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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.




1.BEFORE STARTING

1.1 GENERALINFORMATION

Before you begin, itis important to know: all functions of this hob are designed in order to comply
with the most stringent safety regulations.

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.gTurn the hob on " without "selecting 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 processdoesnotstartorisinterruptediftherearenopots orifthese are removed.

Safety shut down: for safety reasons, each cooking zone has a maximum operating time, which
depends onthe maximum power levelset.

1.2. POWER MANAGEMENT

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 fun

How to set the power management

Itis possible to set a maximum power absorption level for the Induction hob, choosing up to
different power ranges.

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

To enter Power Management Function:
* Turnonthehob, thenpressatthe sametime (B and O -
e Thetimerindicatorwillshow "P8"which means powerlevel 8. The defaultmodeis on 7.4kW.

To switch to another level

® Scrollleftandrightthe sliderto change the powermanagementlevel.
® Thereare8power levels,from"P1"to"P8". Timerindicator willshow one of them:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5kW 3kW 3,5kW | 45kw | 55kw | 6,8kw | 7,4kw




Confirmation and Exit Power Management Function

For confirmation, turn off the hob. The power level will be saved automatically. Selected value is
permanently stored and remains even after power down of the main supply.
To change the power level repeat the operations described above.

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, could notbe selected.

In particular last power level selection can be refused/adjusted according with the available amount
ofresidual power fromthe previous setting.

1.3.CHOOSING THERIGHT COOKWARE

1.3.1.Characteristics of the cookware

Useonly potswith theinduction symbol.

e Onlypotswithaperfectlyflatbottom. Otherwise, the following situations may occur:

- No potdetection;
- Lowperformance;
-Unwantednoise.

e Onlypotswithasmoothbase, toavoid scratchingthe 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.

1.3.2 Higher quality cookwares

Allcookwares withtheinduction symbolare generally accepted.
Dependingonthe type of bottom, however, the behavior may vary.
Whenusinglarge cookware withasmaller ferromagnetic element,
onlythe ferromagnetic elementheats up. Consequently, heat
mightnotbe uniformly distributed.

1.3.3.Dimension &placement
Always use the cooking zone thatbest matches the bottom diameter ofthe pan.
Placethe potmakingsureitiswellcenteredinthe cookingarea.

NOTE:it'srecommendednottouse pans that exceedthe 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 describedinthe followingtable.



----------- i O] 0

é : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

T max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210mm 150 mm

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

ATTENTION: do not putthe pot on/near the control panel during cooking or cooling down.




2.COOKING GUIDELINES

2.1POWERTABLE
POWER LEVEL SYMBOL TYPE OF COOKING SUGGESTED USE
<o . oy Fast Heating, Booster Ideal for st\régreygg‘,vsbe;mgg;/\?;r;?mg soup to
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 simmering,

3-4 (=] Simmering, Keep Warm, Slow Cooking cream sauces and liquid
1-2 @J . L . 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
EVERYDAY
COOKING EVERYDAY CULINARY
MANUAL COOKING GUIDELINES &SPECIAL | COOKING, SENSOR
PROGRAMS | RECIPES & RECIPES
AVAILABLE SPECIAL AVAILABLE
. [ PROGRAMS | ONAPP (*)
790D -
ATEGORY eating Phase Power Level Power Level | _ OV
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 X 4 X
Risotto SUrfrying& |43 5 6-8
Roasting
Roast Meat Strfiyingé& |15 15 6-11
Roasting
Grilled Steak Preheat Grill | 10-13 10-13
Meat Sausages & Hamburger | Preheat Grill | 10-11 10-13 X / N
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 X v v
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 X v v
legumes Grilled vegetables Preheat Grill 6-11 10-13
Peppers, Zucchini & Eggplant| Preheat Pan 6-11 10-13
E SE Hard Boiled Eggs Heating Water| 14-15 6-8
99gs & £9g Fried Eggs Stir-frying 10-13 8-10 X v 4
products Pancakes Preheat Pan 6-11 5-6
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 X v X
Dessert Melted Chocolate Melting 1-2 1
Butter Melting 1-3 1-3

*Applicable for models with Culinary Sensor



2.3. COOKING PREPARATIONS WITH THE APP

PreciProbeasthermometer

Setinthe hOn App the target temperature youwant toreach, 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.

It will help you to accurately maintain the temperature for all kind of food. You cannot use it when the
Assisted Cookingfunctionoperates.

Assisted Cooking: “Cook with me" function
Choosefromthe hOn App recipes or special programs, follow step by step the preparationandthen
the hob willautomatically set the parameters for the chosen cooking method.

SousVide

Type of cooking in which the food is placed in a vacuum bag and cooked in a low 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
Select the category of food fromthe hOn App, select this type of cooking and the induction hob will
automatically bring the grillto the correct temperatureinapredetermined time.

Simmering

The simmering function is 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
disperseslessnutrients containedinthe food and preservesits vitamin content, improvingits taste
and structure whichwillbe more compactand pleasant.

Ifnecessary, contactthe authorized service center.




2.4 CULINARY SENSOR ( available depending on the model)

This function is available for three cooking method: Grilling, Pan frying and Deep frying. Al
accessible in the Everyday Cooking section (HoN app). All accessible in the Everyday Cooking
section (HoN app).

Utility

Thanks to Culinary Sensor technology, the pan or the oil automatically reaches and maintains
the ideal temperature based on the selected cooking method.

Directions for Use

» Cooking performance may vary because of cookware quality: please refer to Paragraph
3.3. Optimized cookware bottom diameteris 18 cm.

« Cookware must be placed centered on cooking zone and not moved during the initial
cooking phase (preheating phase)

» The function must be started only when the hob is cold.

Grilling and Pan-frying

Please use empty cookware before activating the function.

Deep Frying
Please fillin the cookware with 1,5 liters of frying oil (around 5 cm frying oil depth) before

activating the function.




3.CARE&CLEANING

3.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

Regular cleaning canextendthelifecycle of yourappliance.

e Cleanthehobaftereachuse;

e Alwaysuse cookwarewithacleanbase;

e Scratchesonthesurfacehave noeffectonhowthe operates;
e Useaspecialcleanersuitable forthe surface ofthehob;

e Useaspecialscraper fortheglass.

3.2. CLEANING THE HOB

Before proceeding with the 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.



4. FAILURE DISPLAY & INSPECTION

4.1TROUBLESHOOTING

Whatto 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.




Pressing two buttons at Make sure no buttons are

dO warning appears the same time, being pressed at the same time
ondisplay waterdrops or dustontheglass | and clean the hob to remove any

water or dust residues.

4.1.2 ERROR CODES
RULE OF DISPLAY ACTIONS
EO Call ASA
Front left
Call ASA
El Front left :
Call ASA
E2 Frontleft :
E3 Call ASA
Front left
Check mains cable & circuit breaker,
E4 Left Right Check mains supply voltage
If ok call ASA
E5 Wait for cooldown, clean and/or remove foreign bodies
Frontleft Call ASA
Rear left [R ight]
E6 = eart Ieft FeaJr[ r{ght Check installation requirements via user manual, if ok call ASA
ront left|Front rig
Rear left |Rear right
E7 Call ASA
Front left|Front right
R igh
ES Rearleft Rear right Check installation requirements via user manual,
if ok call ASA
Front left|Front right
Call ASA
E9 Frontleft

*ASA = Service Center




Sommario
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r¥ll \isualizzazione e ispezione dei guasti

BENVENUTI

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e ottenere
imigliori risultati, leggere attentamente questo 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
un tecnico 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.




1. PRIMA DI COMINCIARE

1.1. 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
pit 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 ¢ 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. |l
processo diriscaldamento non siavvia o siinterrompe se non ci sono pentole o se queste
Vengono rimosse.

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.

1.2. GESTIONE DELLAPOTENZA

Al primo utilizzo del prodotto, il piano cottura & impostato sulla massima potenza
raggiungibile. Utilizzando la funzione di gestione della potenza, e possibile scegliere diversi limiti di
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 ainduzione,
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 e 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 e visualizzato dall'indicatore del timer:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5kW 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, € 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 dallimpostazione precedente.

1.3. SCELTA DEGLIUTENSILI DA CUCINA

1.3.1. Caratteristiche delle pentole

Utilizzare solo pentole conil 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 e 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.

1.3.2. 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
I'elemento ferromagnetico. Di conseguenza, & possibile che il calore non venga distribuito
uniformemente.

1.3.3. 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.

CIE
E : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm
150 mm

—_— max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210 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.




2. LINEE GUIDAPERLA COTTURA

2.1. TABELLA DELLE POTENZE

LIVELLO DIPOTENZA TIPODICOTTURA UTILIZZO CONSIGLIATO

Ideale per saltare in padella, rosolare,

14/15BOOSTER Riscaldamento rapido, Booster o
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.

2.2. 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 rittura al salto e arrosto 13-15 6-8
Carne arrosto rittura al salto e arrosto 10-13 6-11
Bistecca alla griglia ‘reriscaldamento griglia 10-13 10-13
Salsicce e hamburger ‘reriscaldamento griglia 10-11 10-13
Carne Polloin pez7i Preriscaldamento 10-11 6-10
padella
Bistecca impanata Preriscaldamento 6-11 10-13
padella
Pesce grigliato ‘reriscaldamento 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
D B Tk _
Verdure Patate fritte cprjge\ate R\;ca\damento ohg ‘ 14 11-14
. Verdure grigliate ‘reriscaldamento griglia 6-11 10-13
e legumi - - -
Peperoni, zucchine Preriscaldamento
6-11 10-13
e melanzane padella
Uova Uova sode Riscaldamento acqua 14-15 6-8
. Uova fritte Frittura al salto 10-13 8-10
e prodotti -
base di uova Pancake Preriscaldamento 6-11 5.7
padella
Sugo di pomodoro Riscaldamento salse 4-6 2-4
Formaggio fuso Fusione 6-11 2-5
Salse, creme Cremeve creme Riscaldamento creme 4-6 2-4
edessert pasticcere
Cioccolato fuso Fusione 1-2 1
Burro Fusione 1-3 1-3




2.3. 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
l'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 & 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 collocati in un sacchetto sottovuoto e cottia bagnomaria
a bassa temperatura.

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

Aprire I'app hOn, scegliere la categoria di alimenti, selezionare questo tipo di cottura e inserire
il sacchetto con gli 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.

Cotturaafuoco lento

Lafunzione dicottura 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.




2.4 CULINARY SENSOR (priklausomainuo)

Sipuo utilizare questa funzione per tre metodi di cottura differenti: cottura alla griglia, cottura
in padella e frittura. Le tre funzioni sono accessibili nella sezione "Everyday Cooking" (HoN
app)

Funzionalita
Grazie alla tecnologia del Culinary Sensor, la pentola o I'olio in essa contenuto raggiunge e
mantiene automaticamente la temperatura ideale per il metodo di cottura selezionato.

Consiglid'Uso

e Le prestazionidicottura possono variare in base alla qualita degli utensili da cucina
utilizzati: si prega di consultare il Paragrafo 3.3. Per un massimo rendimento si consiglia una
pentola di 18cm di diametro.
e Lapentolava posizionata e lasciata al centro della zona cottura durante tutta la fase di
cotturainiziale (fase di pre-riscaldamento).

Awviare la funzione solo quando la piastra A" fredda.

Grigliatura e Cotturain Padella
Siraccomanda di attivare la funzione quando la pentola & ancora vuota.
Frittura

Siraccomanda di riempire la pentola con 1,5 litri di olio per fritture (circa 5cm dal fondo della

pentola) prima di attivare la funzione.




3. CURAEPULIZIA

3.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

La puliziaregolare 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 per il vetro.

3.2. PULIZIA DEL PIANO COTTURA

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

a) GRASSO

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

« Lasciare raffreddare il piano cottura.

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

«  Pulire la 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 e consigliata per gli alimenti che, a causa dell'elevato contenuto di zuccheri, devono essere

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

«  Quando il piano cottura & ancora caldo, assorbire |'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 e consigliata per alimenti come pasta, riso e patate.

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

« Lasciareraffreddare il piano cottura.

«  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.




4. VISUALIZZAZIONE E ISPEZIONE DEI GUASTI

4.1. 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 e 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 & 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 utensili da 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
allimprowviso, 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 deinumeri dell'errore, staccare
la spina del piano cottura
ainduzione e rivolgersi
a un tecnico qualificato.




4.1.2. CODICIDIERRORE

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 I'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

ilmanuale d'uso.
E9

Ahter\ore Contattare 'ASA
sinistra

*ASA = Centro assistenza
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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.




1. AVANT DE COMMENCER

1.1. 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 sécurité 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 plaque de cuisson.
Le processus de chauffage ne démarre pas ou est interrompu s'il n'y a pas de casseroles ou
sicelles-cisontretirées.

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).

1.2. GESTION DE LA PUISSANCE

Lors de la premiére utilisation du produit, la plaque 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
automatiqguement. La valeur sélectionnée est stockée de maniére 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.

1.3. SELECTION DU BON USTENSILE DE CUISSON

1.3.1. 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 vérifier
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, ceramique
et faience.

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

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

E : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

T max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210 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.




2. DIRECTIVES DE CUISSON

2.1. TABLEAU DE PUISSANCE

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON UTILISATION SUGGEREE

Idéal pour faire sauter des aliments, saisir,

BOO Chaleur rapide, Booster NP, - ; )
P 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.

2.2. TABLEAU DE CUISSON

CATEGORIE

de chauffage de puissance | depuissance
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




2.3. PREPARATIONS CULINAIRES AVEC L'APPLICATION

Preci Probe en tant que thermomeétre

Reéglez 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 tempeérature dans 'application jusqu'a ce que la tempeérature 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 plagque de cuisson régle automatiquement les paramétres
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 temperature.

Les aliments préparés de cette maniére seront plus juteux et plus tendres et garderont les
propriétés 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 I'eau et la plague a induction définira
la température de cuisson appropriée pour un résultat parfait.

Gril

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

Mijotage

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

Lafonctionautomatique que vous trouverez sur l'application hOnameénera 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 equipées 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.




2.4 CULINARY SENSOR (disponible selon le modéle)
On peut utiliser cette fonction pour trois modes de cuisson différents : cuisson au grill,

cuisson a la poéle et friture. Les trois fonctions sont accessibles dans la section «Everyday
Cooking» (HoN app).

Utilité

Gréace a latechnologie du Culinary Sensor, la casserole ou I'huile qu'elle contient rajoute et
conserve latemperature ideale pour la methode de cuisson sélectionnée.

Conseils d'Utilisation

« Les performances de cuisson peuvent changer selon la qualité de la batterie de cuisine
utilisée : merci de faire référence au Paragraphe 3.3. Pour un rendement maximal on conseille
une casserole de 18cm de diameétre.

o Lacasserole doit étre positionnée et laissee au centre de la plagque de cuisson pendant
toute la phase de cuissoninitiale (phase de préchauffage).

* Lancer lafonction seulement quand la plaque de cuisson est froide.

Grillage et Cuisson ala Poéle

On conseille d'activer la fonction quand la casserole est encore vide.

Friture
On conseille de remplir la casserole avec 1,5 litres d'huile de friture (environ 5cm mesuré au

fond de la casserole) avant d'activer la fonction.




3. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

3.1. 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.

3.2. 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

de laviande.
« 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.




4. AFFICHAGE ET INSPECTION DES PANNES

4.1. 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.




4.1.2. 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
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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.




1. ANTES DE EMPEZAR

1.1. 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 HORNQO" 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 si no hay ollas o si éstas se
retiran.

Desconexion de seguridad: por razones de seguridad, cada zona de coccion tiene un
tiempo maximo de funcionamiento, dependiendo del nivel méaximo de potencia ajustado.

1.2. CONTROL DEPOTENCIA

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 absorcion 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 2,5kW 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.

1.3. ELECCION DE LOS ACCESORIOS DE COCINA ADECUADOS

1.3.1. 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 magnéetico
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, ceramicay loza.

1.3.2. 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.

1.3.3. Tamanoy 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 enla zona de coccion.



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.

O ()
5 (o) ORNe

E : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm
200 x 380 mm 210 mm 150 mm

— max. 180 mm 220 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.




2. DIRECTRICES DE COCCION

2.1. 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.

2.2. 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




2.3. 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 como 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 cocciodn asistida.

Coccion asistida: funcion «Cook with me»

Elija entre las recetas o los programas especiales de la aplicacion hOn, siga paso a paso
la preparacion y luego la placa de coccion fijara automaticamente los parametros para el metodo
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 Yy 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 coccién vy la placa
deinduccion llevara automaticamente la parrilla a la temperatura correcta en un tiempo
predeterminado.

Coccioén 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 coccidén al vapor se pueden cocer alimentos como verduras, carne o pescado en
ollas equipadas con una cesta de coccioén 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.




2.4 CULINARY SENSOR (disponible segun el modelo)
Esta funcion esta disponible en tres metodos de coccion: Grill, Plancha y Freir. Todo ello esta

accesible en la seccion Everyday Cooking (aplicacion hOn).

Herramienta

Gracias a la tecnologia del Culinary Sensor, la sartén o el aceite alcanzan y mantienen
automaticamente la temperatura ideal en funcion del método de coccidn seleccionado.

Consejos de Aplicacion

» Elresultado de la coccion puede variar debido a la calidad de los utensilios de cocina:
consulte el apartado 3.3. El didmetro 6ptimo del fondo del utensilio es de 18 cm.

e Centrelos utensilios de cocina en la zona de cocciony no los mueva durante la fase
inicial de la coccion (fase de precalentamiento)

* Inicie la funcion Unicamente cuando la placa de coccién esté fria.

Parrillada y Coccién en Sartén

Por favor utilice utensilios de cocina vacios antes de activar la funcion.

Fritura
Vierta 1,5 litros de aceite de freir en una cacerola (unos 5 cm de altura de aceite de freir)

antes de activar la funcion.




3. CUIDADO Y LIMPIEZA

3.1. RECOMENDACIONES GENERALES

La limpieza regular puede ampliar la vida util del electrodomeéstico.

« 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.
3.2. 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.



4. VISUALIZACION E INSPECCION DE FALLOS

4.1. 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.




4.1.2. 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



Rezumat

inainte de aincepe
Recomandari pentru gatit

Ingrijire si curatare
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Eroare de ecran siinspectie

BUN VENIT

Va multumim ca ati ales produsul nostru. Pentru a va garanta siguranta si a obtine cele
maibune rezultate, cititi cu atentie acest manual, inclusivinstructiunile privind siguranta,
si pastrati-l pentru consultari viitoare. Inainte de a instala plita, notati numarul de serie,
de care ati putea avea nevoie pentru reparatii. Verificati ca nu s-au produs deteriorariin
timpul transportului si, daca nu sunteti singur, apelati la un tehnician inainte de a folosi
produsul. Nu Iasati materialele de ambalare la indemana copiilor.

NOTA: V3 rugam s& retineti ca accesoriile plitei pot varia in functie de modelul pe care
|-ati achizitionat.




1. INAINTE DE A INCEPE

1.1. INFORMATII GENERALE

Tnainte de a incepe, este important de stiut: toate functiile acestei plite sunt proiectate pentru a respecta cele
mai stricte norme de siguranta.

Din acest motiv:

e Unele functii vor fi activate sau vor fi dezactivate automat in absenta vaselor de pe arzatoare sau atunci cand
acestea nu sunt pozitionate corect.

o Inalte cazuri, functiile vor fi dezactivate automat dupa cateva secunde, atunci cand este nevoie de mai mult
de un pas (de ex. ,PORNIREA/OPRIREA PLITE!I" fara ,SELECTIA ZONEI DE GATIRE").

e in caz de utilizare indelungaté, este posibil ca aparatul sa nu se opreasca imediat, chiar daca toate zonele de
gatit sunt oprite, deoarece se afla in faza de racire: simbolul H apare pe afisajul zonei de gatit pana cand se
raceste.

Activare sigura: produsul este activat cu prezenta vaselor pe zona de gatit. Procesul de incalzire nuincepe
sau este intrerupt daca nu exista vase sau daca acestea sunt indepartate.

Oprire de siguranta: din motive de sigurants, fiecare zona de gatit are o durata maxima de functionare, care
depinde de nivelul de putere maxim setat.

1.2. GESTIONAREA ENERGIEI

Cand produsul este utilizat pentru prima data, plita este setata la puterea maxima la care se poate ajunge.
Diferite limite de putere pot fi alese in functie de sistemul principal de alimentare a locuintei prin utilizarea
functiei de gestionare a energiei.

Modul de setare a gestionarii energiei
Este posibil sa setati un nivel de absorbtie a energiei maxim pentru plita cu inductie, alegand intre intervalele de
energie diferite.

Plitele cu inductie se pot limita automat pentru a functiona la un nivel de putere mai redus, pentru a evita riscul
de supraincarcare.

Pentru a accesa functia de gestionare a energiei:

e Porniti plita, apoi apasatiin acelasitimp \il] Si ®

e Indicatorul cronometruluiva afisa ,P8", ceea ce inseamna nivelul de putere 8. Modul implicit este pe 7,4 kW.
Pentru a comuta la alt nivel

e Derulati spre stanga si spre dreapta cursorul pentru a modifica nivelul de gestionare a energiei.
e Exista 8 niveluride putere, dela ,P1"la ,P8". Indicatorul cronometrului va indica unul dintre acestea:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kW 2,5 KW 3 kW 35kW | 45kw | 55kWw | 68kW | 74kw




Confirmarea si iesirea din functia de gestionare a energiei

Pentru confirmare, opriti plita. Nivelul de putere va fi salvat automat. Valoarea selectatd este stocata permanent si
ramane chiar si dupa oprirea alimentarii principale.

Pentru a modifica nivelul de putere, repetati operatiile descrise mai sus.

NOTA:in functie de selectia de gestionare a puterii, unele niveluri de putere si functii ale zonelor de g&tit ar putea
fi limitate automat pentru a nu depési valoarea selectata. In special, in cazul unui nivel de gestionare a energiei

setat la mai putin de 4,5kw, functia Boost, Varycook si unele preparate de gatit cu aplicatia nu au putut fi
selectate.

Tn special, selectia ultimului nivel de putere poate fi refuzata/ajustata in functie de cantitatea de putere reziduala
disponibild din setarea anterioara.

1.3. ALEGEREA VASELOR DE GATIT CORECTE
1.3.1. Caracteristicile vaselor de gatit
Utilizati numai vase cu simbolul de inductie.

e Numai vasele cu fundul perfect plat. In caz contrar, pot aparea urméatoarele situatii:

- Nudetecteaza vasul de gatit;
- Performanta scazuts;

- Zgomot nedorit.

e Folositinumai vase cu o baza netedd, pentru a evita zgérierea suprafetei plitei;
NOTA: evitati pe cat posibil s& mutati oalele pe suprafata de sticla pentru a minimiza zgarieturile.

Testul magnetului

Gatitul prin inductie foloseste magnetismul pentru a genera caldura; prin urmare, vasele trebuie sa contina fier.
Dacé aveti deja un vas de gatit, puteti verifica daca materialul este magnetic cu ajutorul unui magnet. Vasele de
gatit sunt potrivite daca sunt atrase magnetic de magnet.

Articolele de gatit fabricate din urmatoarele materiale nu sunt adecvate: otel inoxidabil pur, aluminiu sau cupru
fara baza magneticg, sticld, lemn, portelan, ceramica, faianta.

1.3.2. Articole de gatit de calitate superioara

Toate ustensilele de gatit cu simbolul de inductie suntin general
acceptate. Cu toate acestea, in functie de tipul de fund,
comportamentul poate varia. In special, selectia ultimului nivel de
putere poate fi refuzata/ajustata in functie de cantitatea de putere
reziduala disponibila din setarea anterioara.

Atunci cand se utilizeaza vase mari de gatit cu un element feromagnetic mai mic, se incalzeste doar elementul
feromagnetic. In consecinta, caldura ar putea sa nu fie distribuita uniform.

1.3.3. Dimensiune si plasare

Folositiintotdeauna zona de gatit care se potriveste cel mai bine cu diametrul inferior al tigaii.
Asezativasul asigurandu-va ca este bine centrat in zona de gatit.




NOTA: se recomanda s& nu folositi tigéi care depésesc perimetrul zonei de gétit.

Pentru functionarea corecta a plitei, este necesar sa folositi oale cu diametrul fundului in intervalul descris in
tabelul urmator.

QN o] o

E : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm
220 mm 200 x 380 mm 210 mm 150 mm

— max. 180 mm

NOTA: prin utilizarea unui vas de gatit mai mic decat minimul necesar, acesta nu a putut fi detectat. in cazul in
care se utilizeaza un dispozitiv mai mare decéat cel maxim necesar, pot aparea defectiuni sau performante

scazute.

ATENTIE: nu asezati vasul pe/in apropierea panoului de controlin timpul gatitului sau al racirii.




2. RECOMANDARIPENTRU GATIT

2.1. TABELE DE PUTERE

NIVEL DE PUTERE

BOOSTER-14/15

TIP DE GATIRE

Incalzire rapida, Booster

UTILIZARE SUGERATA

Ideald pentru a amesteca, a frige, a aduce supa la
fierbere, a fierbe apa

Prajire, gratar, pastratila fiert

Ideal pentru aincepe sa gatiti, sa sotati, sa gatiti paste,
sa prajiti, sa frigetila gratar

Ideal pentru preincalzirea tocanitei, mentinerea unui
5-10 Tocanita, Gatit fierbere blanda, gatit, prajire lunga si continua (orez,
friptura, clatite*)
Fierbere la foc mic, Pastratila Ideal pentru retete de gatit lent, sosuri cremoase si
3-4 o N o .
cald, Gatire lenta lichide care fierb usor la foc mic
R Topire, Pastrarea lichidului, Incalzire delicata pentru cantitati mici de alimente,
Dezghetarea incalzirea lenta, topirea si pastrarea ciocolatei lichide **
OPRIT - -

*Continua sa prajesti clatite la nivelul 5-6.
**Nivelul de topire 2, cand incepe sa se topeasca, treceti la nivelul 1 pentru a pastra lichidul.

2.2. MASA DE GATIT

CATEGORIA DE

Preincalzire Gatire

RETETA Fazade Nivel de Nivel de
ALIMENTE ’ o er .
incalzire putere putere
Paste Incalzirea apei 14-15 6-11
Paste si ore Budinca de orez Incalzirea laptelui 13-15 6-8
i z =
’ Orez fiert Incalzirea apei 14-15 6-8
Risotto Prajire si prajire 13-15 6-8
Friptura de carne Prajire si prajire 10-13 6-11
Friptura la gratar Preincalziti gratarul 10-13 10-13
Carne Carnati sihamburger Preincalziti gratarul 10-11 10-13
Bucati de pui Preincalziti tigaia 10-11 6-10
Friptura pane Preincalziti tigaia 6-11 10-13
Peste la gratar Preincalziti gratarul 10-13 8-10
Pran ——
File de peste réjire rapida prin 10-13 8-10
Peste amestecare
Crevetisicreveti Prajire rapida prin 10-13 10-13
’ ’ amestecare
Cartofi proaspeti pentru prajit Incingerea uleiului* 14 11-14
Zarzavaturi si Cartofi congelati pentru prajire | Incingerea uleiului* 14 11-14
legume Legume pe gratar Preincalziti gratarul 6-11 10-13
Ardei, dovlecei sivinete Preincalziti tigaia 6-11 10-13
Oua fierte tari Incalzirea apei 14-15 6-8
Oua si produse Praji ida pri
3! proc Ous prajite réjire rapida prin 10-13 8-10
dinoua amestecare
Clatite Preincalziti tigaia 6-11 5-7
Sosuride rosii Incalzirea sosurilor 4-6 2-4
. ; Branza topita Topire 6-11 2-5
Sosuri, creme si — " — -
. Crema sicrema Incélzirea cremei 4-6 2-4
deserturi - Py——
Ciocolata topita Topire 1-2 1
Unt Topire 1-3 1-3




2.3. PREPARATE CULINARE CU AJUTORUL APLICATIEI

Sonda Preci Probe ca termometru

Setati in aplicatia hOn temperatura tinta pe care doriti sa o atingeti, introduceti sonda Preci Probe in interiorul
alimentelor sau cu accesoriul sau in interiorul lichidelor si veti vedea cresterea temperaturii din aplicatie, pana la
atingerea temperaturii tinta.

V& va ajuta s& mentineti cu exactitate temperatura pentru toate tipurile de alimente. Nu o puteti utiliza cand
functia de gatit asistat este activa.

Gatitul asistat: Functia ,,Cook with me”
Alegeti din aplicatia hOn retete sau programe speciale, urmariti pas cu pas prepararea si apoi plita va seta
automat parametrii pentru metoda de aleasa.

Sub vid

Tip de gatit in care alimentele sunt puse intr-o punga de vid si gatite intr-o baie de apa la temperatura joasa.
Alimentele astfel preparate vor fi mai suculente si mai fragede siisi vor pastra intacte proprietatile nutritive, ceea
ce le va face mai sanatoase simai gustoase.

Accesati aplicatia hOn, selectati categoria de alimente, selectati acest tip de gatit, introduceti punga cu
alimentele in oala cu apa si plita cu inductie va seta temperatura corecta de gatit, pentru un rezultat perfect.

Grill

Selectati categoria de alimente din aplicatia hOn, selectati acest tip de gatit si plita cuinductie va aduce automat
grill-ul la temperatura corecta, intr-un timp prestabilit.

Fierbere la foclent

Functia de fierbere la foc mic este ideala pentru a gati sosuri, tocane, preparate fierte si toate preparatele cuun
timp mediu de gatire.

Functia automata pe care o gasiti in aplicatia hOn va aduce lent alimentele la o temperatura de fierbere la foc
mic, pastrand-o pe toata durata gatirii.

Gatire la aburi

Cu functia de gatire la aburi, puteti gati la aburi alimente precum legumele, carnea sau pestele, in vase de gatit
echipate cu un cos pentru gatit la aburi. Gatitul la aburi este mai rapid decat fierberea si, intrucat nu prevede
scufundarea alimentelor in lichid, disperseaza mai putine substante nutritive din alimente si le pastreaza
continutul de vitamine, imbunatatindu-le gustul si textura, care va fi mai compacta si mai placuta.

Dacé este necesar, contactati centrul de service autorizat.




2.4 CULINARY SENSOR (functie disponibila in functie de model)
Aceasta functie este disponibila pentru trei metode de gatit: Gatitul la grill, prajire in tigaie si

prajire in ulei. Toate sunt accesibile din sectiunea Everyday Cooking (aplicatia hOn).

Utilitate

Datorita tehnologiei cu Culinary Sensor, tigaia sau uleiul ating si mentin automat temperatura
ideald in functie de metoda de gatit selectata.

Sfaturi pentru Utilizare

o Performantele de gatit pot variain functie de calitatea ustensilelor de gatit: consultati
punctul 3.3. Diametrul optimizat al bazei vasului de gatit este de 18 cm.

* Ustensilele de gatit trebuie plasate in centrul zonei de gatit si nu trebuie miscate in timpul
fazeiinitiale (faza de preincalzire)

* Porniti functia numai atunci cand plita este rece.
Gratar si Prajire in Tigaie

si prajire in tigaie, folositi vase goale inainte de a activa functia.

Prdjire
Umpleti vasul de gatit cu 1,5 litri de ulei de prajit (uleiul de prajit trebuie sa aibad o adancime de
aproximativ 5 cm) inainte de a activa functia.




3.INGRIJIRE S| CURATARE

4.1. RECOMANDARI GENERALE

Curatarea regulata poate prelungi ciclul de viata al aparatului dumneavoastra.

o Curatati plita dupa fiecare utilizare;

e Folositiintotdeauna vase de gatit cu o baza curats;

e Zgarieturile de pe suprafata nu au niciun efect asupra modului de functionare;
o Utilizati un detergent special potrivit pentru suprafata plitei;

e Folositi o racleta speciala pentru sticla.

3.2. CURATAREA PLITEI

Inainte de a proceda la curdtare, asigurati-va c& zonele de gatit sunt oprite. Nu uitati intotdeauna s& urmati

instructiunile de curatare recomandate si evitati utilizarea produselor abrazive care ar putea deteriora suprafata
plita.

a) MURDARIE CU GRASIME

Aceasta procedurd este recomandata pentru acest tip de scenarii: stropi provocate de prajirea sau prajirea
carniila gratar.

e L3satiplita sa seraceasca.

e Seabsoarbe excesul de lichid din jurul vasului cu hartie de bucatarie, apoi se scoate vasul.

e Curatati suprafata de gatit cu o carpa si o solutie de detergent.

e Daca este necesar, curatati a doua oara plita cu apa calda si detergent pentru geamuri de plita cuinductie.

b) MURDARIE CUZAHAR
Aceasta procedura este recomandata pentru alimentele care, din cauza continutului ridicat de zahar, trebuie
indepartate rapid pentru a preveni deteriorarea suprafetei plitei (siropuri, gemuri sau conserve).

e Cand plita este inca calda, absorbiti excesul de lichid din jurul vasului cu hartie de bucéatérie, apoi scoateti
vasul.

e Daca este necesar, va recomandam sa folositi o racleta la un unghi ascutit pentru a indeparta orice reziduu
ramas.

e Curatati suprafata de gatit cu o solutie de detergent si uscati-o cu hartie de bucatarie.

e Daca este necesar, curatati a doua oara plita cu apa calda si detergent pentru geamuri de plita cu inductie.

c) MURDARIE CU AMIDON

Aceasta procedura de curatare este recomandata pentru urmatoarele tipuri de alimente: paste, orez si cartofi.
e Se absoarbe excesul de lichid din jurul vasului cu hartie de bucatarie, apoi se scoate vasul.

e L3satiplita sa seraceasca.

e Folositi o carpa umeda pentru a umezi orice reziduuri de amidon. Lasati sa stea cateva minute.

e Curatati suprafata de gatit cu o carpa si o solutie de detergent.

e Dupa curatare, stergeti plita cu o carpa moale.

e Daca este necesar, curatati a doua oara plita cu apa calda si detergent pentru geamuri de plita cu inductie.

NOTA: V& rugdm s luatiin considerare aceste instructiuni si pentru: inele de ap3, inele de calcar, pete de
grasime.

d) DECOLORARE METALICA LUCIOASA
Folositi o solutie de apa cu otet si curatati suprafata de sticld cu o carpa.




4. AFISAREA SIINSPECTIA DEFECTIUNILOR

4.1. DEPANARE

Plita cuinductie nu poate fi
pornita.

Nu exista curent.

Asigurati-va ca plita cu inductie
este conectata la sursa de
alimentare. Verificati daca exista
o pana de curentin casa sauin
zona. Daca problema persista,
apelatila un tehnician calificat.

Comenzile tactile nuraspund.

Comenzile sunt blocate.

Deblocati comenzile prin
verificarea sectiunii ,Cum
functioneaza produsul”.

Comenzile tactile sunt dificil de
operat.

S-ar putea sa existe reziduuri de

apa pe comenzi sau s-ar putea

sa nu aplicati presiunea corecta
pe butoane.

Asigurati-va ca zona de control
tactil este uscata si folositi
presiunea corecta atunci cand
atingeti comenzile.

Sticla este zgariata.

Vase de gatit cu margini dure.
Se folosesc bureti sau agentide
curatare necorespunzatori,
abrazivi.

Folositivase cu baza plata si
neteda. Consultati sectiunile
JAlegerea ustensilelor de gatit
potrivite” si ,ingrijire si curatare”.

Unele vase emit zgomote de
fisurare sau audibile.

Acestea pot fi cauzate de
procesul de fabricare a vasului
(straturi din diverse metale care
vibreaza diferit).

Acest lucru este normal pentru
vasele de gatit sinuindica o
eroare.

Plita de inductie scoate un
zgomot zumzait cand este
folosita la o setare de caldura
crescuta.

Acesta este cauzatde
tehnologia gatitului cu inductie.

Acest lucru este normal, dar
zgomotul trebuie sa se
linisteasca sau da dispara
complet pe masura de reduceti
setarea de caldura.

Zgomotul ventilatorului care
vine de la plita de inductie.

Unventilator de racire incorporat
inplita dvs. cuinductie s-a activat
pentru a preveni supraincalzirea
pieselor electronice. Acesta poate
continua sa functioneze chiar si
dupa ce ati oprit plita cuinductie.

Acest lucru este normal sinu
necesita nicio masura. Nu opriti
plita cu inductie de la priza din
perete in timp ventilatorul
functioneaza.

Vasele de gatit nu se incalzesc si
pe afisajapare ,U".

Plita cu inductie nu poate
detecta vasul, deoarece nu este
adecvat pentru gatitul cu
inductie. Plita cu inductie nu
poate detecta vasul, deoarece
este prea mic pentru zona de
gatit sau nu este centrat
corespunzator pe aceasta.

Folositivase de gatit adecvate
pentru gatitul cu inductie.
Consultati sectiunea ,Alegerea
vaselor de gatit corecte”.
Centrativasul si asigurati-va ca
baza se potriveste cu
dimensiunea zonei de gatit.

Plita cuinductie sau 0 zona de
gatit s-a oprit singura in mod
neasteptat, un sunet de ton si
un cod de eroare este afisat
(de reguld, alternand una sau
doua cifre pe ecranul
cronometrului de gatit).

Eroare tehnica.

Notatiliterele si cifrele de
eroare, opriti curentul din plita
de la priza de perete si
contactati un tehnician calificat.




4.1.2. CODURI DE EROARE

CODDE REGULA DE
EROARE AFISARE ACTIUNI

EO - = Sunatila ASA
Stanga fata

Sunatila ASA
El Stanga fata Hne

Sunatila ASA

E2 . . Efectuati configurarea manuala prin intermediul manualului de
Stanga fata

utilizare
Sunatila ASA
Sunatila ASA
Sunatila ASA

E3

Sténga fata

Sunatila ASA
Sunatila ASA
Sunatila ASA
Verificati tensiunea de retea prin intermediul manualului de utilizare,
dacd esteinreguld, sunatila ASA

Verificati tensiunea de retea prin intermediul manualului de utilizare,

B4 Sténga Dreapta daca esteinregulg, sunatila ASA
Verificati semnalul de faza si frecventa retelei, daca este in regulg,
apelatila ASA
Verificati cablul de retea si termostatul diferential, daca este in regulg,
sunatila ASA
Asteptatiracirea, curatati si/sau indepartati corpurile straine
£ Stanga fata Sunatila ASA
Cz4 Czl Sunatila ASA
E6 Cs3 Cro Verificati cerintele de instalare prin intermediul manualului de
utilizare, daca esteinregulg, sunatila ASA
Sunatila ASA
Cz4 Cz1 -
Sunatila ASA
£ C3 Ca2 Sunatila ASA
Verificati cerintele de instalare prin intermediul manualului de
utilizare, daca esteinreguld, sunatila ASA
Cz4 Czl T — . — . -
Verificati cerintele de instalare prin intermediul manualului de
£8 utilizare, daca esteinreguld, sunatila ASA
Cz3 Cz2
Efectuati configurarea manuala prin intermediul manualului de
EQ utilizare
Stanga fata Sunatila ASA

*ASA = Centrul de service




2uvoyn

Mpwv amé tnv évapén

NeLltoupyia tou tpoidvtog
Opovrtida kal kabaplopog

Epddvion cddApatog kat embewpnon

KAANQZHPOATE

2aG EUXAPLOTOUWE TIOU ETUAEEATE TO TIPOLOV pag. 'ta Tn dlacddaiion tng achaieldg
OQG KAL YLA VA TIETUXETE TA KAAUTEQA ATIOTEAECUATA, OAG TTAPAKAAOUUE va SLaBACETE
TIPOOEKTIKA TO TIAPOV eyXELpidlo, cuptiepthauBavopevwy Twyv odnyltwyv acdalelag,
KAl va TO GUAAEETE yLa PEANOVTLKE Xprion. [pLy eykataothoete TNy £0Tia, OCNUELWOTE
TOV OELPLAKO APLOUO, TOV OTIOLO EVOEXETAL VA XPELATTELTE yLa ETILOKEUEG. EAEYETE yia
TUXOV {NULEG aTtod tn petadopd kal cUPPBOUAeUTElTE Evay TEXVIKO, av dev elate BERalol,
T aTtod TN Xprion Tou. QUAAETE Ta UAKA CUCKEUATLAG PAKPLA aTto TTaSLA.
THMEIQZH: AdBete uttown otL ta e€aptripata tng eotiag evoexetal va dladepouv
avAloya Pe TO JOVTEAO TTOU AyOpACaTE.




1. MPIN AITO THN 'ENAP=H

1.1. TENIK’EZ NTAHPO ®OP’IEZ

MpLv Eekvroete, elval onpavtkd va ywpllete: OAEG OL ASLTOUPYLEG AUTNG TNG EO0TLAG €X0UV oXedLaoTel £ToL
WOTE VA CUPHOPHWVOVTAL PE TOUG AUCTNPOTEPOUG KAVOVIOUOUG ATPAAELaG.

[a tov Adyo auto:
o OpLOPEVEG AELTOUPYLEG EVEPYOTIOLOUVTAL ) ATIEVEPYOTIOLOUVTAL QUTOUATA OTAV SEV UTIAPXOUV OKEUN OTa

patian étav ey elval cwoTtd TOTIoBETNUEVA.

® >& AAEG TIEPLTTTWOELG, OL AelToupyieg Ba amevepyoTtoinBouv AUTOPATA PETA ATIO HEPLIKA SEUTEPOAETTTA,
otav analtouvtal Teplocotepa amd éva Bripata (rt.x. "ENEPFOMNOIHZH/AMENEPIOMOIHZH THX EXTIAY"
xwpig "EMIAOIMH THX ZONHZ MATEIPEMATOZ").

o e TePITTWOoN HAKPOXPOVNG XPrONG, N CUCKEUN EVOEXETAL VA PNV ATteVEPYOTIOINBEl ApECWG, aKOUN KAl P
OAeg TIG CWVEG HAYELPEUATOG aTtevepyoTiolnpéveg, emeldr| Pploketal oe daon YuEng: to oupBoro H
epdavietal otnv 086vN TNG (WVNG HAYELPEPATOG HEXPL VA KDUWOEL.

Aodalig evepyoTttoinon: To TPOldV EVEPYOTIOLELTAL LE TNV TIAPOUCIA OKEUWY TIAVW TN {wvn
payelpgpatog. H dtadikaoia Beppavong Sev Eeklva r) SLAKOTITETAL EAV SEV UTIAPXOUV OKEUN ) AV AUTA
adatpebouv.

ZBRowo acgdpaleiag: aAoyoug achaelag, kdBe {ivn PAYELPEUATOG EXEL EVA PEYLOTO XPOVO AeLToupyiag,
o omotog eEaptatal amnd To PUBPLCPEVO PEYLOTO eTTiTIESO LOXUOG.

1.2. AIAXE'IPIZH IZXZ

‘Otav 1o Tpoldv XpnoloToleltal yla Tpwtn $opd, N eotia payelpepatoq pubpiletal ot YEyLoTn ePLIKTA
LoXU. AladopeTIKA OpLa LoXUOG PTIOPOUV va TUAEYOUV cUudwva pe To kUpLo cuotnua tpododooiag Tou
OTILTLOU PE TN XProN TNG AELTOUpYiag Slaxeiplong Loxuog.

MNwg puBpidetal n Staxeipion toxuog

Elval duvatd va oplotel éva peyloto eminedo amoppoddnong LoXUOG yLa TNV ETIAYWYLKA E0TLA, ETUAEYOVTAG
SLAPOPETIKEG KAIHAKEG EUPOUG LOXUOG.

Ol eTtaywyLKeG eoTieg elval oe BEon va autoTeplopidovTal AUTOPATA TIPOKELUEVOU VA AELTOUPYOUV OE
XAUNAOTEPO £TUTIESO LOKUOG, WOTE va attodeuxBel o kivOuvog uttepddpTWongG.

lNa va eloéABete otn Aettoupyia dtaxeipiong Loxuog:

e EveEPYOTIONOTE TNV E0TIA, OTN CUVEXELA TTATAOTE TAUTOXPOVA \E] Kat @
o Hevdelfn xpovodiakdtn Ba epdavioet "P8" tou onuaivet emtinedo loxuog 8. H tpoetiideypévn Aettoupyia
sivatota 7,4 kW.

lNa petaywyn o AAAo emtinedo
o Kuhnote aplotepd kat Se€Ld Tov oMoBNTAPA yLa va aMAEETE To eTtittedo Slaxeipltong LoxUog.
e YTtdpxouv 8 ettimeda LoXUog, atod to «P1y ewg To «P8x». H evdelgn xpovodlakdttn epdpaviel eva amod autd:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5kW 3kW 3,5kW 4,5kW 5,5kW 6,8kW 7 4kW




EmBeBaiwon kat £é€0dog anan Asttoupyia Staxeipiong Loxvog

MNaemPBeBalwon, amevepyotoliote Tnv eotia. To entinedo Loxuog Ba amobnkeutel autopata. H eTteypévn
TLUN ATTOBNKEUETAL HOVLUA KAL TIAPAPEVEL AKOPN KAL PETA TNV ATIEVEPYOTIOINCN TNG KUPLAG TPOh0odOCIAG.
M va ar\a&ete 1o emtinedo LoXUoG ETIAVAAGBETE TLG AELTOUPYLEG TTOU TtEPLYPAdOVTAL TLAPATIAVW.

ZHMEIBH: avaloya pe tnv emiiioyn Slaxeiplong Loxuog, oplopeva eTtimeda LoxUog Kal AELTOUPYLEG TwV
CWVWV HAYELPEPATOG PTIOPEL VA TIEPLOPLOTOUV QUTOPATA WOTE VA PNV UTIEPPRAlVOUV TNV ETUAEYUEVN TN
Edikdtepa, oe mepimtwon tou To eTtinedo Slaxeiplong Loxuog €xel pubulotel o Alydtepo amod 4,5kw, dev
ptopet va emtidevel n Aettoupyia Boost, Varycook kal oplopéveg TIPOETOWACIEG PAYELPEPATOG PE TNV
epappoyr.

Ewdikdtepa, n emtidoyr) Tou TeAeutalou eTiedou LoxUoG UTtopet va amtoppldBel/TtpocappooTtel avaloya pe
SLaBETIUN TTOCOTNTA UTTOAELTIOUEVNG LOXUOG ATIO TNV TIPONYOUHEVN pUBULON.

1.3. ENINOFH TQN ZQITQN MATEIPIKQN ZKEY'QN
1.3.1. XapaKTNPLOTLKA TWYV HAYELPLKWY OKEUWV

XpnowoTtoLeite HOVO OKeUN PE TO CUPPBOAO ETTAYWYNG.
e Movo okeln pe anoAuta emtiedo Tubpéva. AladopeTIKA, EVEEXETAL VA TIPOKUPOUV OL AKOAOUDEG
KATAOTAOELG:

- Tookevog dev avixveleTal.
- XaunAn artoddoon.
- AveriBuuntog 86pupog.

o Movo okeun pe Aela BAaon, yla va ATt TPETETAL TO YPATOOUVIOUA TNG ETILGAVELAG TNG ECTIAG.

ZHMEIBH: amtoduyete 600 TO SUVATOV TIEPLOCOTEPO TLG HETAKLVAOELG TWV OKEUWY OTN YUAALVN eTTidhAvELQ
YL VA EAAXLOTOTIOWOETE TLG YPATOOUVLEG.

Aok payvAitn

To emaywylko payeipepa XPNOWOTIOLEL HAyVNTIOHO YIA TNV TTapaywyr) 6eppdTNTAG ETTOPEVWS TA OKEUN
TIPETIEL VA TIEPLEXOUV GLONPO. AV €XETE NON PAYELPLKA OKeUN, UTToPeiTe va eAEYEETE AV TO UAIKO Elval HayvNTIKO
XPNOHOTIOLWVTAG EVAV PAYVHTN. Ta OKeUN elvatl KATAANAQ av EAKOVTAL HayVNTIKA aTtd TOV JayvATn.

Ta payelplkd okeun pe ta akdAouba UMKA Sev elval kataAAnAd: atddlog avoEeidwtog xaAuBag, aAoupivio
1 XQAKOG XwpLG payvnTkn BAon, YUOAL EUAO, TTOPCEAAVN, KEPAPLKO, TIAALVA OKEUN.

1.3.2. Mayelpika okeun uPnAdtepng moLldoTnTag

‘O\a ta payelplkd okeun pe Tto oUPBOAO eTtaywyng elval yevika
amodekTd. Avahoya pe Tov TUTIO ToU TIUBUEVA, WO TOOO,

n oupTtepldopd pttopet va dtadepet. ELdikoTtepa,

N €TTLAOY TOU TeEAeUTAlOU ETILTIESOU LOXUOG UTTOPEL VA
amnoppldBel/mpocappootel avéhoya pe tn Slabeoiun oodtnTa
UTTOAELTTOPEVNG LOXUOG ATTO TNV TIPONYOUHEVN pUBUILON.
‘Otav XpNOWOTIOLELTE HEYAAC HAYELPLKA OKEUN HE ALYOTEPO GLONPOUAYVNTIKO UALKO, HOVO TO
odnpopayvntiko UAKO Bepuaivetal. Katd ouveTela, N Beppdtnta umopel va pnv katavepetal opoldpopda.

1.3.3. Alaoctdaoeig kat tomtofgtnon
Xpnowototeite tava tn {Wvn HAYELPEPATOG TTOU TALPLAEL KAAUTEPA HE TN SLAPETPO TIUBUEVA TOU OKEUOUG,.
TomoBetroTe T0 OKeUOG PpovTi{ovTag va elval KaAA KEVIPAPLOPEVO OTNV TIEPLOXT HAYELPEUATOG.




ZHMEIQZH: cuviotatal va pn xpnolgoToteite okeun Ttou uttepPaivouv Tnv epipeTpo tng {wvng
HAYELPEUATOG,.

[la tn cwotn Aettoupyla NG e0Tiag, elval amapaltnto va XpNOWOTIOLELTE OKEUN HE SLAPETPO TIUBUEVA EVTOG
TOU EUPOUG TTOU TIEPLYPAPETAL OTOV AKOAOUBO TTivaKa.

QU O o o

§ L } min, 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

— max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210mm 150 mm

ZHMEIQZH: n xprion PAyEeLPIKOU OKEUOUG MIKPOTEPOU ATIO TO EAAXLOTO ATIALTOUPEVO, PUTIOPEL VA KAVEL TNV
avixveuon aduvatn. ‘Otav XpnNoLOTIOLELTE €va PEYAAUTEPO ATIO TO HEYLOTO ATIAULTOUHEVO, eVEEXETAL VA
TIAPOUCLACTOUV SUCAELTOUPYVIEG I XAUNAEG ETILOOTELG.

MPOZOXH: unv tomoBeTelte TO OKEUOG TTAVW/KOVTA OTOV TH{VAKA EAEYXOU KATA TN SLAPKELC TOU PAYELPEUATOG
M TG YUEnG.




2. OAHT'IEX MATEIPEMATD

2.1. MINAKAZ 12Xz

EMINEAO IZXYOZ | TYNOZ MATEIPEMATOZ MPOTEINOMENH XPHZH

16avikd yia otip dpdt, kapdAlopa, Bpdotuo

14/15 BOOSTER . . .
coumag, Bpdactyo vepou

"pryyopn Bepuavon, Booster

[6avikd yLa TNV €évapén Tou PHAYELPEPATOG, TO
COTAPLoNA, TO payeipepa CUUAPLKWY, TO duvatd
TNYAVLIOPA, TO YKPWA

Tnvyaviopa, ykpW, Statripnon
Bpaocpou

[6aviko yia otipddo, Satrpnon frou Bpacpouy,

5-10 2tpado, pyayeipepa payelpepa, TTOAU kAL CUVEXEG Tnyaviopa (pUdL,
wnto, tnyaviteg*)
54 2yoBpdowo, dlatrpnon I8aVIKd yla oUVTAYEG APYOU HAYELPEUATOC, NTILO
BeppodtnTag, apyo payeipepa OLYORPACLHO KPEUMOOUG GANTOAG KAL UYPWY
. . . EualoBnto (eotapa yLa PLkpeg TTooOTNTEG
A
1-2 Lhawo, Blatrpnon uypoy, dayntou, apyod (eotapa, Moo kat Slatrpnon

anégugn uypng cokohatag**

AMNENEPrOMOIHZH - -

*TUVEXEG TNYAVLIOUA TNYAVLTWY OTO eTTiTIEd0 5-6.

**Eminedo Mwolpatog 2, dtav apxloet va Alwvel, petafeite oto emtinedo 1 yia va dtatnpnBet uypo.
2.2. MINAKAZ MATEIPEMATOZ

MpoBéppavon Mayeipepa

KATHIOPIA

TPO®IMON

ZYNTAIrH

, A Emtinebo Emtinedo
®daon 6¢ppavong , ,
Loxuog Loxuog

Zupapkd O¢ppavon vepou 14-15 6-11
Zupapika kat Puloyaro ©¢ppavon yaAaktog 13-15 6-8
puqL PUQL Bpactod O¢puavaon vepou 14-15 6-8
Ploto 2Tp dpal kat Yrioo 13-15 6-8
WYnto kpeag >Tp ppdt kat Yoo 10-13 6-11
Mmplloda otnoxapa | MpoBéppavon oxapag 10-13 10-13
Kpéag 22::23;32% MpoBepuavon oxapag 10-11 10-13
Koppdrtia kotémoulou | Mpobepuavon tnyaviou 10-11 6-10
MrmplloAa tavaplopévn | Mpobepuavaon tnyaviou 6-11 10-13
YdapLotn oxapa MpoBepuavon oxapag 10-13 8-10
Wapt YapLpreto 2Tp ppdt 10-13 8-10
Faptdakia katl yapideg 2Tp ppdt 10-13 10-13
Dpéores TTQICLIEQ ya O¢ppavon Aadlou* 14 11-14
tnyaviopa
Aaxavika kat Katewuvpavgq TIQITATES O¢ppavon Aadlou* 14 11-14
doTpia ya m’vavtcpav : ’
Aaxavika otnoxapa | lMpoBepuavon oxapag 6-11 10-13
ﬂmi%fig??gviecama MpoBeppavon tnyaviou 6-11 10-13
Auya kat >duxTa auvya Q¢puavon vepou 14-15 6-8
Tpolévta Tnyavnta avyda ZTp dpdt 10-13 8-10
avywv Tnyaviteg MpoBepuavon tnyaviou 6-11 5-7
2dAtoeg viopdtag O¢ppavon caATtowv 4-6 2-4
TaAtoeg, Alwpevo tupl AlwoLpo 6-11 2-5
KPEHUEG Kal Kpépa katkaotapvt Ogpuavon Kpepag 4-6 2-4
emdopTiLa ALWPEVN COKOAGTA ALOLIO 1-2 1
Boutupo AlwoLpo 1-3 1-3




2.3. MPOETOIMAZ'IEZ MATEIPPEMAT®OME THN EOAPMDH
O awoOntnpag Preci Probe wg Ogpudpetpo

PuBptote otnv edbappoyr) hOn tnv eTtlBupntr Beppokpacia otodxo, ToTtobeTrote Tov alotntripa Preci Probe
pgoa oto aynTo r Pe TO KATAMNAO agecoudp yla uypd kal Ba Seite tn Beppokpacia va auEdvetal amo tnv
edappoyn pExpLva dTaoeL Tn BepPokpacia oTtoxo.

BonBdel va datnpnBel n akpPrig Bepuokpacia ya oAa ta eidn dayntou. Aev pmopeite va tov
XPNOLHOTIOOETE OTAV Elval EVEPYOTIOINHEVN N AsLToupyia uTtoBonBoUpnevoU HAYELPEPATOG.

YmoBonOoupevo payeipepa: Aettoupyia "Cook with me"

Ertné€te pla amod tg ouvtayeg rp ta eldikd Tpoypdupata tng edpappoyng hOn, axkoloubriote tnv
TIPOETOWACIA Briua TTPOG Briud KAl 0TN CUVEXELA N e0Tia Ba pubpicel autopaTa TG TTAPAPETPOUG YLa TNV
ETUAEYHEVN PEBOSO PaYELPEPATOG,.

Sous Vide

TpPOTIOG PAYELPEPATOG KATA TOV OTIOLO TO haynTo TOTIOBETE(TAL 08 CAKOUAQ O€ KEVO A€POG KAL PAYELPEUETAL
EUPBATITIOPEVO O€ VePO OE XapnAr Beppokpacta.

To dayntod TTou TapackeuAdeTal Pe autdv Tov TpoTto Ba eivarl o {oupepod kat Tpudepd kat Ba Statnpetl Tig
BPETITIKEG TOU LOLOTNTEG AVAMOIWTEG, KAVOVTAG TO TILO UYLELVO KAL VOO TLHO.

Mnyaivete otnv edappoyry hOn, eTAéCTe TNV KATNyopid GaynTtoyu, €TIAEETE TOV CUYKEKPLUEVO TPOTIO
HAYELPEUATOG, TOTIOBETAOTE TN CAKOUAA LE TO GaynTd OTO OKEUOG PE VEPO KAL N ETIAYWYLKH £0Tia 6a pubuioet
TN owoTn Beppokpacia YnolpaTog yla Eva TEAELO ATTOTEAECHAL.

Ixapa
Eruaé€te Tnvkatnyopia dayntou amod tny edpappoyr) hOn, ETUAEETE TOV CUYKEKPLUEVO TPOTIO HAYELPEUATOG KAL
n €TTAYWYLKM €0TLa Ba pEPEL AUTOPATA TN OXAPA OTN CWOTH BEPpPOKPATia Oe TIPOKABOPLOUEVO XPOVO.

ZwyoBpacipo

H Aettoupyla olyoBpacipatog elval Oavikn yla OAATOEG, PAYELPEUTA, KOKKIVIOTA TULATA KAl ONeG TIG
TIAPACKEUEG TTOU XPELACOVTAL HEYAAO XPOVO HAYELPEUATOG,.

Autr) n autépatn Aettoupyla Tou Ba Ppeite otnv edpappoyr hOn Ba deépel oy oyd to dayntd oe
Beppokpacta xapniou Bpacpoy, kal Ba To SlatneroeL £TOL yLa OAN TN SLAPKELA TOU HAYELPEPATOG,.

Mayesipepa octov atpo

Me tn Aeltoupyia PAYELPEUATOG OTOV ATHO UTIOPELTE VA PAYELPEUETE OTOV ATHO TPODLUA OTIWG AAXAVLKA,
Kpeag n WAapL o€ KATOAPOAEG EEOTIMOUEVEG HE ELOIKO KAAAGBL. To payeipeua otov atpd elval Tio ypriyopo anod
TO Ppdouo kal kabwg to dayntd dev Bubiletal oe uypod, Stadeuyouv AlydTePA BPETITIKA CUOTATIKA KAl
Slatnpeltal N TEPLEKTIKOTNTA TOU O PLTAPIVEG, BEATLLVOVTAG TN YEUOH KAL TN 0UCTACH Tou Ttou Ba elval o
OUPTIAYNG KAL EUXAPLOTN.

Edav elval amtapaltnto, ETUKOWWVHOTE PE TO EEOUCLOOOTNUEVO KEVIPO CEPRLS.




2.4 CULINARY SENSOR (StaBéotpog avaloya pe TO LOVTEAO)

Autr n Aettoupyia elvat Stabéotun yla tpetg pebodoug payeLpepatoc: WnoLo oto yKp,
Tnyavioua kat xprion epttélag. ‘Ola eival mpoofaciua otnv evotnta Everyday Cooking
(epappoyn hOn).

Xpnowdtnta"

Xapn otnv texvoloyia tou Culinary Sensor, To Tnyavt i to AddL dtavel kat Statnpel avtopata
v avikn Beppokpacia avaloya pe TNV eTUAEYUEVN HEBOSO LayElPEUATOG.

ZupPovAég ya xprion

e OLemSO0ELG LayELPEUATOG UITOPEL VA SLadEpouv AdOYW TNG TTOLOTNTAS TWV HAYELPLKWY
OKEUWV: AVATPEETE 0TNV Tapdypado 3.3. H BeAtiotonotnpévn SLAPETPOC TTUBUEVA LAYELPLKOU
okeVouc elvat 18 cm.

o Ta payelplkd okeUn MPEMEL VO TOTOBETOUVTAL OTO KEVTPO TNG {WVNG LAYELPEUATOC KOL Val
LN LETAKWVOUVTOL KATA TN SLAPKELA TNG apXLKAG dAoNC Hayelpepatog (daon mpobéppavoncg)

*  ZeKWNOTE TN AlToupyla pHovo otav n eotia elval kpla.

WHoLLo 0Tn oXApa Kot TYAVLIoUA O TNYAVL

MapaKaAW XPNOLULOTIOOTE AGELO GKEVOC TIPLY EVEPYOTIOLNCETE TN AeLToupyla.

Tnydviopa

MNapakaAw mpocBéote 1,5 AMitpa AadL tnyavicuatog oto okevog (mepimou 5 ek.
Babog AadLol TnyaviopaTog) mpLy EVEPYOTIOLNCETE TN AelToupyia.




3. ODPONT'IAA KAl KAGAPIZM'OZ

3.1. TENIKEZ ZYZTAZEIZ

O TAKTIKOG KABAPLOPOG UTTOPEL VA TIAPATEIVEL TOV KUKAO (WG TNG CUCKEUNG 0AG.

o KaBapilete tnVv eotia petd amno k&be xprion.

o XpNOOTIOLE(TE TTAVTA PAYELPIKA OKeUN pE kaBapr) Baon.

o OLypatoouviég otnyv eTiiddvela dev emtnpedlouy TN Aettoupyla.

o XpNOOTIONOTE VA ELSIKO KABAPLOTIKO, KATAAANAO yLa TNV eTTLdAVELA TNG E0TIAG.
e XpNOWOTIOAOTE pLa eLSIKN) EUCTPA YLA TO YUAAL

3.2. KAGAPIZM'OZ THZ EZTIAZ

[MpLv Tpoxwpenoete otov KaBapLlopo, BePatwbeite OTL oL (WVEG PAYELPEPATOG VAL ATIEVEPYOTIONUEVEG.
Na BupdoTe Ttdvta va akoAOUBELTE TIG CUVIOTWHEVEG 0ONYleG KaBapLoPOU KAl va aTtoPeUyETE TN XPHon
AELAVTIKWY TTPOTOVTWY TTOU Ba PTtopoucay VA TIROKAAECSOUV {NULA O TNV ETULDGAVELA TNG E0TIAG.

a) AEKEAEZ AINOYZ

AUt N SLadIkaca CUVIOTATAL VLA TIEPLUTTTWOELG AUTOU ToU £{G0UG: TILTOIALEG TIOU TIPOKAAOUVTAL ATIO TNYAVIOUA

1 WAoo KPEATOG OTN OXAPA.

e AdroTe TNV ECTLA VA KPUWOEL.

o ATIoppodroTe TUXOV TTEPLTTA UYPA YUPW ATIO TO OKEUOG PE XAPTL KOUZVAG, OTN CUVEXELQ, APALPETTE TO OKEUOG,.

o KaBaplote TNV eTdAVELA PAYELPEPATOG HE VA TTAVE KAl SLAAUPA ATIOPPUTIAVTIKOU.

e Eavelvalamapaitnto, kabapiote tnv eotia yla deutepn dopd pe eoTd vepd KAl KABAPLOTIKO YLa YUAALAL
ETIAYWYIKWY EGTLWV.

b) AEKEAEZ ZAXAPHZ

H dtadikaotia autr cuviotdrtal yia tpodLa Ttou, AOyw TG UPNAAG TIEPLEKTIKOTNTAG TOUG o€ {axXapn, TIPETEL

VA ATIOPAKPUVOVTAL AHECWG Yia va attodeuxBel N dBopd Tng eTiidAvelag TG eoTiag (GLpdTiLa, UAPPEAADEG

I KOPTIOOTEG).

e ‘Otavneotia eivat akopa Ceotr), ATIoppodNOTE TUXOV TIEPLTTA UYPA YUPW ATIO TO OKEUOG PE XAPTL
koudivag, oTn cuvexela adPaLPETTE TO OKEUOG.

e Edvelvalamnapaitnto, CUVIOTOUHE VA XPNOLWOTIONOETE PLa EUoTpa UTtd ofela ywvia yla va adpalpecete
TUXOV EVATIOUELVAVTA KATAAOLTIAL.

o KaBaplote Tnv eTiidAveLa HAYELPEUATOG e SIAAUPA ATTIOPPUTIAVIIKOU KAL OTEYVWOTE TNV pe XapTi kouldivag.

e Edvelvalamnapaitnto, kabapiote TNy eotia yia deutepn dopd pe (e0Td VEPO KAL KADAPLOTIKO YLA YUOALAL
ETTAYWYIKWY ECTLWV.

c) AEKEAEX AMYAOY

Autr n dladikacia kabaplopou cuvioTatal yla ta 6N G eldn tpodipwy: QUpaptkd, pUQLKAL TLATATEG.

o ATIOPPODNOTE TUXOV TIEPLTTA UYPA YUPW ATTIO TO OKEUOG PE XAPTL KOUdivag, 0T CUVEXELQ, APALPETTE TO OKEUOG,

e AdrioTE TNV E0TLA VA KPUWOEL.

e XpNOWOTIOWAOTE Eva UypO TtAVE yLa va UyPAVETE TUXOV UTTOAEUpaTA apuAou. AbrioTe To va SpdoeL yia
HEPLKAAETITA.

o KaBapiote tnV emtidpAvela HAYELPEUATOG PE Eva TTavVi Kat SLAAUPCA ATIOPPUTIAVTIKOU.

o Metd Tov KaBaplopod, OKOUTIOTE TNV €0TIA PE €va AAAKO TTavi.

e Edvelvaiamnapaitnto, kabaplote tnv eotia yia SeUtepn dopd pe (e0TO VEPO KAL KABAPLOTIKO YIA YUAALL
ETTAYWYIKWY ECTLWV.

>HMEIQ>H: AdBete uttdn 0ag auTeg TG odnyieg Kat yia: AAw VEPOU, AAW aAATWY, AekeSeG ALTIOUG,.

d) T'YAAIZTEPOZ METAAAIK'OZ ATTOXPQMATIZEMOZ
XpnowoTtolnoTe eéva SLAUpa vepoU pe EUSL KAl KaBaploTe TN YUAAWVN ETILGAVELA UE EVA TTAVL.




4. EMOANIZH ZOAAMATO Z KAI ENIOEQPHZH

4.1. ANTIMETQMIZH NMPO BAHMATQN

H emaywykr eotia Sev pmtopet va

BeBawwBeite ot N etaywykn eotia
elval ouvdedepevn pe tnv tapoxn
peupatog. EAgyEte edv uTtdpxet

. Kapta toxug. SLaKOTI PEUPATOG OTO OTITLA OTNV
evepyortonbel. TIEPLOXM 0aG. Eav o popAnua
TIAPAPEVEL, KAAEDTE Evav
ELOKEUPEVO TEXVLKO.
. . ZEKAELOWOTE TA XELPLOTHPLA
Taxelplotpla adng dev . , . . . i
ATOKpIVOVTAL, Taxelplotripla etvat kKAeldwpeva. eAeyxovtag tnv evotnta "Twg

AeLToUpyel TO TTPOLOV".

Taxelplotpla adng
Tiapouctalouy SUCKOALa OoTn
xpron.

Mropel va uttépxouv UTtoAeiupaTa
vePOU OTA XELPLOTNPLA, 1) UTtopE val
NV QOKeLTE TN oWOoTr Tileon ota
KOUUTILAL

BeBawwbBelte dtLn epLoxr| tou
XepLoTnplou adrig elval oTeyvr Kat
XPNOWOTIOOTE TN OWOTr Tiieon
dtav ayyllete ta xelplotrpla.

H yudAvn etTuddavela exet
YPQATOOUVLEG.

2Keun PE TPAXLEG OKMEG.
XpNOLOTIOLOUVTAL AKATAAMNAQ
SLABPWTIKA chouyyapdaKLla
TIpolovTa kabaplopou.

XpnowoTtolelTe HayELpKA OKeUN Ye
eTtiTedeq Kal OHAAES BATELG.
Avatpette otig evotnteg "Emihoyn
TWV KATEAMNAWY HAYELPIKWY OKEUWV"
kat "®povtida kat kabaplopog'”.

Katota okeun Ttapayouv rxoug
KpOTAAOHATOG 1) KALK.

AUTO pTtopel va odeiletal otnv
KATAOKEUM TOU JAYELPLKOU 0AG
OKEUOUG (0TpWHATA SLAPOPETIKWV
HETAAN WY Ttou dovouvtal
StapopeTikd).

AUTO eivat duoLoNOYIKO yia Ta
OKeUn PaYELPLKAG Ka Sev
UTTOSNAWVEL TIPOBANUIAL

H eTtaywykr eotia tapdyel xapunAo
Bountd otav xpnoluotoleitat oe
ubinNAn pubulon B€ppavong.

AUTO odeireTal oTnv TEXVOAOYLa
TOU ETIAYWYLKOU PAYELPEPATOG,.

[MpoKeLTal yia KATL GUCLOAOYLKO,
aA& o BOpuPog Ba TtpeTeL va
pewwvetaln va eEadavidetal
EVIEAWG OTAV ETUAEYETE
XapNAOTEPN pUBPLON B€puavong.

ATIO TNV ETIAYWYLKN e0TLaL
akouyetal BOpuBoGg aveploTrpa.

lavaanotparnet nutepbeppavon

TWV NAEKTPOVIKWV KUKAWUATWY EXEL
evepyoTtonBel €vag aveuloTrpag
PUENG TToU elval EVOWHUATWHEVOG

OTNV ETAYWYLKNA 0ag eotia. Mmopel
va ouvexloeL va AeLToupyEL akopa
KAl PETA TNV ATIEVEPYOTIONON TNG

ETIAYWYLKNG €0TIAG.

Elvatkati puctoroyko kat dev
aratteital kamota evepyela. Mnv
QATEVEPYOTIOLELTE TNV TTAPOXN
PEUPATOG TTPOG TNV ETTAYWYLKN
eotia armno v pida oTov TolXo evw
0 QVEPLOTANPAG AeLTOUPVYEL.

Ta okeun dev (ecTaivovTal KaL oTNV
0Bovn epdavietar "U".

H emtaywyikr| eotia Sev pmtopet va
QAVLXVEUOEL TO OKEUOG ETIELON AUTO
Sev elval KATAAANAO yLa ETTAYWYLKO
payeipepa. H emaywykry eotia dev

pTtopet va avixveUoeL TO Tnyavt
eTteldn elval TTOAU pkpo yla tn {wvn

PAYELPEUATOG I eV Elval cwoTA

KEVTPQPLOPEVO O€ QUTO.

XpNOWOTIOLOTE PAYELPIKA OKEUN
KATAANAQ YLa ETIAYWYLIKO
payeipepa. Avatpelte otnv evotnta
«ETtiAoyr| Tou cwoTou OKEUOUGY.
Kevipapete 1o okeUOG Kal
BeBatwbdeite 6TL N Bdon Tou
Talplalel pe o peyebog tng Cwvng
HAYELPEPATOG.

H emaywyikn eotian pla dovn
HAYELPEPATOG ATIEVEPYOTIOBNKE
atPoodOKNTA, AKOUYETAL NXNTIKO

onpa kat epbaviCetal Evag KwSIKOG
oddNuaTog (cuvrBwg evaldacoetal
pe évan duo Wnodla otnv 0Bovn Tou
XPOVOSLAKOTITN HAYELPEUATOG).

Texviko obaiua.

ZNUELWOTE TA YPAPUATA KAL TOUG
apopoUs Twv ohapdTwy,
QATIEVEPYOTIOWOTE TNV NAEKTPLKN
eotia Bydaloviag tnv amod tnv mpila
OTOV TOLXO KA ETUKOLVWVAOTE PE
TEXVLKO PE TILOTOTIOINHEVA
TPOoOVIA.




4.1.2. KQAIKOI ZOAAMATQN

KQAIKOZ .,
SOAAMATOS TPOMNOZ EMOANIZHZ APAZEIZ

EO

Mmnpootd aplotepd

Emtikowvwvia pe ASA

El

Mmpootd aplotepd

Emtikowvwvia pe ASA

E2

Emtikowvwvia pe ASA

Mmpootd aplotepd

[MpaypatoTotinon xelpokivntng dtapdpdwong HEow Tou
eyxeLptdlou xpriotn

E3

Emtikowvwvia pe ASA

Ertikowvwvia pe ASA

Mmpootd aplotepd

Emtikowvwvia pe ASA

E4

Aplotepa

Ae€la

Erukowvwvia pe ASA

Erukowvwvia pe ASA

Erukowvwvia pe ASA

EAéyEte NV TAon SikTUou pEow Tou eyxelptdiou xpriong, av elvat
EVTAELEL ETUKOWVWVAOTE e To ASA

EAgyEte tnv Taon SiktUou pEcw Tou eyxeLpldlou xpriong, av etvat
eVIAEEL ETIKOLVWVAOTE e To ASA

EAéyEte To onua ddaong kal tn ouxvoTnta SIKTUoU, av elvat
EVTAELEL ETUKOWVWVAOTE e To ASA

EAéyEte To KaAwdLo SikTUOoU Kal Tov Sladoplkd Beppoatdtn, av
elval evta&el eTukolvwvrioTe pe To ASA

E5

Meplpevete va kpuwoel, kabaploTe r/kal adalpeoTe Ta eva
owpata

Mmpootd aplotepd

Emikowvwvia pe ASA

E6

Cz4

Cz1

Emikowvwvia pe ASA

Cz3

Cz2

EAgyETe TIQ aTIALTAOELG EYKATACTAONG HECW TOU eyxeLpLdlou
XPNong, e elval eVIAEEL ETUKOLVWVAOTE Pe TO ASA

E7

Cz4

Cz1

Emkowvwvia pe ASA

Emkowvwvia pe ASA

Cz3

Cz2

Emikowvwvia pe ASA

E8

Cz4

Cz1

EAgyETe TIQ aTtaLTAOELG EYKATACTAONG HECW TOU eyxeLpLdlou
XProng, eav elval eVIAEEL ETIKOWVWVAOTE PE TO ASA

EAEVETE TIG amaLTrOeLG EYKATACTAONG HEOW TOU EYXELPLSioU
XPriong, eav elval evIAEeL ETIKOWVWVNOTE PE TO ASA

Cz3

Cz2

E9

Mpaypatorolinon xelpokivntng dtapdpdwong Heow Tou
eyxeLpLdlou xpriotn

Mmpootd aplotepd

Emikowvwvia pe ASA

*ASA = Kévtpo eCumtnpetnong




Obsah

Pred zadatim
Pokyny na varenie

Starostlivost a Cistenie

~N ~N (o))
N = (6,

Zobrazenie poruch a kontrola

VITAJTE

Dakujeme, Ze ste si vybrali na$ vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpe¢nost a dosiahli
c¢onajlepsie vysledky, pozorne si precitajte tuto prirucku vratane bezpecnostnych
pokynov a uschovajte si ju pre buduce pouzitie. Pred inStalaciou varnej dosky si poznacte
serioveé Cislo, ktoré by ste mohli potrebovat pri oprave. PoCas prepravy skontrolujte,
cinedoslo k poskodeniu, a ak mate nejaké pochybnosti, pred pouzitim sa poradte
s technikom. Obalové materialy uchovavajte mimo dosahu deti.

POZNAMKA: Upozoriujeme, e funkcie a prisludenstvo varnej dosky sa mozu ligit

v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.




1. PRED ZACATIM

1.1 VSEOBECNE INFORMACIE

Skor ako zadnete, je dolezité vediet: vietky funkcie tejto varnej dosky st navrhnuté tak, aby spirali
najprisnejsie bezpecnostne predpisy.

Z tohto doévodu:

* Niektoré funkcie budu aktivované alebo sa automaticky vypnu, ak na varnych zénach nebudu
polozené hrnce alebo ak budu umiestnené nespravne.

* V ostatnych pripadoch sa funkcie automaticky deaktivuju po niekolkych sekundach, ked'to vyzaduje
viac ako jeden krok (napr. ,ZAPNUTIE/VYPNUTIE VARNEJ DOSKY" bez ,VYBRAT VARNU ZONU").

* V pripade dihodobého pouZivania sa spotrebi¢ nemusi okamzite vypnut, aj ked' su vsetky varné
zony vypnuté, pretoze je vo faze chladenia: na displeji varnej zony sa zobrazi symbol H, kym zdna
nevychladne.

Bezpecna aktivacia: vyrobok sa aktivuje pri pritomnosti hrncov na varnej zone. Proces ohrevu sa
nespustialebo sa prerusi, ak nie su k dispozicii ziadne hrnce alebo ak sa odstrania.

Bezpecnostné vypnutie: z bezpecnostnych dévodov ma kazda varna zéna uréend maximalnu
prevadzkovu dobu, ktora zavisi od nastavenej maximalnej Urovne vykonu.

1.2 SPRAVA VYKONU

Pri prvom pouziti produktu sa varna doska nastavi na maximalny dosiahnutelny wvykon.
Pomocou funkcie spravy vykonu je mozné zvolit rézne limity vykonu v zavislosti od hlavného
napajania v domacnosti.

Ako nastavit spravu vykonu

Je mozneé nastavit maximalnu Uroven vykonu pre indukeénu varnu dosku, pricom je mozneé zvolit
rézne rozsahy vykonu.

Indukéne varne dosky su schopneé automaticky sa obmedzit, aby mohli pracovat prinizsej Grovni
vykonu, ¢im sa predide riziku pretazenia.

Spustenie funkcie spravy vykonu:

* Zapnite varnu dosku a sucasne stlacte &] aqD.
* Indikator casovaca zobraz{ ,P8", o znamena uroven vykonu 8. Predvoleny rezim je 7,4 kKW.

Prepnutie na ina uroven
* PosUvanim posuvaca dolava a doprava zmente Uroven spravy vykonu.
* Kdispozicii je 8 urovnivykonu, od ,P1" po ,P8". Indikator Casovaca zobrazi jeden z nich.

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW | 2,5kW | 3kW | 3,5kW | 45kW | 55kW | 6,8kW | 7,4kW




Potvrdenie a ukonéenie spravy vykonu

Pre potvrdenie vypnite varnu dosku. Uroveri vykonu sa automaticky ulozi. Zvolena hodnotaje trvalo
ulozena a zostava zachovana aj po vypnuti hlavného zdroja.

Ak chcete zmenit Urover vykonu, zopakujte operacie opisané vyssie.

POZNAMKA: v zavislosti od vyberu spravy vykonu mézu byt niektoré Urovne vykonu a funkcie
varnych zon automaticky obmedzene tak, aby neprekrocili zvolenu hodnotu. Najma pri Urovni
spravy vykonu nizsej ako 4,5 kW nie je mozné zvolit funkciu Boost, Varycook a niektoré typy varenia
pomocou aplikacie.

Najma posledny vyber Urovne vykonu mozno odmietnut/upravit podla dostupného mnozstva
zvyskoveého vykonu z predchadzajuceho nastavenia.

1.3 VYBER SPRAVNEHO RIADU NA VARENIE

1.3.1. Vlastnostiriadu
Pouzivajte iba hrnce so symbolom indukcie.
* |ba hrnce s dokonale rovnym dnom. V opa¢nom pripade mozu nastat nasledujuce situacie:

- Ziadna detekcia hrnca;
- nizky vykon;
- neziaduci hluk.

¢ Iba hrnce s hladkym dnom, aby nedoslo k poskriabaniu povrchu
varnej dosky.

POZNAMKA: Vyhnite sa ¢o najviac pohybom hrnca na sklenenom povrchu, aby ste minimalizovali
Skrabance.

Test magnetom

Indukéne varenie vyuziva magnetizmus na generovanie tepla; hrnce preto musia obsahovat zelezo.
Ak uz mate riad, mdzete pomocou magnetu skontrolovat, i je material magneticky. Hrnce si vhodné,
ak st magneticky pritahovane magnetom.

Riad vyrobeny z nasledujucich materialov nie je vhodny: Cista nehrdzavejuca ocel, hlinikove alebo
medené nadoby bez magnetickeho dna, sklo, drevo, porcelan, keramika a kamenina.

1.3.2.KvalitnejSie nadoby na varenie

Vsetok riad so symbolom indukcie je vSeobecne akceptovany.
V zavislosti od typu dna sa vSak spravanie moze lisit. s
Pri pouziti velkého riadu s mensim feromagnetickym prvkom sa zahrieva iba feromagneticky
prvok. V désledku toho sa teplo nemusi rovnomerne rozlozit.

1.3.3. Rozmery a umiestnenie
Vzdy pouzivajte varnu zonu, ktora najlepsie zodpoveda priemeru dna panvice. Umiestnite
hrniec a uistite sa, Ze je dobre vycentrovany v oblasti varenia.



POZNAMKA: odporuca sa nepouzivat hrnce, ktoré presahuju obvod varnej zony.

Pre spravnu funkciu varnej dosky je potrebné pouzivat hrnce s priemerom dna v rozsahu uvedenom
v nasledujucej tabulke.

O\l
E = 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

T max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210mm 150 mm

POZNAMKA: Riad, ktory je mensi ako pozadované minimum, sa neda rozpoznat. Pri pouziti riadu,
ktory je vacsiako pozadované maximum, sa mdzu vyskytnut chybné funkcie alebo nizky vykon.

POZOR: Pocas varenia ¢i chladenia nestavajte hrniec na ovladaci panel ani do jeho blizkosti.




2. POKYNY NA VARENIE

2.1 TABULKA VYKONU

UROVEN VYKONU TYP VARENIA NAVRHOVANE POUZITIE

Idedlne na smazenie, pecenie na panvici,

BOO 4 Rychly ohrev, Booster ) . ) )
privedenie polievky do varu, prevarenie vody
S ) ) .. ) Idedlne na zacatie varenia, pripravu soté,
11-13 Vypréazanie, grilovanie, udrziavanie varu ) . né. pripra )
varenie cestovin, vyprazanie, grilovanie
Idedlne na opecenie, udrziavanie jemného varu,
5-10 Dusenie, varenie varenie, dhé a nepretrzité vyprazanie
(ryZza, méaso, palacinky*)
3-4 Mierny var, udrziavanie v teple, Idedlne na pomalé varenie, jemné varenie
pomalé varenie smotanovych omacok a tekutin
. ) o ) Jemné ohrievanie malého mnozstva jedla,
Roztapanie, udrziavanie v tekutom 3 ) : i ) L
1-2 A pomalé ohrievanie, roztapanie a uchovavanie
stave, rozmrazovanie . . ok
¢okolady v tekutom stave
VYP. - -

*Nepretrzité vyprazanie palacinky na urovni 5 - 6.
**Uroven roztapania 2. Ked déjde k roztapaniu, prejdite na Uroven 1, aby ste udrzali potravinu

v tekutom stave.

2.2 TABULKA TEPELNEJ PRIPRAVY

KATEGORIA
POTRAVIN RECEPT

Predhrievanie Varenie
Faza zahrievania Uroveii vykonu | Urovei vykonu

Cestoviny Ohrev vody 14-15 6-11
. . RyZzovy puding Ohrievanie mlieka 13-15 6-8
Cestoviny, ryza ——
Varenaryza Ohrev vody 14-15 6-8
Rizoto Smazenie a prazenie 13-15 6-8
Pecené maso Smazenie a prazenie 10-13 6-11
Grilovany steak Predhrievanie grilu 10-13 10-13
Maso Klobasy a hamburger Predhrievanie grilu 10-11 10-13
Kuracie kusky Predhrievanie hrnca 10-11 6-10
Vysmazany rezen Predhrievanie hrnca 6-11 10-13
Grilovana ryba Predhrievanie grilu 10-13 8-10
Ryby Rybie filé Smazenie 10-13 8-10
Krevety Smazenie 10-13 10-13
Cerstvé zemiaky Ohrev oleja* 14 11-14
na vyprazanie
Zelenina, Mrazene zemiaky Ohrev oleja* 14 11-14
strukoviny na vyprazanie
Grilovana zelenina Predhrievanie grilu 6-11 10-13
Paprika, cuketa a baklazan| Predhrievanie hrnca 6-11 10-13
. . Vajcia natvrdo Ohrev vody 14-15 6-8
Vajciaa \{yrobky PraZenica Smazenie 10-13 8-10
zvajec
Palacinky Predhrievanie hrnca 6-11 5-7
Paradajkova omacka Ohrievanie omacok 4-6 2-4
. i Roztopeny syr Roztapanie 6-11 2-5
Omacky, krémy Kréma puding Ohrievanie krému 4-6 2-4
adezerty
Roztopena ¢okolada Roztapanie 1-2 1
Maslo Roztapanie 1-3 1-3




2.3 PRIPRAVA NA VARENIE S APLIKACIOU

Sonda Preci Probe ako teplomer

V ramci aplikacie hOn nastavte cielovu teplotu, ktoru chcete dosiahnut, vioZte sondu Preci Probe
dojedlaalebo s jejprislusenstvom do kvapalin. Zvysovanie teploty mdZete sledovat v ramciaplikacie
az do dosiahnutia cielovej teploty.

To vam pomo&ze presne udrziavat teplotu vhodné pre prislusné druhy potravin. Sonda sa neda
pouzivat pocas funkcie Asistované varenie.

Asistované varenie: Funkcia ,,Cook with me*
Vyberte si z receptov aplikacie hOn alebo $pecidlnych programov, postupuijte krok za krokom pri
priprave, varna doska automaticky nastavi parametre pre zvoleny spdsob pripravy jedla.

Varenie vo vakuu

Typ varenia, v ktorom je jedlo umiestnené vo vakuovom vrecku a vari sa vo vodnom kupeli s nizkou
teplotou.

Takto pripravené jedlo bude $tavnatejsie a krehkejsie, zachova si vyzivové vilastnosti neporusené,
¢im budu jedla zdravsie a chutnejsie.

Prejdite na aplikaciu hOn, vyberte kategodriu jedla, vyberte tento typ pripravy jedla, vioZte vrecko
s potravinami do hrnca s vodou aindukéna varna doska nastavi spravnu teplotu, aby sa dosiahol
dokonaly vysledok.

Gril
Vyberte kategdriu potravin z aplikacie hOn a vyberte tento typ varenia. Indukéna varna doska zacne
pocas stanoveného ¢asu automaticky grilovat pri spravnej teplote.

Mierny var

Funkcia mierneho varu je idealna na pripravu omacok, gulasu a dusenych pokrmov a vsetkych jedal
s priemerne dlhou dobou pripravy jedla.

Automaticka funkcia, ktoru najdete v aplikaciihOn uvedie jedlo Setrne do stavu s teplotou mierneho
varu, a udrzi ho po pocas celej doby pripravy jedla.

Varenie v pare

Pouzitim funkcie varenia v pare mdzete varit potraviny, ako je zelenina, méso alebo ryby v hrncoch
vybavenych kosikom na naparovanie. Varenie v pare je rychlejSie ako varenie vo vode, a kedze
potraviny nie su ponorené do kvapaliny, uniké z nich menej vyzivnych latok a zachovava sa obsah
vitaminov, ¢o zlepsuje chut a strukturu jedal, ktoré budu kompaktnejsia a prijemnejsia.

V pripade potreby kontaktujte autorizované servisneé stredisko.




2.4 CULINARY SENSOR (k dispozicii v zavislosti od modelu)

Tato funkcia je dostupna pre tri spdsoby pripravy jedla: Grilovanie, smaZenie na panvicia
vyprazanie. Vsetko dostupné v sekcii Everyday Cooking (aplikacia hOn).

UzZito¢nost

Vdaka technoldgii Culinary Sensor panvica alebo olej automaticky dosiahne a udrziideélnu
teplotu na zaklade zvoleného spdsobu pripravy jedla.

Tipy na Pouzitie

* \ykon pripriprave jedla sa mdze lisit v dosledku kvality riadu: pozri odsek 3.3. Optimalny
priemer dna riadu je 18 cm.

o Kuchynsky riad sa musi umiestnit vycentrovany na varnu zénu a pocas prvej fazy pripravy
jedla (faza predhrievania) sa s nim nesmie pohybovat.

» Funkciu zapnite len vtedy, ked je varna doska studena.

Grilovanie a Smazenie na Panvici

Aby bol riad pred aktivaciou funkcie prazdny.

Smazenie

Pred aktivaciou funkcie do naddoby na vyprazanie 1,5 litra oleja (priblizne 5 cm hibka oleja na
vyprazanie).




3.STAROSTLIVOST A CISTENIE

3.1 VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pravidelné ¢istenie moze predizit zivotnost vasho spotrebica.
* Varnu dosku vycistite po kazdom pouZziti.

* VVzdy pouzivajte riad s Cistym dnom.

* Skrabance na povrchu nemaju ziadny vplyv na fungovanie.

* Pouzite Specialny Cisti¢ vhodny na povrch varnej dosky.

* Na sklo pouzite Specialnu skrabku.

3.2 CISTENIE VARNEJ DOSKY
Pred Cistenim sa uistite, ze st varne zony vypnute. Nikdy nezabudnite dodrziavat odporucané pokyny
na Cistenie a nepouZivajte abrazivne prostriedky, ktoré by mohli poskodit povrch varnej dosky.

a) MASTNE SKVRNY

Tento postup sa odporuca v pripade prskania pri vyprazani alebo grilovani masa.

* Nechajte varnu dosku vychladnut.

* Prebytocnu tekutinu okolo hrnca odsajte kuchynskou utierkou a potom hrniec odoberte.

* Povrch varnej dosky ocistite handrickou a roztokom cistiaceho prostriedku.

* Ak je to potrebne, vycistite varnl dosku este raz horlcou vodou a Cistiacim prostriedkom
na skleny povrch indukénej varnej dosky.

b) SKVRNY OD CUKRU

Tento postup sa odporuca pri potravinach, ktoré je potrebné z dévodu vysokého obsahu cukru
rychlo odstranit, aby sa predislo poskodeniu povrchu varnej dosky (sirupy, dzemy alebo zavaraniny).
* Ked je varna doska este tepla, odstrante prebytocnu tekutinu okolo hrnca kuchynskou utierkou
a potom hrniec odoberte.

* \/ pripade potreby odpori¢ame pouzit skrabku pod ostrym uhlom, aby ste odstranili ostatné zvysky.
* Povrch varnej dosky ocistite roztokom Cistiaceho prostriedku a osuste ho kuchynskou utierkou.
* Ak je to potrebne, vycistite varnd dosku este raz horlcou vodou a Cistiacim prostriedkom
na skleny povrch indukcnej varnej dosky.

c) SKVRNY OD $KROBU

Tento postup Cistenia sa odporuca pritychto druhoch potravin: cestoviny, ryza a zemiaky.

* Prebytocnu tekutinu okolo hrnca odsajte kuchynskou utierkou a potom hrniec odoberte.

* Nechajte varnu dosku vychladnut.

* Na navihcenie zvyskov skrobu pouzite vihkd handricku. Nechajte par minut odstat.

* Povrch varnej dosky ocistite handrickou a roztokom Cistiaceho prostriedku.

* Po vycisteni utrite varnu dosku dosucha makkou handrickou.

* Ak je to potrebne, vycistite varnl dosku eSte raz horucou vodou a Cistiacim prostriedkom
na skleny povrch indukcnej varnej dosky.

POZNAMKA: Pouzite tieto pokyny aj pre kriizky od vody, kriizky od vodného kameria a mastné dkvrny.

d) LESKLE KOVOVE ODFARBENIE
PouZite roztok vody s octom a povrch skla ocistite handri¢kou.



4. ZOBRAZENIE PORUCH A KONTROLA

4.1 RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozné pri€iny

Indukéna varna doska
sanedd zapnut.

Ziadne elektrické napajanie.

v

Corobit

Uistite sa, Ze je indukéna varna
doska pripojena k zdroju napgjania.
Skontrolujte, ¢inenastal u vas doma
alebo v okoli vypadok elektrickej
energie. Ak problém pretrvava,
zavolajte kvalifikovaného technika.

Dotykove ovladace nereaguju.

Ovladacie prvky st uzamknuté.

Odomknite ovliddacie prvky podla
Casti ,Ako produkt funguje”.

Dotykove ovladacie prvky
sa tazko ovladaju.

Na ovladacich prvkoch mézu byt
zvysky vody alebo mozno nevyvijate
na tlacidla spravny tlak.

Uistite sa, ¢ije dotykova oblast
sucha, a na ovlddanie pouzite
spravny tlak.

Sklo je poskriabané.

Drsny riad na varenie. Pouzili ste
nevhodné drsné skrabky alebo
Cistiace prostriedky.

Pouzivajte riad s hladkym
arovnym dnom. Pozrite si ¢asti
.Vyber spravneho riadu na varenie”
a ,Starostlivost a Cistenie".

Niektory riad vydava praskavy zvuk.

Moze to byt z dévodu konstrukcie
riadu (vrstvy réznych kovov
rézne vibruju).

Je tonormalny jav
anepredstavuje poruchu.

Indukéna doska pri pouZiti
nastavenia vysokého ohrevu hudi.

Je to spbdsobené technologiou
induk&ného varenia.

Jetonormalne ahucanie samoze
stisit alebo Uplne zmiznut po znizeni
nastavenia ohrevu.

Sum ventilatora z indukénej
varnej dosky.

Chladiaci ventilator vindukcénej
varnej doske zabrarfiuje prehriatiu
elektroniky. Méze pokracovat
Vv prevadzke aj po vypnuti
varnej dosky.

Je tonormalne anie je potrebné
konat. Po¢as chodu ventilatora
neodpajajte napajanie varnej dosky
od hlavného zdroja napajania.

Hrniec sa nezahrieva a na displeji
sa zobrazuje ,U".

Indukéna varna doska nedokaze
detegovat riad, pretoze nie je
vhodny naindukéne varenie.

Indukéna varna doska nedokaze

detegovat riad, pretoze je prilis maly

alebo nie je spravne vycentrovany
navarnej zéne.

Pouzite riad vhodny na induk¢éné
varenie. Pozrite ¢ast
.Vyber spravneho riadu na varenie".
Vycentrujte riad a uistite
sa, ze zakladna zodpoveda
velkostivarnej zony.

Indukéna varna doska alebo varna
zdéna sa neCakane sama vypne,
zaznie akusticky signal a zobrazi
sa chybovy kod (zvycajne sa strieda
s jednou alebo dvomi ¢islicami
na displeji Casovaca).

Technicka porucha.

Zapiste si pismena a ¢isla poruchy,

vypnite napajanie varnej dosky

a kontaktujte kvalifikovaného
technika.

Na displeji sa zobrazuje
varovanie dO.

Sucasné stlacenie dvoch tlacidiel,
kvapky vody alebo prach na skle.

Skontrolujte, ¢inie su stlacené ajiné
tlacidla, a vycistite varnu dosku,
aby ste odstranili vsetky zvysky

vody alebo prachu.




4.1.1 CHYBOVE KODY

CHYBOVY PRAVIDLO AKCIE
KOD ZOBRAZOVANIA
EO Vpredu Zavolajte ASA.
vlavo
El Vpredu Zavolajte ASA.
vlavo
Zavolajte ASA.
E2 Vplredu Zavolajte ASA.
vlavo
Zavolajte ASA.
E3 Zavolajte ASA.
Vpredu Zavolajte ASA.
vlavo
Zavolajte ASA.
Zavolajte ASA.
Zavolajte ASA.
Zavolajte ASA.
E4 Vlavo Vpravo S— '.Z-avo.\ajte ASA . . .
Skontrolujte fazové napétie siete a frekvenciu. Ak su v poriadku,
zavolajte ASA.
Skontrolujte sietovy kabel a diferencialny termostat.
Ak su v poriadku, zavolajte ASA.
Pockajte na vychladnutie, vycistite a/alebo odstrante cudzie telesa.
E5 Vplredu Zavolajte ASA.
vlavo
Cz4 Cz1 Zavolajte ASA.
E6 Cz3 Cr2 Skontrolujte poziadavky na instalaciu v ndvode na pouZitie.
Ak je instalacia v poriadku, zavolajte ASA.
Cra Cr1 Zavo\aj.te ASA.
Zavolajte ASA.
E7 Zavolajte ASA
Cz3 Cz2 :
Skontrolujte poZiadavky na instalaciu v navode na poutzitie.
Ak je instalacia v poriadku, zavolajte ASA.
Cz4 Cz1 - = — - o
E8 Skontrolujte poziadavky na instalaciu v ndvode na pouZitie.
Ak je instalacia v poriadku, zavolajte ASA.
Cz3 Cz2
Zavolajte ASA.
E9 Vp‘redu Zavolajte ASA.
vlavo

*ASA = servisné centrum




Shrnuti

Pred zahajenim
Pokyny pro vareni
Péce a cisténi

Y8 Zobrazovanizavad a kontrola

oo ~ ~N

VITEJTE

Dékujeme vam, ze jste si vybrali nas vyrobek. Pozorne si prectéte tuto prirucku
véetné bezpecnostnich pokynl a uschovejte ji pro budouci pouziti, abyste byli
vbezpedi a dosahli téch nejlepsich vysledkd. Pred instalaci varné desky
sipoznamenejte sériove Cislo, budete ho potfebovat pro pfipadné opravy.
Zkontrolujte, zda béhem prepravy nedoslo k poskozeni, a pokud si nejste jisti,
pfed pouzitim spotfebice se poradte s technikem. Uchovavejte obalovy material
mimo dosah deti.

POZNAMKA: Upozorfiujeme, Ze prislusenstvi varné desky se mdze ligit

v zavislostina zakoupenem modelu.




1.PRED ZAHAJENIM
1.1. VSEOBECNE INFORMACE

Nez zacnete, je dllezité védét, Ze vdechny funkce této varné desky byly navrzeny tak, aby splnovaly
nejprisnéjsi bezpecnostni predpisy.

Z tohoto ddvodu:

« Jestlize hrnce nejsou na varnych zénach nebo jsou nespravné umisténé, nékteré funkce budou
aktivovany nebo automaticky deaktivovany.

« \V ostatnich pfipadech budou funkce automaticky deaktivovany po nékolika sekundach, pokud
je nutnych vice krokd (napt. ,ZAPINANI/VYPINANI VARNE DESKY" bez ,VYBERU VARNE ZONY".

+ V pripadé dlouhodobého pouzivani se spotfebi¢ nemusi ihned vypnout, i kdyz jsou vypnutée
v8echny varneé zony, protoze se nachazi ve fazi chlazeni; u varné zény se zobrazuje symbol H,
dokud nevychladne.

Bezpecna aktivace: spotrebic se aktivuje po poloZenihrnce do varné zény. Pokud na desce nejsou
zadné hrnce nebo byly odebrany, ohfev se nespustinebo se prerusi.

Bezpeénostni vypnuti: z bezpecnostnich ddvod ma kazda varna zéna maximalni dobu provozu,
ktera je zavisla na nastaveném maximalnim stupni vykonu.

1.2. RIZENi VYKONU
Pri prvnim pouziti spotrebice je varna deska nastavena na maximalni dosazitelny vykon.
Pomoci funkce fizeni vykonu Ize nastavit rizné limity vykonu podle rozvodné sité v domacnosti.

Jak nastavit fizeni vykonu

Volbou az Sestirliznych rozsahl vykonu Ize nastavit maximalni stuper vykonu varné desky.
Indukeni varne desky se dokazou automaticky omezovat a pracovat s nizsim stupnem vykonu, aby
se predeslo riziku pretizeni.

Zapnuti funkce fizeni vykonu:

» Zapneéte varnou desku, potom soucasne stisknéte tlacitka Iﬂ] a@.
» Ukazatel Casovace bude zobrazovat ,P8", coz znamena stupen vykonu 8. Vychozi rezim
je nastavenna 7,4 kW.

Pfepnuti najiny stupen
» Chcete-li zménit stupen fizeni vykonu, presurite posuvny ovladaci prvek doleva nebo doprava.
« Existuje 8 stupnl vykonu od ,P1" do ,P8". Ukazatel ¢asovace bude zobrazovat jeden z nich:

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




Potvrzeni a ukonéeni funkce fizeni vykonu

Potvrdte nastaveni vypnutim varné desky. Stuper vykonu se automaticky uloZi. Vybrana hodnota
je trvale uloZena a zlstane uloZena i po vypnuti sitového napéajent.
Chcete-li zménit stupen vykonu, zopakujte vyse popsané ukony.

POZNAMKA: V zavislostina volbé Fizeni vykonu mohou byt nékteré stupné vykonu a funkce varnych
z6n automaticky omezeny, aby nedoslo k prekro¢eni vybrané hodnoty. V pfipadé konkrétniho
nastaveni stupneé fizeni vykonu na meéné nez 4,5 kW nebude mozné vybrat funkci Zesileni vykonu,
Varycook a nékteré zpUsoby pripravy pokrm{ pomoci aplikace.

Konkrétné muize dojit k odmitnuti/Upravé posledniho vybéru stupné vykonu podle dostupného
zbytkoveého vykonu z predchoziho nastaveni.

1.3.VYBER VHODNEHO NADOBI

1.3.1. Vlastnosti nadobi
Pouzivejte pouze hrnce se symbolem indukce.

« Pouze hrnce s naprosto rovnym dnem. Jinak by mohlo dojit k nasledujicim situacim:
- Hrnec nebude zjistén
- Nizky vykon

- Nezadouci hluk

» Pouze hrnce s hladkym dnem, aby se neposkrabal povrch varnée desky.

POZNAMKA: Co nejvice omezte posunovani hrncd po sklenéném povrchu, aby se minimalizovalo
poskrabani.

Zkouska s magnetem

Indukeni ohfev vyuziva magnetismus k vytvareni tepla; proto musi hrnce obsahovat zelezo.
Pokud jiz mate néjaké nadobi, pomoci magnetu mizete zjistit, zda je z magnetického materialu.
Pokud jsou hrnce pfitahovany magnetem, Ize je pouzit.

Nadobi z téchto materiald nenivhodné: ¢isté nerezova ocel, hlinik nebo méd bez magnetického dna,
sklo, dfevo, porcelan, keramika a kamenina.

1.3.2. Kvalitnéjsi nadobi

VSeobecné je prijatelné viechno nadobi se symbolem indukce.
Jeho chovani se véak mize ligit v zavislostina typu dna. Konkrétné
mUze dojit k odmitnuti/Upravé posledniho vybéru stupné vykonu
podle dostupného zbytkoveho vykonu z pfedchoziho nastaveni.

Pri pouzivani velkého nadobi s mensim feromagnetickym dilcem se ohfiva pouze feromagneticky
dilec. V disledku toho se mize teplo rozvadét nerovnomeérné.

1.3.3. Rozméry a umisténi
Vzdy pouZivejte takovou varnou zénu, které nejlépe odpovida prdméru dna nadoby.
Umistéte nadobu tak, aby byla dobre vystfedena na varné plose.



POZNAMKA: Doporuéuje se nepouzivat nadoby, jejichz primér presahuje varnou zénu.

Pro spravné fungovani varné desky je nutné pouzivat hrnce s priméry dna v rozsahu popsaném
v nasledujici tabulce.

E : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

T max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210 mm 150 mm

POZNAMKA: Jestlize se pouZije nadobi s mensim neZ minimalnim poZadovanym primérem,
jeho detekce nemusi byt Uspésna. Pfi pouziti vétsiho nez maximalniho pozadovaného priméru
mUze dochézet k poruchdm nebo snizeni vykonu.

POZOR: Béhem vareninebo chladnuti nepokladejte hrnec na oviddaci panel nebo do jeho blizkosti.




2.POKYNY PRO VARENI

2.1. TABULKA VYKONU

UPEN TYP VAREN{ DOPORUCENE POUZITi

14/15 ZESILENI - o, Ideaini pro smazeni za S,tajeho m,'Cham’
VYKONU Rychly ohrev, zesilenivykonu prudké opékani, privadéni polévky
k varu, varenivody

PR . IdedIni pro zacatek vareni, restovani,
Smazeni, grilovani, udrzovanivaru L e
vareni téstovin, fritovani, grilovani

Idealni pro duseni s predehrivanim,
udrzovani mirného varu, vareni,

5-10 Duseni, vafeni . PR -
dlouhé a nepretrzité smazeni
(ryze, pec¢ené, livanci*)
o Mirné vareni, udrzovani teplého Idealni pro pomalé vareni, mirné vareni
pokrmu, pomalé vareni smetanovych omacek a tekuté pokrmy

Lehkeé ohrivani malého mnozstvijidla,
pomalé ohrivani, rozpousténi a udrzovani
Cokolady v tekutém stavu**

Rozpousténi, udrzovaniv tekutem

1-2 [
stavu, rozmrazovani

VYPNUTO - -

* Nepretrzité smazenilivancd na stupen 5—6.
** Rozpousténina stupen 2, az se zacne rozpoustét, prepnéte na stupen 1 a udrzujte v tekutém stavu.

2.2. TABULKA VARENI
KATEGORIE | pecror
POKRMU
Téstoviny Ohfivani vody 14-15 6-11
Ryzovy pudink Ohrivani mléka 13-15 6-8
Téstoviny Varenaryze Ohrivani vody 14-15 6-8
aryze Smazeni za
Rizoto stalého michani 13-15 6-8
a opékani
Smazeni za
Pecené maso stalého michani 10-13 6-11
a opékani
Maso Grilovany steak Predehrati grilu 10-13 10-13
Klobasy a karbanatky Predehrati grilu 10-11 10-13
Kureci kousky Predehrati panve 10-11 6-10
Smazeny fizek Predehrati panve 6-11 10-13
Grilovana ryba Predehrati grilu 10-13 8-10
, Smazeni za
Ryby Rybifilety stalého michani 10-13 8-10
, Smazeni za
Garnaty a krevety stalého michani 10-13 10-13
SmaZzené Cerstve | oy i oleje 14 11-14
hranolky
Zelenina Smazenemiazene | g anioleje* 14 11-14
alusténiny hranolky
Grilovana zelenina Predehrati grilu 6-11 10-13
Papriky, cukety a lilek Predehrati panve 6-11 10-13
Vejce Vejce na tvrdo Ohfiva’vm’ vyody 14-15 6-8
avaje¢né Smazena vejce Smazeniza 10-13 8-10
A stalého michani
vyrobky Livance Predehrati panve 6-11 5-7
Rajska omacka Ohrivani omacek 4-6 2—4
Omacky, Rozpustény syr Rozpousténi 6-11 2-5
krémy Smetana a krém Ohfivéni smetany 4-6 2-4
adezerty Rozpusténa ¢okolada Rozpousténi 1-2 1
Maslo Rozpousténi 1-3 1-3




2.3. PRIPRAVA POKRMU POMOCI APLIKACE

Sonda Preci Probe jako teplomér

V aplikaci hOn nastavte cilovou teplotu, které chcete dosahnout, zasunte sondu Preci Probe
do pokrmu nebo ji spolecné s prislusenstvim viozte do tekutiny a v aplikaci uvidite, jak se teplota
zvySuje, dokud nedosahne cilové hodnoty.

PomUze vam to pfesné udrzovat teplotu véech druhd pokrm0. Tento zplsob nelze pouzit s funkci
Varenis asistenci.

Vareni s asistenci: Funkce ,,Cook with me*
V aplikaci hOn vyberte jeden z receptl nebo specidlnich programd, provedte jednotlivé kroky
pfipravy a potom varna deska automaticky nastavi parametry pro zvoleny zpdsob vareni.

Ve vakuu

Jedna se o typ vareni, pri kterém je pokrm umistén ve vakuovém sacku a vari se ve vodni lazni pfi
nizké teploté.

Takto pripraveny pokrm bude $tavnatéjsi a jemnéjsi a zlstanou zachovany jeho nutri¢ni viastnosti,
takZe bude zdravéjsi a chutnéjsi.

Prejdéte do aplikace hOn, vyberte kategorii pokrmu, vyberte tento zplsob vareni, vioZzte sacek
s pokrmem do hrnce s vodou a indukénivarna deska nastavi spravnou teplotu vareni, aby se dosahlo
dokonalého vysledku.

Gril
V aplikaci hOn vyberte kategorii pokrmu, vyberte tento typ vafeni a indukéni varna deska
automaticky ohreje gril na spravnou teplotu v pfedem stanovené dobé.

Mirné vareni

Funkce mirného vareni je idealni pro omacky, dusené pokrmy a vsechny dalsi postupy pfipravy,
které maji dlouhou prdmérnou dobu vareni.

Automaticka funkce, kterou najdete v aplikaci hOn, pozvolna privede pokrm k mirnému varu a bude
tuto teplotu udrzovat po celou dobu vareni.

Vareniv pare

Funkce vareni v pafe umoznuje pfipravovat pokrmy jako zeleninu, maso nebo ryby v hrncich
vybavenych pafakem. Vareni v pare je rychlejsi nez bézné vareni. Vzhledem k tomu, Ze pokrm neni
ponofeny, ztraci méné Zivin a uchova si obsah vitamin(, coz zlepsuje chut a strukturu, takze pokrm
bude kompaktnéjsi a lahodnéjsi.

V pfipadé potreby se obratte na autorizovane servisni stfedisko.




2.4 CULINARY SENSOR (k dispozici v zavislosti na modelu)
Tato funkce je k dispozici pro tfi zpUsoby pripravy pokrmu: Grilovani, Smazeni a Fritovani.

Vsechny jsou dostupné v ¢asti Everyday Cooking (v aplikaci hOn).
UzZitec¢nost

Diky technologii Culinary Sensor snimace je automaticky nastavena a udrzovana ideaini
teplota panve nebo oleje podle vybraného zptsobu pfipravy pokrmu.

Tipy pro Pouziti

» U¢innost pripravy pokrmu se méize ligit v zavislosti na kvalité nadob; viz odstavec 3.3.
Optimalizovany prdmér dna nadobije 18 cm.

*  Nadobise musiumistovat doprostred varne zony a béhem pocatecni faze pfipravy
pokrmu (predehrivani) se nesmipremistovat.

e Funkcispoustéjte pouze tehdy, kdy?Z je varna deska studena.

Grilovani a Smazeni na Panvi

Pred aktivaci funkce pouzijte prazdné nadobi.

Smazeni

Pred aktivaci funkce Fritovani nalijte do hrnce 1,5 litru oleje na smazeni (do vysky asi 5 cm).




3.CISTENi A UDRZBA

3.1. VSEOBECNA DOPORUCENI

Pravidelné ¢isténi maze prodlouZit Zivotnost vaseho spotfebice.

- Cistéte varnou desku po kazdém poufiti.

+ Vzdy pouzivejte nadobi s Cistou spodni stranou.

« Skrabance na povrchu nemaji vliv na ¢innost spotiebice.

« K isteni povrchu varne desky pouzivejte specialni Cistici prostredek.

« Pouzivejte specialni skrabku na sklo.

3.2. CISTENi VARNE DESKY

NeZ prikrocite k ¢isténi, ujistéte se, Ze varné zoény jsou vypnuté. Vzdy pamatujte na dodrZzovani doporu¢enych
pokynU pro cisténi a vyhybejte se abrazivnim prostiedkiim, které by mohly poskodit povrch varné desky.

a) MASTNE NECISTOTY

Tento postup se doporucuje nasledujici situace: stfikance zplsobené smazenim nebo grilovanim masa.

+  Nechte varnou desku vychladnout.

«  Odsajte nadbytecnou tekutinu kolem hrnce kuchyriskym papirem, potom odeberte hrnec.

«  Vycistéte varny povrch latkou a saponatovym roztokem.

«  Vpripadé potreby vycistéte varnou desku podruhé vodou a prostfedkem na ¢isténi sklenénych varnych desek.

b) CUKERNATE NECISTOTY

Tento postup se doporuéuje pro pokrmy (sirupy, dzemy zavareniny), které je tfeba rychle odstranit kvdli

vysokému obsahu cukru, aby se predeslo poskozeni povrchu varné desky.

+  Dokud je varna deska stale tepld, odsajte nadbytec¢nou tekutinu kolem hrnce kuchyriskym papirem, potom
odeberte hrnec.

+ Vpfipadé potfeby doporucujeme odstranit zbyvajici zbytky skrabkou v ostrém Uhlu.

«  Vycistéte varny povrch saponatovym roztokem a vysuste ho kuchyriskym papirem.

+  Vpripadé potreby vycistéte varnou desku podruhé vodou a prostfedkem na ¢isténi sklenénych varnych desek.

c) SKROBOVITE NECISTOTY

Tento postup ¢isténi se doporucuje pro nasledujici druhy potravin: téstoviny, ryze a brambory.

+  Odsajte nadbyte¢nou tekutinu kolem hrnce kuchyriskym papirem, potom odeberte hrnec.

«  Nechte varnou desku vychladnout.

«  Navih¢ete vSechny skrobovité zbytky vihkou latkou. Nechte vihkost pasobit nékolik minut.

«  Vycistéte varny povrch latkou a saponatovym roztokem.

«  Povycisténiotfete varnou desku do sucha mekkou latkou.

«  Vpripadé potreby vycistéte varnou desku podruhé vodou a prostfedkem na ¢isténi sklenénych varnych desek.

POZNAMKA: Tyto pokyny mizete pouzit také v pfipadé krouzk(i od vody a vodniho kamene a skvrn od tuku.

d) LESKLE METALICKE ZBARVENI
Pouzijte roztok vody a octa a vycistéte povrch skla latkou.




4. ZOBRAZOVANIi ZAVAD A KONTROLA

4.1. RESENi PROBLEMU

Induké&nivarnou desku
nelze zapnout.

Mozna pric¢ina

Bez proudu.

Codélat

Ujistéte se, Ze indukénivarna
deska je pripojena k napajeni.
Zkontrolujte, zda u vas doma
nebo v okoli nedoslo k vypadku
proudu. Pokud problém
pretrvava, zavolejte
kvalifikovaného technika.

Dotykoveé ovladace nereaguji.

Ovladaci prvky jsou zamcené.

Odemknéte ovlddaci prvky
podle ¢asti, Jak tento
vyrobek funguje”.

Ovladani dotykovych
ovladact je obtizné.

Na ovladacich prvcich mGze byt
zbytek vody, nebo mozna
netisknete tlacitka
spravnym tlakem.

Ujistéte se, Ze oblast
dotykového ovladanije sucha,
a pfiklepani na ovladaci prvky

pouzivejte spravny tlak.

Sklo je poskrabané.

Hrubé opracované nadobi.
Pouzivate nevhodné abrazivni
draténky nebo Cistici prostredky.

Pouzivejte nadobi's rovnymi
a hladkymidny. Viz ¢asti
.Vybér vhodného nadobi”
a,Cisténia udrzba".

Nékteré panve vydavaji praskave
nebo cvakave zvuky.

TomUze byt zplsobeno
konstrukcivaseho nadobi (vrstvy
rznych kovl vibruji réizné).

Toje u kuchyriského nadobi
normalnia neznamena
to zavadu.

Indukéni varna deska vydava
tlumeny hucivy zvuk pfi pouziti
s vysokym nastavenim teploty.

Toje zpUsobeno technologit
induk¢niho vareni.

Toje normalni, ale hluk by se mél
ztisit nebo zcela zmizet,
kdyz snizite nastavenitepla.

Z ventilatoru indukénivarné
desky vychazi hluk.

Vindukénivarne desce je
zabudovan chladici ventilator,
ktery zabranuje prehrati
elektroniky. Tenmuze
pokracovat v chodu i po vypnuti
indukénivarné desky.

Toje normalnia nevyzaduje
zadnou akci. Nevypinejte
napajeniindukénivarné
desky na sténé, kdyz je
ventilator v chodu.

Nadoby se neohrivaji a na
displeji se zobrazuje ,U".

Indukénivarna deska nemize
detekovat panev, protoze neni
vhodna pro indukéni vareni.
Indukénivarna deska nemize
detekovat panev, protoze je
prilis mala pro varnou zonu nebo
na nineni spravneé vystredena.

Pouzivejte nadobivhodné pro
induke¢nivareni. Viz oddil
.Vybér spravného nadobi”.
Vycentrujte nadobu a ujistéte
se, ze jeji zakladna odpovida
velikostivarné zony.

Indukéni varna deska nebo varna
z6na se neocekavané vypnuly,
ozve se ton a zobrazi se chybovy
kod (obvykle stridavé s jednou
nebo dvéma cislicemi na displeji

¢asovace vareni).

Technické zavada.

Poznamenejte sipismena a &isla
chyby, vypnéte napajeni indukeni
varné desky u zdi a kontaktujte
kvalifikovaného technika.




4.1.2. CHYBOVE KODY

CHYBOVY M

Zavolejte ASA
E0O o evy avolefte

Zavolejte ASA
El Prednilevy avorese

Zavolejte ASA
Prednilevy Provedte ru¢nikonfiguraci podle uZivatelské pfirucky
Zavolejte ASA
Zavolejte ASA
Zavolejte ASA

E2

E3

Prednilevy

Zavolejte ASA
Zavolejte ASA
Zavolejte ASA
Zkontrolujte sitove napéti podle uzivatelské prirucky;
je-livporadku, zavolejte ASA
E4 levy pravy Zkontrolujte sitove napéti podle uzivatelske prirucky;
je-livporadku, zavolejte ASA
Zkontrolujte fazi a frekvenci sitového napéjeni;
jsou-liv poradku, zavolejte ASA
Zkontrolujte sitovy kabel a diferencialni termostat;
jsou-liv poradku, zavolejte ASA

Pockejte na vychladnuti, vycistéte a/nebo

E5 odstrante cizi predméty
Prednilevy Zavolejte ASA
Cz4 Cz1 Zavolejte ASA
E6 Cs3 Cro Zkontrolujte poZzadavky na instalaci podle uZivatelske
prirucky; jsou-liv pofadku, zavolejte ASA
Coa c Zavolejte ASA
E7 Zavolejte ASA
Cr3 Cy2 Zavolejte ASA

Zkontrolujte pozadavky na instalacipodle uzivatelske
prirucky; jsou-liv pofadku, zavolejte ASA

Cz4 Czl
ES z z Zkontrolujte pozadavky na instalaci podle uZivatelske
prirucky; jsou-liv pofadku, zavolejte ASA
Cz3 Cz2
E9 Provedte ru¢ni konfiguraci podle uzivatelske pfirucky
Prednilevy Zavolejte ASA

* ASA = servisni stfedisko



Sazetak

M Prije pokretanja
Xl Smjernice za pripremanje hrane
kll Odrzavanjei CiScenje

Prikaz kvarai provjera

DOBRO DOSLI

Hvala Sto ste odabrali nas proizvod. Radi svoje sigurnosti i najboljih rezultata
pazljivo procitajte ovaj prirucnik, ukljucujuci upute u vezi sigurnosti i saCuvajte
ga za buducu upotrebu. Prije ugradnje ploce za kuhanje zabiljezite serijski broj koji
bi vam mogao trebati pri popravku. Prije upotrebe provjerite da nema ostecenja
tijekom transporta i savjetujte se s tehniCarom ako niste sigurni. Materijal
od ambalaze Cuvajte dalje od djece.

NAPOMENA: Imajte na umu da se dodaci plo¢e za kuhanje razlikuju ovisno
o modelu koji ste kupili.




1. PRIJEPOKRETANJA

1.1. OPCE INFORMACIJE
Prije nego poc¢nete s upotrebom, vazno je znati sliedece: sve funkcije ove ploce za kuhanje
dizajnirane su kako bi bile u skladu s najstrozim sigurnosnim propisima.

|z tog razloga:

» Neke ¢e se funkcije aktivirati ili ¢e se automatski deaktivirati ako na plamenicima nema posuda
il kada ako one nisu pravilno postavljene.

+ U drugim ¢e se slu¢ajevima funkcije automatski deaktivirati nakon nekoliko sekundi kada
je zatopotrebno vide od jednog koraka (npr. UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE PLOCE"
bez poruke ,ODABERITE ZONU ZA KUHANJE".

+ U slucaju dugotrajne upotrebe, uredaj se mozda nec¢e odmah iskljuciti, ¢ak i ako su sve zone
za kuhanje isklju¢ene, jer je u fazi hladenja; simbol H bit ¢e prikazan na zaslonu zone za kuhanje
dok seista ne ohladi.

Sigurno aktiviranje: uredaj se aktivira ako je na zonu za kuhanje postavljena posuda. Postupak
grijanja ne zapocinje ili se prekida ako nema posuda ili ako ih uklonite.

Sigurnosno iskljucivanje: iz sigurnosnih razloga, svaka zona za kuhanje ima maksimalno vrijeme
rada koje ovisi 0 podesenoj maksimalnoj razini snage.

1.2. REGULACIJA SNAGE

Pri prvoj upotrebi uredaja, ploca za kuhanje je podesena na maksimalnu dostupnu snagu.
Pomocu funkcije regulacije snage mozete odabrati razli¢ita ograni¢enja snage u skladu sa
sustavom glavnog napajanja u kuc¢anstvu.

Kako postaviti regulaciju snage

Moguce je namjestiti najvecu razinu potrosnje struje za indukcijsku plo¢u za kuhanje odabirom
razli¢itih raspona snage.

Indukcijske ploce za kuhanje mogu se automatski ograniciti u svrhu rada pri nizoj razini snage radi
izbjegavanja opasnosti od preopterecenja.

Pristupanje funkciji regulaciji snage:

+ Ukljucite plocu za kuhanje, zatim istodobno pritisnite Iﬂ] i@.
» Pokaziva¢ vremenskog programatora prikazuje vrijednost ,P8", sto znaci da je snaga na razini 8.
Zadaninacinradaje 7,4 kW.

Prijelaz na drugu razinu

« Razinu regulacije snage mijenjajte pomicanjem klizac¢a ulijevo i udesno.

+ Osam je dostupnih razina snage, od ,P1" do ,P8". Pokazivatem vremenskog programatora
prikazat ¢e se jedna od njih:

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




Potvrdaiizlazak iz funkcije regulacije snage

Za potvrduiskljucite plo¢u za kuhanje. Razina snage automatski ¢e se spremiti. Odabrana vrijednost
trajno se pohranjuje i zadrzava se Cak i nakon isklju¢ivanja glavnog uredaja.
Za promjenu razine snage ponovite gore opisane postupke.

NAPOMENA: ovisno o odabranoj vrijednosti u sklopu regulacije snage, neke razine i funkcije zone
za kuhanje moguce je automatski ograniciti kako ne bi premasile odabranu vrijednost. Konkretno,
ako je razina regulacije snage postavljena na manje od 4,5 kW, nije moguce odabrati funkciju
povecanja snage, Varycook i neke pripreme za kuhanje pomocu aplikacije.

Preciznije, posliednja odabrana razina snage mozZe biti odbacena/prilagodena u skladu
s raspolozivom koli¢inom preostale snage iz prethodne postavke.

1.3. ODABIRISPRAVNOG POSUDA ZA KUHANJE

1.3.1. Znacajke posuda
Koristite samo posude s simbolom indukcije.

« Samo posude sa savrseno ravnim dnom. U suprotnom moze dodi do sliedecih situacija:

- nije otkriven lonac;
- los radni ucinak;
- Nezeljena buka.

» Samo posude s glatkim dnom, kako bi se izbjeglo grebanje povrsine ploce za kuhanje;

NAPOMENA: sto je vise moguce izbjegavajte pomicanje posude po staklenoj povrsini kako biste
na najmanju mjeru sveli ogrebotine.

Ispitivanje magneta

Indukcijsko kuhanje koristi magnetizam za generiranje topline; posude stoga moraju sadrzavati
zeljezo. Ako ve¢ imate posude za kuhanje, magnetom mozete provjeriti je li materijal magnetski.
Lonci su prikladni ako ih magnet priviaci.

Posude za kuhanje koje se izraduje od sliedec¢ih materijala nije prikladno: Cisti nehrdajuci Celik,
aluminijili bakar bez magnetskog dna, staklo, drvo, porculan, keramika i zemljane posude.

1.3.2. Kuhinjski proizvodi vece kvalitete

Opcenito je prihvatlivo svo posude sa simbolom indukcije.
Medutim, ponasanje ovisi o vrsti dna. Preciznije, posljednja
odabrana razina snage moze biti odbacena/prilagodena u skladu
s raspolozivom koli¢inom preostale snage iz prethodne postavke.

Kada koristite veliko posude s manjim feromagnetskim elementom, zagrijava se samo
feromagnetski element. Stoga toplina mozda nece biti ravhomjerno rasporedena.

1.3.3. Mjerei polozaj
Uvijek koristite zonu za kuhanje koja najbolje odgovara promjeru dna posude.
Stavite posudu pazecida bude dobro centrirana u podrucju kuhanja.



NAPOMENA: preporucujemo da ne koristite posudu koja prelazi rub zone za kuhanje.

Za ispravan rad ploce za kuhanje potrebno je koristiti posude s promjerom dna unutar raspona
navedenog u sliedecoj tablici.

E : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

T max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210 mm 150 mm

NAPOMENA: koristite li posude manje od propisanog minimuma, nece ga biti moguce otkriti.
Koristite li posude vece od propisanog maksimuma, mogu se pojaviti kvarovi ili radni ucinak
moze bitilos.

PAZNJA: ne stavijajte posudu na/blizu upravijacke plo¢e tijekom kuhanja ili hladenja.




2. SMJERNICE ZA PRIPREMANJE HRANE

2.1. TABLICA SNAGE

RAZINA SNAGE VR

14/15 POVECANJE
SNAGE

KUHANJA

PREPORUCENA UPOTREBA

Idealno za przenje uz mijesanje, pecenje
do poprimanja smede boje, prokuhavanje
Jjuhe, kuhanje vode

Brzo zagrijavanje, povecanje snage

Idealno za poc¢etak kuhanja, naglo pecenje,
kuhanje tjestenine, dubokog przenja,
pecenje na zaru

Przenje, pecenje, nastavak kuhanja

Idealno za pirjanje sa zagrijavanjem, lagano
5-10 Pirjanje, kuhanje kuhanje, kuhanje, dugo i neprekidno
przenje (riza, pec¢enje, palacinke*)

B Pirjanje, odrzavanje topline, Idealno za recepte sa sporim kuhanjem,
sporo kuhanje lagano pirjanje umaka od vrhnja i tekucine
Toplienje, odrzavanje u teku¢em Blago zagruzﬁvamg “a ma‘me' kq\|C|nve hrarje,

1-2 ; ) sporo zagrijavanje, toplienje i odrzavanje

stanju, odmrzavanje . X P
¢okolade u tekucem stanju
ISKLJUCENO - -

* Neprekidno przenje palacinki na razini 5 — 6.
** Razina toplienja 2 - kada pocne topljenje, prijedite na razinu 1 kako biste odrzavali tekuce stanje.

2.2. TABLICA ZA PRIPREMU HRANE

KATEGORIJA Zagrijavanje | Kuhanje |
RECEPT = n n T
HRANE Faza zagrijavanja
Tjestenina Zagrijavanje vode 14-15 6-11
Tjestenina Puding odvrvlze Zagruévam? mlijeka 13-15 6-8
iriza Kuhanariza Zagrijavanje vode 14-15 6-8
- Przenje uz mijesanje B
Rizoto i pecenie 13-15 6-8
Peceno meso Przeme vz miesanje 10-13 6—-11
i pecenje
Odrezak na zaru Zagrijavanje rostilja 10-13 10-13
M Kobasice i hamburger Zagrijavanje rostilja 10-11 10-13
eso Posuda za prethodno
Komadi piletine apret! 10-11 6-10
zagrijavanje
Pohani odrezak Posuda “a prethodno 6-11 10-13
zagrijavanje
Riba na zaru Zagrijavanje rostilja 10-13 8-10
Riba Riba u obliku fileta Przenje uz mijesanje 10-13 8-10
Skampiikozice PrZzenje uz mijesanje 10-13 10-13
SvjeZi kf“'".”p" Zagrijavanje ulja*® 14 11-14
za przenje
Povrée Smripuur:gzen\ Zagrijavanje ulja* 14 11-14
imahunarke Povrce srostilja Zagrijavanje rostilja 6-11 10-13
Pa.pnka., tjkch Posuda za prethodno 6-11 10-13
i patlidZan zagrijavanje
Jaja Tvrdo kuhana jaja Zagrijavanje vode 6-8
i proizvodi Przena jaja Przenje uz mijesanje 10-13 8-10
diaia Palaginke Posuda za prethodno 6-11 5_7
odjaj zagrijavanje
Umaci od rajcice Zagrijavanje umaka 4-6 2—-4
Umaci, Toplieni sir Toplienje 6-11 2-5
kreme Kreme Zagrijavanje krema 4-6 2—-4
ideserti Topliena cokolada Toplienje 1-2 1
Maslac Toplienje 1-3 1-3




2.3. PRIPREME ZA KUHANJE POMOCU APLIKACIJE

Preci Probe sonda kao termometar

Postavite u hOn App cilinu temperaturu koju Zelite postici, umetnite Preci Probe sondu unutar
namirnica ili s dodatnim priborom unutar tekucina i vidjet ¢ete povecanje temperature iz aplikacije
dok ne dosegnete ciljnu temperaturu.

To ¢e vam pomoci da precizno odrzavate temperaturu za sve vrste hrane. Ne mozete ga koristiti
kad radi funkcija potpomognutog kuhanja.

Potpomognuto kuhanje: Funkcija ,,Cook with me”
Odaberite iz hOn App recepata ili posebnih programa, slijedite korak po korak pripremu, a zatim
¢e ploca za kuhanje automatski postaviti parametre za odabrani nacin kuhanja.

Sous Vide

Vrsta kuhanja u kojoj se hrana stavlja u vakuumsku vrecicu i kuha u vodenoj kupelji niske
temperature.

Hrana pripremliena na ovaj nacin bit ¢e socnija i njeznija i odrzavat ¢e nutritivna svojstva
netaknutima, ¢inediih zdravijima i ukusnijima

Idite na hOn App odaberite kategoriju hrane, odaberite ovu vrstu kuhanja, umetnite posudu
s hranom u lonac s vodom i indukcijska ploc¢a za kuhanje ¢e postaviti to¢nu temperaturu kuhanja
za savrsenrezultat.

Rostilj
Odaberite kategoriju hrane u aplikaciji hOn, odaberite ovu vrstu kuhanja i indukcijska plo¢a za kuhanje
automatski ¢e podici gril na odgovarajucu temperaturu u unaprijed odredenom vremenu.

Pirjanje

Funkcija pirjanja idealna je za kuhanje umaka, variva, pirjanih jela i svih pripravaka s prosje¢no dugim
vremenom kuhanja.

Automatska funkcija koju cete pronaci u aplikaciji hOn lagano ¢e dovesti hranu na lagano kipucu
temperaturu, zadrzavajucije tijekom cijelog trajanja kuhanja.

Kuhanje na pari

Pomocu funkcije kuhanja na pari mozete kuhati namirnice poput povréa, mesa ili ribe u loncima
opremljenim koSarom za kuhanje na pari. Kuhanje na pari brze je od kuhanja, jer nije uronjeno
u tekucinu, rasprsuje manje hranjivih tvari sadrzanih u hrani i Cuva sadrzaj vitamina, poboljSavajuci
njegov okus i strukturu koja ¢e biti kompaktnija i ugodnija.

Ako je potrebno, obratite se ovlastenom servisu.




2.4 CULINARY SENSOR (dostupan ovisno o modelu)

Ova funkcija dostupna je za tri nacina kuhanja: Pecenje na Zaru, przenje u tavii duboko przenje.
Sve je dostupno u odjeliku Everyday Cooking (aplikacija hOn).

Usluga

Zahvaljujuci tehnologiji Culinary Sensor, posuda ili ulje automatski postizu i odrzavaju idealnu
temperaturu na temelju odabranog nacina kuhanja.

Upute za Uporabu

* Ucinak kuhanja moze se razlikovati zbog kvalitete posuda: pogledajte odlomak 3.3.
Optimizirani promjer dna posudaje 18 cm.

* Posuda se mora nalaziu sredini na zone za kuhanje i ne smije se pomicati tjekom pocetne
faze kuhanja (faza zagrijavanja)

« Pokrenite funkciju samo kada je ploca za kuhanje hladna.

Grilanje i Przenje na Tavi

Upotrijebite praznu posudu prije aktiviranja funkcije.

Przenje
Napunite posudu s 1,5 litara ulja za przenje (dubina ulja za przenje oko 5 cm) prije aktiviranja
funkcije.




3. ODRZAVANJE | CISCENJE

3.1. OPCE PREPORUKE

Redovito ¢is¢enje moze produljiti zivotni vijek vaseg uredaja.

« Ocistite plo¢u za kuhanje nakon svake upotrebe;

« uvijek koristite posude s Cistim dnom;

» ogrebotine na povrsini ne utjecu na nacin rada uredaja;

« koristite posebno sredstvo za ¢is¢enje prikladno za povrsinu ploce za kuhanje;

» Koristite posebnu strugalicu za staklo.

3.2. CISCENJE PLOCE ZA KUHANJE

Prije nego nastavite s ¢is¢enjem, provjerite jesu li zone za kuhanje isklju¢ene. Uvijek slijedite preporucene upute
za Cis¢enje i izbjegavajte upotrebu abrazivnih proizvoda koji bi mogli ostetiti povrsinu ploce za kuhanje.

a) MASNE NECISTOCE
U tim se slu¢ajevima preporucuje provodenje ovog postupka; prskanje uzrokovano przenjem ili pecenjem
mesa na zaru.

Pri¢ekajte da se ploca za kuhanje ohladi.

Uklonite visak tekucine oko lonca kuhinjskim papirom, a zatim uklonite posudu.

Ocistite povrsinu za kuhanje krpom i deterdzentom.

Ako je potrebno, odistite plo¢u za kuhanje drugi put vru¢om vodom i sredstvom za ciS¢enje stakala
indukcijske ploce za kuhanje.

b) NECISTOCE S VELIKIM UDJELOM SECERA
Ovaj se postupak preporucuje za hranu koja se zbog visokog sadrzaja Se¢era mora odmah ukloniti kako
bi se sprijecilo ostecenje povrsine ploce za kuhanje (sirupi, dzemoviili konzerve).

Jos dok je plo¢a za kuhanje topla, uklonite visak tekucine oko lonca kuhinjskim papirom, a zatim

uklonite posudu.

Ako je potrebno, preporucujemo koristenje strugalice pod ostrim kutom kako biste uklonili ostatke.
Ocistite povrsinu za kuhanje otopinom deterdzenta i osusite je kuhinjskim papirom.

Ako je potrebno, ocistite plo¢u za kuhanje drugi put vru¢om vodom i sredstvom za ciscenje stakala
indukcijske ploce za kuhanje.

c) NECISTOCE S VELIKIM UDJELOM SKROBA
Ovaj postupak ¢is¢enja preporucuje se za sliedece vrste hrane: tjiesteninu, rizu i krumpir.

Uklonite visak tekucine oko lonca kuhinjskim papirom, a zatim uklonite posudu.

Pricekajte da se ploc¢a za kuhanje ohladi.

Vlaznom krpom navlazite ostatke skroba. Pri¢ekajte nekoliko minuta.

Ocistite povrsinu za kuhanje krpom i deterdzentom.

Obrisite plo¢u mekom krpom nakon cis¢enja.

Ako je potrebno, ocistite plo¢u za kuhanje drugi put vru¢om vodom i sredstvom za ¢is¢enje stakala
indukcijske ploce za kuhanje.

NAPOMENA: Uzmite u obzir te upute i za vodene prstenove, tragove vode, tragove kamenca, masne mrlje.

d) SJAJNA METALNA PODRUCJA S OSTRUGANOM BOJOM
Koristec¢i otopinu vode i octom ocistite staklenu povrsinu krpom.




4. PRIKAZ KVARA | PROVJERA

4.1. RJESAVANJE PROBLEMA

Problem Mogucdi uzroci

Nije moguce ukljuciti
plo¢u za kuhanje.

Nema napajanja.

Sto napraviti

Provjerite je liindukcijska ploc¢a
spojena na napajanje. Provjerite
je lidoslo do nestanka
elektricnog napajanja u vasem
domu ili podrucju. Ako je problem
i dalje prisutan, nazovite
kvalificiranog tehnicara.

Nema reakcije dodirnih tipki.

Tipke su zakljucane.

Otkljucajte tipke oznacavanjem
odjelika ,Kako proizvod radi”.

Tesko je rukovati tipkama
na dodir.

MoZda na tipka ima ostataka
vode iline primjenjujete pravilan
pritisak na dno.

Pobrinite se da je podrucje tipki
suhoidajagodicom prsta
pritiS¢ete tipke.

Nastaju ogrebotine na staklu.

Posude za pripremanje s ostrim
rubovima. Upotrebljavaju se
neprikladne, abrazivne Zice za
struganje ili sredstva za Ciscenje.

Upotrebljavajte posude za
pripremanje s ravnim i glatkim
bazama. Pogledajte odjeljke
,Odabir odgovarajuceg posuda
zakuhanje"i,Odrzavanje
i Cis¢enje”.

Nekim se posudama proizvode
zvukovi pucketanja ili Skljocanja.

Tomoze prouzrociti
konstrukcija posuda za kuhanje
(slojevi razli¢itin metala koji
razli¢ito vibriraju).

Toje uobi¢ajeno za posude za
kuhanje i to ne predstavlja kvar.

Indukcijskom se plo¢om
za kuhanje proizvodi tihi Sum
zujanja kada se upotrebljava

s visokom postavkom topline.

To se prouzrokuje tehnologijom
indukcijskog kuhanja.

Toje uobicajeno, no buka bi se
trebala stisatiilipotpuno nestati
kada smanijite postavku topline.

Buka ventilatora dolazi od
indukcijske ploce za kuhanje.

UkljucCuje se ventilator za
hladenje ugraden u vasu
indukcijsku plocu za kuhanje
radi sprjecavanja pregrijavanja
elektronickih uredaja.
MoZe nastaviti raditi ¢ak i nakon
iskljucivanja indukcijske
ploce za kuhanje.

Toje uobicajenoine treba
poduzimati nikakve radnje.
Ne iskljucujete napajanje
indukcijske ploce za kuhanje
na zidu dok ventilator radi.

Posude se ne zagrijavaju, a na

zaslonu je prikazana oznaka ,U".

Indukcijskom se plo¢om za
kuhanje ne moze otkriti tava jer
nije prikladna za indukcijsko
pripremanje. Indukcijskom se
plo¢om za kuhanje ne moze
otkriti tava jer je premala za zonu
za pripremanije ili nije ispravno
centrirana na njoj.

Upotrebljavajte posude za
kuhanije prikladno za indukcijsko
kuhanje. Pogledajte odjeljak
.Odabir ispravnog posuda
za kuhanje". Centrirajte tavu
i pobrinite se daje njezino dno
uskladeno s veli¢inom
zone za kuhanje.

Indukcijska ploca za kuhanje
il zona za kuhanje neocekivano
se iskljucCuju, oglasava se zvuk
i prikazuje se kod pogreske
(uobicajeno se izmjenjuju jedna
ili dvije znamenke na zaslonu
vremenskog programatora
za kuhanje).

Tehnicka greska.

ZapiSite slova i brojke greske,
iskljucite napajanje indukcijske
ploce za kuhanje na zidu
i obratite se kvalificiranom
tehnic¢aru.




4.1.2. KODOVI POGRESAKA

KOD
PRAVILO PRIKAZA RADNJE

EO Prednji Nazovite ASA
lijevi dio
El Predniji Nazovite ASA
ljevi dio
Nazovite ASA
E2 \UF'JerSidc?cI) Izvrsite ru¢no konfiguriranje putem korisni¢kog priru¢nika
Nazovite ASA
E3 Nazovite ASA
Prednji Nazovite ASA
ljevi dio
Nazovite ASA
Nazovite ASA
Nazovite ASA

Provjerite mrezni napon putem korisni¢ckog prirucnika,
ako je uredu nazovite ASA

E4 ljevo desno Provjerite mrezni napon putem korisni¢kog priru¢nika,
ako je u redu nazovite ASA

Provjerite signal i frekvenciju faze mreze, ako je u redu,

nazovite ASA
Provjerite mrezni kabel i diferencijalni termostat,

ako je uredu, nazovite ASA

Pricekajte da se uredaj ohladi, olistite

E5 ga i/ili uklonite strana tijela
‘E’gaddr;g Nazovite ASA
Cz4 Cz1 Nazovite ASA
E6 Cz3 Cz2 Provjerite zahtjeve za ugradnju navedene u korisnickom
priru¢niku, ako je sve u redu, nazovite ASA
Cz4 Cz1 Nazovite ASA
E7 Nazovite ASA
Cz3 Cz2 Nazovite ASA

Provjerite zahtjeve za ugradnju navedene u korisnickom

Cra Cr1 priru¢niku, ako je sve u redu, nazovite ASA

ES Provjerite zahtjeve za ugradnju navedene u korisnickom
priru¢niku, ako je sve u redu, nazovite ASA

Cz3 Cz2
Izvrsite ru¢no konfiguriranje putem korisnic¢kog priru¢nika
E9 .F.)re.dm.ﬂ Nazovite ASA
lijevi dio

*ASA = servisni centar



Osszegzés

Bl Miel6tt elkezdené
m Fézésiiranyelvek
Apolas és tisztitas

Kijelzett hiba és vizsgalat

UDVOZOLJUK

Koszonjuk, hogy termékinket valasztotta. A biztonséga és a legjobb eredmeény
elérése érdekében, kérjuk, figyelmesen olvassa el ezt a kézikdnyvet, beleértve
abiztonsagi utasitasokat is, és drizze meg a késébbi felhasznalas céljabol.
Af&zo6lap telepitése elétt jegyezze fel a sorozatszamot, amelyre a javitashoz
szuksege lehet. Ellendrizze, hogy nem serult-e meg a szallitas soran, €s ha nem
biztos benne, mieldtt hasznalng, konzultédlion egy technikussal. Tartsa tavol
a csomagoloanyagokat gyermekektdl.

MEGJEGYZES: Felhivjuk figyelmét, hogy a fézélap tartozékaia vasarolt modelltdl
fuggben eltéréek lehetnek.




1. MIELOTT ELKEZDENE

1.1. ALTALANOS INFORMACIOK
Mielétt elkezdené, fontos tudni: ennek a féz&lapnak minden funkcidjat Ugy tervezték,
hogy megfeleljen a legszigorubb biztonsagi el6irdsoknak.

Emiatt:

« Egyes funkcidk aktivalddnak, vagy automatikusan deaktivalodnak a fézdzonakon lévd fazekak
hianyaban, vagy ha nincsenek megfeleléen elhelyezve.

« Méas esetekben a funkcidk néhany masodperc elteltével automatikusan kikapcsolnak,

ha egynél tobb lépésre van sztkség (pl. ,A FOZOLAP BE/KIKAPCSOLASA" A FOZOZONA
KIVALASZTASA" nélkul.

» Hosszu hasznalat eseten eléfordulhat, hogy a készulék nem kapcsol ki azonnal, meg akkor sem,

a fézézona kijelzdjen, amig le nem hdil.

Biztonsagos aktivalas: a termék a féz6edenyen [évé edények jelenlétében aktivalodik. A
melegitesi folyamat nem indul el, vagy megszakad, ha nincsenek edények, vagy ha ezeket
eltavolitjak.

Biztonsagi kikapcsolas: biztonsagi okokbol minden f6z&zdna maximalis mikadeésiiddvel
rendelkezik, a beallitott maximalis teljesitmeényszinttdl fuggben.

1.2. ENERGIAGAZDALKODAS

A termeék elsd hasznalatakor a f&zélap maximalisan elérhetd teljesitményre van bedllitva.
Az energiagazdalkodasi funkcio hasznalataval az otthoni fé tapellatasi rendszerrel dsszhangban
kulonbozé teljesitmeénykorlatok valaszthatok.

Az energiagazdalkodas beallitasa

Kulénbdzo teljesitménytartomanyok kivalasztasaval meghatarozhatja az indukcios fézélap
maximalis teljesitményfelvételét.

A tulterhelés kockazatanak elkertlése érdekében az indukcios fézdlapok képesek automatikusan
adott, alacsonyabb teljesitményszintre korlatozni sajat mikodéstket.

A teljesitménykezelési funkciéba valé belépéshez:

« Kapcsolja be a fézélapot, majd nyomja meg egyszerre a @] ésa (D gombot.
» Az id6zitd kijelzdn megjelenik a ,P8" felirat, amely 8-as teljesitményszintet jeldl.
Az alapértelmezett Gzemmadd 7,4 kW.

Masik szintre kapcsolas
» Az energiagazdalkodasi szint médositasahoz gérgessen balra és jobbra a csuszkaval.
- 8 teljesitményszintvan ,P1" és ,P8" kozott. Az iddzitd kijelzd megjeleniti az egyiket.

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




Megerdsités és a teljesitménykezelési funkcié elhagyasa

A megerdsitéshez kapcsolja ki a fézélapot. A teljesitményszint mentése automatikusan
megtorténik. A kivalasztott értéket a rendszer tartosan tarolja, és a f6 tapellatas kikapcsolasa utan
is megmarad.

A teljesitmenyszint médositasahoz ismetelje meg a fent leirt mUveleteket.

MEGJEGYZES: Az energiagazdalkodasi valasztastol fliggden a féz&zonak egyes szintjei és funkcioi
automatikusan korlatozhatok, hogy ne lépjek tul a kivalasztott erteket. Kulondsen abban
az esetben, ha az energiagazdalkodasi szint kevesebb, mint 4,5 kW, a Boost funkcid, a Varycook
és néhany fézésilehetdseg nem valaszthatd ki az alkalmazassal.

A részleges utolso teljesitményszint kivélasztasa elutasithatd/bedllithatd az elézd bedllitasbol
szarmazo maradék teljesitmény rendelkezésre &llo mennyisegének megfelelden.

1.3.MEGFELELO FOZOEDENY VALASZTASA

1.3.1. Aféz6edény jellemzéi

Csak indukcids szimbdlummal ellatott edényeket hasznaljon.

» Csak tokéletesen lapos alju edényeket hasznaljon. Ellenkezd esetben a kdvetkezd helyzetek
fordulhatnak elé:

- Nincs edényérzékelés;

- Alacsony teljesitmeny;
- Nem kivant zaj.

» Csak sima alju edények, hogy elkeruljék a féz8lap fellletének megkarcolasat;

MEGJEGYZES: a karcolasok elkertilése érdekében kertlje el a lehetd legtdbb mozgatasi miveletet
az Uvegfellleten.

Magnesesség teszt

Az indukcids fézés magnesességet haszndl a hétermeléshez; az edényeknek ezért vasat kell
tartalmazniuk. Ha mar van féz&edenye, magnes segitségevel ellendrizheti, hogy az anyag
magneses-e. Az edények akkor alkalmasak, ha vonzza &ket a magnes.

A kdvetkezd anyagokbol készult fézdedények nem megfeleléek: szintiszta rozsdamentes acél,
aluminium vagy réz magnesezhetd alapi rész nélkul, Gveg, fa, porcelan, keramia és agyagedeények.

1.3.2. Magasabb min&ségli f6z6edények

Minden indukcios szimbolummal ellatott fézéedény altalanosan
elfogadott. A fenék tipusatdl fliggden azonban a viselkedés
valtozhat. A részleges utolsd teljesitményszint kivalasztasa
elutasithaté/bedllithatd az elézé bedllitasbdl szarmazo maradék
teljesitmény rendelkezesre alld mennyiségének megfelelden.

———
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Amikor nagy méretl edényeket hasznal kisebb ferromagneses elemmel, csak a ferromagneses
elem melegszik fel. Kdvetkezéskeppen eléfordulhat, hogy a hd nem egyenletesen oszlik el.

1.3.3. Méret és elhelyezés
Mindig azt a f6z6zonat hasznalja, amely a legjobban illeszkedik az edény alsé atméréjéhez.
Helyezze el az edényt, Ugyelve arra, hogy az megfeleléen kdzépen legyen a fézéfellleten.



MEGJEGYZES: nem ajanlott olyan edényt hasznaini, amely meghaladja a fézézona keriletét.

Afézélap megfeleld mikodéséhez olyan edényeket kell hasznalni, amelyek alsé atméréje
a kovetkezé tablazatban leirt tartomanyon belUl van.

E : 3 min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

T max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210mm 150 mm

MEGJEGYZES: a minimalisan szikségesnél kisebb fézéedény hasznalataval nem észlelhetd.
Ha a szUksegesnél nagyobbat hasznal, hibas mikodés vagy alacsony teljesitmény fordulhat el&.

FIGYELEM: sUtés vagy hiités kdzben ne tegye az edényt a kezelbpanelre vagy annak kdzelébe.




2.FOZESIIRANYELVEK

2.1. TELJESITMENY TABLAZAT

TELJES YSZINT r4 iPUSA JAVASOLT HASZNALAT

14/15 TELJESITMENY Idedlis keveréshez, piritdshoz, leves
F forraldsadhoz, vizforralashoz

Gyors felflités, teljesitményfokozd

Idedlis fézéshez, piritéashoz,
tésztafézéshez, olajpan valod sttéshez,
grillezéshez

Sutés, grillezés, forralas

Idedlis elémelegitéshez, kiméletes
forralashoz, fézéshez, hosszu
és folyamatos sutéshez
(rizs, sUlt, palacsinta*)

5-10. Parolas, fézés

Idedlis lassu fézési receptekhez,
3-4 gyengéden parolt krémes
Parolds, melegen tartas, lassu fézés martasokhoz és folyadékhoz

Kis mennyiségu élelmiszer dvatos
melegitése, lassu felmelegités, csokoladé
felolvasztasa és folyékony
allapotban tartasa**

Ki - -

Olvasztas, folyékony allapotban
tartas, leolvasztas

* Folyamatos palacsintasttés az 5-6. szinten.
** 2. olvasztasi szint, amikor elkezd olvadni, Iépjen az 1. szintre, hogy folyékony allapotban tartsa.

2.2.FOZESI TABLAZAT

s s ek Teljesit- Teljesit-
Futésifazis . - N .
meényszint meényszint

ELELMISZER

KATEGORIA RECEPT

Tésztafélék Viz melegitése 14-15 6-11
Rizspuding Tejmelegitése 13-15 6-8
Tészta ésrizs Fattrizs Viz melegitése 14-15 6-8
. . Keverve sutés
Rizottd &s porkolés 13-15 6-8
Sult hus Keverve sutes 10-13 6-11
és porkolés
Grillezett steak Elémelegité grill 10-13 10-13
Kolbaszok es B o
Huas hamburger Elémelegitd grill 10-11 10-13
Csirkedarabok Serpenyo 10-11 6-10
elémelegitése
Rantott steak Serpenys 6-11 10-13
eldmelegitése
Grillezett hal Elémelegitd grill 10-13 8-10
Hal Filézett hal Dobva-razva piritas 10-13 8-10
Garnéla és fureszes Dobva-razva piritas 10-13 10-13
garnéla
Friss krumpli sttése Olaj felmelegitése* 14 11-14
Fagyasztott krumpli ’ ok -
Zoldségek és Siitése Olaj felmelegitése 14 11-14
hiivelyesek Grillezett z6ldségek ElBmelegitd grill 6-11 10-13
Paprika, cukkini Serpeny6 6-11 10-13
és padlizsan eldmelegitése
Keményre fétt tojas Viz melegitése 14-15 6-8
Tojas és SUlt tojas Dobva-razva piritas 10-13 8-10
tojastermékek Palacsinta ”Serpenlyg 6-11 5-7
elémelegitése
Paradicsomszdszok | Szdszok melegitése 4-6 2-4
Szdészok, Olvasztott sajt Olvasztas 6-11 2-5
krémek és Krém és puding Krém melegitése 4-6 2-4
desszert Olvasztott csokoladé Olvasztas 1-2 1
Vaj Olvasztas 1-3 1-3




2.3.FOZES ELOKESZITESE AZ ALKALMAZASSAL

Preci Probe héméréként

Allitsa be a hOn App alkalmazasban azt a célndémérsékletet, amelyet el szeretne érni, helyezze
be a Preci Probe szondat az ételbe vagy annak tartozékaval egyutt a folyadékokba, és latni fogja
az alkalmazasban, ahogy a hémeérséklet emelkedik, amig el nem éri a célhdémeérsekletet.

Ez segit abban, hogy pontosan fenntartsa a kivant hémérsékletet mindenféle elelmiszer szamara.
Az Elére programozott fézés funkcio mikodése kdzben nem hasznélhatd.

Elére programozott fézés: ,,Cook with me" funkcio

Valasszon a hOn App receptek vagy specidlis programok kozul, kdvesse lépésrél 1épésre
az eldkeészitési utasitasokat, majd a fézélap automatikusan bedllitja a kivalasztott fézési modszer
paramétereit.

Sous-vide

A fézés tipusa, amelyben az ételt vakuumtasakba helyezzlk, és alacsony hémérsekletl
vizfurdében fézzuk.

Az igy elkészitett étel lédusabb és lagyabb lesz, és megdrzi a tapertekeit, egészsegesebbe
és izletesebbé teve az ételt.

Nyissa meg a hOn App alkalmazast, valassza ki az étel kategdridjat, valassza ki ezt a fézési tipust,
helyezze be az élelmiszert tartalmazo tasakot a vizzel feltoltott edénybe, és az indukcios f6z8lap
a tokéletes eredmeny érdekeben beallitja a megfeleld fézésihdmersekletet.

Grill
Valassza kiaz ételkategoriat ahOn App alkalmazasbdl, valassza ki ezt a sttési tipust, és az indukcids
féz6lap elére meghatarozott idén beldl automatikusan a megfeleld hémérsékletre allitja a grillt.

Parolas

A parolasi funkcio idedlis szoszok, porkdltek, parolt etelek és minden olyan étel elkészitésehez,
amely atlagosan hosszu fézésiidével rendelkezik.

Az automatikus funkcio, amelyet a hOn alkalmazasban talal, enyhén forrasi hémérséklet folott f&zi
az ételt, és ezt a hémérsékletet fenntartja a fézés teljes idétartama alatt.

Gozolés

A gbzdlesi funkcioval az eteleket, peldaul zdldségeket, hust vagy halat gézdold koséarral ellatott
edényekben gézdlhet. A gdzdlés gyorsabb, mint a forralas, mivel az ételt nem meriti folyadékba,
kevesebb tapanyag veszik el az ételbdl, és az megdrzi vitamintartalmat, javitva izét, szerkezete
pedig kompaktabb és kellemesebb marad.

SzUkség esetén forduljon a hivatalos szervizhez




2.4 CULINARY SENSOR (elérhet6ség a modelltél fliggéen)

Ez afunkcio harom sutesimodhoz érhetd el: Grillezes, serpenydben sutés és sutés. Mindegyik
elérhetd az Everyday Cooking részben (hOn alkalmazas).

Hasznossag

A Culinary Sensor technologianak kdszénhetden a serpenyd vagy az olaj automatikusan eléri
és megérziazidealis hdmérseékletet a kivalasztott sttési modnak megfelelden.

Hasznalati Tippek
* AsUtésiteljesitmeény az edény mindsegetdl fliggden valtozhat: lasd a 3.3. bekezdést. Az
edeny fenékrészének optimalis atmeérdje 18 cm.

e Azedenyeket a sutési zona kdzepere kell helyezni, és nem szabad mozgatni a kezdeti
sutésifazisban (elémelegitésifazis)

o Csak akkorinditsa el a funkciot, amikor a fézdélap lehdilt.

Grillezés és Serpenydben Siités

A funkcio bekapcsolasa eldtt hasznaljon Ures edényt.

Olajban siités

A funkcid bekapcsolasa elétt toltse meg az edényt 1,5 liter sttéolajjal (korulbeltl 5 cm-es
sutéolajmélyseg esetén).




3. APOLAS ES TISZTIiTAS

3.1. ALTALANOS JAVASLATOK

Arendszeres tisztitds meghosszabbithatja a készUlléke élettartamat.
» Minden haszndlat utan tisztitsa meg a fézdlapot;

» Mindig tiszta aljjal rendelkezé f&z&edényeket hasznaljon;

« Afellletenlévd karcolas nincs hatassal a mikodésre;

» Hasznaljon a féz8lap fellletének megfeleld specialis tisztitoszert;

» Hasznaljon specialis kaparot az Uveghez.

3.2. AFOZOLAP TISZTITASA

A tisztitds megkezdése eldtt gydzddjon meg arrdl, hogy a f6z8zonak ki vannak kapcsolva. Mindig tartsa
be az ajanlott tisztitasi utasitasokat, és kerllie az olyan doérzshatasu termékek hasznalatat, amelyek
karosithatjak a f¢z8lap feltletét.

a) ZSIROS SZENNYEZODES

Ez afolyamat a hus sutése vagy grillezése altal okozott froccsenések tisztitdsara javasolt.

+  Hagyjalehdinia fézoélapot.

«  Szivjafelafelesleges folyadékot az edény korll konyhai papirtoriével, majd tavolitsa el az edényt.

«  Tisztitsamega fézdfellletet kenddvel és mosodszeres oldattal.

+  Ha szlkséges, tisztitsa meg a féz8lapot masodszor is forrod vizzel az indukcios fézélap Uvegeihez valo
tisztitoszerrel.

b) CUKROS SZENNYEZODES

Ez az eljaras olyan éleimiszerek esetében ajanlott, amelyeket magas cukortartalmuk miatt azonnal el kell

tavolitani a fézdlapfelllet kdrosodasanak megelézése érdekében (szérp, dzsem vagy befétt).

+  Amikor a fézélap még meleg, szivia fel az edény koruli felesleges folyadékot konyhai papirtoriével,
majd tavolitsa el az edényt.

+  Haszukséges, javasoljuk, hogy éles szogben hasznalja a kapardt a maradék eltavolitédsahoz.

«  Tisztitsamegafézdfeluletet mosdszeres oldattal, és szaritsa meg a konyhai papirtoriével.

+  Ha szlkséges, tisztitsa meg a fézdlapot masodszor is forrd vizzel az indukcids fézdlap Uvegeihez vald
tisztitoszerrel.

c) KEMENYITO TARTALMU SZENNYEZODES

Ez atisztitasi eljaras tésztahoz, rizshez és burgonyahoz ajanlott.

«  Szivjafelafelesleges folyadékot az edény korul konyhai papirtoriével, majd tavolitsa el az edényt.

«  Hagyjalehdini a fézolapot.

+  Nedvesitse meg a keményitémaradvanyokat nedves kendével. Hagyja néhany percig tini.

«  Tisztitsamegafézdfeltletet kenddvel és mosdszeres oldattal.

«  Tisztitas utdn tordlje szarazra a fézdlapot egy puha kenddvel.

+  Ha szlkséges, tisztitsa meg a fézdélapot masodszor is forrd vizzel az indukcios fézélap Uvegeihez valo
tisztitoszerrel.

MEGJEGYZES: Kérjuk, kovesse ugyanezeket az utasitdsokat vizkd altal hagyott gylr(is szennyezések
és zsirfoltok esetén.

d) FENYES FEMES ELSZINEZODES
Hasznaljon ecetes vizes oldatot, és tisztitsa meg az Gvegfellletet egy ronggyal.




4. KIJELZETT HIBAES VIZSGALAT

4.1. HIBAELHARITAS

Az indukcios f6z8lap
bekapcsolasa sikertelen.

Nincs tapellatas.

Tennivalo

Bizonyosodjon meg arrdl, hogy
az indukcios fézdlap
tapfeszUltséghez csatlakozik.
Ellendrizze, hogy aramkimaradas
tapasztalhato-e otthonaban
vagy az adott varosrészben.
Ha a probléma tovabbra
is fennall, hivjon
szakképzett technikust.

Akeészulék nem reagal az
érintésvezeérlén leadott
parancsokra.

Avezérlégombokat zaroltak.

Oldja fel a vezérldket az
LA termék mikodeése”
rész szerint.

Avezérlbgombok mikodtetése
nehézkes.

Eléfordulhat, hogy
vizmaradvanyok vannak
a kezel&szerveken, vagy lehet,
hogy nem a megfelel® nyomast
alkalmazza a gombokon.

Bizonyosodjon meg
a vezérldbgombok fellletének
a szarazsagarol, agombok
megeérintésehez pedig
hasznaljon megfeleld
nyomoerot.

Az Uveg karcolodik.

Durva széll edények. A készllék
tisztitdsat nem megfeleld,
abraziv suroldszivaccsal vagy
tisztitoszerekkel vegezték.

Lapos és sima fenekl edényeket
hasznaljon. Lasd a .Megfeleld
fézéedeny valasztasa” és az

JApolas és tisztitas" részt.

Egyes serpenydk sercegd vagy
pattogd hangot hallatnak.

Ezt okozhatja az edeny
kialakitasa (a kUlonbdzd
fémrétegek eltéréen rezegnek).

Ez termeszetes jelenseg adott
edenyek esetén, és nem
jelez hibat.

Az indukcios féz8lap mely
zUmmogd hangot ad kimagas
hébeadllitas mellett.

Ezt a hangot az indukcios fézés
technologidja okozza.

Ez termeszetesjelenseg,
azonban a zajnak halkulnia kell,
vagy el kell tdnnie, ahogy
csokkenti a hdébeadllitast.

Ventilatorzaj hallhato az
indukcios f&zélapbol.

Az indukcios fézblapban
egy ventilator talalhatd az
elektronika tulmelegedésének
amegeldzése érdekében.
Aventildtor azt kdvetden
is Uzemelhet, hogy kikapcsolta
az indukcios fézdlapot.

Ez termeészetes jelenseg,
és semmilyen beavatkozast
nem igényel. Ne valasszale
az indukcios fézblapot a fali

aljzatrol, amig a ventilator

mukodik.

A serpenyék nem forrosodnak
fel, és akijelzénaz ,U" jelzés
lathato.

Az indukcids féz6lap nem tudja
észlelni a serpenydt, mivel
az nem megfeleld indukcios
fézéshez. Az indukcios fé6zélap
nem tudja észlelni a serpenyét,
mivel az tul kicsia féz6zonahoz,
vagy nincs a f6zézdéna kdzepén.

Hasznaljon indukcids fézéshez

megfelel edényeket. Lasd

a .Megfelel6 fézbedeény

valasztasa" cimUrészt. Helyezze
aserpenydt kdzeépre,

és bizonyosodjon meg arrd|,
hogy az alapirésze megfelel

a fézbzdna méretének.

Az indukcids fézolap varatlanul
kikapcsolt, hangjelzés hallhato,
és hibakod jelenik meg
(&ltaldban valtakozik egy
vagy ket betli/szam
a fézésid6zitd kijelzoén).

MUszakihiba.

Jegyezze le ahibakod betdit
és szamait, valasszale az
indukcids fézdlap tapellatasat
a fali aljzatnal, és vegye fel
a kapcsolatot egy
szakképzett technikussal.




4.1.2. HIBAKODOK

. MEGJELENITESI o~

EO Eiils5 ba ASA hivasa

E1 Elulsd bal ASA hivasa

ASA hivasa

E2 . Kezi konfiguralas vegrehajtasa a felhasznaloi
Eldlsé bal R ) .
kézikdnyvon keresztil

ASA hivasa
ASA hivasa
ASA hivasa

E3

Eldlsé bal

ASA hivasa
ASA hivasa
ASA hivasa

Ellendrizze a haldzati feszUltséget a felhasznaldi kézikdnyv
segitségével, harendben van, hivja az ASA-t.

E4 bal jobb Ellendrizze a haldzati feszlltseget a felhasznaldi kézikdnyv
segitségével, harendben van, hivia az ASA-t.
Ellendrizze a halozati fazis jelét és frekvencidjat,
ha rendben van, hivja az ASA-t
Ellendrizze a halozati kabelt és a differencial-termosztatot,
ha rendben van, az ASA-t

Varja meg, amig lehll, tisztitsa meg és/vagy tavolitsa

E5 elazidegen testeket
Elulsé bal ASA hivasa
Cz4 Cz1 ASA hivasa
E6 Cs3 Cr2 Ellenérizze a telepitésikdvetelményeket a felhasznaloi
kézikdnyvben, harendben van, hivjaaz ASA-t
Cra Cr1 ASA hI,VE?S&I
ASA hivasa
E7 ASA hivasa
Cz3 Cz2

Ellendrizze a telepitési kdvetelmeényeket a felhasznaldi
kézikdnyvben, ha rendbenvan, hiviaaz ASA-t

Cz4 Cz1 — —— y —
ES Ellendrizze a telepitésikdvetelményeket a felhasznaloi
kézikdnyvben, harendben van, hivia az ASA-t
Cz3 Cz2
Kézi konfiguralas végrehajtasa a felhasznaldi
E9 kézikdnyvon keresztil
Elulsé bal ASA hivasa

*ASA = Szervizkdzpont




Zusammenfassung

IOy Vor dem Start

il0l3] Leitfaden zum Garen

Pflege und Reinigung

I8¥3 Ausfallanzeige und Inspektion

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, einschliefRlich 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 Gerat 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.




1. VORDEM START

1.1. 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 Tépfe 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 Topfe 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.

1.2. ENERGIEVERWALTUNG

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

So stellen Sie die Energieverwaltung ein

Esistmoglich, 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.

Sorufen 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 3KkW 35kW | 45kW | 55kW | 68kW | 7,4kW




Bestdtigung 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 ausgewahlt werden.

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

1.3. AUSWAHL DES RICHTIGEN KOCHGESCHIRRS

1.3.1. Eigenschaften des Kochgeschirrs
Verwenden Sie nur Tdpfe mit dem Induktionssymbol.
 Verwenden Sie nur Topfe mit einem perfekt flachen Boden. Andernfalls kann es zu den folgenden

Situationen kommen:

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

» 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, kénnen Sie mit einem Magneten prufen, 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.

1.3.2. Hochwertiges Kochaeschirr
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 groRRes Kochgeschirr mit einem kleineren ferromagnetischen Element verwenden,
wird nur das ferromagnetische Element erhitzt. Infolgedessen wird die Warme moglicherweise
nicht gleichmalig verteilt.

1.3.3. 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.
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NAPOMENA: preporucuje se da ne koristite posude koje prelaze obim zone za kuvanje.

Za ispravan rad ploc¢e za kuvanje potrebno je koristiti posude sa donjim pre¢nikom unutar opsega opisanog
u sledecoj tabeli.

----------- i O] 0

é = } min, 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

— max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210mm 150 mm

NAPOMENA: Kada koristite posude manje od minimalno potrebnog, nije ga moguce detektovati. Dok koristite
posudu vecu od maksimalno potrebne, mogu se pojaviti kvarovi li niske performanse.

PAZNJA: ne stavijajte posudu na/blizu kontrolnog panela tokom kuvanja ili hladenja.




2. LEITFADEN ZUM GAREN

2.1. 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.

2.2. 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
P * _
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




2.3. KOCHVORBEREITUNGEN MIT DER APP

Preci Probe als Thermometer

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

Unterstiitztes Garen: Funktion ,, Cook with me*

Wahlen Sie aus den Rezepten der hOn App oder aus den Sonderprogrammen aus, folgen Sie Schritt
fur Schritt der Zubereitung und das Kochfeld stellt dann automatisch die Parameter fur die gewéahlte
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 gesUinder und schmackhafter macht.

Offnen Sie in der hOn App die gewiinschte 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.

Kocheln

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.




2.4 CULINARY SENSOR (dostupan u zavisnosti od modela)

Ova funkcija je dostupna za tri nacina kuvanja: Grilovanje, przenje u tiganju i przenje u dubokom
ulju. Sve je dostupno u odeljku Everyday Cooking(svakodnevno kuvanje)

(aplikacija hOn).

Korist

A Culinary Sensor technologianak kdszénhetden a serpenyd vagy az olaj automatikusan eléri
és Zahvaljujuci tehnologiji Culinary Sensor, tiganj ili ulje automatski dostizu i odrzavaju idealnu
temperaturu na osnovu izabranog nacina kuvanja.

Preporuke za Upotrebu
o Performanse kuvanja mogu da se razlikuju zbog kvaliteta posuda: videti odeljak 3.3.

Optimizovani precnik dna posudaje 18 cm.

* Posude mora biti postavljeno u centar zone za kuvanje i ne sme se pomerati tokom
pocetne faze kuvanja (faza predgrevanja)

* Pokrenite funkciju samo kada je ploc¢a za kuvanje hladna.
Grilovanje i Przenje u Tavi

Neka posude bude prazno pre aktiviranja funkcije.

Przeno

Napunite posude sa 1,5 litara ulja za przenje (oko 5 cm dubine ulja za przenje) pre aktiviranja
funkcije.




3. PFLEGE UND REINIGUNG

3.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelmaliges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhéht 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 geeignet ist.

» Verwenden Sie einen speziellen Schaber fur das Glas.

3.2. 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 heiRem 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, Konfitlre oder Konserven).

Wenn das Kochfeld noch warm ist, saugen Sie die Uberschussige FliUssigkeit um den Topf herum mit
Kichenpapier 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 Spulmittellésung und trocknen Sie sie mit einem Klichenpapier ab.
Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heilem Wasser und einem Reiniger
fur Induktionskochfeldglaser.

c) STARKEHALTIGER BODEN
Dieses Reinigungsverfahren wird fur die folgenden Lebensmittel empfohlen: Nudeln, Reis und Kartoffeln.

Nehmen Sie die Uberschissige Flussigkeit um den Topf herum mit Kichenpapier 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 Kochflache mit einem Tuch und einer Spulmittelldsung.

Wischen Sie das Kochfeld nach der Reinigung mit einem weichen Tuch trocken.

Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heillem 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.
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4. AUSFALLANZEIGE UND INSPEKTION

4.1. 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 lhrem 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
Topfoder 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).




4.1.2. 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 cz1 ASA anrufen
Cz3 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




Sadrzaj

[¥ER  Pre pocetka
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122 Prikaz kvarai provera

DOBRO DOSLI

Hvala vam $to ste izabrali nas proizvod. Da biste bili bezbedni i dobili najbolje rezultate,
procitajte paZzljivo ovo uputstvo, uklju¢ujuc¢i bezbednosna uputstva i sacuvajte ih za
buducu upotrebu. Pre ugradnje ploce za kuvanje obratite paznju na serijski broj koji ¢ce
vam mozda biti potreban za popravke. Proverite da li su prilikom transporta nastala
o$tecenja i pre upotrebe se obratite serviseru ako niste sigurni. Cuvajte materijale za
pakovanje dalje od dece.

NAPOMENA: Imajte na umu da se dodatna oprema ploce za kuvanje moze razlikovati

u zavisnosti od modela koji ste kupili.




1. PRE POCETKA

1.1. OPSTE INFORMACIJE

Pre nego $to pocnete, vazno je da znate: sve funkcije ove ploce za kuvanje su projektovane tako da budu
u skladu sa najstrozim bezbednosnim propisima.

Iztograzloga:
¢ Neke funkcije ¢e se aktiviratiili ¢e se automatski deaktivirati u odsustvu posuda na gorionicima ili kada nisu
pravilno postavljene.

¢ Udrugim slu¢ajevima, funkcije ¢e se automatski deaktivirati nakon nekoliko sekundi kada je potrebno vise
od jednog koraka (npr. ,UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE PLOCE" bez ,IZABERITE ZONU ZA KUVANJE").

¢ U slucaju dugotrajne upotrebe, uredaj se mozda nece odmah iskljuciti, ¢ak i kada su sve zone za kuvanje
isklju¢ene, jer je u fazi hladenja: simbol H se pojavljuje na ekranu zone za kuvanje dok se ne ohladi.

Bezbedno aktiviranje: proizvod se aktivira uz prisustvo posuda na zoni za kuvanje. Proces zagrevanja se ne
pokreceili se prekida ako nema posuda ili ako se one uklone.

Bezbednosno isklju¢ivanje: |z bezbednosnih razloga, svaka zona za kuvanje ima maksimalno vreme rada,
koje zavisi od podesenog maksimalnog nivoa snage (str. 13).

1.2. UPRAVLJANJE NAPAJANJEM

Kada se proizvod prvi put koristi, plo¢a za kuvanje je podesena na maksimalnu dostupnu snagu. Razli¢ita
ograni¢enja snage mogu se izabrati u skladu sa glavnim sistemnom napajanja u kuci pomocu funkcije
upravljanja napajanjem.

Kako podesiti upravljanje napajanjem

Moguce je podesiti maksimalnu potro$nju energije za indukcionu ploc¢u odabirom razli¢itin opsega snage.
indukcione plo¢e se mogu automatski ograniciti na rad na nizem nivou snage kako bi se izbegao rizik od
preopterecenja.

Ulazak u funkciju upravljanja snagom:
¢ Ukljucite plo¢u za kuvanje, zatim istovremeno pritisnite ﬁ i®.
* Indikator tajmera ¢e pokazati ,P8" Sto predstavija nivo snage 8. Podrazumevanirezimje 7,4 kW.

Prelazak na drugi nivo
* Listajte klizacem levo i desno da biste promenili nivo upravijanja snagom.

¢ Postoji 8 nivoa snage, od ,P1" do ,P8". Indikator tajmera prikazuje jedan od njih:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kW 2,5 kW 3 kW 35kW | 45kwW | 55kW | 68kW | 7.4kw




Potvrdaiizlazak iz funkcije upravljanja snagom

Za potvrdu, iskljucite plocu za kuvanje. Nivo snage ¢e automatski biti sacuvan. Izabrana vrednost se trajno ¢uva
i ostaje ¢ak i nakon isklju¢enja glavnog napajanja.

Da biste promenili nivo snage, ponovite gore opisane operacije.

NAPOMENA: u zavisnosti od izbora upravljanja snagom, neki nivoi snage i funkcije zona za kuvanje mogu se
automatski ograniciti tako da ne prelaze izabranu vrednost. Konkretno, u slu¢aju nivoa upravijanja snagom
podesenim na manje od 4,5 kW, nije moguce izabrati funkciju Boost, Varycook i neke pripreme za kuvanje
pomocu aplikacije.

Konkretno, poslednjiizbor nivoa snage moze se odbiti/podesiti u skladu sa raspoloZivom koli¢inom preostale
snage iz prethodnog podesavanija.

1.3. 1ZBOR ODGOVARAJUCEG POSUDPA

1.3.1. Karakteristike posuda

Koristite samo posude sa simbolom indukcije.

e Samo posude sa savrseno ravnim dnom. U suprotnom, moze doci do sledecih situacija:
- Nema detekcije posuda;
- Slabe performanse;
- NeZeljenabuka.

e Samo posude sa glatkom bazom, kako bi se izbeglo grebanje povrsine ploc¢e za
kuvanje;

NAPOMENA: izbegavajte Sto je vise moguce pomeranje posude na staklenoj povrsini kako biste smanjili
ogrebotine.

Test magneta

Indukciono kuvanje koristi magnetizam za generisanje toplote; stoga posude mora da sadrze gvozde. Ako vec
imate posude, pomocu magneta mozete da proverite da li materijal reaguje na magnet. Posude je pogodno
ako ga magnet priviaci.

Posude napravljeno od sledecih materijala nije pogodno: Cisti nerdajuci Celik, aluminijum ilibakar bez magnetne
osnove, staklo, drvo, porcelan, keramika, glineno posude.

1.3.2. Posude viSeg kvaliteta

Svo posude sa indukcionim simbolom je generalno prinvaceno.
Medutim, u zavisnosti od vrste dna, ponasanje moze da varira.
Konkretno, poslednjiizbor nivoa snage moze se odbiti/podesiti

u skladu sa raspolozivom koli¢inom preostale snage iz prethodnog
podesavanja.

Kada koristite veliko posude sa manjim feromagnetnim elementom,
samo se feromagnetni element zagreva. Shodno tome, toplota
mozda nece biti ravnomerno rasporedena.

1.3.3. Dimenzije i polozaj
Uvek koristite zonu za kuvanje koja najbolje odgovara pre¢niku dna posude. Postavite posudu tako da bude
dobro centrirana u prostoru za kuvanje.




NAPOMENA: preporucuje se da ne koristite posude koje prelaze obim zone za kuvanje.

Za ispravan rad ploc¢e za kuvanje potrebno je koristiti posude sa donjim pre¢nikom unutar opsega opisanog
u sledecoj tabeli.

----------- i O] 0

é = } min, 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

— max. 180 mm 220 mm 200 x 380 mm 210mm 150 mm

NAPOMENA: Kada koristite posude manje od minimalno potrebnog, nije ga moguce detektovati. Dok koristite
posudu vecu od maksimalno potrebne, mogu se pojaviti kvarovi li niske performanse.

PAZNJA: ne stavijajte posudu na/blizu kontrolnog panela tokom kuvanja ili hladenja.




2. SMERNICE ZA KUVANJE

2.1. TABELE SNAGE

NIVOSNAGE |

PREPORUCENA UPOTREBA

VRSTA KUVANJA

| p . .
BOOSTER 14/15 Brzo zagrevanije, pojacivac dealno za przenje uz mvesanje‘ preenje,
kuvanje supe, klju¢anje vode
11-13 PrZenje, grilovanje, nastavak | Idealno za pocetak kuvanja, przenje, kuvanje
kljucanja testenina, przenje u dubokom ulju, grilovanje
Idealno za prethodno zagrevanje za krckanje,
5-10 Krckarje, kvanje | O9"22vanje blagog Kjucanja kuvanje, dugo
neprekidno przenje (pirinac, pecenje,
palacinke*)
3-4 Dinstanje odrzavanje toplote, | Idealno zarecepte za sporo kuvanje, nezne
sporo kuvanje kremaste sosove i te¢nost
o ) . . Nezno zagrevanje za male koli¢ine hrane,
Toplienje, ocuvanje tecnosti, ; [ .
1-2 _ sporo zagrevanje, toplienje i ¢uvanje ¢okolade
odmrzavanje . wx
tecnom
ISKLJUCENO - -

*Neprekidno przenje palacinki na nivou 5-6.

**Nivo toplienja 2, kada po¢ne da se topi, predite na nivo 1 da biste zadrzali te¢nost.

2.2. TABELAKUVANJA

KATEGORIJA Predgrevanje Kuvanje
RECEPT — - :
HRANE Faze grejanja Nivo snage | Nivo snage
Testenina Zagrevanje vode 14-15 6-11
i Sutlijas Zagrevanje mleka 13-15 6-8
Testenina, — -
pirinaé Kuvani pirinac Zagr.evame vodé 14-15 6-8
Risoto Przenje uvz mesame 13-15 6-8
ipecenje
Pec¢eno meso Przenje UVZ m.esanje 10-13 6-11
ipecenje
M Biftek na Zzaru Predgrevanje rostilja 10-13 10-13
eso Kobasice i hamburger Predgrevanje rostilja 10-11 10-13
Komadi piletine Predgrevanje posude 10-11 6-10
Pohovani biftek Predgrevanje posude 6-11 10-13
Grilovana riba Predgrevanje rostilja 10-13 8-10
Riba Filetiribe Przenje uz mesanje 10-13 8-10
Skampi i kozice Przenje uz mesanje 10-13 10-13
Svezikrompir za przenje Zagrevanje ulja* 14 11-14
Povrée Zamrznu%w krpmp\r za Zagrevanje ulja* 14 11-14
. przenje
i mahunarke - - - —
Grilovano povrce Predgrevanje rostilja 6-11 10-13
Paprika, tikvice i patlidzan | Predgrevanje posude 6-11 10-13
. . . Tvrdo kuvana jaja Zagrevanje vode 14-15 6-8
Jaja :)Z?;J'.:md' Przena jaja Przenje uz mesanje 10-13 8-10
Palacinke Predgrevanje posude 6-11 5-7
Paradajz sos Zgrevanje sosova 4-6 2-4
s Pk i Topljeni sir Toplienje 6-11 2-5
osovi, kremovl Kremifil Grejna krema 4-6 2-4
idezerti
Topliena ¢okolada Toplienje 1-2 1
Maslac Toplienje 1-3 1-3
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2.3. PRIPREME ZA KUVANJE POMOCU APLIKACIJE

Preci Probe kao termometar

U hOn aplikaciji podesite cilinu temperaturu, ubacite sondu Preci Probe u hranu ili uz dodatnu opremu
utecnostiipreko aplikacije ¢ete videti kako se temperatura podiZe sve dok ne dostigne ciljnu temperaturu.
To ¢e vam pomodi da precizno odrzavate temperaturu za sve vrste hrane. Ne mozete je koristiti kada radi
funkcija ,Pomoc prikuvanju”.

Pomoc¢ pri kuvanju: Funkcija ,,Cook with me*
Odaberite neki od recepata ili posebnih programa u aplikaciji hOn, pratite uputstvo za pripremu korak po korak
i zatim ce ploca za kuvanje automatski da podesi parametre za odabrani metod kuvanja.

Sous Vide

Vrsta kuvanja u kojoj se hrana stavlja u vakumsku kesu i kuva potopliena u vodi na niskoj temperaturi.

Hrana pripremljena na ovajnacinje so¢nijaineznijai odrzava nenarusena nutritivna svojstva, zbog ¢egaje hrana
zdravijaiukusnija.

Idite na aplikaciju hOn, izaberite kategoriju hrane, izaberite ovu vrstu kuvanja, ubacite posudu sa hranom ulonac
sa vodom iindukciona ploc¢a ¢e podesiti tacnu temperaturu kuvanja kako bi se dobili savrseni rezultati.

Rostilj
|zaberite kategoriju hrane u aplikacijinOn, izaberite ovu vrstu kuvanjaiindukciona plo¢a ¢e automatski zagrejati
rostilj na odgovarajucu temperaturu u unapred odredenom vremenskom periodu.

Dinstanje

Funkcija dinstanja je idealna za kuvanje soseva, paprikasa, pirjanih jela i svih priprema sa prose¢no dugim
vremenom kuvanja.

Automatska funkcija koju mozete da nadete u aplikacijihOn lagano ¢e dovesti hranu do temperature laganog
klju¢anjai odrzavatije tokom celog kuvanja.

Kuvanje na pari

Pomocu funkcije kuvanja na pari mozete da kuvate hranu na pari, kao $to je povrée, meso ili riba u posudama
koje su opremljene korpama za paru. Kuvanje na parije brze od kljucanja. Posto se hrana ne potapa u te¢nost,
rasprsuje manje hranljivin sastojaka u hranii cuva sadrZaj vitamina, ¢ime se poboljSavaju ukus i struktura koja ¢e
biti kompaktnija i prijatnija.

Ako je potrebno, obratite se ovlas¢cenom servisnom centru.




3. ODRZAVANJE I CISCENJE

3.1. OPSTE PREPORUKE

Redovno ¢is¢enje moze produziti radni vek uredaja.

e (Ocistite plocu za kuvanje nakon svake upotrebe;

* Uvekkoristite posude sa ¢istom osnovom:

¢ Ogrebotine na povrsini nemaju uticaja na nacin rada:

* Koristite specijalno sredstvo za ¢is¢enje pogodno za povrsinu plo¢e za kuvanje:
¢ Koristite poseban strugac za staklo.

3.2. CISCENJE PLOCE ZA KUVANJE

Pre postupka ciscenja, uverite se da su zone za kuvanje iskljuc¢ene. Uvek se pridrzavajte preporucenih
uputstava za ¢is¢enje iizbegavajte upotrebu abrazivnih sredstava koji mogu ostetiti povrsinu ploce za kuvanje.

a) MASNA PRLJAVSTINA
Ova procedura se preporucuje za ove vrste scenarija; prskanje uzrokovano przenjemiili grilovanjem mesa.
*  Ostavite plocu da se ohladi.

*  Upijte visak te¢nosti oko posude kuhinjskim papirom, a zatim uklonite posudu.
e (Ocistite povrsinu za kuvanje krpom i rastvorom deterdzenta.

* Ako je potrebno, ocistite plocu za kuvanje drugi put toplom vodom i sredstvom za ciScenje stakla
indukcione ploce za kuvanje.

b) PRLJAVSTINA OD SECERA

Ova procedura se preporucuje za namirnice koje zbog visokog sadrzaja Secera treba odmah ukloniti kako bi se
sprecilo ostecenje povrsine ploce za kuvanje (sirupi, dzemovi il kompoti).

¢ Kadaje plocajos uvek topla, upijte visak tec¢nosti oko posude kuhinjskim papirom, a zatim uklonite posudu.
* Ako je potrebno, preporucujemo da koristite struga¢ pod ostrim uglom kako biste uklonili sve preostale
naslage.

¢ Ocistite povrsinu za kuvanje rastvorom deterdZenta i osusite je kuhinjskim papirom.

* Ako je potrebno, ocistite plocu za kuvanje drugi put toplom vodom i sredstvom za ciscenje stakla
indukcione ploce za kuvanje.

c) PRLJAVSTINA OD SKROBA
Ovaj postupak ciscenja se preporucuje za sledece vrste namirnica: testenine, pirinac i krompir.

¢ Upijte visak te¢nosti oko posude kuhinjskim papirom, a zatim uklonite posudu.

* Pustite plo¢u da se ohladi.

* Vlaznom krpom navlazite naslage skroba. Pustite da odstoji nekoliko minuta.

*  Ocistite povrsinu za kuvanje krpom i rastvorom deterdzenta.

* Nakon cisc¢enja, obrisite plo¢u mekom krpom.

* Ako je potrebno, ocistite plocu za kuvanje drugi put toplom vodom i sredstvom za cis¢enje stakla
indukcione ploce za kuvanje.

NAPOMENA: Ova uputstva primenite i za: prstenove od vode, prstenove kamenca, masne mrlje.

d) SJAJNAMETALNA DISKOLORACIJA
Koristite rastvor vode sa sir¢etom i oCistite staklenu povrsinu krpom.
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2.4 CULINARY SENSOR (je nach Modell verfiigbar)

Diese funktionist fUr drei garmethoden verflgbar: Grillen, Braten in der pfanne und Frittieren.
Alle optionen sind im abschnitt Everyday Cooking (hOn-App) zu finden.

Nutzen

Dank der Culinary Sensor technologie erreicht die pfanne oder das 6l automatisch die ideale
temperatur, die je nach gewahlter garmethode aufrecht erhalten wird.

Gebrauchshinweise

» Die garleistung kann aufgrund der qualitat des kochgeschirrs variieren: siehe Abschnitt
3.3. Der optimierte bodendurchmesser des kochgeschirrs betragt 18 cm.

* Das kochgeschirr muss mittig auf der kochzone platziert werden und darf wahrend der
ersten garphase (vorheizphase) nicht bewegt werden.

e Starten Sie die Funktion nur, wenn das Kochfeld kalt ist.

Grillen und Braten in der Pfanne

Verwenden Sie leeres kochgeschirr, bevor Sie die funktion aktivieren..

Frittieren

Bitte 1,5 liter frittierolin das kochgeschirr (ca. 5 cm Frittierdltiefe), bevor Sie die funktion
aktivieren.




4. PRIKAZ KVAROVA | PROVERA

4.1. RESAVANJE PROBLEMA

Problem

Indukciona plo¢a ne moze
da se ukljuci.

Mogudi

Nema napajanja.

Sta treba uéiniti

Proverite dalije indukciona ploca
priklju¢ena na napajanje.
Proverite dalije doslo do

nestanka struje uvasem domu
ili podrucju. Ako se problem
nastavi, pozovite kvalifikovanog
tehnicara.

Upravljacki elementi osetljivi
na dodir ne reaguju.

Upravljacki elementi su zakljucani.

Otkljucajte komande tako $to
¢ete proveriti odeljak ,Kako radi
proizvod”.

Otezano je upravijanje
upravljackim elementima
osetljivim na dodir.

Mozdaima ostataka vode na
upravljackim elementimaiili
mozda ne primenjujete dovoljan
pritisak na dugmad.

Proverite da lije podrucje dodira
upravijackih elemenata suvo
i koristite odgovarajuci pritisak
kada dodirujete upravijacke
elemente.

Nastaju ogrebotine na staklu.

Posude sa ostrim ivicama. Koristi
se neodgovarajuca abrazivna zica
zaribanje ili proizvodi za ¢iscenje.

Koristite posude sa ravnim
i glatkim osnovama. Pogledajte
odeljke ,Izbor odgovaraju¢eg
posuda”i,Negaiciscenje”.

Neke posude proizvode
pucketanje ili Skljocanje.

Ovo moze biti uzrokovano
konstrukcijom posuda (slojevi
razli¢itih metala razlicito vibriraju).

Ovo je uobicajeno za posude i ne
predstavija kvar.

Indukciona ploc¢a proizvodi tiho
brujanje kada se koristi na visokoj
temperaturi.

Ovo je uzrokovano tehnologijom
indukcionog kuvanja.

Ovo je uobic¢ajeno, ali buka bi
trebalo da se stisa ili potpuno
nestane kada smanjite
temperaturu.

Cuje se zvuk ventilatora iz
indukcione ploce.

Ventilator za hladenje ugraden
uindukcionoj ploci se ukljucio
kako bi se sprecilo pregrevanje
elektronike. MoZze nastaviti sa
radom ¢ak i nakon stoiskljucite
indukcionu plocu.

Ovo je uobicajeno i ne zahteva
nikakve radnje. Ne iskljucujte
napajanje indukcione plo¢e na
zidu dok ventilator radi.

Posude se ne zagrevaju
ipojavijuje se oznaka ,U"
na displeju.

Indukciona plo¢a ne moze da
detektuje posudu jer nije
pogodna za indukciono kuvanje.
Indukciona ploc¢a ne moze da
detektuje posudu jer je suvise
mala za zonu za kuvanje ili nije
pravilno centrirana na njoj.

Koristite posude pogodno za
indukciono kuvanje. Pogledajte
odeljak ,|zbor odgovarajuc¢eg
posuda". Centrirajte posudu
i uverite se da njeno dno odgovara
veli¢ini zone za kuvanje.

Indukciona plocaili zona za
kuvanje su se neocekivano
iskljucile, Cuje se zvucni signal
i prikazuje se kdd greske (obi¢no
naizmeni¢no sajednomili dve
cifre na displeju tajmera za
kuvanje).

Tehnicka greska.

Zabelezite slovaibrojeve greske,
iskljucite napajanje indukcione
ploce na zidu i obratite se
kvalifikovanom tehnicaru.




4.1.2. KODOVI GRESAKA

KOD PRAVILO PRIKAZA RADNJE

GRESKE

EO — Pozovite ASA
Prednjilevi deo

El — Pozovite ASA
Prednji levideo

Pozovite ASA
Prednji levi deo Izvrsite ru¢no konfigurisanje pomocu prirucnika za korisnika
Pozovite ASA
Pozovite ASA
Pozovite ASA

E2

E3

Prednji levi deo

Pozovite ASA
Pozovite ASA
Pozovite ASA

Proverite mrezni napon pomocu priru¢nika za korisnika, ako je
uredu pozovite ASA

Levo Desno - — - — — -
E4 Proverite mrezni napon pomocu priru¢nika za korisnika, ako je

uredu pozovite ASA

Proverite signal i frekvenciju mrezne faze, ako je uredu
pozovite ASA

Proverite mrezni kablitermostat diferencijala, ako je uredu
pozovite ASA

Sacekajte da se ohladi, ocistite i/ili uklonite strana tela

ES5

Prednjilevideo Pozovite ASA
Cz4 Cz1 Pozovite ASA

E6 Proverite zahteve za ugradnju pomocu uputstva za upotrebu,
Cz3 Cz2 ) .
ako je uredu pozovite ASA

Pozovite ASA
Pozovite ASA
Pozovite ASA

Cz4 Cz1
E7

Cz3 Cz2

Proverite zahteve za ugradnju pomocu uputstva za upotrebu,

ako je uredu pozovite ASA
Cz4 Cz1

Proverite zahteve za ugradnju pomocu uputstva za upotrebu,
ako je uredu pozovite ASA

E8

Cz3 Cz2

Izvrsite ru¢no konfigurisanje pomocu priru¢nika za korisnika

E9

Prednjilevideo Pozovite ASA

*ASA = Servisni centar
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