jest ustawiony nal.10;

» Jesli garnek znajduje sie z tytu strefy Varycook, poziom mocy jest ustawiony nal.14.

Aby aktywowa¢ funkcje, naciénij i przytrzymaj przetacznik strefy . Tylko gorne cyfry beda
pokazywac informacje zwrotne. Dolne cyfry sg wytaczone.

4.2. POLACZENIE Z APLIKACJA hOn
Twoje urzadzenie moze byc¢ podtagczone do domowej sieci bezprzewodowej i sterowane zdalnie
za pomoca aplikacji. Podtacz swoje urzadzenie, aby zapewnic¢ aktualne oprogramowanie i funkcje.

UWAGA

« Po witgczeniu ptyty ikony Wi-Fibeda migac¢ przez 30 minut. W tym czasie mozna

zarejestrowac produkt.

» Upewnij sie, ze domowa sie¢ Wi-Fijest wtgczona.

» Otrzymasz instrukcje krok po kroku zaréowno na rejestrowanym urzadzeniu, jak i na urzadzeniu
mobilnym.

» Podtaczenie ptyty kuchennejmoze zaja¢ do 10 minut.

« Dalsze wskazowki i rozwigzywanie problemow mozna znalez¢ w aplikadji.

Pobierz aplikacje hOn na swdj smartfon.

\. GET IN ON DOWNLOAD ON THE Nt EXPLORE IT ON
’/ Google Play App Store il App Store




Rejestrowanie nowego uzytkownika
o 12}

h h

Do you already have o thousane passwords?
Reglster with your soclal accounts

and login i the easiest and fastest
Welcome! i * b
Sign in to enter in your home page & SIGN UP WITH GOOGLE
T & scnvwmims
REGISTER

f SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products W% SIGN UPWITH EMAIL
@ TRY DEMO Already registered? LOGIN
Kliknij opcje Mozesz sie zarejestrowad
Zarejestruj sie” sie za posrednictwem kont

spotecznosciowych lub
przy uzyciu osobistego
adresu e-mail

Szybkie parowanie

0 2/ ©
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& Select your appliance
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permission
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+ location permission to hOn app in the next
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What functions do smart How to live sustaind - CONTINUE
appiiances have? home and reduce w

Wybierz opcje Zezwdl na lokalizacje Wybierz ptyte z kategorii
.Dodaj urzadzenie” urzadzen



Szybkie parowanie
(1 @
° Appliance connection ® ° Appliance connection

Turn OFF and then ON Searching your appliance
your appliance

Don't turn off your Bluetosth. hOn app is looking
far your appliance

I case you can't switch OFF your appliance, e
unplug {for at least 10 seconds) and then

plug its power supply.

O

=S

00:00:40

OK,IDIDIT ® Stay close to your appliance in order to

correctly capture the signal

Wtagcz urzadzenie; Po wigczeniu aplikacja hOn
jeslijest juz wtgczone, rozpocznie wyszukiwanie
wytgcz jeiwtacz Twojego urzadzenia

ponownie gospodarstwa domowego.

L3/

° Appliance connection ee Appliance connection ° Appliance connection @
Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Don't turm off your Bluetooth Dot tum aff your Bluetooth been correctly
identified!
; o >
New appliance o O New appliance d O .
JL tongappliancenameto.. W O JL tongappliancenameto.. o O
Brand
Model
Serial number
Is this your appliance?
= s ' correctly capture the signal NOITSNOT
Wybierz swoje urzagdzenie Gdy Twoja ptyta kuchenna
gospodarstwa domowego, zostanie odnalezionaimozesz
Kliknij ,Potacz" i poczekaj wyswietli¢ i ustawic
kilka sekund funkcje/przepisy za pomoca
aplikacjihOn



Wybierz z menu przepisow aplikacji hOn lub menu programow specjalnych. Postepuj krok po kroku
zgodnie ze wskazéwkami w aplikacji, a po zakonczeniu wyslij parametry do ptyty, ktora bedzie
dla Ciebie gotowac.

Gdy ptyta odbierze polecenie z aplikacji, wyda 2 razy sygnat dzwiekowy i bedzie migac¢ przez jedna
sekunde, aby wskazac, ze instrukcje zostaty odebrane.

Aby rozpoczac przepis, nacisnij przycisk ,My Chef".

Jeslichcesz wyjs$¢ z funkcji My Chef”, nacisnij przycisk przez 3 sek.

*Rezultaty gotowania mogg sie rozni¢ w zaleznosci od uzywanych naczyn.

PARAMETRY SIECI BEZPRZEWODOWEJ

Technologia Bluetooth

Standard I[EEE 802.11b/g/n Bluetoothv4.2,BR / EDR, BLE
Pasmo(-a) czestotliwosci [MHZ] 2401+2483 2402+2480
Moc maksymalna [mW] 100 10

Niniejszym Candy Hoover Group Srl o$wiadcza, ze sprzet radiowy jest zgodny z Dyrektywa 2014/53/
UE oraz z odpowiednimi wymaganiami ustawowymi (dla rynku UKCA). Petny tekst deklaracii
zgodnoscijest dostepny pod nastepujgcym adresem internetowym: www.candy-group.com

MODEL SONDY PRECIPROBE Et180 PARAMETRY BEZPRZEWODOWE:

Technologia Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE
Pasmo(-a) czestotliwosci [MHZz] 2400+2480
Moc maksymalna [mW] 2,5-(4dBm)

4.3. AKCESORIA

4.3.1. Inteligentny bezprzewodowy termometr do zywnosci PRECI PROBE & LADLE

(dostepny w zaleznosci od modelu)

Dziekujemy za zakup sondy Haier Preci Probe. Nalezy pamietac, ze dziata tylko z ptytg indukcyjng
Haier i przed uzyciem nalezy zapoznac¢ sie z ponizszg instrukcjg oraz zawartymi w niej uwagami
dotyczacymibezpieczenstwa.

Wstep: Sonda Preci Probe to bezprzewodowy termometr do zywnosci, ktéry podaje w czasie
rzeczywistym informacje o statusie wewnatrz zywnosci, aby unikng¢ niedogotowania lub
przegotowania i za kazdym razem zapewni¢ doskonaty rezultat. taczy sie bezposrednio
z produktem. Szczegdty i status zywnosci w czasie rzeczywistym mozna odczytac¢ z telefonu,
zapewniajgc najlepszy rezultat na wyciggniecie reki. Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat
parowania i wskazowek dotyczgcych uzytkowania, zapoznaj sie z ponizszymiinstrukcjami.




Nasadka ceramiczna

Zalecany zakres zanurzenia

V

Czujnik

LADOWANIE SONDY PRECI PROBE PRZED UZYCIEM:

» Wtoz sonde Preci Probe do tadowarki i zamknij pokrywe;

» Podtagcz tadowarke do zrodta zasilania USB, takiego jak adapter USB lub gniazdo USB
komputera/notebooka za pomocg kabla USB. tadowarka moze nie dziata¢ prawidtowo
po podtgczeniu do powerbanka ze wzgledu na funkcje automatycznego wytgczania;

» Dioda LED fadowarki wtgczy sie i bedzie migac¢ podczas tadowania. Wytaczy sie, gdy sonda Preci
Probe zostanie w petni natadowana.

PAROWANIE SONDY PRECI PROBE Z PLYTA INDUKCYJNA:

» Upewnij sig, ze ptyta jest wigczona, a sonda Preci Probe jest w petni natadowana;

» Przejdz do aplikacjihOn ze swojego urzadzenia przenosnego;

» Przejdz do sekgji Przepisy i wybierz przep\s ktory wymaga wykorzystania sondy PreciProbe;

» Po uruchomieniu przepisu przez nacisniecie przycisku ,Cook with me F na urzadzeniu sonda
Preci Probe potaczy sie automatycznie;

« Aplikacja wyszczegolnia wszystkie dostepne sondy, ktére mozna wybrac do danego przepisu;

« Na wyswietlaczu ptyty pojawi sie nazwa wybranej sondy Preci Probe (np. , 1A");

» Teraz postepuj zgodnie z instrukcjami aplikacji hOn;

» Podczas korzystania z aplikacji, jesli sonda jest natadowana ponizej 20%, na wyswietlaczu zegara
pojawi sie ,CH".

CHOCHLA

Uzywaj chochli z sondg do mieszania potraw podczas gotowania.

» Umyj chochle przed pierwszym uzyciem. =
« Nie uzywaj chochlina otwartym ogniu. s
- Nie przecinaj chochli. P

+ Nie kfadz chochli w bezposrednim kontakcie z gorgcymi /,(//"’" /K
czesciami ptyty. NN TP

« Tolerowana temperatura: +220°C

Ustawienie 1 Ustawienie 2




4.4. PRZYGOTOWANIE DO GOTOWANIA Z APLIKACJA

Sonda Preci Probe jako termometr

Ustaw w aplikacji hOn docelowg temperature, ktorg chcesz osiggnac, wtdz sonde Preci Probe
do zywnosci lub wraz z akcesorium do ptynow, a zobaczysz wzrost temperatury w aplikacji
az do osiggniecia temperatury docelowej.

Pomoze Ci doktadnie utrzymac temperature dla kazdego rodzaju zywnosci. Nie mozna jej uzywac,
gdy dziata funkcja gotowania wspomaganego.

Gotowanie wspomagane: Funkcja ,,Cook with me”
Wybieraj sposrod przepiséw aplikacji hOn lub programéw specjalnych, $ledZ przygotowania krok
po kroku, a nastepnie ptyta automatycznie ustawi parametry dla wybranej metody gotowania.

Sous Vide

Rodzaj gotowania, w ktorym zywnosc jest umieszczana w worku préozniowym i gotowana w kgpieli
wodnej o niskiej temperaturze.

Przygotowane w ten sposob potrawy beda bardziej soczyste i delikatne oraz zachowajg wtasciwosci
odzywcze, dzieki czemu bedg zdrowsze i smaczniejsze.

Przejdz do aplikacji hOn, wybierz kategorie zywnosci, wybierz ten rodzaj gotowania, widz podstawe
z jedzeniem do garnka z woda, a ptyta indukcyjna ustawi odpowiednig temperature gotowania,
aby uzyskac doskonaty rezultat.

Grill
Wybierz kategorie potrawy z aplikacji hOn, wybierz ten rodzaj gotowania, a ptyta indukcyjna
automatycznie rozgrzeje grill do odpowiedniej temperatury w okreslonym czasie.

Gotowanie na wolnym ogniu

Funkcja gotowania na wolnym ogniu jest idealna do gotowania sosow, gulaszu, potraw duszonych
i wszelkich preparatow o $rednio dtugim czasie gotowania.

Automatyczna funkcja, ktérg znajdziesz w aplikacji hOn, delikatnie doprowadzi potrawe
do temperatury lekkiego wrzenia, utrzymujac jg przez caty czas gotowania.

Gotowanie na parze

Dzieki funkcji gotowania na parze mozna gotowac na parze potrawy takie jak warzywa, mieso czy
ryby w garnkach wyposazonych w koszyk do gotowania na parze. Gotowanie na parze jest szybsze
niz gotowanie, poniewaz nie jest zanurzone w ptynie, rozprasza mniej sktadnikow odzywczych
zawartych w zywnosci i zachowuje jej zawartos¢ witamin, poprawiajgc jej smak i strukture,
ktora bedzie bardziej zwarta i przyjemna.

W razie potrzeby skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem.




5. WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA

5.1. TABELAMOCY

PozIoM RODZAJ GOTOWANIA SUGEROWANY SPOSOB UZYCIA

Idealny do smazenia, podsmazania,
zagotowania zupy, zagotowania wody

14/15 BOOSTER| Szybkie nagrzewanie, booster

Idealny do rozpoczecia gotowania,
Smazenie, grillowanie, gotowanie smazenia, gotowania makaronu, smazenia
w gtebokim ttuszczu, grillowania

Idealny do wstepnego podgrzewania
5-10 Duszenie, gotowanie dus;ema, utrzymywama dehkatnego'
wrzenia, gotowania, dtugiego smazenia
(ryz, pieczen, nales$niki*)
Gotowanie na wolnym ogniu, Idealny do dan gotowanych na wolnym
3-4 utrzymywanie ciepta, powolne ogniu, sosow $mietanowych
gotowanie i utrzymywania ptynnej konsystencji
Delikatne podgrzewanie matych ilosci
1-2 Roztapianie, utrzymywanie ptynnej Jjedzenia, powolne podgrzewanie,
konsystencji, rozmrazanie roztapianie i utrzymywanie ptynnej
konsystencji czekolady**
WYL, - -

* Kontynuuj smazenie nalesnikdw na poziomie 5-6.
** Poziom 2, gdy zacznie sie roztapiac, przejdz do poziomu 1, aby zachowac ptynng konsystencje.

5.2. TABELA GOTOWANIA
PpE—

nagrzewania

Makaron Gotowanie wody 14-15 6-11
P Pudding ryzowy Podgrzewanie mleka 13-15 6-8
Makaroniryz Gotowany ryz Gotowanie wody 14-15 6-8
Risotto Smazenie i pieczenie 13-15 6-8
Pieczone mieso Smazenie i pieczenie 10-13 6-11
Grillowany stek Rozgrzewanie grilla 10-13 10-13
Mieso Kietbaskiihamburgery | Rozgrzewanie grilla 10-11 10-13
Kawatki kurczaka Rozgrzewanie patelni 10-11 6-10
Panierowany stek Rozgrzewanie patelni 6-11 10-13
Grillowana ryba Rozgrzewanie grilla 10-13 8-10
Ryby Filet rybny Podsmazanie 10-13 8-10
Krewetki Podsmazanie 10-13 10-13
Swieze smazone Podgrzewanie oleju* 14 11-14
ziemniaki
\I_Var'zywa Mrozqne smazone Podgrzewanie oleju* 14 11-14
irosliny ziemniaki
straczkowe Grillowane warzywa Rozgrzewanie grilla 6-11 10-13
Paprb\/akﬁ'ai:?mla I Rozgrzewanie patelni 6-11 10-13
Jajka Jajka na twardo Gotowanie wody 14-15 6-8
i produkty Jajka sadzone Podsmazanie 10-13 8-10
jajeczne Nalesniki Rozgrzewanie patelni 6-11 5-7
Sos pomidorowy Gotowanie sosow 4-6 2-4
Roztopiony ser Roztapianie 6-11 2-5
So_sy, kremy Kremisos Podgrzewanie kremu 4-6 2-4
idesery Roztopiona czekolada Roztapianie 1-2 1
Masto Roztapianie 1-3 1-3




6. KONSERWACJAICZYSZCZENIE

6.1. OGOLNE ZASADY

Regularne czyszczenie moze przedtuzy¢ zywotnosc urzgdzenia.

« Czys$¢ ptyte po kazdym uzyciu;

+ Zawsze uzywaj naczyn kuchennych z czystym dnem;

+ Zadrapania na powierzchni nie majg wptywu na dziatanie;

+ Uzyj specjalnego srodka czyszczgcego odpowiedniego do powierzchni ptyty kuchennej;
» Uzywaj specjalnego skrobaka do szkta.

6.2. CZYSZCZENIEPLYTY

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy sie upewnic, ze strefy gotowania sg wytaczone. Zawsze pamietaj
o przestrzeganiu zalecanych instrukcji czyszczenia i unikaj stosowania produktow sciernych, ktére mogtyby
uszkodzi¢ powierzchnie ptyty kuchennej.

a) ZABRUDZENIE TLUSZCZEM

Ta procedura jest zalecana w tego rodzaju scenariuszach; ttuste plamy spowodowane smazeniem lub

grillowaniem miesa.

+  Poczekaj, az ptyta ostygnie.

«  Usun nadmiar ptynu wokot garnka recznikiem papierowym, a nastepnie zdejmij garnek.

+  Wyczyscic¢ powierzchnie Sciereczka kuchenng i roztworem detergentu.

+ W razie potrzeby wyczys¢ ptyte ponownie, uzywajagc gorgcej wody i $srodka do czyszczenia szkta ptyt
indukcyjnych.

b) ZABRUDZENIE LEPKIM CUKREM

Ta procedura jest zalecana w przypadku zabrudzenia przez produkty, ktére ze wzgledu na duzg zawartos¢ cukru

wymagajg natychmiastowego usuniecia, aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni ptyty (syropy, dzemy, konfitury).

+ Gdy pftyta kuchenna jest jeszcze ciepta, usun nadmiar ptynu wokot garnka recznikiem papierowym,
a nastepnie zdejmij garnek.

+  Wrazie potrzeby zalecamy uzycie skrobaka ustawionego pod ostrym katem w celu usuniecia pozostatosci.

+  Wyczysc¢ powierzchnie do gotowania roztworem detergentu i osusz jg recznikiem papierowym.

+ Jesli to konieczne, wyczys¢ ptyte po raz drugi, uzywajgc goracej wody i srodka czyszczgcego do piyty
indukcyjnej.

c) ZABRUDZENIE SKROBIA

Ta procedura czyszczenia jest zalecana do nastepujacych rodzajow zywnosci: makaron, ryz i ziemniaki.
+  Usun nadmiar ptynu wokot garnka recznikiem papierowym, a nastepnie zdejmij garnek.

Poczekaj, az ptyta ostygnie.

Resztki skrobi zwilz wilgotng Sciereczkg. Pozostaw na kilka minut.

Wyczyscic¢ powierzchnie sciereczkg kuchenng i roztworem detergentu.

Po czyszczeniu wytrzyj ptyte do sucha miekka $ciereczka.

Jeslito konieczne, wyczysc ptyte po raz drugi, uzywajac gorgcej wody i sSrodka czyszczgcego

do ptyty indukeyjnej.

UWAGA: Przestrzegaj podanych instrukcji rowniez w przypadku plam po wodzie, kamieniu, ttuszczu.

d) BLYSZCZACE METALICZNE PRZEBARWIENIA
Uzyjroztworuwody z octem i wyczysc szklang powierzchnie sciereczka.




7. WYSWIETLANIE | KONTROLA AWARII

7.1. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Nie mozna wigczyc ptyty
indukcyjnej.

Potencjalne

przyczyny

Brak zasilania.

Corobic¢

Upewnij sie, ze ptyta indukcyjna
jest podtaczona do zrédta
zasilania. Sprawdz, czy w Twoim
domu lub okolicy nie ma przerwy
w dostawie pradu. Jesli problem
bedzie sie powtarzat, skontaktuj
sie z wykwalifikowanym
technikiem.

Przyciski dotykowe nie reaguja.

Elementy sterujace sa
zablokowane.

Odblokuj elementy sterujgce
zgodnie z instrukcjami podanymi
w sekcji . Jak dziata produkt”.

Sterowanie dotykowe jest
trudne w obstudze.

Na elementach sterujgcych

mogg znajdowac sie
pozostatosci wody lub naciskasz
je za delikatnie.

Upewnij sie, ze obszar
sterowania dotykowego jest
suchy i dotykaj elementow
z odpowiednim naciskiem.

Szyba jest porysowana.

Naczynia o szorstkich
krawedziach. Uzyto
nieodpowiedniej szorujgcej
szmatkilub Srodkow
czyszczacych.

Uzywaj naczyn z ptaskim
i gtadkim dnem. Zobacz sekcje
Wybodr odpowiednich
naczyn kuchennych” oraz
.Pielegnacjaiczyszczenie".

Niektore patelnie wydaja
trzaskilub kliki.

Moze to by¢ spowodowane
konstrukcjg naczynia (warstwy
roznych metali wibrujg w rézny

Sposob).

Jest to normalne w przypadku
naczyn kuchennychinie
oznacza usterki.

Ptyta indukcyjna wydaje ciche
brzeczenie, gdy jest uzywana
na wysokim poziomie mocy.

Jest to spowodowane
technologig gotowania
indukcyjnego.

Jest tonormalne, ale hatas
powinien sie wyciszyc¢ lub
catkowicie znikng¢ po
zmniejszeniu mocy grzania.

Hatas wentylatora dochodzi
z ptyty indukcyjnej.

Witgczyt sie wentylator
chtodzgcy wbudowany w ptyte
indukcyjng, aby zapobiec
przegrzaniu elektroniki.
Moze nadal dziata¢ nawet
po wytagczeniu ptyty indukcyjnej.

Jestto normalne i nie wymaga
zadnych dziatan. Nie wytgczac
zasilania ptyty indukcyjnej przy
$cianie podczas pracy
wentylatora.

Naczynia nie nagrzewajg sie
ina wyswietlaczu pojawia
sie oznaczenie ,U".

Ptyta indukcyjna nie moze
wykry¢ naczynia, poniewaz
nie nadaje sie do gotowania

indukcyjnego. Ptyta indukcyjna
nie moze wykry¢ naczynia,
poniewaz jest za mate dla
pola grzejnego lub nie jest
odpowiednio
wysrodkowane na nim.

Uzywaj naczyn odpowiednich do
gotowania indukcyjnego. Zobacz
rozdziat ,\Wybodr odpowiedniego
naczynia”. Wysrodkuj patelnie
i upewnij sie, ze jej podstawa
odpowiada wielkosci strefy
gotowania.

Ptytaindukcyjna lub strefa
grzejna niespodziewanie sie
wytgczyly, rozlega sie sygnat

dzwiekowy i wyswietla sie kod
btedu (zwykle na przemian

zjedna lub dwiema cyframina

wyswietlaczu timera gotowania).

Usterka techniczna.

Prosze zanotujlitery i cyfry
btedow, wytgcz zasilanie ptyty
indukcyjnej na scianie
i skontaktuj sie
z wykwalifikowanym
technikiem.




7.1.2. KODY USTERKI

KOD ZASADA

EO Przedni Zadzwon do ASA
lewy
El Przedni Zadzwon do ASA
lewy
Zadzwon do ASA
E2 Przedni Wykonaj reczna konfiguracje
lewy na podstawie instrukcji obstugi
Zadzwon do ASA
E3 Zadzwon do ASA
Przedni Zadzwon do ASA
lewy
Zadzwon do ASA
Zadzwon do ASA
Zadzwon do ASA

Sprawdz napiecie sieciowe zgodnie z instrukcjg obstug;;
jesliwszystko jest w porzadku, skontaktuj sie z ASA
E4 polewej | po prawej Sprawdz napigcie sieciowe zgodnie z instrukcjg obstug;
jesliwszystkojest w porzadku, skontaktuj sie z ASA
Sprawdz sygnat fazowy i czestotliwosc¢ sieci; jesliwszystko
jest w porzadku, skontaktuj sie z ASA
Sprawdz kabel zasilajacy i termostat rédznicowy;
jesliwszystkojest w porzadku, skontaktuj sie z ASA

Poczekaj na ostygniecie, wyczysc i/lub usun ciata obce

E5 Przedni Zadzwon do ASA
lewy
Cz4 Cz1 Zadzwon do ASA
E6 Cs3 Cz2 Sprawdz wymagania instalacyjne w instrukcji obstugi;
jesliwszystko jest w porzadku, zadzwon do ASA
Zadzwon do ASA
E7 cz4 czl Zadzwon do ASA
Cr3 Cro Zadzwon do ASA
Sprawdz wymagania instalacyjne w instrukgcji obstugi;
Cra cs1 jesliwszystko jest w porzadku, zadzwon do ASA

ES Sprawdz wymagania instalacyjne w instrukgcji obstugi;
jesliwszystko jest w porzadku, zadzwon do ASA

Cz3 Cz2
Wykonaj reczng konfiguracje
E9 na podstawie instrukcji obstugi
Pjévev(;”‘ Zadzwon do ASA

*ASA = Centrum serwisowe




8. OCHRONA SRODOWISKA | UTYLIZACJA ODPADOW

8.1. OCHRONAIPOSZANOWANIE
SRODOWISKA NATURALNEGO

Zalecenia majgce na celu uzyskanie

najlepszych wynikow;

Uzywaj garnkow i patelni o srednicy dna rownej
Srednicy strefy gotowania;

Uzywaj wytgcznie garnkow i patelni

z ptaskim dnem;

Jesli to mozliwe, podczas gotowania zakrywaj
garnki pokrywka;

Gotuj warzywa, ziemniaki itp. z minimalng iloscig
wody, aby skroci¢ czas gotowania;

Uzyj szybkowaru, poniewaz dodatkowo
zmniejsza to zuzycie energii i czas gotowania.
Umies¢ garnek na srodku strefy gotowania
w obrysie ptyty.

8.2. GOSPODARKA ODPADAMI
1| OCHRONA SRODOWISKA
To urzadzenie ma oznaczenie
zgodne z Europejskg
Dyrektywa 2012/19/UE
dotyczacg zuzytego sprzetu
elektrycznegoi
elektronicznego (WEEE).
Zuzyty sprzet elektryczny

i elektroniczny zawiera
substancje zanieczyszczajace
(ktére moga wywierac
negatywny wptyw na
srodowisko) oraz elementy
podstawowe (ktére nadajg sie
do ponownego wykorzystania).

Wazne jest wtasciwe przetwarzanie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego w celu
prawidtowego usuniecia i utylizacji wszystkich
substancji zanieczyszczajgcych oraz odzyskania
pozostatych materiatow. Kazdy moze odegrac
wazng role w zadbaniu o to, by zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny nie zagrazat
srodowisku.  Zasadnicze  znaczenie ma
przestrzeganie kilku podstawowych zasad:

» Zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego nie nalezy traktowac

jak odpaddw z gospodarstwa domowego;

« Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
powinien by¢ odwozony do wyznaczonych
punktow zbidrki odpadow zarzadzanych przez
rade miasta lub zarejestrowana firme.

W wielu krajach organizowane sa lokalne zbidrki
duzego zuzytego sprzetu elektrycznego
ielektronicznego.  Po  zakupie = nowego
urzadzenia, stare mozna oddac dostawcy, ktory
musi je bezptatnie przyja¢ w ramach wymiany,
jesli to urzadzenie jest podobnego typu i ma
takie same funkcje jak urzadzenie zakupione.




9. INSTALACJA

Instalacja elektryczna

Kabel zasilajgcy: Urzadzenie jest wyposazone w kabel zasilajgcy, ktory nalezy podtagczy¢ do domowej
sieci energetycznej. Zidentyfikuj rozne opcje potaczen w zaleznosci od rodzaju domowego zrodta
zasilania na podstawie odpowiedniego schematu. Na tabliczce znamionowej podane jest rowniez
dopuszczalne napiecie przytagczeniowe tego urzadzenia i odpowiadajgcy mu pobdr mocy.
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STANDARDOWE WYMIARY DO ZABUDOWY 80

*28 z piekarnikiem pod spodem

POMIARY DO ZABUDOWY W PLASZCZYZNIE 80

*34 z piekarnikiem pod spodem




POMIARY DO ZABUDOWY W PLASZCZYZNIE 80
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Sekcja BB'

A: Zalecamy odlegtosc co najmniej 650 mm; najlepiej jednak zapoznac sie z instrukcjg
obstugi okapu;

B: Pamietaj, aby zapewnic funkcjonalng przestrzen do przechowywania przyboréw
kuchennych oraz na pare i skropliny powstajgcego podczas przygotowywania zywnosci;
C: 35 mm od wpuszczanego otworu do podparcia / panelu podpierajacego;

D: 35 mm od sasiadujgcych mebli (w przypadku ptyty80 cm).
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Toote tutvustus

Enne alustamist

Toote kasutamine
Toiduvalmistamise juhised

Hooldus ja puhastamine
Torgete kuvamine ja kontrollimine

Kasutuselt korvaldamine ja vastavusdeklaratsioon

Paigaldamine

TERE TULEMAST!

Aitdh, et valisite meie toote. Ohutuse tagamiseks ja parimate tulemuste saamiseks
lugege see juhend, kaasa arvatud ohutusjuhised, hoolikalt 1abi ja hoidke see
edaspidiseks kasutamiseks alles. Enne pliidiplaadi paigaldamist markige Ules
seerianumber, mida vdite remontimiseks vajada. Kontrollige seadet transporti-
mise ajal tekkinud kahjustuste suhtes ja kui te pole kindel, konsulteerige enne
seadme kasutamist tehnikuga. Hoidke pakkematerjal lastele kattesaamatus
kohas.

MARKUS. Pidage meeles, et pliidiplaadi omadused ja tarvikud véivad olenevalt
ostetud mudelist erineda.




1. OHUTUSTEAVE

1.1. ULDISED HOIATUSED

«Enne seadme paigaldamist VoI  kasutamist lugege see
kasutusjuhend hoolikalt Iabi.

« HOIATUS! Kui pind on pragunenud, lulitage seade elektrilbdgi
valtimiseks valja.

« ARGE KUNAGI puidke kustutada tuld veega, vaid lilitage seade
valja ja seejarel katke leek, nt kaane voi tuletekiga.

« HOIATUS! Tuleoht: arge hoidke esemeid toiduvalmistamise pinnal.
« HOIATUS! Kasutage ainult seadme tootja projekteeritud voi tema
poolt kasutusjuhendis sobivaks margitud pliidiplaadikaitseid
vOi seadmesse ehitatud plidiplaadikaitseid. Sobimatute kaitsete
kasutamine voib pohjustada dnnetusi.

1.1.1. Kasutuspiirangud

.Lapsed ning piiratud fuusiliste, sensoorsete VoI vaimsete
vOimetega voi vaheste kogemuste ja teadmistega isikud voivad
seadet kasutada Uksnes jarelevalvel voi kui nende ohutuse eest
vastutaja on neid seadme ohutu kasutamise osas juhendanud.

. Jalgige, et lapsed seadmega ei mangiks.

.Lapsed alates kaheksandast eluaastast ning piiratud fuusiliste,
sensoorsete voi vaimsete voimetega voi vaheste kogemuste
jateadmistega isikud voivad seadet kasutada Uksnes jarelevalvel
vOi kui neid on juhendatud seadme ohutu kasutamise osas ning
nad moistavad seadme kasutamisega seotud ohte.

. Lapsed eitohi seadmega mangida.

«Kui puhastus- ja hooldustoiminguid teevad lapsed, tuleb neid
kindlastijalgida.




.Seade vastab elektromagnetilistele ohutusstandarditele. Siiski
peavad sudamestimulaatorite voi muude elektriimplantaatidega
(ntinsuliinipumpadega) inimesed enne seadme kasutamist konsul-
teerima oma arsti vdi implantaadi tootjaga, et veenduda,
et elektromagnetvali ei mdjuta nende implantaate. Selle nduande
eiramine voib Idppeda surmaga.

1.1.2. Kasutage seadet sihtotstarbeliselt

. Seade on ette nadhtud kasutamiseks kodumajapidamistes
ja sarnastes kasutuskeskkondades, naiteks:

- todtajate kdogiruumides kauplustes, kontorites ja muudes
todkeskkondades;

- talumajapidamistes;

- klientide poolt hotellides, motellides ja muudes elamutlupi
keskkondades;

- kodumajutuse tutpi keskkondades.
. Arge kasutage seadet t&6- vdi hoiupinnana.
. Arge kasutage seadet ruumi soojendamiseks ega kitmiseks.

1.2. PAIGALDAMINE

« Kui toitekaabel on kahjustunud, peab ohtude minimeerimiseks
selle vala vahetama tootja, tootja volitatud hooldustehnik
vOi sarnase kvalifikatsiooniga spetsialist.

« Uhendamine hea maandusjuhtmestikuga on hadavajalik
ja kohustuslik.

« Seadet tohib nduetele vastavalt paigaldada ja maandada ainult
vastava kvalifikatsiooniga isik.

o Ennemistahestdo voihooldustddde tegemist eemaldage seade
vooluvorgust, et valtida ohtu, mis voib pohjustada kehavigastusi
vOi l0ikehaavu.

« Tehke see teave seadme paigaldamise eest vastutavale isikule
kattesaadavaks, kuna see voib vahendada teie paigalduskulusid.

« Seadme vale paigaldamine voib muuta kehtetuks mis tahes
garantii- voi vastutusnduded.




1.3. ELEKTRIHOIATUSED

o Seade tuleb Uhendada vooluahelaga, mis sisaldab lahklUlitit,
mis tagab koigi pooluste taieliku lahtiUhendamise toiteallikast
Il kategooria ligpinge  tingimustes. Uhenduse katkestamise
vahendid peavad vastama kirjapandud reeglitele.

o HOIATUS: termokatkesti juhuslikust lahtestamisest tingitud
ohu valtimiseks ei tohi seadme toidet reguleerida valise lulitiga,
naiteks taimeriga, ega Uhendada seadet vooluahelasse, mida
lUlitatakse sageli sisse ja valja.

« Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks valise taimeri voi eraldi
kaugjuhtimissusteemi abil.

o Muudatusi kodumajapidamises kasutatavas juhtmestikus voib
teha ainult kvalifitseeritud elektrik.

« Selle nduande eiramine voib pohjustada elektrildogi voi surma.

1.4. KASUTAMINE JAHOOLDUS

o HOIATUS! Seade ja selle ligipaasetavad osad kuumenevad
kasutamise ajal. Hoiduge kutteelementide puutumisest. Alla
kaheksa aasta vanused lapsed tuleb hoida seadmest eemal, valja
arvatud juhul, kui nad on pideva jarelevalve all.

« HOIATUS! Jarelevalveta toiduvalmistamine pliidiplaadil, kui kasu-
tatud on rasva voi 0li, voib olla ohtlik ja pohjustada tulekahju.

o ETTEVAATUST! Valmival toidul tuleb silma peal hoida. Luhiajalist
toiduvalmistamist tuleb pidevalt jalgida.

« Ennemistahestddde voi hooldustoimingute alustamist lahutage
seade vooluvorgust.

« Seadmele eitohikunagi asetada suttivaid materjale ega tooteid.
« Pliidiplaadi pinnale ei tohi asetada metallist esemeid, nagu noad,
kahvlid, lusikad ja kaaned, kuna need voivad kuumeneda.

« Aurupuhastit ei tohi kasutada.




« Arge kasutage pliidiplaadi puhastamiseks aurupuhastit.

« Arge hoidke esemeid toiduvalmistamiseks méeldud pinnal.

« Arge laske oma kehal, riietel ega muudel esemetel peale sobivate
koogindude kokku puutuda induktsioonklaasiga enne, kui pind
on jahtunud.

« Kastrulite kdaepidemed vdivad olla puudutamiseks liiga kuumad.
Veenduge, et kastruli kaepidemed ei ulatuks teistesse sisse IUlitatud
toiduvalmistamistsoonidesse. Hoidke kdepidemed laste kaeulatu-
sest eemal. Selle nduande eiramine voib pohjustada poletusi.

« Plidiplaadi kaabitsa Uliterav tera on katmata, kui kaitsekate
on sisse tdommatud. Kasutage seda darmise ettevaatusega ja hoidke
alati ohutult ja lastele kattesaamatus kohas. Ettevaatusabindude
eiramine voib pohjustada vigastusi voi haavu.

. Arge asetage seadmele ega jétke seadme l&hedusse
magnetiseeritavaid esemeid (nt krediitkaarte, malukaarte) ega
elektroonikaseadmeid (nt arvuteid, MP3-mangijaid), kuna seadme
elektromagnetvali voib neid maojutada.

« Arge parandage ega asendage Uhtegi seadme osa, vélja arvatud
juhul, kui seda on kasutusjuhendis eraldi soovitatud. Koik dlejaanud
hooldustdod peab tegema kvalifitseeritud tehnik.

« Arge asetage ega pillake pliidiplaadile raskeid esemeid.

« Arge kasutage sakiliste servadega panne ega lohistage panne Ule
induktsioonklaasi pinna, kuna see voib klaasi kriimustada.

« Arge kasutage pliidiplaadi puhastamiseks traatharja ega muid
tugevaid abrasiivseid puhastusvahendeid, kuna need vdivad
induktsioonklaasi kriimustada.

« Arge kasutage toiduavalmistamisndude jaoks adaptereid.

« HOIATUS: kui Uks voi mitu kupsetustsooni kinni keeratakse,
naitab seade jaaksoojuse olemasolu vastava tsooni ekraanil H-
sumboli abil. Kui see sumbol on aktiivne, jalgige, et te plidiplaati
ei puutuks, sest see voib pohjustada poletusi.




1.5. HOIATUSED Juhtmeta temperatuuriandur (saadaval
olenevalt mudelist)

See toode on mdeldud ainult pliidiplaadiga seadmetele. Seda tohib
kasutada ainult kdesolevas kasutusjuhendis kirjeldatud viisil.

« ARGE PUUDUTAGE PreciProbe'i VAHETULT PARAST KUPSETA-
MIST PALJASTE KATEGA. Pérast toiduvalmistamist kandke alati
ahjukindaid, et Preci Probe eemaldada.

o« Preci Probe"i metallvarras tuleb toidu sisse SISESTADA
TAIELIKULT kuni selle MUSTA keraamilise SERVANI.

Sisestage Preci Probe toidu
sisse kuni selle tahiseni

%
« Arge kasutage Heat Feel andurit mikrolaineahjus.
o Heat Feel andurit saab puhastada ja pesta, kuid arge kastke seda
pikaks ajaks vette.
« Joode ei ole mdeldud kasutamiseks 12-aastastele ja noorema-
tele isikutele.
« Tarnijaeivastuta Heat Feel anduri kahjustuste eest, mis tulenevad
seadme vaarkasutusest.
o Puhastage Heat Feel andur enne kasutamist.
« Preci Probe voib tddtada jargmises temperatuurivahemikus:
10°C kuni metallosa maksimaalse sisetemperatuurini 100 °C.
Keraamiline osa talub kuumust kuni 350 °C.
o Kui Heat Feel anduri temperatuur Uletab 100 °C, kipsetamine

peatub ja Heat Feel andur tuleb selle kahjustumise valtimiseks
esimesel voimalusel ahjust eemaldada, kandes seda tehes kindaid.




2. TOOTE TUTVUSTUS

2.1. TOOTE PEALTVAADE
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3. ENNE ALUSTAMIST

3.1. ULDINE TEAVE

Enne alustamist on oluline teada: kdik selle pliidiplaadi funktsioonid on vélja td6tatud vastama kdige
rangematele ohutusnduetele.

Sel pdhjusel voib juhtuda jargmine.
e Modned funktsioonid aktiveeruvad voi lUlituvad automaatselt valja, kui pdletitel ei ole potte
vOi kui need ei ole digesti paigutatud.

e Muudel juhtudel lUlituvad funktsioonid méne sekundi parast automaatselt valja, kui see néuab
rohkem kui Ghte sammu (nt ,PLIIDIPLAADI SISSE-/VALJALULITAMINE" ilma valikuta ,VALIGE
KUPSETUSTSOON?").

e Pikaajalisel kasutamisel ei pruugi seade kohe valja lUlituda, isegi kui kdik kipsetustsoonid
onvalja lulitatud, sest see on jahutusfaasis; H-sumbol pUsib kipsetustsooni ekraanil, kuni see
on jahtunud.

Ohutu  aktiveerimine: seade aktiveeritakse pottide olemasolul  klpsetustsoonis.
Soojendusprotsess ei kaivitu vdi katkeb, kui potid puuduvad vdi need on eemaldatud.

Potiandur: parast pliidiplaadi sisselUlitamist tuvastab toode automaatselt pottide olemasolu
kUpsetustsoonides veel enne nende aktiveerimist.

Automaatne viljalllitus: ohutuskaalutlustel on igal kipsetustsoonil maksimaalne t&daeg,
mis soltub seadistatud maksimaalsest véimsustasemest (lk 13).

3.2. TOITEHALDUS

Toote esmakordsel kasutamisel seadistatakse pliidiplaat maksimaalsele saavutatavale véimsusele.
Erinevaid v3imsuspiiranguid saab valida vastavalt kodusele toitestUsteemile, kasutades
toitehalduse funktsiooni.

Kuidas seadistada toitehaldust

Induktsioonpliidiplaadile on vdimalik maarata maksimaalne vdimsusetase, valides erinevad
maksimaalsed voimsusvahemikud.

Induktsioonpliidiplaadid  suudavad end automaatselt piirata, et tddtada madalamal
voimsustasemel, valtides Ulekoormuse ohtu.

Toitehaldusfunktsiooni sisestamiseks tehke jargmist.

e LUlitage pliit sisse, seejarel vajutage samal ajal \E] ja@.
e Taimerinaidikule iimub ,P8", mis tahendab voimsustaset 8. Vaikereziim on 7,4 kW.

Teisele tasemele lilitamine
e Toitehalduse taseme muutmiseks kerige liugurit vasakule ja paremale.
e Vdimsustasemeid on 8, alates ,P1" kuni ,P8". Taimeriindikaator naitab Uhte jargmistest:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kw 2,5 kw 3kwW 35kW | 45kw | 55kw | 68W | 7,4kw




Kinnitamine ja toitehalduse funktsioonist valjumine

Kinnitamiseks ldlitage pliit valja. Vdimsustase salvestatakse automaatselt. Valitud vaartus
salvestatakse pusivalt ja jaab alles ka parast peamise toiteallika valjalUlitamist.

Vaimsustaseme muutmiseks korrake Ulalkirjeldatud toiminguid.

MARKUS: olenevalt toitehalduse valikust vdidakse — kipsetustsoonide — méningaid
voimsustasemeid ja funktsioone automaatselt piirata, et mitte Uletada valitud vaartust. Eelkdige
juhul, kui toitehalduse tase on seatud alla 4,5 kW, ei saa vdimendusfunktsiooni, Varycooki
jamoningaid ettevalmistavaid funktsioone rakendusega valida.

Eelkdige saab viimasest voimsustaseme valikust keelduda/seda reguleerida vastavalt eelmisest
seadistusest saadavale jadkvoimsusele.

3.3. OIGETE KOOGINOUDE VALIMINE

3.3.1. K66gin6ude omadused
Kasutage ainult induktsioonsimboliga potte.
e Ainult taiesti tasase pohjaga potid. Vastasel juhul véivad tekkida jargmised olukorrad:

- potti ei tuvastata;
- madaljoudlus;
- soovimatu mura.

e Ainult sileda pShjaga potid, et valtida pliidi pinna kriimustamist;

MARKUS: valtige voimalikult palju poti likumist klaaspinnal, et minimeerida kriimustusi.

Magnetitest

Induktsioonklpsetamine kasutab soojuse tekitamiseks magnetismi, seetdttu peavad potid
sisaldama rauda. Kui teil on juba kddgitarbed olemas, saate magnetiga kontrollida, kas materijal
on magnetiline. Potid sobivad, kui magnet tdmbab neid magnetiliselt ligi.

Jargmistest materjalidest valmistatud kddgitarbed ei sobi: puhas roostevaba teras, alumiinium
voivask ilma magnetilise aluseta, klaas, puit, portselan, keraamika, savindud.

3.3.2. Kvaliteetsemad ko6gitarbed

Kdik induktsioonsimboliga kédgitarvikud on Uldiselt sobilikud.
Soltuvalt pdhja tuubist vaib nende kditumine siiski erineda.
Eelkdige saab viimasest voimsustaseme valikust keelduda/seda
reguleerida  vastavalt eelmisest seadistusest saadavale
jaakvdimsusele.

Vaiksema ferromagnetilise elemendiga suurte koéodgindude =
kasutamisel

soojeneb ainult ferromagnetiline element. Seetdttu ei pruugi soojus olla Uhtlaselt jaotunud.

3.3.3. Moo6tmed ja paigutus
Kasutage alati klipsetustsooni, mis sobib kdige paremini poti/panni pdhja labimddduga.
Veenduge potti pliidile asetades, et see on kipsetustsooni keskel.
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MARKUS: soovitatav on mitte kasutada panne, mis Uletavad kiipsetustsooni piire.

Pliidiplaadi korrektseks toimimiseks on vaja kasutada potte, mille pohja labimdot jaab jargmises
tabelis kirjeldatud vahemikku.

O O
5 O, O o

= min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

- max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 240 mm 150 mm

MARKUS: kui kasutate minimaalsest ndutavast vaiksemat kddgindud, ei pruugi see olla tuvastatav.
Kui kasutate maksimaalsest ndutavast suuremat seadet, vdivad esineda talitlushaired voi saada
kannatada todtulemused.

TAHELEPANU: &rge pange potti toidu valmistamise v&i jahutamise ajal juhtpaneelile voi selle
lahedusse.




4. TOOTE KASUTAMINE

4.1. KUIDAS TOODE TOIMIB
@ PLIIDIPLAADI SISSE-/VALJALULITAMINE

Pliidiplaadi  sisse-/valjalUlitamiseks  vajutage BEC e g 0O,
L= 3 OO =] » [mlm) ] b=y
nuppu ja hoidke seda modnda aega all —_— — _— —
Spetsiaalne heli naitab seadme olekut. Ne - - o= ?:; - o= o=
R Ve
[ £

5 JVALIGE KUPSETUSTSOON JA SEADISTAGE TOIDE

Pliit suudab poti automaatselt tuvastada, kui see on klipsetustsoonile asetatud, stldates vastava
tsooniindikaatori. Selles etapis ei toimu toitetaseme aktiveerimist.

Tsooni saab valida, vajutades tsoonindidikut.

Voimsust saab seadistada jargmiselt.

1221
1221

i ~ - ) 7= ]
Libistage sdrmega Ule liuguri. vs.

Vajutage otse digelt taset.

“! s ’q 5T
- ,,.p Ay 1

Kasutaja saab toiduvalmistamise ajal voimsuse taset muuta, korrates sama protsessi.

Numbrid naitavad seatud vdimsustaset: igal kUpsetustsoonil on erinev arv voimsustasemeid,
mis ulatuvad 1-st (min) kuni 14-ni (max). Igal tasemel on automaatne véljalUlitus, mis vdib
varieeruda vahemikus 1h kuni 8h.

Voimsustase [l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Aeg (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1
VOIMENDUSFUNKTSIOON: ka kiret kuumutamist on v&imalik valida, vajutades liugurit
vastavalt 15-le.

— Funktsiooni saab kasutada koikides kupsetustsoonides;
— 10 minuti parast lUlitub vdimendusfunktsioon automaatselt 14. tasemele.

TAHELEPANU: parast plidiplaadi sisseltlitamist voi parast toiduvalmistamise I&petamist Ilitub
plidiplaat valja, kui seejarel seadistatakse Uhe minuti jooksul mis tahes voimsustase.

Kui ekraanil kuvatakse 3¢5, tahendab see, et:

e potteiasuvalitud kipsetustsoonis;

e potteijole pliidiplaadile digesti paigutatud/ei ole Uldse paigutatud;

e potteisobiinduktsiooniks;

e potimddtmed on vaiksemad kui valitud tsoonis ndutav poti miinimumlabimaoot (Ik 12).
e Kuisobivat potti Uhe minutijooksul tsooni ei asetata, lUlitub see valja.

H: kui naidikule iimub see simbol, tdhendab see, et kipsetustsoon on veel kuum. Kui pind
on jahtunud ohutule temperatuurile, kaovad simbolid.



(DPEATA

Koik kipsetustsoonid saab panna pausile, vajutades vastavat klahvi selle asemel, et need valja
lGlitada.

Selle funktsiooni aktiveerimiseks vajutage @ Koik tsooninaidikud kuvatakse Il ja toiduvalmista-
mine peatatakse.
Deaktiveerimiseks vajutage @ja eelmised toitesatted taastatakse.

HOIATUS! Pausireziimi sisenemisel keelatakse kdik juntnupud, vélja arvatud toitenupu kasutamine.
Sel viisil saab induktsioonpliidi alati hadaolukorras sisse/valja lulitada.

G TAIMER

Uhe tsooni taimeri valimiseks vajutage (5 javalige tsoon. Numbrikuval kuvatakse <min> ja kerides
liugurit vasakule ja paremale, on véimalik reguleerida soovitud ajastust.

Kuiaeg on moodas, lUlitub valitud kipsetustsoon valja. Taimer loeb aega kuni 60 minutit.

Korraga saab igale tsoonile maarata maksimaalselt neli taimerit.

(T KLAHVILUKK
Pliidi saab lukustada, vajutadesri} et valtida jarelevalveta kasutamist.
Kui seade on lukustatud, on kdik nupud valja lUlitatud, valja arvatud toitenupp.

Funktsiooni aktiveerimiseks/deaktiveerimiseks vajutage ja hoidke |'i1 monda aega all.
Neid funktsioone saab aktiveerida parast tsooni valimist:

& SULATAMINE
Funktsioon, mida kasutatakse peamiselt Sokolaadi sulatamiseks. M&ne minuti parast, kui Sokolaad
hakkab sulama, lUlituge 1. tasemele, et hoida seda vedelana, Uletamata ideaalset temperatuuri.

EJYHAUTAMINE
Funktsioon, mida kasutatakse kreemide, kastme voi Uldise madala temperatuuriga vedeliku puhul.

CIKEETMINE
Funktsioon, mida kasutatakse vee keetmiseks ja keemas hoidmiseks.

MARKUS: iga funktsiooniga seotud aega saab reguleerida, valides soovitatava véimsuse
ldhedusse jaadv muu voimsustase

EI3TAISTSOON

Taistsoon on kupsetusala, mis on kombinatsioon ronkematest kipsetustsoonidest ees ja taga,
luues ainulaadse vertikaalse tsooni. Taistsooni, kui see on aktiveeritud, juhitakse ainult Uhe
voimsustasemega.

Funktsiooni aktiveerimiseks vajutage%. Tagasiside kuvatakse ainult dlemistel naidikutel. Alumised
naidikud on valja lUlitatud.

Deaktiveerimiseks vajutage pikalt tsooni valijat E

Potid tuleb asetada nii, nagu on naidatud joonisel lehekuljel 12.



= "
= VARYCOOK"ITSOON

Seda funktsiooni kasutatakse fikseeritud voimsustasemete eelseadistamiseks kolmes erinevas
piirkonnas vastavalt poti asukohale: kdrge (1.14), keskmine (I.10), madal (1.1).

e Kuipott on Varycookitsooni esikuljel, on vdimsustase I.1.
e Kuipottasub Varycooki tsooni keskel, on voimsustase I.10.
e Kuipott on Varycooki tsooni tagakuljel, on vdimsuse tasemeks seatud |.14.

Funktsiooni aktiveerimiseks vajutage pikalt tsoonivalijat E Tagasiside kuvatakse ainult Ulemistel
naidikutel. Alumised naidikud on valja lUlitatud.
Deaktiveerimiseks vajutage pikalt tsooni valijat.

4.2. RAKENDUSEGA hOn UHENDAMINE

Teie seade voib olla lhendatud teie koduse traadita vorguga ja té6tada kaugjuhtimisega, kasutades
rakendust. Uhendage seade, et tagada selle ajakohasus uusima tarkvara ja funktsioonidega.

MARKUS
e Kui plidiplaat on sisse lUlitatud, vilguvad WiFi-ikoonid 30 minutit. Selle aja jooksul on vdimalik
toodet registreerida.

e Veenduge, et kodune WiFi-vdrk on sisse lUlitatud.

e Teile antakse samm-sammult juhiseid nii seadme kui ka mobiilseadme kohta.
e Pliidi ihendamiseks voib kuluda kuni 10 minutit.

e Lisateabe ja torkeotsingu leiate rakendusest.

Laadige nutitelefoni alla hOn rakendus.

NS < /
HANKIGE SEE LAADIGE ALLA o/ TUTVUGE SELLEGA
. Google Play'st ' App Store'ist HuRwEl App Store'is




Uue kasutaja registreerimine
o (2]

h h

Do you already have a thousand passwords?
Register with your social accounts

Ty ey Eoere
Welcome! ¢ e
Sign in to enter in your home page & SIGN UP WITH GOOGLE
REcHsTER

§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click balow to learn about our

products B SIGN UPWITH EMAIL
® TRYDEMO Already registered? LOGIN
Kldpsake nupul ,Registreeri” Saate registreeruda

sotsiaalmeediakontode kaudu
voi registreeruda omaisikliku e-
postiaadressiga

Kiirihendamine

= HelloUSERNAME & ° (<

@ ) Select your appliance
Allow your location T m—
permission
To enhance your experience, please allow =

+ location permission to hOn app in the next

step Freezer

2berties thareisa
Refrigeratar

YOUR WIDGETS @ @ Wine Cellar
= ;

Lorem ipwm "
dotor st wat

3
i
H
W - =

1 ood

YOUR NEWS

r (0" Robut Vacuumn Cleaner
E 6 (2 Air purifier
What fy smart How

<« CONTINUE
appliances have? home and reduce wi

Valige ,Lisa seade". Andke asukohaluba. Valige
seadmekategooriast
oma pliit



Kiirihendamine

e Agppliance connection @ ° Appliance connection
—

Turn OFF and then ON Searching your appliance

your appliance Dar'tam off your Bt hn sppisocking
o for your appliance .

In case you can't switch OFF your appliance,

unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply

00:00:40

correctly capture the signal,

LUlitage seade sisse. Parast sisselUlitamist
Kui see juba on sisse hakkab hOn rakendus
[Glitatud, lUlitage see teie kodumasinat
valja ja uuesti sisse. otsima.

° Appliance connection ° Appliance connection ° Appliance connection @
—

Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Don't turn offyour Bluetooth Dot tum off your Bluetooth been correctly
identified!
Hob " T“:T—w < )
New appliance O New appliance o O -
JL tongappliancenameto.. w O JL tongappliancenameto.. o O
Brand
Model
Serial number
Is this your appliance?
PRODUCT NOT FOUND = NOITSNOT
Valige oma kodumasin, puudutage nuppu Rakendus leiab teie pliidi
,Uhenda" ja oodake moni sekund. ja saate kuvada ja seadistada
funktsioone/retsepte hOn"i
kaudu



Valige hOn rakenduse retseptide menuust voi eriprogrammide menudst. Jargige samm-sammult
rakenduses olevaid juhiseid ja kui olete Idpetanud, saatke parameetrid pliidile, mis hakkab teie eest
toitu valmistama.

Kui pliidiplaat saab rakendusest kasu, piiksub see 2 korda ja vilgub Uhe sekundi jooksul, et naidata,
et juhised on katte saadud.

Retseptialustamiseks vajutage nuppu ,My Chef".

Kui soovite ,My Chef" funktsioonist valjuda, hoidke nuppu 3 sek. all.

*Toiduvalmistamise tulemused vdivad kasutatud kbdgindude tottu erineda.

TRAADITA UHENDUSE PARAMEETRID

Tehnoloogia Wi-Fi Bluetooth
Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE
Sagedusala(d) [MHZ] 2401 + 2483 2402 + 2480
Maksimaalne vdimsus 100 10

[mWw]

Kéesolevaga kinnitab Candy Hoover Group Srl, et raadioseade vastab direktiivile 2014/53/EL ja UK
turul kehtivate asjakohaste digusaktide nduetele. Vastavusdeklaratsiooni taistekst on kattesaadav
veebilehel www.candy-group.com

PRECI PROBE’'I MUDELI Et180 JUHTMETA PARAMEETRID

Tehnoloogia Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE
Sagedusala(d) [MHZ] 2400 + 2480
Maksimaalne vdimsus [mW] 2.5 -(4dBm)

4.3. TARVIKUD

4.3.1. PRECI PROBE & LADLE - intelligentne juhtmevaba toidutermomeeter (saadaval
olenevalt mudelist)
Taname, et ostsite Haieri Preci Probe toidutermomeetri. Pange tahele, et see t66tab ainult Haieri

induktsioonpliidiplaadiga ja enne selle kasutamist lugege labi jargmised kasutusjuhendis sisalduvad
juhised ja ohutusjuhised.

Sissejuhatus Preci Probe on juhtmevaba toidutermomeeter, mis annab kodukokkadele reaalajas
Ulevaate toidu sees toimuvast, et valtida ala- v&i UlekUpsetamiskatastroofe ja tagada iga kord
taiuslik tulemus. See Uhendub otse tootega. Toidu Uksikasju ja reaalaja olekut saab vaadata
telefonist, mis muudab parimate tulemusete saavutamise Ulimugavaks. Lisateavet sidumise
janduannete kasutamise kohta leiate allolevatest juhistest.


http://www.candy-group.com/

Keraamiline kate

Soovitatav sisestamisulatus

v Andur

ENNE KASUTAMIST LAADIGE PRECI PROBE TOIDUTERMOMEETRIT

e Pange Preci Probe laadijasse ja sulgege kate.

e Uhendage laadija USB-kaabli abil USB-toiteallikaga, naiteks arvuti/ stlearvuti USB-adapteri
voi USB-pesaga. Laadija ei pruugi oma automaatse valjalUlitusfunktsiooni tdttu toiteplokiga
korralikult tootada.

e Laadija LED-tuli suttib ja vilgub laadimise ajal. See lulitub vélja, kui Preci Probe on taielikult
laetud.

SIDUGE PRECI PROBE TERMOMEETER INDUKTSIOONPLIIDIPLAADIGA

e Veenduge, et pliit on sisse lulitatud ja Preci Probe termomeeter on taielikult laetud.

e Avage oma kaasaskantavas seadmes hOn rakendus.

¢ Minge jaotisse Retseptid ja valige retsept, mis kasutab Preci Probe toidutermomeetrit.
e Kuiolete retseptikaivitanud, vajutades seadmel nuppu "Cook

with me X", thendub Preci Probe sond automaatselt;

e Rakendus loetleb kdik saadaolevad termomeetrid, mida saab retseptijaoks valida.

e Pliidiplaadi ekraan néitab valitud Preci Probe termomeetri nime (ex" 1A").

o Edasijargige hOn rakenduse juhiseid.

e Kuisondiaku on alla 20% laaditud, kuvatakse taimeril teade ,CH".

KULP

Kasutage toidu segamiseks toiduvalmistamise ajal termomeetriga kulpi.
e Puhastage kulp enne esimest kasutamist.

o Arge kasutage kulpi lahtisel tulel.

e ArgeIigake kulpi.

e Arge laske kulbil otse kokku puutuda pliidi kuumade
ligipaasetavate osadega.

e Lubatudtemperatuur +220°C

Asend 1 Asend 2




4.4. TOIDUVALMISTAMISE ETTEVALMISTAMINE RAKENDUSEGA

Preci Probe termomeetrina

Méaarake rakenduses hOn soovitud sihttemperatuur, sisestage Preci Probe toidu sisse vdi koos
selle tarvikuga vedelike sisse ja naete rakendusest temperatuuri tdusu kuni sihttemperatuuri
saavutamiseni.

See aitab teil igasuguse toidu temperatuuri tapselt sailitada. Seda ei saa kasutada, kui abistava
toiduvalmistamise funktsioon Assisted Cooking tédtab.

Assisted Cooking: Funktsioon ,,Cook with me*
Valige hOn App retseptide vdi eriprogrammide hulgast, jargige samm-sammult ettevalmistamist
ja seejarel maarab pliit automaatselt valitud kiipsetusmeetodi parameetrid.

Sous Vide

KUpsetusviis, milles toit pannakse vaakumkotti ja keedetakse madalal temperatuuril veevannis.

Sel viisil valmistatud toit on mahlasem ja drnem ning hoiab toitumisomadused muutumatuna,
muutes selle tervislikumaks ja maitsvamaks.

Valige rakendus hOn toidu kategooria, valige seda tuupi toiduvalmistamine, sisestage alus koos
toiduga potti veega ja induktsioonplit maarab taiusliku tulemuse saavutamiseks oige
toiduvalmistamistemperatuuri.

Grill
Valige rakendusest hOn toidu kategooria, valige seda tluupi toiduvalmistamine ja induktsioonpliit
viib grilli automaatselt eelnevalt maaratud aja jooksul digele temperatuurile.

Hautamine

Hautamisfunktsioon sobib ideaalselt kastmete, hautiste, hautatud roogade ja kdigi keskmise pika
kipsetusajaga valmististe valmistamiseks.

Rakenduses hOn leiduv automaatne funktsioon viib toidu drnalt kergelt keemistemperatuurini, hoides seda nii
kogu toiduvalmistamise aja.

Aurutamine

Aurutusfunktsiooniga saate aurutada toitu, naiteks kodogivilju, liha voi kala aurukorviga pottides.
Auruga kipsetamine on kiirem kui keetmine, kuna see ei ole vedelikku kastetud, see kaotab toidust
vahem toitaineid ja sailitab selle vitamiinisisalduse, parandades selle maitset ja struktuuri,
mis on kompaktsem ja meeldivam.

Vajadusel votke Uhendust volitatud teeninduskeskusega.




5. TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

5.1. VOIMSUSTABEL

o A oID 00
~ " Ideaalne praadimiseks, kdrvetamiseks, supi keema
o ») Kiire kuumenemine, véimendi )
ajamiseks, vee keetmiseks
Ideaalne toiduvalmistamise alustamiseks,
11-13 Praadimine, grillimine, pUsiv keetmine prunistamiseks, pasta valmistamiseks, frittimiseks,
grilimiseks
Ideaalne hautamise eelsoojendamiseks, drnaks
5-10 Hautamine, toiduvalmistamine keetmiseks, kiipsetamiseks, pikaks ja pidevaks
praadimiseks (riis, praad, pannkoogid*)
Keetmine, soojas hoidmine, aeglane Ideaalne aeglase toiduvalmistamise retseptide, drna
3-4 toid Imi . keetmise, kooreste kastmete ja vedeliku
oiduvalmistamine valmistamiseks
Sulatamine, vedelana hoidmine, Orn soojenemine vaikeste towdxjikogustejaoks, aeglane
1-2 | . soojenemine, sulamine ja $okolaadi vedeluse
sulatamine sailitamine **
VALJAS - -

*Pidevalt praadiv pannkook tasemel 5-6.

** Sulamistase 2, kui hakkab sulama, lUlituge vedelana hoidmiseks tasemele 1.

5.2. TOIDUVALMISTAMISTABEL

Eelsoojendus

Toiduvalmista-

TOIDU
RETSEPT
KATEGOORIA
Pastatooted Vee soojendamine 14-15 6-11
Riisipuding Piima soojendamine 13-15 6-8
Pasta jariis Keedetud riis Vee soojendamine 14-15 6-8
Risotto Praadimine ja 13-15 6-8
rostimine
Réstitud liha Praadimine ja 10-13 6-11
rostimine
) Grillitud praad Grilli eelsoojendus 10-13 10-13
Liha Vorstid ja hamburger Grilli eelsoojendus 10-11 10-13
KanatUkid Panni eelsoojendus 10-11 6-10
Paneeritud steik Panni eelsoojendus 6-11 10-13
Grillitud kala Grilli eelsoojendus 10-13 8-10
Kalafilee Segamisega 10-13 8-10
Kala praadimine
Krevetid Segamisega 10-13 10-13
praadimine
Varsked praekartulid Oli soojendamine* 14 11-14
R Kulmutatud praekartulid Oli soojendamine* 14 11-14
Koédgiviljad — —— — -
R ey Grillitud koéogiviljad Grilli eelsoojendus 6-11 10-13
ja kaunviljad Paprika, suvikorvits ja
prika, suy J Panni eelsoojendus 6-11 10-13
baklazaan
Kdvaks keedetud munad Vee soojendamine 14-15 6-8
_ Munad Praetud munad Segamisega 10-13 8-10
jamunatooted praadimine
Pannkoogid Panni eelsoojendus 6-11 5-7
Tomatikastmed Kastmete 4-6 2-4
soojendamine
Kastmed, Sulatatud juust Sulatamine 6-11 2-5
kreemid Kreem ja vanillikreem Kreem\ . 4-6 2-4
jamagustoit soojendamine
Sulatatud Sokolaad Sulatamine 1
Voi Sulatamine 1-3




6. HOOLDUS JA PUHASTUS

6.1. ULDISED SOOVITUSED

Regulaarne puhastamine voib pikendada seadme eluiga.

e Puhastage pliidiplaat parast iga kasutamist;

e Kasutage alati puhta alusega kd6gindusid;

e  Kriimustused pinnal ei m&juta seadme toimimist;

e Kasutage spetsiaalset pliidi pinnale sobivat puhastusvahendit:
e Kasutage klaasijaoks spetsiaalset kaabitsat.

6.2. PLIIDIPLAADI PUHASTAMINE

Enne puhastamist veenduge, et kipsetamistsoonid on valja lUlitatud. Jargige alati soovitatud puhastusjuhiseid
javaltige abrasiivsete toodete kasutamist, mis vdivad pliidi pinda kahjustada.

a) RASVANEPIND

Seda protseduuri soovitatakse jargmistes olukordades: praadimisest vai grillimisest tingitud pritsmed.

e [ aske plidilmaha jahtuda.

® |mage kddgipaberisisse potti Umbritsev ligne vedelik, seejarel eemaldage pott.

® Puhastage toiduvalmistamispind lapija puhastusvahendilahusega.

e Vajadusel puhastage pliidiplaati teist korda kuuma vee ja induktsioonpliidiplaatide puhastusvahendiga.

b) SUHKRUNE PIND
Seda protseduuri soovitatakse kasutada toitude puhul, mis tuleb kdrge suhkrusisalduse tottu kohe eemaldada,
et véltida pliidi pinna kahjustamist (siirupid, moosid voi konservid).

e Kuipliit onveel soe, image potti Umbritsev ligne vedelik kddgipaberiga, seejarel eemaldage pott.

e Vajadusel soovitame jadkide eemaldamiseks kasutada terava nurga all kaabitsat.

® Puhastage toiduvalmistamispind pesulahusega ja kuivatage kddgipaberiga.

® \ajadusel puhastage pliidiplaati teist korda kuuma vee ja induktsioonpliidiplaatide puhastusvahendiga.

c) TARKLISERIKAS PIND

Seda puhastusprotseduuri soovitatakse kasutada jargmist tutpi toitude puhul: pastatoidud, riis ja kartulid.
e Image kddgipaberi sisse potti Umbritsev ligne vedelik, seejarel eemaldage pott.

e [ aske plidilmaha jahtuda.

e Tarklisejaakide niisutamiseks kasutage niisket lappi. Laske sellel paar minutit seista.

® Puhastage toiduvalmistamispind lapija puhastusvahendilahusega.

e Parast puhastamist puhkige pliidiplaat pehme lapiga kuivaks.

e Vajadusel puhastage pliidiplaati teist korda kuuma vee ja induktsioonpliidiplaatide puhastusvahendiga.

MARKUS. Palun kaaluge neid juhiseid ka jargmiste probleemide korral: veeréngad, lubjaréngad, rasvaplekid.

d) LAIKIVMETALNE VARVIMUUTUS

Kasutage dadika-vee lahust ja puhastage klaaspind lapiga.




7. KUVATORGE JA ULEVAATUS

7.1. VEAOTSING
Voimalikud pohjused Mida teha
Veenduge, et induktsioonpliit

on Uhendatud toiteallikaga.
Kontrollige, ega teie kodus

Induktsioonpliiti ei saa Toide puudub
sisse lulitada. P ’ voi piirkonnas ole elektrikatkestust.
Probleemi ptsimisel kutsuge
kvalifitseeritud tehnik.
) ) Avage juhtelemendid, vaadates
Puutenupud eireageeri. Juhtnupud on lukus. jaotist ,Kuidas toode toimib".
) Juhtelementidel voib olla veejaake Veenduge, et puutetundlik
Puutetundlikke - ) . = o o
) vOi te el pruugi nuppudele diget juhtimisala onkuiv ja kasutage
juhtelemente onraske ) )
survet avaldada. juhtnuppude puudutamisel
kasutada. -
diget survet.
Karedate servadega Kasutage lameda ja sileda p&hjaga

koogitarbeid. Vt jaotisi . Oigete

kdogindud. Kasutatakse
koogindude valimine" ja ,Hooldus

Klaas on kriimuline. sobimatuid abrasiivseid
katrimis- voi ja puhastamine”.
puhastusvahendeid.
Selle pohjuseks voib olla
Mdned pannid tekitavad krébisevaid kddgindude konstruktsioon See on ké6gindude puhul tavaline
ja kldpsuvaid helisid. (erinevad metallikinid vibreerivad ja eiviita veale.
erinevalt).
Induktsioonpliit teeb o See on normaalne, kuid mura peaks
. i ) Selle péhjuseks ) O
madalat Umisevat mura, kui ) ; - ) vaiksemaks muutuma voi taielikult
- on induktsioonkUpsetamise .
seda kasutatakse korgel : kaduma, kui vahendate kuumuse
tehnoloogia. )
kuumusel. seadistust.
Teie induktsioonpliidi sisse ehitatud o
) ; ) i See onnormaalne ja eivaja
jahutusventilaator on sisse lUlitatud, tequtsemist. Arae lilitage
Induktsioonpliidist lahtuv et valtida elektroonika .g o g ) 9
) e . A N induktsioonpliidi toidet
ventilaatorimura. Ulekuumenemist. See voib jatkuda - g ; )
) ) ; o vooluvorgust valja, kui ventilaator
ka parast induktsioonpliidi o
ol ) tootab.
valjalUlitamist.
Induktsioonpliit ei suuda panni
tuvastada, kuna see ei sobi Kasutage
L induktsioonkUpsetamiseks. induktsioonkUpsetamiseks sobivaid
Pannid ei kuumene ) L . o e R
2 naidikul Induktsioonpliit ei suuda panni koogindusid. Vt jaotist , Oigete
] B tuvastada, kuna see kddgindude valimine”. Tsentreerige
kuvatakse ,U". . - P ; o
on kipsetustsoonijaoks liga vaike pann ja veenduge, et selle pohi
voi ei ole see korralikult tsooni vastab klpsetustsooni suurusele.
keskele asetatud.
Induktsioonplit vo! kypsetusts?om Markige Ules veatdhed ja -numbrid,
on ootamatult valja lUlitunud, kolab ) ) -
. ) I eemaldage induktsioonpliit
helisignaal ja kuvatakse veakood Tehniline rike. - s .
vooluvorgust ja votke Uhendust
kvalifitseeritud tehnikuga.

(tavaliselt vaheldub kiipsetustaimeri
ekraanil Ghe v&i kahe numbriga).




7.1.1. TORKEKOODID

EO Eesmine Helistage ASA-le
vasak

E1 Eesmine Helistage ASA-le
vasak

Helistage ASA-le

E2 Eizgr;\ge Tehke manuaalne konfigureerimine vastavalt kasutusjuhendile

Helistage ASA-le

E Helistage ASA-le

3 Eesmine Helistage ASA-le
vasak

Helistage ASA-le
Helistage ASA-le
Helistage ASA-le
Kontrollige kasutusjuhendist vorgupinget, kui see on korras,
helistage ASA-le
Kontrollige kasutusjuhendist vorgupinget, kui see on korras,
E4 Vasak Parem ’ helistage AgSAerg
Kontrollige toitefaasi signaali ja sagedust, kui see on korras,
helistage ASA-le
Kontrollige toitekaablit ja diferentsiaaltermostaati, kui kdik on
korras, helistage ASA-le

Oodake jahtumist, puhastage ja/voi eemaldage voorkehad

ES5 Eesmine Helistage ASA-le
vasak
Cz4 Cz1 Helistage ASA-le
E6 Kontrollige paigaldusndudeid kasutusjuhendist, kui see on korras,
Cz3 Cz2 )
helistage ASA-le
Heli ASA-|
Coa ca e Tstage SA-le
E7 Helistage ASA-le
Cr3 C22 Helistage ASA-le
Kontrollige paigaldusndudeid kasutusjuhendist, kui see on korras,
Coa cr . _ _ heli.stage ASA—Ie . _
Kontrollige paigaldusndudeid kasutusjuhendist, kui see on korras,
E8 helistage ASA-le
Cz3 Cz2
Tehke manuaalne konfigureerimine vastavalt kasutusjuhendile
E9 Eesmine Helistage ASA-le
vasak

*ASA = teeninduskeskus



8. KESKKONNAKAITSE JA KASUTUSELT

KORVALDAMINE

8.1 KESKKONNA SAASTMINE
JA AUSTAMINE

Soovitused parimate tulemuste saavutami-
seks;

Kasutage potte ja panne, mille pohja labimodt
on kiipsetustoonilabimddduga vordne;
Kasutage ainult lamedapohjalisi potte ja panne;
Voimaluse korral hoidke kaant keetmise ajal
peal;

Kipsetage koogivilju, kartuleid jne minimaalse
veekogusega, et vahendada kupsetusaega;
Kasutage survekeetjat, kuna see vahendab
veelgi energiatarbimist ja kipsetusaega.
Asetage pott plidiplaadil piiritletud kUpse-
tustsoonikeskele.

8.2 JAATMEKAITLUS
JA KESKKONNAKAITSE

See seade on margistatud
vastavalt Euroopa direktiivile
2012/19/EL elektri-

ja elektroonikaseadmetest
tekkinud jaatmete
(elektroonikaromude) kohta.
Elektroonikaromud sisaldavad
nii saasteaineid (millel vdib olla
negatiivne moju keskkonnale)
kui ka pohielemente (mida saab
korduskasutada).

On oluline, et elektroonikaromud labiksid
eritdotluse  saasteainete  nduetekohaseks
eemaldamiseks ja korvaldamiseks ning koikide
materjalide ringlussevétuks. Uksikisikul vaib olla
tahtis roll selle tagamisel, et elektroonikaromud
ei muutuks keskkonnaprobleemiks; oluline
onjargida moningaid pohireegleid:

e FElektroonikaromusid ei tohiks kaidelda koos
olmejaatmetega;

e Flektroonikaromud tuleks viia spetsiaalse-
tesse kogumiskohtadesse, mida haldab kohalik
omavalitsus voi registreeritud ettevote.

Paljudes riikides voib toimida suurte olmeelekt-
roonikaromude kogumisteenus. Uue seadme
ostmisel saate vana tagastada muUjale,
kes peab selle Uhekordselt tasuta vastu votma,
kui vana seade on uuega sama tulpi ja samade
funktsioonidega.




9. PAIGALDAMINE

Elektripaigaldis

Toitekaabel: Seade on varustatud toitekaabliga, mis tuleb Uhendada koduse elektrivorguga.
Erinevad Uhendusvoimalused vastavalt koduse toiteallika tutbile leiate vastavalt diagrammilt.
Andmesildil on naidatud ka seadme lubatud Uhenduspinge ja sellele vastav energiatarve.

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V
— :Il:; IBO'415 v BK -t _I
{ 220-240V"
= B
YE/GR _@ YE/GR o @

Kaabli pikkus 1150 mm

PLIIT 80cm

raadius 4mm



Tooriistad

SEKTSIOONID - LAIUS 80

T OLeval

Pt |
ULEVAL] min 45 =i|

in45
min =

- -
e .
7 e
ey ?
P
| 1 g
ey
|- y
y p
//// T T //// T T y
A I P ¥ min57 A L ~ | ¥
Y D —— L_min 10 A -— —— —— min 57
e " + e ( min 10
e m™ — — v
A A [ +
-
Y 7 e )
L~ P
7 H A L
p B ey
ey ey
// e
e e - //
// o
ey o
p y
L | ey
] min e o A min 4
s E A 20
P y
A4 iR
ey o
// -~
P s
/ - I_‘ T
- | ‘ | |
- ¥ / | J.' |
- -
//‘ k min " K min
~ -—20 ) -0 +—
T e deng N camar T - > ) - o0
N e Ty e o e L e PR

* Seadme nduetekohaseks kasutamiseks veenduge,
et pliidiplaadi all on nduetele vastav dhuvool vastavalt

paigaldusjuhistele.



PLIIT80cm

520
N
00 o =Ff1A o °feR 0 o
47 r—J r—J
1 L i Chin
788 e
Kulgvaade
800
n
47 o [¢) ) [¢) o o o [¢) o [e} o
TR REAIIIOR —]

748 26

Eestvaade




STANDARDSED SISSEEHITATUD MOODUD 80

UHETASASED SISSEEHITATUD MOGDUD 80




UHETASASED SISSEEHITATUD MOGDUD 80
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A: Soovitame vahemalt 650 mm kaugust, kuid eelistatav on tutvuda pliidiplaadi kasutusjuhendiga;
B: Kaaluge praktilise ruumijatmist koogitdoriistade kasitsemiseks ning toiduvalmistamisel tekkiva
auru ja kondensatsioonijaoks;

C: 35 mm suvistatud august tagaosa/tagaosa paneelini;

D: 35 mm korvalasuvast mooblist (80 cm pliidiplaadi puhul);



Santrauka

Saugos informacija

Gaminio pristatymas

N
=
(=]

Pries pradedant

N
=
W

Gaminio veikimas

Maisto ruosos gairés
Prieziura ir valymas

Gedimy rodymas ir tikrinimas

Salinimas ir atitikties deklaracija

N
N
W

Irengimas

SVEIKI

Dékojame, kad pasirinkote misy gaminj. Kad uztikrintuméte savo sauga
ir pasiektumeéte geriausiy rezultaty, atidziai perskaitykite $j vadova, taip pat
saugos nurodymus, ir iSsaugokite ateiciai. Pries montuodami kaitlente uzsirasykite
serijos numerj, kurio gali prireikti remontui. Patikrinkite, ar néra transportuojant
atsiradusiy pazeidimy, ir, jei nesate tikri, prieS naudodami pasitarkite su techniku.
Pakavimo medziagas laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

PASTABA. Atkreipkite démesj, kad kaitlentés priedai gali skirtis priklausomai
nuo jsigyto modelio.




1. SAUGOS INFORMACIJA

1.1. BENDRIEJI |SPEJIMAI

« Pries montuodami ar naudodami §j prietaisg, atidziai perskaitykite
Sig instrukcija.

«|SPEJIMAS. Jei pavirdius jtrikes, i&junkite prietaisg, kad
iSvengtumeéte elektros smugio.

« NIEKADA nebandykite gesinti ugnies vandeniu, bet iSjunkite
prietaisg ir uzdenkite liepsng, pvz., dangciu arba prieSgaisrine
antklode.

« |SPEJIMAS. Gaisro pavojus: nelaikykite daikty ant maisto ruogimo
pavirsiy.

«|SPEJIMAS. Naudokite tik tokias kaitlen¢iy apsaugas, kurias
suprojektavo maisto ruoSimo prietaiso gamintojas arba kuriy
tinkamuma prietaiso gamintojas nurode naudojimo instrukcijoje,
arbaj prietaisg jmontuotas kaitlenciy apsaugas. Netinkamy apsaugy
naudojimas gali tapti nelaimingy atsitikimy priezastimi.

1.1.1. Naudojimo apribojimai

.Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy
fiziniai, jutiminiai ar protiniai gebejimai yra riboti arba kurie neturi
arba duoda nurodymus, kaip naudotis prietaisu.

. Prizitrekite vaikus, kad nezaisty su prietaisu.

. Sj prietaisg gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir asmenys, kuriy fiziniai,
jutiminiai ar protiniai gebéjimai yra riboti arba kurie neturi patirties
naudoti prietaisg, ir jie supranta su tuo susijusj pavojy.

. Vaikai negali zaisti su prietaisu.

. Vaikai be prieziuros negali valytiir prizidréti Sio prietaiso.




.Sis prietaisas atitinka elektromagnetinés saugos standartus.
TaCiau asmenys, turintys Sirdies stimuliatoriy ar kity elektriniy
implanty (pvz., insulino pompy), prie$ naudodami §j prietaisg turi
pasikonsultuoti su gydytoju arba implanty gamintoju, kad jsitikinty,
jog elektromagnetinis laukas nepaveiks jy implanty. Nesilaikant
sio patarimo galima mirti.

1.1.2. Naudokite pagal paskirtj

. Sis prietaisas skirtas naudoti buityje ir panasiais tikslais, pvz.:

- darbuotojy virtuvés zonose parduotuvése, biuruose ir kitoje
darbo aplinkoje;

- Ukiy pastatuose;

- klientams vieSbuciuose, moteliuose ir kitose gyvenamojo tipo
aplinkose;

- nakvynes su pusryciais tipo apgyvendinimo vietose.
. Niekada nenaudokite prietaiso kaip darbinio ar laikymo pavirsiaus.
. Niekada nenaudokite prietaiso patalpai Sildyti.

1.2. |RENGIMAS

o Jei maitinimo laidas pazeistas, jj turi pakeisti gamintojas,
jotechninés prieziGros atstovas arba panasios kvalifikacijos
asmenys, kad buty isvengta pavojaus.

« Labaisvarbu ir privaloma prijungti prie geros jzeminimo sistemos.
« S| prietaisg turi tinkamai sumontuoti ir jzeminti tik atitinkama
kvalifikacijg turintis asmuo.

o Pries atlikdami bet kokius prietaiso techninés ar kitokios
prieziuros darbus atjunkite jj nuo elektros tinklo, kad iSvengtumete
pavojaus, galinCio sukelti suzalojimus ar pjuvius.

o Pateikite Sig informacijg asmeniui, atsakingam uz prietaiso
montavima, nes ji gali sumazinti montavimo islaidas.

« Netinkamai sumontavus prietaisg, gali buti panaikintos garantijos
arba nustoti galioti pretenzijos dél atsakomybés.




1.3. ELEKTROS |SPEJIMAI

« Sis prietaisas turéty buti prijungtas prie grandinés, kurioje
yra izoliuojantis jungiklis, uztikrinantis visiskg visy poliy atjungimg
nuo maitinimo Saltinio esant Il kategorijos virSjtampiui. Atjungimo
priemones turi atitikti rasytines taisykles.

« JSPEJIMAS. Kad i$vengtuméte pavojaus, kuris gal kilti &ilumos
tiekimo jrenginj netycia nustacius iS naujo, prietaiso negalima jjungti
isoriniu  perjungikliu, pvz., laikmaciu, arba jungti prie nuolat
jjungiamos ir iSjungiamos grandines.

« Prietaisas neturi buti valdomas isoriniu laikmaciu arba atskira
nuotolinio valdymo sistema.

« Buitines elektros instaliacijos sistemos pakeitimus gali atlikti
tik kvalifikuotas elektrikas.

« Nesilaikant Sio patarimo, galiistikti elektros smugis arba mirtis.

1.4. NAUDOJIMAS IR PRIEZIURA

« JSPEJIMAS. Naudojamas prietaisas ir jo pasiekiamos dalys jkaista.
Saugokités salyCio su kaitinimo elementais. Neleiskite artintis
« JSPEJIMAS. Maisto ruo$a ant kaitlentés su riebalais ar aliejumi
be priezitros gali buti pavojinga ir sukelti gaisra.

o ATSARGIAIL. Maisto ruoSos procesas turi bati prizirimas.
Trumpalaikis maisto ruosos procesas turi bati nuolat prizidrimas.

o Pries atlikdami bet kokius prietaiso techninés ar kitokios
prieziuros darbus atjunkite jj nuo elektros tinklo.

« Ant Sio prietaiso niekada negalima deti degiy medziagy
ar produkty.

« Nedekite metaliniy daikty, tokiy kaip peiliai, Sakutés, Saukstai
ir dangteliai, ant kaitlentés pavirSiaus, nes jie gali jkaisti.

« Nenaudokite garinio valytuvo.




« Nevalykite viryklés virSaus gariniu valikliu.

« Nelaikykite daikty ant maisto ruosos pavirsiy.

« Saugokites, kad kuino dalys, drabuziai ar kiti daiktai nesiliesty prie
indukcinio stiklo, kol pavirSius neatveses. Ant karSto pavirSiaus
galima deti tik tinkamus maisto ruosos indus.

« Puody rankenos gali buti karstos. Patikrinkite, ar puody rankenos
néra i$sikisusios viré kity jjungty kaitviec¢iy. Zidrékite, kad rankeny
nepasiekty vaikai. Nesilaikant Sio patarimo galima patirti nudegimy
ir nusiplikymuy.

o Jtraukus apsauginj dangtel, atidengiami astrds virykles
gremztuko asmenys. Naudokite itin atsargiai ir visada laikykite
saugiai ir vaikams nepasiekiamoje vietoje. Nesilaikydami atsargumo,
galite susizeisti arba jsipjauti.

« Nedeékite ir nepalikite jokiy magnetiniy daikty (pvz., kredito
korteliy, atminties korteliy) ar elektroniniy prietaisy (pvz.,
kompiuteriy, MP3 grotuvy) $Salia prietaiso, nes juos gali paveikti
jo elektromagnetinis laukas.

« Neremontuokite ir nekeiskite jokiy prietaiso daliy, nebent
tai konkreciai rekomenduojama vadove. Visus kitus techninés
priezitros darbus turi atlikti kvalifikuotas technikas.

« Nedekite ir nemeskite sunkiy daikty ant virykles.

« Nenaudokite keptuviy nelygiais krastais ir nevilkite keptuviy
per indukcinio stiklo pavirsiy, nes tai gali subraizyti stiklg.

« Valydami virykle nenaudokite Sveitikliy ar kity stipriy abrazyviniy
valymo priemoniy, nes jie gali subraizyti indukcinj stiklg.

« Nenaudokite maisto ruosos indy adapteriy.

« JSPEJIMAS. Kai viena ar kelios kaitvietés yra isjungtos, apie likutinj
karstj atitinkamos kaitvietés rodinyje jspejama vaizdiniu H simboliu.
Kai rodomas Sis simbolis, bukite atsargus ir nelieskite kaitlentes,
nes galite nusideginti.




1.5. |SPEJIMAI Belaidis temperatiiros zondas (galimas priklausomai
nuo modelio)

Sis gaminys skirtas tik kaitlentems. Jj reikia naudoti tik taip, kaip
nurodyta Siame naudotojo vadove.

o NELIESKITE ,Preci Probe” zondo PLIKOMIS RANKOMIS VOS TIK
BAIGE RUOSTI MAISTA,. Baige ruoéti maista, ,Preci Probe" zondg
IS maisto istraukite visada su orkaités pirstinémis.

o Gaminant maista, .Preci Probe" zondo metalinj strypa reikia
tinkamai IKI GALO |KISTI j maista, kad atsiremty j JUODA keramin
KRASTA,.

jkiskite ,PreciProbe" zondg
jmaista iki ¢ia

Q\Q&_j
« Nenaudokite jutiklio ,Heat Feel” mikrobangy krosnelgje.
o Jutiklj ,Heat Feel” galima valyti ir plauti, bet ilgai nelaikykite
jovandenyije.
« Sis gaminys neskirtas naudoti 12 mety ir jaunesniems asmenims.
o Tiekejas neatsako uz jokius jutiklio ,Heat Feel” pazeidimus
del netinkamo prietaiso naudojimo.
o Pries naudodamijutiklj ,Heat Feel” nuvalykite.
o Zondas gali veikti Sioje temperattroje: nuo 10°C iki 100°C
didziausios vidinés metalines dalies temperaturos. Keraminés dalies
temperatara gali siekti 350 °C.
o Jeijutiklio ,Heat Feel” temperatura virsija 100 °C, maisto ruosimas
bus sustabdytas, o jutiklj ,Heat Feel” reikia kuo greicCiau isimti
IS orkaités, muvint pirstines, kad nebuty pazeistas zondas.




2. GAMINIO PRISTATYMAS

2.1. GAMINIO VAIZDAS IS VIRSAUS

Haier

————» Kaitvietés

—— > Valdymo skydelis

2.2. VALDYMO SKYDELIS
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3. Marycook” 7. Laikmatis 11. Virinimas

4. Nuotolinis valdymas

8. Uzraktas nuo vaiky




3. PRIES PRADEDANT

3.1. BENDROJI INFORMACIJA

Pries pradedant svarbu Zinoti: visos Sios kaitlentés funkcijos yra suprojektuotos taip, kad atitikty
griezciausias saugos taisykles.

Del sios priezasties:
e Kai kurios funkcijos bus suaktyvintos arba bus automatiskai iSjungtos, jei ant kaitvieciy nebus
maisto ruo$os indy arba jei jy padétis bus netinkama.

e Kitais atvejais funkcijos bus automatiskai isjungtos po keliy sekundziy, kai reikes atlikti daugiau
nei vieng veiksma (pvz., JJUNGTI / ISJUNGTI KAITLENTE nepasirinkus KAITVIETES).

e Jei prietaisas naudojamas ilgai, jis gali neiSsijungti i$ karto, net ir iSjungus visas kaitvietes,
nes yra ausinimo fazéje; kol prietaisas atvés, kaitvietés rodinyje rodomas simbolis H.

Saugus jjungimas: gaminys jjungiamas, kai ant Kkaitvietés yra maisto ruogos indy. Sildymas
nejsijungia arba sustoja, jei nera maisto ruosos indy arba jei jie nuimami.

Puody aptikimo jtaisas: jjungus kaitlente, gaminys automatiskai aptinka puodus ant kaitvieciy,
dar pries jas jjungiant.

Saugus iSjungimas: dél saugumo priezasciy kiekvienai kaitvietei nustatytas maksimalus veikimo
laikas, kuris priklauso nuo nustatyto didziausio galingumo lygio (13 psl.).

3.2. GALIOS VALDYMAS

Kai gaminys naudojamas pirma karta, kaitlentéje nustatoma didziausia galima galia. Naudojant
galios valdymo funkcija, galima pasirinkti skirtingas galios ribas, atsizvelgiant j namy Ukyje esantj
elektros energijos saltinj.

Kaip nustatyti galios valdyma

Galima nustatyti didZiausig indukcinés kaitlentés sugerties galig ir pasirinkti skirtingus galios
diapazonus.

Indukcinés kaitlentés gali automatiskai apriboti savo veikimg mazesniu galingumu, kad buty
iSvengta perkrovos pavojaus.

Norédami naudotis galios valdymo funkcija:

e Jjunkite kaitlente, tada tuo paciu metu paspauskite \E] ir .
e | aikmacio indikatorius rodys ,P8", o tai reiskia 8 galios lygj. Numatytasis rezimas yra 7,4 kW.

Jei norite perjungti j kitg lygj
e Noredami pakeisti galios valdymo lygj, pastumkite slankikljj kaire ir j desine.
e Yra 8 galios lygiai: nuo ,P1" iki,.P8" Laikmacio indikatorius rodys vieng is jy:

P1 P2 P3 P4 PS5 P6 P7 P8
2 kW 2,5 kW 3 kW 35kW | 45kw | 55kw | 68kw | 74kw




Galios valdymo funkcijos patvirtinimas ir iSjungimas

Norédami patvirtinti, i§junkite kaitlente. Galios lygis bus iSsaugotas automatiskai. Pasirinkta vertée
iSsaugoma visam laikui ir islieka net ir iSjungus tinklo maitinima.

Jeinorite pakeisti galios lygj, pakartokite pirmiau aprasytg procedira.

PASTABA. Priklausomai nuo galios valdymo pasirinkimo, kai kurie kaitvieciy galios lygiai ir funkcijos
gali buti automatiskai apriboti, kad nebuty virSyta pasirinkta verté. Konkreciai, jei galios valdymo
lygis nustatytas mazesnis nei 4,5 kW, negalima pasirinkti didelés galios funkcijos, .Varycook"
ir kai kuriy maisto ruo$os budy su programele.

Paskutinis galios lygio pasirinkimas gali bati atmestas / pakoreguotas atsizvelgiant j po ankstesnio
nustatymo likusig galia.

3.3. TINKAMY MAISTO RUOSOS INDY PASIRINKIMAS

3.3.1. Maisto ruosos indy charakteristikos
Naudokite tik indus su indukcijos simboliu.

e Tinka tik maisto ruosos indai su visiskai ploks¢iu dugnu. PrieSingu atveju gali susidaryti Sios
situacijos:

- indas neaptinkamas;
- mazas nasumas;
- nepageidaujamas triukSmas.

e Tik maisto ruosos indai su lygiu pagrindu, kad nebraizyty kaitlentés pavirsiaus.

PASTABA. Kad jbrézimy buty kuo maziau, kiek galédami venkite judintiindg ant stiklo pavirsiaus.

Magneto testas

Ruosiant maistg indukciniu budu, silumai generuoti naudojamas magnetizmas, todél induose turi
buti gelezies. Jeijau turite maisto ruosos indy reikmeny, galite magnetu patikrinti, ar jy medziaga
magnetiné. Indai yra tinkami, jei magnetas juos traukia.

Netinka maisto ruo$os indai, pagaminti is Siy medziagy: grynas nerudijantis plienas, aliuminis arba
varis be magnetinio pagrindo, stiklas, medis, porcelianas, keramika, moliniai indai.

3.3.2. Aukstesnés kokybés maisto ruosos indai

Visi maisto ruodos indai su indukcijos simboliu paprastai
yra priimtini.

Taciau, priklausomai nuo pagrindo tipo, jy naudojimas gali skirtis.
Paskutinis galios lygio pasirinkimas gali bdti atmestas /
pakoreguotas atsizvelgiant j po ankstesnio nustatymo likusig galig. ¢
Naudojant didelius maisto ruo$os indus su mazZesniu feromagnetiniu elementu, jkaista tik
feromagnetinis elementas. Dél to Siluma gali pasiskirstyti netolygiai.

3.3.3. Matmenys ir iSdéstymas

Visada naudokite kaitviete, kuri geriausiai atitinka maisto ruosos indo pagrindo skersmen.
Padékite indg ant kaitvietes ir jsitikinkite, kad jis yra jos centre.
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PASTABA. Rekomenduojama nenaudotiindy, kurie iSsikisa uz kaitvietés perimetro.

Kad kaitlente veikty tinkamai, butina naudotiindus, kuriy dugno skersmuo patenkajtoliau pateiktoje
lenteléje aprasytg intervala.

O O
5 O, O o

e min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

- max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 240 mm 150 mm

PASTABA. Naudojant mazesnius nei reikalaujama maisto ruosos indus, jy nejmanoma aptikti.
Naudojant didesnius nei reikalaujama indus, gali atsirasti veikimo sutrikimy arba prastas veikimas.

DEMESIO. Maisto ruosimo ar kaitvietés atvésimo metu nedékite maisto ruogos indo ant / $alia
valdymo skydelio.




4. GAMINIO VEIKIMAS

4.1. KAIP GAMINYS VEIKIA
@ KAITLENTES JJUNGIMAS / I5JUNGIMAS

Noredamijjungti/isjungtikaitlente, paspauskite TN T
[+ B 0O e > oo ) ey
ir palaikykite. Apie prietaiso blseng pranesa —_—— _—
specialus garsas. e . A = —
iy o

E B PASIRINKITE KAITVIETE IR NUSTATYKITE GALIA

Kaitlente gali automatiskai atpazinti maisto ruosos inda, kai tik jis pastatomas ant kaitvietés, tada
uzsidega atitinkamos kaitvietés indikatorius. Siame etape galios lygis neaktyvinamas.

Kaitviete galima pasirinkti paspaudus jos indikatoriy.

Galig galima nustatyti:

1221
1221

v ) Sn B ey
pirstu pastumiant slankiklj; arba o

paspaudus tiesiai ant reikiamo lygio. é )» \ ]

Naudotojas gali keisti galios lygj maisto ruosos metu, pakartodamas tuos pacius veiksmus.
Skaiciai rodo nustatyta galios lygj: kiekvienai kaitvietei nustatytas skirtingas galios lygiy skaicius —
nuo 1 (maziausias) iki 14 (didziausias). Kiekvienam lygiui nustatytas automatinio iSsijungimo laikas,
kuris gali buti nuo 1 iki 8 valandy.

e | 2| 3| a5 |78 |9 fw0]un]2]13]14
B s | 8 | 5 | 4|3 || 222222 ]2]1

DIDELES GALIOS FUNKCIJA: galima pasirinktiir greitg kaitinima, paspaudus slankiklj ties 15.
— Funkcija gali buti naudojama bet kurioje virimo zonoje;
— Po 10 minuciy didelés galios funkcija automatiskai persijungia j 14 lyg;.

DEMESIO. Jeigu jjungus virykle arba pabaigus visus maisto ruo3os darbus per vieng minute
nustatomas bet koks galios lygis, kaitlentée issijungia.

Jei ekrane rodoma 3¥<, tai reiskia, kad:

e maisto ruosos indas néra pastatytas ant pasirinktos kaitvietés;

e indas pastatytas netinkamoje padétyje / visai nepastatytas ant kaitlentes;

e indas netinka indukcijai;

e indo matmenys yra mazesni uz maziausig pasirinktoje kaitvietéje reikalaujama indo skersmen;
(12 psl.).

e Jeitinkamas maisto ruosos indas nepastatomas per 1 minute, kaitviete iSjungiama.



H: kai 8is simbolis pasirodo ant skaitmeny, reiskia, kad kaitvieté vis dar karsta. Kai pavirsius atvésta
iki saugios temperaturos, simboliai dingsta.

(DPRISTABDYMAS

Visas kaitlentes galima pristabdyti paspaudziant atitinkama klavisg, o ne iSjungiant.

Norédami jjungti 8ig funkcijg, paspauskite @ Visoms kaitvietéms bus rodomi indikatoriai Il
ir maisto ruosa bus sustabdyta.
Norédamiisjungti, paspauskite @ ir ankstesni galios nustatymai bus atkurti.

ISPEJIMAS. Jjungus pristabdymo rezima, visi valdikliai, iskyrus JJUNGIMO / ISJUNGIMO valdikj, yra
iSjungiami. Tokiu badu avarijos atveju indukcine kaitlente visada galima iSjungti jjungimo/léJUN—
GIMO VALDIKLIU

G LAIKMATIS

Noredami pasirinkti vienos kaitvietes laikmatj, paspauskite (5 ir pasirinkite kaitviete. Skaitmeny
ekrane pasirodo <min> ir, slenkant slankiklj j kaire ir j desing, galima nustatyti norima laika.
Pasibaigus laikui, pasirinkta kaitviete bus iSjungta. Laikmatis skaiciuojamas iki 60 min.

Vienu metu kiekvienai kaitvietei galima nustatyti ne daugiau kaip keturis laikmacius.

(D) KLAVISY UZRAKTAS

Kaitlente galima uzZrakinti paspaudus &| kad ji nebuty naudgjama be prieZitros.

Kai prietaisas uzrakintas, visi valdikliai, iSskyrus JJUNGIMO / ISJUNGIMO mygtuka, yra isjungti.
I}Iorédami ijungti/ isjungti funkcija, paspauskite ir kurj laikg palaikykite &]

Sios funkcijos gali buti aktyvintos pasirinkus kaitviete:

@LYDYMAS
Funkcija, daugiausia naudojama Sokoladui lydyti. Po keliy minuciy, kai Sokoladas pradeda lydytis,
perjunkite j 1 lygj, kad jis likty skystas, nevirsijant idealios temperataros.

ELETAS VIRIMAS
Funkcija, naudojama kremams, padazui ar kitiems Zzemos temperattros skysciams.

SIVIRINIMAS

Funkcija, naudojama vandens virinimui ir virimo palaikymui.

PASTABA. Bet kuriuo metu maisto ruosos parametrus, susijusius su kiekviena funkcija, galima
reguliuoti pasirinkus kitas vertes, artimas sidlomam galios lygiui

EIdVISA ZONA

Visa zona-— tai kaitviete, kurioje sujungiamos kelios zonos priekyje ir gale, sukuriant unikalig
vertikalig zona. [jungus visg zong, ji valdoma tik vienu galios lygiu.

Norédami suaktyvinti funkcijg, paspauskite E Reaguos tik virSutiniai skaitmenys. Apatiniai
skaitmenys isjungiami.

Norédamiigjungti, ilgai spauskite kaitvietés parinkiklj E

Maisto ruo$os indai dedami taip, kaip parodyta 12 psl. esanc¢iame paveikslélyje.



= n
= .VARYCOOK" ZONA

Si funkcija naudojama i$ anksto nustatyti fiksuotus galios lygius trijose skirtingose zonose pagal
maisto ruosos indo padétj: aukstas (1.14), vidutinis (1.10), zemas (1.1).

e Jeipuodas yra Varycook" zonos priekyje, galios lygis nustatomas j!.1;

e Jeipuodas yra Varycook” zonos viduryje, galios lygis nustatomas j1.10;

e Jeipuodas yra Varycook” zonos gale, galios lygis nustatomas j1.14.

Norédami jjungti funkcija, ilgai spauskite zonos parinkiklj E Reaguos tik virsutiniai skaitmenys.
Apatiniai skaitmenys isjungiami.
Noredami isjungti, ilgai spauskite kaitvietés parinkiklj.

4.2. PRISIJUNGIMAS prie ,.hOn“ PROGRAMELES

JUsy prietaisas galibati prijungtas prie namy belaidZio tinklo ir valdomas nuotoliniu bGdu naudojant
programele. Prijunkite prietaisg, kad jis nuolat buty atnaujinamas naujausia programine jranga
ir funkcijomis.

PASTABA

e Jiungus kaitlente, ,WI-FI" piktogramos mirksi 30 minuciy. Per §j laikotarpj galima uzZregistruoti
gaminj.

e |sitikinkite, kad namy ., Wi-Fi" tinklas jjungtas.

e Zingsnis po zingsnio gausite nurodymus apie savo prietaisa ir mobilyjj jrengin.

e Kaitlentés prijungimas gali uztruktiiki 10 minuciy.

e Programeleje rasite daugiau patarimy ir trikCiy Salinimo bady.

Atsisiyskite ,nOn" programéle j iSmanuyjj telefona.

BNy, GAUKITE 2 ATSISIUSKITE (A TYRINEKITE
,. ,Google Play* ' App Store* e . App Store®




Naujo naudotojo registracija

Spustelekite ,UZsiregistruoti”

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below 1o learn about our
products

@ TRY DEMO

Do you already have a thousand passwords?
social accounts
and log in i the easiest and lastest way.

G  SIGN UPWITH GOOGLE

SIGN UP WITH APPLE

L]

§ SIGN UP WITH FACEBOOK

B SIGN UPWITH EMAIL

Already registered?

LOGIN

UzZsiregistruoti galite naudodami

socialiniy tinkly paskyras arba
jvesdami asmeninio el. pasto

Sparciojo susiejimo registracija

YOUR APPLIANCES

YOUR WIDGETS

Lorem ipwm
dotor st wat

YOUR NEWS

= Hello USERNAME =3

s @

@ -

What fu
appliances have?

home and reduce wi

Pasirinkite ,Pridéti prietaisa”.

Allow your location
permission

Toenhance your experience, please allow
location permission to hOn app in the next

©

— CONTINUE

adresg

Select your appliance

o

H Refrigeratar

% Winc Collar
. Hood
(" Robot Vacuum Cleaner

[ Air purifier

Suteikite buvimo vietos
nustatymo leidimag

Prietaiso kategorijoje
pasirinkite kaitlente




Sparciojo susiejimo registracija
(1] (2]

e Agppliance connection @ ° Appliance connection
—

Turn OFF and then ON Searching your appliance
your appliance Dt o your Blusoeth O apisoking
In case you can't switch OFF your appliance, YOSyt

unplug (for at least 10 seconds) and then

plug its power supply

[junkite prietaisa; Jiungus ,hON"
jeijisjaujjungtas, programeélé pradés
iSjunkite ir vel jjunkite ieSkotijusy buitinio
prietaiso

G° Appliance connection e° Appliance connection ° Appliance connection @
Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Don't turn offyour Bluetooth Dot tum off your Bluetooth been correctly
identified!
Hob W ® ’:“:f_‘ A o)
New appliance O New appliance o O -
JL tongappliancenameto.. w O JL tongappliancenameto.. o O
Brand
Model
Serial number
Is this your appliance?
PRODUCT NOT FOUND Co NOITSNOT
Pasirinkite savo buitinj prietaisa, JUsy kaitlente bus rasta
bakstelekite ,Prijungti”ir palaukite kelias ir galésite rodyti bei nustatyti
sekundes funkcijas / receptus

per ,hOn"




Pasirinkite i ,nOn" programélés recepty meniu arba specialiy programy meniu. Vadovaukités
nuosekliais programeleje pateiktais nurodymais ir, kai baigsite, issiyskite parametrus j kaitlente, kuri
paruos maistg jums.

Kai kaitlenté gaus komandg iS programeles, kaitlente 2 kartus pyptelés ir vieng sekunde mirkses,
taip parodydama, kad nurodymai gauti.

Norédami pradéti recepta, paspauskite mygtuka ,My Chef".

Jeinorite iseitiis funkcijos .My Chef", paspauskite ir palaikykite 3 sekundes.

*Maisto ruo$os rezultatai gali skirtis dél naudoty maisto ruo$os indy.

BELAIDZIO RYSIO PARAMETRAI

Technologija «Bluetooth”

Standartiné I[EEE 802.11b/g/n 4.2 versijos ,Bluetooth”, BR / EDR, BLE
Dazniy juosta (-0s) 2401 + 2483 2402 + 2480

[MHZ]

Didziausia galia [mW] 100 10

Siuo dokumentu ,Candy Hoover Group Srl" pareikia, kad radijo rysio jranga atitinka Direktyva
2014/53/ES ir atitinkamus Jungtinés Karalystés rinkos teisés akty reikalavimus. Visg atitikties
deklaracijos teksta galima rasti Siuo interneto adresu:www.candy-group.com

.PRECI PROBE“ ZONDO MODELIO ET180 BELAIDZIO RYSIO PARAMETRAI:

Technologija .Bluetooth”

Standartiné .Bluetooth v4.0 BLE"
Dazniyjuosta (-os) [MHz] 2400 =+ 2480
Didziausia galia [mW] 2,5-(4dBm)

4.3. PRIEDAI
4.3.1. ,PRECIPROBE"” ZONDAS ir ,LADLE-Intelligent” belaidis maisto termometras

(galimajsigyti priklausomai nuo modelio)

Deékojame, kad jsigijote ,Haier Preci Probe" zonda. Atkreipkite demesj, kad jis veikia tik su ,Haier"
indukcine kaitlente ir pries naudodami perskaitykite Siuos nurodymus ir saugos pastabas, pateiktas
naudotojo vadove.

vadas. ,Preci Probe" —tai belaidis maisto termometras, kuris namy viréjams realiuoju laiku pateikia
informacijg apie padeét] patiekalo viduje, kad baty iSvengta nepakankamai isvirto (iSkepto) arba
pervirto (perkepto) maisto ir kaskart blty uztikrintas puikus rezultatas. Jis tiesiogiai jungiamas prie
gaminio. ISsamig informacijg apie patiekalg ir jo blseng realiuoju laiku galima nuskaityti i$ telefono,
todeél geriausias rezultatas pasiekiamas ranka. Daugiau informacijos apie susiejima ir naudojimo
patarimy rasite toliau pateiktuose nurodymuose.


http://www.candy-group.com/

Keraminis dangtelis

Rekomenduojamas panardinimo intervalas

v Jutiklis

|KRAUKITE ,,PRECI PROBE” ZONDA PRIES NAUDODAMI:

e |dekite ,PreciProbe” zondaj jkroviklj ir uzdarykite dangtel;.

e Prijunkite jkroviklj prie USB maitinimo $altinio, pvz.,, USB adapterio arba kompiuterio /
nesiojamojo kompiuterio USB lizdo USB kabeliu. [kroviklis gali netinkamai veikti su maitinimo bloku
déljo automatinio isjungimo funkcijos.

e Jkrovimo metu jkroviklio LED jsijungs ir mirkses. Jis iSsijungs, kai .Preci Probe” zondas bus
visiskai jkrautas.

SUSIEKITE ,,PRECI PROBE"” ZONDA SU INDUKCINE KAITLENTE:

e |sitikinkite, kad kaitlente jjungta, o jusy .Preci Probe” zondas yra visiSkai jkrautas.

e Naudokités ,hOn" programéle is savo nesiojamojo jrenginio.

o Eikitejskiltj ,Receptai”ir pasirinkite recepta, kuriame naudojamas ,Preci Probe” zondas.
o Kaipradésite receptg paspausdami prietaiso mygtuka ,Cook

withme X", ,Preci Probe" zondas prisijungs automatigkai.

e Programeéleje iSvardijami visi galimi zondai, kuriuos galima pasirinkti receptui.

o Kaitlentés ekrane bus rodomas pasirinkto ,Preci Probe” zondo pavadinimas (pvz., ,1 A").
e Dabar vadovaukités ,hOn" programélés nurodymais.

e Jei naudojant programéle zondas jkrautas maziau nei 20 %, laikmacio rodinyje bus rodoma
JCH"

MENTELE

Maisydami maistg ruosos metu naudokite mentele su zondu.

e Prie§ naudodami mentele pirma kartg, jg nuvalykite.

e Nenaudokite mentelés vir§ atviros liepsnos.

¢ Nenupjaukite menteles.

e Nedékite mentelés tiesiai ant karsty atviry kaitlentés daliy.
e Leistinatemperattra +220°C

1 padétis 2 padétis




4.4. MAISTO GAMINIMAS NAUDOJANTIS PROGRAMELE

.Preci Probe” zondas kaip termometras

.hOn" programéléje nustatykite tiksline temperattra, kurig norite pasiekti, jdékite ,Preci Probe”
zondg j maistg arba su jo priedu j skyscius ir programéléje pamatysite, kaip kyla temperatdra,
kol pasiekiama tiksline temperatira.

Tai pades tiksliai palaikyti visy rdsiy maisto temperatdrg. Jo negalima naudoti, kai veikia pagalbos
ruosiant maistg funkcija.

Pagalba ruosiant maista: funkcija ,,Cook with me*

Pasirinkite is ,hOn" programélés recepty ar specialiy programy, vadovaukités nuosekliais
paruosimo nurodymais ir tada kaitlente automatiskai nustatys pasirinkto maisto ruosos btdo
parametrus.

Maisto ruosimas Zemoje temperatiiroje (Sous Vide)

Maisto ruosos budas, kai maistas dedamas j vakuuminj maiselj ir ruosiamas zemos temperatdros
vandens voneléje.

Tokiu bUdu paruostas maistas bus sultingesnis ir Svelnesnis, o maistinés savybés isliks
nepakitusios, todel jis bus sveikesnis ir skanesnis.

.hOn" programeléje pasirinkite maisto kategorijg, pasirinkite sio tipo maisto ruosa, jdékite maiselj
su maistu j puoda su vandeniu, o indukcine kaitlenté nustatys tinkama virimo temperatirg, kad
pasiektumete puiky rezultata.

Kepimas
.hOn" programeéléje pasirinkite maisto kategorijg, pasirinkite Sio tipo maisto ruosa, o indukcine
kaitlente per nustatytg laikg automatiskai pasieks reikiama grilio temperatura.

Létas virimas

Léto virimo funkcija idealiai tinka ruosti padazus, troskinius, troskinius ir visus patiekalus, kuriems reikia
vidutiniskai ilgo gaminimo laiko.

Automatineé funkcija, kurig rasite ,hOn" programéléje, Svelniai susildys maista iki virimo temperattros ir palaikys
ja visg gaminimo laika.

Virimas garuose

Naudodami virimo garuose funkcijg, galite ruosti maista, pvz., darzoves, mésg ar Zuvj, puoduose
sugarintuvo krepsiu. Virimas garuose yra greitesnis nei vandenyje, o kadangi maistas néra
panardinamas j skystj, jis praranda maziau maistingyjy medziagy, todeliSsaugomas vitaminy kiekis,
pagereéja jo skonis, jis tampa kompaktiskesnis ir malonesnis valgyti.

Jeireikia, kreipkités j jgaliotgjj technines priezitros centra.




5. MAISTO RUOSOS GAIRES

5.1. GALIOS LENTELE

Puikiai tinka pakepinti maisant, apskrudinti, uzvirti

Greitas kaitinimas, didelé galia
sriubg, vandenj

Pakepinimas, kepimas, virimo Idealiai tinka maisto ruosai pradéti, apkepinti,

palaikymas makaronams virti, virti riebaluose, kepti

Idealiai tinka troskinti pries tai jkaitinus, Svelniai virti,

5510 Troskinimas, virimas virti, ilgai ir nuolat kepti (ryzius, kepsnius, blynus*)

Létas virimas, &ilumos palaikymas, léta v\deaha\ tinka létos maisto ruosos receptayms,
3-4 Svelniam ir létam virimui, grietinélés padazams

maisto ruosa ir kitiems skysc¢iams

= . Svelniai pasildyti nedidelj maisto kiekj, létai
1-2 Lydymas, skyst0§ b.u.senos palaikymas, pasildyti, lydyti Sokoladg ir palaikyti skystos
atitirpinimas bakles*

ISJUNGTA - _

*Nepertraukiamas blyny kepimas 5-6 lygiu.
**Lydymas 2 lygiu, kai pradeda lydytis, perjunkite j 1 lygj, kad islikty skystas.

5.2. MAISTO RUOSOS LENTELE

MAISTO Maisto ruosa
RECEPTAS R .
KATEGORIJA e
Makaronai Vandens pasildymas 6-11
Makaronai Ryig pudjngas Pieno pasw\vqymas 13—15 6-8
. e . VirtiryZiai Vandens pasildymas 14-15 6-8
irryzial Pakepinimas
Rizotas 2repinime 13-15 6-8
maisant ir kepimas
Kepta mésa Pakepinimas 10-13 6-11
maisant ir kepimas
) Keptas kepsnys Grilio jkaitinimas 10-13 10-13
Mésa Desrelés ir mésainiai Grilio jkaitinimas 10-11 10-13
Vistienos gabaliukai Keptuvés jkaitinimas 10-11 6-10
Kepsnys dzZiGvéséliuose | Keptuves jkaitinimas 6-11 10-13
Kepta zuvis Grilio jkaitinimas 10-13 8-10
5 Zuvies file Pakepinimas 10-13 8-10
Zuvis maisant
Krevetés Pakepinimas 10-13 10-13
maisant
Sviezios keptos bulves Aliejaus pasildymas* 14 11-14
Darzovés Saldytos keptos bulvés | Aliejaus pasildymas* 14 11-14
ir ankstiniai Keptos darzovés Grilio jkaitinimas 6-11 10-13
augalai Paprikos, cvukmuos " Keptuvés jkaitinimas 6-11 10-13
baklaZanai
P Kietai virti kiausiniai Vandens pasildymas 14-15 6-8
Kiausiniai e —
ir k|ausmu.4 Kepti kiausiniai maidant 10-13 8-10
produktai Blynai Keptuvés jkaitinimas 6-11 5-7
Pomidory padazai Padazy pasildymas 4-6 2-4
Padazai, Lydytas suris GLydgmaﬁ 6-11 2-5
. - ) rietinelés
] kremai ) Grietinéle ir kremas pasiidymas 4-6 2-4
ir desertai Lydytas Sokoladas Lydymas 1-2 1
Sviestas Lydymas 1-3 1-3




6. PRIEZIURA IR VALYMAS

6.1. BENDROSIOS REKOMENDACIJOS

Reguliariai valydami prietaisg galite prailginti jo tarnavimo laika.

®  Pokiekvieno naudojimo nuvalykite kaitlente.

e Visada naudokite maisto ruo$os indus su Svariu pagrindu.

® PavirSiuje esantys jbrézimai neturi jtakos kaitlentés veikimui.
e Naudokite specialy valiklj, tinkama kaitlentés pavirsiui.

e  Stiklui naudokite specialy grandiklj.

6.2. KAITLENTES VALYMAS

Pries valydami jsitikinkite, kad kaitvietés yra isjungtos. Visada laikykités rekomenduojamy valymo nurodymy ir
nenaudokite abrazyviniy priemoniy, kurios gali paZeisti kaitlentés pavirsiy.

§) RIEBALAI
Siprocedura rekomenduojama tokiose situacijose: purslai, atsirade pakepinant ar kepant mésa.

e | eiskite kaitlentei atvesti.

®  Popieriniu ranksluosciu sugerkite aplink puoda esantj skyscio pertekliy, tada nuimkite puoda.
e Nuvalykite maisto ruosos pavirsiy Sluoste ir ploviklio tirpalu.

e Jeireikia, kaitlente antrg kartg nuvalykite karstu vandeniu ir indukcinés kaitlentes stiklo valikliu.

|?) CUKRINGI NESVARUMAI
Siprocedura rekomenduojama maisto produktams su dideliu cukraus kiekiu, kuriuos batina nedelsiant pasalinti,
kad nepazeistuméte kaitlentés pavirsiaus (sirupams, uogienéems ar konservams).

e Kai kaitlenté vis dar Silta, popieriniu ranksluosciu sugerkite aplink puoda esantj skyscio pertekliy, tada
nuimkite puoda.

e Jeireikia, liku¢iams pasalinti rekomenduojame naudoti grandiklj pakreipus smailiu kampu.

e Nuvalykite kaitvietées pavirsiy ploviklio tirpalu ir nusausinkite jj popieriniu ranksluosciu.

e Jeireikia, kaitlente antrg kartg nuvalykite karstu vandeniu ir indukcinés kaitlentes stiklo valikliu.

c) KRAKMOLINGI NESVARUMAI

Sivalymo procedira rekomenduojama tokiy riisiy maisto produktams: makaronams, ryZiams ir bulveéms.
e  Popieriniu ranksluosciu sugerkite aplink puoda esantj skyscio pertekliy, tada nuimkite puoda.
e |eiskite kaitlentei atvesti.

e Drégna $luoste sudrekinkite krakmolo likucius. Palikite porg minuciy pastovéti.
e Nuvalykite maisto ruosos pavirsiy sluoste ir ploviklio tirpalu.
®  Nuvale, nusluostykite kaitlente minksta sluoste.

e Jeireikia, kaitlente antrg kartg nuvalykite karstu vandeniu ir indukcinés kaitlentes stiklo valikliu.

PASTABA. Siuos nurodymus taip pat taikykite: vandens ziedams, kalkiy Zziedams, riebaly deméms.

d) BLIZGANTIS METALINIS SPALVOS PAKITIMAS

Naudokite vandens ir acto tirpalg ir nuvalykite stiklo pavirsiy Sluoste.



7. GEDIMY RODYMAS IR TIKRINIMAS

7.1. TRIKCIY SALINIMAS

Galimos priezastys Ka daryti

Nejmanoma jjungti
indukcinés kaitlentés.

Néra maitinimo.

Jsitikinkite, kad indukciné kaitlenté
prijungta prie maitinimo Saltinio.
Patikrinkite, ar jisy namuose arba
vietovéje néra elektros energijos
tiekimo sutrikimy. Jei problema
iSlieka, kreipkités j kvalifikuotg
technika.

Lietimo valdikliai nereaguoja.

Valdikliai uzrakinti.

Kaip atrakinti valdiklius, Ziarekite
skyriuje ,Kaip gaminys veikia“.

Jutiklinius valdiklius
sunku naudoti.

Ant valdikliy gali bati vandens liku¢iy
arba galbUt netinkamai spaudZiate
mygtukus.

Jsitikinkite, kad jutiklinio
valdymo sritis yra sausa,
ir naudodami valdiklius
tinkamai juos spauskite.

Stiklas braizosi.

Maisto ruosos indai nelygiais
krastais. Naudojamas
netinkamas abrazyvinis
Sveitiklis arba valymo
priemoneés.

Naudokite maisto ruo$os indus
ploks¢&iu ir lygiu pagrindu.
7Zr. skyrius ,Tinkamy maisto
ruosos indy pasirinkimas"
ir ,PrieZidrair valymas".

Kai kurios keptuves skleidzia
traskéjimo ar spragséjimo garsus.

Taip gali nutikti dél maisto ruosos
indy konstrukcijos (skirtingy
metaly sluoksniai vibruoja
skirtingai).

Tai normalu ir nereiskia, kad indai
yra sugede.

Indukcine kaitlente
skleidZia Zema dlzgimo
triuk8ma, kai naudojama

esant aukstai
temperaturai.

Tailemia indukcinés maisto
ruo$os technologija.

Taiyra normalu, taciau triukSmas
turéty sumazéti arba visiskai
iSnykti, kai sumazinsite Silumos
nustatyma.

Ventiliatoriaus triuksmas,

sklindantis i§ indukcinés kaitlentés.

Jindukcine kaitlente jmontuotas
ausinimo ventiliatorius apsaugo
elektroninius komponentus
nuo perkaitimo. Jis gali veikti
netisjungus indukcine kaitlente.

Tai normalu ir nereikia imtis jokiy
veiksmuy. Ventiliatoriui veikiant,
neisjunkite indukcinés kaitlentés
maitinimo.

Keptuvés nejkaista,
o ekrane pasirodo ,U".

Indukcineé viryklé negali aptikti
keptuves, nes ji netinka indukcinei
maisto ruosai. Indukciné virykle
negali aptikti keptuves,
nesji yra per maza kaitvietei arba
nepastatyta j centra.

Naudokite indukcinei maisto
ruosai tinkamus maisto ruosos
indus. Zr. skyriy ,Tinkamy maisto
ruosos indy pasirinkimas".
Pastatykite keptuve centre
ir jsitikinkite, kad jos pagrindas
atitinka kaitvietes dyd.

Indukcine kaitlente arba kaitviete
netikétaiissijungeé, pasigirsta
signalas ir rodomas klaidos kodas
(paprastai pakaitomis su vienu
ar dviem skaitmenimis maisto
ruosos laikmacio rodinyje).

Techninis gedimas.

UZsirasykite klaidos raides
ir skaicius, isjunkite indukcinés
kaitlentés maitinima ir kreipkités
i kvalifikuotg technika.




7.1.1. KLAIDY KODAI

KLAIDOS RODYMO VEIKSMAI
KODAS TAISYKLE

EO Priekis, kaire Skambinti ASA

E1 Priekis, kaire Skambinti ASA
Skambinti ASA

E2 Priekis, kaire Atlikti rankinj konfiglravima naudojant naudotojo vadova
Skambinti ASA
Skambinti ASA

E3

Skambinti ASA

Priekis, kaire

Skambinti ASA
Skambinti ASA
Skambinti ASA

Patikrinti tinklo jtampa pagal naudotojo vadova, jei gerai,
skambinti ASA

E4 Kaire Dedine Patikrinti tinklo jtampa paga_\ n_audotojo vadova, jei gerai,
skambinti ASA

Patikrinti maitinimo Saltinio fazés signala ir daznj, jei gerai,
skambinti ASA

Patikrinti maitinimo kabelj ir diferencialinj termostata, jei gerai,

skambinti ASA

Palaukti, kol atves, iSvalytiir (arba) pasalinti pasalinius daiktus

E5 Priekis, kaire Skambinti ASA
Ktv4 Ktvl Skambinti ASA
E6 Ktv3 Ktv2 Patikrinti montavimo relkalavm_nu_s naudotojo vadove, jei gerai,
skambinti ASA
Skambinti ASA
Ktv4 Ktv1l —
Skambinti ASA
E7 Skambinti ASA
Ktv3 Ktv2
Patikrinti montavimo reikalavimus naudotojo vadove, jei gerai,
skambinti ASA
Ktv4 Ktvl — - - - - — -
Patikrinti montavimo reikalavimus naudotojo vadove, jei gerai,
E8 skambinti ASA
Ktv3 Ktv2
E Atlikti rankinj konfiglravima naudojant naudotojo vadova
9 Priekis, kairé Skambinti ASA

*ASA — aptarnavimo centras



8. APLINKOS APSAUGA IR SALINIMAS

8.1 TAUPYMAS IR APLINKOS TAUSOJIMAS

Rekomendacijos geriausiems rezultatams:
Naudokite puodus ir keptuves, kuriy dugno
skersmuo yra lygus kaitvietés skersmeniui.
Naudokite tik puodus ir keptuves ploksciais
dugnais.

Jeijmanoma, ruosdamimaista laikykite puodus
uzdengtus.

Virkite darzoves, bulves ir kt. su minimaliu
vandens kiekiu, kad sumazintumete virimo
laika.

Naudokite greitpuod], nes jis dar labiau
sumazina energijos sgnaudas ir virimo laika.
Padekite puoda virykles kaitvietés centre.

8.2 ATLIEKY TVARKYMAS IR APLINKOS
APSAUGA

Sis prietaisas yra pazenklintas
pagal Europos Direktyvg
2012/19/ES dél elektros

ir elektroninés jrangos atlieky
(EEJA). Elektros ir elektroninés
jrangos atliekose

yrair tersianciy medziagy
(kurios gali turéti neigiama
poveikj aplinkai), ir baziniy
elementy (kuriuos galima
naudoti pakartotinai).

Svarbu, kad elektros ir elektroninés jrangos
atliekos bty specialiai apdorotos, siekiant
tinkamai atskirti ir pasalinti terSalus ir atgauti
visas medziagas. Zmones gali atlikti svarby
vaidmenj uztikrindami, kad elektros ir elektroni-
nes jrangos atliekos netapty aplinkosaugos
problema. Butina laikytis keliy pagrindiniy
taisykKliy:

e clektros ir elektroninés jrangos atliekos
neturéty bati tvarkomos kaip buitinés atliekos;

e clektrosir elektronines jrangos atliekos turety
bati vezamos j specialias surinkimo zonas, kurias
tvarko miesto taryba arba registruota bendrove.
Daugelyje saliy didelés elektros ir elektronines
jrangos atliekos gali buti surenkamos i§ namuy.
Kai nusiperkate naujg prietaisg, sengjj galite
grazinti pardavejui, kuris turi vieng kartg priimti
jinemokamai, jei prietaisas yra tokio pat tipo
iratlieka tas pacias funkcijas kaip ir jsigytas
prietaisas.




9. JRENGIMAS

Elektros instaliacija

Maitinimo kabelis: Prietaisas turi maitinimo kabelj, kuris turi buti prijungtas prie buitinio elektros
tinklo. Pagal atitinkama schema nurodykite jvairias prijungimo galimybes, priklausomai nuo buitinio
maitinimo tipo. Vardineje ploksteléje taip pat nurodyta Sio jrenginio vardine jtampa ir vartojamoji
galia.
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* Kad prietaisas veikty tinkamai, uztikrinkite
pakankama montavimo rekomendacijose nurodytg
oro srautg po virykle.
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STANDARTINIO MONTAVIMO MATMENYS, 80

|LEISTINIO MONTAVIMO MATMENYS, 80




|LEISTINIO MONTAVIMO MATMENYS, 80

W>|
R<8 . R6
l_/
T 800
1
| \
E
1
l_ .- ‘ 750+2 ‘ 2
— - -——+H-— 8|2 80441
A 1 N
| Pjavis AA
1
! 510
i \ \
75042 | —1
T
80441 | ‘ 490+ ‘ Y,
r‘?l 52441
Pjavis BB’

A. Rekomenduojame ne mazesnj kaip 650 mm atstuma, taciau pageidautina perskaityti
gartraukio naudotojo vadova.

B. Pagalvokite apie funkcine erdve, skirta darbui su virtuves jrankiais ir maisto gaminimo metu
susidarantiems garams bei kondensatui tvarkyti.

C. 35 mm nuo jleistinés nisos iki atramos / atraminés plokstés.
D. 35 mm nuo gretimy baldy (80 cm kaitlentei).



Kopsavilkums

@ Drosibas informacija

XY lepazisanas ar produktu

Pirms sakt

Produkta darbiba

Ediena gatavosanas vadlinijas
Kopsana un tiriSana

Displeja atteice un parbaude
Utilizacija un atbilstibas deklaracija

rZyd Uzstadisana

N N
B B
W =

LAIPNI LUDZAM

Paldies, ka izvélgjaties musu produktu. Lai garantétu drosibu un iegatu vislabakos
rezultatus, uzmanigi izlasiet So rokasgramatu, ietverot drosibas noradijumus,
un saglabajiet to turpmakai atsaucei. Pirms plits virsmas uzstadisanas atziméjiet
sérijas numuru, kas var bat nepiecieSams remonta gadijuma. Parbaudiet,
vai transportésanas laika nav raditi bojajumi, un Saubu gadijuma pirms lietoSanas
konsultégjieties ar tehniki. Glabajiet iepakojuma materialus bérniem nepieejama
vieta.

PIEZIME. Lidzu, nemiet véra, ka plits virsmas piederumi var atskirties atkariba
no iegadata modela.




1. DROSIBAS INFORMACIJA

1.1. VISPARIGI BRIDINAJUMI

« Pirms ierices uzstadisanas vai lietoSanas rupigi izlasiet Sos
noradijumus.

« BRIDINAJUMS. Ja virsmair saplaisajusi, izslédziet ierici, lai izvairitos
no elektriskas stravas trieciena.

« NEKAD neméginiet dzeést uguniar udeni, betizslédziet iericiun pec
tam parklajiet liesmu, pieméram, ar vaku vai nedegosu segu.

« BRIDINAJUMS. Ugunsbistamiba: neglabajiet prieckdmetus uz gata-
vosanas virsmam.

« BRIDINAJUMS. Izmantojiet tikai plits virsmas aizsargus, kurus
irizstradajis édiena gatavosanas ierices razotajs vai arl ierices
razotajs ir noradijis lietosanas instrukcija ka piemérotus, vai iericé
iebOvetos plits  virsmas aizsargus. Nepiemérotu aizsargu
izmantoSana var izraisit negadijumus.

1.1.1. LietoSanas ierobezojumi

.Si ierice nav paredzéta lieto$anai personam (tostarp bérniem)
arierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam spé&jam vai bez
pieredzes un zinasanam, iznemot gadijumus, kad Sis personas tiek
uzraudzitas vai par vinu drosibu atbildiga persona ir tas instrugjusi
par ierices lietoSanu.

.Berniirjauzrauga, lai nodrosinatu, ka vini nerotalajas arierici.

.So ierici drikst lietot bérni no 8gadu vecuma un personas
arierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam spé&jam vai bez
pieredzes un zinasanam, ja vien tas tiek uzraudzitas vai tamir sniegti
noradijumi par ierices lietosanu drosa veida un tas saprot
ar to saistitos riskus.

. Bérni nedrikst rotalaties ar ierici.

. Bérninedrikst veikt ierices tiriSanu un apkopi bez uzraudzibas.




. ST ierice atbilst elektromagnétiskas drodibas standartiem. Tomér
personam ar sirds elektrokardiostimulatoriem vai citiem elektris-
kiem implantiem (pieméram, insulina stkniem) pirms Sis ierices
lietosanas ir jakonsultéjas ar arstu vai implantu razotaju, lai parlieci-
natos, vai elektromagnétiskais lauks neietekmeés vinu implantus.
Sipadoma neievérosanas iespéjamais rezultats ir letala trauma.

1.1.2. Paredzétajam nolukam atbilstosa lietoSana
. Siierice ir paredzéta majsaimniecibas un lidzigiem lietojumiem,
piemeéram:

- personala virtuves zonam veikalos, birojos un citas darba
vietas;

- lauku majas;

- klientu vajadzibam viesnicas, motelos un citas dzivosanai
paredzéetas vietas;

- lietosanai vietas, kur tiek piedavata naktsmitne un brokastis.
- Nekad neizmantojiet ierici ka darba vai glabasanas virsmu.
. Nekad neizmantojiet ierici telpas sildisanai vai apsildei.

1.2. UZSTADISANA

« Laiizvairitos no apdraudéjuma, bojatu elektropadeves vadu drikst
nomainit razotajs, vina klientu apkalposanas dienesta parstavis
vai cita lldzigas kvalifikacijas persona.

« Svarigs un obligats ir savienojums ar labu elektroinstalacijas
zemejuma sistému.

« Soiericidrikst pareizi uzstadit uniezemét tikai atbilstosi kvalificéta
persona.

o Lai izvairitos no apdraudéjuma, kas var izraisit traumas
vaiiegriezumus, pirms jebkadu darbu vai apkopes veiksanas
atvienojietierici no elektrotikla.

o LUdzu, nodroSiniet Sis informacijas pieejamibu personai, kura
atbild par ierices uzstadisanu, jo ta var samazinat uzstadisanas
izmaksas.

o Ja ierice netiek pareizi uzstadita, var tikt anulétas garantijas
vai atbildibas prasibas.



1.3. ELEKTRODROSIBAS BRIDINAJUMI

« Siierice ir jasavieno ar kédi, kura ir ieblvéts izolacijas slédzis,
kas nodrosina pilnigu atvienosanu no elektropadeves visiem poliem
parsprieguma |ll kategorijas apstaklos. Atvienosanas lidzekliem
jabut saskana ar rakstiskajiem noteikumiem.

« BRIDINAJUMSI! Lai novérstu bistamibu, ko izraisa termalas
partraukSanas ierices nejausa atiestatiSana, ierices ieslegsanai
nedrikst izmantot aréju parslégsanas ierici (pieméram, taimeri),
un to nedrikst pieslégt kédei, kas tiek regulariieslegta unizslégta.

o lerici nav paredzéts darbinat, izmantojot aréju taimeri
vai atsevisku talvadibas sistemu.

o Majas elektroinstalacijas sistémas izmainas drikst veikt tikai
kvalificéts elektrikis.

« SI padoma neievérodanas iespéjamais rezultats ir elektribas
izraisita trauma vai nave.

1.4. LIETOSANA UN APKOPE

« BRIDINAJUMS. Lieto$anas laika ierice un tas pieejamas dalas
sakarst. Uzmanieties, lai nepieskartos sildelementiem. Bérniem,
kas jaunaki par 8 gadiem, ir jaatrodas drosa attaluma, ja vien vini
netiek nepartraukti uzraudziti.

. BRIDINAJUMS. Nepieskatita édiena gatavo$ana uz plits
ar taukiem vai ellu var but bistama un var izraisit aizdegSanos.

« UZMANIBU! Gatavos$anas process ir jauzrauga. Islaicigs
gatavosanas process ir nepartraukti jauzrauga.

« Pirms jebkadu darbu vai apkopes veiksanas atvienojiet ierici
no elektrotikla.

o Uz Sis ierices nekad nedrikst novietot uzliesmojosus materialus
vai produktus.

o Uzplits virsmas nedrikst novietot metala prieksmetus, pieméram,
nazus, daksinas, karotes un vakus, jo tie var sakarst.

« Nedrikstizmantot tvaika tiritaju.

o Plits virsmas tirisanai neizmantojiet tvaika tiritaju.



« Neglabajiet priekSmetus uz gatavosanas virsmam.

o Nelaujiet saskarties ar indukcijas stiklu kermenim, apgéerbam
vai citiem priekSmetiem, iznemot piemérotus virtuves piederumus,
pirms virsma ir atdzisusi.

o Kastrolu rokturi var but karsti. Parbaudiet, vai kastrolu rokturi
neparkaras citam ieslégtam gatavosanas zonam. Rokturiem jabut
bérniem nepieejama vieta. So ieteikumu neievéro$anas rezultats
var but apdegumi un applaucé&jumi.

« Ja drosibas parsegs ir atvilkts, tiek atsegts plits virsmas skrapja
asais asmens ir atklats. Lietojiet ipasi uzmanigi un vienmeér glabajiet
drosa un bérniem nepieejama vieta. Rikojieties piesardzigi,
lai neizraisitu traumas un nesagrieztos.

« Nenovietojiet un neatstajiet ierices tuvuma magnétiskus
priekSmetus (pieméram, kreditkartes, atminas kartes) vai elektronis-
kas ierices (pieméram, datorus, MP3 atskanotdjus), jo tos var
ietekmét ierices elektromagnétiskais lauks.

« Nelabojiet un nemainiet nevienu ierices dalu, ja vien tas nav 1pasi
ieteikts rokasgramata. Visa paréja apkope javeic kvalificetam
tehnikim.

« Nelieciet un nemetiet uz plits virsmas smagus priekSmetus.

« Neizmantojiet pannas ar robainam malam un nevelciet pannas
par indukcijas stikla virsmu, jo ta var saskrapét stiklu.

o Plits virsmas tiriSanai neizmantojiet skrapjus un citus specigi
abrazivus tirisanas lidzek|us, jo tie var saskrapét indukcijas stiklu.

« Neizmantojiet adapterus ediena gatavosanas traukiem.

« BRIDINAJUMS. Izslédzot vienu vai vairdkas gatavosanas zonas,
atlikusa siltuma klatbutne tiek noradita ar vizualu signalu attiecigas
zonas displeja, izmantojot Hsimbolu. Kad Sis simbols ir aktivs,
uzmanieties, lai nepieskartos plits virsmai, jo pastav apdedzinasanas
risks.




1.5. BRIDINAJUMI. Bezvadu temperatiiras zonde (piecjama
atkariba no modela)

Sis produkts ir paredzéts tikai plits virsmam. Tas ir jaizmanto tikai ta,
ka aprakstits Saja lietotaja rokasgramata.

« NEPIESKARIETIES ZONDEI Preci Probe AR KAILAM ROKAM
TULIT PEC GATAVOSANAS. Vienmeér valkajiet cepeskrasns cimdus,
lai zondi Preci Probe péc gatavosanas iznemtu no édiena.

« Gatavo3anas laikd zondes Preci Probe metéla stienis PILNIBA
JAIEVIETO édiena lidz MELNAJAI keramikas MALAI.

ievietojiet Preci Probe
édiena lidz sejienei

%
« Sensoru Heat Feel nedrikstizmantot mikrovijnu krasni.
e Sensoru Heat Feel var tirit un mazgat, bet to nedrikst ilgstosi
iegremdét tdeni.
« Sis izstradajums nav paredzéts personam, kas jaunakas
par 12 gadiem
« Pakalpojumu sniedzéjs neatbild par nekadiem sensora Heat Feel
bojajumiem, kuru célonis ir ierices nepareiza lietosana.
o PirmslietoSanas notiriet sensoru Heat Feel.
« Zonde var darboties Sada temperaturas diapazona: no 10 °C lidz
metala dalas iekSéjai maksimuma temperatirai— 100°C.
Keramikas dala var sasniegt 350 °C.
« Jasensora Heat Feel temperatlra parsniedz 100 °C, gatavosana
tiek partraukta un sensors Heat Feel péc iespégjas atrak ar cimdiem
jaiznem no cepeskrasns, lai nesabojatu zondi.




2. PRODUKTA IEVIESANA

2.1. PRODUKTA SKATS NO AUGSAS

Haier

——— Gatavosanas zonas

—— > Vadibas panelis

2.2. VADIBAS PANELIS
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1. IESL./1ZSL. 5. Pilna zona 9. Kausésana
2. Wi-Fi 6. Pauze 10. Varisana
3. Varycook 7. Taimeris uzlénas uguns
4. Talvadiba 11. Varisanas

8. Béernu blok&jums




3. PIRMS SAKSANAS

3.1. VISPARIGA INFORMACIJA

Pirms darba sakuma ir svarigi zinat, ka visas Sis plits virsmas funkcijas ir izstradatas atbilstosi
visstingrakajiem drosibas noteikumiem.

Siiemesla dél:

e Dazas funkcijas tiek aktivizétas vai tiek automatiski deaktivizétas, ja uz degliem nav katlu vai tie
nav pareizi novietoti.

e Citos gadijumos funkcijas tiek automatiski deaktivizétas péc dazam sekundém, ja tam
ir nepiecieéama vairdk neka viena darbiba (pieméram, "IESLEGT/IZSLEGT PLITS VIRSMU"
bez "IZVELETIES GATAVOSANAS ZONU").

e llgas lietoSanas gadijuma ierice var neizslégties uzreiz, pat ja visas gatavoSanas zonas
irizslégtas, jo ta ir atdzisanas fazé; Hsimbols ir redzams gatavo$anas zonas displeja lidz
tas atdzisanai.

Drosa aktivizésana: produkts tiek aktivizéts ar katliem gatavo$anas zona. Sildisanas process
nesakas vai tiek partraukts, ja katlu nav vai tie tiek nonemti.

Katla detektors: péc plits ieslégSanas produkts automatiski nosaka katlu klatbttni gatavosanas
zonas pat pirms to aktivizésanas.

Drosibas izslégSana: drosibas apsverumu dé| katrai gatavoSanas zonai ir maksimalais darbibas
laiks, kas ir atkarigs no iestatita maksimala jaudas limena (13. Ipp.).

3.2. JAUDAS PARVALDIBA

Pirmoreiz izmantojot produktu, plits virsma ir iestatita uz maksimalo sasniedzamo jaudu. Dazadas
jaudas robezvértibas var izvéléties atbilstosi majas elektropadeves sistémai, izmantojot jaudas
vadibas funkciju.

Ka iestatit jaudas parvaldibu

Indukcijas plits virsmai var iestatit maksimalo jaudas absorbcijas limeni, izvéloties dazadus jaudas
diapazonus.

Indukcijas plitis spéj automatiski ierobezot sevi, lai stradatu ar zemaku jaudas limeni, lai izvairitos
no parslodzes riska.

Lai atvértu jaudas parvaldibas funkciju:

e leslédziet plits virsmu, péc tam vienlaicigi nospiediet \E] undD.
e Taimeraindikators rada "P8", kas nozimée jaudas 8. limeni. Nokluséjuma rezims ir 7,4 kW.

Lai parslégtu uz citu limeni
e Ritiniet slidni pa kreisi un pa labi, lai mainitu jaudas parvaldibas limeni.
e Ir8jaudaslimenino "P1"lidz "P8". Taimera indikators rada vienu no tiem:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kw 2,5 kw 3 kW 35kW | 45kw | 55kw | 68kw | 7,4kw




Jaudas parvaldibas funkcijas apstiprinasana un aizvérsana

Lai apstiprinatu, izslédziet plits virsmu. Jaudas limenis tiek saglabats automatiski. Atlasita véertiba
tiek saglabata pastavigi un paliek pat péc elektropadeves izslegsanas.

Lai mainttu jaudas limeni, atkartojiet ieprieks aprakstitas darbibas.

PIEZIME: atkariba no jaudas parvaldibas izvéles dazus gatavodanas zonu jaudas limenus
unfunkcijas var automatiski ierobezot, lai neparsniegtu izvéléto vértibu. Jo ipasi, ja enerdijas
parvaldibas limenis ir mazaks par 4,5 kw, ar lietotni nevar atlasit Boost funkciju, Varycook un dazas
citas sagatavosanas édiena gatavoSanai.

Jo Tpasi pédéjo jaudas limena izvéli var noraidit/pielagot atbilstosi pieejamajam atlikusas jaudas
apjomam no iepriek$éja iestatijuma.

3.3. PAREIZO EDIENA GATAVOSANAS TRAUKU IZVELE

3.3.1. Ediena gatavosanas trauku ipasibas
lzmantojiet tikai katlus ar indukcijas simbolu.
e Tikaikatli ar pilnigi plakanu pamatni. Preté&ja gadijuma var rasties sadas situacijas:

- katls netiek konstateéts;
- zema veiktspéja;
- nevélams troksnis.

e Tikaikatliar gludu pamatni, lai nesaskrapétu plits virsmu;

PIEZIME: péc iespéjas izvairieties no katla parvietodanas uz stikla virsmas, lai samazinatu
skrapéjumus.

Magnéta tests

Ediena gatavo$ana ar indukciju siltuma generésanai izmanto magnétismu, tapéc katliem ir jasatur
dzelzs. Ja jums jau ir édiena gatavosanas trauki, varat parbaudit, vai materials ir magnétisks,
izmantojot magnétu. Katliir pieméroti, ja magnéts tos piesaista magnétiski.

Nav pieméroti gatavosSanas piederumi, kas izgatavoti no Sadiem materialiem: tira nertse€josa
térauda, aluminija vai vara bez magnétiskas pamatnes, stikla, koka, porcelana, keramikas, fajansa.

3.3.2. Augstakas kvalitates virtuves piederumi
Visivirtuves piederumi ar indukcijas simbolu ir visparéji pienemti.
Tomeér to darbiba var atskirties atkariba no apaksas veida.

Jo ipasi pédéjo jaudas limena izvéli var noraidit/pielagot atbilstosi
pieejamajam atlikusas jaudas apjomam no iepriekségja iestatijuma.
lzmantojot lielus virtuves traukus ar mazaku feromagnétisko |
elementu, uzkarst tikai feromagnétiskais elements. Lidz ar to sil-
tums var nebUt vienmérigi sadalits.

3.3.3. lzméri un izvietojums

Vienmér izmantojiet gatavosanas zonu, kas vislabak atbilst pannas apak$as diametram.
Novietojiet katlu ta, lai tas butu labi centréts gatavoSanas zona.

PIEZIME: ieteicams neizmantot pannas, kas parsniedz gatavo$anas zonas perimetru.



Lai plits virsma darbotos pareizi, jaizmanto katli, kuru apaksas diametrs ir $aja tabula aprakstitaja

diapazona.
—
O )
(o) O] 0O
(= % min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm
- max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 240 mm 150 mm

PIEZIME: izmantojot &diena gatavodanas traukus, kas ir mazaki par nepiecie$éamo minimumu,
tos nevaréja noteikt. Lietojot trauku, kas ir lielaks par maksimali nepieciesamo, ir iesp&jamidarbibas

traucéjumivai zema veiktspéja.

UZMANIBU: nelieciet katlu uz/pie vadibas panela gatavosanas vai atdzisanas laika.




4. PRODUKTA DARBIBA

4.1. KAPRODUKTS DARBOJAS
@ PLITS VIRSMAS IESLEGSANA/IZSLEGSANA

Lai ieslégtu/izslegtu plits virsmu, kadu bridi a0 » o, OO
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E B IZVELIETIES GATAVOSANAS ZONU UN IESTATIET JAUDU

Plits virsma var automatiski noteikt katlu, kad tas ir novietots gatavosanas zonas, izgaismojot
attiecigas zonas indikatoru. Saja posma netiek aktivizéts jaudas limenis.

Zonu var izvéléties, nospiezot zonas indikatoru.

Jaudu var iestatit:
bidot pirkstu uz slidna; _ arf

E——) fl
nospiezot tiesi uz pareizaja limeni.

L (1

Lietotajs var mainit jaudas limeni gatavosanas laika, atkartojot to pasu procesu.

Cipari rada iestatito jaudas limeni: katrai gatavosanas zonai ir atskirigs jaudas limenu skaits,
kas svarstas no 1 (min.) lidz 14 (maks). Katram imenim ir automatiska izslégsanas, kas var atskirties
no 1 lidz 8 stundam.

Jaudas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
limenis

Laiks (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1

PASTIPRINASANAS FUNKCIJA: var ariizvéléties arf atru sildidanu, nospiezot slidni atbilstosi 15.
— Funkciju var izmantot jebkura gatavosanas zong;
— péc 10 minttém pastiprinasanas funkcija automatiski parslédzas uz 14. limeni.

UZMANIBU: ja péc plits virsmas ieslégdanas vai péc visu édienu gatavo$anas beigam vienas
minUtes laika tiek iestatits jaudas limenis, plits virsma izslédzas:

Jadispleja redzams Z¥%, tas nozimé, ka:

e katls nav novietots izvélétaja gatavoSanas zona;

e pannanav pareizi/vispar novietota uz plits virsmas;

e katls nav piemérots indukcijai;

e katlaizmériir mazaki par minimalo katla diametru, kas ir nepiecie$ams atlasitaja zona (12. Ipp.).
e Japiemérots katls netiek novietots 1 mindtes laika, gatavosanas zona izslédzas.




H: kad sis simbols paradas uz cipariem, tas nozZime, ka gatavo$anas zona joprojam ir karsta.
Kad virsma ir atdzisusi lidz dro$ai temperattrai, simboli pazid.

(DPAUZE

Visam plits virsmam var ieslégt pauzi, nospiezot attiecigo taustinu, nevis izslédzot.

Lai aktivizétu So funkciju, nospiediet @ Visi zonu indikatorirada ll, un gatavoSana ir apturéta.
Lai deaktivizétu, nospiediet @ un tiks atjaunotiiepriekséjie jaudas iestatijumi.

BRIDINAJUMS. Atverot rezimu Pauze, tiek atspéjotas visas vadibas, iznemot ieslégéanu/izslég-
Sanu. Sadi arkartas gadijuma indukcijas plits virsmu vienmér var izslégt ar ieslégSanas/izslégsanas
vadibu

Q TAIMERIS

Lai atlasitu taimeri vienai zonai, nospiediet O un atlasiet zonu. Ciparu displeja paradas <min>, un,
ritinot slidni pa kreisi un pa labi, var noregulét nepiecieSamo laiku.

Kad laiks ir pagajis laiks, atlasita gatavo$anas zona tiek izslégta. Taimera skaitisana lidz 60 min.
Katrai zonai vienlaicigi var iestatit ne vairak ka cetrus taimerus.

&l TAUSTINA BLOI,(I::éANA

Plits virsmu var blokét, nospiezot |ﬁ| lai novérstu neuzraudzitu lietosanu.

Kad ierice ir blokéta, tiek atspéjotas visas vadibas ierices, iznemot ieslégsanas/izslégsanas pogu.
I:ai funkciju aktivizétu/deaktivizétu, nospiediet |‘E| un bridi paturiet.

Sis funkcijas var aktivizét péc zonas izvéles:

YKAUSESANA
Funkcija, ko galvenokart izmanto Sokolades kauséSanai. Péc dazam mintGtém, kad sokolade
sak kust, parejiet uz 1. limeni, lai uzturétu to skidrumu, neparsniedzot idealo temperatdru.

£SVARISANA UZ LENAS UGUNS

Funkcija, ko izmanto krémiem, mércém vai visparéjiem skidrumiem zema temperatara.

=7 VARISANA
Funkcija, ko izmanto Gdens varisanai un tas uzturésanai.

PIEZIME: ar katru funkciju saistito gatavoanu var noregulét jebkura bridi, izvéloties dazadus jaudas
[imenus, kas ir tuvu ieteiktajam

EI9PILNA ZONA

Pilnd zona ir gatavosanas laukums, ko veido vairaku gatavoSanas zonu kombinacija prieksa
unaizmugure, izveidojot unikalu vertikalo zonu. Aktivizétu pilno zonu vada tikai ar vienu jaudas
[imeni.

Lai funkciju aktivizétu, nospiediet%. Tikai augséjie cipari rada atgriezenisko saiti. Apakséjie cipari
irizslegti.

Lai deaktivizétu, ilgak nospiediet zonu parslégu E

Katlus novieto, ka paradits 12. lappuses attéla.



| s |
= VARYCOOKZONA

So funkciju izmanto, lai ieprieks iestatitu fiksétus jaudas imenus tris dazadas zonas atbilstosi katla
pozicijai: augsta (1. 14), vidéja (I. 10), zema (I. 1).

e Jakatlsir Varycook zonas priekspusé, jaudas limenis ir iestatits uz . 1;

e jakatlsir Varycook zonas vidy, jaudas limenis ir iestatits uz I. 10;

e jakatlsir Varycook zonas aizmugurg, jaudas imenis ir iestatits uz . 14.

Lai aktivizétu funkciju, ilgadk nospiediet zonu pérslégug. Tikai augséjie cipari rada atgriezenisko
saiti. Apakséjie cipariir izslégti.
Lai deaktivizétu, ilgak nospiediet zonu parslégu.

4.2. SAVIENOSANA AR hOn LIETOTNI

lerice var bt savienota ar majas bezvadu tiklu un tiek darbinata attalinati, izmantojot lietotni.
Pievienojiet ierici, lai nodrosinatu, ka ta ir atjauninata ar jaunako programmatru un funkcijam.

PIEZIME

e Kad plits virsma ir ieslégta, Wi-Fi ikonas mirgo 30 minUtes. Saja perioda ir iesp&jams registret
produktu.

e Parliecinieties, ka jusu majas Wi-Fitikls ir ieslégts.

e Jums tiks sniegti detalizeti noradijumi gan cepeskrasni, gan mobilaja iericé.

e Plits virsmas pievienosana var ilgt lidz 10 mindtém.

e Sikakus noradijumus un problému novérsanu skatiet lietotné.

Lejupieladéjiet lietotni hOn sava viedtalruni.

\ IENACIET 2 LEJUPIELADEJIET NV 1ZPETIET TO
,. Google Play ' App Store el App Store




Jauna lietotaja registracija
(1 (2

h h

Do you already have a thousand passwords?
Register with your social accounts
Welcome! and log in in the easkest and lstest way.

Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click balow to learn about our

products B SIGN UPWITH EMAIL
® TRYDEMO Already registered? LOGIN
Noklikskiniet uz "Registréeties” Varat registréties, izmantojot

socialos kontus vai savu
personigo e-pasta adresi

Atra para registracija

L1 (2] ©
=  HelloUSERNAME [ ° e

@ ) Select your appliance
Allow your location —_—
permission

To enhance your experience, please allow
+ location permission to hOn app in the next
second row step Freezer
Add appliance

2bertios there s
secand sovs Refrigeratar

RN

@ @ Wine Gellar
= ;

Lorem ipwm ”
cokor sit est -
Hood

YOUR NEWS

fmm k (" Robol Vacuum Cleaner
4 (=1 Air purifier

What functions do smart How to live sustaing - CONTINUE
appliances have” home and reduce wi

Atlasiet "Pievienot ierici" Atlaujiet piek|at jusu lerices kategorija
atrasanas vietai izvélieties Plits virsma



Atra para registracija

e Appliance connection @ ° Appliance connection

Turn OFF_and then ON Searching your appliance

your appliance Dot tum of your Blutoath, hn appsbaoking
for your appliance .

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply

00:00:40

correctly capture the signal,

lesledziet ierici; ja tajau Pécieslégsanas lietotne
irieslégta, izslédziet hOn sak meklét jasu
to un atkal ieslédziet sadzives ierici

6° Appliance connection eo Appliance connection ° Appliance connection @

Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Dot turn offyour Bluetooth Dot tumn off your Bluetooth been correctly
identified!
Hob . 1 >
New appliance o O New appliance Fi e .
4L, tongappliancenameto.. wt O L1 tongappliancenameto.. o O
Brand
Model
Serial number
Is this your appliance?
PRODUCT NOT FOUND RaRaerThe N NOITSNOT
Atlasiet savu sadzives ierici, pieskarieties Tiek atrasta jusu plits virsma,
"Savienot" un uzgaidiet dazas sekundes unjus varat paradit
un iestatit
funkcijas/receptes,
izmantojot hOn



Lietotné hOn atlasiet recepsu izvélni vai ipaso programmu izvélni. Pakapeniski sekojiet noradém
lietotné un péc pabeigSanas nosutiet parametrus plits virsmai, kas jums gatavos édienu.

Kad plits virsma sanem komandu no lietotnes, plits virsma divreiz nopikst un mirgo vienu sekundi,
lai noradrtu, ka instrukcijas ir sanemtas.

Lai saktu recepti, nospiediet pogu "My Chef".

Javélaties iziet no funkcijas "My Chef", nospiediet uz 3 sekundém.

* Gatavosanas rezultati var atskirties izmantoto trauku dél.

BEZVADU FUNKCIJAS PARAMETRI

Tehnologija Wi-Fi Bluetooth
Standarta IEEE 802.11b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frekvencujosla(-as) 2401 + 2483 2402 + 2480

[MHZ]

Maksimala jauda [mW] 100 10

Ar So Candy Hoover Group Srl apliecina, ka radioiekarta atbilst Direktivai 2014/53/ES
un attiecigajam Apvienotas Karalistes tirgus likumdoSanas prasibam. Pilns atbilstibas deklaracijas
teksts ir pieejams Saja interneta adresé: www.candy-group.com

PRECI PROBE MODELA Et180 BEZVADU FUNKCIJAS PARAMETRI:

Tehnologija Bluetooth

Standarta Bluetooth v4.0 BLE
Frekvencujosla(-as) [MHZ] 2400 + 2480
Maksimalajauda [mW] 2,5-(4dBm)

4.3. PIEDERUMI
4.3.1. PRECI PROBE & LADLE inteligentais bezvadu partikas termometrs (piecjams

atkariba no modeja)

Paldies, ka iegadajaties Haier Preci Probe. LUdzu, nemiet vera, ka ta darbojas tikai ar Haier indukcijas
plits virsmu, un pirms lietoSanas, ludzu, izlasiet Sos noradijumus un droSibas piezimes, kas
irieklautas lietotaja rokasgramata.

lepaziSanas: Preci Probe ir bezvadu partikas termometrs, kas majas Sefpavariem parada reallaika
statusu édiena iekSpusé, lai izvairitos no nepietiekamas vai parmeérigas gatavosanas nelaimem
unik reizi nodroSinatu nevainojamu rezultatu. Tas savienojas tiesi ar produktu. Detalizétu
informaciju un édiena statusu reallaika var nolasit no talruna, nodrosinot vislabako rezultatu tepat
pie rokas. Vairak par savienoSanu pari un padomu izmantoSanu, ltdzu, skatiet talak sniegtajos
noradijumos.


http://www.candy-group.com/

Keramikas vacing

leteicamais iegremdésanas diapazons

v Sensors

UZLADEJIET PRECI PROBE PIRMS LIETOSANAS:

e jevietojiet zondi Preci Probe ladétaja un aizveriet vaku;

e savienojiet ladétaju ar USB barosanas avotu, pieméram, USB adapteri vai datora/piezimjdatora
USB ligzdu ar USB kabeli. lespéjams, ka ladétdjs nedarbojas pareizi ar barosanas bloku
ta automatiskas izslégsanas funkcijas dél;

e uzlades laika iedegas un mirgos ladetaja gaismas diode. Tas nodziest, kad zonde Preci Probe
ir pilniba uzladéta.

PRECI PROBE SAVIENOJIET PARI AR INDUKCIJAS PLITS VIRSMU:

e parbaudiet, vai plits virsma ir ieslégta un Preci Probe ir pilniba uzladeta;

e parltkojiet hOn lietotni sava portativaja ierice;

e dodieties uz sadalu Receptes un izvélieties recepti, kura tiek izmantota Preci Probe;
o Kad sakat recepti, nospiezot pogu "Cook with me @ uz ierices,

Preci Probe tiek savienota automatiski;

e lietotnéir uzskaititas visas pieejamas zondes, kuras var izvéléties receptei;

e plits virsmas displeja ir redzams atlasitas Preci Probe nosaukums (pieméram, "1 A");
e tagadizpildiet norades no lietotnes hOn;

e ja,izmantojot lietotni, zondes uzlade ir zem 20 %, taimera displeja ir redzams "CH".

KAUSS

Ediena maisi$anai gatavosanas laika izmantojiet kausu ar zondi.

e Notiriet kausu pirms pirmas lietosanas.

* Nelietojiet kausu uz atklatas liesmas.

e Negrieziet kausu.

e Nenovietojiet kausu tieSa saskaré ar karstam pieejamajam plits
virsmas dajam.

e Pielaujama temperatira +220°C

1. pozicija 2. pozicija




4.4. SAGATAVOSANAS EDIENA GATAVOSANAI, IZMANTOJOT LIETOTNI

Zonde Preci Probe ka termometrs

lestatiet lietotné hOn mérka temperatdru, kuru vélaties sasniegt, ievietojiet Preci Probe eédiena
iekSpusé vai ar tas piederumu skidruma iekspusé un redzésiet temperatlras paaugstinasanos
no lietotnes lidz mérka temperatiras sasniegsanai.

Tas palidzés precizi uzturét temperatdru visu veidu édieniem. To nevar izmantot, ja darbojas édiena
gatavosanas paligfunkcija.

Atbalstita édiena gatavosana: funkcija “Cook with me”
Izvélieties kadu lietotnes hOn recepti vai ipaso programmu, soli pa solim sekojiet sagatavosanai
un péc tam plits virsma automatiskiiestatis parametrus izvélétajai gatavoSanas metodei.

Sous Vide

Gatavosanas veids, kura édienu ievieto vakuuma maisina un gatavo zemas temperatdras ddens
vanna.

Sadi pagatavots édiens ir suligaks un maigaks, un uzturvértibas saglabajas neskartas, padarot
to veseligaku un garsigaku.

Lietotné hOn atlasiet édiena kategoriju, izvélieties o gatavo$anas veidu, ievietojiet pamatni kopa
ar édienu katla ar Gdeni, un indukcijas plits iestatis pareizo gatavosanas temperatGru, lai iegUtu
perfektu rezultatu.

Grils
Lietotné atlasiet partikas kategoriju, izvélieties o gatavoSanas veidu, un indukcijas plits virsma
automatiskiiestatis grilam atbilstoso temperatru ieprieks noteikta laika.

Varisana uz lénas uguns

Varisanas uz Iénas uguns funkcija ir ideali piemérota mércéu, sautéjumu, sautetu eédienu un visu citu
produktu gatavoSanai ar vidéjiilgu gatavosanas laiku.

Automatiska funkcija, kas ir pieejama lietotné hOn, viegli uzsilda édienu lidz nelielai varisanas
temperatdrai, uzturot to visa gatavosanas laika.

Tvaicésana

Ar tvaicéSanas funkciju var tvaicét édienu, pieméram, darzenus, gaju vai zivis, katlos, kas ir aprikoti
ar tvaicésanas grozu. Varisana ar tvaiku ir atraka neka parasta varisana, jo nenotiek iegremdésana
Skidruma, tapéc ta izkliedé mazak uzturvielu, ko satur partika, un saglaba tas vitaminu saturu,
kas uzlabo garsu un struktdru, tapéc partika ir vairak kompakta un patikamaka.

Ja nepiecieSams, sazinieties ar pilnvaroto servisa centru.




5. EDIENA GATAVOSANAS VADLINIJAS

5.1. JAUDAS TABULA

AUDA ATAVOSANA D AMA OSANA
4 P I Ideali piemérots cepSanai maisot, kaltésanai,
Atra sildisana, pastiprinatajs P > Cepsana .
zupas uzvarisanai, Gdens varisanai
Cepéana, grilesana, variéanas \deaﬁpwemerots gatavosana§ saksana.\,
11-13 tures sautésanai, makaronu gatavosanai, dzilai
uzturesana cepsanai, grilésanai
|deali piemérots uzsildisanai sautéjot, saudzigai
5-10 Sautésana, gatavosana varisanai, gatavosanai, ilgai un nepartrauktai
cepsanai (risiem, cepetim, pankidkam*)
Varisana uz Iénas uguns, siltuma Ideali p‘,emer,OES \engs gatavosanas receptem,
3-4 tUres e t N saudzigai varisanai uz Iénas uguns, kréjuma
uzturesana, Iena gatavosana mércém un kidrumam
Kausé&ana, skidra stavokla uzturéana, Nehe\aﬂed\ena daL{qzuma d?h‘kata Svl\dwsarna, lena
1-2 th . sildisana, kausésana un Skidras Sokolades
atkausesana uzturésana**
1ZSLEGTS - -

* Nepartraukta pankdku cep$ana 5.-6. limen.

** Kausésanas 2. limenis; kad sakas kusana, parejiet uz 1. limeni, lai uzturétu kidra stavoki.

5.2. GATAVOSANAS TABULA

PARTIKAS Uzsildisana Gatavosana
KATEGORIIA RECEPTE S s Jaudas limenis
Makaroni Udens sildi$ana
Makaroni un Risu puding f’iena sildisana 13-15 6-8
. Variti risi Udens sildisana 14-15 6-8
rsi Cepsana maisot
Risoto e 13-15 6-8
un grauzdésana
Ceptagala Cepsana n??ISOt 10-13 6-11
un grauzdésana
Griléts steiks Uzkarséts grils 10-13 10-13
Gala Desas un hamburgeri Uzkarséts grils 10-11 10-13
Vistas galas gabalini Uzkarséta panna 10-11 6-10
Panéts steiks Uzkarséta panna 6-11 10-13
Griléta zivs Uzkarséts grils 10-13 8-10
Zivis Zivs fileja Cepsana maisot 10-13 8-10
Garneles Cepsana maisot 10-13 10-13
; . Ellas
Svaigu kartupelu cepsana uzkars”ééana* 14 11-14
Darzeni Saldétu kartupelu Ellas
rzent . . 14 11-14
un paksaugi cepsana uzkarsésana
Griléti darzeni Uzkarséts grils 6-11 10-13
Pipari, cukiniun baklazani | Uzkarséta panna 6-11 10-13
Cietivaritas olas Udens sildigana 14-15 6-8
Olasun OI_u Ceptas olas Cepsana maisot 10-13 8-10
produkti Pankdkas Uzkarséta panna 6-11 5-7
Tomatu mérces Mércu karsésana 4-6 2-4
_ . Kauséts siers Kausésana 6-11 2-5
Mérces, krémi Kréms un olu kréms Kréma karsésana 4-6 2—4
un deserts Kauséta Sokolade Kausésana 1-2 1
Sviests Kausésana 1-3 1-3




6. APKOPE UN TIRISANA

6.1. VISPARIGI IETEIKUMI

Regulara tirisana var paildzinat ierices kalposanas laiku.

e  Notiriet plits virsmu péc katras lietoSanas reizes;

® vienmérizmantojiet traukus ar tiru apaksu;

® skrapé&jumiuz virsmas neietekmé ierices darbibu;

e izmantojietipasu tirisanas lidzekli, kas ir piemérots plits virsmai;
e  stiklamizmantojietipasu skrapi.

6.2. PLITS VIRSMAS TIRISANA

Pirms tirisanas parbaudiet, vai gatavoSanas zonas ir izsleégtas. Vienmér atcerieties ievérot ieteiktos tiriSanas
noradijumus un neizmantot abrazivus lidzek|us, kas var sabojat plits virsmu.

§) TAUKAINI NETIRUMI
So proceduru ieteicams izmantot Slakatam péc galas cep$anas vai grilésanas.

® | aujiet plits virsmai atdzist.
e UzsUciet lieko Skidrumu ap katlu ar virtuves dvieli, péc tam nonemiet katlu.
e Notiriet gatavoSanas virsmu ar dranu un mazgasanas Skidumu.

e Ja nepiecieSams, notiriet plits virsmu otrreiz, izmantojot karstu Gdeni un indukcijas plits stiklu tirisanas
[idzekli.

b) CUKUROTINETIRUMI
So procedUru ieteicams izmantot partikas produktiem, kas ir nekavéjoties janonem augsta cukura satura dé|,
lai novérstu plits virsmas bojajumus (sirupiem, ievarijumiem un konserviem).

e  Kameér plits virsma veél ir silta, absorbéjiet lieko Skidrumu ap katlu ar virtuves dvieli, péc tam nonemiet katlu.
e JanepiecieSams, iesakam izmantot skrapi Saura lenki, lai nonemtu atlikumus.
e Notiriet gatavoSanas virsmu ar mazgasanas Skidumu un noslaukiet ar virtuves papira dvieli.

e Ja nepiecieSams, notiriet plits virsmu otrreiz, izmantojot karstu Gdeni un indukcijas plits stiklu tirisanas
[idzekli.

c) CIETES NETIRUMI

So tirisanas procediru ieteicams izmantot sadiem partikas produktiem: makaroniem, risiem un kartupeliem.
o UzsUciet lieko skidrumu ap katlu ar virtuves dvieli, péc tam nonemiet katlu.

e | aujiet plits virsmai atdzist.

e Cietes atliekas samitriniet, izmantojot mitru dranu. Laujiet tai paris minGtes pastaveét.

e Notiriet gatavosanas virsmu ar dranu un mazgasanas Skidumu.

e Péctirisanas noslaukiet plits virsmu ar mikstu dranu.

e Ja nepiecieSams, notiriet plits virsmu otrreiz, izmantojot karstu Gdeni un indukcijas plits stiklu tirisanas
[idzekli.

PIEZIME. Ludzu, nemiet véra $os noradijumus ari attiecibd uz Gdens gredzeniem, kalkakmens gredzeniem
un tauku traipiem.

d) SPIDIGAS, METALISKAS KRASAS IZMAINAS

Izmantojiet tdens skidumu ar etiki un notiriet stikla virsmu ar dranu.



7. DISPLEJA ATTEICE UN PARBAUDE

7.1. PROBLEMU NOVERSANA

lespejamie céloni

Indukcijas plits virsmu
nevar ieslégt.

Nav stravas padeves.

Parbaudiet, vai indukcijas plits
ir savienota ar elektropadevi.
Parbaudiet, vai jasu majoklt
vai teritorija nav elektroapgades
traucéjumu. Ja probléma joprojam
pastay, izsauciet kvalificétu tehniki.

Skarienvadibas nereagé.

Vadibas ierices ir blokétas.

Atblokejiet vadibas, skatot
sadalu "Ka produkts darbojas”.

Skarienvadibas ierices
ir grati darbinat.

Uz vadibas iericém var bat Gdens
paliekas, vai arfjus, iespéjams,
nepielietojat pogam pareizo
spiedienu.

Parbaudiet, vai skarienvadibas

zonair sausa, un, pieskaroties

vadibam, izmantojiet pareizu
spiedienu.

Stikls tiek saskrapéts.

Ediena gatavosanas trauki
ar raupjam malam.
|zmantots nepiemérots,
abrazivs skrapis vai tirisanas
[idzekli.

lzmantojiet édiena gatavosanas
traukus ar lidzenu un gludu

pamatni. Skatiet sadalas "Pareizo
édiena gatavosanas trauku

izvéle" un "Kopsana un tirisana”.

DazZas pannas spraksk vai kliksk.

To var izraisit gatavosanas trauku
konstrukcija (dazadu metalu slani
vibré atskirigi).

Tair normala paradiba édiena
gatavo$anas traukiem un neliecina
par klami.

Indukcijas plits virsma
rada zemu dUcosu
troksni, ja to izmanto
augsta temperatura.

Toizraisa indukcijas
gatavosanas tehnologija.

Tas ir normali, bet, samazinot
siltuma iestatijumu, troksnim
vajadzétu samazinaties vai pilniba
izzust.

Ventilatora troksnis, kas nak no
indukcijas plits virsmas.

Indukcijas plits virsma ir iebavéts
dzesésanas ventilators,
lai novérstu elektronikas
parkarsanu. Tas var turpinat
darboties pat péc indukcijas plits
izslegsanas.

Tas ir normali, un nekas
nav jadara. Ventilatora darbibas
laika neatslédziet stravas padevi
indukcijas plits virsmai no sienas.

Pannas nesakarst,
undispleja
paradas "U".

Indukcijas plits virsma nevar
noteikt pannu,
jo ta nav piemérota indukcijas
gatavo$anai. Indukcijas plits
virsma nevar noteikt pannu,
jotair parak maza gatavosanas
zonai vai nav pareizi
uz tas centreta.

lzmantojiet édiena gatavosanas
traukus, kas ir pieméroti
gatavos$anai uz indukcijas plits
virsmas. Skatiet sadalu "Pareizo
édiena gatavosanas trauku
izvéle". Centréjiet pannu
un parbaudiet tas pamatnes
atbilstibu gatavoSanas zonas
izmériem.

Indukcijas plits virsma
vai gatavosanas zona ir negaiditi
izslégusies, atskan signals, un tiek
paradits k|adas kods (parasti
parmainus ar vienu vai diviem
cipariem gatavo$anas taimera
displeja).

Tehniska k|ame.

LGdzu, pierakstiet kltdas burtus
un ciparus, atslédziet indukcijas
plits virsmu no sienas
un sazinieties ar kvalificétu
tehniki.




7.1.1. KLUDU KODI

KLODAS KODS DISPLEJA DARBIBAS
NOTEIKUMS

EO PriekSpusé Piezvaniet ASA
pa kreisi
El Priekspuse Piezvaniet ASA
pa kreisi
Piezvaniet ASA
E2 Pgiﬁgﬁe Veiciet manualu konfiguré$anu, izmantojot lietotaja rokasgramatu
Piezvaniet ASA
E3 Piezvaniet ASA
Priekspusé Piezvaniet ASA
pa kreisi
Piezvaniet ASA
Piezvaniet ASA
Piezvaniet ASA
Parbaudiet tikla spriegumu, izmantojot lietotaja rokasgramatu;
jatasir kartiba, piezvaniet ASA
E4 Pa kreisi Pa labi Parbaudiet tikla spriegumu, izmantojot lietotaja rokasgramatu;
jatasirkartiba, piezvaniet ASA
Parbaudiet elektrotikla fazes signalu un frekvenci; ja tie ir kartiba,
piezvaniet ASA
Parbaudiet tikla kabeli un diferencialo termostatu; ja tas ir kartiba,
piezvaniet ASA
Pagaidiet, lidz atdziest, notiriet un/vai nonemiet svesSkermenus
ES Pgiﬁiﬁe Piezvaniet ASA
Cz4 Cz1 Piezvaniet ASA
E6 Cr3 Co2 Parbaudiet uzstadisanas prasibas, izmantojot lietotaja rokasgramatu;
jatasirkartiba, piezvaniet ASA
o o1 Piezvaniet ASA
z z
E7 Piezvaniet ASA
Piezvaniet ASA
Cz3 Cz2
Parbaudiet uzstadisanas prasibas, izmantojot lietotaja rokasgramatu;
jatasirkartiba, piezvaniet ASA
Cz4 Cz1 - - — - - — — -
Parbaudiet uzstadisanas prasibas, izmantojot lietotaja rokasgramatu;
E8 jatasir kartiba, piezvaniet ASA
Cz3 Cz2
Veiciet manualu konfiguré$anu, izmantojot lietotaja rokasgramatu
E9 Pgiﬁz:ﬁe Piezvaniet ASA

* ASA = servisa centrs



8. VIDES AIZSARDZIBA UN UTILIZACIJA

8.1 VIDES GLABSANA UN SAUDZESANA

leteikumilabako rezultatu sasniegsanai;
izmantojiet katlus un pannas, kuru apaksas
diametrs ir vienads ar gatavosanas zonas
diametru;

izmantojiet tikai katlus un pannas ar plakanu
pamatni;

ja iespéjams, &diena
nosedziet katlus ar vakiem;
gatavojiet darzenus, kartupelus u.c. ar mini-
malu Odens daudzumu, lai samazinatu
gatavosanas laiku;

izmantojiet spiediena katlu, jo tas vél vairak
samazina energijas patérinu un gatavosanas
laiku.

Novietojiet katlu gatavosanas zonas centra,
kas ir noradita uz plits virsmas.

gatavoSanas laika

8.2 ATKRITUMU PARVALDIBA UN VIDES
AIZSARDZIBA

Stierice ir markéta saskana

ar Eiropas Direktivu 2012/19/ES
par elektrisko un elektronisko
ieri¢u atkritumiem (EEIA). EEIA
satur gan piesarnojosas vielas
(kas var negativiietekmét vidi),
gan pamatelementus

(ko var lietot atkartoti).

Ir svarigi veikt Tpasu EEIA apstradi, lai pareizi
nonemtu un likvidétu visus piesarnojumus
un atgutu visus materialus. Fiziskam personam
var but svariga loma taja, lai EEIA nek]Gtu

parvides aizsardzibas problému; ir buatiski
ievérot dazus pamatnoteikumus:

e EFIA  nedrikst apstradat ka sadzives
atkritumus;

e EEIA janogada ipasas savakSanas zonas,
koparvalda pilsétas dome vai registréts
uznémumes.

Daudzas valstis tiek nodrosinata lielo EEIA
savakSana no majsaimniecibam. legadajoties
jaunu ierici, veco ierici var nodot piegadatajam,
kuram ta Saja konkréetaja gadijuma japienem
bez maksas, ja vien Sis ierices veids un funkcijas
atbilst iegadatas ierices veidam un funkcijam.




9. UZSTADISANA

Elektroinstalacija

Elektropadeves kabelis: ierice ir aprikota ar elektropadeves kabeli, kas ir japievieno majas
elektrotiklam. Nosakiet dazadas savienojuma iespéjas, pamatojoties uz majsaimniecibas
elektropadeves veidu, péc atbilstigas diagrammas. Datu plaksnité ir noradits ari Sai iericei
pielaujamais piesléguma spriegums un tas atbilstigais energijas patérins.
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STANDARTA IEBUVES MERIJUMI 80

VIENLTMENA IEBUVES MERTJUMI 80
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instrukciju;
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BIENVENIDO/A

Gracias por elegir nuestro producto. Para garantizar su seguridad y obtener los
mejores resultados, lea atentamente este manual, incluidas las instrucciones
de seguridad, y consérvelo para futuras consultas. Antes de instalar la placa,
anote el nUmero de serie, ya que podria necesitarlo para realizar reparaciones.
Compruebe sihasufrido algun dafio durante el transporte y consulte a un técnico
si no esta seguro antes de utilizarlo. Mantenga los materiales de embalaje fuera
delalcance de los ninos.

NOTA: Tenga en cuenta que los accesorios de la placa pueden variar en funcién
del modelo adquirido.




INFORMACION DE SEGURIDAD

1.1. ADVERTENCIAS GENERALES

« Lea estas instrucciones atentamente antes de instalar o utilizar
este dispositivo.

« ADVERTENCIA: Sila superficie esta agrietada, apague el aparato
para evitar la posibilidad de descargas electricas.

« NUNCA intente extinguir un incendio con agua; debe apagar
el electrodomeéstico y cubrir posteriormente la llama, p. €j., con
una tapa o una manta contra incendios.

« ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no almacene articulos
sobre las superficies de coccion.

« ADVERTENCIA: Utilice solamente los protectores de placas
disenados por el fabricante del electrodomeéstico de cocina o los
indicados por el fabricante del electrodomestico en las
instrucciones de uso como protectores adecuados o los
incorporados en el electrodomestico. El uso de protectores
inapropiados puede causar accidentes.

1.1.1. Limitaciones de uso

« Este electrodomeéstico no esta pensado para su uso por
personas (incluidos niflos) con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas o con falta de experiencia y conocimientos,
a no ser que sea bajo supervision o tras haber recibido
instrucciones precisas respecto a suuso por parte de una persona
responsable de su seguridad.

« En presencia de ninos, mantenga el aparato bajo control para
evitar que jueguen con él.

« Este electrodomestico puede ser utilizado por ninos a partir
de 8 anos y por personas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas, o sin experiencia o0 conocimientos previos,
siempre y cuando hayan sido supervisados o hayan recibido las
instrucciones necesarias para un usSO seguro, y comprendan
elriesgo que esto implica.

« Los ninos no deben jugar con este electrodomestico.

 Las operaciones de limpieza y mantenimiento no deben ser
realizadas por niNos sin supervision.
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» Este aparato cumple las normativas de seguridad electro-
magnetica. Sin embargo, las personas con marcapasos cardiacos
u otros implantes eléctricos (como bombas de insulina) deben
consultar con sumeédico o con el fabricante delimplante. Antes de
utilizar este aparato asegurese de que sus implantes no se veran
afectados por el campo electromagnético. El incumplimiento
de estos consejos puede resultar en la muerte.

1.1.2. Utilizacion conforme al uso previsto
» Este aparato esta disenado para su uso domestico y para
aplicaciones similares, tales como:

- Cocinas para personal en tiendas, oficinas y otros entornos
de trabajo.

- Fincas agricolas.

- El uso por clientes en hoteles, moteles y otros entornos
de tipo residencial.

- Alojamientos turisticos del tipo "bed and breakfast".
« Nunca utilice el aparato como superficie de trabajo
0 almacenamiento.
« Nunca utilice el aparato para templar o calentar la habitacion.

1.2. INSTALACION

« Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido por
el fabricante, por su servicio técnico o por cualquier profesional
cualificado similar para evitar riesgos.

« Es fundamental y obligatorio conectar el dispositivo a un buen
sistema de cableado a tierra.

« Solo una persona debidamente cualificada debe realizar
la correcta instalacion y conexion a tierra de este aparato.

» Desconecte el aparato de la red eléctrica antes de realizar
cualquier trabajo o mantenimiento en el para evitar riesgos que
puedan provocar lesiones o cortes.

» Asegurese de que esta informacion se encuentre disponible
para la persona responsable de la instalacion del aparato, ya que
esto podria reducir los costes de instalacion.

« En caso de no realizarse correctamente la instalacion del
aparato, se podria invalidar cualguier reclamacion de garantia
o responsabilidad.
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1.3. ADVERTENCIAS ELECTRICAS

» Este aparato debe conectarse a un circuito que incorpore
uninterruptor de aislamiento que proporcione la desconexion
total de la fuente de alimentacion para todos los polos
en condiciones de sobretension de categoria lll. Los medios
de desconexion deben ser conformes a las normas de escritura.

« ADVERTENCIA: Para evitar cualquier peligro causado por
el reinicio accidental del dispositivo de interrupcion téermica, este
electrodomestico no debe recibir alimentacion de un dispositivo
de conmutacion externo, como un temporizador, ni estar
conectado a un circuito que se enciende y apaga regularmente.

« El aparato no esta disenado para que se use por medio de
untemporizador externo o sistema de control remoto
independiente.

« Cualquier alteracion en el sistema domeéstico de cableado debe
realizarla un electricista cualificado.

« El incumplimiento de estos consejos puede resultar en una
descarga electrica o la muerte.

1.4. USOY MANTENIMIENTO

« ADVERTENCIA: El electrodomeéstico y sus partes accesibles
se calientandurante eluso. Debe prestarse atencion parano tocar
las resistencias. Los ninos menores de 8 anos deben mantenerse
alejados del electrodomeéstico, a menos qgue estén
constantemente vigilados.

« ADVERTENCIA: Dejar desatendida la placa de coccion mientras
se cocina con grasa o aceite puede ser peligroso, y se podria
originar unincendio.

« PRECAUCION: El proceso de coccion tiene que ser supervisado.
Unproceso de coccion breve debe supervisarse constantemente.
» Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar
cualguier operacion o mantenimiento sobre este.

« No se debe colocar nunca sobre el aparato materiales
o productos combustibles.

« No se deben colocar sobre la superficie de la placa objetos
metalicos tales como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas,
ya que pueden calentarse.




» No se debe utilizar un limpiador a vapor.

« No utilice un limpiador a vapor para limpiar la placa.

« No guarde objetos sobre las superficies de coccion.

« No deje que el cuerpo, laropa o cualquier otro elemento mas alla
de los accesorios de cocina adecuados entren en contacto con
el cristal de induccion hasta que la superficie esté fria.

« Las asas de las cacerolas pueden estar calientes al tacto.
Asegurese de que las asas de las cacerolas no sobresalgan sobre
otras zonas de cocinado que esten encendidas. Mantenga las asas
fuera del alcance de los ninos. El incumplimiento de este consejo
puede provocar quemaduras y escaldaduras.

« La afilada cuchilla de un rascador de placas aparece cuando
seretrae la cubierta de seqguridad. Utilicelo con extremo cuidado
y guardelo siempre de forma segura y fuera del alcance de los
ninos. Si no se siguen estas precauciones, se pueden producir
lesiones o cortes.

« No cologue ni deje objetos imantados (p. €j., tarjetas de crédito,
tarjetas de memoria) o dispositivos electronicos

(p. €j., ordenadores, reproductores de MP3) cerca del aparato,
ya que pueden verse afectados por el campo

electromagnetico.

« No repare ni reemplace ninguna pieza del aparato a menos que
se haya recomendado especificamente en el manual. El resto de
operaciones de servicio las debera realizar un técnico cualificado.
« No coloque nideje caer objetos pesados sobre la placa.

« No utilice cacerolas con bordes dentados ni arrastre ollas por
la superficie de cristal de induccion, ya que estas acciones podrian
rayar el cristal.

« No utilice estropajos u otros agentes limpiadores muy agresivos
paralimpiarla placa, ya que esto puede rayar el cristal de induccion.
« No utilice adaptadores para recipientes de coccion.

« ADVERTENCIA: cuando una o mas zonas de coccion se apagan,
la presencia de calor residual se indica mediante una senal visual
en la pantalla de la zona correspondiente, mediante el simbolo H.
Cuando este simbolo esté activo, tenga cuidado de no tocar
la placa de coccion, ya que podria sufrir quemaduras.




1.5. ADVERTENCIAS para sonda de temperatura inaldambrica

(disponible segun el modelo)

Este producto es exclusivo para placas de coccion. Solo debe
utilizarse como se describe en este Manual del usuario.

« NO TOQUE Preci Probe CON LAS MANOS DESNUDAS
INMEDIATAMENTE DESPUES DE COCINAR. Utilice siempre
manoplas para horno para sacar Preci Probe de la comida después
de cocinar.

« EsnecesarioINTRODUCIR COMPLETAMENTE labarra de metal
del termdmetro Preci Probe en el alimento hasta el BORDE
cerdmico NEGRO durante la coccion.

Inserte PreciProbe enla
comida hasta aqui

%
« No utilice el sensor Heat Feel en un horno microondas.
« El sensor Heat Feel se puede limpiar y lavar, pero no lo sumerja
durante mucho tiempo en agua.
» Este producto no esta destinado a ser utilizado por personas de
12 anos o menores de edad.
« El proveedor no sera responsable por ningun dano causado por
el sensor Heat Feel debido al uso indebido del dispositivo.
« Limpie el sensor Heat Feel antes de utilizarlo.
« El termometro puede funcionar en este rango de temperatura:
10 °C a una temperatura maxima interna de 100 °C de la parte
metalica. La pieza de ceramica puede alcanzar los 350 °C.
« Si la temperatura del sensor Heat Feel excede los 100 °C,

la coccion se detendray tendra que retirar el sensor Heat Feel del
horno lo antes posible, con manoplas, para evitar que se dane.




2. PRESENTACION DEL PRODUCTO

2.1. VISTA SUPERIOR DEL PRODUCTO

Haiet

»  Zonas de coccion

> Panel de control

2.2. PANEL DE CONTROL
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3. ANTES DEEMPEZAR

3.1. INFORMACION GENERAL
Antes de empezar, es importante saber que todas las funciones de esta placa de coccién estan
disenadas para cumplir las normas de seguridad mas estrictas.

Por estarazon:

+ Algunas funciones se activaran o desactivaran automaticamente en ausencia de ollas en los
guemadores o cuando estos no esten correctamente colocados.

« En otros casos, las funciones se desactivardn automaticamente al cabo de unos segundos
cuando se requiera mas de un paso (p. ej. "ENCENDER/APAGAR EL HORNO" sin "SELECCIONAR
LA ZONA DE COCCION".

+ En caso de uso prolongado, es posible que el aparato no se apague inmediatamente, incluso con
todas las zonas de coccion apagadas, porque se encuentra en fase de enfriamiento; el simbolo H
aparece en la pantalla de la zona de coccion hasta que se enfrie.

Activacion segura: el producto se activa con la presencia de ollas sobre la zona de coccion.
El proceso de calentamiento no se inicia o se interrumpe sino hay ollas o si éstas se retiran.

Detector de ollas: después de encender la placa, el producto detecta automaticamente
la presencia de ollas en las zonas de coccion, incluso antes de activarlas.

Desconexion de seguridad: por razones de seguridad, cada zona de coccion tiene un tiempo
maximo de funcionamiento, dependiendo del nivel maximo de potencia ajustado.

3.2. CONTROLDEPOTENCIA

Cuando se utiliza el producto por primera vez, la placa de coccion se ajusta a la potencia maxima
alcanzable. Mediante la funcién de control de potencia, se pueden elegir distintos limites
de potencia en funcion de la red eléctrica doméstica.

Como configurar el control de potencia

Es posible configurar un nivel maximo de absorciéon de potencia para la placa de induccion, eligiendo
diferentes gamas de potencia.

Las placas de induccion son capaces de limitarse automaticamente para funcionar a un nivel de
potencia inferior, y evitar el riesgo de sobrecarga.

Para entrar en la funcién de control de potencia:

» Encienda la placa de coccion y pulse simultaneamente @] y @D.
« Elindicador del temporizador muestra el simbolo «P8», lo que significa que el nivel de potencia esta
en 8. Elmodo predeterminado es de 7,4 Kw.

Para cambiar de nivel

» Desplace aizquierda y derecha el control deslizante para cambiar el nivel de control de potencia.
« Hay 8 niveles de potencia, desde "P1" hasta "P8". El indicador del temporizador muestra
uno de ellos:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5 kW 3KW 35kW | 45kW | 55kW | 68kW | 7,4kW




Confirmacion y salida de la funcion de gestién de potencia

Para confirmar, apague la placa de coccién. El nivel de potencia se guardard automaticamente.
Elvalor seleccionado se almacena permanentemente y permanece incluso después de apagar
la fuente principal.

Para cambiar el nivel de potencia repita las operaciones descritas anteriormente.

NOTA: dependiendo de la seleccion de control de potencia, algunos niveles de potenciay funciones
de las zonas de coccion podrian limitarse automaticamente para no exceder el valor seleccionado.
En particular, en caso de un nivel de control de potencia inferior a 4,5 kw, la funcion Boost, Varycook
y algunas preparaciones culinarias con la app, no se podian seleccionar.

En particular, la seleccion del Ultimo nivel de potencia se puede rechazar/ajustar segun la cantidad
de potencia residual disponible del ajuste anterior.

3.3. ELECCION DE LOS ACCESORIOS DE COCINA ADECUADOS

3.3.1. Caracteristicas de la bateria de cocina

Utilice solo ollas con el simbolo de induccion.

«» Solo ollas con un fondo perfectamente plano. De lo contrario, pueden producirse las siguientes
situaciones:

- No se detectalaolla.
- Bajo rendimiento.
- Ruido no deseado.

« Utilice solo ollas con base lisa, para evitar rayar la superficie de la placa.

NOTA: evite en la medida de lo posible mover las ollas sobre la superficie de cristal para minimizar
los aranazos.

Prueba de imanes

La coccion por induccion utiliza el magnetismo para generar calor, por lo que las ollas deben
contener hierro. Si ya tiene una bateria de cocina, puede comprobar si el material es magnético
utilizando uniman. Las ollas son adecuadas si son atraidas magnéticamente por eliman.

Las baterias de cocina fabricados con los siguientes materiales no son adecuados: acero inoxidable
puro, aluminio o cobre sin base magnética, cristal, madera, porcelana, ceramica yloza.

3.3.2. Baterias de cocina de mayor calidad

En general, se aceptan todas las baterias de cocina con el simbolo
de induccion. Sin embargo, segun el tipo de fondo, el comporta-
miento puede variar. En particular, la seleccion del ultimo nivel
de potencia se puede rechazar/ajustar segun la cantidad
de potencia residual disponible del ajuste anterior.

Cuando se utiliza una baterfa de cocina grande con un elemento ferromagnético mas pequefio,
solo se calienta el elemento ferromagnético. En consecuencia, es posible que el calor no se distribuya
uniformemente.

3.3.3. Tamaioy colocacion
Utilice siempre la zona de coccidn que mejor se adapte al didmetro del fondo de la olla.
Coloque la olla asegurandose de que esta bien centrada en la zona de coccion.
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NOTA: se recomienda no utilizar ollas que sobrepasen el perimetro de la zona de coccion.

Para el correcto funcionamiento de la placa, es necesario utilizar ollas cuyo diametro del fondo
se mantenga dentro del rango descrito en la siguiente tabla.

’/’r\‘\\ =
@ O
g } min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm
- 240 mm 150 mm

- 5 max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm

NOTA: si se utiliza una bateria de cocina mas pequefia que la minima requerida, puede que esta
nose detecte. Si se utiliza una mayor que el maximo requerido, pueden producirse fallos
de funcionamiento o bajo rendimiento.

ATENCION: no coloque la olla sobre/cerca del panel de control durante la coccién
o el enfriamiento.




4. FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO

4.1. COMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO

(1) ENCENDER/APAGAR LA PLACA
DE COCCION

Para encender y apagar la placa de coccion, 7
mantenga pulsado durante unos instantes. gl A‘hw
Un sonido especifico indicara el estado del aparato.

i z
a8 SELECCIONAR LA ZONA DE COCCION Y AJUSTARLA POTENCIA

La placa puede detectar automaticamente la olla una vez colocada en la zona de coccion
encendiendo el indicador de zona correspondiente. En esta fase no se activara el nivel de potencia.
La zona puede seleccionarse pulsando el indicador de zona.

La potencia se puede ajustar:
Deslizando el dedo sobre el control deslizante. [T .
O O i WD) ey
Presionando directamente sobre el nivel — Vs.
adecuado. (™)

El usuario puede cambiar el nivel de potencia durante la coccion repitiendo el mismo proceso.

Los digitos mostraran el nivel de potencia ajustado: cada zona de coccidn tiene un numero
diferente de niveles de potencia que va de 1 (min.) a 14 (méax.). Cada nivel tiene un apagado
automatico que puede variar de 1 a 8 horas.

Nivel de
potencia

Tiempo (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1

FUNCION BOOST: también es posible elegir el calentamiento rapido pulsando el deslizador al nivel 15.
- Lafuncion puede utilizarse en cualquier zona de coccion.
- Después de 10 minutos, la funcién Boost pasa automaticamente al nivel 14.

ATENCION: después de encender la placa de coccidon o después de finalizar todas las cocciones,
sia continuacion se ajusta cualquier nivel de potencia en el plazo de un minuto, la placa de coccién
se apaga.

Sila pantalla muestra }Ef , esto significa que:

» Laolla no esta colocada en la zona de coccion seleccionada.

+ La olla no esta colocada correctamente/no esta colocada en absoluto sobre la placa de coccién.
« La ollano es adecuada para la induccion.

» Las dimensiones de la olla son inferiores al didmetro minimo de olla requerido en la zona
seleccionada (consulte la tabla).

« Sino se coloca la olla adecuada en 1 minuto, la zona de coccién se apaga:
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H: cuando aparece este simbolo en los digitos significa que la zona de coccion aun esté caliente.
Cuando la superficie se enfria a una temperatura segura, los simbolos desaparecen.

(D PAUSA

Toda la placa de coccidon puede ponerse en pausa pulsando la tecla correspondiente en lugar
de apagarse.

Para activar esta funcion, pulse @ Todos los indicadores de zona mostraran || y la coccion
se detendra.

Para desactivarla, pulse a y se restableceran los ajustes de potencia anteriores.

ADVERTENCIA: Cuando se activa el modo Pausa, todos los controles, excepto el de encendido/
apagado se deshabilitan. De este modo, la placa de induccion puede apagarse siempre con el control
de encendido/apagado en caso de emergencia.

(™ TEMPORIZADOR

Para seleccionar el temporizador de una zona, pulse (_‘/ y seleccione la zona. En la pantalla
de digitos aparece <min> vy, desplazando el control deslizante a izquierda y derecha, es posible
ajustar la temporizacion deseada.

Una vez transcurrido el tiempo, la zona de coccion seleccionada se apaga; el temporizador cuenta
hasta 60 min.

Se puede programar un maximo de cuatro temporizadores al mismo tiempo, uno para cada zona.

(% BLOQUEO DE TECLAS

La placa de coccion se puede bloquear pulsando |'i‘| para evitar que se utilice sin vigilancia.
Cuando el aparato esta blogueado, todos los mandos excepto el de encendido/apagado inferior
estan desactivados.

Para activar/desactivar la funcion, mantenga pulsado &1 durante unos instantes.

Estas funciones pueden activarse tras la seleccion de la zona:
& DERRETIR

Funcion utilizada principalmente para derretir chocolate. Pasados unos minutos, cuando el chocolate
empiece a derretirse, pase al nivel 1 para mantenerlo liquido sin superar la temperatura ideal.

¢S COCCION A FUEGO LENTO

Funcion utilizada para cremas, salsas o liquidos genéricos a baja temperatura.

&y HERVIR
Funcion utilizada para la ebullicion del agua y el mantenimiento de la ebullicion.

NOTA: cualquier tiempo de coccion relacionado con cada funcion puede ajustarse seleccionando
diferentes niveles de potencia cercanos al sugerido.




El3 FULL ZONE

Full Zone es una combinacion de varias zonas de coccion en las posiciones delantera y trasera
creando una zona vertical unica. Cuando Full Zone estéa activado, se controla con un solo nivel
de potencia.

Para activar la funcion pulse % . Solo los digitos superiores mostraran retroalimentaciones.

Los digitos inferiores estan apagados.

Para desactivar, pulse prolongadamente el selector de zona Ed.

Las ollas deben colocarse tal como se indica en laimagen de la pagina 12.

=l

= ZONAVARYCOOK

Esta funcidon sirve para preajustar niveles de potencia fijos en tres zonas diferentes segun
la posicién de la olla: alta (1.14), media (1.10), baja (1.1).

« Sila olla esta en la parte frontal de la zona Varycook, el nivel de potencia se ajustaal.1.

« Sila ollaestad en el centro de la zona Varycook, el nivel de potencia se ajusta al.10.

« Silaolla esta enla parte trasera de la zona Varycook, el nivel de potencia se ajustaal.14.

Para activar la funcion, pulse prolongadamente el selector de zona 5. Sélo los digitos superiores
mostraran retroalimentaciones. Los digitos inferiores estan apagados.

4.2. CONECTARSE ALA APPhOn

El aparato puede conectarse a la red inalambrica doméstica y manejarse a distancia mediante
la aplicacion. Conecte su aparato para asegurarse de que se mantiene actualizado con el software
y las funciones mas recientes.

NOTA

» Una vez encendida la placa, los iconos de WIFI parpadean durante 30 minutos. Durante este
periodo es posible registrar el producto.

» Asegurese de que lared Wi-Fide su casa esta encendida.

» Se le guiara paso a paso tanto en su aparato como en su dispositivo movil.

» La conexion de la placa de coccion puede tardar hasta 10 minutos.

» Paramas informacion y resolucion de problemas, consulte la aplicacion.

Descargue la aplicacion hOn en su smartphone.

[a] 3552 [u]

\. GET IN ON DOWNLOAD ON THE ~/ EXPLORE IT ON
P’ Google Play App Store e A pp Store




Registro de nuevos usuarios

(1

Welcome!

Sign in to enter in your home page

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

@ TRYDEMO

[

[

Do you akready have o thousane passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

G SIGN UPWITH GOOGLE

SIGN UP WITH APPLE

§ SIGN UP WITH FACEBOOK

SIGN UP WITH EMAIL

Already registered?

LOGIN

Haga clicen
"Registrarse”.

Puede registrarse através de
cuentas sociales o inscribirse
con su correo electrénico

Registro rapido para emparejamiento

= Hello USERNAME =

@ -

YOUR APPLIANCES

Add appliance
20t hrein s
e
Yous wiotTs &
P
-
Lasamigmn ScantoCa
v
voun nrws

T ¢

‘What functions do smart How to live sustaing
appliances have? home and reduce wi

Seleccione
"Anadir electrodoméstico".

2}
o

Allow your location
permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app in the next

©

- CONTINUE

ermita su localizacion.

personal.

Select your appliance

0
st

L wine Cellar
T lood
T Robot Vacuum Cleaner

= Air purifier

Seleccione Placa de
coccion en la categoria
de electrodomeésticos.



Registro rapido para emparejamiento

° Appliance connection @ ° Appliance connection

Turn OFF and then ON Searching your appliance
your appliance

Don't tum aff your Bluetoeth. hon app is looking
for your appliance

Incase you can't switch OFF your appliance,

unplug {for at least 10 seconds) and then

plug its power supply.

P
O
S

00:00:40

OK.IDIDIT ® Stay close o your appliance in order to

Encienda su Tras encenderse,
electrodomestico; la aplicacion hOn
siya esta encendido, empezara a buscar

apagueloy vuelva su electrodoméstico.

aencenderlo.

° Appliance connection ° Appliance connection ° Appliance connection ®

Searching your appliance Searching your appliance Your appliance has
Don't tum off your Biuetooth Don't tum oft your Bluetooth been correctly
identified!
Hob - e 2
New appliance » O New appliance o O -
JL tongappliancenameto.. O JL tongappliancenameto.. o O
Brand
Model
Serial number

Is this your appllance?

CONNECT YESIT'S MY WS-49GDB

PRODUCT NOT FOUND NOITSNOT
Seleccione su Laplaca se detectara
electrodoméstico, y podra visualizar
pulse "conectar" y configurar
y espere unos segundos. funciones/recetas

através de hOn.




Elija el menu de recetas o el menu de programas especiales de la aplicacion hOn. Siga paso a paso
las indicaciones de la aplicacion y, cuando termine, envie los parametros a la placa para gue
cocine para usted.

Cuando la placa reciba la orden de la aplicacion, pitara 2 veces y parpadeara durante un segundo
para indicar que se han recibido las instrucciones.

Parainiciar la receta, pulse el boton "My Chef".

Sidesea salir de la funcion "My Chef" pulse 3 seg.

*Los resultados de coccion pueden variar en funcion de la bateria de cocina utilizada.

PARAMETROS DE CONEXION INALAMBRICA

Estandar IEEE 802.11b/g/n Bluetoothv4.2,BR/EDR, BLE
Bandal(s) de frecuencia [MHZz] 2401+2483 2402+2480
Potencia maxima [mW] 100 10

Porlapresente, Candy Hoover Group Srldeclara que el equipo de radio cumple conla Directiva 2014/53/EUy con
los requisitos legales relevantes (para el mercado UKCA). El texto completo de la declaracion de conformidad
esta disponible en la siguiente direccion web: www.candygroup.com

PARAMETROS INALAMBRICOS DE PRECI PROBE MODELO Et180:

Estandar Bluetooth v4.0 BLE
Banda(s) de frecuencia [MHz] 2400+2480
Potencia maxima [mW] 2,5-(4dBm)

4.3. ACCESORIOS

4.3.1. PRECI PROBE y LADLE: termometro inaldambrico inteligente para alimentos

(disponible segun el modelo)

Gracias por comprar la sonda Preci Probe de Haier. Tenga en cuenta que solo funciona con la placa
de induccion de Haier vy, antes de utilizarla, lea las siguientes instrucciones y notas de seguridad
incluidas en el manual de usuario.

Introduccion: La sonda Preci Probe es untermometroinaldmbrico para alimentos que proporciona
informacion sobre el estado del interior de los alimentos en tiempo real para evitar desastres
culinarios por falta o exceso de coccion y asegurar el resultado perfecto en cada ocasion.
Esta se conecta directamente al producto. Los detalles y el estado en tiempo real de los alimentos
se pueden leer desde su teléfono, brindandole el mejor resultado al alcance de su mano. Para mas
informacion sobre el emparejamiento y consejos de uso, consulte las instrucciones siguientes.




Tapa ceramica

Rango de inmersién recomendado

v Sensor

CARGUE PRECI PROBE ANTES DEL USO:

» Ponga la sonda Preci Probe en el cargador y cierre la tapa.

» Conecte el cargador a una fuente de alimentacion USB, como un adaptador USB o una toma USB
de un PC/portétil con el cable USB. El cargador puede no funcionar correctamente con
el alimentador debido a su funcion de apagado automatico.

» EI'LED del cargador se encendera y parpadeara durante la carga. Se apagara cuando Preci Probe
esteé completamente cargado.

EMPAREJE LA SONDA PRECI PROBE CON LA PLACA DE INDUCCION:

» Asegurese de que la placa esta encendiday la sonda Preci Probe completamente cargada.

« Abra la aplicacion hOn en su dispositivo portatil.

» Vaya ala seccion Recetas y elija una receta que requiera el uso de la sonda Preci Probe.

« Cuando pulse el boton "Cook with me FQ\ en el electrodoméstico para empezar a preparar la receta,
la sonda Preci Probe se conectara automaticamente.

« La aplicacion enumera todas las sondas disponibles que pueden seleccionarse para la receta.

« La pantalla de la placa de coccion indicara el nombre de la sonda Preci Probe seleccionada (gj. "1A").
» Ahora siga las instrucciones de la aplicacion hOn.

« Cuando se usa la aplicacion, si la sonda esta por debajo del 20 % de la carga, la pantalla
deltemporizador mostrara el simbolo «CH».

CUCHARON

Utilice el cuchardn con la sonda para remover los alimentos
durante la coccion.

» Limpie el cucharon antes del primer uso. o 7
+ No utilice el cucharon sobre una llama abierta. ., A
« No corte el cucharon. e /,(

. . NN D,
+ No ponga el cucharén en contacto directo con las partes G
calientes accesibles de la placa.
« Temperatura tolerada: +220°C

Posicién 1 Posicién 2




4.4. PREPARACIONES CULINARIAS CON LA APP

Sonda Preci Probe como termémetro

Establezca la temperatura deseada en la App hOn, inserte la sonda Preci Probe en el interior del
alimento o con suaccesorio en elinterior de los liquidos y vera cdmo aumenta la temperatura desde
la aplicacion hasta alcanzar la temperatura deseada.

Esto le ayudara a mantener con precision la temperatura de todo tipo de alimentos. No es posible
usarla cuando se utiliza la funcion de coccion asistida.

Coccion asistida: funciéon «Cook with me»

Elija entre las recetas o los programas especiales de la aplicacion hOn, siga paso a paso
la preparacién y luego la placa de coccidn fijard automaticamente los pardmetros para el método
de coccion elegido.

Al vacio

Tipo de coccion en la que se coloca la comida en una bolsa de vacio y se cocina en un bano de agua
a baja temperatura.

La comida preparada de esta manera sera mas jugosa y tierna y mantendra intactas sus
propiedades nutricionales, haciéndola mas saludable y sabrosa.

Abra la aplicacion hOn, seleccione la categoria de alimentos y este tipo de coccion, introduzca los
alimentos en la olla con agua y la placa de induccion ajustara la temperatura de coccion correcta
para un resultado perfecto.

Grill

Seleccione la categoria de alimentos de la aplicacion hOn y este tipo de coccion y la placa
deinduccion llevara automaticamente la parrilla a la temperatura correcta en un tiempo
predeterminado.

Coccidn a fuego lento

La funcidon de coccion a fuego lento es ideal para cocinar salsas, guisos, estofados y todas las
preparaciones con un tiempo medio de coccion largo.

La funcion automatica de la aplicacion hOn lleva suavemente los alimentos a una temperatura con
una ligera ebullicion, manteniéndola durante todo el tiempo de coccion.

Vapor

Con la funcion de coccidn al vapor se pueden cocer alimentos como verduras, carne o pescado en
ollas equipadas con una cesta de coccion al vapor. Cocinar al vapor es mas rapido que hervir, y al no
estar sumergidos en un liquido, los alimentos dispersan menos nutrientes y conservan mejor
su contenido vitaminico, lo que mejora su sabor y estructura, que sera mas compactay agradable.
Sies necesario, péngase en contacto con el centro de servicio técnico autorizado.




5. DIRECTRICES DE COCCION

5.1. TABLADE POTENCIA

NIVEL DE POTENCIA TIPO DE COCCION USO SUGERIDO
; L Ideal par. Itear, reh r, llevar
14/15 BOOSTER Calentamiento rapido, Booster ealpa §§at ar, renoga ara
ebullicion sopas, hervir agua.
Freir, Asar, Mantener hervor |deal para empezar a cocinar, sa\ﬁear,
cocer pasta, freir, asar ala parrilla.

Ideal para precalentar guisos, mantener
5-10 Guisar, Cocer hervidos suaves, cocciones, frituras largas
y continuas (arroz, asado, tortitas*).

Coccidn a fuego lento, Mantener Ideal pararecetas de coccion lenta, salsas
caliente, Coccion lenta cremosas suaves a fuego lento y liquidos.

Calentamiento delicado para pequefias
cantidades de comida, calentamiento
lento, derretir y mantener
el chocolate liquido**.

APAGADO - -

1-2 Derretir, Mantener liquido, Descongelar

* Fritura de tortitas continua a nivel 5-6.
** Nivel de derretido 2, cuando empiece a derretirse, pasar al nivel 1 para mantener liquido.

5.2. TABLA DE COCCION

. Precalentar Coccion

CATEGORIA | Precalentar |

DE ALIMENTOS RECETA Fase c!e Nivel d.e Nivel d.e
calentamiento potencia potencia

Pasta Calentar elagua 14-15 6-11
Arroz con leche Calentar laleche 13-15 6-8
Pastayarroz Arroz cocido Calentar el agua 14-15 6-8
Risotto Saltear, asar 13-15 6-8
Carne asada Saltear, asar 10-13 6-11
Filete a la parrilla Precalentar 10-13 10-13
la parrilla
Salchichasy Precalentar
Carne hamburguesas la parrilla 10-11 10-13
Trozos de pollo Preca\er/wtar 10-11 6-10
la sarten
Filete empanado Preca\erjtar 6-11 10-13
la sartén
Pescado asado Preca\ehtar 10-13 8-10
Pescado la parrilla
Filete de pescado Saltear 10-13 8-10
Gambas y langostinos Saltear 10-13 10-13
Patatas fre§cas Calentar el aceite® 14 11-14
para freir
Patatas congeladas -
Verduras para freir Calentar el aceite 14 11-14
ylegumbres Verduras ala parrilla Precalentar 6-11 10-13
la parrilla
Pimientos, cglabacmes Preca\erjtar 6-11 10-13
y berenjenas la sartén
Huevos Iauevos ?gtros Calegtaltr elagua 13 - }Lg 86 718O
y productos uevos fritos altear
h Tortitas Precalentar 6-11 5-7
conhuevo la sartén
Salsas de tomate Calentar la salsa 4-6 2-4
Queso fundido Derretir 6-11 2-5
Salsas, cremas
(;stres Cremay natillas Calentar lacrema 4-6 2-4
yp Chocolate derretido Derretir 1-2 1
Mantequilla Derretir 1-3 1-3

273




6. CUIDADO Y LIMPIEZA

6.1. RECOMENDACIONES GENERALES

La limpieza regular puede ampliar la vida util del electrodomestico.

« Limpie la placa de coccion después de cada uso.

« Utilice siempre utensilios de cocina con la base limpia.

« Los arafazos en la superficie no afectan al funcionamiento.

« Utilice un limpiador especial adecuado para la superficie de la placa de coccion.
« Utilice un rascador especial para el cristal.

6.2. LIMPIEZADE LAPLACA

Antes de proceder a la limpieza, asegurese de que las zonas de coccion estan apagadas. Recuerde seguir
siempre las instrucciones de limpieza recomendadas y evite utilizar productos abrasivos que puedan dafar
la superficie de la placa de coccion.

a) GRASA

Este producto estd recomendado para este tipo de situaciones; salpicaduras causadas al freir o asar carne.

+  Deje enfriar la placa.

+ Absorba el exceso de liquido alrededor de la olla con papel de cocina y retire la olla.

«  Limpie la superficie de coccidén con un pafio y una solucion detergente.

+  Sies necesario, limpie la placa de cocciéon una segunda vez con agua caliente y limpiador para cristales
de placas de induccion.

b) AZUCAR

Este procedimiento se recomienda para los alimentos que, por su alto contenido en azUlcar, deben retirarse

rapidamente para evitar que se dane la superficie de la placa de coccion (siropes, mermeladas o conservas).

+  Cuando la placa aun esté caliente, absorba el exceso de liquido alrededor de la olla con papel de cocina y,
a continuacion, retire la olla.

+ Si es necesario, recomendamos utilizar un rascador en angulo agudo para eliminar cualquier resto
de residuo.

«  Limpie la superficie de coccidén con una soluciéon detergente y séquela con papel de cocina.

+  Sies necesario, limpie la placa de coccion una segunda vez con agua caliente y limpiador para vapores
de placas de induccion.

c) FECULA/ALMIDON

Este procedimiento de limpieza se recomienda para este tipo de alimentos: pasta, arroz y patatas.

+  Absorba el exceso de liquido alrededor de la olla con papel de cocinay retire la olla.

+  Deje enfriar la placa.

«  Utilice un paiio humedo para humedecer los restos de almiddn. Deje reposar un par de minutos.

+  Limpie la superficie de coccién con un pafio y una solucion detergente.

«  Después de lalimpieza, seque la placa de coccion con un pafo suave.

«  Sies necesario, limpie la placa de coccion una segunda vez con agua caliente y limpiador para vapores
de placas de induccion.

NOTA: Tenga en cuenta estas instrucciones también para: anillos de agua, anillos de cal, manchas de grasa.

d) DECOLORACION METALICA BRILLANTE
Utilice una solucién de agua con vinagre y limpie la superficie del cristal con un pafo.




7. VISUALIZACION E INSPECCION DE FALLOS

7.1. SOLUCION DE PROBLEMAS

La placa de induccion
no se enciende.

No hay alimentacion.

Qué hacer

Asegurese de que la placa
de induccion esta conectada
alared eléctrica. Compruebe
sihay algun corte de energia

ensucasaoenlazona.
Siel problema persiste, llame
a un técnico cualificado.

Los controles tactiles
no responden.

Los controles estan bloqueados.

Desbloquee los controles
consultando la seccion
"Funcionamiento del producto".

Los controles tactiles son
dificiles de manejar.

Puede que haya restos de agua

enlos controles o que no esté
aplicando la presion correcta
en los fondos.

Asegurese de que la zona del
control tactil esté secay utilice
la presion adecuada para
tocar los controles.

Se estdrayando el cristal.

Utensilios de cocina con
extremos rugosos. Se estan
utilizando estropajos
o productos de limpieza
abrasivos e inadecuados.

Utilice utensilios de cocina con
bases planas y lisas. Consulte las
secciones "Elegir la bateria
de cocina adecuada"
y "Cuidado y limpieza".

Algunas sartenes emiten ruidos
de crujidos o chasquidos.

Esto puede estar causado por
la fabricacion de los utensilios
de cocina (capas de diferentes
metales que vibran de
manera diferente).

Es algo normal paralos utensilios
de cocinay no indica ningun fallo.

La placa de induccion emite
un sonido grave de zumbido
cuando se utiliza con un ajuste
de temperatura alta.

Esto se debe alatecnologia
de la cocina de induccion.

Es normal, pero el ruido deberia
reducirse o desaparecer por
completo cuando se baja
el ajuste de temperatura.

Se oye un ruido de ventilador
procedente de la placa
de induccion.

La placa de induccion incluye
un ventilador de refrigeracion
integrado para evitar que se
recaliente la electronica.
Puede seguir funcionando
incluso después de haber
apagado la placa de induccion.

Esto es normaly no requiere
ninguna accion. No desconecte
la placa del enchufe de pared
mientras el ventilador este
funcionando.

Las cacerolas no se calientan
y se muestra "U" en la pantalla.

La placa de induccion no puede
detectar la cacerola porque
no es apta parala cocina de

induccion. La placa de induccion

no puede detectar la cacerola
porque es demasiado pequena
parala zona de cocciéon
ono se hacentrado
convenientemente sobre ella.

Utilice utensilios de cocina aptos
parainduccion. Vea la seccion
«Elegir los utensilios de cocina

adecuados». Centre la cacerola
y asegurese de que su base
se ajustaal tamano de la zona
de coccion.

La placa de induccion o una zona
de coccion se ha apagado
inesperadamente, se oye un
sonido y se muestra un codigo

de error (normalmente
alternando con uno o dos digitos
en la pantalla del temporizador
de coccion).

Fallo técnico.

Anote las letras y numeros del
error, desconecte la placa del
enchufe y contacte con
un técnico cualificado.




7.1.2. CODIGOS DE ERROR

coDIGO REGLA DE
VISUALIZACION ACCIONES

EO Delantera Llame a ASA
izquierda
El Delantera Llame a ASA
izquierda
Llame a ASA
E2 Delantera Realice la configuracion manual a través del manual de
izquierda usuario
Llame a ASA
E3 Llame a ASA
Delantera Llamea ASA
izquierda
Llame a ASA
Llame a ASA
Llamea ASA

Compruebe la tensién de lared a través del manual
del usuario; si es correcta, llame a ASA

E4 izquierda | derecha Compruebe la tension de lared a través del manual
del usuario; si es correcta, llame a ASA

Compruebe la sefal de fase y la frecuencia de la red;

sies correcta, llame a ASA
Compruebe el cable de redy el termostato diferencial;
sitodo esta correcto, llame a ASA

Espere a que se enfrie, limpie y/o retire cuerpos extrafios

ES De\ahtera Llame a ASA
izquierda
Cz4 Cz1 Llame a ASA
E6 Compruebe los requisitos de instalacion en el manual
Cz3 Cz2 o
delusuario; sison correctos, llame a ASA
Cra cs1 Llame a ASA
Llame a ASA
E7 Llame a ASA
Cz3 Cz2
Compruebe los requisitos de instalacion en el manual
Cra cs1 delusuario; sison correctos, llame a ASA

ES Compruebe los requisitos de instalacion en el manual
del usuario; sison correctos, llame a ASA

Cz3 Cz2
Realice la configuracion manual a través
del manual de usuario
E9 Delantera
e Llame a ASA
izquierda

*ASA = Centro de servicio




8. ELIMINACION Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

8.1. AHORRARY RESPETAR EL MEDIO
AMBIENTE

Recomendaciones para obtener mejores
resultados:

Utilice ollas y sartenes conun didmetro de fondo
igual al de la zona de coccion.

Utilice sdlo ollas y sartenes con fondo plano.

En la medida de lo posible, mantenga las ollas
tapadas durante la coccion.

Cocine las verduras, patatas, etc. con una
cantidad minima de agua para reducir el tiempo
de coccion.

Utilice una olla a presion, ya que reduce aun mas
el consumo de energiay el tiempo de coccion.
Cologue la ollaen el centro de la zona de coccidon
perfilada de la placa.

8.2. GESTION DE RESIDUOS

Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE
Este electrodomestico esta
etiquetado de acuerdo con
la directiva europea
2012/19/UE en materia

de residuos de aparatos
eléctricos y electronicos
(RAEE). Los aparatos
eléctricos y electronicos
contienen tanto sustancias
contaminantes (que pueden
tener un efecto negativo

en el medio ambiente)
como elementos basicos
(que pueden reutilizarse).

Es importante que los RAEE se sometan
atratamientos especificos para desechar
y eliminar correctamente los contaminantes
y recuperar todos los materiales reutilizables.
Las personas desempefan un papel clave
alahora de garantizar que los aparatos
eléctricos y electronicos no se conviertan
enunproblema medioambiental. Para ello,
es esencial seguir algunas normas basicas:

+Los RAEE no deben recibir el mismo
tratamiento que los residuos domesticos.

+Los RAEE deben llevarse a areas de
recoleccion  especificas  gestionadas  por
elayuntamiento o por una empresa registrada.
En muchos paises puede haber servicios
derecogida a domicilio para RAEE de gran
tamano. Al comprar un electrodoméstico
nuevo, el antiguo puede devolverse al proveedor
(que debe aceptarlo de forma gratuita) siempre
y cuando el electrodoméstico antiguo tenga
caracteristicas similares y sea de un tipo
equivalente al electrodomeéstico adquirido.




9. INSTALACION

Instalacion eléctrica

Cable de alimentacion: El aparato esta equipado con un cable de alimentacion que debe conectarse
a la red eléctrica doméstica. Identifique las distintas opciones de conexién en funcién del tipo
de alimentacion domestica a partir del esquema correspondiente. La placa de datos también indica
la tension de conexion permitida para este dispositivo y su correspondiente consumo de energia.

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V

BR u BR
- - - —L
B 2 380-415V: I
220-240V~
BL
—N —N _I
5] GY
YE/GR YE/GR
~-@® )

PLACA 80cm

Longitud del cable 1150 mm




Herramientas

SECCIONES - ANCHO 80

‘ — TPARTE
\ | | PARTE ; { | lgSUPERIOR
; SUPERIOR  Min. 45

min. 45 -

_¥

min. 10
-4
0

min. 57

*Para un correcto funcionamiento del aparato,
asegurese de que la circulacion de aire por debajo
de la placa de coccion es la adecuada, de acuerdo
con las instrucciones de instalacion.
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Seccion BB'

A: Recomendamos una distancia de al menos 650 mm, pero es preferible consultar el manual
del usuario de la campana.

B: Considere la posibilidad de disponer de un espacio funcional para manipular los utensilios
de cocinay el vapor y la condensacion que se producen durante la preparacion de los alimentos.

C: 35 mm desde el orificio hueco hasta el panel del respaldo/respaldo.

D: 35 mm desde los muebles adyacentes (para placa de 80 cm).
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