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WELCOME

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

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




1.BEFORE STARTING

1.1 GENERALINFORMATION

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

Forthisreason:

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

e Inother cases, functions will be automatically deactivated after a few seconds when it requires
more than one step (e.gTurn the hob on " without "selecting the cooking zone").

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

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

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

1.2. POWER MANAGEMENT

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

How to set the power management

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

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

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

To switch to another level

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

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




Confirmation and Exit Power Management Function

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

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

In particular last power level selection can be refused/adjusted according with the available amount
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 elementheats up. Consequently, heat
mightnotbe uniformly distributed.

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

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

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



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

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

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

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

ATTENTION: 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 fillin the cookware with 1,5 liters of frying oil (around 5 cm frying oil depth) before

activating the function.




3.CARE&CLEANING

3.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

Regular cleaning canextendthelifecycle of yourappliance.

e Cleanthehobaftereachuse;

e Alwaysuse cookwarewithacleanbase;

e Scratchesonthesurfacehave noeffectonhowthe operates;
e Useaspecialcleanersuitable forthe surface ofthehob;

e Useaspecialscraper fortheglass.

3.2. CLEANING THE HOB

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

a) FATTYSOIL

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

® Absorbanyexcessliquidaroundthe potwithkitchenpaper, thenremove the pot.

® Cleanthecookingsurface withaclothand detergent solution.

® [f necessary,cleanthehobasecondtime usinghotwaterand cleaner forinductionhob glasses.

b) SUGARYSOIL

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

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

® (Cleanthecookingsurface withadetergent solutionanddryit with the kitchen paper.

® [fnecessary,cleanthehobasecondtimeusinghotwaterand cleaner forinductionhobglasses.

c) STARCHY SOIL

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

e Absorbanyexcessliquidaroundthe pot withkitchen paper, thenremove the pot.

e Letthehobcooldown.

e Useadampclothtomoistenanystarchresidues. Allowit to sit foracouple of minutes.

e Cleanthecookingsurface withaclothand detergent solution.

e Aftercleaning, wipe thehobdrywithasoftcloth.

e [fnecessary,cleanthehobasecondtimeusinghotwaterand cleaner forinductionhob glasses.

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

d) SHINY METALLICDISCOLORATION
Useasolutionofwaterwithvinegarand cleanthe glass surface withacloth.



4. FAILURE DISPLAY & INSPECTION

4.1TROUBLESHOOTING

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 Frontleft

*ASA = Service Center




Sommario
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I¥Al Linee guida per la cottura
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r¥ll \isualizzazione e ispezione dei guasti

BENVENUTI

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

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




1. PRIMA DI COMINCIARE

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

Pertanto:

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

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

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

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

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

1.2. GESTIONE DELLAPOTENZA

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

Come impostare la gestione della potenza

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

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

Per attivare la funzione di gestione energetica:

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

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

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




Conferma e uscita dalla funzione di gestione della potenza

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

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

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

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

1.3. SCELTA DEGLIUTENSILI DA CUCINA

1.3.1. Caratteristiche delle pentole

Utilizzare solo pentole conil simbolo dell'induzione.

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

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

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

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

Test della calamita

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

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

1.3.2. Pentole di qualita superiore

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

y

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

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



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

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

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

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

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

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




2. LINEE GUIDAPERLA COTTURA

2.1. TABELLA DELLE POTENZE

LIVELLO DIPOTENZA TIPODICOTTURA UTILIZZO CONSIGLIATO

Ideale per saltare in padella, rosolare,

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

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

mantenerlo liquido.

2.2. TABELLADICOTTURA

CATEGORIA

DI ALIMENTI RICETTA _ Fasedi Livello di Livello di
riscaldamento potenza potenza
Pasta Riscaldamento acqua 14-15 6-11
Pasta e riso Budino diriso Riscaldamento latte 13-15 6-8
Riso bollito Riscaldamento acqua 14-15 6-8
Risotto rittura al salto e arrosto 13-15 6-8
Carne arrosto rittura al salto e arrosto 10-13 6-11
Bistecca alla griglia ‘reriscaldamento griglia 10-13 10-13
Salsicce e hamburger ‘reriscaldamento griglia 10-11 10-13
Carne Polloin pez7i Preriscaldamento 10-11 6-10
padella
Bistecca impanata Preriscaldamento 6-11 10-13
padella
Pesce grigliato ‘reriscaldamento griglia 10-13 8-10
Pesce Filetto di pesce Frittura al salto 10-13 8-10
Gamberetti e gamberi Frittura al salto 10-13 10-13
Patate fritte Riscaldamento olio* 14 11-14
D B Tk _
Verdure Patate fritte cprjge\ate R\;ca\damento ohg ‘ 14 11-14
. Verdure grigliate ‘reriscaldamento griglia 6-11 10-13
e legumi - - -
Peperoni, zucchine Preriscaldamento
6-11 10-13
e melanzane padella
Uova Uova sode Riscaldamento acqua 14-15 6-8
. Uova fritte Frittura al salto 10-13 8-10
e prodotti -
base di uova Pancake Preriscaldamento 6-11 5.7
padella
Sugo di pomodoro Riscaldamento salse 4-6 2-4
Formaggio fuso Fusione 6-11 2-5
Salse, creme Cremeve creme Riscaldamento creme 4-6 2-4
edessert pasticcere
Cioccolato fuso Fusione 1-2 1
Burro Fusione 1-3 1-3




2.3. PREPARAZIONI DI CUCINA CON L'APP

Uso della sonda Preci Probe come termometro

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

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

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

Cottura assistita: funzione "Cook with me"

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

Sottovuoto

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

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

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

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

Cotturaafuoco lento

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

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

Vapore

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

In caso dinecessita, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato.




2.4 CULINARY SENSOR (priklausomai nuo )

Sipuo utilizare questa funzione per tre metodi di cottura differenti: cottura alla griglia, cotturain 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 temperaturaideale per il metodo di cottura selezionato.

Consiglid'Uso

e e 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.

o Lapentolava posizionata e lasciata al centro della zona cottura durante tutta la fase di cottura iniziale
(fase di pre-riscaldamento).

s Awviare la funzione solo quando la piastra & fredda.

Grigliatura e Cottura in Padella

Siraccomanda di attivare la funzione quando la pentola & ancora vuota.

Frittura

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

diattivare la funzione.




3. CURAEPULIZIA

3.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

La puliziaregolare pud prolungare la durata dell'elettrodomestico.

+ Pulire il piano cottura dopo ogni utilizzo.

« Utilizzare sempre pentole con fondo pulito.

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

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

« Utilizzare un raschietto speciale per il vetro.

3.2. PULIZIA DEL PIANO COTTURA

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

a) GRASSO

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

« Lasciare raffreddare il piano cottura.

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

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

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

b) ZUCCHERO

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

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

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

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

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

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

c) AMIDI

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

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

« Lasciareraffreddare il piano cottura.

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

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

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

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

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

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




4. VISUALIZZAZIONE E ISPEZIONE DEI GUASTI

4.1. SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibili cause

Il piano cottura ainduzione
non siaccende.

Assenza dicorrente elettrica.

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

| comanditouch non
rispondono.

I comandi sono bloccati.

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

| comandi touch sono difficili
daazionare.

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

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

Il vetro & graffiato.

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

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

e pulizia".

Alcune pentole producono
crepitii e ticchettii.

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

Questo fenomeno & normale per
gli utensili da cucina e nonindica
un problema.

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

Questo rumore & dovuto
alla tecnologia della cottura
ainduzione.

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

Rumore della ventola
proveniente dal piano cottura
ainduzione.

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

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

Le pentole non siriscaldano
eildisplay indica "U".

Il piano cottura ainduzione non
rileva la pentola perché non

€ adatta alla cottura a induzione.

Il piano cottura a induzione non

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

o non e centrata correttamente

sulla zona di cottura.

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

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

Guasto tecnico.

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




4.1.2. CODICIDIERRORE

CODICE MODALITADI
VISUALIZZAZIONE AZIONI

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

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

sinistra

E3

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

Attendere il raffreddamento,

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

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

Cz3 Cz2

Eseguire la configurazione manuale tramite

ilmanuale d'uso.
E9

Ahter\ore Contattare 'ASA
sinistra

*ASA = Centro assistenza
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BIENVENUE

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

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




1. AVANT DE COMMENCER

1.1. INFORMATIONS GENERALES

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

C'estlaraison pour laquelle :
» Certainesfonctions s'activent ou se désactivent automatiquement enl'absence de casseroles sur

les brdleurs oulorsqu'elles ne sont pas correctement positionnées.

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

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

Activation sécurisée : le produit est activé en présence de casseroles sur la plaque de cuisson.
Le processus de chauffage ne démarre pas ou est interrompu s'il n'y a pas de casseroles ou
sicelles-cisontretirées.

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

1.2. GESTION DE LA PUISSANCE

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

Comment régler la gestion de la puissance

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

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

Pour passer a la fonction de gestion de la puissance:

+ Allumez la plaque de cuisson, puis appuyez simultanément sur @, et@.
« Le voyant de la minuterie affiche « P8 », ce quiindique le niveau de puissance 8. Le mode par défaut
estsur 7,4 kW.

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

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




Validation et sortie de la fonction de gestion de la puissance

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

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

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

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

1.3. SELECTION DU BON USTENSILE DE CUISSON

1.3.1. Caractéristiques des ustensiles de cuisine

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

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

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

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

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

Test de I'aimant

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

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

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




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

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

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

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

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

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

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

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




2. DIRECTIVES DE CUISSON

2.1. TABLEAU DE PUISSANCE

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON UTILISATION SUGGEREE

Idéal pour faire sauter des aliments, saisir,

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

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

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

2.2. TABLEAU DE CUISSON

CATEGORIE

de chauffage de puissance | depuissance
Pates Chauffer de l'eau 14-15 6-11
Pates et riz Riz au lait Chauffer du lait 13-15 6-8
Riz cuit Chauffer de l'eau 14-15 6-8
Risotto Faire sauter et rotir 13-15 6-8
Rotide viande Faire sauter et rotir 10-13 6-11
Steak grillé Préchauffer le gril 10-13 10-13
Viande Saucisses et hamburgers Préchauffer le gril 10-11 10-13
Morceaux de poulet Préchauffer la poéle 10-11 6-10
Steak pané Préchauffer la poéle 6-11 10-13
Poisson grillé Préchauffer le gril 10-13 8-10
Poisson Filet de poisson Faire sauter des aliments 10-13 8-10
Crevettes Faire sauter des aliments 10-13 10-13
Frites fraiches Chauffer de I'huile* 14 11-14
Légumes Frites surgelées Chauffer de I'huile® 14 11-14
et légumineuses Légumes grillés Préchauffer le gril 6-11 10-13
Poivrons, courgettes et aubergines | Préchauffer la poéle 6-11 10-13
. CEufs durs Chauffer de l'eau 14-15 6-8
G_Ufs et produits CEufs frits Faire sauter des aliments 10-13 8-10
abase d'ceuf - -
Pancakes Préchauffer la poéle 6-11 5-7
Sauce tomate Chauffer des sauces 4-6 2-4
Sauces, crémes Fromage fondu Faire fondre 6-11 2-5
Creme et creme patissiére Chauffer une creme 4-6 2-4
et desserts Chocolat fondu Faire fondre 1-2 1
Beurre Faire fondre 1-3 1-3




2.3. PREPARATIONS CULINAIRES AVEC L'APPLICATION

Preci Probe en tant que thermomeétre

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

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

Cuisson assistée : Fonction « Cook with me »

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

Sous vide

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

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

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

Gril

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

Mijotage

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

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

Cuisson a la vapeur

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

Sinécessaire, contactez le centre de service agréé.




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

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

Utilité

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

Conseils d'Utilisation

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

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

o Lancerlafonction seulement quand la plaque de cuisson est froide.

Grillage et Cuisson ala Poéle

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

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

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




3. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

3.1. RECOMMANDATIONS GENERALES

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

» Nettoyez la plaque de cuisson aprés chaque utilisation ;

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

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

» Utilisez un grattoir spécial pour le verre.

3.2. NETTOYAGE DE LA PLAQUE DE CUISSON
Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous que les zones de cuisson sont éteintes. N'oubliez pas de suivre

les instructions de nettoyage recommandées et évitez d'utiliser des produits abrasifs qui pourraient
endommager la surface de la plaque de cuisson.

a) SALETE GRASSE
Ce produit est recommandé pour ce type de scénario : les éclaboussures causées par la friture ou la cuisson

de laviande.
« Laissez refroidir la plague de cuisson.

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

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

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

b) SALETE SUCREE

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

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

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

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

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

c) SALETE CONTENANT DE L'AMIDON

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

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

« Laissez refroidir la plaque de cuisson.

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

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

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

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

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

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




4. AFFICHAGE ET INSPECTION DES PANNES

4.1. DEPANNAGE

Probleme Causes possibles Que faire

Ilestimpossible d'allumer
la plaque ainduction.

Pas de courant.

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

appelez un technicien qualifié.

Les commandes tactiles
ne repondent pas.

Les commandes sont verrouillées.

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

Les commandes tactiles sont
difficiles a utiliser.

llse peut qu'ily ait des résidus d'eau
sur les commandes ou que vous
n'appliquiez pas la bonne pression
surles touches.

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

Leverre estrayé.

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

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

Certaines casseroles émettent
des craguements ou des
cliqguetements.

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

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

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

Ceciestdl alatechnologie
de la cuisson ainduction.

Cela est normal, mais le bruit devrait

diminuer voire disparaitre

compléetement quand vous
diminuez la chaleur.

Bruit de ventilateur provenant
de la plague a induction.

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

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

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

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

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

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

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

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

de la minuterie de cuisson).

Défaut technique.

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




4.1.2. CODES D’ERREUR

CODE . \
D'ERREUR REGLE D'AFFICHAGE ACTIONS

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

*SAV = Service apres-vente




Sadrzaj

3 Pre pocetka

Smernice za kuvanje

Negai ¢iScenje

S W

Prikaz kvarai provera

DOBRO DOSLI

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

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

u zavisnosti od modela koji ste kupili.




1. PRE POCETKA

1.1. OPSTE INFORMACIJE

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

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

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

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

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

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

1.2. UPRAVLJANJE NAPAJANJEM

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

Kako podesiti upravljanje napajanjem

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

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

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

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

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




Potvrdaiizlazak iz funkcije upravljanja snagom

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

Da biste promenili nivo snage, ponovite gore opisane operacije.

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

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

1.3. 1ZBOR ODGOVARAJUCEG POSUDPA

1.3.1. Karakteristike posuda

Koristite samo posude sa simbolom indukcije.

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

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

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

Test magneta

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

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

1.3.2. Posude viSeg kvaliteta

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

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

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

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




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

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

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

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

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

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

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




2. SMERNICE ZA KUVANJE

2.1. TABELE SNAGE

NIVOSNAGE |

PREPORUCENA UPOTREBA

VRSTA KUVANJA

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

*Neprekidno przenje palacinki na nivou 5-6.

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

2.2. TABELAKUVANJA

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




3. ODRZAVANJE I CISCENJE

3.1. OPSTE PREPORUKE

Redovno ¢is¢enje moze produziti radni vek uredaja.

e (Ocistite plocu za kuvanje nakon svake upotrebe;

* Uvekkoristite posude sa ¢istom osnovom:

¢ Ogrebotine na povrsini nemaju uticaja na nacin rada:

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

3.2. CISCENJE PLOCE ZA KUVANJE

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

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

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

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

b) PRLJAVSTINA OD SECERA

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

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

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

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

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

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

* Pustite plo¢u da se ohladi.

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

*  Ocistite povrsinu za kuvanje krpom i rastvorom deterdzenta.

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

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

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

d) SJAJNAMETALNA DISKOLORACIJA
Koristite rastvor vode sa sir¢etom i oCistite staklenu povrsinu krpom.




2.3. PRIPREME ZA KUVANJE POMOCU APLIKACIJE

Preci Probe kao termometar

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

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

Sous Vide

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

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

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

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

Dinstanje

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

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

Kuvanje na pari

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

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




2.4 CULINARY SENSOR (je nach Modell verfiigbar)

Diese funktionist fur drei garmethoden verfugbar: 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.

e 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.




4. PRIKAZ KVAROVA | PROVERA

4.1. RESAVANJE PROBLEMA

Problem

Indukciona plo¢a ne moze
da se ukljuci.

Mogudi

Nema napajanja.

Sta treba uéiniti

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

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

Upravljacki elementi osetljivi
na dodir ne reaguju.

Upravljacki elementi su zakljucani.

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

Otezano je upravijanje
upravljackim elementima
osetljivim na dodir.

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

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

Nastaju ogrebotine na staklu.

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

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

Neke posude proizvode
pucketanje ili Skljocanje.

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

Ovo je uobicajeno za posude i ne
predstavija kvar.

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

Ovo je uzrokovano tehnologijom
indukcionog kuvanja.

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

Cuje se zvuk ventilatora iz
indukcione ploce.

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

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

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

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

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

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

Tehnicka greska.

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




4.1.2. KODOVI GRESAKA

KOD PRAVILO PRIKAZA RADNJE

GRESKE

EO — Pozovite ASA
Prednjilevi deo

El — Pozovite ASA
Prednji levideo

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

E2

E3

Prednji levi deo

Pozovite ASA
Pozovite ASA
Pozovite ASA

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

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

uredu pozovite ASA

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

Proverite mrezni kablitermostat diferencijala, ako je uredu
pozovite ASA

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

ES5

Prednjilevideo Pozovite ASA
Cz4 Cz1 Pozovite ASA

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

Pozovite ASA
Pozovite ASA
Pozovite ASA

Cz4 Cz1
E7

Cz3 Cz2

Proverite zahteve za ugradnju pomocu uputstva za upotrebu,

ako je uredu pozovite ASA
Cz4 Cz1

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

E8

Cz3 Cz2

Izvrsite ru¢no konfigurisanje pomocu priru¢nika za korisnika

E9

Prednjilevideo Pozovite ASA

*ASA = Servisni centar




>uvoyn

Mpwv amno tnv évapén

m NeLltoupyia tou tpoidvtog
Opovrtida kal kabaplopog

Lyl Epdavionoddipartogkal emibewpnon

KAANQZHPOATE

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




1. MPIN AITO THN 'ENAP=H

1.1. TENIK’EZ NTAHPO ®OP’IEZ

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

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

patian étav ey elval cwoTtd TOTIoBETNUEVA.

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

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

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

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

1.2. AIAXE'IPIZH IZXZ

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

MNwg puBpidetal n Staxeipion toxuog

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

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

lNa va eloéABete otn Aettoupyia dtaxeipiong Loxuog:

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

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

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




EmBeBaiwon kat £é€0dog anan Asttoupyia Staxeipiong Loxvog

[a emPBeBatwon, amevepyoTtor|oTe Ty eotia. To eTtinedo LoxUog Ba amobnkeutet autopata. H eTtiAeypevn
TLYN ATTOBNKEUETAL HOVLHA KAL TIAPAPEVEL KON KAL PETA TNV ATIEVEPYOTIOINCN TNG KUPLAG TpodhodOTLag.
[ va aMa&ete To eTtinedo LoXUoG ETTAVAAARETE TLG AeLTOUPYLEG TTOU TTEpLYpAdOovTAL TTApATIAVW.

ZHMEIQZH: avahoya pe tnv eTthoyr) SLaxeiplong LoxUog, OpLOpEVA ETIHTIEST LOXUOG KAL AELTOUPYLEG TWV
CWVWV PAYELPEPATOG UTIOPEL VA TIEPLOPLOTOUV QUTOMATA WOTE VA PNV UTtEpRalvouv TNV ETUAEYHEVN TUN).
Ewdikdtepa, og mepimtwon tou o eTtinedo Slaxeiplong Loxuog exel pubulotel o Alydtepo amod 4,5kw, dev
ptopet va emtidevel n Aettoupyia Boost, Varycook kal OplopEVEG TIPOETOLWACIEG PAYELPEPATOG PE TNV
edappoyn.

EwdkdTEPQ, N ETTAOYT TOU TEAEUTALOU ETUTTEOOU LOXUOG UTIOPEL VA ATIOPPLIOE/TIPOCAPUOOTEL AVANOYQ HE TN
SLaBETIUN TTOCOTNTA UTTOAELTIOUEVNG LOXUOG ATtO TNV TIPONYOUHEVN pUBuLoN.

1.3. ENINOIMH TQN ZQZTQN MATEIPIKQN ZKEY'QN

1.3.1. XapaKTNPLOTLKA TWV HAYELPLKWYV OKEUWV

XpnowoTtoLeite HOVO OKeUN PE TO SUPPBOAO ETTAYWYNG.

e Movo okeln pe anoAuta emtiedo Tubpéva. AladopeTIKA, EVEEXETAL VA TIPOKUPOUV OL AKOAOUDEG
KATAOTAOELG:

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

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

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

Aok payvAitn

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

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

1.3.2. Mayelpika okeun uPnAdtepng moLldoTnTag

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

n oupTtepldopd pttopet va dtadepet. ELdikoTtepa,

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

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




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

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

QU O o o

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

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

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

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




2. OAHT'IEX MATEIPEMATD

2.1. MINAKAZ 12Xz

EMINEAO IZXYOZ | TYNOZ MATEIPEMATOZ MPOTEINOMENH XPHZH

16avikd yia otip dpdt, kapdAlopa, Bpdotuo

14/15 BOOSTER . . .
coumag, Bpdactyo vepou

"pryyopn Bepuavon, Booster

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

Tnvyaviopa, ykpW, Statripnon
Bpaocpou

[6aviko yia otipddo, Satrpnon frou Bpacpouy,

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

anégugn uypng cokohatag**

AMNENEPrOMOIHZH - -

*TUVEXEG TNYAVLIOUA TNYAVLTWY OTO eTTiTIEd0 5-6.

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

MpoBéppavon Mayeipepa

KATHIOPIA

TPO®IMON

ZYNTAIrH

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

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




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

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

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

YmoBonOoupevo payeipepa: Aettoupyia "Cook with me"

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

Sous Vide

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

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

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

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

ZwyoBpacipo

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

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

Mayesipepa octov atpo

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

Edav elval amtapaltnto, ETUKOWWVHOTE PE TO EEOUCLOOOTNUEVO KEVIPO CEPRLS.




2.4 CULINARY SENSOR (61aféotpog avaloya e TO LOVTENOD)

Autn n Aettoupyia elval Stabéoiun yla tpelg pebddoug payelpépatog: WroLo oto yKP,
tTyaviopa kat xprion eptrelag. ‘Ola ivat mpoofaciua otnv evotnta Everyday Cooking
(edbappoyn hOn).

Xpnowdtnta”

Xdapn otnv texvoloyia tou Culinary Sensor, to Tnyavt n to Aadt dtavet kat dStatnpel avtépata tnv
davikr Bepuokpacia avaloya pe TNV ETUAEYUEVN LEBOSO LOYELPEUATOG.

SvuPovAég yua xpron

OL embO0ELG LayelpEUATOg Umopel va StadEpouv AOyw TNE TTOLOTNTAG TWV HLAYELPLKWY OKEUWV:
avatpefte otnv mapaypado 3.3. H BeAtiotonoinuévn SLIAPETPOG TTUBUEVA LAYELPLKOU OKEVOUG
elvat 18 cm.

. Ta HOYELPLKA OKEUN TIPETIEL VO TOTIOBETOUVTAL OTO KEVTPO TNG {WVNG LOYELPEUATOC KOL VAL [N
LETAKLVOUVTOL KATA TN SLAPKELQ TNG apXIKAC GAoNG Layelpéuatog (daaon mpobépuavang)
. ZeKWVAOTE TN Aeltoupyia povo otav n eotia eival kpua.

Wriowo otn oXAapa Kat TNYAVLOUO OE THyavL

MapakaAw XPNOLLOTIOOTE AGELO OKEVOGC TIPLV EVEPYOTIOLNCETE TN AELTOUPYLA.

Thyaviopa

MNapakaAw mpocBéote 1,5 Aitpa AadL tnyaviocpatog oto okevog (mepimou 5 ek. BaBoc Aadlou
TNYaviopaTo ) Py EVEPYOTIOLNOETE TN AeLToupyia.




3. ODPONT'IAA KAl KAGAPIZM'OZ

3.1. TENIKEZ ZYZTAZEIZ

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

o KaBapilete tnVv eotia petd amno k&be xprion.

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

o OLypatoouviég otnyv eTiiddvela dev emtnpedlouy TN Aettoupyla.

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

3.2. KAGAPIZM'OZ THZ EZTIAZ

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

a) AEKEAEZ AINOYZ

AuTr N SLladIkaca CUVICTATAL VLA TIEPLUTTTWOELG AUTOU ToU £{G0UG: TILTOIALEG TIOU TIPOKAAOUVTAL ATIO TNYAVIOUA

1 WAoo KPEATOG OTN OXAPA.

e AdroTe TNV ECTLA VA KPUWOEL.

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

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

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

b) AEKEAEZ ZAXAPHZ

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

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

I KOPTIOOTEG).

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

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

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

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

c) AEKEAEX AMYAOY

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

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

e AdrioTE TNV E0TLA VA KPUWOEL.

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

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

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

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

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

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




4. EMOANIZH ZOAAMATO Z KAI ENIOEQPHZH

4.1. ANTIMETQMIZH NMPO BAHMATQN

H emaywykr eotia Sev pmtopet va

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

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

AeLToUpyel TO TTPOLOV".

Taxelplotpla adng
Tiapouctalouy SUCKOALa OoTn
xpron.

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

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

H yudAvn etTuddavela exet
YPQATOOUVLEG.

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

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

Katota okeun Ttapayouv rxoug
KpOTAAOHATOG 1) KALK.

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

AUTO eivat duoLoNOYIKO yia Ta
OKeUn PaYELPLKAG Ka Sev
UTTOSNAWVEL TIPOBANUIAL

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

AUTO odeireTal oTnv TEXVOAOYLa
TOU ETIAYWYLKOU PAYELPEPATOG,.

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

ATIO TNV ETIAYWYLKN e0TLaL
akouyetal BOpuBoGg aveploTrpa.

lavaanotparnet nutepbeppavon

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

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

ETIAYWYLKNG €0TIAG.

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

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

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

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

PAYELPEUATOG I eV Elval cwoTA

KEVTPQPLOPEVO O€ QUTO.

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

H emaywyikn eotian pla dovn
HAYELPEPATOG ATIEVEPYOTIOBNKE
atPoodOKNTA, AKOUYETAL NXNTIKO

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

Texviko obaiua.

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




4.1.2. KQAIKOI ZOAAMATQN

KQAIKOZ .,
SOAAMATOS TPOMNOZ EMOANIZHZ APAZEIZ

EO

Mmnpootd aplotepd

Emtikowvwvia pe ASA

El

Mmpootd aplotepd

Emtikowvwvia pe ASA

E2

Emtikowvwvia pe ASA

Mmpootd aplotepd

[MpaypatoTotinon xelpokivntng dtapdpdwong HEow Tou
eyxeLptdlou xpriotn

E3

Emtikowvwvia pe ASA

Ertikowvwvia pe ASA

Mmpootd aplotepd

Emtikowvwvia pe ASA

E4

Aplotepa

Ae€la

Erukowvwvia pe ASA

Erukowvwvia pe ASA

Erukowvwvia pe ASA

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

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

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

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

E5

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

Mmpootd aplotepd

Emikowvwvia pe ASA

E6

Cz4

Cz1

Emikowvwvia pe ASA

Cz3

Cz2

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

E7

Cz4

Cz1

Emkowvwvia pe ASA

Emkowvwvia pe ASA

Cz3

Cz2

Emikowvwvia pe ASA

E8

Cz4

Cz1

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

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

Cz3

Cz2

E9

Mpaypatorolinon xelpokivntng dtapdpdwong Heow Tou
eyxeLpLdlou xpriotn

Mmpootd aplotepd

Emikowvwvia pe ASA

*ASA = Kévtpo eCumtnpetnong




Sazetak

LM Prije pokretanja
Bl Smjernice za pripremanje hrane
(YW Odrzavanjei CiScenje

Prikaz kvarai provjera

DOBRO DOSLI

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

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




1. PRIJEPOKRETANJA

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

|z tog razloga:

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

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

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

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

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

1.2. REGULACIJA SNAGE

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

Kako postaviti regulaciju snage

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

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

Pristupanje funkciji regulaciji snage:

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

Prijelaz na drugu razinu

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

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

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




Potvrdaiizlazak iz funkcije regulacije snage

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

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

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

1.3. ODABIRISPRAVNOG POSUDA ZA KUHANJE

1.3.1. Znacajke posuda
Koristite samo posude s simbolom indukcije.

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

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

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

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

Ispitivanje magneta

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

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

1.3.2. Kuhinjski proizvodi vece kvalitete

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

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

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



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

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

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

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

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

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




2. SMJERNICE ZA PRIPREMANJE HRANE

2.1. TABLICA SNAGE

RAZINA SNAGE VR

14/15 POVECANJE
SNAGE

KUHANJA

PREPORUCENA UPOTREBA

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

Brzo zagrijavanje, povecanje snage

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

Przenje, pecenje, nastavak kuhanja

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

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

1-2 ; ) sporo zagrijavanje, toplienje i odrzavanje

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

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

2.2. TABLICA ZA PRIPREMU HRANE

KATEGORIJA Zagrijavanje | Kuhanje |
RECEPT = - - -
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 tri nac¢ina kuhanja: Pecenje na Zaru, prZzenje 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 posuda je 18 cm.

» Posuda se moranalazi u sredini na zone za kuhanje i ne smije se pomicati tijekom pocetne
faze kuhanja (faza zagrijavanja)
e Pokrenite funkciju samo kada je ploc¢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

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

Eroare de ecran siinspectie

BUN VENIT

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

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




1. INAINTE DE A INCEPE

1.1. INFORMATII GENERALE

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

Din acest motiv:

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

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

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

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

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

1.2. GESTIONAREA ENERGIEI

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

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

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

Pentru a accesa functia de gestionare a energiei:

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

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

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

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




Confirmarea si iesirea din functia de gestionare a energiei

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

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

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

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

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

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

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

- Nudetecteaza vasul de gatit;
- Performanta scazuts;

- Zgomot nedorit.

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

Testul magnetului

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

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

1.3.2. Articole de gatit de calitate superioara

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

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

1.3.3. Dimensiune si plasare

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




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

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

QN o] o

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

— max. 180 mm

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

scazute.

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




2. RECOMANDARIPENTRU GATIT

2.1. TABELE DE PUTERE

NIVEL DE PUTERE

BOOSTER-14/15

TIP DE GATIRE

Incalzire rapida, Booster

UTILIZARE SUGERATA

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

Prajire, gratar, pastratila fiert

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

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

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

2.2. MASA DE GATIT

CATEGORIA DE

Preincalzire Gatire

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




2.3. PREPARATE CULINARE CU AJUTORUL APLICATIEI

Sonda Preci Probe ca termometru

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

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

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

Sub vid

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

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

Grill

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

Fierbere la foclent

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

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

Gatire la aburi

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

Dacé este necesar, contactati centrul de service autorizat.




2.4 CULINARY SENSOR (functie disponibila in functie de model)
Aceasta functie este disponibila pentru trei metode de gatit: Gatitul la grill, prajire in tigaie si
prajire in ulei. Toate sunt accesibile din sectiunea Everyday Cooking (aplicatia hOn).

Utilitate

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

Sfaturi pentru Utilizare

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

o Ustensilele de gatit trebuie plasate in centrul zonei de gatit si nu trebuie miscate in timpul
fazeiinitiale (faza de preincalzire)
o Pornitifunctia 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 aibd o adancime de
aproximativ 5 cm) inainte de a activa functia.




3.INGRIJIRE S| CURATARE

4.1. RECOMANDARI GENERALE

Curatarea regulata poate prelungi ciclul de viata al aparatului dumneavoastra.

o Curatati plita dupa fiecare utilizare;

e Folositiintotdeauna vase de gatit cu o baza curats;

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

e Folositi o racleta speciala pentru sticla.

3.2. CURATAREA PLITEI

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

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

a) MURDARIE CU GRASIME

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

e L3satiplita sa seraceasca.

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

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

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

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

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

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

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

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

c) MURDARIE CU AMIDON

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

e L3satiplita sa seraceasca.

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

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

e Dupa curatare, stergeti plita cu o carpa moale.

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

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

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




4. AFISAREA SIINSPECTIA DEFECTIUNILOR

4.1. DEPANARE

Plita cuinductie nu poate fi
pornita.

Nu exista curent.

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

Comenzile tactile nuraspund.

Comenzile sunt blocate.

Deblocati comenzile prin
verificarea sectiunii ,Cum
functioneaza produsul”.

Comenzile tactile sunt dificil de
operat.

S-ar putea sa existe reziduuri de

apa pe comenzi sau s-ar putea

sa nu aplicati presiunea corecta
pe butoane.

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

Sticla este zgariata.

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

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

Unele vase emit zgomote de
fisurare sau audibile.

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

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

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

Acesta este cauzatde
tehnologia gatitului cu inductie.

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

Zgomotul ventilatorului care
vine de la plita de inductie.

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

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

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

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

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

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

Eroare tehnica.

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




4.1.2. CODURI DE EROARE

CODDE REGULA DE
EROARE AFISARE ACTIUNI

EO - = Sunatila ASA
Stanga fata

Sunatila ASA
El Stanga fata Hne

Sunatila ASA

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

utilizare
Sunatila ASA
Sunatila ASA
Sunatila ASA

E3

Sténga fata

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

Verificati tensiunea de retea prin intermediul manualului de utilizare,

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

*ASA = Centrul de service




Osszegzés

Il Mielott elkezdené
IL: W FOzésiiranyelvek
Yl Apolas és tisztitas

YA Kijelzett hiba és vizsgalat

UDVOZOLJUK

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

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




1. MIELOTT ELKEZDENE

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

Emiatt:

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

« Méas esetekben a funkcidk néhany masodperc elteltével automatikusan kikapcsolnak,

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

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

a fézézona kijelzdjen, amig le nem hdil.

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

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

1.2. ENERGIAGAZDALKODAS

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

Az energiagazdalkodas beallitasa

Kulénbdzo teljesitménytartomanyok kivalasztasaval meghatarozhatja az indukcios fézélap
maximalis teljesitményfelvételét.

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

A teljesitménykezelési funkciéba valé belépéshez:

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

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

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




Megerdsités és a teljesitménykezelési funkcié elhagyasa

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

A teljesitmenyszint médositasahoz ismetelje meg a fent leirt mUveleteket.

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

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

1.3.MEGFELELO FOZOEDENY VALASZTASA

1.3.1. Aféz6edény jellemzéi

Csak indukcids szimbdlummal ellatott edényeket hasznaljon.

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

- Nincs edényérzékelés;

- Alacsony teljesitmeny;
- Nem kivant zaj.

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

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

Magnesesség teszt

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

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

1.3.2. Magasabb min&ségli f6z6edények

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

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

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



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

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

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

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

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

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




2.FOZESIIRANYELVEK

2.1. TELJESITMENY TABLAZAT

TELJES YSZINT r4 iPUSA JAVASOLT HASZNALAT

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

Gyors felflités, teljesitményfokozd

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

Sutés, grillezés, forralas

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

5-10. Parolas, fézés

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

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

Ki - -

Olvasztas, folyékony allapotban
tartas, leolvasztas

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

2.2.FOZESI TABLAZAT

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

ELELMISZER

KATEGORIA RECEPT

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




2.3.FOZES ELOKESZITESE AZ ALKALMAZASSAL

Preci Probe héméréként

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

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

Elére programozott fézés: ,,Cook with me" funkcio

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

Sous-vide

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

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

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

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

Parolas

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

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

Gozolés

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

SzUkség esetén forduljon a hivatalos szervizhez




2.4 CULINARY SENSOR (elérhet6ség a modelltél figgéen)

Ez afunkcio harom sttési modhoz érhetd el: Grillezés, serpenyében sttés és sutés. Mindegyik
elérhetd az Everyday Cooking részben (hOn alkalmazas).

Hasznossag

A Culinary Sensor technologianak kdszdénhetden a serpenyd vagy az olaj automatikusan eléri
és megorziazidealis hdmeérsekletet a kivalasztott sttési modnak megfelelden.

Hasznalati Tippek
* AsUtésiteljesitmeény az edény mindségétdl figgden valtozhat: lasd a 3.3. bekezdést. Az

edény fenékrészének optimalis &tmeérdje 18 cm.

* Azedényeket asutési zona kdzepére kell helyezni, és nem szabad mozgatni a kezdeti
sUtésifazisban (elémelegitésifazis)

* Csak akkorinditsa el a funkcidt, amikor a fézdlap lehdilt.

Grillezés és Serpenydben Siités

A funkcio bekapcsolasa eldtt hasznaljon Ures edényt.

Olajban siités

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




3. APOLAS ES TISZTIiTAS

3.1. ALTALANOS JAVASLATOK

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

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

« Afellletenlévd karcolas nincs hatassal a mikodésre;

» Hasznaljon a féz8lap fellletének megfeleld specialis tisztitoszert;

» Hasznaljon specialis kaparot az Uveghez.

3.2. AFOZOLAP TISZTITASA

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

a) ZSIROS SZENNYEZODES

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

+  Hagyjalehdinia fézoélapot.

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

«  Tisztitsamega fézdfellletet kenddvel és mosodszeres oldattal.

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

b) CUKROS SZENNYEZODES

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

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

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

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

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

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

c) KEMENYITO TARTALMU SZENNYEZODES

Ez atisztitasi eljaras tésztahoz, rizshez és burgonyahoz ajanlott.

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

«  Hagyjalehdini a fézolapot.

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

«  Tisztitsamegafézdfeltletet kenddvel és mosdszeres oldattal.

«  Tisztitas utdn tordlje szarazra a fézdlapot egy puha kenddvel.

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

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

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



4. KIJELZETT HIBAES VIZSGALAT

4.1. HIBAELHARITAS

Az indukcios f6z8lap
bekapcsolasa sikertelen.

Nincs tapellatas.

Tennivalo

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

Akeészulék nem reagal az
érintésvezeérlén leadott
parancsokra.

Avezérlégombokat zaroltak.

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

Avezérlbgombok mikodtetése
nehézkes.

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

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

Az Uveg karcolodik.

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

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

JApolas és tisztitas" részt.

Egyes serpenydk sercegd vagy
pattogd hangot hallatnak.

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

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

Az indukcios féz8lap mely
zUmmogd hangot ad kimagas
hébeadllitas mellett.

Ezt a hangot az indukcios fézés
technologidja okozza.

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

Ventilatorzaj hallhato az
indukcios f&zélapbol.

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

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

aljzatrol, amig a ventilator

mukodik.

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

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

Hasznaljon indukcids fézéshez

megfelel edényeket. Lasd

a .Megfelel6 fézbedeény

valasztasa" cimUrészt. Helyezze
aserpenydt kdzeépre,

és bizonyosodjon meg arrd|,
hogy az alapirésze megfelel

a fézbzdna méretének.

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

MUszakihiba.

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




4.1.2. HIBAKODOK

. MEGJELENITESI o~

EO Eiils5 ba ASA hivasa

E1 Elulsd bal ASA hivasa

ASA hivasa

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

ASA hivasa
ASA hivasa
ASA hivasa

E3

Eldlsé bal

ASA hivasa
ASA hivasa
ASA hivasa

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

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

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

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

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

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

*ASA = Szervizkdzpont



Povzetek

Pred zacetkom

Napotki za kuhanje

Odstranjevanje in izjava o skladnosti

2 Namestitev

N N =
(o)} wn = (@]

DOBRODOSLI

Zahvaljuiemo se vam, da ste izbrali nas izdelek. Za zagotovitev svoje varnosti in
pridobitev najboljsih rezultatov natanc¢no preberite ta prirocnik, vklju¢no z varnostnimi
navodili, in ga shranite za prihodnjo uporabo. Pred namestitvijo kuhalne plosce si
zabelezite serijsko Stevilko, ki jo boste morda potrebovali za popravila. Pred uporabo
preverite, ali so med prevozom nastale morebitne poskodbe, glede nejasnosti pa se
posvetujte s tehnikom. Embalazo shranite nedosegljivo otrokom.

OPOMBA: Upostevajte, da se lahko dodatki kuhalne plosce razlikujejo glede na model,
ki ste ga kupili.




1.PRED ZACETKOM

1.1. SPLOSNE INFORMACIJE

Preden za¢nete, je pomembno vedeti naslednje: vse funkcije te kuhalne plosce so zasnovane tako, da ustrezajo
najstrozjim varnostnim predpisom.

|z tegarazloga:
® Sebodo nekatere funkcije ob odsotnosti loncev ali njihovi nepravilni postavitvi na kuhalisc¢in vklopile ali pa
se bodo samodejno izklopile.

¢ Vdrugih primerih se bodo funkcije samodejno izklopile po nekaj sekundah, ¢e je potreben vec kot en korak
(npr. "WKLOP/IZKLOP KUHALISCA« brez moznosti » ZBERIKUHALISCE).

* Vprimerudolgotrajne uporabe se aparat morda ne bo takojizklopil, tudi ¢e so vsa kuhalis¢a izklopliena, ker
je v fazi ohlajanja: na prikazovalniku kuhalisc¢a se prikazuje simbol H, dokler se ne ohladi.

Varna aktivacija: izdelek se aktivira ob prisotnosti loncev na kuhalis¢u. Ce loncev ni ali jin odstranite, se postopek
segrevanja ne zac¢ne ali pa se prekine.

Varnostni izklop: 1z varnostnih razlogov ima vsako kuhalis¢e najdaljsi cas delovanja, ki je odvisen od
nastavljene najvisje moci.

1.2. UPRAVLJANJE MOCI

Ob prviuporabiizdelka je kuhalis¢e nastavljeno na najvecjo dosegljivo moc. S funkcijo upravljanja moci lahko
izberete razli¢cne omejitve moci glede na sistem za oskrbo z elektri¢no energijo v vasem gospodinjstvu.

Nastavitev upravljanja moci

Nastavite lahko najvisjo stopnjo absorpcije moci za indukcijsko kuhalno plos¢o z izbiro razli¢nih razponov
moci. Indukcijske kuhalne plosce se lahko samodejno omejijo na delovanje z nizjo stopnjo moci, da preprecijo
tveganje preobremenitve.

Vklop funkcije upravljanja moci:
*  Vklopite kuhalno plos¢o, nato pa hkrati pritismteﬁ in ([D
* Indikator ¢asovnika bo prikazal »P8«, kar pomeni 8. stopnjo moci. Privzeti nacin je nastavijen na 7,4 kW.

Preklop na drugo stopnjo
*  Drsnik pomaknite v levo in desno, da spremenite raven upravljanja moci.

* Navoljoje 8 stopenjmociod »P1« do »P8«. Priindikatorju ¢asovnika bo prikazana ena od njih:

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




Potrditev in apusénje funkcije upravljanja moci

Za potrditevizklopite kuhalno plos¢o. Raven moci se bo samodejno shranila. Izbrana vrednost se trajno shrani
in ostane shranjena tudi po izklopu glavnega napajanja.

Ce zelite stopnjo moci spremeniti, ponovite zgoraj opisane postopke.

OPOMBA: glede na izbiro upravljanja moci se lahko nekatere stopnje moci in funkcije kuhalis¢ samodejno
omejijo, da ne presezejo izbrane vrednosti. Zlasti v primeru, ko je raven upravljanja moci nastavijena na manj
kot 4,5 kW, funkcij povecanja moci, Varycook in nekaterih vrst kuhanja prek aplikacije ne bo mogoce izbrati.

Zavrne/prilagodi se lahko predvsem zadnja izbira stopnje moci glede na razpolozljivo koli¢ino preostale mociiz
prejsSnje nastavitve.

1.3. 1ZBIRAUSTREZNE KUHINJSKE POSODE
1.3.1. Znacilnosti kuhinjske posode
Uporabljajte samo lonce z indukcijskim simbolom.
e Uporabljajte samo lonce s povsem ravnim dnom. V nasprotnem primeru lahko pride do naslednjih situacij:
- lonecnizaznan;
- nizka zmogljivost;

- nezelenhrup.

e Uporabljajte samo lonce z gladkim dnom, da ne opraskate povrsine kuhalne
plosce;

OPOMBA: ¢im bolj se izogibajte premikanju loncev po stekleni povrsini, da omejite nastajanje prask.
Test magnetov

Indukcijsko kuhanje uporablia magnetizem za ustvarjanje toplote, zato morajo lonci vsebovati zelezo. Ce ze imate
kuhinjsko posodo, lahko z magnetom preverite, ali je material magneten. Lonci so primerni, e jih magnet priviaci.

Kuhinjska posoda iz naslednjih materialov ni primerna: ¢isto nerjavece jeklo, aluminij ali baker brez magnetnega
dna, steklo, les, porcelan, keramika in lon¢enina.

1.3.2. Kuhinjska posoda visje kakovosti

V splosnem je primerna vsa kuhinjska posoda z indukcijskim
simbolom. Odvisno od vrste dna pa se lahko posoda razli¢no vede.
Zavrne/prilagodi se lahko predvsem zadnja izbira stopnje moci glede
na razpolozljivo koli¢ino preostale mociiz prejsnje nastavitve.

Pri uporabi velike posode z manjsim feromagnetnim elementom se
segreje samo feromagnetni element. Posledi¢no toplota morda ne bo
enakomerno porazdeljena.

1.3.3. Dimenzije in postavitev
Vedno uporabite kuhali$ce, ki se najbolje ujema s premerom dna posode. Posodo postavite tako, daje
sredinsko poravnana na kuhalis¢u.




OPOMBA: priporo¢amo, da ne uporabljate posod, ki so vecje od obsega kuhalisca.

Za pravilno delovanje kuhalne plosce je treba uporabljati lonce s premerom dna znotraj razpona, navedenega
v naslednji tabeli.

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

é } 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

OPOMBA: posoda, ki je manjsa od zahtevanih najmanjsin dimenzij, morda ne bo zaznana. Pri uporabi posode,
ki je vecja od dopustnih najvecjin dimenzij, lahko pride do napacnega delovanja ali slabe uc¢inkovitosti.

POZOR: lonca med kuhanjem ali ohlajanjem ne postavljajte na nadzorno plo$¢o aliv njeno blizino.




2. NAPOTKI ZA KUHANJE

2.1. TABELA MOCI

STOPNJAMOCI

| VRSTA KUHANJA

14/15 BOOSTER Hitro segrevanje, dodatna moc¢

PREDLAGANA UPORABA

Idealno za prazenje, popecenje, vrenje
juhe, vrenje vode

11-13 Prazenje, pecenje na Zaru, Idealno za zacetek kuhanja, hitro prazenje,
ohranjanje vrenja kuhanje testenin, cvrtje, pecenje na zaru
Idealno za predgretje za dusenje,
5-10 Dugenje, kuhanje ohrgmame ng;nega vre.nja,.bfuhafue, dolgo
in neprekinjeno cvrtje (riz, pec¢enka,
palacinke*)
3-4 Rahlo vrenje, ohranjanje toplote, | Idealno za po¢asno kuhanje, nezno vrenje
pocasno kuhanje kremastih omak in tekocin

- . . Nezno segrevanje majhne koli¢ine hrane,

Taljenje, ohranjanje vteko¢em . ) S -
1-2 - ) pocasno segrevanje, taljenje in ohranjanje

stanju, odmrzovanje b oy Kk
tekoc¢ega stanja ¢okolade
IZKLOP - -

*Neprekinjeno cvrtje palacink na stopnji 5-6.

**Stopnja taljenja 2; ko se za¢ne taliti, preklopite na stopnjo 1, da ohranite tekoce stanje.

2.2. TABELA KUHANJA

KATEGORIJA RECEPT Predgretje [ CLER
ZIVIL faze ogrevanja Stopnjamodi | Stopnjamodi
Testenine Segrevanje vode 14-15 6-11
Testeninein Mlecniriz Segrevanje mleka 13-15 6-8
riz Kuhan riz Segrevanje vode 14-15 6-8
Rizota Prazenje in pecenje 13-15 6-8
Peceno meso Prazenje in pecenje 10-13 6-11
Zrezekna zaru Predgretje zara 10-13 10-13
Meso Klobase in hamburger Predgretje zara 10-11 10-13
Kosi pis¢anca Predgretje lonca 10-11 6-10
Paniran zrezek Predgretje lonca 6-11 10-13
Ribe na zaru Predgretje zara 10-13 8-10
Ribe Ribji file Prazenje 10-13 8-10
Skampi in kozice Prazenje 10-13 10-13
Svez krompir za cvrtje Segrevanje olja* 14 11-14
Zelenjavain Zemrznjen Kromp\r . Segrevanje olja* 14 11-14
> . cvrtje
strocnice . —
Zelenjava na zaru Predgretje zara 6-11 10-13
Paprika, buc¢ke in jaj¢evci Predgretje lonca 6-11 10-13
Jaica in iaiéni Trdo kuhana jajca Segrevanje vode 14-15 6-8
a’“.a mJa.Jcm Ocvrtajajca Prazenje 10-13 8-10
izdelki
Palacinke Predgretje lonca 6-11 5-7
Paradiznikove omake Segrevanje omak 4-6 2—-4
Topljenisir Toplienje 6-11 2-5
Omake, kreme — -
. . Smetana injaj¢na krema |Segrevanje smetane 4-6 2—-4
in sladice
Stopljena ¢okolada Toplienje 1-2 1
Maslo Toplienje 1-3 1-3




2.3. PRIPRAVE NA KUHANJE Z APLIKACIJO

Sonda Preci Probe kot termometer

V aplikaciji hOn nastavite Zeleno cilino temperaturo, vstavite sondo Preci Probe v hrano alijo z Zlico postavite
v tekocine. V aplikaciji boste videli, kako temperatura narasc¢a, dokler ne doseze ciline temperature.

Na ta nacin lahko natan¢no vzdrZzujete temperaturo za vse vrste hrane. Med delovanjem funkcije »Assisted
Cooking« sonde ne morete uporabljati.

»Pomo¢ pri kuhanju«: Funkcija »Cook with me«
V aplikaciji hOn izberite recepte ali posebne programe, med pripravo sledite korakom in kuhalna plos¢a bo
samodejno nastavila parametre zaizbrani nacin kuhanja.

Sous Vide

Vrsta kuhanja, v katerem je hrana postavijena v vakuumsko vrecko in kuhana v vodni kopeli prinizki temperaturi.
Hrana, pripravljena na ta nacin, je bolj so¢na in mehka ter ohrani hranilne lastnosti, zaradi ¢esar je bolj zdrava in
okusnejsa.

Odprite aplikacijo hOnin izberite kategorijo hrane, izberite to vrsto kuhanja, v lonec z vodo vstavite vakuumsko
pakirano hrano in indukcijska kuhalna plos¢a bo za popoln rezultat sama nastavila pravo temperaturo za
kuhanje.

Zar
V aplikaciji hOn izberite kategorijo hrane, izberite to vrsto kuhanja in indukcijska kuhalna plos¢a bo samodejno
segrela zar na pravilno temperaturo v vnaprej dolo¢enem casu.

Dusenje

Funkcija dusenja je idealna za kuhanje omak, enolon¢nic, dusenih jedi in vseh pripravkov s povpre¢no dolgim
¢asom kuhanja.

Samodejna funkcija, kijo najdete v aplikacijihOn, bo hrano nezno segrela do rahlega vrenja in to vzdrzevala ves
¢as kuhanja.

Huhanje na pari

S funkcijo kuhanja na parilahko hrano, kot so zelenjava, meso aliribe, kuhate vlonc¢kih, opremljenih s kosaro za
paro. Kuhanje na pari je hitrejse od vrenja, saj hrana ni potopliena v tekocino, izgubi manj hranil in ohranja
vsebnost vitaminov, kar izboljsa okus in strukturo, ki je kompaktnejsa in prijetna.

Po potrebi se obrnite na pooblasc¢eni servisni center.




2.4 CULINARY SENSOR (na voljo odvisno od modela)

Ta funkcija je na voljo za tri nacine kuhanja: Pe¢enje na Zaru, cvrtje v ponvi in globoko cvrtje. Vse
je navoljo vrazdelku Everyday Cooking (aplikacija hOn).

Uporabnost

Zaraditehnologije Culinary Sensor ponev ali olje samodejno doseZe in vzdrzuje idealno
temperaturo glede naizbraninacin kuhanja.

Navodila za Uporabo

*  Zmogljivost kuhanja se lahko razlikuje zaradi kakovosti posode: glejte odstavek 3.3. Idealen
premer dna posode je 18 cm.

» Posodo je treba postaviti na sredino kuhalis¢ain se je med zacetno fazo kuhanja (faza
predgretja) ne sme premikati.

* Funkcijo zaZenite le, ko je kuhalna plosc¢a hladna.

Griljanje in Prazenje v Ponvi

V ponvi uporabite prazno posodo, preden aktivirate funkcijo.

Ocvrtek

Cvrtja pred vklopom funkcije napolnite posodo z 1,5 litra olja za cvrtje (globina olja za cvrtje
priblizno 5 cm).




3.NEGAIN CISCENJE

3.1. SPLOSNA PRIPOROCILA

Z rednim ¢is¢enjem lahko podalj$ate Zivljenjsko dobo aparata.

¢ Kuhalo plos¢o ocistite po vsaki uporabi;

* Vedno uporabljajte posodo s Cistim dnom:

*  Praske na povrsini ne vplivajo na delovanje:

* Uporabite posebno Cistilo, primerno za povrsino kuhalne plosce:
® Zasteklo uporabite posebno strgalo.

3.2. CISCENJE KUHALNE PLOSCE
Pred ¢is¢enjem se prepricajte, da so kuhalis¢aizklopljena. Vedno upostevajte priporoc¢ena navodila za ¢iscenje
in se izogibajte uporabi abrazivnih izdelkov, ki bilahko poskodovali povrsino kuhalne plosce.

a) MASTNIMADEZI

Ta postopek je priporocljiv za naslednje vrste scenarijev: madezi, ki nastanejo zaradi cvrtja ali pe¢enja mesa.
* Pocakajte, da se kuhalna plosca ohladi.

®  Spapirnato kuhinjsko brisaco vpijte odvecno tekocino okolilonca, nato palonec odstranite.

* Kuhalno povrsino ocistite s krpo in raztopino detergenta.

* Popotrebikuhalno plos¢o ponovno ocistite z vro¢o vodo in Eistilom za indukcijska stekla.

b) SLADKIMADEZI
Ta postopek je priporocliiv za Zivila, ki jih je zaradi visoke vsebnosti sladkorja treba takoj odstraniti, da se
prepreci poskodbe povrsine kuhalne plosce (sirupi, marmelade ali konzervirano sadje).

¢ Ko je kuhalna plosc¢a $e vedno topla, vpijte odvecno tekocino okoli lonca s papirnato kuhinjsko brisaco in
nato odstranite lonec.

e Cejepotrebno, priporo¢amo, da uporabite strgalo pod ostrim kotom, da odstranite preostale ostanke.
*  Kuhalno povrsino ocistite z raztopino detergenta in jo posusite s papirnato kuhinjsko brisaco.
® Popotrebikuhalno plos¢o ponovno odistite z vroco vodo in Eistilom za indukcijska stekla.

c) SKROBNIMADEZI

Ta postopek ¢is¢enja je priporocljiv za naslednje vrste Zivil: testenine, riz in krompir.

®  Spapirnato kuhinjsko brisaco vpijte odvecno tekocino okolilonca, nato palonec odstranite.
* Pocakajte, da se kuhalna plosca ohladi.

* Morebitne ostanke skroba navlazite z vlazno krpo. Pocakajte nekaj minut.

¢ Kuhalno povrsino ocistite s krpo in raztopino detergenta.

* Pocis¢enjukuhalno plosco obrisite do suhega z mehko krpo.

* Popotrebikuhalno plos¢o ponovno ocistite z vroco vodo in Cistilom za indukcijska stekla.

OPOMBA: Upostevajte ta navodila tudi za; vodne obroce, obro¢e vodnega kamna, mas¢obne madeze.

d) SVETLECE KOVINSKO RAZBARVANJE
Uporabite raztopino kisa in vode ter ocistite stekleno povrsino s krpo.




4. PRIKAZ IN ODPRAVLJANJE NAPAK

4.1. ODPRAVLJANJE TEZAV

Tezava Mozen vzrok

Prepricajte se, daje indukcijska
kuhalna plosca priklju¢ena na
napajanje. Preverite, alije v
Ni elektri¢nega napajanja. vasem domu ali okolici prislo do
izpada elektri¢ne energije. Ce
tezave ne odpravite, poklicite
usposoblienega tehnika.

Indukcijske kuhalne plosce ni
mogoce vklopiti.

Odklenite upravijalne elemente

Upravjaini elementi na dotik s Upravljalni elementi so zaklenjeni. po navodilih v poglavju »Kako

ne odzivajo. o
! deluje izdelek«.
Na upravijalnih elementih so morda Prepﬁcaj.te se,daje obmoqg
’ L ) ) upravljalnih elementov na dotik
Upravljalne elemente na dotik je ostanki vode ali pamorda ne e .
.. - . ) . suho, pri dotikanju upravijalnih
tezje upravijati. uporabljate pravilnega pritiska na

elementov pa uporabite

gumbe. ustrezen pritisk.

Uporabljajte kuhinjsko posodo
z ravnim in gladkim dnom.
Glejte poglavji »lzbira ustrezne
kuhinjske posode« ter »Nega in
ciscenje«.

Kuhinjska posoda ima hrapave
robove. Uporabljenaje bila
neprimerna, abrazivna mrezica ali
Cistilo.

Steklo je opraskano.

Vzrokje lahko zasnova kuhinjske
posode (plasti razli¢nih kovin,
ki oddajajo razli¢cne vibracije).

Toje obi¢ajno za kuhinjsko
posodo in ne pomeni napake.

Nekatere posode oddajajo
prasketajoc ali pokajo¢ zvok.

Toje normalen pojav, vendar bi

Priuporabi nastavitve za visoko . e
se moral Sum utisati ali

stopnjo segrevanja indukcijske To povzroca tehnologija opolnoma izginiti
kuhalne plosce se slisi rahlo indukcijskega kuhanja. pop . gt
brnenje. ko zmanjsate vrednost

nastavitve segrevanja.

Vklopil se je ventilator za hlajenje, ki
je vgrajen vindukcijsko kuhalno
|z indukcijske kuhalne plosce se plosco, da bi preprecil pregrevanje

slisi Sum ventilatorija. elektronike. Ventilator lahko se
naprej deluje, tudi ko izklopite
indukcijsko kuhalno plosco.

Toje normalen pojavin
ukrepanje ni potrebno. Med
delovanjem ventilatorja
indukcijske kuhalne plosc¢e ne
izkljucite iz stenske vti¢nice.

Indukcijska kuhalna plos¢a ne more Uporabite kuhinjsko posodo,

zaznati posode, ker ni primerna za primerno za indukcijsko
o indukcijsko kuhanje. Indukcijska kuhanje. Glejte razdelek »lzbira
Posode se ne segrejejoinna “x : .
) ) e kuhalna plos¢a ne more zaznati ustrezne kuhinjske posodex.
prikazovalniku se prikaze »U«. _ ) ) o
posode, ker je premajhna za Posodo postavite na sredinoin
kuhalisce ali ni pravilno postavljena zagotovite, da njeno dno
na sredino kuhalisca. ustreza velikosti kuhalis¢a.
Indukcijska kuhalna plosca ali
kuhalisce se je nepricakovano Zabelezite ¢rke in sStevilke
izklopilo, predvaja se zvokin napak, izkljucite indukcijsko
prikaze se koda napake (obi¢ajno Tehni¢na napaka. kuhalno plos¢oiz stenske
se izmenjuje z eno alidvema vti¢nice in poklicite
Stevkama na prikazovalniku usposobljenega serviserja.

¢asovnika za kuhanje).




4.1.2. KODE NAPAK

KODA NAPAKE PRAVILO PRIKAZA DEJANJ

EO . Poklicite ASA
Spredajlevo

El Poklicite ASA
Spredajlevo

Poklicite ASA
Spredajlevo Izvedite ro¢no konfiguracijo s pomocjo navodil za uporabo
Poklicite ASA
Poklicite ASA
Poklicite ASA

E2

E3

Spredaj levo

Poklicite ASA
Poklicite ASA
Poklicite ASA

Preverite omrezno napetost s pomocjo navodil za uporabo; ¢e
je vredu, poklicite ASA

Levo Desno - - — - -
E4 Preverite omrezno napetost s pomocjo navodil za uporabo; ¢e

je vredu, poklicite ASA

Preverite signal in frekvenco omrezne faze; Ce je vredu,
poklicite ASA

Preverite omrezni kabel in diferencialni termostat; ¢e je v redu,
poklicite ASA

Pocakajte, da se ohladi, ocistite in/ali odstranite tujke
Spredajlevo Poklicite ASA
Cz4 Cz1 Poklicite ASA

E6 Preverite zahteve za namestitev v navodilih za uporabo; Ce je v
Cz3 Cz2
redu, pokli¢ite ASA

Poklicite ASA
Poklicite ASA
Poklicite ASA

E5

Cz4 Cz1

E7

Cz3 Cz2

Preverite zahteve za namestitev v navodilih za uporabo; ¢eje v
redu, poklicite ASA

Cz4 Cz1
E8 Preverite zahteve za namestitev v navodilih za uporabo; ¢eje v

redu, poklicite ASA

Cz3 Cz2

Izvedite ro¢no konfiguracijo s pomocjo navodil za uporabo
Spredajlevo Poklicite ASA

E9

*ASA = servisni center




Spis tresci

Bl Przed uruchomieniem
m Wytyczne dotyczace gotowania
Konserwacjai czyszczenie

Wyswietlanie i kontrola awarii

WITAMY

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewnic sobie bezpieczenstwo
i uzyskac najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji,
tacznie z instrukcjami dotyczgcymibezpieczenstwa, i zachowanie jej na przysztosc.
Przed instalacjg kuchenki mikrofalowej zanotuj numer seryjny, ktéry moze byc¢
potrzebny w przypadku naprawy. Sprawdz, czy nie doszto do uszkodzen podczas
transportu i skonsultuj sie z technikiem, jesli nie masz pewnosci przed uzyciem.
Trzymaj materiaty opakowaniowe z dala od dzieci.

UWAGA: Nalezy pamietac, ze akcesoria piekarnika moga sie roznic w zaleznosci
od zakupionego modelu.




1. PRZED URUCHOMIENIEM

1.1. INFORMACJE OGOLNE

Przed rozpoczeciem uzytkowania warto wiedziec, ze wszystkie funkcje tej ptyty kuchennej zostaty
zaprojektowane tak, aby spetniaty najbardziej rygorystyczne przepisy bezpieczenstwa.

Z tego powodu:

« Niektore funkcje zostang wigczone lub zostang automatycznie wytgczone w przypadku braku
garnkow na palnikach lub gdy nie zostang one prawidtowo ustawione.

+ W pozostatych przypadkach funkcje zostang automatycznie wytgczone po kilku sekundach,
gdy bedzie to wymagato wykonania wiecej niz jednego kroku (np. WEACZANIE/WYLACZANIE
PLYTY"bez kroku ,WYBIERZ STREFE GRZEWCZA".

+ W przypadku dtugotrwatego uzytkowania urzagdzenie moze nie zostac¢ natychmiast wytgczone,
nawet przy wytagczonych wszystkich strefach gotowania, poniewaz znajduje sie w fazie chtodzenia;
na wyswietlaczu strefy gotowania pojawi sie symbol H, az do jej ostygniecia.

Bezpieczna aktywacja: produkt aktywuje sie w przypadku, gdy garnki znajdujg sie na kuchence.

Proces podgrzewania nie rozpoczyna sie lub zostaje przerwany, jesli na kuchence nie ma garnkow
lub je zdjeto.

Wytaczenie ze wzgledoéw bezpieczenstwa: ze wzgleddw bezpieczenstwa kazda strefa gotowania
ma okreslony maksymalny czas dziatania, zalezny od ustawionego maksymalnego poziomu mocy.

1.2. ZARZADZANIE ZASILANIEM
Przy pierwszym uzyciu produktu strefa gotowania jest ustawiona na maksymalng osiggalng moc.

Mozna wybra¢ rozne limity mocy odpowiednio do gtéwnego systemu zasilania w domu,
korzystajac z funkcji zarzadzania energia.

Jak ustawi¢ zarzadzanie energia

Mozesz ustawi¢ maksymalny poziom mocy dla ptyty indukcyjnej, wybierajgc rézne zakresy. Ptyty
indukcyjne moga automatycznie sie ograniczac, aby pracowac na nizszym poziomie mocy w celu
unikniecia ryzyka przecigzenia.

Aby rozpocza¢ korzystanie z funkcji zarzadzania energia:

» Wtacz ptyte, a nastepnie nacisnijjednoczesnie przyciski @] i@.
» Wskaznik minutnika wyswietli ,P8", co oznacza poziom mocy 8. Tryb domysiny to 7,4 kW.

Aby przejs¢ na inny poziom
» Przewirt suwak w lewo i w prawo, aby zmieni¢ poziom zarzadzania energia.
« Istnieje 8 poziomow mocy, od ,P1" do ,P8". Wskaznik minutnika pokaze jeden z nich:

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




Potwierdzenie i wyjscie z funkcji zarzadzania energia

W celu potwierdzenia wytgcz ptyte. Poziom mocy zostanie zapisany automatycznie. Wybrana
wartosc zostaje trwale zapisana i pozostaje zachowana nawet po wytgczeniu gtownego zasilania.
Aby zmienic¢ poziom mocy, powtorz czynnosci opisane powyzej.

UWAGA: w zaleznosciod wybranego sposobu zarzadzania energig niektdre poziomy mocy ifunkcje
stref gotowania moga zosta¢ automatycznie ograniczone tak, aby nie przekraczaty wybranej
wartosci. W szczegodlnosci w przypadku poziomu zarzadzania energig ustawionego na mniej niz
4,5kW, nie mozna byto wybrac¢ funkcji Boost, Varycook i niektorych sposobdw gotowania
za pomoca aplikacji.

W niektorych przypadkach wybor ostatniego poziomu mocy moze zostac odrzucony/dostosowany
zgodnie z dostepng iloscig mocy resztkowej z poprzedniego ustawienia.

1.3. WYBOR ODPOWIEDNIEGO NACZYNIA

1.3.1. Charakterystyka naczyn kuchennych

Uzywaj wytgcznie garnkow z symbolem indukci.

« Wybieraj tylko garnki z idealnie ptaskim spodem. W przeciwnym razie moga wystapi¢
nastepujgce sytuacje:

- Niewykrywanie garnka;
- Niska wydajnos¢;
- Niepozadany hatas.

» Wybieraj tylko garnki z gtadkim spodem, aby unikna¢ zarysowania powierzchni ptyty;

UWAGA: w miare mozliwosci unikaj przesuwania garnka na szklanej powierzchni,
aby zminimalizowac ryzyko zadrapan.

Test magnesu

Gotowanie indukcyjne wykorzystuje magnetyzm do wytwarzania ciepta; dlatego garnki muszg
zawieraC zelazo. Jesli masz juz naczynie kuchenne, mozesz sprawdzi¢, czy materiat jest
magnetyczny, uzywajac magnesu. Garnki sg odpowiednie, jesli sg przyciggane przez magnes.

Naczynia wykonane z nastepujgcych materiatow nie sg odpowiednie: czysta stal nierdzewna,
aluminium lub miedz bez podstawy magnetycznej, szkto, drewno, porcelana, ceramika i naczynia
ceramiczne.

1.3.2. Naczynia kuchenne wyzszej jakosci

Ogodlnie akceptowane sg wszystkie naczynia kuchenne
oznaczone symbolem indukcji. Jednak w zaleznosci od rodzaju
dna zachowanie urzadzenia moze sie roznic. W niektorych
przypadkach wybdr ostatniego poziomu mocy moze zostac
odrzucony/dostosowany zgodnie z dostepng iloscig mocy
resztkowej z poprzedniego ustawienia.

W przypadku uzywania duzych naczyn z mniejszym elementem ferromagnetycznym nagrzewa sie
tylko element ferromagnetyczny. W rezultacie ciepto moze nie by¢ rownomiernie roztozone.

1.3.3. Wymiary i rozmieszczenie
Zawsze uzywaj strefy gotowania, ktora najlepiej odpowiada srednicy dna naczynia.

Umiesc¢ garnek, upewniajac sie, ze jest dobrze wysrodkowany w strefie gotowania.



UWAGA: zaleca sie, aby nie uzywac patelni wykraczajgcej poza obwod strefy gotowania.

Aby zapewnic¢ prawidtowa prace ptyty nalezy uzywac garnkow o srednicy dna mieszczacej

sie w zakresie opisanym w ponizszej tabeli.

___________ ()

O

160 mm

160 mm

185 mm

90 mm

g : } min. 90 mm

— max. 180 mm

220 mm

200 x 380 mm

210 mm

150 mm

UWAGA:Naczynie o srednicy mniejszej niz wymagane minimum moze nie zosta¢ wykryte.
Uzycie naczynia o srednicy wiekszej niz wymagane maksimum moze spowodowac awarie lub

niska wydajnosc.

UWAGA: Nie stawiaj garnka na panelu sterowania ani w jego poblizu podczas gotowania lub

schtadzania.




2.WYTYCZNEDOTYCZACE GOTOWANIA

2.1. TABELAMOCY

PozIoM RODZAJ GOTOWANIA SUGEROWANY SPOSOB UZYCIA

Idealny do smazenia, podsmazania,
zagotowania zupy, zagotowania wody

14/15 BOOSTER| Szybkie nagrzewanie, booster

Idealny do rozpoczecia gotowania,
Smazenie, grillowanie, gotowanie smazenia, gotowania makaronu, smazenia
w gtebokim ttuszczu, grillowania

Idealny do wstepnego podgrzewania
5-10 Duszenie, gotowanie dus;ema, utrzymywama dehkatm‘ago'
wrzenia, gotowania, dtugiego smazenia
(ryz, pieczen, nales$niki*)
Gotowanie na wolnym ogniu, Idealny do dan gotowanych na wolnym
3-4 utrzymywanie ciepta, powolne ogniu, sosow smietanowych
gotowanie i utrzymywania ptynnej konsystencji
Delikatne podgrzewanie matych ilosci
1-2 Roztapianie, utrzymywanie ptynnej Jjedzenia, powolne podgrzewanie,
konsystencji, rozmrazanie roztapianie i utrzymywanie ptynnej
konsystencji czekolady**
WYL, - -

* Kontynuuj smazenie nalesnikdw na poziomie 5-6.
** Poziom 2, gdy zacznie sie roztapia¢, przejdz do poziomu 1, aby zachowac ptynng konsystencje.

2.2. TABELA GOTOWANIA
pp—

nagrzewania

Makaron Gotowanie wody 14-15 6-11
P Pudding ryzowy Podgrzewanie mleka 13-15 6-8
Makaroniryz Gotowany ryz Gotowanie wody 14-15 6-8
Risotto Smazenie i pieczenie 13-15 6-8
Pieczone mieso Smazenie i pieczenie 10-13 6-11
Grillowany stek Rozgrzewanie grilla 10-13 10-13
Mieso Kietbaskiihamburgery | Rozgrzewanie grilla 10-11 10-13
Kawatki kurczaka Rozgrzewanie patelni 10-11 6-10
Panierowany stek Rozgrzewanie patelni 6-11 10-13
Grillowana ryba Rozgrzewanie grilla 10-13 8-10
Ryby Filet rybny Podsmazanie 10-13 8-10
Krewetki Podsmazanie 10-13 10-13
Swieze smazone Podgrzewanie oleju* 14 11-14
ziemniaki
\I_Var'zywa Mrozqne smazone Podgrzewanie oleju* 14 11-14
irosliny ziemniaki
straczkowe Grillowane warzywa Rozgrzewanie grilla 6-11 10-13
Paprb\/akﬁ'ai:?mla I Rozgrzewanie patelni 6-11 10-13
Jajka Jajka na twardo Gotowanie wody 14-15 6-8
i produkty Jajka sadzone Podsmazanie 10-13 8-10
jajeczne Nalesniki Rozgrzewanie patelni 6-11 5-7
Sos pomidorowy Gotowanie sosow 4-6 2-4
Roztopiony ser Roztapianie 6-11 2-5
Soisgéls(;?my Kremisos Podgrzewanie kremu 4-6 2-4
y Roztopiona czekolada Roztapianie 1-2 1
Masto Roztapianie 1-3 1-3




2.3.PRZYGOTOWANIE DO GOTOWANIA Z APLIKACJA

Sonda Preci Probe jako termometr
Ustaw w aplikacji hOn docelowg temperature, ktorg chcesz osiggnac, wtéz sonde Preci Probe
do zywnosci lub wraz z akcesorium do ptynow, a zobaczysz wzrost temperatury w aplikacji

az do osiggniecia temperatury docelowe;j.
Pomoze Ci doktadnie utrzymac temperature dla kazdego rodzaju zywnosci. Nie mozna jej uzywac,

gdy dziata funkcja gotowania wspomaganego.

Gotowanie wspomagane: Funkcja ,,Cook with me”
Wybieraj sposrod przepisdw aplikacji hOn lub programow specjalnych, sledZ przygotowania krok
po kroku, a nastepnie ptyta automatycznie ustawi parametry dla wybranej metody gotowania.

Sous Vide

Rodzaj gotowania, w ktorym zywnosc jest umieszczana w worku prozniowym i gotowana w kagpieli
wodnej o niskiej temperaturze.

Przygotowane w ten sposob potrawy bedg bardziej soczyste i delikatne oraz zachowajg wtasciwosci
odzywcze, dzieki czemu bedg zdrowsze i smaczniejsze.

Przejdz do aplikacji hOn, wybierz kategorie zywnosci, wybierz ten rodzaj gotowania, widz podstawe
z jedzeniem do garnka z woda, a ptyta indukcyjna ustawi odpowiednig temperature gotowania,
aby uzyskac doskonaty rezultat.

Grill
Wybierz kategorie potrawy z aplikacji hOn, wybierz ten rodzaj gotowania, a ptyta indukcyjna
automatycznie rozgrzeje grill do odpowiedniej temperatury w okreslonym czasie.

Gotowanie na wolnym ogniu

Funkcja gotowania na wolnym ogniu jest idealna do gotowania soséw, gulaszu, potraw duszonych
i wszelkich preparatow o srednio dtugim czasie gotowania.

Automatyczna funkcja, ktorg znajdziesz w aplikacji hOn, delikatnie doprowadzi potrawe
do temperatury lekkiego wrzenia, utrzymujac ja przez caty czas gotowania.

Gotowanie na parze

Dzieki funkgji gotowania na parze mozna gotowac na parze potrawy takie jak warzywa, mieso czy
ryby w garnkach wyposazonych w koszyk do gotowania na parze. Gotowanie na parze jest szybsze
niz gotowanie, poniewaz nie jest zanurzone w ptynie, rozprasza mniej sktadnikow odzywczych
zawartych w zywnosci i zachowuje jej zawartos¢ witamin, poprawiajgc jej smak i strukture,
ktora bedzie bardziej zwarta i przyjemna.

W razie potrzeby skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem.




2.4 CULINARY SENSOR (dostepny w zaleznosci od modelu)
Ta funkcja jest dostepna dla trzech metod gotowania: Grillowanie, smazenie na patelnii smazenie
w gtebokim ttuszczu. Wszystkie dostepne w sekcji Everyday Cooking (aplikacja hOn).

Uzytecznos¢
Dziekitechnologii Culinary Sensor patelnia lub olej automatycznie osigga i utrzymuje idealng
temperature dostosowang do wybranej metody gotowania.

Wskazowki Dotyczgce Uzytkowania

* Efekt gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od jakosci naczyn kuchennych. Patrz punkt
3.3. Optymalna srednica dna naczynia wynosi 18 cm.

Naczynia kuchenne muszg by¢ ustawione centralnie na polu grzejnym i nie moga byc¢
przesuwane w poczatkowej fazie gotowania (fazie podgrzewania)
» Uruchamiaj te funkcje tylko wtedy, gdy ptyta kuchenna jest zimna.

Grillowanie i Smazenie na Patelni

Na patelni uzyj pustych naczyn.

Smazenie

Przed wigczeniem funkgji wlej do naczynia 1,5 litra oleju do smazenia (okoto 5 cm gtebokosci oleju).




3. KONSERWACJAICZYSZCZENIE

3.1. OGOLNE ZASADY

Regularne czyszczenie moze przedtuzyc zywotnosc¢ urzadzenia.

+ Czys¢ ptyte po kazdym uzyciu;

+ Zawsze uzywaj naczyn kuchennych z czystym dnem;

+ Zadrapania na powierzchni nie majg wptywu na dziatanie;

» Uzyj specjalnego srodka czyszczacego odpowiedniego do powierzchni ptyty kuchennej;

» Uzywaj specjalnego skrobaka do szkfa.

3.2.CZYSZCZENIEPLYTY

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy sie upewnic, ze strefy gotowania sg wytgczone. Zawsze pamietaj
o przestrzeganiu zalecanych instrukcji czyszczenia i unikaj stosowania produktow sciernych, ktére mogtyby
uszkodzi¢ powierzchnie ptyty kuchennej.

a) ZABRUDZENIE TLUSZCZEM

Ta procedura jest zalecana w tego rodzaju scenariuszach; ttuste plamy spowodowane smazeniem lub

grillowaniem miesa.

+  Poczekaj, az ptyta ostygnie.

«  Usun nadmiar ptynu wokot garnka recznikiem papierowym, a nastepnie zdejmij garnek.

+  Wyczyscic¢ powierzchnie sciereczka kuchenng i roztworem detergentu.

+ W razie potrzeby wyczys¢ ptyte ponownie, uzywajgc gorgcej wody i srodka do czyszczenia szkta ptyt
indukcyjnych.

b) ZABRUDZENIE LEPKIM CUKREM

Ta procedura jest zalecana w przypadku zabrudzenia przez produkty, ktére ze wzgledu na duzg zawartos¢ cukru

wymagaja natychmiastowego usuniecia, aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni ptyty (syropy, dzemy, konfitury).

+ Gdy piyta kuchenna jest jeszcze ciepta, usun nadmiar ptynu wokot garnka recznikiem papierowym,
a nastepnie zdejmij garnek.

+  Wrazie potrzeby zalecamy uzycie skrobaka ustawionego pod ostrym katem w celu usuniecia pozostatosci.

+  Wyczysc¢ powierzchnie do gotowania roztworem detergentu i osusz jg recznikiem papierowym.

«  Jesli to konieczne, wyczys¢ ptyte po raz drugi, uzywajgc goracej wody i srodka czyszczacego do ptyty
indukcyjnej.

c) ZABRUDZENIE SKROBIA

Ta procedura czyszczenia jest zalecana do nastepujgcych rodzajow zywnosci: makaron, ryz i ziemniaki.
+  Usun nadmiar ptynu wokot garnka recznikiem papierowym, a nastepnie zdejmij garnek.

Poczekaj, az ptyta ostygnie.

Resztki skrobi zwilz wilgotng Sciereczkg. Pozostaw na kilka minut.

Wyczysci¢ powierzchnie sciereczka kuchenng i roztworem detergentu.

Po czyszczeniu wytrzyj ptyte do sucha miekka sciereczka.

Jeslito konieczne, wyczysc ptyte po raz drugi, uzywajac gorgcej wody i srodka czyszczacego

do ptyty indukcyjnej.

UWAGA: Przestrzegaj podanych instrukcji rowniez w przypadku plam po wodzie, kamieniu, ttuszczu.

d) BLYSZCZACE METALICZNE PRZEBARWIENIA
Uzyjroztworuwody z octem i wyczysc szklang powierzchnig sciereczka.




4.WYSWIETLANIE | KONTROLA AWARII

4.1.ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Nie mozna wigczyc ptyty
indukcyjnej.

Potencjalne

przyczyny

Brak zasilania.

Corobic¢

Upewnij sie, ze ptyta indukcyjna
jest podtaczona do zrédta
zasilania. Sprawdz, czy w Twoim
domu lub okolicy nie ma przerwy
w dostawie pradu. Jesli problem
bedzie sie powtarzat, skontaktuj
sie z wykwalifikowanym
technikiem.

Przyciski dotykowe nie reaguja.

Elementy sterujace sa
zablokowane.

Odblokuj elementy sterujgce
zgodnie z instrukcjami podanymi
w sekcji Jak dziata produkt”.

Sterowanie dotykowe jest
trudne w obstudze.

Na elementach sterujgcych

mogg znajdowac sie
pozostatosci wody lub naciskasz
je za delikatnie.

Upewnij sie, ze obszar
sterowania dotykowego jest
suchy i dotykaj elementow
z odpowiednim naciskiem.

Szyba jest porysowana.

Naczynia o szorstkich
krawedziach. Uzyto
nieodpowiedniej szorujgcej
szmatkilub srodkow
czyszczacych.

Uzywaj naczyn z ptaskim
i gtadkim dnem. Zobacz sekcje
Wybodr odpowiednich
naczyn kuchennych” oraz
.Pielegnacjaiczyszczenie".

Niektore patelnie wydaja
trzaskilub kliki.

Moze to by¢ spowodowane
konstrukcjg naczynia (warstwy
roznych metali wibrujg w rézny

SpOsob).

Jest to normalne w przypadku
naczyn kuchennychinie
oznacza usterki.

Ptyta indukcyjna wydaje ciche
brzeczenie, gdy jest uzywana
na wysokim poziomie mocy.

Jest to spowodowane
technologig gotowania
indukcyjnego.

Jest tonormalne, ale hatas
powinien sie wyciszyc¢ lub
catkowicie znikng¢ po
zmniejszeniu mocy grzania.

Hatas wentylatora dochodzi
z ptyty indukceyjnej.

Witgczyt sie wentylator
chtodzgcy wbudowany w ptyte
indukcyjng, aby zapobiec
przegrzaniu elektroniki.
Moze nadal dziata¢ nawet
po wytagczeniu ptyty indukcyjnej.

Jestto normalne i nie wymaga
zadnych dziatan. Nie wytgczac
zasilania ptyty indukcyjnej przy
Scianie podczas pracy
wentylatora.

Naczynia nie nagrzewajg sie
ina wyswietlaczu pojawia
sie oznaczenie ,U".

Ptyta indukcyjna nie moze
wykry¢ naczynia, poniewaz
nie nadaje sie do gotowania

indukcyjnego. Ptyta indukcyjna
nie moze wykry¢ naczynia,
poniewaz jest za mate dla
pola grzejnego lub nie jest
odpowiednio
wysrodkowane na nim.

Uzywaj naczyn odpowiednich do
gotowania indukcyjnego. Zobacz
rozdziat ,Wybdr odpowiedniego
naczynia”. Wysrodkuj patelnie
i upewnij sie, ze jej podstawa
odpowiada wielkosci strefy
gotowania.

Ptytaindukcyjna lub strefa
grzejna niespodziewanie sie
wytgczyly, rozlega sie sygnat

dzwiekowy i wyswietla sie kod
btedu (zwykle na przemian

zjedna lub dwiema cyframina

wyswietlaczu timera gotowania).

Usterka techniczna.

Prosze zanotujlitery i cyfry
btedow, wytgcz zasilanie ptyty
indukcyjnej na scianie
i skontaktuj sie
z wykwalifikowanym
technikiem.




4.1.2. KODY USTERKI

KOD ZASADA

EO Przedni Zadzwon do ASA
lewy
El Przedni Zadzwon do ASA
lewy
Zadzwon do ASA
E2 Przedni Wykonaj reczna konfiguracje
lewy na podstawie instrukcji obstugi
Zadzwon do ASA
E3 Zadzwon do ASA
Przedni Zadzwon do ASA
lewy
Zadzwon do ASA
Zadzwon do ASA
Zadzwon do ASA

Sprawdz napiecie sieciowe zgodnie z instrukcjg obstug;
jesliwszystko jest w porzadku, skontaktuj sie z ASA
E4 polewej | po prawej Sprawdz napigcie sieciowe zgodnie z instrukcjg obstug;
jesliwszystkojest w porzadku, skontaktuj sie z ASA
Sprawdz sygnat fazowy i czestotliwosc sieci; jesliwszystko
jest w porzadku, skontaktuj sie z ASA
Sprawdz kabel zasilajacy i termostat roznicowy;
jesliwszystkojest w porzadku, skontaktuj sie z ASA

Poczekaj na ostygniecie, wyczysc i/lub usun ciata obce

E5 Przedni Zadzwon do ASA
lewy
Cz4 Cz1 Zadzwon do ASA
E6 Cs3 Cz2 Sprawdz wymagania instalacyjne w instrukcji obstugi;
jesliwszystko jest w porzadku, zadzwor do ASA
Zadzwon do ASA
E7 cz4 czl Zadzwon do ASA
Cr3 Cro Zadzwor do ASA
Sprawdz wymagania instalacyjne w instrukcji obstugi;
Cra Cs1 jesliwszystko jest w porzadku, zadzwon do ASA

ES Sprawdz wymagania instalacyjne w instrukcji obstugi;
jesliwszystko jest w porzadku, zadzwon do ASA

Cz3 Cz2
Wykonaj reczng konfiguracje
E9 na podstawie instrukcji obstugi
Pjévev‘;”‘ Zadzwon do ASA

*ASA = Centrum serwisowe




Sisukord

Enne alustamist
Toiduvalmistamise juhised
Hooldus ja puhastamine

Torgete kuvamine ja kontrollimine

TERE TULEMAST!

Aitah, et valisite meie toote. Ohutuse tagamiseks ja parimate tulemuste saamiseks
lugege see juhend, kaasa arvatud ohutusjuhised, hoolikalt labi ja hoidke see
edaspidiseks kasutamiseks alles. Enne pliidiplaadi paigaldamist markige ules
seerianumber, mida voite remontimiseks vajada. Kontrollige seadet transportimise
ajal tekkinud kahjustuste suhtes ja kui te pole kindel, konsulteerige enne seadme
kasutamist tehnikuga. Hoidke pakkematerjal lastele kdttesaamatus kohas.
MARKUS. Pidage meeles, et pliidiplaadi omadused ja tarvikud véivad olenevalt
ostetud mudelist erineda.




1. ENNE ALUSTAMIST

1.1. ULDINE TEAVE
Enne alustamist on oluline teada: kdik selle pliidiplaadi funktsioonid on vélja tédtatud vastama
kdige rangematele ohutusnduetele.

Sel pohjusel v3ib juhtuda jargmine.

e Mdned funktsioonid aktiveeruvad voi lUlituvad automaatselt valja, kui pdletitel ei ole potte voi
kui need ei ole digesti paigutatud.

o Muudel juhtudel ltlituvad funktsioonid mdne sekundi parast automaatselt valja, kui see nduab
rohkem kui Uhte sammu (nt ,PLIDIPLAADI SISSE-/VALJALULITAMINE" ilma valikuta
VALIGE KUPSETUSTSOON").

o Pikaajalisel kasutamisel ei pruugi seade kohe valja lUlituda, isegi kui koik kipsetustsoonid on valja
IUlitatud, sest see on jahutusfaasis; H-stimbol plsib kliipsetustsooni ekraanil, kuni see on jahtunud.

Ohutu aktiveerimine: seade aktiveeritakse pottide olemasolul kiipsetustsoonis. Soojendusprotsess
eikaivitu voi katkeb, kui potid puuduvad voi need on eemaldatud.

Automaatne valjalllitus: ohutuskaalutlustel on igal kUpsetustsoonil maksimaalne td&6aeg, mis
sOltub seadistatud maksimaalsest voimsustasemest

1.2. TOITEHALDUS
Toote esmakordsel kasutamisel seadistatakse plidiplaat maksimaalsele

saavutatavale voimsusele. Erinevaid vOimsuspiiranguid saab valida vastavalt kodusele
toitesUsteemile, kasutades toitehalduse funktsiooni.

Kuidas seadistada toitehaldust
Induktsioonpliidiplaadile on vdimalik maarata maksimaalne voimsusetase, valides erinevad

maksimaalsed véimsusvahemikud.
Induktsioonpliidiplaadid suudavad end automaatselt piirata, et tédtada madalamal

voimsustasemel, valtides Ulekoormuse ohtu.

Toitehaldusfunktsiooni sisestamiseks tehke jargmist.

o LUlitage pliit sisse, seejarel vajutage samal ajal @]ja .
e Taimerinaidikule iimub ,P8", mis tahendab voimsustaset 8. Vaikereziim on 7,4 kW.

Teisele tasemele lllitamine
o Toitehalduse taseme muutmiseks kerige liugurit vasakule ja paremale.
e Voimsustasemeidon 8, ,P1" kuni ,P8" Taimeriindikaator naitab Uhte jargmistest:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8

2 kw 2,5kw 3 kw 3,5 kw 4,5 kW 5,5 kW 6,8kW 7,4 kW




Kinnitamine ja toitehalduse funktsioonist véljumine

Kinnitamiseks ldlitage pliit valja. Vdimsustase salvestatakse automaatselt. Valitud vaartus
salvestatakse pUsivalt jajaab alles ka parast peamise toiteallika valjalllitamist.

Voimsustaseme muutmiseks korrake ulalkirjeldatud toiminguid.

MARKUS: olenevalt toitehalduse valikust véidakse kiipsetustsoonide méningaid vdimsustase-
meid ja funktsioone automaatselt piirata, et mitte Uletada valitud vaartust. Eelkdige juhul, kui

toitehalduse tase on seatud alla 4,5 kW, ei saa vdimendusfunktsiooni, Varycooki ja mdningaid
ettevalmistavaid funktsioone rakendusega valida.

Eelkdige saab viimasest voimsustaseme valikust keelduda/seda reguleerida vastavalt eelmisest
seadistusest saadavale jadkvdimsusele.

1.3. OIGETE KOOGINOUDE VALIMINE

1.3.1. K66gindude omadused
Kasutage ainult induktsioonsimboliga potte.

e Ainult taiesti tasase pohjaga potid. Vastasel juhul voivad tekkida jargmised olukorrad:

- pottieituvastata;
- madaljoudlus;
- soovimatumura.

e Ainult sileda pdhjaga potid, et valtida pliidi pinna kriimustamist;
MARKUS: valtige vaimalikult palju poti likumist klaaspinnal, et minimeerida kriimustusi.

Magnetitest

InduktsioonkuUpsetamine kasutab soojuse tekitamiseks magnetismi, seetdttu peavad potid
sisaldama rauda. Kui teil on juba kd6gitarbed olemas, saate magnetiga kontrollida, kas materjal on
magnetiline. Potid sobivad, kui magnet tombab neid magnetiliselt ligi.

Jargmistest materjalidest valmistatud kddgitarbed ei sobi: puhas roostevaba teras, alumiinium voi
vask ilma magnetilise aluseta, klaas, puit, portselan, keraamika, savindud.

1.3.2. Kvaliteetsemad k66gitarbed

Kdik induktsioonstimboliga koddgitarvikud on Uldiselt sobilikud. ¢
Séltuvalt pdhja tulbist vaib nende kaitumine siiski erineda. Eelkdige
saab vimasest voimsustaseme valikust keelduda/seda reguleerida
vastavalt eelmisest seadistusest saadavale jaakvoimsusele. &
Vaiksema ferromagnetilise elemendiga suurte kddgindude .
kasutamisel soojeneb ainult ferromagnetiline element. Seetdttu ei =
pruugi soojus olla Uhtlaselt jaotunud.

1.3.3. M66tmed ja paigutus
Kasutage alati kiipsetustsooni, mis sobib kdige paremini poti/panni pdhja labimddduga.
Veenduge potti pliidile asetades, et see on kipsetustsooni keskel.




MARKUS: soovitatav on mitte kasutada panne, mis Uletavad kiipsetustsooni piire.

Pliidiplaadi korrektseks toimimiseks on vaja kasutada potte, mille pdhja labimddt jaab jargmises

tabelis kirjeldatud vahemikku.

Ol

()

O

160 mm

160 mm

185 mm

90 mm

§ = } min, 90 mm

e max. 180 mm

220 mm

200 380 mm

210 mm

150 mm

MARKUS: kui kasutate minimaalsest ndutavast vaiksemat kdogindud, ei pruugi see olla tuvastatav. Ku

kasutate maksimaalsest ndutavast suuremat seadet, voivad esineda talitlushaired voi saada kannatada

tootulemused.

TAHELEPANU: &rge pange potti toidu valmistamise vai jahutamise ajal juhtpaneelile vdi selle lahedusse.




2. TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

2.1. VOIMSUSTABEL

VOIMSUSE TASE |
14/15 VOIMENDI

TOIDUVALMISTAMISE VIIS

Kiire kuumenemine, véimendi

SOOVITATAV KASUTUS
Ideaalne praadimiseks, korvetamiseks, supi
keema ajamiseks, vee keetmiseks

. I . Ideaalne toiduvalmistamise alustamiseks,
Praadimine, grillimine, pUsiv ; : ) )
11-13 ) prunistamiseks, pasta valmistamiseks,
keetmine e .
frittimiseks, grilimiseks
Ideaalne hautamise eelsoojendamiseks,
5-10 Hautamine, toiduvalmistamine om.aks. kestrmiseks, Lﬁupsetam.\.seks, pikaks
Jja pidevaks praadimiseks (riis, praad,
pannkoogid*)
. ) - Ideaalne aeglase toiduvalmistamise
Keetmine, soojas hoidmine, aeglane o2 )
3-4 ) ) ) retseptide, drna keetmise, kooreste
toiduvalmistamine - ) - }
kastmete ja vedeliku valmistamiseks
Sulatamine, vedelana hoidmine, Qm soojenemine \./a\kest.e towdukogust.e
1-2 . Jjaoks, aeglane soojenemine, sulamine ja
sulatamine . ) Kk
Sokolaadivedeluse séilitamine
VALJAS - -

*Pidevalt praadiv pannkook tasemel 5-6.

** Sulamistase 2, kui hakkab sulama, lUlituge vedelana hoidmiseks tasemele 1.

2.2. TOIDUVALMISTAMISTABEL

TOIDU KATEGOORIA

RETSEPT

Eelsoojendus

Soojendusfaas

Voimsuse tase

Toiduvalmistamine
Voimsuse tase

Pastatooted Vee soojendamine 14-15 6-11
Pastaia riis Riisipuding Piima soojendamine 13-15 6-8
J Keedetud riis Vee soojendamine 14-15 6-8
Risotto Praadimine ja rostimine 13-15 6-8
Rostitud lina Praadimine ja rostimine 10-13 6-11
Grillitud praad Grilli eelsoojendus 10-13 10-13
Liha Vorstid ja hamburger Grilli eelsoojendus 10-11 10-13
Kanattkid Panni eelsoojendus 10-11 6-10
Paneeritud steik Panni eelsoojendus 6-11 10-13
Grillitud kala Grilli eelsoojendus 10-13 8-10
Kala Kalafilee Segamisega praadimine 10-13 8-10
Krevetid Segamisega praadimine 10-13 10-13
Varsked praekartulid Oli soojendamine* 14 11-14
e Kulmutatud praekartulid Oli soojendamine* 14 11-14
Kodogiviljad — - — -
. o Grillitud kodogiviljad Grilli eelsoojendus 6-11 10-13
Jakaunviljad Paprika, suvikorvits ja
prixa, yvirorvits) Panni eelsoojendus 6-11 10-13
baklazaan
Munad Kdvaks keedetud munad Vee soojendamine 14-15 6-8
ia munatooted Praetud munad Segamisega praadimine 10-13 8-10
. Pannkoogid Panni eelsoojendus 6-11 5-7
Tomatikastmed Kastmete soojendamine 4-6 2-4
Sulatatud juust Sulatamine 6-11 2-5
Kastmed, kreemid 4 - = Juu u - ‘ -
K . Kreem ja vanillikreem Kreemi soojendamine 4-6 2-4
jamagustoit " -
Sulatatud Sokolaad Sulatamine 1-2 1
Voi Sulatamine 1-3 1-3




2.3. TOIDUVALMISTAMISE ETTEVALMISTAMINE RAKENDUSEGA
Preci Probe termomeetrina
Maarake rakenduses hOn soovitud sihttemperatuur, sisestage Preci Probe toidu sisse vai koos selle

tarvikuga vedelike sisse janaete rakendusest temperatuuri tdusu kunisinttemperatuuri saavutamiseni.
See aitab teil igasuguse toidu temperatuuri tépselt sailitada. Seda ei saa kasutada, kui abistava

toiduvalmistamise funktsioon Assisted Cooking t&&tab.

Assisted Cooking: Funktsioon ,,Cook with me*
Valige hOn App retseptide vdi eriprogrammide hulgast, jargige samm-sammult ettevalmistamist
ja seejarel maarab pliit automaatselt valitud kiipsetusmeetodi parameetrid.

Sous Vide
KUpsetusviis, milles toit pannakse vaakumkotti ja keedetakse madalal temperatuuril veevannis.
Sel viisil valmistatud toit on mahlasem ja drnem ning hoiab toitumisomadused muutumatuna,

muutes selle tervislikumaks ja maitsvamaks.
Valige rakendus hOn toidu kategooria, valige seda tulpi toiduvalmistamine, sisestage alus koos

toiduga potti veega ja induktsioonpliit maarab taiusliku tulemuse saavutamiseks oige
toiduvalmistamistemperatuuri.

Grill
Valige rakendusest hOn toidu kategooria, valige seda tulpi toiduvalmistamine ja induktsioonpliit
viib grilliautomaatselt eelnevalt maaratud aja jooksul digele temperatuurile.

Hautamine
Hautamisfunktsioon sobib ideaalselt kastmete, hautiste, hautatud roogade ja kdigi keskmise pika
kUpsetusajaga valmististe valmistamiseks.

Rakenduses hOn leiduv automaatne funktsioon viib toidu drnalt kergelt keemistemperatuurini,
hoides seda nii kogu toiduvalmistamise aja.

Aurutamine
Aurutusfunktsiooniga saate aurutada toitu, naiteks kodogivilju, lina voi kala aurukorviga pottides.
Auruga kupsetamine on kirem kui keetmine, kuna see ei ole vedelikku kastetud, see kaotab

toidust vahem toitaineid ja sailitab selle vitamiinisisalduse, parandades selle maitset ja struktuuri,
mis on kompaktsem ja meeldivam.

Vajadusel votke Uhendust volitatud teeninduskeskusega.




2.4 CULINARY SENSOR (saadaval olenevalt mudelist)
See funktsioon on saadaval kolme kUpsetusviisi puhul: grillimine, pannil praadimine ja frittimine.
Kdik on saadaval igapaevase jaotises Everyday Cooking (hOn-rakendus).

Kasulikkus

Culinary Sensor tehnoloogia abil saavutab vai séilitab pann véi dli automaatselt valitud
toiduvalmistamismeetodil pohineva ideaalse temperatuuri.

Kasutusjuhised

Toiduvalmistamise joudlus voib kddgindude kvaliteedist tulenevalt erineda: vt jaotist 3.3.
Optimeeritud kddgindude pdhja Iabimddt on 18 cm.

Koogindud tuleb paigutada kiipsetustsooni keskele ja neid ei tohi esimese kUpsetusfaasi
(eelkuumutamine) ajal ligutada

« Kaivitage funktsioon ainult siis, kui pliit on ktlm.

Grillimine ja Praadimine Pannil

Palun kasutage enne funktsiooni aktiveerimist tihja k6dgindu.

Praadimine

Taitke kddgindu enne funktsiooni aktiveerimist 1,5 liitri praadimisdliga (umbes 5 cm kit
praadimisoli).




3. HOOLDUS JAPUHASTUS

3.1. ULDISED SOOVITUSED

Regulaarne puhastamine voib pikendada seadme eluiga.

» Puhastage pliidiplaat parast iga kasutamist:

« Kasutage alati puhta alusega ko6 gindusid:

o Kriimustused pinnal eimdjuta seadme toimimist:

« Kasutage spetsiaalset pliidi pinnale sobivat puhastusvahendit:
« Kasutage klaasijaoks spetsiaalset kaabitsat.

3.2. PLIIDIPLAADI PUHASTAMINE

Enne puhastamist veenduge, et kipsetamistsoonid on valja IUlitatud. Jargige alati soovitatud puhastusjuhiseid ja
valtige abrasiivsete toodete kasutamist, mis voivad pliidi pinda kahjustada.

a) RASVANEPIND
Seda protseduuri soovitatakse jargmistes olukordades: praadimisest vai grillimisest tingitud pritsmed.
e Laske pliidil maha jahtuda.

e Image kddgipaberi sisse potti Umbritsev ligne vedelik, seejarel eemaldage pott.
e Puhastage toiduvalmistamispind lapija puhastusvahendilahusega.
e Vajadusel puhastage plidiplaati teist korda kuuma vee ja induktsioonpliidiplaatide puhastusvahendiga.

b) SUHKRUNE PIND

Seda protseduuri soovitatakse kasutada toitude puhul, mis tuleb kdrge suhkrusisalduse t&ttu kohe eemaldada, et
valtida pliidi pinna kahjustamist (siirupid, moosid voi konservid).

e Kuipliit on veel soe, image potti Umbritsev ligne vedelik kddgipaberiga, seejarel eemaldage pott.

e Vajadusel soovitame jadkide eemaldamiseks kasutada terava nurga all kaabitsat.

e Puhastage toiduvalmistamispind pesulahusega ja kuivatage kddgipaberiga.

e Vajadusel puhastage pliidiplaati teist korda kuuma vee ja induktsioonpliidiplaatide puhastusvahendiga.

c) TARKLISERIKAS PIND

Seda puhastusprotseduuri soovitatakse kasutada jargmist tutpi toitude puhul: pastatoidud, riis ja kartulid.
e Image kddgipaberi sisse potti Umbritsev ligne vedelik, seejarel eemaldage pott.

e Laske pliidil maha jahtuda.

o Tarklisejadkide niisutamiseks kasutage niisket lappi. Laske sellel paar minutit seista.

e Puhastage toiduvalmistamispind lapija puhastusvahendilahusega.

e Parast puhastamist puhkige pliidiplaat pehme lapiga kuivaks.

e Vajadusel puhastage pliidiplaati teist korda kuuma vee ja induktsioonpliidiplaatide puhastusvahendiga.

MARKUS. Palun kaaluge neid juhiseid ka jargmiste probleemide korral: veerdngad, lubjardngad, rasvaplekid.

d) LAIKIV METALNE VARVIMUUTUS
Kasutage aadika-vee lahust ja puhastage klaaspind lapiga.




4. KUVATORGE JA ULEVAATUS

4.1. VEAOTSING

Probleem

Voimalikud pohjused

Mida teha

Induktsioonpliiti
ei saa sisse |Ulitada.

Toide puudub.

Veenduge, etinduktsioonpliit
on Uhendatud toiteallikaga.
Kontrollige, ega teie kodus voi
piirkonnas ole elektrikatkestust.
Probleemi ptsimisel kutsuge
kvalifitseeritud tehnik.

Puutenupud eireageeri.

Juhtnupud on lukus.

Avage juhtelemendid, vaadates
jaotist ,Kuidas toode toimib".

Puutetundlikke juhtelemente
on raske kasutada.

Juhtelementidel voib olla
veejaake voi te ei pruugi
nuppudele diget survet avaldada.

Veenduge, et puutetundlik
juhtimisala on kuiv ja kasutage
juhtnuppude puudutamisel
diget survet.

Klaas on kriimuline.

Karedate servadega kddgindud.
Kasutatakse sobimatuid
abrasiivseid kadrimis- voi

puhastusvahendeid.

Kasutage lamedaja sileda
pohjaga kdogitarbeid. Vtjaotisi
.Oigete kodgindude valimine”
ja.Hooldus japuhastamine”

Mdned pannid tekitavad

krobisevaid ja kldopsuvaid helisid.

Selle pdhjuseks voib olla
kdé6gindude konstruktsioon
(erinevad metallikihid vibreerivad
erinevalt).

See onkddgindude puhul
tavaline ja ei viita veale.

Induktsioonpliit teeb madalat
Umisevat mura, kui seda
kasutatakse kdrgel kuumusel.

Selle pdhjuseks on
induktsioonkUpsetamise
tehnoloogia.

See on normaalne, kuid mura
peaks vaiksemaks muutuma voi
taielikult kaduma, kui vahendate

kuumuse seadistust.

Induktsioonpliidist Iahtuv
ventilaatorimura.

Teie induktsioonpliidi sisse
ehitatud jahutusventilaator on
sisse lUlitatud, et valtida
elektroonika Ulekuumenemist.
See voibjatkuda ka parast
induktsioonpliidi valjaltlitamist.

See onnormaalne ja eivaja
tegutsemist. Arge llitage
induktsioonpliidi toidet
vooluvorgust valja, kui
ventilaator tootab.

Pannid ei kuumene
janaidikul kuvatakse ,U".

Induktsioonpliit ei suuda panni
tuvastada, kuna see ei sobi
induktsioonkUpsetamiseks.

Induktsioonpliit ei suuda panni

tuvastada, kuna see on
kUipsetustsoonijaoks liiga vaike
vOi ei ole see korralikult tsooni
keskele asetatud.

Kasutage
induktsioonklpsetamiseks
sobivaid kdogindusid. Vtjaotist
.Oigete kodgindude valimine”.
Tsentreerige pann ja veenduge,
et selle pohivastab
kUpsetustsooni suurusele.

Induktsioonpliit voi
kUpsetustsoon on ootamatult
valja ltlitunud, kdlab helisignaal ja
kuvatakse veakood (tavaliselt

vaheldub kUpsetustaimeri
ekraanil Ghe voi kahe numbriga).

Tehniline rike.

Markige Ules veatahed
ja-numbrid, eemaldage
induktsioonpliit vooluvdrgust
javotke Uhendust
kvalifitseeritud tehnikuga.




4.1.1. TORKEKOODID

EO

TORKEKOOD ‘ KUVAMISREEGEL ‘

TEGEVUSED

Eesmine Helistage ASA-le
vasak
E1 Eesmine Helistage ASA-le
vasak
Helistage ASA-le
Ez E«\s/zr;\;e Tehke manuaalne konfigureerimine vastavalt kasutusjuhendile
Helistage ASA-le
E3 Helistage ASA-le
Eesmine Helistage ASA-le
vasak
Helistage ASA-le
Helistage ASA-le
Helistage ASA-le
Kontrollige kasutusjuhendist vorgupinget, kui see on korras, helistage ASA-le
E4 Vasak Parem Kontrollige kasutusjuhendist vérgupinget, kui see on korras, helistage ASA-le
Kontrollige toitefaasi signaali ja sagedust, kui see on korras, helistage ASA-le
Kontrollige toitekaablit ja diferentsiaaltermostaati, kui kdik on korras,
helistage ASA-le
Oodake jahtumist, puhastage ja/vi eemaldage voorkehad
E5 Eesmine Helistage ASA-le
vasak
Cz4 Cz1 Helistage ASA-le
E6 Kontrollige paigaldusndudeid kasutusjuhendist, kui see on korras,
Cz3 Cz2 ;
helistage ASA-le
Helistage ASA-le
Cz4 Cz1
E7 Helistage ASA-le
Helistage ASA-le
Cz3 Cz2
Kontrollige paigaldusndudeid kasutusjuhendist, kui see on korras,
helistage ASA-le
Cz4 Cz1
Kontrollige paigaldusndudeid kasutusjuhendist, kui see on korras,
E8 helistage ASA-le
Cz3 Cz2
Tehke manuaalne konfigureerimine vastavalt kasutusjuhendile
Eg Eesmine Helistage ASA-le
vasak

*ASA = teeninduskeskus




Santrauka

Pries pradedant

Maisto ruosos gairés
Prieziurair valymas

Gedimy rodymas ir tikrinimas

SVEIKI

Dékojame, kad pasirinkote muasy gaminj. Kad uztikrintuméte savo sauga ir
pasiektuméte geriausiy rezultaty, atidziai perskaitykite $j vadova, taip pat saugos
nurodymus, ir iSsaugokite ateiciai. PrieS montuodami kaitlente uZzsirasykite serijos
numerj, kurio gali prireikti remontui. Patikrinkite, ar néra transportuojant
atsiradusiy pazeidimy, ir, jei nesate tikri, prieS naudodami pasitarkite su techniku.
Pakavimo medziagas laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

PASTABA. Atkreipkite démesj, kad kaitlentés priedai gali skirtis priklausomai nuo
jsigyto modelio.




1. PRIES PRADEDANT

1.1. BENDROJI INFORMACIJA
Prie$ pradedant svarbu Zinoti: visos Sios kaitlentés funkcijos yra suprojektuotos taip, kad atitikty

griezCiausias saugos taisykles.

Del Sios priezasties:

o Kai kurios funkcijos bus suaktyvintos arba bus automatiskai isjungtos, jei ant kaitvieciy nebus
maisto ruosos indy arba jei jy padetis bus netinkama.

o Kitais atvejais funkcijos bus automatiskai isjungtos po keliy sekundZiy, kai reikés atlikti daugiau
nei vieng veiksma (pvz., JJUNGTI/ ISJUNGTI KAITLENTE nepasirinkus KAITVIETES).

¢ Jei prietaisas naudojamas ilgai, jis gali neissijungti is karto, net ir iSjungus visas kaitvietes, nes
yra ausinimo fazéje; kol prietaisas atves, kaitvietés rodinyje rodomas simbolis H.

Saugus jjungimas: gaminys j jungiamas, kai ant kaitvietés yra maisto ruo$os indy. Sildymas
nejsijungia arba sustoja, jei néra maisto ruosos indy arba jei jie nuimami.

Saugus iSjungimas: del saugumo priezasciy kiekvienai kaitvietei nustatytas maksimalus veikimo
laikas, kuris priklauso nuo nustatyto didziausio galingumo lygio.

1.2. GALIOS VALDYMAS

Kai gaminys naudojamas pirma kartg, kaitlentéje nustatoma didziausia galima galia.
Naudojant galios valdymo funkcijg, galima pasirinkti skirtingas galios ribas, atsizvelgiant |
namy dkyje esant] elektros energijos Saltin].

Kaip nustatyti galios valdyma

Galima nustatyti didziausig indukcinés kaitlentes sugerties galia ir pasirinkti skirtingus galios diapazonus.
Indukcinés kaitlentés gali automatiskai apriboti savo veikimg mazesniu galingumu, kad buty
iSvengta perkrovos pavojaus.

Norédami naudotis galios valdymo funkcija:

¢ Jjunkite kaitlente, tada tuo paciu metu paspauskite @] ir .

o Laikmacio indikatorius rodys ,P8", o taireiskia 8 galios lygj. Numatytasis rezimas yra 7,4 kW.
Jei norite perjungti j kit lygj

o Norédami pakeisti galios valdymo lygj, pastumkite slankikljj kaire ir j desine.
e Yra 8 galios lygiai: nuo ,P1" iki ,P8" Laikmacio indikatorius rodys vieng is jy:

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




Galios valdymo funkcijos patvirtinimas ir iSjungimas

Norédami patvirtinti, iSjunkite kaitlente. Galios lygis bus iSsaugotas automatiskai. Pasirinkta verté
iSsaugoma visam laikui ir iSlieka net ir iSjungus tinklo maitinima.

Jeinorite pakeisti galios lygj, pakartokite pirmiau apradyta procedira.

PASTABA. Priklausomai nuo galios valdymo pasirinkimo, kai kurie kaitvieciy galios lygiai ir funkcijos
gali buti automatiskai apriboti, kad nebuty virsyta pasirinkta verté. Konkreciai, jei galios valdymo

lygis nustatytas mazesnis nei 4,5 kW, negalima pasirinkti didelés galios funkcijos, Varycook" ir kai
kuriy maisto ruosos budy su programéle.

Paskutinis galios lygio pasirinkimas gali blti atmestas / pakoreguotas atsizvelgiant j po ankstesnio
nustatymo likusig galia.

1.3. TINKAMY MAISTO RUOSOS INDY PASIRINKIMAS

1.3.1. Maisto ruosos indy charakteristikos
Naudokite tik indus su indukcijos simboliu.

e Tinka tikmaisto ruosos indai su visiskai ploksciu dugnu. Priesingu atveju gali susidaryti Sios situacijos:

- indas neaptinkamas;
- mazasnasumas;
- nepageidaujamas triukSmas.

e Tikmaisto ruosos indai su lygiu pagrindu, kad nebraizyty kaitlentés pavirsiaus.
PASTABA. Kad jbrézimy blty kuo maziau, kiek galédamivenkite judinti inda ant stiklo pavirSiaus.

Magneto bandymas

Ruosiant maistg indukciniu budu, Silumai generuoti naudojamas magnetizmas, todél induose turi
buti gelezies. Jei jau turite maisto ruosos indy reikmeny, galite magnetu patikrinti, ar jy medziaga
magnetiné. Indai yra tinkami, jei magnetas juos traukia.

Netinka maisto ruosos indai, pagaminti is Siy medziagy: grynas nertdijantis plienas, aliuminis arba
varis be magnetinio pagrindo, stiklas, medis, porcelianas, keramika, moliniai indai.

1.3.2. AukStesnés kokybés maisto ruosos indai

Visi maisto ruosos indai su indukcijos simboliu paprastai yra
priimtini. Taciau, priklausomai nuo pagrindo tipo, jy naudojimas gali
skirtis. Paskutinis galios lygio pasirinkimas gali bGti atmestas /
pakoreguotas atsizvelgiant j po ankstesnio nustatymo likusig galia.
Naudojant didelius maisto ruosos indus su mazesniu feromagneti-
niu elementu, jkaista tik feromagnetinis elementas. Dél to Siluma
gali pasiskirstyti netolygiai.




1.3.3. Matmenys ir déjimas

Visada naudokite kaitviete, kuri geriausiai atitinka maisto ruosos indo pagrindo skersmen.
Padekite indg ant kaitvietes ir jsitikinkite, kad jis yra jos centre.

PASTABA. Rekomenduojama nenaudotiindy, kurie iSsikisa uz kaitvietés perimetro.

Kad kaitlente veikty tinkamai, butina naudoti indus, kuriy dugno skersmuo patenka | toliau pateiktoje

lenteléje aprasyta intervala.

O O]

O,

O

160 mm

160 mm

185 mm

90 mm

E : 3 min. 90 mm

— max. 180 mm

220 mm

200 x 380 mm

210 mm

150 mm

PASTABA. Naudojant mazesnius nei reikalaujama maisto ruosos indus, jy nejmanoma aptikti.
Naudojant didesnius neireikalaujama indus, gali atsirasti veikimo sutrikimy arba prastas veikimas.

DEMESIO. Maisto ruo$imo ar kaitvietés atveésimo metu nedékite maisto ruodos indo ant / $alia

valdymo skydelio.




2. MAISTO RUOSOS GAIRES

2.1. GALIOS LENTELE

GALIOSLYGIS |  MAISTO RUOSOS BUDAS SIULOMAS NAUDOJIMAS
14/15 DIDELE . o e Puikiai tinka pakepintimaisant, apskrudinti,
GALIA Greitas kaitinimas, didelé galia UZvirti sriuba, vanden]
- ) - Idealiai tinka maisto ruosaipradeti,
Pakepinimas, kepimas, virimo o R
11-13 : apkepinti, makaronams virti, virti
palaikymas ) )
riebaluose, kepti
Idealiai tinka troskinti pries tai jkaitinus,
5-10 Trogkinimas, virimas Svelniai virti, virti, lgaiir nuolat kepti (ryZius,
kepsnius, blynus*)
. - < : Idealiai tinka létos maisto ruosos
Létas virimas, Silumos palaikymas, N o o
3-4 . ) . receptams, Svelniam ir létam virimui,
léta maistoruosa BRI Y - .
grietinéles padazams ir kitiems skysc¢iams
Lydymas, skystos blsenos Sve.z\mav\.pasw.\dyt\ ”.efj‘deu ma\.sto k“?“’ )
1-2 Sakymas. atitiroinimas letai pasildyti, lydyti Sokoladg ir palaikyti
P ymas, P skystos baklés**
ISJUNGTA - -

*Nepertraukiamas blyny kepimas 5-6 lygiu.
**Lydymas 2 lygiu, kai pradeda lydytis, perjunkite j 1 lygj, kad islikty skystas.

2.2. MAISTO RUOSOS LENTELE

MAISTO
KATEGORIJA

Maisto ruosa
Galios lygis

|kaitinimas

RECEPTAS

Kaitinimo fazé Galios lygis

Makaronai Vandens pasildymas 14-15 6-11
Ryziy pudingas Pieno pasildymas 13-15 6—8
Makaronai ir ryZiai Virti ryziai Vandens pasildymas 14-15 6-8
Rizotas Pakepinimgs maisantir 1315 6-8
kepimas
Kepta mésa Pakepinimgs maisantir 10-13 6-11
kepimas
Mésa Keptas kepsnys Grilio jkaitinimas 10-13 10-13
Desrelés ir mésainiai Grilio jkaitinimas 10-11 10-13
Vistienos gabaliukai Keptuves jkaitinimas 10-11 6-10
Kepsnys dziGvéseliuose Keptuves jkaitinimas 6-11 10-13
Kepta zuvis Grilio jkaitinimas 10-13 8-10
Zuvis Zuvies file Pakepinimas maisant 10-13 8-10
Krevetés Pakepinimas maisant 10-13 10-13
Sviezios keptos bulvés Aliejaus pasildymas* 14 11-14
Darzovés ir Saldytos keptos bulves Aliejaus pasildymas* 14 11-14
ankstiniai augalai Keptos darzoves Grilio jkaitinimas 6-11 10-13
Paprikos, cukinijos ir baklazanai | Keptuves jkaitinimas 6-11 10-13
Kiausiniai Kietai virti kiausiniai Vandens pasildymas 14-15 6-8
ir kiausiniy Kepti kiausiniai Pakepinimas maisant 10-13 8-10
produktai Blynai Keptuvés jkaitinimas 6-11 5-7
Pomidory padazai Padazy pasildymas 4-6 2-4
Padazai, kremai .L¥d¥t§§ sUris _ ‘Ly‘dymaf 6-11 2-5
ir desertai Grietinéle ir kremas Grietinéleés pasildymas 4-6 2—4
Lydytas sokoladas Lydymas 1-2 1
Sviestas Lydymas 1-3 1-3




2.3. MAISTO GAMINIMAS NAUDOJANTIS PROGRAMELE

.Preci Probe" zondas kaip termometras

.hONn" programéléje nustatykite tikslingemperatdra, kurig norite pasiekti, jdekite ,Preci Probe”
zondg ] maistg arba su jo priedu j skyscius ir programeéléje pamatysite, kaip kyla temperatdra, kol
pasiekiama tiksliné temperatara.

Tai pades tiksliai palaikyti visy rasiy maisto temperatirg. Jo negalima naudoti, kai veikia pagalbos
ruosiant maista funkcija.

Pagalba ruosiant maista: funkcija ,.Cook with me*
Pasirinkite i§ ,hONn" programélés recepty ar specialiy programy, vadovaukités nuosekliais paruosimo

nurodymais ir tada kaitlenté automatiskai nustatys pasirinkto maisto ruosos bido parametrus.

Maisto ruosimas Zzemoje temperatiroje (Sous Vide)
Maisto ruosos budas, kai maistas dedamas j vakuuminj maisel; ir ruoSiamas zemos temperattros

vandens vonelgje.

Tokiu bldu paruostas maistas bus sultingesnis ir Svelnesnis, o maistines savybes isliks
nepakitusios, todel jis bus sveikesnis ir skanesnis.

.hON" programeéléje pasirinkite maisto kategorija, pasirinkite Sio tipo maisto ruosa, jdékite maisel;
su maistu j puoda su vandeniu, o indukciné kaitlenté nustatys tinkama virimo temperatarg, kad
pasiektumeéte puiky rezultata.

Kepimas
.hOn" programéléje pasirinkite maisto kategorijg, pasirinkite sio tipo maisto ruosa, o indukciné
kaitlente per nustatyta laikg automatiskai pasieks reikiama grilio temperatdra.

Létas virimas

Léto virimo funkcija idealiai tinka ruosti padazus, troskinius, troskinius ir visus patiekalus, kuriems
reikia vidutiniskai ilgo gaminimo laiko.

Automatiné funkcija, kurig rasite ,hOn" programeéléje, svelniai susildys maistg iki virimo
temperatdros ir palaikys ja visg gaminimo laika.

Virimas garuose
Naudodami virimo garuose funkcijg, galite ruosti maista, pvz., darzoves, meésg ar Zuvj, puoduose
su garintuvo krepsiu. Virimas garuose yra greitesnis nei vandenyje, o kadangi maistas néra

panardinamas | skystj, jis praranda maziau maistingujy medziagy, todel iSsaugomas vitaminy
kiekis, pageréja jo skonis, jis tampa kompaktiskesnis ir malonesnis valgyti.

Jeireikia, kreipkites j jgaliotajj techninés priezitros centra.




2.4 CULINARY SENSOR (priklausomai nuo modelio)
Sig funkcija galima naudoti ruosiant maistg trimis budais: kepant ant groteliy, kepant keptuveje
ir gruzdinant. Visi jie pateikti skiltyje ,Everyday Cooking” (,nOn" programeléje).

Naudojamumas
Culinary Sensor technologijos déka keptuveé arba aliejus automatiskai pasiekia ir palaiko
pasirinktam gaminimo budui idealiai tinkancig temperatara.

Naudojimo Rekomendacijos

* G aminimo nasumas gali skirtis dél maisto ruo$os indy kokybés: zr. 3.3 skirsnj. Optimalus
maisto ruosos indy dugno skersmuo yra 18 cm.

* Maisto ruo$os indai turi buti pastatyti kaitvietés centre ir pradinio gaminimo etapo
(jkaitinimo) metu nejudinami

* Funkcijg jjunkite tik kaitlentei esant Saltai.

Grilinimas ir Kepimas Keptuvéje

Maisto ruosos indai turi bGti tusti.

Fritavimas

J maisto ruosos indg jpilkite 1,5 litro kepimo aliejaus (apie 5 cmindo gylio).




3. PRIEZIURA IR VALYMAS

3.1. BENDROSIOS REKOMENDACIJOS

Reguliariai valydami prietaisg galite prailginti jo tarnavimo laika.

» Po kiekvieno naudojimo nuvalykite kaitlente.

e Visada naudokite maisto ruo$os indus su Svariu pagrindu.

« PavirSiuje esantys jbrézimai neturi jtakos kaitlentés veikimui.
« Naudokite specialy valiklj, tinkama kaitlentés pavirsiui.

o Stiklui naudokite specialy grandiklj.

3.2. KAITLENTES VALYMAS
Prie$ valydami jsitikinkite, kad kaitvietés yra isjungtos. Visada laikykités rekomenduojamy valymo nurodymy ir
nenaudokite abrazyviniy priemoniy, kurios gali pazeisti kaitlentés pavirsiy.

a) RIEBALAI

Siprocedira rekomenduojama tokiose situacijose: purslai, atsiradgakepinant ar kepant mésa.

o Leiskite kaitlentei atvesti.

e Popieriniuranksluosciu sugerkite aplink puoda esantj skyscio pertekliy, tada nuimkite puoda.
e Nuvalykite maisto ruosos pavirsiy sluoste ir ploviklio tirpalu.

o Jeireikia, kaitlente antrg kartg nuvalykite karstu vandeniu ir indukcines kaitlentes stiklo valikliu.

b) CUKRINGINESVARUMAI

Si procedira rekomenduojama maisto produktams su dideliu cukraus kiekiu, kuriuos batina nedelsiant
pasalinti, kad nepazeistuméte kaitlentés pavirsiaus (sirupams, uogienéms ar konservams).

e Kai kaitlenté vis dar Silta, popieriniu ranksluosciu sugerkite aplink puodag esantj skyscio pertekliy, tada
nuimkite puoda.

o Jeireikia, likuc¢iams pasalinti rekomenduojame naudoti grandiklj pakreipus smailiu kampu.

e Nuvalykite kaitvietés pavirsiy ploviklio tirpalu ir nusausinkite jj popieriniu ranksluosciu.

o Jeireikia, kaitlente antrg kartg nuvalykite karstu vandeniu ir indukcines kaitlentes stiklo valikliu.

c) KRAKMOLINGINESVARUMAI

Sivalymo procedura rekomenduojama tokiy rasiy maisto produktams: makaronams, ryziams ir bulvéms.
e Popieriniuranksluosciu sugerkite aplink puoda esantj skyscio pertekliy, tada nuimkite puoda.

o Leiskite kaitlentei atvesti.

e Dregna sluoste sudrékinkite krakmolo likucius. Palikite porg minuciy pastovéti.

e Nuvalykite maisto ruosos pavirsiy sluoste ir ploviklio tirpalu.

e Nuvalg, nusluostykite kaitlente minksta Sluoste.

o Jeireikia, kaitlente antrg kartg nuvalykite karstu vandeniu ir indukcines kaitlentes stiklo valikliu.

PASTABA. Siuos nurodymus taip pat taikykite: vandens ziedams, kalkiy ziedams, riebaly démems.

d) BLIZGANTIS METALINIS SPALVOS PAKITIMAS
Naudokite vandens ir acto tirpalg ir nuvalykite stiklo pavirsiy Sluoste.




4. GEDIMY RODYMAS IR TIKRINIMAS

4.1. TRIKQY SALINIMAS
Problema

Nejmanoma jjungti
indukcines kaitlentes.

‘ Galimos priezastys ‘

Néra maitinimo.

Ka daryti

Jsitikinkite, kad indukciné kaitlente
prijungta prie maitinimo Saltinio.
Patikrinkite, ar jusy namuose
arba vietoveje néra elektros
energijos tiekimo sutrikimuy.
Jeiproblemaislieka, kreipkités
j kvalifikuotg technika.

Lietimo valdikliai nereaguoja.

Valdikliai uzrakinti.

Kaip atrakinti valdiklius, Zidrekite
skyriuje ,Kaip gaminys veikia”

Jutiklinius valdiklius
sunku naudoti.

Ant valdikliy gali bati vandens
likuciy arba galbut netinkamai
spaudziate mygtukus.

Jsitikinkite, kad jutiklinio valdymo
sritis yra sausa, ir naudodami
valdiklius tinkamai juos spauskite.

Stiklas braizosi.

Maisto ruosos indai nelygiais
krastais. Naudojamas
netinkamas abrazyvinis Sveitiklis
arba valymo priemonés.

Naudokite maisto ruosos indus
ploksc&iuir lygiu pagrindu.
Zr. skyrius ,Tinkamy maisto
ruosos indy pasirinkimas”
ir ,PrieziGrair valymas”.

Kai kurios keptuves skleidzia
traskéjimo ar spragséjimo garsus.

Taip gali nutikti del maisto ruosos
indy konstrukcijos (skirtingy
metaly sluoksniai vibruoja
skirtingai).

Tai normaluir nereiskia,
kad indai yra sugede.

Indukcine kaitlente skleidzia
zema duzgimo triuksma,
kai naudojama esant aukstai
temperaturai.

Tai lemiaindukcinés maisto
ruosos technologija.

Taiyranormalu, taciau triukSmas
turéty sumazeti arba visiskai
iSnykti, kai sumazinsite Silumos
nustatyma.

Ventiliatoriaus triukSmas,
sklindantis is indukcinés
kaitlentés.

Jindukcine kaitlente jmontuotas

ausinimo ventiliatorius apsaugo

elektroninius komponentus nuo
perkaitimo. Jis gali veikti net
iSjungus indukcine kaitlente.

Tai normalu ir nereikia imtis jokiy
veiksmy. Ventiliatoriui veikiant,
neigjunkite indukcinés
kaitlentés maitinimo.

Keptuves nejkaista,
o ekrane pasirodo ,U"

Indukcine virykle negali aptikti
keptuves, nes ji netinka indukcinei
maisto ruosai. Indukcine virykle
negali aptikti keptuvés, nesjiyra
per maza kaitvietei arba
nepastatytajcentra.

Naudokite indukcinei maisto
ruosai tinkamus maisto ruosos
indus. Zr. skyriy ,Tinkamy maisto
ruosos indy pasirinkimas”.
Pastatykite keptuve centreir
jsitikinkite, kad jos pagrindas
atitinka kaitvietés dydj.

Indukcine kaitlente arba kaitviete
netiketaiissijunge, pasigirsta
signalas ir rodomas klaidos kodas
(paprastai pakaitomis su vienu ar
dviem skaitmenimis maisto
ruosos laikmacio rodinyje).

Techninis gedimas.

UzsiraSykite klaidos raides ir
skaicius, isjunkite indukcines
kaitlentes maitinima ir kreipkites
j kvalifikuotg technika.




4.1.1. KLAIDY KODAI

KLAIDOS -
KODAS RODYMO TAISYKLE VEIKSMAI
EO R Skambinti ASA
Priekis, kairé
E1l Skambinti ASA
Priekis, kairé
Skambinti ASA
Ez Priekis, kaire Atlikti rankinj konfiglravima naudojant naudotojo vadova
Skambinti ASA
Skambinti ASA
E3 Priekis, kairé Skambinti ASA
Skambinti ASA
Skambinti ASA
Skambinti ASA
o L Patikrinti tinklo jtampa pagal naudotojo vadova, jei gerai, skambinti ASA
E4 Kaire Desine Patikrinti tinklo jtampa pagal naudotojo vadova, jei gerai, skambinti ASA
Patikrinti maitinimo Saltinio fazés signalg ir daznj, jei gerai, skambinti ASA
Patikrinti maitinimo kabelj ir diferencialinj termostatg, jei gerai, skambinti ASA
Palaukti, kol atves, ivalytiir (arba) pasalinti pasalinius daiktus
E5 Priekis, kairé Skambinti ASA
Ktv4 Ktvl Skambinti ASA
E6 Ktv3 Ktv2 Patikrintimontavimo reikalavimus naudotojo vadove, jei gerai, skambinti ASA
Kivd kvl Skambinti ASA
Skambinti ASA
E7 Kiv3 Kiv2 Skambinti ASA
Patikrintimontavimo reikalavimus naudotojo vadove, jei gerai, skambinti ASA
E8 Kiva Kot Patikrintimontavimo reikalavimus naudotojo vadove, jei gerai, skambinti ASA
Ktv3 Ktv2
Atlikti rankinj konfiglravima naudojant naudotojo vadovg
Eg Priekis, kairé Skambinti ASA

*ASA —aptarnavimo centras




Kopsavilkums

1y Pirms sakt

Ediena gatavosanas vadlinijas
Kopsana un tirisana

Displeja atteice un parbaude

LAIPNI LUDZAM

Paldies, ka izvélgjaties masu produktu. Lai garantétu droSibu un iegdtu vislabakos
rezultatus, uzmanigi izlasiet So rokasgramatu, ietverot droSibas noradijumus, un
saglabajiet to turpmakai atsaucei. Pirms plits virsmas uzstadisanas atziméjiet sérijas
numuru, kas var bt nepiecieSams remonta gadijuma. Parbaudiet, vai transportéSanas
laika nav raditi bojajumi, un Saubu gadijuma pirms lietosanas konsult&jieties ar tehniki.
Glabajiet iepakojuma materialus bérniem nepieejama vieta.

PIEZIME. Ludzu, nemiet vera, ka plits virsmas piederumi var at3kirties atkariba no
iegadata modela.




1. PIRMS SAKT

1.1. VISPARIGA INFORMACIJA
Pirms darba sakuma ir svarigi zinat, ka visas $is plits virsmas funkcijas ir izstradatas atbilstosi

visstingrakajiem droSibas noteikumiem.

Stiemesla d&l:

o DaZas funkcijas tiek aktivizétas vai tiek automatiski deaktivizétas, ja uz degliem nav katlu vai tie
nav pareizi novietoti.

o Citos gadijumos funkcijas tiek automatiski deaktivizétas péc dazam sekundem, ja tam ir
nepiecie$ama vairak neka viena darbiba (pieméram, "PLITS VIRSMAS IESLEGSANA/ IZSLEGSANA' bez
"IZVELETIES GATAVOSANAS ZONU").

o llgas lietoSanas gadijuma ierice var neizslégties uzreiz, pat ja visas gatavosanas zonas ir izslegtas, jo
tair atdziSanas faze; H simbols ir redzams gatavosanas zonas displeja lidz tas atdzisanai.

Drosa aktivizéSana: produkts tiek aktivizéts ar katliem gatavo$anas zona. Sildisanas process
nesakas vai tiek partraukts, ja katlu nav vai tie tiek nonemti.

Drosibas izslégSana: drosibas apsvérumu dé| katrai gatavosanas zonai ir maksimalais darbibas
laiks, kas ir atkarigs no iestatita maksimala jaudas limena.

1.2. JAUDAS PARVALDIBA

Pirmoreiz izmantojot produktu, plits virsma ir iestatita uz maksimalo sasniedzamo jaudu.
Dazadas jaudas robezvertibas var izvéléties atbilstosi majas elektropadeves sistémai,
izmantojot jaudas vadibas funkciju.

Ka iestatit jaudas parvaldibu

Indukcijas plits virsmai var iestatit maksimalo jaudas absorbcijas imeni, izvéloties dazadus jaudas
diapazonus.

Indukcijas plitis spéj automatiskiierobezot sevi, lai stradatu ar zemaku jaudas limeni, laiizvairitos
no parslodzes riska.

Lai atvértu jaudas parvaldibas funkciju:

e leslédziet plits virsmu, péc tam vienlaicigi nospiediet @] un@®.
o Taimera indikators rada "P8", kas nozimé jaudas 8. limeni. Nokluséjuma rezims ir 7,4 kW.

Lai parslégtu uz citu limeni
o Ritiniet slidni pa kreisi un pa labi, lai mainitu jaudas parvaldibas limeni.
e Ir8jaudas imenino "P1" lidz "P8". Taimera indikators rada vienu no tiem:

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




Jaudas parvaldibas funkcijas apstiprinasana un aizvérsana

Lai apstiprinatu, izslédziet plits virsmu. Jaudas limenis tiek saglabats automatiski. Atlasita vértiba
tiek saglabata pastavigi un paliek pat péc elektropadeves izslégsanas.

Laimainitu jaudas limeni, atkartojiet ieprieks aprakstitas darbibas.

PIEZIME: atkaribad no jaudas parvaldibas izvéles daZus gatavo$anas zonu jaudas fimenus un
funkcijas var automatiski ierobezot, lai neparsniegtu atlasito vértibu. Jo Tpasi, ja energgs

parvaldibas limenis ir mazaks par 4,5 kw, ar lietotni nevar atlasit Boost funkciju, Varycook un dazas
citas sagatavo$anas édiena gatavosanai.

Jo 1pasi pédejo jaudas limena izvéli var noraidit/pielagot atbilstosi pieejamajam atlikusas jaudas
apjomam no ieprieksgja iestatijuma.

1.3. PAREIZO EDIENA GATAVOSANAS TRAUKU IZVELE

1.3.1. Ediena gatavosanas trauku ipasibas
Izmantojiet tikai katlus ar indukcijas simbolu.

e Tikaikatliar pilnigi plakanu pamatni. Pretéja gadijuma var rasties Sadas situacijas:

- katls netiek konstatéts;
- zema veiktspéja;
- nevélams troksnis.

e Tikaikatliar gludu pamatni, lai nesaskrapétu plits virsmu;

PIEZIME: péc iespéjas izvairieties no katla parvietodanas uz stikla virsmas, lai samazinatu
skrapéjumus.

Magnéta tests

Ediena gatavo$ana ar indukciju siltuma generésanai izmanto magnétismu, tapéc katliem ir jasatur
dzelzs. Ja jums jau ir édiena gatavosanas trauki, varat parbaudit, vai materials ir magnétisks,
izmantojot magnétu. Katli ir piemeéroti, ja magnéts tos piesaista magnétiski.

Nav pieméroti gatavoSanas piederumi, kas izgatavoti no Sadiem materialiem: tira nertGséjosa
térauda, aluminija vai vara bez magnétiskas pamatnes, stikla, koka, porcelana, keramikas, fajansa.

1.3.2. Augstakas kvalitates virtuves piederumi

Visi virtuves piederumi ar indukcijas simbolu ir visparéji ¢
pienemti. Tomér to darbiba var atSkties atkariba no apaksas
veida. Jo Tpasi pédéjo jaudas limena izvéli var noraidit/pielagot
atbilstosi pieejamajam atlikusas jaudas apjomam no iepriekséja
iestatijuma.

lzmantojot lielus virtuves traukus ar mazaku feromagnétisko
elementu, uzsilst tikai feromagnétiskais elements. Lidz ar to
siltums var nebUt vienmérigi sadalits.




1.3.3. Izméri unizvietojums
Vienmér izmantojiet gatavosanas zonu, kas vislabak atbilst pannas apaksas diametram.

Novietojiet katlu ta, lai tas butu labi centréts gatavosanas zona.

PIEZIME: ieteicams neizmantot pannas, kas parsniedz gatavo$anas zonas perimetru.

Laiplits virsma darbotos pareizi, jaizmanto katli, kuru apaksas diametrs ir Saja tabula aprakstitaja
diapazona.

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

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

PIEZIME: izmantojot &diena gatavosanas trauku, kas ir mazaks par nepiecie$amo minimumu, to
nevaréja noteikt. Lietojot trauku, kas ir lielaks par maksimali nepiecieSamo, ir iesp&jami darbibas
traucéjumi vai zema veiktspéja.

UZMANIBU: nelieciet katlu uz/pie vadibas panela gatavosanas vai atdzianas laika.




2. EDIENA GATAVOSANAS VADLINIJAS

2.1. JAUDAS TABULA

JAUDAS LIMENIS

GATAVOSANAS VEIDS

IETEICAMA LIETOSANA

Ideali piemérots cepsanai maisot,
14/15 PASTIPRINATAJS Atra sildisana, pastiprinatajs kaltésanai, zupas uzvarisanai,
Gdens varisanai
. - i Ideali piemérots gatavosanas sakumam,
Cepsana, grilésana, varisanas o O
11-13 i sautésanai, makaronu gatavosanai, dzilajai
uzturésana « S e ) !
ceps$anali, grilésanai
Ideali piemérots uzsildisanai sautéjot,
. “ saudzigaivarisanai, gatavosanai,
5-10 Sautésana, gatavosana L 9 - 9 . “ )
ilgai un nepartrauktai cepsanai
(risiem, cepetim, pankdkam™)
- _ : Ideali piemérots Iénas gatavosanas
Varisana uz Iénas uguns, siltuma _ . _
3-4 . _ . receptém, saudzigaivarisanai uz Iénas
uzturésana, léna gatavosana . o “Ls
uguns, kréjuma mércém un skidrumam
. oL - Neliela édiena daudzuma delikata sildisana,
Kausésana, skidra stavokla _ . . <L
1-2 . . L |éna sildisana, kausésana un skidras
uzturésana, atkausésana “ - e x
Sokolades uzturésana
IZSLEGTS - -

* Nepartraukta pankdku cepsana 5.-6. imen.

** Kausésanas 2. limenis; kad sakas kusana, parejiet uz 1. limeni, lai uzturétu skidra stavoki.

2.2. GATAVOSANASTABULA

PARTIKAS

RECEPTE

KATEGORIJA

Uzsil

Sildisanas faze

disana Gatavosana
Jaudas

- X Jaudas limenis
limenis

Makaroni Udens sildigana 14-15 6-11
Makaroni un Risu puding f’iena sildisana 13-15 6-8
risi Variti risi Udvens sildisana 14-15 6-8
Risoto CepSana maisot un 13-15 6-8
grauzdésana
Cepta gala Cepsanamaisot un 10-13 6-11
grauzdésana
Griléts steiks Uzkarséts grils 10-13 10-13
Gala Desas un hamburgeri Uzkarséts grils 10-11 10-13
Vistas galas gabalini Uzkarséta panna 10-11 6-10
Panéts steiks Uzkarséta panna 6-11 10-13
Griléta zivs Uzkarséts grils 10-13 8-10
Zivis Zivs fileja Cepsana maisot 10-13 8-10
Garneles Cepsana maisot 10-13 10-13
Svaigu kartupelu cepsana Ellas uzkarsésana* 14 11-14
Darzeni Saldétu kartupelu cepsana Ellas uzkarsésana* 14 11-14
un paksaugi Griléti darzeni Uzkarséts grils 6-11 10-13
Pipari, cukini un baklazani Uzkarséta panna 6-11 10-13
Olas un olu Cieti varitas olas Ddevns sildisana 14-15 6-8
produkti Ceptas olas Cepsana maisot 10-13 8-10
Pankukas Uzkarséta panna 6-11 5-7
Tomatu mérces Mércu karsésana 4-6 2-4
- _— Kauséts siers Kausésana 6-11 2-5
Mérces, krémi — — — —
un deserts Kremsﬁun olu kr?ms Kréma k?rsesana 4-6 2-4
Kauséta Sokolade Kausésana 1-2 1
Sviests Kausésana 1-3 1-3
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2.3. SAGATAVOSANAS EDIENA GATAVOSANAI, IZMANTOJOT LIETOTNI

Zonde Preci Probe ka termometrs
lestatiet lietotneé hOn mérka temperatdru, kuru vélaties sasniegt, ievietojiet Preci Probe édiena

ieksSpusé vai ar tas piederumu skidruma iekSpusé un redzésiet temperatiras paaugstinasanos no
lietotnes lidz mérka temperatUras sasniegSanai.

Tas palidzés precizi uzturét temperattru visu veidu édieniem. To nevar izmantot, ja darbojas
édiena gatavo$anas paligfunkcija.

Atbalstita édiena gatavosana: funkcija “Cook with me”
lzvélieties kadu lietotnes hOn recepti vai ipaso programmu, soli pa solim sekojiet sagatavosanai
un péc tam plits virsma automatiski iestatis parametrus izveletajai gatavoSanas metodei.

Sous Vide

Gatavosanas veids, kura édienu ievieto vakuuma maising un gatavo zemas temperataras Gdens vanna.
Sadi pagatavots é&diens ir suligaks un maigaks, un uzturvértibas saglabajas neskartas, padarot to
veseligaku un garsigaku.

Lietotné hOn atlasiet édiena kategoriju, izvélieties $o gatavosanas veidu, ievietojiet pamatni kopa
ar édienu katla ar Gdeni, un indukcijas plits iestatis pareizo gatavo$anas temperatiru, lai iegGtu
perfektu rezultatu.

Grils
Lietotnée atlasiet partikas kategoriju, izvélieties So gatavosanas veidu, un indukcijas plits virsma
automatiskiiestatis grilam atbilstoso temperatiru ieprieks noteikta laika.

VariSana uzlénas uguns
Varisanas uz Iénas uguns funkcija ir ideali piemérota mércu, sautéjumu, sautétu édienu un visu
citu produktu gatavosanai ar vidéji ilgu gatavosanas laiku.

Automatiska funkcija, kas ir pieejama lietotné hOn, viegli uzsilda édienu lidz nelielai varisanas
temperatirai, uzturot to visa gatavosanas laika.

TvaicéSana
Ar tvaicéSanas funkciju var tvaicét édienu, pieméram, darzenus, galu vai zivis, katlos, kas ir aprikoti

ar tvaicésanas grozu. Varisana ar tvaiku ir atraka neka parasta varisana, jo nenotiek iegremdésana
Skidruma, tapec ta izkliedé mazak uzturvielu, ko satur partika, un saglaba tas vitaminu saturu, kas

uzlabo garsu un struktdru, tapéc partika ir vairak kompakta un patikamaka.
Ja nepiecieSams, sazinieties ar pilnvaroto servisa centru.




2.4 CULINARY SENSOR (pieejams atkariba no modela)

Sifunkcija ir pieejama trim gatavo$anas metodem: grilédanai, cepsanai panna un cepsanai
ella.Viss ir pieejams sadala Everyday Cooking (lietotne hOn).

Noderigums

Pateicoties Culinary Sensor tehnologijai, panna vai ella automatiski sasniedz un uztur
izveletas gatavoSanas metodes idealo temperatru.

LietoSanas Noradijumi

 Ediena gatavo$anas veiktspéja var atékirties atkaribd no gatavosanas trauku kvalitates;
|0dzu, skatiet 3.3. punktu. Trauku apaksas optimalais diametrsir 18 cm.

 Ediena gatavo3anas traukiir janovieto gatavosanas zonas centra, un tos nedrikst
parvietot sakotné&jas gatavosanas fazes (uzsilsanas) laika
o Palaidiet funkciju tikai, kad plits virsma ir auksta.

Grilésana un Cepsana Panna

|zmantojiet tuksus gatavosanas traukus pirms funkcijas aktivizésanas.

Cepsanaella

Uzpildiet gatavosanas trauku ar 1,5 litriem cepamas ellas (apméram 5 centimetru dzijuma).




3. APKOPE UN TIRISANA

3.1. VISPARIGI IETEIKUMI

Regulara tirisana var paildzinat ierices kalposanas laiku.

« Notiriet plits virsmu péc katras lietosanas reizes:

o Vienmeér izmantojiet traukus ar tiru apaksu:

o Skrapéjumiuz virsmas neietekme darbibu:

o Izmantojietipasu tirisanas lidzekli, kas ir piemérots plits virsmai:

o stiklamizmantojietipasu skrapi.

3.2. PLITS VIRSMAS TIRISANA

Pirms tirisanas parbaudiet, vai gatavosanas zonas ir izslégtas. Vienmér atcerieties ievérot ieteiktos tirisanas
noradijumus un neizmantot abrazivus lidzek|us, kas var sabojat plits virsmu.

a) TAUKAININETIRUMI

So proceduruieteicams izmantot $lakatam péc galas cep$anas vai grilé$anas.

e Laujiet plits virsmai atdzist.

e Uzsuciet lieko sSkidrumu ap katlu ar virtuves dvieli, pec tam nonemiet katlu.

e Notiriet gatavosanas virsmu ar dranu un mazgasanas skidumu.

e Janepieciesams, notiriet plits virsmu otrreiz, izmantojot karstu Gdeni unindukcijas plits stiklu tiridanas lidzekli.

b) CUKUROTINETIRUMI

So procediru ieteicams izmantot partikas produktiem, kas ir nekavéjoties janonem augsta cukura satura dél,
lai novérstu plits virsmas bojajumus (sirupiem, ievarijumiem un konserviem).

e Kameér plits virsma vélir silta, absorbéjiet lieko Skidrumu ap katlu ar virtuves dvieli, péc tam nonemiet katlu.
e JanepiecieSams, iesakam izmantot skrapi Saura lenki, lainonemtu atlikumus.

e Notiriet gatavosanas virsmu ar mazgasanas skidumu un noslaukiet ar virtuves papira dvieli.

e Janepieciesams, notiriet plits virsmu otrreiz, izmantojot karstu Gdeni unindukcijas plits stiklu tiridanas lidzekli.

c) CIETES NETIRUMI

So tiridanas proceddru ieteicams izmantot $adiem partikas produktiem: makaroniem, risiem un kartupejiem.
e Uzsuciet lieko skidrumu ap katlu ar virtuves dvieli, pec tam nonemiet katlu.

e Laujiet plits virsmai atdzist.

o Cietes atliekas samitriniet, izmantojot mitru dranu. Laujiet tai paris mintes pastavét.

e Notiriet gatavosanas virsmu ar dranu un mazgasanas skidumu.

e Péctindanas noslaukiet plits virsmu ar mikstu dranu.

e Janepieciesams, notiriet plits virsmu otrreiz, izmantojot karstu Gdeni unindukcijas plits stiklu tiridanas lidzeki.

PIEZIME. Ladzu, nemiet véra $os noradijumus ari attieciba uz Gdens gredzeniem, kalkakmens gredzeniem un
tauku traipiem.

d) SPIDIGAS, METALISKAS KRASAS IZMAINAS
lzmantojiet Gdens skidumu ar etiki un notiriet stikla virsmu ar dranu.




4. DISPLEJA ATTEICE UN PARBAUDE

4.1. PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

Ka rikoties

Indukcijas plits virsmu nevar ieslégt.

lespéjamie céloni

Nav stravas padeves.

Parbaudiet, vaiindukcijas plits ir
savienota ar elektropadevi.
Parbaudiet, vai jasu majokiivai
teritorija nav elektroapgades
traucéjumu. Ja probléma joprojam
pastayv, izsauciet kvalificétu tehniki.

Skarienvadibas nereagé.

Vadibas ierices ir blokétas.

Atblokéjiet vadibas, skatot sadalu
"Ka produkts darbojas”.

Skarienvadibas ierices ir
grati darbinat.

Uz vadibas iericém var bt
Udens paliekas, vai arijus,
iespe&jams, nepielietojat
pogam pareizo spiedienu.

Parbaudiet, vai skarienvadibas zona
ir sausa, un, pieskaroties vadibam,
izmantojiet pareizu spiedienu.

Stikls tiek saskrapéts.

Ediena gatavosanas trauki ar
raupjam malam. lzmantots
nepiemeérots, abrazivs skrapis vai
tirisanas lidzekli.

lzmantojiet édiena gatavosanas
traukus ar lidzenu un gludu pamatni.
Skatiet sadalas "Pareizo édiena
gatavosanas traukuizvéle” un
"Kop$ana un tirisana”.

DaZas pannas spraksk vai kliksk.

To var izraisit gatavosanas trauku
konstrukcija (dazadu metalu
slanivibré atskirigi).

Tairnormala paradiba édiena
gatavosanas traukiem un neliecina
par klami.

Indukcijas plits virsma rada zemu
dUcosu troksni, ja to izmanto
augsta temperatara.

Toizraisa indukcijas gatavo$anas
tehnologija.

Tasir normali, bet, samazinot
siltuma iestatijumu, troksnim
vajadzétu samazinaties vai
pilnibaizzust.

Ventilatora troksnis, kas nak no
indukcijas plits virsmas.

Indukcijas plits virsma ir iebavéts

dzesésanas ventilators, lai novérstu

elektronikas parkarsanu. Tas var
turpinat darboties pat péc
indukcijas plits izslégsanas.

Tas ir normali, un nekas navjadara.
Ventilatora darbibas laika
neatslédziet stravas padevi
indukcijas plits virsmai no sienas.

Pannas nesakarst, un displeja
paradas "U".

Indukcijas plits virsma nevar noteikt
pannu, jo ta nav piemérota
indukcijas gatavosanai. Indukcijas
plits virsma nevar noteikt pannu, jo
tair parak maza gatavo$anas zonai
vai nav pareizi uz tas centreta.

lzmantojiet édiena gatavosanas
traukus, kas ir piemeéroti
gatavosanai uz indukcijas plits
virsmas. Skatiet sadalu "Pareizo
ediena gatavosanas traukuizvéle”.
Centréjiet pannu un parbaudiet tas
pamatnes atbilstibu gatavosanas
zonas izmériem.

Indukcijas plits virsma vai
gatavosanas zona ir negaiditi
izslégusies, atskan signals, un tiek
paradits k|adas kods (parasti
parmainus ar vienu vai diviem
cipariem gatavosanas
taimera displeja).

Tehniska klime.

LUdzu, pierakstiet klGdas burtus un
ciparus, atslédziet indukcijas plits
virsmu no sienas un sazinieties ar

kvalificetu tehniki.




4.1.1. KLUDU KODI

KLOUDAS KODS | DISPLEJA NOTEIKUMS DARBIBAS
EO Priek$pusé Piezvaniet ASA
pa kreisi
El Priek$pusé Piezvaniet ASA
pa kreisi
Piezvaniet ASA
E2 Priekspg;é Veiciet manualu konfigurésanu, izmantojot lietotaja rokasgramatu
pa kreisi
Piezvaniet ASA
Piezvaniet ASA
E3 - ——
PriekSpusé Piezvaniet ASA
pa kreisi
Piezvaniet ASA
Piezvaniet ASA
Piezvaniet ASA

Parbaudiet tikla spriegumu, izmantojot lietotaja rokasgramatu; ja tas ir
kartiba, piezvaniet ASA

E4 Pa kreisi Palabi Parbaudiet tikla spriegumu, izmantojot lietotaja rokasgramatu; ja tas ir
kartiba, piezvaniet ASA

Parbaudiet elektrotikla fazes signalu un frekvenci; ja tie ir kartiba,
piezvaniet ASA

Parbaudiet tikla kabeli un diferencialo termostatu; ja tas ir kartiba,
piezvaniet ASA

Pagaidiet, lidz atdziest, notiriet un/vai nonemiet sveskermenus

ES Pnekspgsg Piezvaniet ASA
pa kreisi
Cz4 Cz1 Piezvaniet ASA
E6 Parbaudiet uzstadisanas prasibas, izmantojot lietotaja rokasgramatu; ja
Cz3 Cz2 o a2 ;
tasir kartiba, piezvaniet ASA
Piezvaniet ASA
Cz4 Cz1 m ot ASA
iezvanie
E7 ——
Piezvaniet ASA
Cz3 Cz2
Parbaudiet uzstadisanas prasibas, izmantojot lietotaja rokasgramatu; ja
tasir kartiba, piezvaniet ASA
Cz4 Cz1 — — — — —
E Parbaudiet uzstadisanas prasibas, izmantojot lietotaja rokasgramatu; ja
8 tas ir kartiba, piezvaniet ASA
Cz3 Cz2
Veiciet manualu konfigurésanu, izmantojot lietotaja rokasgramatu
E9 Pnekspgsg Piezvaniet ASA
pa kreisi

* ASA = servisa centrs
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