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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, couldnotbe selected.

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

1.3.CHOOSING THERIGHT COOKWARE

1.3.1.Characteristics of the cookware

Useonly potswith theinduction symbol.

* Onlypotswithaperfectlyflatbottom. Otherwise, the following situations may occur:

- No potdetection;
- Lowperformance;
-Unwantednoise.

e Onlypotswithasmoothbase, toavoidscratchingthe hob surface;

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

Magnettest

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

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

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 elementheatsup. 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 210 mm 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: donot 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
14/15 & : Ideal for stir-frying, searing, bringing soup to
=] Fast Heating, Booster ying. 9. bringing soup
BOOSTER 9 the boil, boiling water

Ideal for starting cooking, sautéing,

11-13 Frying, Grilling, Keep Boiling cooking pasta, deep frying, grillng

|deal 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 o . Delicate warming for small amounts of food.,
Melting, Keep Liquid, Defrosting slow warming, melting & keep liquid chocolate**

OFF - Z

*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
. ON PROGRAMS | ONAPP (*)
FOOD REC]
ATEGORY eating Phase|Power Level Power Level | _ O\
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 Surfying& |5 45 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
99s &t9g Fried Eggs Stirfrying | 10-13 8-10 X v v
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 fill in 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

Wratto do

The induction hob
cannot be turned on.

No power.

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

The touch controls are
unresponsive.

The controls are locked.

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

The touch controls
are difficult to operate.

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

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

The glass is being

Rough-edged cookware.
Unsuitable, abrasive scourer

Use cookware with flat
and smooth bases. See

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

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

heat setting.

Thisis caused by the
technology of
induction cooking.

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

Fan noise coming from the
induction hob.

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

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

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

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

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

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

of the cooking zone.

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

Technical fault.

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




Pressing two buttons at Make sure no buttons are

dO warning appears the same time, being pressed at the same time
on display 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
Frontleft
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 Front left

*ASA = Service Center
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BENVENUTI

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

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




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
piu di un passaggio (es. "ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA" senza
"SELEZIONE ZONA COTTURA".

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

Attivazione sicura: il piano si attiva con la presenza di pentole sulla zona di cottura. |l
processo di riscaldamento 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, € possibile scegliere diversi limiti di
potenza in 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 di limitare automaticamente la potenza per evitare il
rischio di sovraccarichi.

Per attivare la funzione di gestione energetica:

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

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

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2kW 2,5kW 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, e possibile che alcunilivellidi potenza e alcune
funzioni delle zone di cottura subiscano una limitazione automatica, per non superare il valore
selezionato. In particolare, nel caso in cui il livello di gestione della potenza impostato sia inferiore
a 4,5 kw, non sara possibile selezionare le funzioni Boost e Varycook, oltre ad alcune preparazioni
di cottura conl'app.

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

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

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

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

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

* Cottura continua dei pancake al livello 5-6.

** Livello difusione 2 e quando I'alimento inizia a sciogliersi, passare al livello 1 per
mantenerlo liquido.

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




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 ¢é 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 collocatiin un sacchetto sottovuoto e cotti a bagnomaria
a bassa temperatura.

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

Cotturaafuocolento

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

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

Vapore

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

In caso dinecessita, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato.




2.4 CULINARY SENSOR (priklausomai nuo )

Sipud 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

* 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.

« Lapentolavaposizionata e lasciata al centro della zona cottura durante tutta la fase di
cotturainiziale (fase di pre-riscaldamento).

* Awviare la funzione solo quando la piastra e fredda.

Grigliatura e Cottura in 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
le istruzioni di pulizia consigliate ed evitare l'uso di prodotti abrasivi che potrebbero dannegdgiare la superficie
del piano cottura.

a) GRASSO

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

+ Lasciare raffreddare il piano cottura.

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

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

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

b) ZUCCHERO

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

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

«  Quando il piano cottura & 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 '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 & possibile che sui tasti
non si eserciti la giusta
pressione.

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

Il vetro e graffiato.

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

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

e pulizia".

Alcune pentole producono
crepitii e ticchettii.

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

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

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

Questo rumore & dovuto
alla tecnologia della cottura
ainduzione.

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

Rumore della ventola
proveniente dal piano cottura
ainduzione.

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

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

Le pentole non siriscaldano
eildisplay indica "U".

Il piano cottura ainduzione non
rileva la pentola perché non

€ adatta alla cottura a induzione.

Il piano cottura a induzione non

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

o non e centrata correttamente

sulla zona di cottura.

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

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

Guasto tecnico.

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




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 'ASA
Controllare il segnale difase e la frequenza dellarete,
se ok contattare 'ASA
Controllare il cavo di alimentazione e il termostato
differenziale, se ok contattare I'ASA

Attendere il raffreddamento,

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

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

Cz3 Cz2

Eseguire la configurazione manuale tramite

il manuale d'uso.
E9

Ahter\ore Contattare 'ASA
sinistra

*ASA = Centro assistenza
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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 plague de cuisson.
Le processus de chauffage ne démarre pas ou est interrompu s'il n'y a pas de casseroles ou
sicelles-cisont retirées.

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 reglé

1.2. GESTION DE LA PUISSANCE

Lors de la premiere 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 plagues 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 ala 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 plague 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 sélectionnées.

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 réglage 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 diametre 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 périmétre
de la zone de cuisson.

Pour le bon fonctionnement de la plaque de cuisson, il est nécessaire d'utiliser des casseroles dont
le diametre 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

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

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

Cuisson assistée : Fonction « Cook with me »

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

Sous vide

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

Les aliments préparés de cette 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
etlaplague 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 along.

Lafonctionautomatique que vous trouverez sur l'applicationhOnameénera doucementles aliments
a une tempeérature légerement bouillante, enla gardant pendant toute la durée de cuisson.

Cuisson ala vapeur

Avec la fonction de cuisson a la vapeur, vous pouvez cuire a la vapeur des aliments tels que des
léegumes, 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 agréables.

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).

* Lancerlafonction seulement quand la plaque de cuisson est froide.

Grillage et Cuisson a la 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




Zusammenfassung

Vor dem Start

kf:@ Leitfaden zum Garen

Pflege und Reinigung

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 Toépfen auf der Kochstelle aktiviert.
Der Heizvorgang beginnt nicht oder wird unterbrochen, wenn keine Tépfe vorhanden sind oder
diese entfernt werden.

Sicherheitsabschaltung: Aus Sicherheitsgriinden 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.

So rufen Sie die Energieverwaltungsfunktion auf:

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

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

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



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

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

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

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

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

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




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
i * -
Gemiise und Gefrorehe Bratkar?oﬁfe\n QI erhltze.n 14 11-14
. . Gegrilltes Gemuse Grill vorheizen 6-11 10-13
Hulsenfriichte PanrKa Zocchiniund
aprixa, cucc u Pfanne vorheizen 6-11 10-13
Auberginen
) Erhitzen von
. 4- -
Eier und Hart gekochte Eier Wasser 14-15 6-8
Eiprodukte Spiegeleier Pfannenrthren 10-13 8-10
Pfannkuchen/Pancakes Pfanne vorheizen 6-11 5-7
Tomatensauce Erhitzen von 4-6 2-4
Saucen
Saucen, Cremes Geschmolzener Kase Schmelzen 6-11 2-5
’ Sahne und Vanillepudding | Erhitzen der Sahne 4-6 2-4
und Desserts
Geschmolzene Schmelzen 1.2 1
Schokolade chmeize
Butter Schmelzen 1-3 1-3




2.3. KOCHVORBEREITUNGEN MIT DER APP

Preci Probe als Thermometer

Stellen Sie in der hOn App die Zieltemperatur ein, die Sie erreichen mdchten, fihren 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 Ihnen dabei, die Temperatur fur alle Arten von Lebensmitteln konstant
aufrechtzuerhalten und zu Uberwachen. Er kann nicht verwendet werden, wenn die Funktion
JUnterstUtztes Garen"in 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 gewahlte
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.

Kécheln

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 dédmpfen. 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 (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.

*  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 frittierdlin das kochgeschirr (ca. 5 cm Frittieroltiefe), bevor Sie die funktion
aktivieren.




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 Kiichenpapier 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 Flissigkeit 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 Losung aus Wasser und Essig und reinigen Sie die Glasoberflache mit einem Tuch.



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



Mpwv amé tnv évapén
m Obnyieg payelpéparog
®dpovrtida kalt kabaplopog

Epdavion cpaipatog kal embewpnon

KAANQZHPOATE

>ag eUXAPLOTOUPE TIOU ETUAEEQTE TO TIPOLOV pag. I'a tn Slacdailon tng achaAeldg
OQG KAL VLA VA TIETUXETE TA KOAUTEPQ ATIOTEAECPATA, OAG TIAPAKAAOUE va SlaBacete
TIPOOEKTIKA TO TIAPOV EYXELPLOLO, CUPTIEQIAAUPBAVOUEVWY TWV 0ONYLWY achaielag, kal
VA TO GUAAEETE yLA HEANOVTLKA XPNoN. [PV eyKATAOTACETE TNV £0TIA, ONUELWOTE TOV
OELPLAKO ApLOPO, TOV OTIOLO EVOEXETAL VA XPELACTELTE YL ETILOKEUES. EAEYETE yLa TUXOV
nuLeg atod tn petadopd Kal cupBouleutelte évav Texviko, av dev slote BeRalol, oLy
aro tn xpron tou. PUAAETE Ta UAKA ouokeuaotag pakpla amod matdla.

ZHMEIQZH: AdBete uttown oTL ta e€aptripata tng eotiag evoexetal va dladepouv
AVAAOYQA PE TO POVTEAO TIOU AYOPAOCATE.




1. MPIN AITO THN 'ENAP=H

1.1. FENIKEZ NTAHPO ®OP'IEZ

MpLv EeklvroeTe, elval onuavTiko va YWwpLleTe: OAEG OL AELTOUPYLEG QUTAG TNG EOTLAG €XOUV OXeSLACTEL ETOL WOTE
VA CUPPOPGWVOVTAL HE TOUG AUCTNPOTEPOUG KAVOVIOHOUG AodaAelag.

[la Tov Adyo auto:
o OplopeveG AeLTOUPYLEG EVEPYOTIOLOUVTAL ) ATIEVEPYOTIOLOUVTAL AUTOPATA OTAV OEV UTIAPXOUV OKEUN OTA HATLA
1 otav dev elval cwoTd ToTtoBeTNUEVA.

o  Je GMEG TIEPLTTTWOELG, OL AELTOUPYLEG Ba aTtevEPYOTIOINBOUV AUTOUATA PETA ATIO PHEPLKA SEUTEPOAETITA, OTAV
analtouval Teplocotepa anod éva Pripata (ty. "ENEPTOMOIHZH/AMENEPTOMOIHEH THX EXTIAY" xwplg
"EMIAOIH THZ ZONHZ MATEIPEMATOZ").

*  2eTeplMTWON PAKPOXPOVNG XPHONG, N CUCKEUr EVOEXETAL VA PNV ATIEVEPYOTIOINBEL AUECWG, AKOUN KAL UE ONEG
TG (WVEG PHAYELPEUATOG ATIEVEPYOTIONUEVEG, TTELON BplokeTal oe daon WUENG: To oupBoro H epdavidetat otnv
0806vn NG WVNG HAYELPEPATOG HEXPL VA KOUWOEL.

Aodalng evepyoTtoinon: To TIPOLOV EVEPYOTIOLE(TAL PE TNV TIAPOUCTA OKEUWY TIAVW 0TN {WvN JAyELpEUaToq. H
Sladikaotia Beppavong dev Eekiva i StakdTteTat eAv Sev UTIAPYOUV OKeUN 1 Qv auTd adalpebouv.

ZBAoo aocpaleiag: 'a Adyoug acharelag, kABe (Wvn HAYELPEPATOG EXEL EVA PEYLOTO XPOVO Asttoupylag, o
oTtolog e§aptatal amod TO PUBULOUEVO PEYLOTO ETIHTIESO LOXUOG .

1.2. AIAXE'IPIZH I2X

‘Otav 1o Tpoidv xpnotpoToteital yia mpwtn ¢opd, N e0Tia HAYELPEUATOG PUBPIZETAL OTN PEYLOTN EPLKTH LOXU.
ALlaPOpPETIKA OPLA LOXUOG PTIOPOUV Va ETHAEYOUV OUPPWVA PE TO KUPLO cuoTNPa Tpododoaotag Tou oTiLtiou pe
Xprion tng Asttoupylag dtaxeiplong Loxuog.

Mwg pBpidetal n Staxeipion oxvog

Elvat duvato va oplotel éva peyloto etinedo anoppddnong LoXUOG YLA TNV ETIAYWYLKA €0TIA, ETIAEYOVTAG
SLAPOPETIKEG KALUAKEG EUPOUG LOXUOG.

OLemtaywylkeg eotieg elval oe BEon va autoTieplopilovTal AUTOUATA TIPOKELIEVOU VA AELTOUPYOUV OE
XAHNASTEPO ETUTIESO LOYUOG, WOTE va aTtodeuxOel 0 KivOuvog UTLEpHOPTWONG.

MNa va eloéNbete otn Asttopyia Staxeipiong Loxuog:

e EvepyoTiooTe TNV E0TIQ, OTN CUVEXELQ TTIATAOTE tautdxpovaﬁ Kat ®

o Hévdelgn xpovodlakortn Ba epdavioet "P8" tou onualvel ettimedo loxuog 8. H tpoetiiheypévn Aettoupyia eival
ota 7,4 kW.

MNa petaywyn og aAlo emtimedo
o Kuhnote aplotepd kal SELA ToV oMoBNTrpa yLa va aAAaEeTe To eTtimedo Slaxeiplong Loxuog.

e Yrdpyouv 8 eTtineda loXUog, amo To «P 1y £wg To «P8». H £vBelen xpovodlakdttn sudavilel éva amod autd:

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




EmuBeBaiwon kat £§odog amoé tn AsLtou pyia Staxeipiong Loxuog

Ma emuPeRailwon, amnevepyomoliote TV eotia. To eminedo Loxuog Ba amnobnkeutel autopata. H emtieypévn Tun
ATIOBNKEUETAL HOVIUA KAL TIAPAPEVEL AKOUN KAL PETA TNV ATIEVEPYOTIOINON TNG KUPLAG Tpododoaiag.

[a va aAa&ete to eTtinedo LoxUog eTTavVaAABETE TLG AELTOUPYLEG TTOU TtepLlypAdOVIAL TIAPATIAVW.

ZHMEIZ QH: avd)oya pe Tnv eTithoyr) Slaxeiplong Loxuog, oplopéva eTiimeda LoXUoG KAl Aettoupyleg Twv {wvwv
HAYELPEPATOG MTIOPEL va TIEPLOPLOTOUV AUTOPATA WOTE va Pnv uttepPaivouv Tnv etiheypevn tr. Edikdtepa,
o€ TeplTwon Tou To eTtiedo Slaxelplong LoxUog exel pubuLoTel o Ayotepo armod 4,5kw, Sev pttopel va etiheyel
n Asttoupyia Boost, Varycook kat opLopeveg TIPOETOUACIEG HAYELPEUATOG PE TNV ePAPUOYN.

EdkoTepa, n emhoyr) Tou Teheutaiou eTiedou LoxUog Pmopel va anoppldBel/mpocappootel avdroya pe
SLabegoiun TToodTNTA UTIOAELTIOPEVNG LOXUOG ATIO TNV TTPONYOUHEVN pUBULON.

1.3. ENIADH TQN ZQXZT'QN MATEIPIKQN ZKEY'QN

1.3.1. XapaKTnpLOTIKA TWV HAYELPLKWY CKEUWV

XpnoloTtoleite pévo oKeUN PE TO CUPPBOAO ETTAYWYNAG.

e Movo okeun pe amdiuta ettitedo Ttubueva. AladPopEeTIKA, EVOEXETAL VA TIDOKUPOUV OL AKOAOUBEG KATACTATELG:
- To okelog dev aviyveuetal.
- XagnAr artodoon.
- AvettiBupntog 86pupog.

e Movo okeln pe Asla BAoN, yLa va ATIOTEETIETAL TO YPATOOUVLIOUA TNG ETILDAVELAG
ngeotiag.

ZHMEIZQH: amtoduyete 000 TO SUVATOV TIEPLOTOTEPO TLG PETAKLVACELG TWV OKEUWY OTN YUAALVN eTiLdAvELa yLa
VA EANAXLOTOTIONOETE TLG YPATOOUVLEG.

Aok payvitn

To eTtaywyikd payeipepa XpNoWOTIOLEL HayVNTIOPO YLA TNV TTAPaywyr BEpUOTNTAG: ETIOPEVWG TA OKEUN TIPETIEL VA
TIEpLEXOUV  oidnpo. Av €xete ndn payelplkd OKeUn, UTIOPelTe va eAéyEeTe av TO UAIKO elval payvnTiko
XPNOWOTIOWWVTAG EvVav HAyVATn. Ta OKeUn elval KATAAANAQ AV EAKOVTAL HAYVNTIKA ATTO TOV HayvATN.

T pAYELPLKA OKEUN PE TA aKOAOUBA UNKA SeV elval KATEMNAQL: ATodhLog avolelSwTtog XAAUBAG, AAOUHILVLO I XAAKOG
XWPLG payvnTLkr BAcn, YUaAL, EUAO, TIOPOEAGVN, KEPAWLKO, TINALVA GKeUN.

1.3.2. Mayelpikda okeln uynAoTtepng oldtnTag

‘OAa Ta JAYELPIKA OKEUN PE TO OUPPBOAO ETTAYWYNAG ELVAL YEVIKA ATIOSEKTA.
AvaAoya pe ToV TUTIO TOU TTUBUEVA, WO TOOO, N CUUTIEPLOPA UTTOPEL vau
Sladpepet. ELdIkdTEPQ, N ETILAOYT TOU TEAEUTALOU ETILTTESOU LOXUOG PTTOPEL
va anoppldBel/mpocappootel avaroya pe tn Stabeoiun toocoTnTa
UTTOAELTTOHEVNG LOXUOG ATIO TNV TIpOonyoUHEVn pubuLon.

‘Otav XpNOOTIOLELTE HEYAAQ HAYELPLKA OKEUN HE ALYOTEPO &
OLSNPOHAYVNTIKO UALKO, HOVO TO OLENPOHAYVNTIKO UAKO Bepualvetal.

Katd ouvénela, n BeppdTnTa PTiopel va pnv KATavepeTal opoLtopopda.

1.3.3. Alaotdoslg Kat tomtobétnon
XpnoluoTttoleite Tévta tn {Wvn HAYELPEPATOG TIOU TALPLACEL KAAUTEPA PE TN SLAPETPO TTIUBUEVA TOU OKEUOUG,.
TomoBeTNOTE TO OKEUOG PPOoVTICOVTAG va ElvaL KOAA KEVTPAPLOPEVO GTNV TIEPLOXH HAYELPEUATOG.




ZHMEIQZH: cuviotatal va pn XpnoLHoTIOLELTE OKeUN TIOU UTIEPRAlvVOUY TNV TEEPIUETPO TNG {WVNG HAYELPEUATOG.

Ma tn owoTtr Aettoupyia tng eotiag, elval amapaltnto va xpnooToleite okelUn pe SLAPETPO TIUBHEVA EVIOG TOU
€UPOUG TIOU TIEPLYPADETAL OTOV AKOAOUBO Ttivaka.

é } min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

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

ZHMEIQZH: n xprion payelplkoU OKEUOUG UKPOTEPOU ATIO TO €AAXLOTO ATIALTOUPEVO, UTIOPEL va KAVEL TNV
avixveuon aduvatn. Otav xpnolyoTiolelte €éva peyaAUTtepo aTd TO PEYLOTO ATIAULTOUPEVO, eVOEXETAL VA
TIAPOUCLACTOUV SUOAELTOUPYLEG 1) XAPNAEG ETILOOCELG.

MPOZOXH: pnv tottoBeTelte TO OKEUOG TIAVW/KOVTA OTOV THVAKA EAEYXOU KATA TN SLAPKELA TOU HAYELPEUATOGH TNG
pugne.




2. O AHTIEZ MATEIPEMATOZ

2.1. MINAKAZ IZXZ

14/15 BOOSTER

ENIMNEAO IZXYOZ

| TYMNOZ MATEIPPEMATOZ

"priyopn Béppavon, Booster

MPOTEINOMENH XPHZH

16avikd yia otip dpdt, kapdAopa, Bpdotuo
ooutag, BPActpo vepou

. . 16aviko yla tnv évapgn Tou HayelpéPatog, To
11-13 Tnyavioua, ykpuh §Latnpncn coTAPLOPA, TO payelpepa CUUAPLKWY, TO
Bpacpou . .
Suvato TyAviopa, To YKpLh
[6aviko yia otidpdado, Statripnon rymou
5-10 Zudado, payeipepa Bpaopou, payetpepa, TIOAU kAl CUVEXEG
myaviopa (pudL, Wnto, tnyaviteg*)
[6avikd yLa cuvTayeg apyou HayeLpEUATOG,
3-4 2yoppdaotpo, dlatrpnon ATILO OLYOBPACIHO KPEPWOOUG CAATOAG KAl
BeppoTnTag, apyo payeipepa uypwv
Aboto, BLathpnon uypoy, Euatcentolisctquct' yla pLKpEQvT[OOO'Eﬂ'ESQ
1-2 . dayntou, apyo (ECTAPA, ALWOLUO KAt
anoyuén . . . .
dlatrpnon uyprig COKOAATAG
AMNENEPTOMNOIHZH - -

*¥TUVEXEG TNYAVIOHA TNYQVLTWY OTO eTtinedo 5-6.

**ETtinedo Awolpatog 2, dtav apxioel va Aubvel, petaBeite oto emtinedo 1 yia va diatnpnBet uypod.

2.2. MINAKAZ MATEIPEMATOZ

n 3 v M i
KA THI ORI EYNTATH o e T e
TPODIMQON A 3 3
6éppavong Loxuog oxvog
Zupapkd O¢ppavon vepou 14-15 6-11
Zupapka kat Puloyaro O¢ppavon yaAaktog 13-15 6-8
pUTL PUQ Bpaotd O¢epuavon vepou 14-15 6-8
Piloto >Tp dpdt kat Yoo 13-15 6-8
Ynto kpeag ZTp dpdt kat Yoo 10-13 6-11
MmplldAa otn oxapa MpoBepuavon oxapag 10-13 10-13
Kpéag AOUKAVLKA KAl XAPTIOUPYKED MpoBepuavon oxapag 10-11 10-13
Koppdtia kotomouiou MpoBépuavon tnyaviou 10-11 6-10
MmtplldAa tavapLlopevn MpoBépuavon tnyaviou 6-11 10-13
YdapLotn oxapa MpoBepuavon oxapag 10-13 8-10
Wapt YapLdréto TTp dpdt 10-13 8-10
lapldakia kat yapideg 2Tp dpat 10-13 10-13
PPETKEG TIATATEG YLA TNYAVIOHA O¢ppavon Aadlou* 14 11-14
Kateuypéveg matdreg yia
Aaxavika kat Tnyaviopa O¢ppavon Aadlou* 14 11-14
éompla AaXavika oTn oxapa Mpobeppavon oxapag 6-11 10-13
HLHSDLSZ;;??Z?VZGQGMQ Ka MpoBepuavon tnyaviou 6-11 10-13
>duxta avya ©¢puavon vepou 14-15 6-8
{\’uyd Kat . Tnyavnté avya >Tp dpdt 10-13 8-10
TIPOLOVTA AUYWV
Tnyaviteg MpoBépuavon tnyaviou 6-11 5-7
>dAtoeg vIopdtag O¢ppavon caATtowv 4-6 2-4
i i Alwpévo Tupl AloLpo 6-11 2-5
zs::gﬁfs';szj:g Kpépa katkaotapvt O¢puavon Kpepag 4-6 2-4
ALwpEvn cokoAdTa AloLpo 1-2 1
Boutupo AloLpo 1-3 1-3




2.3.MPOETOIMAYIEX MATEIPPEMATOX ME THN E®APMOI'H
O awedntrpag Preci Probe wgBepuopetpo

PuBptote otnv ebappoyr hOn tnv ettilBupntr) Beppokpacia otdxo, ToTtobeTroTe Tov AloBntrpa Preci Probe péoa
OTO GayNnTo 1 PE TO KATAAMNAO afecoudp yLa uypd kal Ba delte tn Bepuokpacia va augavetal amod tnv epapuovr
péxpLva ptaoel Tn Beppokpacia otodxo.

BonBdel va dtatnpnBel n akpPrig Beppokpacta yla oAa ta eidn dayntou. Aev UTIOPELTE va TOV XPNOWOTIOW|OETE
otav elvat evepyottolinuevn n Aettoupyla uttoBonBoupevou PayelpePaTog.

YmopBonBoupevo payeipepa: Aettoupyia "Cook with me"

EmtAé€te pla amod g ouvtayeg 1 ta eldika poypdupata tng edbappoyng hOn, akolouBrote tnv Ttpostoacia
Bripa pog Rripa kat ot cuvéxela n eotia Ba pubpioel autopata TG TTAPAPETPOUG VLA TNV ETIAEYHEVN HEBOSO
HUAYELPEUQATOG.

Sous Vide

TPOTIOG PAYELPEPATOG KATA TOV OTIolo TO $aynTd ToTobeTelTAl 08 OAKOUAQ O KEVO QEPOG KAl MAYELPEUETAL
epBaTmTIopEVO Ot vepd O XAUNAY Bepuokpactia.

To dayntod Tou TapackeUAdeTal Je autdv Tov TpoTo Ba eival o Coupepd kat tpudepd kat Ba dlatnpel Tig
BOPETITIKEG TOU LBLOTNTEG AVAMOIWTEG, KAVOVTAG TO TILO UYLELVO KAL VOOTIUO.

Mnyaivete otnv edappoyr) hOn, eTUAEETE TNV KATNyopla daynToU, ETUAEETE TOV CUYKEKPLUEVO TPOTIO HAYELPEUATOG,
TOTIOBETAOTE TN OAKOUAA pE TO GaAyntd OTO OKEUOG PE VEPO KAL N ETMAYWYLKN €0Tia Ba pubuloel TN owoTh
Beppokpacia Ynolpatog yia éva téAelo amoteleopa.

Zxapa
EmAé€te tnv katnyopia ¢ayntou amd tnv epappoyr) hOn, eTTAEETE TOV OUYKEKPLUEVO TPOTIO PAYELPEUATOS
KAl N eTaywyLkn eotia Ba pEpel AUTOPATA TN OXAPA OTN CWOTr BepPoKpATia Og TTPOKABOPLOUEVO XPOVO.

Zwyofpactipo

H Aettoupyia olyoRpacipatog eival tSavikn yla OAATOEG, HAYEIPEUTA, KOKKIVIOTA TILATA KAL OAEG TLG TIAPACKEUEG
TIOU XPELACOVTAL PEYANO XPOVO LAYELPEUATOG.

AUt N autopatn Asttoupyia Trou Ba Bpeite otnv epappoyr) hOn Ba depel olyd olyd to dayntod oe Beppokpacia
XQHNAOU Bpacpou, kat Ba To SLATnProEL ETOL YLA OAN TN OLAPKELA TOU PAYELPEUATOG,.

Mayeipepa otov atpo

Me tn Aettoupyla payeLpEUATOG OTOV ATHO PTIOPELTE va payelpeUETE OTOV ATHO TPOPIUC OTIWG ACXAVIKA, KPEAG
N WAPL 0 KATOAPOAEG EEOTIALOUEVEG PE ELOIKO KAAAOL. To payeipepa oTov atuod elval o ypriyopo amod to Bpdciyo
kal kabwg to dayntd Sev Bubiletal oe uypod, dladelyouv AyOTEPA BPETITIKA CUCTATIKA Kal Siatnpeital
N TIEEPLEKTIKOTNTA TOU O€ Rltapiveg, BEATILVOVTAG TN yeUon Kal Tn cUOTACK TOU TIou Ba elval TILo CUPTIAYNG KAl
eUXAapLoTN.

Edv elvat amapaltnto, ETKOWVWVHOTE PE TO E0UCLOSOTNUEVO KEVTPO OEPPLG.




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).

Xpnowotnta

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

ZvpovAés yua xprion

. Ol etd0o0EeLg pLayelpgpatog pnopel va Stadépouv Adyw TG oLdTNTAG TWV LAYELPLKWY
OKEUWV: avaTpéLTe oTnv mapaypado 3.3. H Bektiotononuévn SLAUETPOC TUBLEVA LayELPLKOU
okevoug elvat 18 cm.

e  Ta HOYELPIKA OKEVN TIPETEL VA TOTIOBETOUVTAL GTO KEVTPO TNG LWVNG LAyELPEUATOC KAl val
LN LETOKLVOUVTAL KATA T SLAPKELD TNG apXKAS Gaong payelpépatog (daaon npobépuavonc)
®  ZekWnoTe T Aetoupyla povo otav n eotia eival kpua.

Wiowo otn oXAapa Kot TyAVIoHa OE Tyavt

MapakaAw xpnoLHomnoLnote ASEL0 OKEVOG TPLV EVEPYOTIOLNOETE TN AelToupyia.

Tnydaviopa

MNapakaiw npooBéote 1,5 Aitpa AadL tnyaviouatog oto okevog (mepimou 5 ek. BaBog Aadlov
TNYavI{oUaTOG) TIPLV EVEPYOTIOLACETE TN AELTOLPYLA.




3. ODPONT'IAA KAI KAGAPIZM'OZ

3.1.TENIKEZ ZYZTAZEIZ

O TaKTIkOG KaBapLopog PTtopel va Ttapateivel Tov KUKAO (WG TNG CUCKEUNG OAG.

e KaBapilete tnv eotia petd amo kabe xprion.

e XpnOoWOTIOLE(TE TIAVTA PHAVYELPLIKA OKeUN Pe kaBapr| Baon:

e Ouypatoouvieg otny etiidavela dev emtnpedouv Tn Aettoupyla:

e XpNnOWOTIONOTE €va eLOIKO KABAPLOTIKO, KATAAANAO yLa TNV ETILGAVELQ TNG €0TLAG:

e XpNOWOTIONOTE PLa ELSLKA EUCTPA YLA TO YUOAL.

3.2. KAGAPIZM'OZ THX EXTIAZ

MpLv Tipoxwproete oTov kaBaplopo, BeBatwbeite OTL oL {WVeg HaYELPEUATOG elval amevepyottoinueves. Na Bupdote
TIAVTA Va AKOAOUBELTE TLG OUVIOTWHEVEG 0ONYleg KaBaplopoU Kal va aTtodeUyETE TN XProN AELAVTIKWY TIPOLOVTWY
TIOU B PTIopOUCAY VA TIPOKAAECOUV {NULA O TNV eTULHAVELA TNG 0TIAG.

a) AEKEAEXZAINOYZ

AUt n dladikaoia CUVIOTATAL YLa TIEPLTITWOELG AUTOU ToU elOOUG: TILTOIALEG TTOU TTPOKAAOUVTAL ATtd TNYAVIOUA
1 Yr)oLUO KPEATOG OTNn oXApa.

e Adriote TNV eoTia va KpUWOoEL.

o ATIOpPOPHOTE TUXOV TIEPLTTA UYPA YUPW ATIO TO OKEUOG HE XAPTLKOULIVAG, OTN OUVEXELQ, AdALPETTE TO OKEUOG.
e KaBaplote TV eTiPAVELA PAYELPEUATOG PE Eva TTAVE KAl SIAAUPA ATIOPPUTIAVTLKOU.

e Edv elval amapaitnto, kabapiote tnv eotia yia deutepn opd pe (eoTtd vepd Kal KABAPLOTIKO YA YUAALL
ETIAYWYLKWY EOTLWV.

b) AEKEAEX ZAXAPHZ

H Sladikaota autry cuviotdtal yia TpoddLpa oy, Adyw TNG UPNANG TIEPLEKTIKOTNTAG TOUGg o {axapn, TIPETIEL vl
amnopakpuvoval apgéows yia va amodeuxBet n $bopd tng emidpdvelag tng eotiag (olpotia, papperadeg
1) KOVOEPREQ).

e ‘Otavneotia elval akopa (eotr), anoppodroTe TUXOV TIEQLTTA UyPA YUpw aTtd TO OKeUOG Pe XapTi koudivag,
OTn OUVEXELA APALPETTE TO OKEUOG,.

e Edvelvaiamnapaltnto, CUVIOTOUHE VA XPNOLHOTIONOETE PLa EUOTPA UTIO OEela ywvia yia va adalpeseTe TUXOV
evaropeivavia katdoLlrma.

o KaBapiote tnv eTidAvELQ HAYELPEUATOG PE SLAAUPA ATIOPPUTIAVTILIKOU KAL OTEYVWOTE TNV PE XAPTL Koul{vag.

e Edv elval anapaitnto, kabapiote Tnv eotia yia deutepn opd pe (eoTd vepd KAl KABAPLOTIKO yLa YUOALA
ETIAYWYLKWY ECTLWV.

c) AEKEAEX AMYAOY

Autn n dladikaoia kabaplopoU cuviotdtal yia Ta e6ng eldn Tpodipwv: CQUUAPLKY, PUCLKAL TIATATEG.

o ATIOPPOPHOTE TUXOV TIEPLTTA UYPA YUPW ATTO TO OKEUOG PE XAPTLKOUCIVAG, TN OUVEXELQ, AdALPETTE TO OKEUOG.
e APrOoTe TNV ECTIA VA KPUWOEL.

®  XPNOWOTIONOTE Eva UypO TIAVL yIa VAL UYPAVETE TUXOV UTTIOASUPATA QUUAOU. APHOTE TO VA SPATEL VLA HEPIKAAETTTC.
o KaBapiote TV eTiPAVELA HAYELPEUATOG PE Eva TTav Kal SIAUPA ATIOPPUTIAVTLKOU.

e Metd tovKaBaplopod, CKOUTIOTE TNV EOTIA PE EVA HAAAKO TTaVL.

e Edv elval amapaitnto, kabapiote Tnv eotia yia deutepn dopd pe CeoTO vePd KAl KABAPLOTIKO YLa YUOALA
ETIAYWYLKWY ECTLWV.

SHMEIOZH: AdBete uTtdYn 0ag auTeg TG 0dnyleg Kal yia: dAw vepou, GAw aAdTwy, Aekedeg AlTtoug.

d) TYAAIZTEPOX METAAAIKOZ AMTOXPQOMATIEMOX
Xpnootonote eva StdAupa vepou pe EUSL KAl KaBaploTe T YUAALVN eTILGAVELA PE Eval TTAVL.




4. EMOANIZH ZOAAMATO = KAI EMIOEQPHZH

4.1. ANTIMETQMNIZH MPOBAHMATQN

H emaywykr eotia Sev pmtopet va
gvepyoTttolnBel.

aveG altieg

Kapta toxug.

Befaiwbeite 6t n emaywykn ectia
elval ouvdedepgvn pe TV Tapoxn
peUpaToq. EAEyETe edv UTTAPXEL
SLakoTir) peUPATOG OTO OTITILA
otnv Tteploxr oag. Eav to
TIPOPBANUCA TIAPAPEVEL, KAAETTE
Evav ELOIKEUPEVO TEXVIKO.

Taxepotpla adng dev
arokpivovtal.

Taxelplotrpla etvat kKAeldwpeva.

ZeKAELOWOTE TA XELPLOTHPLA
ehéyxovtag v evotnta "Tlwg
AeLTOUpPYEL TO TTPOLOV".

Taxeplotpla adng
Ttapouctalouv SucKoAia otn

Xprion.

Mmopel va uttdpxouv uTtoAetppata
VEPOU OTA XELPLOTAPLA, 1| UTTOPEL
va PNV ackeite Tn owotr Titeon
oTaKoupTIA.

BeRawwBeite oTL N TepLoxr) Tou
Xelplotnplou adng elval oteyvr Kat
XPNOOTIONOTE TN OWoTr Ttleon
otav ayyilete Ta XelploTrpLa.

HyudAwvn eTidavela exet
YPOTOOUVLEG.

>Keun Pe TPAXLEG AKUEG.
XpNnooTtolouvTal AKATAANAC
SLaBpwTikd ohouyyapaKlan
TIPOilOVTA KABapLopoU.

XPNOWOTIOLELTE HAYELPIKA OKEUN PE
ermedeg kal opaNeg Baoels.
Avatpette oG evotnteg "Emihoyn
TWV KATEMNAWY PAYELDIKWY OKEUWV"
kat "Opovtidakal kaBaplopog”.

Katola okeun Ttapayouv rxoug
KpOTOAOPATOG 1) KALK.

AuUTO pmtopet va opeiretat otnv
KATAOKEUM TOU JAYELPLKOU 0AG
OKeUoUG (0TpWHATA SLAPOPETIKWV
HETAANWV Ttou SovouvTtat
SLadopeTIkA).

AUTO elvat dUCLONOYIKO yia Ta
OKeUn PAyeLlpLkng kat dev
UTTOONAWVEL TIPOBANUA.

H emtaywytkr| eotia tapdyet
XapnAo Bountod otav
XpnooTtoteitat og uPnAn
puBuLon Bepuavong.

AuTO odeiletal oTnV TEXVOIOYLA
TOU ETIAYWYLKOU HAYELPEPATOG.

[MpoKkettal yLa KATL GUCLOAOYLKO,
aAA& o BOpuPog Ba TtpeTeL va
pelwvetatn va eEadavidetal
EVIEAWG OTAV ETUAEYETE
XaUNASTEPN PUBHLON BE€ppavong.

ATIO TNV ETIAYWYLKN €0TLQ
akouyetal BOpuUBOG AVEULTTHPA.

a va anotpartel n uttepOéppavon
TWV NAEKTPOVIKWV KUKAWHATWY EXEL
evepyoTtolnBel évag aveplotrpag
PUENG TTOU Elval EVOWPATWHEVOG
OTNV ETAYWYLKN 0ag eotia. Mrmopet
va ouvexloeL va Aettoupyet akopa
KAl HETA TNV aTtevepyoTolinon tng
ETIAYWYLKNG ECTLAG.

Elvat katt pucLoroyko kat dev
aratteital karota evepyela. Mnv
QATIEVEPYOTIOLELTE TNV TIAPOXN
PEUPATOG TIPOG TNV ETIAYWYLKN
eotia ano tnv pida otov Toixo
EVW O AVEPLOTANPAG AELTOUPVEL

Ta okeun dev CeotaivovTtal Kat
otnv oBovn epdaviCetar "U".

H emtaywykr eotia dev pttopet va
QVLXVEUOEL TO OKEUOG ETIELON AUTO
Sev elval KATAAANAO yLa ETTAYWYLIKO
payeipepa. H emaywykr eotia dev

pTtopet va avixveUoeL TO Tnyavt
eTteldn elval TToOAU PIKpo yla
CWvn payeLpepatog ry Sev elval
OWOTA KEVIPAPLOPEVO O€ AUTO.

XpNOLUOTIOOTE HAYELPKA OKEUN
KATAMNAQ VLA ETIAYWYLKO
payeipepa. Avatpegte otnv
evotnta «ETidoyr Tou cwotou
oKeUoUGy. Kevipdpete TO OKEUOG
kat BeBaiwbelte 6t n Rdon tou
Talplalel pe To peyebog tng wvng
HQYELPEPATOG.

H emaywykr eotiar pta {ivn
UQYELPEPATOG ATIEVEPYOTIOONKE
amnpoodoKNTa, AKOUYETAL NXNTIKO

onua kat epdavidetat evag

KwIKOG obaNuaTog (cuvnBwg
evalaooetal e evar duo ynela

otnv 08dvVN ToU XpOovVOoSLaKOTITN
LQYELPEPATOQ).

Texviko opaiua.

2 NUELWOTE TA YPAUPATA KAL TOUG
apopoUs Twv ohapdTwy,
QATIEVEPYOTIOWOTE TNV NAEKTPLKN
eotia Bydaloviag tnv amo tnv mpila
OTOV TOlXO KAl ETUKOLVWVNOTE PE
TEXVLKO PE TILOTOTIOINHEVA
TPOCOVTA.




4.1.2. KQAIKEOAAMATQON

KQAIKOZ

ZOAAMATOZ

TPOMOZ EM®ANIZHZ

APAZEIZ

EO

Mmpootd aplotepa

Emtikowvwvia pe ASA

El

Mmpootd aplotepd

Emtikowvwvia pe ASA

E2

Emtikowvwvia pe ASA

Mmpootd aplotepd

[MpaypatoToinon xetpokivntng Stapdpdwong peow tou
eyxeLpLdlou xpriotn

E3

Emtikowvwvia pe ASA

Emtikowvwvia pe ASA

Mmpootd aplotepd

Emikowvwvia pe ASA

E4

Emtikowvwvia pe ASA

Emikowvwvia pe ASA

Emikowvwvia pe ASA

Aplotepa

Ae€la

EAgyEte tnv Ton SiktUou pEcw Tou eyxeLpldlou xpriong, av
elval evtagel eTukolvwvrAoTe pe To ASA

EAgyEte tnv Taon SiktUou peEocw Tou eyxeLpldlou xpriong, av
elval evtagel eTukolvwvrioTe pe To ASA

EAéyEte To onua ddaong kat tn ouxvotTnta SIKTUoU, av elvat
EVTAELEL ETUKOWVWVAOTE PE To ASA

EAevEte To KaAWOLO SikTUoU Kal Tov SLadoplkd Beppootatn,
av elval evtagel eTikovwvrAoTe Pe To ASA

E5

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

Mmpootd aplotepa

Emtikowvwvia pe ASA

E6

Cz4

Cz1

Emtikowvwvia pe ASA

Cz3

Cz2

EA&yETe TIQ ATIALTANOELG EYKATACTAONG HEOW TOU eyxelptdiou
XPNong, e elval eVtA&eL ETUKOLVWVAOTE PE TO ASA

E7

Cz4

Cz1

Emkowvwvia pe ASA

Emtikowvwvia pe ASA

Cz3

Cz2

Emtikowvwvia pe ASA

E8

Cz4

Cz1

EAEVETE TIG amaLTrOeLg EYKATACTAONG HEOW TOU EYXELPLSloU
XPNong, e elval eVTAEEL ETUKOLVWVAOTE PE TO ASA

EA&yETe TIQ ATIALTAOELG EYKATACTAONG HECW TOU eyxeLlpLdlou
XPriong, eav elval evIAEeL eTIKOWVWVAOTE Pe To ASA

Cz3

Cz2

E9

Mpaypatorolnon xelpokivnng dtapodpdwong HEow Tou
eyxeLpLdlou xpriotn

Mmpootd aplotepd

Emikowvwvia pe ASA

*ASA = Kévtpo e€uttnpetnong




Shrnuti

Pred zahajenim
Pokyny pro vareni
Péce a cisténi

Y& Zobrazovanizavad a kontrola

(o)) (8] (8, ]
= o (S, ]

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 zplsoby pripravy pokrmu: Grilovani, Smazeni a Fritovani.

VSechny jsou dostupneé v ¢asti Everyday Cooking (v aplikaci hOn).
Uzitec¢nost

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

Tipy pro Pouziti

« Ucinnost pripravy pokrmu se méize ligit v zavislosti na kvalité nadobf; viz odstavec 3.3.
Optimalizovany prdmér dna nadobi je 18 cm.

» Nadobise musi umistovat doprostred varne zony a béhem pocatecni faze pfipravy
pokrmu (predehrivani) se nesmi premistovat.

o Funkcispoustejte pouze tehdy, kdyz 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
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Pred zadatim
Pokyny na varenie

Starostlivost a Cistenie
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Zobrazenie poruch a kontrola

VITAJTE

Dakujeme, Ze ste si vybrali na$ vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpec¢nost a dosiahli
conajlepsie 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, Ze 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 zadénete, je dolezité vediet: vietky funkcie tejto varnej dosky st navrhnuté tak, aby spifali
najprisnejsie bezpecnostne predpisy.

Z tohto dévodu:

* 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 zona
nevychladne.

Bezpecna aktivacia: vyrobok sa aktivuje pri pritomnosti hrncov na varnej zéne. 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.

Indukéneé varné dosky su schopné automaticky sa obmedzit, aby mohli pracovat prinizsej urovni
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 inu 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. Urover vykonu sa automaticky ulozi. Zvolena hodnotaje trvalo
ulozena a zostava zachovana aj po vypnuti hlavného zdroja.

Ak chcete zmenit Uroven 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
zvyskoveho 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 vhodnée,
ak st magneticky pritahovane magnetom.

Riad vyrobeny z nasledujucich materialov nie je vhodny: ista 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.

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

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

N

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
e . ) .. ) Idedlne na zacatie varenia, pripravu soté,
11-13 Vyprazanie, grilovanie, udrziavanie varu B . na. pripra )
varenie cestovin, vyprazanie, grilovanie
Ideélne na opecenie, udrziavanie jemného varu,
5-10 Dusenie, varenie varenie, dihé a nepretrzité vyprazanie
(ryZa, 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 . ) : 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 | Urove 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
Maéso 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 navyprazanie
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 jej prislusenstvom 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 StavnatejSie a krehkejSie, zachova si vyZivové vlastnosti 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 vietkych jedal
s priemerne dlhou dobou pripravy jedla.

Automaticka funkcia, ktoru najdete v aplikéciihOn 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, maso alebo ryby v hrncoch
vybavenych kosikom na naparovanie. Varenie v pare je rychlejSie ako varenie vo vode, a kedze
potraviny nie su ponorene 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 servisné 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 udrziideainu
teplotu na zaklade zvoleného spbsobu pripravy jedla.

Tipy na Pouzitie

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

« Kuchynsky riad sa musi umiestnit vycentrovany navarnu 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 nadoby 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 cCistiaceho prostriedku.

* Ak je to potrebne, vycistite varnd 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 odporicame pouzit Skrabku pod ostrym uhlom, aby ste odstranili ostatneé zvysky.
* Povrch varnej dosky ocistite roztokom Cistiaceho prostriedku a osuste ho kuchynskou utierkou.
* Ak je to potrebne, vycistite varnl 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 potrebné, 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 gkvrny.

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




4. ZOBRAZENIE PORUCH A KONTROLA

4.1 RIESENIE PROBLEMOV

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 pretrvéva,
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
a nepredstavuje poruchu.

Indukéna doska pri pouZziti
nastavenia vysokého ohrevu hudi.

Je to spbdsobené technologiou
induk&ného varenia.

Je tonormalne ahucanie samoze
stisit alebo Uplne zmiznut po znizeni
nastavenia ohrevu.

Sum ventilatora z indukénej
varnej dosky.

Chladiaci ventilator vindukcnej
varnej doske zabrafiuje 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 naindukénée varenie.

Indukéna varna doska nedokaze

detegovat riad, pretoze je prilis maly

alebo nie je spravne vycentrovany
navarnej zéne.

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

Indukéna varna doska alebo varna
zdéna saneCakane 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
KOD ZOBRAZOVANIA AKCIE
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— “Ztavo.\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 navode na pouZitie.
Akje 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 - = — - vy
E8 Skontrolujte poziadavky na instalaciu v navode na pouZitie.
Akje instalacia v poriadku, zavolajte ASA.
Cz3 Cz2
Zavolajte ASA.
E9 Vp‘redu Zavolajte ASA.
vlavo

*ASA = servisné centrum




Sazetak

/&8 Prije pokretanja
Il Smjernice za pripremanje hrane
YW Odrzavanjei ¢iS¢enje

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 = - - -
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
Svjez kf“'".”p" Zagrijavanje ulja*® 14 11-14
za przenje
Povrce 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 trinacina 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.

« Posudase mora nalaziu sredinina zone za kuhanje i ne smije se pomicati tijekom
pocetne faze kuhanja (faza zagrijavanja)
* Pokrenite funkciju samo kada je plo¢a 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



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:

1 2 3 4 5 6 7 8
2 2,5 3 3,5 4,5 5,5 6,8 7,4




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.

§ L } min, 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm
220 mm 200 x 380 mm 210mm 150 mm

e 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 aiba o adancime de
aproximativ 5 cm) inainte de a activa functia.




4.TINGRIJIRE 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.

4.2. 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.




5. AFISAREA SIINSPECTIA DEFECTIUNILOR

5.1. 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.




5.1.2. 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




Samenvatting

Bl Voordat u begint
ﬂ Bereidingsrichtlijnen
Onderhoud enreiniging

Storingsweergave en inspectie

WELKOM

Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding zorgvuldig
door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te garanderen
en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de handleiding voor toekomstig
gebruik. Voordat u de kookplaat installeert, moet u het serienummer noteren,
omdat u mogelijk nodig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die
is ontstaan tijdens het transport en raadpleeg voor gebruik een technicus als
u twijfelt. Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

OPMERKING: Houd er rekening mee dat de accessoires van de kookplaat kunnen
verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.




1. VOORDAT U BEGINT

1.1. ALGEMENE INFORMATIE
Voordat u begint, is het belangrijk om het volgende te weten: alle functies van deze kookplaat zijn
ontworpen om te voldoen aan de strengste veiligheidsvoorschriften.

Om deze reden geldt het volgende:

« Sommige functies worden niet geactiveerd, of worden automatisch gedeactiveerd,

zonder potten en pannen op de branders of wanneer ze niet goed geplaatst zijn.

« In andere gevallen worden functies na een paar seconden automatisch gedeactiveerd als er meer
dan éénstap voor nodigis (bijv. ' DE KOOKPLAAT IN-/UITSCHAKELEN' zonder 'KIES DE KOOKZONE'.
« Bij langdurig gebruik is het mogelijk dat het apparaat niet onmiddellijk uitschakelt, zelfs als alle
kookzones uitgeschakeld zijn, omdat het zich in de afkoelingsfase bevindt; het symbool H verschijnt
op het display van de kookzone totdat het apparaat is afgekoeld.

Veilige activering: Het product wordt geactiveerd met de aanwezigheid van potten en
pannen op de kookplaat. Het verwarmingsproces start niet of wordt onderbroken als er
geen potten en pannen zijn of als deze zijn verwijderd.

Veiligheidsuitschakeling: Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale gebruikstijd,
afhankelijk van het maximale vermogen dat is ingesteld.

3.2. VERMOGENSBEHEER
Wanneer het product voor het eerst wordt gebruikt, wordt de kookplaat ingesteld op het maximaal
haalbare vermogen. Er kunnen met behulp van de vermogensbeheerfunctie
verschillende  vermogenslimieten worden gekozen in  overeenstemming met het
hoofdvoedingssysteem thuis.

Vermogensbeheer instellen

Het is mogelijk een maximaal vermogensabsorptieniveau in te stellen voor de
inductiekookplaat, waarbij verschillende vermogensbereiken worden gekozen.
Inductiekookplaten zijn in staat zichzelf automatisch te beperken om op lager vermogen te
werken, om het risico van overbelasting te voorkomen.

Naar de vermogensbeheerfunctie gaan

» Zet de kookplaat aan en druk tegelijkertijd op Iﬂ] en(.
» Op de timer-indicator wordt 'P8' weergegeven, wat vermogensniveau 8 betekent.
De standaardmodus staat op 7,4 kW.

Overschakelen naar een ander niveau
« Schuif de schuifregelaar naar links en rechts om het vermogensbeheerniveau te wijzigen.
« Er zijn 8 vermogensniveaus, van 'P1' tot 'P8'. De timer-indicator zal er een weergeven:

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




Bevestigen en de vermogensbeheerfunctie verlaten

Schakel ter bevestiging de kookplaat uit. Het vermogensniveau wordt automatisch opgeslagen.
De geselecteerde waarde wordt permanent opgeslagen en blijft ook na het uitschakelen van
de hoofdvoeding behouden.

Herhaal de hierboven beschreven handelingen om het vermogensniveau te wijzigen.

OPMERKING: Afhankelijk van de selectie van het vermogensbeheer, kunnen sommige
vermogensniveaus en functies van de kookzones automatisch beperkt worden
om de geselecteerde waarde niet te overschrijden. Bijvoorbeeld, bij een vermogensbeheerniveau
datisingesteld op minder dan 4,5 kW, kunnen de Boost-functie, Varycook en sommige bereidingen
niet met de app worden geselecteerd.

De selectie van het laatste vermogensniveau kan gedeeltelijk worden geweigerd/aangepast aan
de beschikbare hoeveelheid restvermogen van de vorige instelling.

1.3. HET JUISTE KOOKGEREI KIEZEN

1.3.1. Kenmerken van het kookgerei

Gebruik alleen potten en pannen met het inductiesymbool.

» Alleen potten en pannen met een perfect vlakke bodem. Anders kunnen de volgende situaties
optreden:

- geen pandetectie;
- lage prestaties;
- ongewenst geluid.

+ Gebruik alleen potten en pannen met een gladde bodem om krassen op het opperviak van
de kookplaat te voorkomen.

OPMERKING: Vermijd zoveel mogelijk het verplaatsen van potten en pannen over het
glasopperviak om krassen te voorkomen.

Magneettest

Inductiekoken maakt gebruik van magnetisme om warmte op te wekken; potten en pannen moeten
daaromijzer bevatten. Als u al kookgerei hebt, kunt u met een magneet controleren of het materiaal
magnetisch is. Potten en pannen zijn geschikt als ze magnetisch worden aangetrokken door
de magneet.

Kookgereidatis gemaakt van de volgende materialenis niet geschikt: puur roestvrij staal, aluminium
of koper zonder magneetbasis, glas, hout, porselein, keramiek en aardewerk.

1.3.2. Kookgerei van hogere kwaliteit

Alle kookpannen met het inductiesymbool worden algemeen
aanvaard. Afhankelijk van het type bodem kan het gedrag echter
variéren. De selectie van het laatste vermogensniveau kan
gedeeltelijk worden geweigerd/aangepast aan de beschikbare
hoeveelheid restvermogen van de vorige instelling.

Bij gebruik van groot kookgerei met een kleiner ferromagnetisch element warmt alleen het
ferromagnetische element op. Daardoor wordt de warmte mogelijk niet gelijkmatig verdeeld.

1.3.3. Afmeting en plaatsing
Gebruik altijd de kookzone die het best overeenkomt met de bodemdiameter van de pan.
Plaats de pan goed in het midden van het kookgedeelte.



OPMERKING: Het wordt aanbevolen om geen pannen te gebruiken die de omtrek van de kookzone
overschrijden.

Voor een goede werking van de kookplaat moeten potten en pannen worden gebruikt met een
bodemdiameter binnen het bereik beschreven in de volgende tabel.

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

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

OPMERKING: Als een pan wordt gebruikt die kleiner is dan het vereiste minimum, kan deze niet
worden gedetecteerd. Bij gebruik van een exemplaar dat groter is dan het maximum, kunnen
storingen of slechte prestaties optreden.

LET OP: Zet de pan niet op/bij het bedieningspaneel tijdens het koken of afkoelen.




2. BEREIDINGSRICHTLIJNEN

5.1. VERMOGENSTABEL

14/15BOOSTER

Snelle verwarming, booster

VERMOGENS-
NIVEAU SOORT BEREIDING AANBEVOLEN GEBRUIK

Ideaal voor roerbakken, aanbraden, soep
aan de kook brengen, water koken

! Bakken, grillen, aan de kook houden

Ideaal om te beginnen met koken,
sauteren, pasta koken, frituren, grillen

5-10

Stoven, koken

Ideaal voor voorverwarmen, stoven,
zachtjes laten koken, koken, lang
en continu bakken (rijst, braadstuk,
pannenkoeken*)

3-4

Sudderen, warmhouden,
koken

langzaam

Ideaal voor slowcooking-recepten,
zachtjes sudderen van
roomsauzen en vloeistoffen

Smelten, vloeibaar houden, ontdooien

Delicate opwarming voor kleine
hoeveelheden voedsel, langzaam
opwarmen, chocolade smelten
en vloeibare houden**

uiT

* Blijfft pannenkoek bakken op niveau 5—6.

** Smeltniveau 2; ga naar niveau 1 om na het smelten vioeibaar te houden.

2.2. BEREIDINGSTABEL

VOEDSELCA-

Voorverwarmen Bereiden

niveau
Pasta Water opwarmen 14-15 6-11
Rijstpudding Melk opwarmen 13-15 6-8
Pasta enrijst Gekookte rijst Water opwarmen 14-15 6-8
Risotto Roerbakkenen 13-15 6-8
braden
Geroosterd vlees Roerbakken 10-13 6-11
en braden
Gegrilde steak Grill voorverwarmen 10-13 10-13
Viees Worstjes en Grillvoorverwarmen 10-11 10-13
hamburger
Stukjes kip Pan voorverwarmen 10-11 6-10
Gepaneerde steak Pan voorverwarmen 6-11 10-13
Gegrilde vis Grill voorverwarmen 10-13 8-10
Vis Visfilet Roerbakken 10-13 8-10
Garnalen Roerbakken 10-13 10-13
Verse friet Olie opwarmen* 14 11-14
Groenten en Diepvriesfriet Olie opwarmen* 14 11-14
Gegrilde groenten Grill voorverwarmen 6-11 10-13
peulvruchten Paprika, courgette
! ; Pan voorverwarmen 6-11 10-13
en aubergine
. Hardgekookte eieren Water opwarmen 14-15 6-8
ei?fgszcetr;n Gebakken eieren Roerbakken 10-13 8-10
Pannenkoeken Pan voorverwarmen 6-11 5-7
Tomatensaus Sauzen verwarmen 4-6 2—-4
Sauzen, Gesmolten kaas Smelten 6-11 2-5
gerechten Gerechten Room verwarmen 4-6 2-4
metroom met roomenvla
endessert Gesmolten chocolade Smelten 1-2 1
Boter Smelten 1-3 1-3




2.3. KOOKBEREIDINGEN MET DE APP

Preci Probe als thermometer

Stel in de hOn-app de doeltemperatuur in die u wilt bereiken. Steek de Preci Probe in het voedsel
of met zijn accessoire invioeistoffen en u zietin de app de temperatuur stijgen tot de doeltemperatuur
is bereikt.

Het zal u helpen de temperatuur voor allerlei soorten voedsel nauwkeurig te handhaven.

U kunt de sonde niet gebruiken wanneer de functie Geassisteerde bereiding in werking is.

Geassisteerde bereiding: ‘Cook with me’-functie
Kies in de hOn-app recepten of speciale programma's, volg stap voor stap de bereiding en dan zal
de kookplaat automatisch de parameters voor de gekozen bereidingsmethode instellen.

Sous vide

Soort bereiding waarbij het voedsel in een vacuimzak wordt gedaan en in een waterbad bij lage
temperatuur wordt bereid.

Het op deze manier bereide voedsel is sappiger en malser en behoudt de voedingswaarden,
waardoor het gezonder en lekkerder is.

Open de hOn-app, selecteer de categorie voedsel, selecteer dit type bereiding, plaats de zak met
het voedsel in de pan met water en de inductiekookplaat zal de juiste bereidingstemperatuur
instellen voor een perfect resultaat.

Grillen
Selecteer de categorie voedselin de hOn-app, selecteer dit type bereiding en de inductiekookplaat
zal automatisch de grill op de juiste temperatuur zetten voor een vooraf bepaalde tijdsduur.

Sudderen

De functie Sudderen is ideaal voor het bereiden van sauzen, stoofpotten, gestoofde gerechten
en alle bereidingen met een gemiddeld lange bereidingstijd.

De automatische functie die u in de hOn-app vindt, brengt het voedsel langzaam naar een licht
kokende temperatuur, en houdt het daar gedurende de gehele bereidingsduur.

Stomen

Met de stoomfunctie kunt u voedsel zoals groenten, vlees of vis stomen in potten of pannen met
een stoommandje. Stomen is sneller dan koken. Omdat het voedsel niet ondergedompeld wordt
ineen vloeistof, gaan er minder van voedingsstoffen in het voedsel verloren en wordt het
vitaminegehalte behouden, waardoor de smaak beter is en de structuur compacter en plezieriger.
Neem indien nodig contact op met het erkende servicecentrum.




2.4 CULINARY SENSOR (beschikbaar afhankelijk van het model)
Deze functie is beschikbaar voor drie bereidingsmethodes: grillen, bakken en frituren.
Allemaal toegankelijk in het gedeelte Everyday Cooking (hOn-app).

Nuttigheid

Dankzij de technologie van de Culinary Sensor bereikt en behoudt de pan of de olie
automatisch de ideale temperatuur op basis van de gekozen bereidingswijze.
Gebruiksadvies

* De kookprestaties kunnen variéren door de kwaliteit van het kookgerei: zie paragraaf 3.3.
Gebruik voor een optimaal resultaat een schaal met een bodemdiameter van 18 cm.

* De schaal moetin het midden van de kookzone worden geplaatst en mag tijdens de
eerste bereidingsfase (voorverwarmfase) niet worden verplaatst.
» Start de functie alleen als de kookplaat koud is.

Grillen en Bakken in de Pan

Gebruik een lege schaal voordat u de functie activeert.

Bakken

Vult ude panmet 1,5 liter frituurolie (ongeveer 5 cm frituurolie) voordat u de
functie activeert.




3. ONDERHOUD EN REINIGING

3.1. ALGEMENE AANBEVELINGEN

Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen.

« Reinig de kookplaat na elk gebruik.

» Gebruik altijd kookgerei met een schone bodem.

» Krassen op het opperviak hebben geeninvlioed op de werking.

» Gebruik een speciaal schoonmaakmiddel dat geschikt is voor het oppervlak van de kookplaat.

» Gebruik een speciale glasschraper.

3.2. DEKOOKPLAAT SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de kookzones zijn uitgeschakeld voordat u begint met schoonmaken. Volg altijd de aanbevolen
reinigingsinstructies en vermijd het gebruik van schurende producten die het opperviak van de kookplaat kunnen
beschadigen.

a) VETTIG VUIL

Deze procedure wordt aanbevolen voor de volgende soort situaties: spetters veroorzaakt door het bakken

of grillen van viees.

+ Laat de kookplaat afkoelen.

«  Absorbeer overtollige vioeistof rond de pan met keukenpapier en verwijder de pan.

+  Reinig het kookopperviak met een doek en een oplossing van afwasmiddel.

+  Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en schoonmaakmiddel voor
inductiekookplaatglazen.

b) SUIKERIG VUIL

Deze procedure wordt aanbevolen voor voedingsmiddelen die vanwege hun hoge suikergehalte snel moeten

worden verwijderd om schade aan het oppervlak van de kookplaat te voorkomen (siropen, jam of conserven).

+  Absorbeer terwijl de kookplaat nog warmis het overtollige vocht rond de pan met keukenpapier
en verwijder de pan.

+ Indiennodigraden we aan om een schraper onder een scherpe hoek te gebruiken om alle resterende resten
te verwijderen.

+  Reinig het kookopperviak met een afwasmiddel en droog het af met keukenpapier.

+ Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en een schoonmaakmiddel voor
inductiekookplaatgassen.

c) ZETMEELRIJK VUIL

Deze reinigingsprocedure wordt aanbevolen voor het volgende soort voedsel: pasta, rijst en aardappelen.

+  Absorbeer overtollige vioeistof rond de pan met keukenpapier en verwijder vervolgens de pan.

« Laatde kookplaat afkoelen.

+  Gebruik een vochtige doek om eventuele zetmeelresten te bevochtigen. Laat het een paar minuten zitten.

+  Reinig het kookoppervlak met een doek en een oplossing van afwasmiddel.

+  Veegde kookplaat na het schoonmaken droog met een zachte doek.

+ Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en een schoonmaakmiddel voor
inductiekookplaatgassen.

OPMERKING: Neem deze instructies ook in acht voor: waterkringen, kalkringen, vetvlekken.

d) GLANZENDE METALIGE VERKLEURING
Gebruik een oplossing van water met azijn en reinig het glasopperviak met een doek.




4. STORINGSWEERGAVE EN INSPECTIE

4.1. PROBLEMEN OPLOSSEN

De inductiekookplaat kan niet
worden ingeschakeld.

Geen stroom.

Zorgervoor dat de
inductiekookplaat is aangesloten
op de voeding. Controleer
of de stroom in uw huis
of omgeving is uitgevallen.
Bel een gekwalificeerde technicus
als het probleem aanhoudt.

De tiptoetsen reageren niet.

De bedieningselementen
zijn vergrendeld.

Ontgrendel de bediening door
het gedeelte 'Hoe het product
werkt' te controleren.

De tiptoetsen zijn moeilijk
te bedienen.

Er kunnen waterresten op de

bedieningselementen zitten

of u oefent niet de juiste druk
uit op de onderkant.

Zorgervoor dat de tiptoetsen
droog zijn gebruik de juiste mate
van druk bij het aanraken van
de bedieningselementen.

Het glas wordt bekrast.

Scherp kookgerei. Ongeschikte,
schurende schuursponsjes
of reinigingsmiddelen gebruikt.

Gebruik kookgereimet een
vlakke en gladde bodem.
Zie de hoofdstukken 'Het juiste
kookgereikiezen'en
‘Onderhoud en reiniging'.

Sommige pannen maken
krakende of het klikkende
geluiden.

Dit kan worden veroorzaakt door

de constructie van uw kookgerei

(lagen van verschillende metalen
die anders vibreren).

Dit is normaal voor kookgerei
en geeft geen fout aan.

De inductiekookplaat maakt een
laag zoemend geluid wanneer
gebruikt met een hoge warmte-
instelling.

Dit wordt veroorzaakt door
de technologie van koken
metinductie.

Ditis normaal, maar het geluid
moet stiller worden of volledig
verdwijnen wanneer u de
warmte-instelling verlaagt.

Ventilatorgeluid afkomstig
van de inductiekookplaat.

Eris eeningebouwde
koelventilator ingebouwd
in uw inductiekookplaat om

te voorkomen dat de elektronica
oververhit raakt. Deze kan blijven

draaien, zelfs nadat u de

inductiekookplaat hebt
uitgeschakeld.

Ditis normaal en er is geen actie
nodig. Schakel de voeding naar
de inductiekookplaat niet
uit bij de muur terwijl
de ventilator draait.

Pannen worden nietheeten U’
verschijnt op het display.

De inductiekookplaat kan de pan
niet detecteren omdat deze
niet geschikt is voor inductie.

De inductiekookplaat kan de pan
niet detecteren omdat deze

te kleinis voor de kookzone of
er niet goed centraal op staat.

Gebruik kookgerei dat geschikt
is voor koken met inductie.
Raadpleeg de paragraaf
'Het juiste kookgerei kiezen'.
Plaats de paninhet midden van
de kookzone en zorg ervoor dat
de bodem overeenkomt met
de grootte van de kookzone.

De inductiekookplaat of een
kookzone heeft zichzelf
onverwacht uitgeschakeld,
er klinkt een waarschuwingstoon
en er wordt een foutcode
weergegeven (meestal
afwisselend één of twee cijfers
in het display van de kooktimer).

Technische fout.

Noteer de foutletters en -
nummers, schakel de voeding
naar de inductiekookplaat uit bij
de muur en neem contact op
met een gekwalificeerd monteur.




4.1.2. FOUTCODES

REGEL VOOR
FOUTCODE WEERGAVE ACTIES
EO : Bel ASA
Linksvoor

Bel ASA
El Linksvoor eIAS

Bel ASA

E2 ) Handmatige configuratie uitvoeren
Linksvoor . : T
via gebruikershandleiding

Bel ASA
Bel ASA
Bel ASA

E3

Linksvoor

Bel ASA
Bel ASA
Bel ASA
Controleer de netspanning via de gebruikershandleiding,
bel ASA als dezein ordeis
E4 links rechts Controleer de netspanning via de gebruikershandleiding,
bel ASA als deze in ordeis
Controleer het netsignaal en de netfrequentie,
bel ASA als deze in orde zijn
Controleer de netkabel en differentiéle thermostaat,
bel ASA als deze in orde zijn

Wacht tot afgekoeld, reinig en/of verwijder

vreemde voorwerpen
E5 d p
Linksvoor Bel ASA
Cz4 Cz1 Bel ASA
E6 Cz3 Cz2 Controleer de installatievereisten via de
gebruikershandleiding, bel ASA als datin orde is.
Bel ASA
4 1
E7 cz cz BelASA
Bel ASA
Cz3 Cz2 °

Controleer de installatievereisten via de
gebruikershandleiding, bel ASA als datin ordeis

Cz4 Cz1 - - - -
E8 Controleer deinstallatievereisten via de
gebruikershandleiding, bel ASA als dat in orde is
Cz3 Cz2
Handmatige configuratie uitvoeren
E9 via gebruikershandleiding
Linksvoor Bel ASA

*ASA = Servicecentrum




Resumo

oY Antes de comecar
Orientacdes para cozinhar
Cuidados e limpeza
Exibicdo e inspecao de falhas

BEM-VINDO

Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca e obter
os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo as instrucdes de
seguranca, e guarde-o parareferéncia futura. Antes de instalar a placa, anote o niumero de
série, que pode ser necessario para reparacdes. Verifique se houve danos durante
o transporte e consulte um técnico se nao tiver a certeza antes de o utilizar. Mantenha
0s materiais de embalagem longe do alcance das criancas.

NOTA: Tenha em atencdo que os acessorios da placa podem variar consoante o modelo
gue adquiriu.




1. ANTES DE COMECAR

1.1. INFORMACAO GERAL

Antes de comecar, é importante saber: todas as funcdes desta placa foram concebidas de modo a respeitar
as normas de seguranca mais rigorosas.

Por estarazao:

e Algumas funcdes serdo ativadas ou desativadas automaticamente na auséncia de panelas nos
queimadores ou quando estas nao estiverem corretamente posicionadas.

¢ Noutros casos, as funcdes serdo automaticamente desativadas apds alguns segundos quando for
necessario mais do que um passo (por exemplo, "LIGAR/DESLIGAR A PLACA" sem "SELECIONAR A ZONA
DE COZEDURA").

e Emcaso de utilizacao prolongada, o aparelho pode nao se desligarimediatamente, mesmo com todas as
zonas de cozedura desligadas, porque se encontra em fase de arrefecimento; o simbolo H aparece no visor
da zona de cozedura até arrefecer.

Ativacdo segura: o produto ¢ ativado com a presenca de panelas na zona de cozedura. O processo de
aquecimento ndo se inicia ou é interrompido se ndo existirem panelas ou se estas forem retiradas.

Paragem de seguranca: por razoes de seguranca, cada zona de cozedura tem um tempo maximo
de funcionamento, que depende do nivel de poténcia méaxima definido

1.2. GESTAO DE ENERGIA

Quando o produto é utilizado pela primeira vez, a placa estd regulada para a poténcia maxima
alcancével. Podem ser escolhidos diferentes limites de poténcia de acordo com o sistema de
alimentacéao principal da casa, utilizando a funcéo de gestado de energia.

Como definir a gestado de energia

E possivel definir um nivel maximo de absorcao de poténcia para a placa de inducéo, escolhendo até
diferentes faixas de poténcia.

As placas de inducdo sdo capazes de limitar-se automaticamente a fim de trabalhar com nivel de
poténcia menor, para evitar o risco de sobrecarga.

Para entrar na funcado de gestdo de energia:

e Ligar aplacae premirao mesmo tempoﬁe@.
e Oindicador de tempo apresenta "P8" que significa nivel de poténcia 8. O modo padrao esta definido para
7,4 KW.

Para mudar para outro nivel

e Desloque-se para a esquerda e para a direita no controlo deslizante para alterar o nivel de gestao
de energia.

e Existem 8 niveis de poténcia, de "P1"a"P8". O indicador do temporizador mostrard um destes:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kW 2,5 KW 3 kW 35kW | 45kW | 55kwW | 68kw | 7,4kw
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Confirmar e Sair da funcdo de gestdo de energia

Para confirmar, desligue a placa. O nivel de poténcia sera guardado automaticamente. O valor selecionado
é armazenado permanentemente e mantém-se mesmo apods o corte de energia da fonte principal.

Para alterar o nivel de poténcia, repita as operacdes acima descritas.

NOTA: dependendo da selecdo da gestdo de poténcia, alguns niveis de poténcia e funcdes das zonas
de cozedura podem ser automaticamente limitados para ndo exceder o valor selecionado. Em particular,
no caso de um nivel de gestdo de energia definido para menos de 4,5 kw, a funcdo Boost, Varycook e algumas
preparacdes culinarias com a aplicacdo ndo podem ser selecionadas.

Em particular, a selecado do ultimo nivel de poténcia pode ser recusada/ajustada de acordo com a quantidade
disponivel de poténcia residual da definicao anterior.

1.3. ESCOLHER OS UTENSILIOS DE COZINHA ADEQUADOS
1.3.1. Caracteristicas dos utensilios de cozinha
Utilize apenas panelas com o simbolo de inducao.
e Apenas panelas com um fundo perfeitamente plano. Caso contréario, podem ocorrer as seguintes
situacoes:
- Naohadetecao de panelas;
- Baixo desempenho;
- Ruidosindesejaveis.

e  Utilize apenas panelas com um fundo plano, para evitar riscar a superficie
da placa;

NOTA: evite tanto quanto possivel deslocar as panelas na superficie de vidro, para minimizar os riscos.
Teste doiman
A cozedura por inducdo utiliza o magnetismo para gerar calor; as panelas devem, portanto, conter ferro. Se j&

tiver um utensilio de cozinha, pode verificar se o material € magnético utilizando um iman. As panelas s&o
adequadas se forem atraidas magneticamente pelo iman.

Os utensilios de cozinha fabricados com os seguintes materiais ndo sdo adequados: aco inoxidavel puro,
aluminio ou cobre sem base magnética, vidro, madeira, porcelana, ceramica, barro.

1.3.2. Utensilios de cozinha de qualidade superior

Todos os utensilios de cozinha com o simbolo de inducado sao
geralmente aceites. No entanto, consoante o tipo de fundo,

o comportamento pode variar. Em particular, a selecao do ultimo nivel
de poténcia pode ser recusada/ajustada de acordo com a quantidade
disponivel de poténcia residual da definicdo anterior.

Quando se utilizam utensilios de cozinha grandes com um elemento
ferromagnético mais pequeno, apenas o elemento ferromagnético
aquece. Consequentemente, o calor pode n&o ser distribuido
uniformemente.

1.3.3. Dimenséo e colocacao
Utilize sempre a zona de cozedura que melhor corresponde ao diametro do fundo da panela.
Cologue a panela, certificando-se de que esta bem centrada na zona de cozedura.




NOTA: recomenda-se que ndo se utilizem tachos que ultrapassem o perimetro da zona de cozedura.

Paraofuncionamento correto daplaca, € necessario utilizar panelas com o diametro do fundo dentro da gama
descrita na tabela seguinte.

é } min. 90 mm 160 mm 160 mm 185 mm 90 mm

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

NOTA: ao utilizar um utensilio de cozinha mais pequeno do que o minimo exigido, ndo foi possivel deteta-lo.
Se utilizar um aparelho maior do que 0 maximo exigido, podem ocorrer avarias ou baixo desempenho.

ATENCAO: n&o coloque a panela sobre/préximo do painel de controlo durante a cozedura ou o arrefecimento.




2. ORIENTACOES PARA COZINHAR

2.1. TABELA DE POTENCIA

NiVEL DE POTENCIA | TIPO DE COZEDURA UTILIZACAO SUGERIDA
14/15 BOOSTER

Aguecimento rapido, booster |deal para saltear, grelhar, cozer sopa, ferver agua

|deal para comecar a cozinhar, saltear,

11-13 Fritar, grelhar, manter a fervura ) ]
cozinhar massas, fritar, grelhar

|deal para pré-aguecer o guisado, manter
5-10 Estufar, cozer uma fervura suave, cozer, fritar longa
e continuamente (arroz, assados, panquecas*)

Fervuralenta, manter quente, |ldeal parareceitas de cozeduralenta, molhos a base

-4 3 R
g cozinhar lentamente de natas e liqguidos em lume brando
Derreter, manter liquido, Aqueqmento dehcadq para pequenas qua.ntldades
1-2 de alimentos, aguecimento lento, derretimento
descongelar < N
e manutencao de chocolate liquido
DESLIGADO - -

*Fritar de forma continua panquecas no nivel 5-6.

**Derreter no Nivel 2, guando comecar a derreter, passar para o nivel 1 para manter

liquido.
2.2. TABELA DE COZEDURA
CATEGORIA RECEITA Pre-aquemmentoNiveI — P:I,,‘?:::
poténcia poténcia
Massas Aguecimento de agua 14-15 6-11
Pudim de arroz Aquecer leite 13-15 6-8
Massas e arroz - - -
Arroz cozido Aguecimento de agua 14-15 6-8
Risoto Saltear e assar 13-15 6-8
Carne assada Saltear e assar 10-13 6-11
Bife grelhado Pre-aguecer o grelhador 10-13 10-13
Carne Salsichas e hamburgueres | Pré-aquecer o grelhador 10-11 10-13
Pedacos de frango Pré-aquecer a frigideira 10-11 6-10
Bife panado Pré-aquecer a frigideira 6-11 10-13
Peixe grelhado Pré-aquecer o grelhador 10-13 8-10
Peixe Filetes de peixe Saltear 10-13 8-10
Camardes e gambas Saltear 10-13 10-13
Batatas frescas para fritar | Aquecimento de dleo* 14 11-14
Vegetais Bats;isgi‘aardaafztar Aquecimento de 6leo* 14 11-14
elegumes Legumes grelhados Pré-aquecer o grelhador 6-11 10-13
P\mir;)tssr,];z‘rgftes Pré-aquecer a frigideira 6-11 10-13
Ovos Ovos cozidos Aquecimento de agua 14-15 6-8
e produtos Ovos fritos Saltear 10-13 8-10
comovos Panquecas Pré-aquecer a frigideira 6-11 5-7
Molhos de tomate Aguecimento de molhos 4-6 2-4
Queijo derretido Derreter 6-11 2-5
Plo;gg:é::;r:s Cremes Aguecimento de creme 4-6 2-4
Chocolate derretido Derreter 1-2 1
Manteiga Derreter 1-3 1-3




2.3. PREPARACOES DE COZEDURA COM A APLICACAO

Preci Probe como termémetro

Definir na aplicacdo hOn a temperatura alvo que quer alcancar, insira a Preci Probe dentro do alimento ou com
seu acessorio dentro de liquidos e vera a temperatura a aumentar na aplicacao até atingir a temperatura alvo.
Ird ajuda-lo a manter com preciséo a temperatura para todo o tipo de alimentos. Nao é possivel utiliza-la
quando a funcdo de Cozedura assistida esta a funcionar.

Cozedura assistida: Funcdo “Cook with me”
Escolha entre as receitas da aplicacdo hOn ou 0s programas especiais, siga passo a passo a preparacao e, em
seguida, a placa definirad automaticamente os parametros para o método de cozedura escolhido.

Sous Vide

Tipo de cozedura em que os alimentos s&o colocados num saco de vacuo e cozinhados num banho de agua
a baixa temperatura.

Os alimentos preparados desta forma serdo mais suculentos e tenros e manterdo as propriedades
nutricionais intactas, tornando-os mais saudaveis e saborosos

Aceda a aplicacdo hOn, selecione a categoria de alimentos, selecione este tipo de cozedura, insira a base com
0s alimentos na panela com agua e a placa de inducao definird a temperatura de cozedura correta para um
resultado perfeito.

Grill
Selecione a categoria de alimentos a partir da aplicacdo hOn, selecione este tipo de cozedura e a placa
de inducéao levara automaticamente o grelhador a temperatura correta num tempo predeterminado.

Fervuralenta

Afuncao fervura lenta € ideal para cozinhar molhos, guisados, pratos estufados e todas as preparacdes com
um tempo de cozedura meédio longo.

A funcdo automatica que encontra na aplicacao hOn levara suavemente os alimentos a uma temperatura
ligeiramente a ferver, mantendo-a durante todo o tempo de cozedura.

Vapor

Com a funcao de vapor pode cozer alimentos como legumes, carne ou peixe em panelas equipadas com um
cesto paravapor. A cozedura a vapor € mais rapida do que a cozedura a ebulicao, uma vez que ndo estaimersa
num liguido, dispersa menos nutrientes contidos nos alimentos e preserva o seu conteldo vitaminico,
melhorando o seu sabor e estrutura, que sera mais compacta e agradavel.

Se necessario, contacte o centro de assisténcia autorizado.




2.4 CULINARY SENSOR (disponivel consoante o modelo)
Esta funcdo esta disponivel para trés métodos de cozedura: Grelhar, Fritar e Fritura
profunda.Todos acessiveis na seccado Everyday Cooking (aplicacdo hOn).

Utilidade
Gracas a tecnologia do Culinary Sensor, a frigideira ou o éleo atingem e mantém
automaticamente a temperatura ideal com base no método de cozedura selecionado.

Conselhos de Utilizacdo

* O desempenho de cozedura pode variar devido a qualidade do utensilio de cozinha:
consulte o Paragrafo 3.3. O diametro do fundo do recipiente de cozinha otimizado é de
18 cm.

o Osutensilios de cozinha devem ser colocados centrados na zona de cozedura e nao
devem ser deslocados durante a fase inicial de cozedura (fase de pré-aguecimento)
» Soinicie a funcéo quando a placa estiver fria.

Grelhar e Fritar na Frigideira

Utilize utensilios de cozinha vazios antes de ativar a funcao.

Fritura

E necessario encher o recipiente de cozinha com 1,5 litros de dleo de fritura (cerca
de 5 cm de profundidade de dleo de fritura) antes de ativar a funcao.




3. CUIDADOS E LIMPEZA

3.1. RECOMENDACOES GERAIS

Alimpezaregular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho.

e Limpe aplaca apos cada utilizacao;

e Utilize sempre utensilios de cozinha com uma base limpa:

e Osriscos na superficie ndo afetam o funcionamento do aparelho:
e Utilize um produto de limpeza especifico para a superficie da placa:
e Utilize umraspador especial para vidro.

3.2. LIMPARAPLACA

Antes de proceder alimpeza, certifique-se de que as zonas de cozedura estdo desligadas. Lembre-se sempre
de seguir as instrucdes de limpeza recomendadas e evite utilizar produtos abrasivos que possam danificar
a superficie da placa.

a) SUJIDADE COM GORDURA
Este procedimento é recomendado para este tipo de cenérios: salpicos causados por fritar ou grelhar carne.
e Deixeaplacaarrefecer.

e Absorva o excesso de liquido a volta da panela com papel de cozinha e, em seguida, retire a panela.
e Limpe a superficie de cozedura com um pano e uma solucao com detergente.

e Senecessario, limpe a placa uma segunda vez com &gua quente e um produto de limpeza para vidros de
placas de inducao.

b) SUJIDADE COM ACUCAR
Este procedimento é recomendado para os alimentos que, devido ao seu elevado teor de acucar, devem ser
retirados rapidamente para evitar danificar a superficie da placa (xaropes, compotas ou conservas).

¢ Quando aplaca ainda estiver quente, absorva o excesso de liquido a volta da panela com papel de cozinha
e, em seguida, retire a panela.

e Se necessério, recomendamos a utilizacdo de um raspador num angulo agudo para remover qualquer
residuo restante.

e Limpe a superficie de cozedura com uma solucdo com detergente e seque-a com papel de cozinha.

e Senecessario, limpe a placa uma segunda vez com dgua quente e um produto de limpeza para vidros de
placas de inducao.

c) SUJIDADE COMAMIDO
Este procedimento de limpeza é recomendado para estes tipos de alimentos: massas, arroz e batatas.

e Absorva o excesso de liquido a volta da panela com papel de cozinha e, em seguida, retire a panela.

e Deixe aplacaarrefecer.

e Utilize um pano humido para humedecer os residuos de amido. Deixar repousar durante alguns minutos.
e Limpe a superficie de cozedura com um pano e uma solucao com detergente.

e Apdsalimpeza, seque a placa com um pano macio.

e Senecessdrio, limpe a placa uma segunda vez com agua quente e um produto de limpeza para vidros de
placas de inducao.

NOTA: Estas instrugdes também devem ser consideradas para: manchas de dgua, manchas de calcario,
manchas de gordura.

d) DESCOLORACAO METALICA BRILHANTE
Utilize uma solucao de dgua com vinagre e limpe a superficie do vidro com um pano.




4. VISUALIZACAO E INSPECAO DE AVARIAS

4.1. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Nao é possivelligar a placa
de inducao.

Nao ha energia.

Verifique se a placa de inducao
estaligada a alimentacéo elétrica.
Verifique se ha uma falha de
energia na sua casa ou area.
Se o problema persistir,
contacte um técnico qualificado.

Os comandos tateis ndo
respondem.

Os comandos estdo bloqueados.

Desblogueie os comandos
consultando a seccao
"Como funciona o produto”.

Os comandos tateis sao dificeis
de operar.

Podera haver residuos de agua nos
comandos ou podera ndo estar
a aplicar a pressao correta
nos botdes.

Certifique-se de que a adrea dos
comandos tateis estd seca e utilize
apressao correta ao tocar nos
comandos.

O vidro esté a ficar arranhado.

Utensilios de cozinha com arestas
irregulares. Estao a ser utilizados
produtos de limpeza ou esfregédo

inadequados e abrasivos.

Utilize utensilios de cozinha com
bases planas e lisas. Consulte as
seccoes "Escolher os utensilios
de cozinha adequados"
e "Cuidados e limpeza".

Sao ouvidos estalidos ou cliques
provenientes de algumas panelas.

Isto pode ser causado pela
construcao dos seus utensilios de
cozinha (camadas de diferentes
metais que vibram de forma
diferente).

Isto & normal em utensilios
de cozinha e ndo indica uma avaria.

A placa de inducao produz um ruido
baixo de zumbido quando utilizada
numa definicdo de calor elevado.

Isto é provocado pela tecnologia de
cozedura por induc&o.

Isto & normal, mas o ruido deve
acalmar ou desaparecer
completamente quando se diminui
a definicdo do calor.

Ruido do ventilador proveniente da
placa de inducao.

Foiacionada uma ventoinha
de refrigeracdo incorporada na
sua placa de inducao, para evitar
o sobreaquecimento da eletronica.
Pode continuar a funcionar mesmo
depois de ter desligado a placa
de indugao.

Isto € normal e ndo necessita
de gualquer acdo. Nao desligue
a alimentacao da placa de inducao
da parede enquanto a ventoinha
estiver em funcionamento.

As panelas ndo ficam quentes e "U"
aparece no visor.

A placa de inducéo ndo consegue
detetar a panela porque ndo
é adequada para cozinhar por
inducdo. A placa de inducdo n&o
consegue detetar a panela porque
é demasiado pequena para a zona
de cozeduraounao esta
devidamente centrada nesta.

Utilize utensilios de cozinha
adequada para cozinhar por
inducdo. Consulte a seccdo
"Escolher os utensilios de cozinha
adequados". Centre a panela
e certifique-se de que arespetiva
base corresponde ao tamanho
da zona de cozedura.

A placa de inducéo ou uma zona
de cozedura desligou-se
inesperadamente, um sinal sonoro
e um cédigo de erro é exibido
(normalmente alternando com
um ou dois digitos no visor do
temporizador de cozedura).

Falha técnica.

Anote as letras e nimeros de erro,
desligue a alimentacao da placa
deinducao na parede e contacte
um técnico qualificado.




4.1.2. CODIGOS DE ERRO

cODIGO REGRA DE =
~ ACOE
DE ERRO APRESENTACAO GOES
EO Dianteira Contactar ASA
esquerda
El Dianteira Contactar ASA
esquerda
Contactar ASA
Dianteira Efetuar a configuracdo manual através do manual do utilizador
esquerda s
Contactar ASA
E3 Contactar ASA
Dianteira Contactar ASA
esquerda
Contactar ASA
Contactar ASA
Contactar ASA
Verificar a tensdo da rede através do manual do utilizador;
e se estiver correta, contactar ASA
Esquerda | Direita - — - —
E4 Verificar a tensdo da rede através do manual do utilizador;
se estiver correta, contactar ASA
Verificar o sinal de fase e a frequéncia da rede elétrica;
se estiverem corretos, contactar ASA
Verificar o cabo de alimentacao e o termostato diferencial,
se estiverem corretos, contactar ASA
Aguardar o arrefecimento, limpar e/ou remover corpos estranhos
Dianteira Contactar ASA
esquerda
Cz4 Cz1 Contactar ASA
E6 Cz3 Cz2 Verificar os requisitos de instalacéo através do manual
do utilizador; se estiverem corretos, contactar ASA
Contactar ASA
Cz4 Cz1
Contactar ASA
E7 Contactar ASA
Cz3 Cz2
Verificar os requisitos de instalacéo atraves do manual
Ca c do utilizador; se estiverem corretos, contactar ASA
z z
Verificar os requisitos de instalacado através do manual
E8 do utilizador; se estiverem corretos, contactar ASA
Cz3 Cz2
Efetuar a configuracdo manual através do manual do utilizador
E N N
3 Dianteira Contactar ASA
esquerda

*ASA = Centro de Servico
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