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1.PRODUCT INTRODUCTION

(IT) Introduzione al prodotto (FR) Présentation du produit (DE) EinfUhrung in das Produkt CS)
Predstaveni vyrobku (SK) Prezentacia vyrobku (RO) Introducere privind produsul (HU)
Termeékre vonatkozd bevezetd (SL) Predstavitev izdelka

1.1TOPVIEWOF THEPRODUCT

(IT) Vista superiore del prodotto (FR) Vue de dessus du produit (DE) Draufsicht auf das
Produkt (CS) Pohled na vyrobek shora (SK) Pohlad na vyrobok zhora (RO) Vedere de sus a
produsului (HU) A termék feltinézete (SL) Pogled na izdelek zgoraj

(EN) Cooking zones (IT) Zone di cottura
- (FR) Zones de cuisson (DE) Kochzonen
(CS) Varné zony (SK) Varné zony
- (RO) Zone de gatit (HU) F6z6zonak
(SL) Kuhalna obmocja

—_— (EN) Control panel (IT) Pannello di
controllo (FR) Panneau de commande
—— (DE) Bedienfeld (CS) Ovladaci panel (SK)
Ovladaci panel (RO) Panou de comenzi
o (HU) Kezeldpanel (SL) nadzorna plosc¢a

1.2. CONTROL PANEL

(IT) Pannello di controllo (FR) Panneau de commande (DE) Bedienfeld (CS) Ovladaci panel
(SK) Ovladaci panel (RO) Panou de comenzi (HU) Kezeldpanel (SL) Kontrolni pane(
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1. (EN) On/Off (IT) On/Off (FR) Marche/Arrét (DE) Ein/Aus (CS) Vypina¢ (SK) Zap./Vyp.
(RO) Pornit/Oprit (HU) Be/Ki (SL) Vklop/Izklop

2.(EN) Wi-Fi (IT) Wi-Fi (FR) Wi-Fi (DE) Wi-Fi (CS) Wi-Fi (SK) Wi-Fi (RO) Wi-Fi (HU) Wi-Fi (SL) Wi-Fi

3.(EN) Varycook (IT) Varycook (FR) Varycook (DE) Varycook (CS) Varycook (SK) Varycook (RO)
Varycook (HU) Varycook (SL) Varycook

4.(EN) Remote Control (IT) Controllo daremoto (FR) Contréle a distance (DE) App-Bedienung (CS)
Dalkové ovlddani (SK) Dialkové ovladanie (RO) Control la distantd (HU) Tavvezérlés (SL) Daljinski
upravljalnik

5.(EN) Full Zone (IT) Full Zone (FR) Full Zone (DE) Ganze Zone (CS) Cela Zona (SK) Celad Zéna (RO)
Full Zone (HU) Teljes Zona (SL) Polna cona

6.(EN) Pause (IT) Pausa (FR) Pause (DE) Pause (CS) Pozastaveni (SK) Pauza (RO) Pauza (HU)
Szunet (SL) Premor

7.(EN) Timer (IT) Timer (FR) Minuterie (DE) Timer (CS) Casova¢ (SK) Casovac (RO) Cronometru
(HU) Id6zits (SL) Casovnik

8.(EN) Child Lock (IT) Blocco Tasti (FR) Verrouillage Des Touches (DE) Tastensperre (CS) Zamek
Tlacitek (SK) Zablokovanie Tlacidiel (RO) Blocare Taste (HU) Billentyl Zar (SL) Otroska kljucavnica

9.(EN) Melting (IT) Scioglimento (FR) Faire Fondre (DE) Schmelzen (CS) Roztapéni (SK) Roztépanie
(RO) Topire (HU) Olvasztas (SL) Taljenje

10.(EN) Simmering (IT) Cottura A Fuoco Lento (FR) Mijotage (DE) Kocheln (CS) Mirné Vareni (SK)
Mierny Var (RO) Fierbere La Foc Lent (HU) Pérolas (SL) Dusenje

11.(EN) Boiling (IT) Bollitura (FR) Faire Bouillir (DE) Kochen (CS) Vareni (SK) Var (RO) Fierbere (HU)
Forralds (SL) Vrenje

12.(EN) Boiling Sensor (*only if present) (IT) Sensore di ebollizione (FR) Capteur d'ébullition
(DE) Siedesensor (CS) Snimac varu(pouze pokud je ve vybavé) (SK) Snimac varu(*iba ak je k dispozicii)
(RO) Senzor de fierbere(*numai daca exista) (HU) Forraladsérzékeld(*csak ha van) (SL) Senzor vrenja




2. OPERATION OF PRODUCT

(IT) Uso del prodotto (FR) Fonctionnement du produit (DE) Betrieb des Produkts (CS) Ovladani
spotrebice (SK) Pouzivanie vyrobku (HU) A termék mikodése (RO) Functionarea produsului (SL)
Delovanje izdelka

2.1FIRSTUSE

(IT) PRIMO UTILIZZO (FR) PREMIERE UTILISATION (DE) ERSTE INBETRIEBNAHME (CS) PRVNI
POUZITI (SK) PRVE POUZITIE (RO) PRIMA UTILIZARE (HU) ELSO HASZNALAT (SL) PRVA
UPORABA

(D SWITCHING ON/OFF THEHOB

(IT) ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA (FR) MISE EN MARCHE/ARRET DE
LA PLAQUE DE CUISSON (DE) EIN- SCHALTEN/AUSSCHALTEN DES KOCHFELDES (CS)
ZAPINANI/VYPINANI VARNE DESKY (SK) ZAPNUTIE/VYPNUTIE VARNEJ DOSKY (RO)
PORNIREA/OPRIREA PLITEI (HU) A FOZOLAP BE-/KIKAPCSOLASA (SL)VKLOP/IZKLOP
KUHALNE PLOSCE

SELECT THE COOKING ZONE

(IT) SELEZIONARE LA ZONA DI COTTURA (FR) SELECTIONNEZ LA ZONE DE CUISSON (DE)
AUSWAHL DER KOCHZONE (CS) VYBERTE VARNOU ZONU (SK) VYBERTE VARNU ZONU
(RO) SELECTATI ZONA DE GATIT (HU) AFOZOZONA KIVALASZTASA (SL) IZBERITE
KUHALNO POLJE




22 SET THE POWER

(IT) IMPOSTA LA POTENZA (FR) REGLER LA PUISSANCE (DE) ERSTE INBETRIEBNAHME (CS)
NASTAVENIVYKONU (SK) NASTAVIT VYKON (RO) SETATI PUTEREA (HU) TELJESITMENY
BEALLITASA (SL) PODESITI SNAGU

Vs

(EN User can change power level during cooking, repeating the same process. The digits will show
the power level set: each cooking zone has a different number of power levels that goes from 1
(min) to 15 (max). Each level has an automatic shutdown that could vary from 1h to 8h.

(IT) Ripetendo questa procedura, € possibile modificare il livello di potenza durante la cottura.
I'numeriindicheranno il livello di potenza impostato: ogni zona di cottura ha un numero diverso
dilivellidi potenza che vada 1 (min.) a 15 (max). Ognilivello ha uno spegnimento automatico che
puo variareda 1 a 8 ore.

(FR) L'utilisateur peut modifier le niveau de puissance pendant la cuisson, en répétant le méme
processus. Les chiffres indiquent le niveau de puissance réglé : chaque zone de cuisson a un
nombre différent de niveaux de puissance quiva de 1 (min) a 15 (max). Chagque niveau a un arrét
automatique qui peut varier de 1 a 8 heures.

(CS) Opakovanim stejného postupu miize uzivatel zménit stupen vykonu béhem vareni.

Ciselny displej bude ukazovat nastaveny stuper vykonu: kazda varna zona majiny pocet stupnd
vykonu od 1 (min.) do 15 (max.). Kazdy stupen ma automatické vypnuti, které se maze lisit od 1 h
do8h.

(SK) Pouzivatel mdZe zmenit Uroven vykonu pocas varenia, pricom pouZije rovnaky postup. Cislice
zobrazuju nastavenu Uroven vykonu: kazda varna zona ma iny pocet Urovni vykonu od 1

(min) do 15 (max). Kazda uroven méa automaticke vypnutie, ktoré sa méze menit od 1 hodiny do 8
hodin.

(SL) Uporabnik lahko med kuhanjem spremeni stopnjo mociin ponovi isti postopek. Stevilke
bodo pokazale nastavljeno stopnjo moci: vsako kuhalno polje ima razli¢no stevilo stopenj moci, ki
segajo od 1 (min) do 15 (najvecd). Vsaka raven ima samodejno zaustavitev, ki se lahko spreminja od
ldo8ur.

(RO) Utilizatorul poate schimba nivelul de putere in timpul gatitului, repetand acelasi proces.
Cifrele vor arata nivelul de putere setat: fiecare zona de gatit are un numar diferit de niveluri de
putere, dela 1 (min)la 15 (max). Fiecare nivel are o oprire automata care poate varia de la 1h la 8h.

(HU) A felhasznald sutés kdzben megvaltoztathatja a teljesitményszintet, megismételve
ugyanazt a folyamatot. A szamjegyek a beallitott teljesitmeényszintet mutatjak: minden f6z6zdéna
kulonbozé teljesitmeényszintekkel rendelkezik, amelyek 1 (perc) és 15 (max) kozott mozognak.
Minden szint automatikus kikapcsolassal rendelkezik, amely 1-t&1 8 draig terjedhet.



(DE) Der Benutzer kann die Leistungsstufe wahrend des Kochens dndern, indem er denselben
Vorgang wiederholt. Die Ziffern zeigen die eingestellte Leistungsstufe an: Jede Kochzone hat
eine unterschiedliche Anzahl von Leistungsstufen, die von 1 (min) bis 15 (max) reichen. Jede
Stufe verfugt Uber eine automatische Abschaltung, die von 1 Stunde bis zu 8 Stunden variieren

kann.
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(EN) Melting &, Simmering &4, Boiling &g can be selected by scrolling on the slider in
correspondence of the respective icons. Please refer to 2.1. Power Table. (IT) Scioglimento & ,
Sobbollire e, Bollire 2 possono essere selezionate trascinando il cursore in corrispondenza
delle rispettive icone. Fare riferimento al punto 2.1. Tabella delle potenze. (FR) Les fonctions &
Faire fondre s, Mijotage et g Faire bouillir peuvent étre selectionnees en faisant défiler le
curseur au niveau des icones respectives. Veuillez vous référer au paragraphe 2.1. Tableau de
puissance. (DE) Schmelzen & ,Simmern wx,Sieden &5, kénnen durch Scrollen auf dem
Schieberegler bei den jeweiligen Symbolen ausgewahlt werden.Siehe bitte 2.1. Leistungstabelle.
(CS) Taveni &y, Varenina mirném ohni sy Vareni rglze vybrat posouvanim na posuvniku v
souladu s pfislusnymiikonami. Podivejte se prosim na tabulku vykonu 2.1. (SK) Roztapanie &,
Mierny var e mozno vybratesy posuvanim posuvaca po prislusnych ikonach. Pozri 2.1. Tabulka
vykonu. (RO) Topire & , Fierbere la foc lent ey, Fierbere s pot fi selectate prin derularea
cursoruluila respectivele pictograme. Consultati punctul 2.1. Tabel cu puterile. (HU) Olvadas &
Parolds ke Forralds wg kivalaszthatd a csuszka gorgetéseével az adott ikonoknak megfeleléen.
Kérjuk, olvassa el a 2.1 részt. Teljesitménytablazat. (DE) Schmelzen &, Simmern e, Sieden &g

, kénnen durch Scrollen auf dem Schieberegler bei den jeweiligen Symbolen ausgewahlt werden.
Siehe bitte 2.1. Leistungstabelle.

(EN) ATTENTION: after switching on the cooktop or after ending all cookings, if then no power
level is set within one minute, the hob switches off. (IT) ATTENZIONE: dopo I'accensione del
piano cottura o al termine di tutte le cotture, se entro un minuto non siimposta alcun livello di
potenza, il piano cottura si spegne. (FR) ATTENTION : aprés avoir allumeé la plaque de cuisson ou
apres avoir termineé toutes les cuissons, siaucun niveau de puissance n'est reglé dans la minute
qui suit, la plaque de cuisson s'éteint. (DE) ACHTUNG: Das Kochfeld schaltet sich nach der
Beendigung aller Garvorgange aus oder wenn nach dessen Einschalten innerhalb einer Minute
keine Leistungsstufe eingestellt wird. (CS) POZOR: pokud do jedné minuty od zapnuti varné
desky nebo skonceniveskerého vareni neni nastaven néjaky stupen vykonu, spotrebic se vypne.
(SK) POZOR: ak sa po zapnuti varnej dosky alebo po ukoncenivsetkych vareni do jednej minuty
nenastavi Uroven vykonu, varna doska sa vypne. (RO) ATENTIE: dupa ce ati pornit plita sau dupa
ce atiterminat toate preparatele, daca nu este setat niciun nivel de putere in decurs de un minut,
plita se opreste. (HU) FIGYELEM: a f6z6lap bekapcsolasa vagy az dsszes fézés befejezése utan,
ha egy percen beltl barmilyen teljesitményszintet bedllitanak, a fézélap kikapcsol. (SL) POZOR:
po vklopu kuhalne plosce ali po koncu vseh kuhanj, ¢e nato v eni minuti ni nastavljena nobena
stopnja moci,se kuhalna plo$caizklopi.

(EN) If the display shows .2 this means that:
77N\

e The potis not positioned in the selected cooking zone;

® The panis not correctly positioned/not placed at all on the hob;

e Potisn't suitable for the induction;

e Dimensions of the pot are smaller than minimum pot diameter requested in the selected zone.
e |fasuitable potis not placed within 1 minute cooking zone switches off.

(IT) Se il display mostra 3+<, significa che

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

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

» La pentola non e adatta all'induzione;

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



(FR) Sil'afficheur indique +£, cela signifie que :

» Lacasserole n'est pas positionnée dans la zone de cuisson sélectionnée ;

» Lacasserole n'est pas correctement positionnée ou n'est pas du tout placée sur la plaque de
cuisson;

» Lacasserole n'est pas adaptée al'induction ;

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

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

(DE) Wenn das Display }Hf anzeigt, bedeutet dies, dass:

« Der Topf befindet sich nicht in der ausgewahlten Kochzone;

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

« Der Topfist nicht fur die Induktion geeignet;

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

geforderte Mindestdurchmesser des Topfes.

« Wenn innerhalb von 1 Minute kein geeigneter Topf platziert wird, schaltet sich die Kochzone aus.

(CS) Na displeji se zobrazuje>+<, co? znamena, Ze:

* Hrnec neni umistén ve vybraneé varné zone.

« Nadoba neni spravné umisténa/neni vibec umisténa na varné desce.

* Hrnec neni vhodny pro indukéni ohfev.

» Hrnec ma mensirozméry, nez je minimalni poZzadovany prdmér pro vybranou zonu.
» Pokud do jedné minuty neni polozen vhodny hrnec, varna zona se vypne.

(SK) Ak sa na displeji zobrazi 3+£ , znamena to, Ze:

e hrniec nie je umiestneny vo zvolenej varnej zone;

e hrniec nie je spravne umiestneny/vébec nie je umiestneny na varnej doske;

 hrniec nie je vhodny na indukciu;

e rozmery hrnca st mensie ako minimalny pozadovany priemer hrnca vo vybranej zone (str. 12).
e Ak do 1 minuty nepouzijete vhodny hrniec, varna zéna sa vypne.

(RO) Daca pe afisaj apare }“f ,Inseamna ca:

« Vasul nu este pozitionat in zona de gatit selectatsa;

« Tigaia nu este pozitionata corect/nu este plasata deloc pe plita;

+ Qala nu este potrivita pentru inductie;

« Dimensiunile vasului de gatit sunt mai mici decat diametrul minim al vasului de gatit solicitat in
zona selectata (p.12).

» Daca nu se pune oala potrivita in decurs de 1 minut, zona de gatit se opreste.

(HU) Ha a kijelzén a 3+< jelenik meg, ez azt jelenti, hogy:

» Az edény nincs a kivalasztott fézézonaban;

» Az edény nincs megfelelden elhelyezve/egyaltalan nincs elhelyezve a fézélapon;

* Az edeny nem alkalmas az indukciora;

* Az edeny méretei kisebbek, mint a kivalasztott zonaban kert minimalis edenyatmerd ;
» Ha a megfelelé edény nincs 1 percen belll elhelyezve, a féz&dzdna kikapcsol.

(SL) Ce se na zaslonu prikaze }uf , 0 pomeni, da:

» Posoda ni postavljena na izbrano kuhalisce;

» Ponev ni pravilno postavljena/sploh ni postavljena na kuhalno plosco;

» Posoda ni primerna za indukcijo;

» Mere posode so manj$e od minimalnega premera posode, zahtevanega vizbranem obmocju (slika 12).
- Ceustrezne posode ne postavite v 1 minuti, se kuhalisce izklopi.



:—: COOKING ZONE HEAT WARNING

(IT) AVVISO DI CALORE DELLA ZONA DI COTTURA (FR) AVERTISSEMENT DE CHALEUR AU
NIVEAU DE LA ZONE DE CUISSON (DE) KOCHZONEN-HITZEWARNUNG (CS) VAROVANI
PRED HORKOU VARNOU ZONOU (SK) VAROVANIE PRE TEPLOTU VARNEJ ZONY (RO)
AVERTIZARE DE CALDURA TN ZONA DE GATIT (HU) FORRO FOZOZONA FIGYELMEZTETES
(SL) KUHANJE OBMOCJE ZOOK HEAONE HEAT WT OPOZORILO

PAUSE COOKING

(IT) METTIIN PAUSA LA COTTURA (FR) INTERROMPRE LA CUISSON (DE) GARVORGANG
PAUSIEREN (CS) POZASTAVIT PRIPRAVU (SK) POZASTAVIT VARENIE (RO)INTRERUPERE
GATIT (HU) FOZES SZUNETELTETESE (SL) PREKINITE KUHANJE

- ® "
o = —

(EN) WARNING: When entering Pause mode, all the controls except the ON/OFF control are
disabled. In this way the induction hob can always be turned off with the ON/OFF control in case
of emergency. (IT) AVWVERTENZA: In modalita pausa sono bloccati tutti i comandi tranne quello
di accensione e spegnimento. In questo modo e sempre possibile spegnere il piano a induzione
con il comando ON/OFF in caso di emergenza. (FR) AVERTISSEMENT : quand vous passez en
mode pause, toutes les commandes sont désactivées a I'exception de la commande MARCHE/
ARRET. De cette maniére, la plaque a induction peut toujours étre éteinte en cas d'urgence &
l'aide de la commande MARCHE/ARRET. (DE) WARNUNG: Wenn Sie in den Pausenmodus
wechseln, sind alle Bedienelemente mit Ausnahme des EIN/AUS-Reglers deaktiviert. Auf diese
Weise kann das Induktionskochfeld im Notfall immer mit der EIN/AUS-Taste ausgeschaltet
werden.(CS) VAROVANI: Po vstupu do rezimu pozastaveni jsou deaktivovany véechny ovladaci
prvky kromé vypinace. Diky tomu lze v nouzoveé situaci vypnout indukcni varnou desku
vypinacem. (SK) VAROVANIE: Pri prechode do rezimu pauzy sa véetky oviddacie prvky, okrem
ovladacieho prvku ZAP/VYP, deaktivuju. Takto je mozné indukénu varnu dosku v pripade nudze
vzdy vypnut pomocou tlacidla ZAP/VYP.



(RO) AVERTISMENT: Cand intratiin modul Pauza, toate comenzile, cu exceptia comenzilor
PORNIT/OPRIT, sunt dezactivate. In acest fel, plita cu inductie poate fiintotdeauna oprita cu
ajutorul comenzii PORNIT/OPRIT in caz de urgent. (HU) FIGYELMEZTETES: A Szinet
Uzemmodba valo belepéskor a BE/KI vezérld kivételével az sszes vezérld LE van tiltva. lly modon
az indukcios fézélapot mindig ki lehet kapcsolni a BE/KI vezérlével vészhelyzet esetén. (SL)
OPOZORILO: Ko vstopite v nacin premora, so vse kontrole, razen kontrole VKLOP/IZKLOP,
onemogocene. Na ta nacin lahko indukcijsko kuhalno plos¢o v nujnih primerih vedno izklopite s
tipko ON/OFF.

SET COOKING TIME

(IT) IMPOSTA IL TEMPO DICOTTURA (FR) SELECTIONNER LE TEMPS DE CUISSON
(DE) GARZEIT EINSTELLEN (CS) NASTAVIT CAS VARENI (SK) NASTAVIT CAS
VARENIA(RO) SETARE TIMP DE GATIRE (HU) FOZESI IDO BEALLITASA (SL)
NASTAVITE CAS KUHANJA

(EN) When the time elapses, the selected cooking zone will be switched off (IT) Allo scadere del
tempo, la zona di cottura selezionata verra spenta (FR) Une fois le temps écoulé, la zone de
cuisson sélectionnée s'éteint (DE) Nach Ablauf der Zeit wird die ausgewahlte Kochzone
ausgeschaltet (CS) Po uplynuti ¢asu se vypne vybrana varna zona. (SK) Po uplynuti ¢asu sa
zvolendvarna zona vypne. (RO) La expirarea timpului, zona de gatit selectata se va opri. (HU)
Amint az idd letelik, a kivalasztott f6z6zdna kikapcsol. (SL) Po preteku ¢asa se izbrano kuhalisce
izklopi.
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STOP COOKING

(IT) MODALITA INTERRUZIONE COTTURA (FR) MODE D'ARRET DE LA CUlSSQN (DE)
MODUS GARVORGANG BEENDEN (CS) ReZim zastavenivareni (SK) ZASTAVIT VARENIE (RO)
Stop Mod d (HU) hagyja abba a fézést (SL) USTAVITE KUHANJE

Q i

KEY LOCK

(IT) BLOCCO TASTI (FR) VERROUILLAGE DES TOUCHES (DE) TASTENSPERRE (CS) ZAMEK
TLACITEK (SK) ZABLOKOVANIE TLACIDIEL (RO) BLOCARE TASTE (HU) BILLENTYUZAR
(SL) KLJUCAVNICA

ON

OFF

(EN) NOTE: If the hob is switched off while Child Lock is active, the screen will stay locked when
the hob is switched back on. (CS) Pokud se varna deska vypne, zatimco je aktivni détsky zamek, po
zapnutivarné desky zUstane displej zamceny. (SK) Ak je varna doska vypnuta, ked je aktivna
detska poistka, obrazovka zostane uzamknuta aj po opadtovnom zapnutivarnej dosky. (RO) Daca
plita este oprita in timp ce Blocarea pentru copii este activa, ecranul va ramane blocat atunci cand
plita este pornita din nou.an (HU) Ha a fézélapot kikapcsolja, mikdzben a Gyerekzar aktiv, a
képernyd zarva marad, amikor a fézélapot visszakapcsolja. (IT) Se il piano cottura viene spento
conil Blocco bambini attivo, lo schermo rimarra bloccato quando il piano cottura verra riacceso.
(FR) Sila plagque de cuisson est éteinte alors que la sécurité enfant est active, I'écran restera
verrouillé lorsque la plague de cuisson sera rallumée (DE) Wenn das Kochfeld ausgeschaltet wird,
wahrend die Kindersicherung aktiviert ist, bleibt der Bildschirm gesperrt, wenn das Kochfeld wieder
eingeschaltet wird. (SL) Ce je kuhalna ploi¢a izklopliena, medtem ko je klju¢avnica za otroke
aktivna, bo zaslon ostal zaklenjen, ko kuhalno plos¢o ponovno vklopite.



EI4 FULL ZONE

(IT) FULL ZONE (FR) FULL ZONE (DE) GANZE ZONE (CS) CELA ZONA (SK) FULL ZONE (RO)
FULL ZONE (HU) TELJES ZONA (SL) PULNA ZONE

(EN) The Full zone is a cooking area that is a combination of more cooking zones in front and rear
positions by creating a unique vertical zone. Pots shall be placed as indicated in "1.3.3. Dimension &
placement”. (CS) Hrnce budou umistény podle vyobrazeniv ¢asti, 1.3.3. Rozméry a umisténi”. (SK)
Full Zone je varna zona, ktora je kombinaciou viacerych varnych zén vpredu aj vzadu, vytvorenim
jedinec¢nej vertikalnej zony. Nadoby musia byt umiestnene tak, ako je uvedené v ¢asti, 1.3.3.
Rozmery a umiestnenie” (RO) Vasele de gatit se amplaseaza asa cum este indicat in sectiunea
.1.3.3. Dimensiune siplasare". (HU) Az edényeket a ,1.3.3. Méret és elhelyezés" cimUi rész szerint
kell elnelyezni. (IT) Le pentole dovranno essere posizionate come indicato in "1.3.3. Dimensione
e posizionamento". (FR) Les casseroles doivent étre placées comme indiqué dans la sous-
section « 1.3.3. Dimensions et emplacement ».(DE) Die Tpfe sind gem(% ,1.3.3. Dimension und
Platzierung" zu platzieren. (SL) Loncki se postavijo, kot je navedeno v "1.3.3. Dimenzija in
postavitev«.

ON

OFF

| @
)

o =

£ VARYCOOK ZONE

(IT) Zona Varycook (FR) Zone Varycook (DE) Varycook-Zone (CS) Zona varycook (SK) Zona
varycook (RO) Zona varycook (HU) Varycook zona (SL) Varycook Zona

(EN) This functionis used to pre-set fixed power levels in three different areas according with
the position of the pot: high (1.14), medium (1.10), low (I.1). For the minimum pot diameter working
with this function, refer to the middle position in the rectangular area shown in the table in "1.3.3.
Dimension & placement”. (IT) Per il diametro minimo della pentola adatto a questa funzione,
fare riferimento alla posizione centrale nell'area rettangolare indicata nella tabellain “1.3.3.
Dimensione e posizionamento”. (FR) Pour connaitre le diametre minimum de la casserole
adaptée a cette fonction, reportez-vous a la position centrale de la zone rectangulaire indiquée
dans le tableau de la sous-section « 1.3.3. Dimensions et emplacement »



(DE) Fur den minimalen Topfdurchmesser fur diese Funktion beziehen Sie sich auf die mittlere
Positionim rechteckigen Bereich in Tabelle ,1.3.3. Dimension und Platzierung". (CS) Minimalni
pramér nadoby pro pouZiti s touto funkci najdete uprostred pravouhlé plochy znazornéné v
tabulce v ¢asti, 1.3.3. Rozméry a umisténi”. (SK) Tato funkcia sa pouziva na nastavenie pevnych
urovnivykonu v troch réznych oblastiach pod! a polohy hrnca: vysoky (1.14), stredny (1.10), nizky
(1.1).Minimalny rozmer na detekciu hrnca v strednej oblasti najdete v tabul ke v ¢asti , 1.3.3.
Rozmery a umiestnenie”. (RO) Pentru diametrul minim al vasului care lucreaza cu aceasta functie,
consultati pozitia de mijloc din zona dreptunghiulara prezentata in tabelul din sectiunea ,1.3.3.
Dimensiune siplasare". (HU) Az ezzel a funkcidval mikodd minimalis edényatmérd tgyében lasd
a,1.3.3. Méret és elhelyezés" tabladzatban talalhato téglalap alaku tertlet kozépsé részét. .

BOILING SENSOR (available depending on the model)

(IT) Sensore di ebollizione (disponibile a seconda del modello) (FR) Capteur d'ébullition
(disponible selon le modele) (DE) Siedesensor (je nach Modell verfugbar) (CS)Snimac varu (k
dispozici v zavislosti na modelu) (SK) Snimac varu (k dispozicii v zavislosti od modelu) (RO) Senzor
de fierbere (disponibil in functie de model) (HU) Forraldsérzékeld (elérhetdség a modelltd!
fuggden) (SL) Senzor Vrela (na voljo glede na model)

(EN)This function makes boiling effortless, eliminating the need for constant monitoring or
manual adjustments. The Boiling Sensor oversees the cooking process and automatically
reduces the power to a gentle simmer once the boiling point is reached. (IT) Questa funzione
semplifica I'ebollizione, eliminando la necessita di un monitoraggio continuo o diregolazioni
manuali. Il sensore di ebollizione supervisiona il processo di cottura e riduce automaticamente la
potenza fino a unlento bollore una volta raggiunto il punto di ebollizione. (FR) Cette fonction
simplifie I'ebullition, en éliminant la nécessite d'une surveillance constante ou d'ajustements
manuels. Le capteur d'ébullition surveille le processus de cuisson et reduit automatiquement la
puissance a un léger frémissement lorsque le point d'ébullition est atteint. (DE) Diese Funktion
gewahrleistet ein miheloses Kochen, ohne dass eine standige Uberwachung oder manuelle
Einstellungen erforderlich sind. Der Kochsensor Uberwacht den Garvorgang und reduziert die
Leistung automatisch auf ein sanftes Kécheln, sobald der Siedepunkt erreichtist. (CS) Tato
funkce umoziiuje bezpracné vareni, protoze vylucuje nutnost neustéalého sledovani nebo ru¢niho
nastavovani. Snimac varu dohlizina pribéh vareni a po dosazeni bodu varu automaticky snizi
vykon na mirné vareni. (SK) Tato funkcia zaistuje var bez ndmahy, ¢im eliminuje potrebu
neustaleho monitorovania alebo manualneho nastavovania. Snimac¢ varu dohliada na proces varu
a po dosiahnuti bodu varu automaticky znizi vykon na zachovéavanie mierneho varu. (RO)
Aceasta functie permite o fierbere fara efort, eliminand nevoia de monitorizare constanta sau de
ajustarimanuale. Senzorul de fierbere monitorizeaza procesul de gatire sireduce automat
puterea la o fierbere usoara dupa ce se atinge punctul de fierbere. (HU) Ezzel a funkcioval
koénnyedén forralhat, igy nincs szUkseg folyamatos ellenérzésre vagy kézi utanallitasokra. A
forralasérzekeld fellgyeli a fézésifolyamatot, és automatikusan csdkkenti a teljesitmeényt enyhe
parolasra, amint elérte a forraspontot. (SL) S to funkcijo je kuhanje enostavno, saj odpravija
potrebo po stalnem nadzoru ali rocnih nastavitvah. Senzor vrenja nadzoruje proces kuhanja in
samodejno zmanj$a moc¢ na nezno kuhanje, ko je dosezeno vrelisce.
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2.2. CONNECTIVITY

(IT) CONNETTIVITA (FR) CONNECTIVITE (DE) KONNEKTIVITAT (CS) PRIPOJENI (SK)
KONEKTIVITA (RO) CONECTIVITATE (HU) KAPCSOLAT (SL) POVEZLJIVOST

2.2.1. Wi-Fi SETTINGS

(IT) IMPOSTAZIONI Wi-Fi (FR) PARAMETRES DU Wi-Fi (DE) WLAN-EINSTELLUNGEN (CS)
NASTAVENI Wi-Fi (SK) NASTAVENIA Wi-Fi (RO) SETARI WI-FI (HU) WiFi BEALLITASOK (SL)
NASTAVITVE Wi-Fi




Wi-Fi ON

o =

Quick Pair
(IT) Accoppiamento rapido (FR) Appairage rapide (DE) Schnelle Kopplung (CS) Rychlé parovani
(SK) Rychle parovanie (RO) Asociere rapida (HU) Gyors parositas (SL) Hitro seznanjanje

(EN) Follow the steps on the App

(IT) Sequiipassaggisullaapp

(FR) Suivez les étapes sur l'application
(DE) Befolgen Sie die Schritte in der App
(CS) Postupujte podle krokd v aplikaci
(SK) Postupuijte podla krokov v aplikécii
(RO) Urmati pasii din aplicatie

(HU) Kévesse az alkalmazas lépéseit
(SL) Sledite navodilom v aplikaciji




New UserRegistration

(IT) Nuova registrazione utente (FR) Inscription d'un nouvel utilisateur (DE) Registrierung
neuer Benutzer (CS) Registrace nového uzivatele (SK) Registracia nového pouzivatela (RO)
Inregistrarea unui nou utilizator (HU) j felhasznalo regisztralasa (SL) Registracija novega

uporabnika

1

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

© TRY DEMO

Do you already have a thousand passwords?
Reglster with your soclal accounts
and lag in In the easiest and fastest way.

G SIGN UP WITH GOOGLE
‘ SIGN UP WITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

B4 SIGN UP WITH EMAIL

Already registered? LOGIN

(EN) Click on "Register”

(IT) Fareclicsu"Registrati"

(FR) Cliquez sur « S'inscrire »

(DE) Klicken Sie auf ,Registrieren”

(CS) Kliknéte na ,Registrovat”

(SK) Kliknite na ,Zaregistrovat sa”

(RO) Faceticlic pe inregistrare”

(HU) Kattintson a ,Regisztracié" gombra
(SL) Kliknite »Registracija«

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

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

(FR) Vous pouvez vous inscrire par le biais de vos comptes sociaux ou
avec votre adresse électronique personnelle

(DE) Sie kdnnen sich Uber Konten der sozialen Netzwerke oder mit lhrer
personlichen E-Mail anmelden

(CS) Mlzete se zaregistrovat pomoci U¢td na socialnich sitich nebo
osobniho e-mailu

(SK) Moézete sa zaregistrovat prostrednictvom sociélnych uctov alebo
svojho osobného e-mailu.

(RO) Va putetiinregistra prin intermediul conturilor de pe retelele de
socializare sau cu e-mailul personal

(HU) Regisztralhat kozosségi fiokokon keresztul, vagy regisztralhat
szemeélyes e-mail-cimével

(SL) Registrirate se lahko z ra¢uni druzbenih omrezij ali pa

s svojim osebnim e-postnim naslovom




QuickPairEnroliment

(IT) Registrazione accoppiamento rapido (FR) Enregistrement avec appairage rapide (DE)
Kurzanleitung fur die (CS) Rychlé parovani s registraci. (SK) Rychle parovanie (RO) Inregistrarea
rapidé a asocierilor (HU) Gyors péarositas (SL) Vpis s hitro seznanitvijo

0 (EN) Select "Add appliance”
= HelloUSERNAME (IT) Selezionare "Aggiungi elettrodomestico”
SR—— (FR) Sélectionnez « Ajouter un appareil »
e (DE) Wahlen Sie ,Gerét hinzufigen”
B (CS) Vyberte ,Pfidat spotiebic”
. A (SK) Vyberte moznost ,Pridat spotrebic".
=t _— (RO) Selectati  Adaugare aparat”
2hatisthreisa (HU) Vélassza a ,Készulék hozzaadasa" lehetdség

secand row

(SL) Izberite »Dodaj aparat«

YOUR WIDGETS &

@

Larem ipsum  Scan 1o Ca
dolor sit est

YOUR NEWS

What functions do smart How tolive sustain
appliances have? home and reduce wi

9 (EN) Allow your location permission
° (IT) Consentire I'autorizzazione alla propria posizione
(FR) Autorisez votre localisation
Allow your location (DE) Erteilen Sie die Erlaubnis fur Ihren Standort
permission (CS) Udélte opravnéni ke zjistovani polohy
e (SK) Povolte lokalizaciu zariadenia.
step. (RO) Acordati permisiunea pentru informatii privind locatia

(HU) Adjon helymeghatarozasi engedélyt
(SL) Dovolite dovoljenje za lokacijo

©

“— CONTINUE
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Select your appliance
G s

Freezer

Refrigerator

L= L

Wine Cellar

Hoad
[ Robut Vecuum Cleaner

=) Air purifier

(EN) Select Hob from the appliance category

(IT) Selezionare il piano cottura dalla categoria elettrodomestici

(FR) Sélectionnez la plague de cuisson dans la catégorie des appareils
(DE) Wahlen Sie das Kochfeld aus der Geratekategorie aus

(CS) V kategorii spotfebict vyberte varnou desku

(SK) Vyberte z kategorie spotrebicov varnu dosku.

(RO) Selectati ,Plita" din categoria de aparate

(HU) Valassza kia fézélapot a készulék kategorigjabol

(SL) Izberite kuhalno plo$c¢o v kategorijah aparatov

Quick Pair Enrollment

(IT) Registrazione accoppiamento rapido (FR) Enregistrement avec appairage rapide (DE)
Kurzanleitung fur die (CS) Rychlé parovani's registraci (SK) Rychle parovanie (RO)
Inregistrarea rapida a asocierilor (HU) Gyors parositas (SL) Vpis s hitro seznanitvijo

° Appliance connection @

Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

{0)

OK.1DIDIT

(EN) Turn onyour appliance; if itis already on, turn it off and on again

(IT) Accendere il proprio elettrodomestico; se € gia acceso, spegnerlo e
riaccenderlo

(FR) Allumez votre appareil ;s'il est déja allumé, éteignez-le et rallumez-le
(DE) Schalten Sie Inr Gerat ein; wenn es bereits eingeschaltet ist, schalten
Sie es aus und dann wieder ein

(CS) Zapnéte spotrebic¢; pokud je jiz zapnuty, vypnéte ho a znovu ho
zapnéte

(SK) Zapnite spotrebi¢. Ak uz je zapnuty, vypnite ho a znova zapnite.

(RO) Porniti aparatul; dacé acesta este deja pornit, opriti-I si porniti-l din nou
(HU) Kapcsolja be a készuléket; ha mér be van kapcsolva kapcsolja ki, majd
Ujra be

(SL) Vklopite svojo napravo; ¢e je ze vklopliena, jo izklopite in znova vklopite.
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° Appliance connection

Searching your appliance

Don't tur off your Bluetoath. hOn app is looking
for your appliance...

00:00:40

(@ Stavclosetoyourapplance ncrderto
correctly capture the signal.

(EN) After turning on, the hOn app will start searching for your home
appliance

(IT) Dopo I'accensione, I'app hOn inizia a cercare I'elettrodomestico
(FR) Lorsqu'il aura été allumé, 'application hOn commencera a
rechercher votre appareil électromeénager

(DE) Nach dem Einschalten beginnt die hOn-App mit der Suche nach
Ihrem Haushaltsgerat

(CS) Po zapnuti za¢ne aplikace hOn vyhledavat vase domaci spotrebice
(SK) Po zapnuti zacne aplikéacia hOn vyhladavat vas domaci spotrebic.
(RO) Dupa pornire, aplicatia hOn va incepe sa caute aparatul

(HU) Bekapcsolas utan a hOn alkalmazas elkezdi keresni otthoni
készulekét

(SL) Po vklopu bo aplikacija hOn zacela iskati vas gospodinjski aparat

©

° Appliance connection

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

[:] Hob a ®
New appliance i e

.Q—. Long appliance name to... «l (o]

CONNECT

PRODUCT NOT FOUND

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth.

New appliance WO

AL Longappliancenameto... wl O

[0) Stay clase to your appliance in order to
correctly capture the signal,

(EN) Select your home appliance, tap on “connect” and wait a few seconds
(IT) Selezionare il proprio elettrodomestico, toccare "Connetti" e attendere qualche

secondo

(FR) Sélectionnez votre appareil ménager, appuyez sur « connecter » et attendez quelques

secondes

(DE) Wahlen Sie Ihr Haushaltsgerat aus, tippen Sie auf ,Verbinden" und warten Sie ein paar

Sekunden

(CS) Vyberte domaci spotrebic, klepnéte na ,Pripojit” a pockejte nékolik sekund

(SK) Vyberte svoj domaci spotrebic, stlacte tlacidlo ,Pripojit” a pockajte niekolko sekund.

(RO) Selectatiaparatul, apasati pe ,Conectare” si asteptati cateva secunde

(HU) Vélassza ki otthoni készulékét, érintse meg a ,Csatlakozas" gombot, és varjon néhany

masodpercet

(SL) Izberite svoj gospodinjski aparat, tapnite »Povezi« in pocakajte nekaj sekund




° Appliance connection @

Your appliance has
been correctly
identified!

Brand
Model
Serial number

Is this your appliance?

YESIT'S MY WS-49GDB

NOITSNOT

Wi-Fi OFF

(EN) Your Hob will be found and you can display and set functions/
recipes through hOn

(IT) I piano cottura verra trovato e sara possibile visualizzare e
impostare funzioni/ricette tramite hOn

(FR) Votre plaque de cuisson sera trouvée et vous pourrez afficher
et régler les fonctions/recettes par le biais de hOn

(DE) Ihr Kochfeld wird gefunden und Sie kénnen Funktionen/
Rezepte Uber hOn anzeigen und einstellen

(CS) Po nalezenivasivarné desky mizete zobrazovat a
nastavovat funkce/recepty pomoci aplikace hOn

(SK) Vasa varna doska sa najde a pomocou hOn mdzete zobrazit a
nastavit funkcie/recepty

(RO) Hob-ul dvs. va fi gasit si puteti afisa si seta functii/retete prin
hOn

(HU)A rendszer megtaldlja a fézdlapot, és a hOn segitségével
megjelenitheti és bedllithatja a funkciokat/recepteket

(SL) Vasa ploca za kuvanje ce biti pronadena i mozete prikazatii
podesiti funkcije/recepte putem aplikacije hOn

Wi-Fi RESET




WIRELESS PARAMETERS
(IT) CONNETTIVITA WIRELESS (FR) PARAMETRES SANS FIL (DE) WLAN-PARAMETER (CS) PARAMETRY
BEZDRATOVEHO PRENOSU (SK) PARAMETRE BEZDROTOVEJ SIETE (RO) PARAMETRI WIRELESS (HU)
VEZETEK NELKULI KAPCSOLAT PARAMETEREK (SL) ARAMETRI BREZZICNE POVEZAVE

EN

Technology
Standard

| Wi-Fi |
IEEE 802.11b/g/n

Bluetooth
Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE

IT
Wi Bluetooth
Standard

IEEE 802.11b/g/n

Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE

Bande difrequenza

[F;/*chl;ﬂcy Band(s)|  2401+2483 2402+2480 (s) [Mhz] 24012483 2402+2480
Maximum Power Potenza massima 100 10
100
[mW] 10 (mw)
Cs SK
Technologie | Wi-Fi | Bluetooth Technolégia Bluetooth
Standard IEEE 802.11b/g/n| Bluetoothv4.2,BR/EDR, BLE Norma IEEE 802.11b/g/n| Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE
Frekvenéni pasmo . Frekven¢né pasmo _
[MH2] 2401+2483 2402+2480 (pasma) [MH2] 2401+2483 2402+2480
Maximalni vykon Maximalny vykon
100 100
[mw] 10 [mw] 10
FR RO
Bluetooth ‘ Tehnologie \ Wi-Fi \ Bluetooth
Standard IEEE802.11b/g/| Bluetoothv4 2, BR/EDR BLE Standard IEEE 802.11b/g/n | Bluetooth v4.2, BR / EDR, BLE
Bande(s) de

Banda (benzi) de

. 2401+2483 2402+2480 . .
fréquence [MHz] frecvents [MHZ] 2401+2483 2402+2480
Puissance maximale| 100 10 Putere maxima 100 10
[mW] [mW]

DE HU

Technologie | Wi-Fi \ Bluetooth Technolégia [ Wi-Fi [ Bluetooth
Standard IEEE 802.11b/g/n [Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE Standard IEEE 802.11b/g/n | Bluetoothv4.2,BR/EDR, BLE
Frequenzbandbereich(e] :

q 2401-2483 240222480 Frekvenciasav(ok) 240122483 24022480

[Mhz] [MHz]

Maxima’\\g 100 10 Maxima’l\§ 100 10
teljesitmeny [mW] teljesitmeny [mWwW]

SL

Tehnologija Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11b/g/n| Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frekventni opsezi
[MHZ]

2401+2483

2402+2480

Najvecja moc¢
[mWw]

100

10

(EN)Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance with

Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements for the UK market. The full text

of the declaration of conformity is available at the following internet address: www.candy-group.com
(IT) Il fabbricante, Candy Hoover Group Srl, dichiara che I'apparecchiatura radio € conforme alla direttiva
2014/53/UE. lltesto completo della dichiarazione di conformita UE & disponibile al seguente indirizzo
Internet: www.candy-group.com (FR) Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I'équipement
radio est conforme a la directive 2014/53/UE et aux exigences réglementaires applicables pour le
marché UK. Le texte complet de la déclaration de conformité est disponible al'adresse Internet
suivante : www.candy-group.com (DE) Die Candy Hoover Group Srl erklart, dass die Funkanlage der
Richtlinie 2014/53/EU und den jeweiligen gesetzlichen Anforderungen (fur den UKCA-Markt) entspricht.
Der vollstandige Text der Konformitatserklarungist unter dieser Internetadresse verflgbar:
www.candy-group.com

www.candy-group.com


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

(CS) Spolec¢nost Candy Hoover Group Srl timto prohlasuje, Zze radiové zarizenije v souladu se
smérnici 2014/53/EU a s pisludnymi zakonnymi pozadavky pro trh ve Velké Britanii. Uplny text
prohlaseni o shodé je k dispozici na této internetové adrese: www.candy-group.com (SK) Candy
Hoover Group Srl tymto vyhlasuje, Ze radiové zariadenie spifia poziadavky smernice 2014/53/EU
a prislusnych zakonov pozadovanych na trhu Spojeného krélovstva. Uplné znenie vyhlasenia o
zhode je k dispozicii na nasledovnej internetovej adrese: www.candy-group.com (RO) Prin
prezenta, Candy Hoover Group Srl declara ca echipamentul radio este in conformitate cu
Directiva 2014/53/UE si cu cerintele legale relevante pentru piata din Regatul Unit. Textulintegral
al declaratiei de conformitate este disponibil la urmatoarea adresa de internet: www.candy-
group.com, (HU) A Candy Hoover Group Srl kijelenti, hogy a radidberendezés megfelela 214/53/
EUiranyelvnek eés az EgyesuUlt Kiralysag piacara vonatkozo hatalyos jogszabalyi
kdvetelmeényeknek. A megfeleldségi nyilatkozat teljes szovege a kdvetkezd internetcimen
érhetd el: www.candy-group.com, (SL) S tem Candy Hoover Group Srlizjavlja, da je radijska
oprema v skladu z Direktivo 2014/53/EU in z ustreznimi zakonskimi zahtevami za trg
ZdruA¥senega kraljestva. Celotno besedilo izjave o skladnostije na voljo na naslednjem spletnem
naslovu: www.candy-group.com

PRECI PROBE MODEL Et180 WIRELESS PARAMETERS:

(ITYPARAMETRI WIRELESS SONDA PRECI PROBE MODELLO Et180 (FR)PARAMETRES SANS FIL
DU MODELE PRECI PROBE Et180 (DE) PRECI PROBE MODELL Et180 WLAN-PARAMETER (CS)
PARAMETRY BEZDRATOVEHO PRENOSU PRO SONDU PRECI PROBE, MODEL Et180 (SK)
PARAMETRE BEZDROTOVEJ SONDY PRECI PROBE MODEL Et180 (RO) PARAMETRII
WIRELESS Al SONDEI PRECI PROBE MODEL Et180 (HU) ET 180 PRECI PROBE SZONDA
MODELL VEZETEK NELKULI PARAMETEREK (SL) MODEL SONDE PRECIEt180 BREZZICNI
PARAMETRI

m
4
|_|

Technology Bluetooth Tehnologia Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE Standard Bluetooth v4.0 BLE

Frequency Band (s) [MHZ] 2400+2480 Bande di frequenza (s) [Mhz] 2400+2480

Maximum Power [mW] 2.5-(4dBm) Potenza massima (mW) 2.5 -(4dBm)
FR Cs

Standard Bluetooth v4.0 BLE Standard Bluetooth v4.0 BLE
Bande(s) de fréquence [MHZ] 2400+2480 Frekvenéni pasmo [MHz] 2400+2480
Puissance maximale [mW] 2.5-(4dBm) Maximalni vykon [mW] 2.5-(4dBm)

I
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Technolégia Bluetooth Tehnologija Bluetooth
Standard Bluetooth v4.0 BLE Standardna Bluetooth v4.0 BLE
Frekvenciasav(ok) [MHZ] 2400+2480 Frekventni opsezi [MHZ] 2400+2480
Maximalis teljesitmény [mWw] 2.5-(4dBm) Najvegja mo¢ [mW] 2.5-(4dBm)
SK RO

Norma Bluetooth v4.0 BLE Standard Bluetooth v4.0 BLE
Frekvencné pasmo (pasma) [MHz] 2400+2480 Banda (benzi) de frecventa [MHZ] 2400+2480
Maximalny vykon [mW] 2.5 -(4dBm) Putere maxima [mw] 2.5-(4dBm)
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Technologie ‘ Bluetooth
Standard Bluetooth v4.0 BLE
Frequenzbandbereichle]

2400+2480
[Mhz]
Maximalis

2.5-(4dB
teljesitmény [mW] (4cBm)

2.3 ACCESSORIES
(IT) ACCESSORI (FR) ACCESSOIRES (DE) ZUBEHOR (CS) PRISLUSENSTVI (SK)
PRISLUSENSTVO (RO) ACCESORII (HU) TARTOZEKOK (SL) DODATKI

2.3.1. PRECIPROBE & LADLE - Intelligent Wireless Food Thermometer (available depending
on the model):

(IT) MESTOLO E PRECIPROBE - Termometro per alimenti wireless intelligente (disponibile a seconda del
modello) (FR) Thermomeétre sans filintelligent pour les aliments PRECI PROBE & LOUCHE (disponible selon
le modele) (DE) PRECI PROBE und SCHOPFKELLE - ein Intelligentes drahtloses Lebensmittelthermometer
(je nach Modell erhaltlich) (CS) Inteligentni bezdratovy teplomér na pokrmy: SONDA PRECI PROBE a
LOPATKA (k dispozici v zavislosti na modelu) (SK) Sonda PRECI PROBE a VARESKA - Inteligentny bezdrotovy
teplomer potravin (k dispozicii v zavislosti od modelu). (RO) SONDA PRECI PROBE & POLONIC-Termometru
inteligent f&ra fir pentru alimente (disponibil in functie de model) (HU) PRECI PROBE ES LAPAT-intelligens
vezeték nélkuli ételhémeérd (elérhetdség a modelltdl fuggden) (SL) PRECI PROBE & LADLE - Inteligentni
brezzi¢nitermometer za hrano (na vuo | jogledenamodel )

(EN) Thank you for purchasing Haier Preci Probe. Please note it works only with Haier induction hob
and before using it please read the following instruction and safety notes included in the user manual.
(IT) Grazie per aver acquistato una sonda di precisione Preci Probe Haier. Tenere presente che
funziona solo con piani cottura a induzione Haier; prima di utilizzarlo, leggere attentamente le seguenti
istruzioni e note sulla sicurezza incluse nel manuale d'uso (FR) Merci d'avoir acheté Haier Preci Probe.
Veuillez noter qu'il ne fonctionne qu'avec la plaque de cuisson a induction Haier et avant de ['utiliser,
veuillez lire les instructions et les consignes de sécurité suivantes contenues dans le manuel de
l'utilisateur. (DE) Vielen Dank, dass Sie sich fur Haier Preci Probe entschieden haben. Bitte beachten
Sie, dass es nur mit einem Haier-Induktionskochfeld funktioniert, und lesen Sie vor der Verwendung
die folgenden Anweisungen und Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung.(CS) Dékujeme vam,
7e jste sikoupilisondu Haier Preci Probe. Pamatujte, ze funguje pouze s indukéni varnou deskou Haier,
a pred pouzitim si prec¢téte nasleduijici pokyny a bezpecnostni upozornéniv ndvodu k obsluze.(SK)
Dakujeme, ze ste si zakUpili Haier Preci Probe. Upozorfiujeme, e funguje iba s indukénou varnou
doskou Haier a pred pouzitim si musite precitat nasledujuce pokyny a bezpecnostné pokyny uvedené v
navode na pouZitie (RO) Va multumim ca ati achizitionat sonda Preci Probe Haier. Va rugam sa retineti
ca functioneaza numai cu plita cu inductie Haier siinainte de a o folosi va rugam sa cititi urmatoarele
instructiuni si notele de siguranta incluse in manualul de utilizare.(HU) K&szonjak, hogy a Haier Preci
Probe szondat valasztotta. Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a szonda csak a Haier indukcids fézélappal
mUkodik, és hasznalat elétt olvassa el a felhasznaldi kézikonyvben taldlhato aldbbi utasitasokat és
biztonsagi megjegyzéseket. (SL) Zahvaljujemo se vam za nakup sonde Haier Preci Probe. Upostevajte,
da deluje samo z indukcijsko kuhalno u plos¢o Haier in pred uporabo preberite naslednja navodila in
varnostne opombe, ki so v priro¢niku za uporabo..
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(EN) Ceramic cap (EN) Recommended immersion range (EN) Sensor
(IT) Cappuccio in ceramica (IT) Intervallo diimmersione consigliato (IT) Sensore
(FR) Bouchon en céramique (FR) Plage d'immersions recommandée (FR) Capteur
(DE) Keramische Kappe (DE) Empfohlener Eintauchbereich (DE) Sensor
(CS) Keramickeé vicko (CS) Doporuceny rozsah ponoreni (CS) Snimac
(SK) Keramicky uzaver (SK) Odporucany rozsah ponorenia (SK) Snimac¢
(RO) Capac ceramic (RO) Interval de imersiune recomandat (RO) Senzor
(HU) Kerdmiakupak (HU) Ajanlott mélységtartomany (HU) Erzékeld
(SL) Keramicni pokrov (SL) Priporoc¢eno obmocje potopitve (SL) Senzor

CHARGE THE PRECI PROBE BEFORE USING:

(IT) CARICARE LA PRECI PROBE PRIMA DELL'UTILIZZO (FR) CHARGEZ PRECI PROBE AVANT DE
L'UTILISER (DE) DES PRECI PROBE VOR DEM GEBRAUCH(CS) PRED POUZITIM SONDU PRECI PROBE
NABIJTE (SK) PRED POUZITIM SONDU PRECI PROBE NABITE (RO) INCARCATI SONDA PRECI PROBE
INAINTE DE UTILIZARE (HU) HASZNALAT ELOTT TOLTSE FEL A PRECI PROBE SZONDAT (SL) PRED
UPORABO NAPOLNITE SONDO PRECI

@\ — RS ) S
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o J CHARGING CHARGED
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PAIR THE PRECI PROBE WITH THE INDUCTION HOB:

« Make sure the hob is turned on and your Preci Probe is fully charged;

+ Go onthe hOn APP from your portable device;

+ Go to the Recipes section and choose a recipe that uses Preci Probe;

- Once you start the recipe by pushing the "Cook with me" [ button on the appliance, the
Preci Probe will connect automatically;

« The app lists all available probes that can be selected for the recipe;

+ The hob display will indicate the name of the selected Preci Probe (ex "1A");

+ Now follow the instructions from the hOn APP;

« When using the app if the probe is under 20% of charge the Timer display will indicate "CH".



IT

ACCOPPIARE PRECI PROBE CON IL PIANO COTTURA A INDUZIONE:

* Accertarsi che il piano cottura sia acceso e che la sonda di precisione Preci Probe sia totalmente carica.

« Aprire I'app hOn su un dispositivo portatile.

» Accedere alla sezione Ricette e scegliere una ricetta che utilizza la sonda di precisione Preci Probe.

» Quando siawvia la ricetta premendo il pulsante "Cook with me @ applicazione, la sonda Preci Probe si
collega automaticamente. '

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

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

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

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

FR

APPAIRER PRECI PROBE AVEC LA PLAQUE A INDUCTION :

» Assurez-vous que la plague de cuisson est allumée et que votre Preci Probe est completement chargée ;
« Ouvrez I'application hOn sur votre appareil portable ;

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

« Une fois la recette démarrée, en appuyant sur la touche « Cook with me E>> de l'appareil,

Preci Probe se connecte automatiquement ; §

- L'application répertorie toutes les sondes disponibles qui peuvent étre sélectionnées pour
larecette;

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

« Lors de l'utilisation de l'application sila sonde a moins de 20 % d'autonomie, I'affichage

de la minuterie indique « CH ».

CS

SPAROVANI SONDY PRECI PROBE S INDUKCNi VARNOU DESKOU

e Ujistéte se, Ze je varna deska zapnuta a sonda Preci Probe je pIné nabita.

* Na svém mobilnim zarizeni prejdéte do aplikace hOn.

* Prejdéte do ¢asti Recepty a vyberte recept, ktery vyuziva sondu Preci Probe.

e Jakmile tla¢itkem ,Cook with me” Db) na spotrebidi spustite rec reci Probe se automaticky pfipoji.
* Aplikace vypiSe vSechny dostupné sondy, které Ize vybrat pro dany recept.

¢ Nadisplejivarné desky se zobrazi ndzev vybrané sondy Preci Probe (napf. ,1A").

¢ Nynise fidte pokyny v aplikaci hOn.Jestlize béhem pouzivani aplikace klesne nabiti sondy pod 20 %, na
displeji casovace se zobrazi ,CH".

SK

PRED POUZITIM SONDU PRECI PROBE NABITE:

* VloZte sondu Preci Probe do nabijacky a zatvorte kryt.

* USB kablom pripojte nabijacku k zdroju napajania USB, ako je USB adaptér alebo USB zasuvka pocitaca/
notebooku. Nabijacka nemusi fungovat spravne s powerbankom, pretoze ma k dispozicii funkciu automatického
vypnutia.

e LED nabijacky sa pocas nabijania aktivuje a blika. Po Uplnom nabiti sondy Preci Probe zhasne.

* Uistite sa, Ze je vasa varna doska zapnuta a Ze je sonda Preci Probe Uplne nabita.

 Prejdite na aplikéciu hOn na svojom prenosnom zariadeni.

* Prejdite do Castis receptami a vyberte recept, v ktorom sa pouziva sonda Preci Probe. _

¢ Sonda Preci Probe sa automaticky pripoji hned, ako spustite recept stlacenim tlacidla ,Cook with mep?\".
¢ Aplikacia zobrazi vsetky dostupné sondy, ktoré je mozné vybrat pre recept.

» Na displeji varnej dosky sa zobrazi nazov vybratej sondy Preci Probe (napr. ,1A").

e Teraz postupujte podla pokynov v aplikacii hOn.

* Pripouzivani aplikacie sa po poklese nabitia sondy pod 20 % na displeji ¢asovaca zobrazi ,CH".
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KOPPELN DES PRECI PROBE MIT DEM INDUKTIONSKOCHFELD:

» Stellen Sie sicher, dass Ihr Kochfeld eingeschaltet und der Preci Probe vollstandig aufgeladen ist.

« Rufen Sie die hOn-APP auf Ihrem mobilen Gerat auf.

« Gehen Sie zum Abschnitt Rezepte und wahlen Sie ein Rezept, das den Einsatz des Preci Probe erfordert.
« Sobald Sie das Rezept durch Driicken der Taste ,Cook with me @ " at starten, wird der Preci
Probe automatisch mit der App verbunden. )

« Die App listet alle verfugbaren Fuhler auf, die fur das Rezept ausgewahlt werden kénnen;

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

« Folgen Sie nun den Anweisungen der hOn-APP.

« Wenn der Temperaturfuhler bei Verwendung der App weniger als 20 % aufgeladen ist, wird auf

dem Timer-Display ,CH" angezeigt.

RO

ASOCIATI SONDA PRECI PROBE CU PLITA CU INDUCTIE:

« Asigurati-va ca plita este pornita si sonda Preci Probe este incarcata complet;

» Accesati aplicatia hOn de pe dispozitivul dvs. mobil;

» Accesati sectiunea Retete sialegeti o reteta care foloseste sonda Preci Probe;

» Odata ce incepetireteta apasand butonul ,Cook with me E\ de pe aparat, sonda Preci Probe se va
conecta automat; )

« Aplicatia enumera toate sondele disponibile care pot fi selectate pentru reteta;

- Afisajul plita va indica numele sondei Preci Probe selectate (ex. "1A");

» Acum, urmatiinstructiunile din aplicatia hOn;

» Cand utilizati aplicatia, daca nivelul de incarcare al sondei este sub 20 %, afisajul cronometrului va indica
LCH".

HU

PAROSITSA A PRECI PROBE SZONDAT AZ INDUKCIOS FOZOLAPPAL:

« Gy6z6djon meg arrol, hogy a fézélap be van kapcsolva, és a Preci Probe szonda teljesen fel van toltve;

« Nyissa meg a hOn APP alkalmazast a mobilkészulékérdl;

» Nyissa meg a Receptek részt, és valasszon egy receptet, amely Preci Probe szondat hasznal;

« Miutén elinditotta a receptet a készulék ,Cook with me L—,L " gombjanak megnyomasaval, a Preci Probe
szonda automatikusan csatlakozik. )

« Az alkalmazas felsorolja az 6sszes rendelkezésre dllé szondéat, amely kivélaszthato a recepthez;

« A fézélap kijelzéjén megjelenik a Preci Probe szonda neve (példaul ,1A")

» Mostantol kdvesse a hOn APP utasitésait;

« Az alkalmazas hasznalatakor, ha a szonda toltottsége 20% alatti szintre sullyed, az idézité kijelzéjéna ,CH"
felirat jelenik meg.

SL

ZDRUZITE SONDO PRECI PROBE Z INDUKCIJSKO PLOSCO:

* Preverite, ali je kuhalna plos¢a vklopliena in ali je sonda Preci Probe povsem napolnjena;

« Pojdite na aplikacijo hOn preko prenosne naprave;

« Pojdite v razdelek "Recepti” in izberite recept, ki uporablja Preci Probe;

« Ko zazenete recept s pritiskom na gumb "Kuhaj z mano L—,L\ "nanapravi, bo preizkusena sonda Preci
« Aplikacija navaja vse razpoloZljive sonde, za katere je mogoce izbratirecept;

« Na zaslonu kuhalne plo$ce se nato prikaze ime izbrane Preci Probe (npr. "1 A");

« Zdaj sledite navodilom aplikacije hOn;

« Priuporabi aplikacije, ¢e ima sonda manj kot 20% avtonomije, prikaz ¢asovnik prikazuje "CH".



LADLE

(IT) MESTOLO (FR) LOUCHE (DE) SCHOPFKELLE (P (CS) LOPATKA (SK) VARESKA (RO) POLONICUL (HU)
LAPAT (SL) ZAJELKA

EN

Usetheladle withthe probetostirfood.
e Cleantheladlebeforethfirstuse. i
® Donotusetheladleonanopenflame. (
¢ Donotcuttheladle. e

e Donotputtheladleindirect contactwiththehotaccessible partsofthehob.
e Toleratedtemperature +220 C

IT
Adoperare il mestolo con la sonda per mescolare gli alimenti durante la cottura.

« Pulire i mestolo prima di utilizzarlo per la prima volta.

« Non utilizzare il mestolo su fiamme libere.

» Non tagliare il mestolo.

» Non collocare il mestolo a diretto contatto conicomponenti caldi accessibili del piano
cottura.

« Temperatura tollerata: + 220 °C

FR

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

» Nettoyez lalouche avant de ['utiliser pour la premiere fois.

» N'utilisez pas la louche sur une flamme nue.

» Ne coupez pas lalouche.

» Ne mettez pas la louche en contact direct avec les parties accessibles chaudes de la
plaque de cuisson.

» Température tolérée : +220°C

SK

Varesku so sondou pouzite na miesanie jedla pocas varenia.

* Pred prvym pouzitim varesku vycistite.

* Nepouzivajte naberac¢ku v pritomnosti otvorenych plamenov.
* Varesku neporezte.

* Svareskou nemanipulujte tak, aby sa dostala do priameho
kontaktu s horucimi pristupnymi dielmi varnej dosky.

* Tolerovana teplota +220°C

DE

Verwenden Sie den Temperaturfuhler mit der Schopfkelle, um wahrend des Kochens umzurthren.
+ Reinigen Sie die Schopfkelle vor dem ersten Gebrauch.

» Verwenden Sie die Schopfkelle nicht auf offener Flamme.

« Schneiden Sie nicht auf der Schopfkelle.

» Bringen Sie die Schopfkelle nicht in direkten Kontakt mit den heilsen, zuganglichen Teilen des
Kochfeldes.

* Zuldssiger Temperatur: + 220 °C
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K michani pokrmu béhem vafeni pouZivejte lopatku se sondou.

« Pred prvnim pouzitim lopatku vycistéte.

» Nepouzivejte lopatku nad otevienym plamenem.

» Nefezejte lopatku.

« Zabrante primemu styku lopatky s horkymi pristupnymi ¢astmivarné desky.
« Tolerovana teplota: +220°C

RO

Utilizati polonicul cu sonda pentru a amesteca alimentele in timpul gatitului.
*Spalati polonicul inainte de prima utilizare.

*Nu utilizati polonicul deasupra unei flacari deschise.

*Nu taiati polonicul.

*Nu asezati polonicul in contact direct cu partile fierbinti accesibile ale plitei.
*Temperatura tolerata +220°C

HU

Hasznalja a lapatot a szondaval az étel megkeveréséhez f6zés kdzben.

« Az elsé hasznalat elétt tisztitsa meg a lapatot.

» Ne hasznalja a lapatot nyilt langon.

» Ne vagjon a lapatbol.

« Ne érintse a lapatot kdzvetlenul a fézdlap hozzaférhetd forrd részeinez.
« Elviselt hdmeérséklet: +220 °C

SL

Za mesanje hrane uporabite zajemalko s sondo.

* Pred prvo uporabo ocistite zajemalko.

» Ne uporabljajte zajemalke na odprtem ognju.
» Ne prerezite zajemalke.

» Ne postavljajte zajemalke v neposredni stik z vroc¢imi dostopnimi deli kuhalne plosce.

Tolerirana temperatura +220 C

Position 1 Position 2

(EN) Ladle 1/2/3 (ITYMESTOLO 1/2/3 (FR) LOUCHE 1/2/3 (DE) SCHOPFKELLE 1/2/3 (P (CS)
Poloha 1/2/3 (SK) Poloha 1/2/3 (RO) Pozitia 1/2/3 (HU) 1/2/3-es pozicio (SL) Z AJELKA1/2/3

*(EN) available depending on the model (IT) disponibile a seconda del modello (FR) disponible selon
le modeéle (DE) je nach Modell verfugbar (CS) k dispozici v zavislosti na modelu (SK) k dispozicii v
zavislosti od modelu (RO) disponibil in functie de model (HU) elérhetdség a modelltdl fuggden (SL)

na voljo glede na model
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(FR) MANUEL D'UTILISATION (IT) MANUALE D'USO (CS)
NAVOD K POUZITI (SK) NAVOD NA OBSLUHU (RO) MANUAL DE UTILIZARE (HU) HASZNALATI
KEZIKONYV (SL) PRIROCNIK ZA UPORABO (DE) NUTZUNGSANLEITUNG
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DISCOVER THE FULL USER MANUAL

(FR) DECOUVREZ LE MANUEL D'UTILISATION COMPLET (IT) SCOPRIIL MANUALE UTENTE COMPLETO (DE)
ENTDECKEN SIE DAS VOLLSTANDIGE BENUTZERHANDBUCH (CS) ZISKEJTE CELY UZIVATELSKY MANUAL (SK)
ZISKAJTE CELY UZIVATELSKY MANUAL(RO) DESCOPERITI MANUALUL COMPLET DE UTILIZAREDE (HU) FEDEZZE FEL
A TELJES FELHASZNALOIKEZIKONYVET (SL) ODKRIJTE CELOTNA NAVODILA ZA UPORABO

INSTRUCTION
GUIDE
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Summary

Before starting
Cooking guidelines
Care and cleaning

Failure display and inspection
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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:
e Turnthe hobon, thenpress () for 5 seconds.
e Thetimerindicatorwillshow "P8"which means powerlevel 8. The defaultmodeis on 7.4kW.

To switch to another level

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

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




Confirmation and Exit Power Management Function

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

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

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

1.3.CHOOSING THERIGHT COOKWARE

1.3.1.Characteristics of the cookware

Useonly potswith theinduction symbol.

e Onlypotswithaperfectlyflatbottom. Otherwise, the following situations may occur:

- No potdetection;
- Lowperformance;
-Unwantednoise.

e Onlypotswithasmoothbase, toavoid scratchingthe hob surface;

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

Magnettest

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

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

1.3.2 Higher quality cookwares

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

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

NOTE:it'srecommendednottouse pansthatexceedthe 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.
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E = ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm

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

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

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




2.COOKING GUIDELINES

2.1POWERTABLE
POWER LEVEL SYMBOL TYPE OF COOKING SUGGESTED USE
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
. [ PROGRAMS | ONAPP (*)
Fo0D -
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 SUrfrying& |43 5 6-8
Roasting
Roast Meat Strfiyingé& |15 15 6-11
Roasting
Grilled Steak Preheat Grill [ 10-13 10-13
Meat Sausages & Hamburger | Preheat Grill | 10-11 10-13 X / N
Chicken Pieces Preheat Pan 10-11 6-10
Breaded Steak Preheat Pan 6-11 10-13
Grilled Fish Preheat Grill | 10-13 8-10
Fish Fillet Fish Stir-frying 10-13 8-10 X v v
Shrimps & Prawns Stir-frying 10-13 10-13
Fresh Frying Potatoes | Heating Oil* 14 11-14
Vegetables & Frozen Frying Potatoes | Heating Oil* 14 11-14 X v v
legumes Grilled vegetables Preheat Grill 6-11 10-13
Peppers, Zucchini & Eggplant| Preheat Pan 6-11 10-13
E SE Hard Boiled Eggs Heating Water| 14 -15 6-8
99gs & E9g Fried Eggs Stir-frying 10-13 8-10 X v 4
products Pancakes Preheat Pan 6-11 5-6
Tomato Sauces Heating Sauces 4-6 2-4
Sauces, Melted Cheese Melting 6-11 2-5
Creams & Cream & Custard Heating Cream|  4-6 2-4 X v X
Dessert Melted Chocolate Melting 1-2 1
Butter Melting 1-3 1-3

*Applicable for models with Culinary Sensor



2.3. COOKING PREPARATIONS WITH THE APP

PreciProbeasthermometer

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

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

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

SousVide

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

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

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

Grill
Select the category of food fromthe hOn App, select this type of cooking and the induction hob will
automatically bring the grillto the correct temperatureinapredetermined time.

Simmering

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

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

Steaming

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

Ifnecessary, contactthe authorized service center.




2.4 BIONIC SENSOR (available depending on the model)
These sensors are available forimproved cooking methods: Boiling, Grilling, Pan frying and Deep
frying. All accessible in the Everyday Cooking section (hOn app) and the selected cooking zones.

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 1.3.3.
Optimized cookware bottom diameteris 18 cm.

o 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.

o Function usageis limited to one at a time.

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.

2.4.1 Boiling sensor

This function makes boiling effortless, eliminating the need for constant monitoring or manual
adjustments. The boiling sensor oversees the cooking process and automatically reduces the
power to a gentle simmer once the boiling pointis reached.

« Fillthe pot with cold water between 2 and 2/3 of pot capacity.

¢ Place the pot on the hob and select the cooking zone.

e Later press on boiling sensor icon.

¢ When the boiling pointis reached, the hob emits a single beep and automatically reduces the
power to a maintenance level. This level can be adjusted manually.

2.4.2 Grilling, Pan-frying & Deep frying sensor

* These functions are only accessible from Everyday Cooking sectionin hOn app.

» For Grilling and Pan-frying functions, it is recommended to use empty cookware before
activating the function.

o Fordeep frying, itis recommended to fill the cookware with 1.5 liters of frying oil (around 5 cm
frying oil depth) before activating the function. The frying oil must be at ambient temperature.




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

4.1 TROUBLESHOOTING

Problem:

Full zone / Varycook function keeps getting deactivated.

Possible cause:

1.Two or more pots are being used at the same time / in the same cooking zone .
2.You are sliding the pot too quickly between sections.

What to do:

1.Remove all the pot except one.

2.Move the pot slowly.

Wt to 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
scratched.

Rough-edged cookware.
Unsuitable, abrasive scourer
or cleaning products
being used.

Use cookware with flat
and smooth bases. See
'Choosing the right cookware'
and "Care and cleaning" sections.

Some pans make crackling
or clicking noises.

This may be caused by the
construction of your cookware
(layers of different metals
vibrating differently).

This is normal for cookware and
does notindicate a fault.

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 onto
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
detectthe panbecauseitisnot
suitable for induction cooking.
Theinduction hob cannot detect
the panbecauseitis too small
for the 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.

dO warning appears
ondisplay

Pressing two buttons at
the same time,
waterdrops or dust on the glass

Make sure no buttons are
being pressed at the same time
and clean the hob to remove any

water or dust residues.

The Boiling
function cannot be
activated.

The cooking zone is still hot.

Verify whether the 'H' symbol is
visible. If it is, wait until the
symbol disappears before

proceeding.




4.1.2 ERROR CODES

[ ASA

EO Front left callAS

El Front left CallASA

[ ASA

E2 Front left CallAS

E3 Call ASA
Front left

Check mains cable & circuit breaker,

E4 Left Right Check mains supply voltage
If ok call ASA
ES Wait for cooldown, clean and/or remove foreign bodies
Front left Call ASA

Rear left [Rear right]
Front left|Front right

Check installation requirements via user manual, if ok call ASA

E6

Rear left |Rear right
E7 Call ASA
Front left|Front right

ft|R ight

ES Rearleft|Rear rig Checkinstallation requirements via user manual,
if ok call ASA

Front left|Front right

[ ASA
E9 Front left Call AS

*ASA = Service Center




Sommario

Il Prima di cominciare
IR:W Linee guida per la cottura
pAM Cura e pulizia

PEl Visualizzazione 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 0] per 5 secondi.
« L'indicatore del timer visualizzera "P8", ovveroil livello di potenza 8. La modalita predefinita & 7,4 kW.

Per scegliere un altro livello
« Scorrere a sinistra e a destra il cursore per modificare il livello di gestione della potenza.

« Esistono 8 livellidi potenza, da "P1" a "P8". Il livello e visualizzato dall'indicatore del timer:

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




Conferma e uscita dalla funzione di gestione della potenza

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

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

NOTA: aseconda della gestione della potenza scelta, € 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.

Q O] =
O © O o

=

£ = ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm

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

NOTA: se si utilizza una pentola piu piccola del minimo indicato e 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

o il 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 BIONIC SENSOR (disponibile a seconda del modello)

Questi sensori sono disponibili per metodi di cottura migliorati: Bollitura, Grigliatura, Cotturain
padella e Frittura profonda. Tutti accessibili nella sezione Everyday Cooking (app hOn) e nelle
zone di cottura selezionate.

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

Istruzioni per I'uso:

* Le prestazionidi cottura possono variare in base alla qualita delle pentole: fare riferimento al
Paragrafo 1.3.3. Il diametro ottimizzato del fondo delle pentole & di 18 cm.

¢ Le pentole devono essere posizionate al centro della zona di cottura e non devono essere
spostate durante la fase iniziale di cottura (fase di preriscaldamento).

« Lafunzione deve essere avviata solo quando il piano cottura é freddo.

« L'usodella funzione e limitato a una alla volta.

Grigliatura e Cottura in Padella

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

Frittura

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

pentola) prima di attivare la funzione.

2.4.1 Sensore di ebollizione

Questa funzione rende I'ebollizione semplice, eliminando la necessita di monitoraggio costante
o regolazioni manuali. Il sensore di ebollizione controlla il processo di cottura e riduce
automaticamente la potenza a un leggero sobbollire una volta raggiunto il punto di ebollizione.
e Riempire la pentola con acqua fredda tra vz e 2/3 della sua capacita.

« Posizionare la pentola sul piano cottura e selezionare la zona di cottura.

e Successivamente, premere sullicona del sensore di ebollizione.

¢ Quando viene raggiunto il punto di ebollizione, il piano emette un segnale acustico e riduce
automaticamente la potenza a un livello di mantenimento. Questo livello puo essere regolato
manualmente.

2.4.2 Sensore per grigliatura, cottura in padella e frittura profonda

« Queste funzioni sono accessibili solo dalla sezione Everyday Cooking nell'app hOn.

¢ Perle funzionidigrigliatura e cottura in padella, si consiglia di utilizzare pentole vuote prima di
attivare la funzione.

 Per la frittura profonda, si consiglia di riempire la pentola con 1,5 litri di olio da frittura (circa 5
cm di profondita) prima di attivare la funzione. L'olio deve essere a temperatura ambiente.




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:

La funzione Full zone / Varycook continua a disattivarsi.

Possibile causa:

1. Sistanno utilizzando due o piu pentole contemporaneamente / nella stessa zona di cottura.

2. Sista spostando la pentola troppo velocemente tra le sezioni.

Cosa fare:

1. Rimuovere tutte le pentole tranne una.
2. Spostare la pentola lentamente.

Problema Possibili cause

Il piano cottura ainduzione
non siaccende.

Assenza di corrente elettrica.

Assicurarsi che il piano cottura

rete elettrica. Controllare se si

e verificato un blackout in casa
oinzona. Se il problema persiste
chiamare un tecnico qualificato.

I comanditouch non
rispondono.

| comandi sono bloccati.

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

| comandi touch sono difficili
da azionare.

| comandi potrebbero
presentare residui d'acqua
oppure e possibile che sui tasti
non si esercitila giusta
pressione.

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

Il vetro & graffiato.

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

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

e pulizia".

Alcune pentole producono
crepitii e ticchettii.

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

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

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

Questo rumore e 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.
Pud rimanere in funzione anche
dopo aver spento il piano
cottura ainduzione.

Questo funzionamento
€ normale e non richiede alcun
intervento. Non staccare la spina
del piano cottura a induzione
guando e in funzione la ventola.




Le pentole non siriscaldano
e il display indica "U".

Il piano cottura ainduzione o una

Il piano cottura ainduzjone non
rileva la pentola perche non

€ adatta alla cottura a induzione.

Il piano cottura ainduzione 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 dicottura.

zona di cottura si spegne
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 deinumeridell'errore, staccare
la spina del piano cottura
ainduzione e rivolgersi
a un tecnico qualificato.

o La funzione Boiling
non puod essere
attivata.

o Lazonadicottura
o eancora calda.

Verificare se il simbolo 'H' e
visibile. In tal caso, attendere
che il simbolo scompaia prima
diprocedere.




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 plague, puis appuyez sur () pendant 5 secondes.
« 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 '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, céramique
et faience.

1.3.2. Des ustensiles de cuisine de meilleure qualité

Tous les ustensiles de cuisson portant le symbole «induction»
sont genéralement acceptes. Toutefois, le comportement peut
varier selon le type de fond. Le diametre indiqué par les
fabricants correspond a la mesure extérieure. La surface
ferromagneétique réelle au fond—essentielle pour la cuisson par
induction—peut étre plus petite, selon la marque et le type de
casserole. Pour vérifier sa taille, effectuez le test de l'aimant

décrit dans le paragraphe ci-dessus.
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Lors de l'utilisation d'un grand ustensile de cuisine avec un élément ferromagnétique plus petit, seul
I'éléement ferromagnétique chauffe. Par conséquent, la chaleur peut ne pas étre distribuée
uniformément.

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

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

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

0
Q ej
g ’ ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm

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

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

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




2. DIRECTIVES DE CUISSON

2.1. TABLEAU DE PUISSANCE

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON UTILISATION SUGGEREE

Idéal pour faire sauter des aliments, saisir,

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

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

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

2.2. TABLEAU DE CUISSON

CATEGORIE

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




2.3. PREPARATIONS CULINAIRES AVEC L'APPLICATION

Preci Probe en tant que thermomeétre

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

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

Cuisson assistée : Fonction « Cook with me »

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

Sous vide

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

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

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

Gril

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

Mijotage

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

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

Cuisson a la vapeur

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

Sinécessaire, contactez le centre de service agréé.




2.4 BIONIC SENSOR (disponible selon le modéle)

Ces capteurs sont disponibles pour des méthodes de cuisson améliorées : Ebullition, Grillage,
Cuisson a la poéle et Friture. Tous accessibles dans la section Everyday Cooking (application
hOn) et dans les zones de cuisson sélectionnées.

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.

Instructions d'utilisation

« Les performances de cuisson peuvent varier selon la qualité des ustensiles : veuillez vous
référer au paragraphe 1.3.3. Le diamétre optimisé du fond des ustensiles est de 18 cm.

* Les ustensiles doivent étre placés au centre de la zone de cuisson et ne doivent pas étre
déplacés pendant la phase initiale de cuisson (phase de préchauffage).

» Lafonction doit étre lancée uniguement lorsque la plaque est froide.

» 'utilisation de la fonction est limitée a une seule a la fois.

Grillage et Cuisson a la Poéle

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

Friture
On conseille de rempilir la casserole avec 1,5 litres d'huile de friture (environ 5cm mesuré au fond
de la casserole) avant d'activer la fonction.

2.4.1 Capteur d'ébullition

Cette fonction facilite I'ébullition, éliminant le besoin de surveillance constante ou d'ajustements
manuels. Le capteur d'ébullition supervise le processus de cuisson et réduit automatiquement la
puissance a un léger frémissement une fois le point d'ébullition atteint.

* Remplir la casserole d'eau froide entre V2 et 2/3 de sa capacité.

» Placer la casserole sur la plague et sélectionner la zone de cuisson.

e Appuyer ensuite sur l'icdne du capteur d'ébullition.

» Lorsque le point d'ébullition est atteint, la plaque émet un bip et reduit automatiquement la
puissance a un niveau de maintien. Ce niveau peut étre ajusté manuellement.

2.4.2 Capteur de grillade, cuisson a la poéle et friture

* Ces fonctions sont accessibles uniquement depuis la section Everyday Cooking de
I'application hOn.

» Pour les fonctions de grillade et de cuisson a la poéle, il est recommandé d'utiliser un ustensile
vide avant d'activer la fonction.

 Pour la friture, il est recommandé de remplir 'ustensile avec 1,5 litre d'huile de friture (environ 5
cm de profondeur) avant d'activer la fonction. L'huile doit étre a température ambiante.




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

Probléme:

La fonction Full zone / Varycook se désactive constamment.

Cause possible:

1. Deux casseroles ou plus sont utilisées en méme temps / sur la méme zone de cuisson.

2. Vous faites glisser la casserole trop rapidement entre les sections.

Que faire:

1. Retirer toutes les casseroles sauf une.

2. Déplacer la casserole lentement.

Probléme Causes possibles Que faire

Ilestimpossible d'allumer
la plaque a induction.

Pas de courant.

Assurez-vous que la plaque
ainduction est branchée sur le
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 répondent pas.

Les commandes sont verrouillées.

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

Les commandes tactiles sont
difficiles a utiliser.

Ilse 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
inadaptes.

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

Certaines casseroles émettent
des craguements ou des
cliquétements.

Cela peut étre dt ala construction
de votre ustensile de cuisson
(des couches de métaux différents
quivibrent 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
complétement quand vous
diminuez la chaleur.

Bruit de ventilateur provenant
de la plague a induction.

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

la surchauffe des parties
électronigues. 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 plague a induction au niveau
du mur quand le ventilateur
fonctionne.




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

La plague ainduction ne peut pas
détecter la casserole car elle n'est
pas adaptée pour la cuisson
ainduction. La plaque a induction
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
dubon ustensile de cuisson ».
Centrezla casserole et assurez-
VOus gue sa base correspond bien
alataille de la zone de cuisson.

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

et un code d'erreur s'affiche

(enalternant 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 plaque a induction au niveau
dumur et contactez
un technicien qualifié.

La zone de cuisson est
encore chaude.

La zone de cuisson est
encore chaude.

Veérifiez sile symbole 'H' est
visible. Sic'est le cas, attendez
qu'il disparaisse avant de
continuer.




4.1.2. CODES D’ERREUR

CODE . \
D'ERREUR REGLE D'AFFICHAGE ACTIONS

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

*SAV = Service apres-vente




Zusammenfassung

kf:8 Vordem Start
Leitfaden zum Garen

Pflege und Reinigung

Ausfallanzeige und Inspektion

WILLKOMMEN

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

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




1. VORDEM START

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

Aus diesem Grund:

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

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

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

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

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

1.2. ENERGIEVERWALTUNG

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

So stellen Sie die Energieverwaltung ein

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

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

So rufen Sie die Energieverwaltungsfunktion auf:

« Schalten Sie das Kochfeld ein und driicken Sie dann 5 Sekunden lang auf ()
+ Die Timer-Anzeige zeigt ,P8" an, was Leistungsstufe 8 bedeutet. Der Standardmodus ist auf
7,4 kW eingestellt.

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

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




Bestdtigung und Beenden der Energieverwaltungsfunktion

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

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

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

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

1.3. AUSWAHL DES RICHTIGEN KOCHGESCHIRRS

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

Situationen kommen:

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

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

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

Magnettest
Beim Induktionskochen wird die Hitze durch Magnetismus erzeugt; die Tépfe mUssen daher Eisen
enthalten. Wenn Sie bereits Kochgeschirr haben, kénnen Sie mit einem Magneten priufen, ob das

Material magnetisch ist. Die Tépfe sind geeignet, wenn sie von dem Magneten magnetisch
angezogen werden.

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

1.3.2.HochwertigesKochgeschirr

Alle Kochgeschirre mit dem Induktionssymbol werden in der Regel
akzeptiert. Je nach Art des Bodens kann sich das Verhalten jedoch
unterscheiden. Der von den Herstellern angegebene Topfdurchmesser
bezieht sich auf das Auzkenmaf. Die tatsachliche ferromagnetische Flache
am Boden—entscheidend fur das Kochen mit Induktion—kann je nach
Marke und Topfart kleiner sein. Um die GrofRe zu Uberprufen, fUhren Sie
denim obigen Absatz beschriebenen Magnettest durch.

1.3.3. Dimension und Platzierung

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

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



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

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

:E = ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm
— 210mm 150 mm

— max. 180 mm 220 mm 200x 380 mm

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

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




2. LEITFADEN ZUM GAREN

2.1. LEISTUNGSTABELLE

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

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

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

2.2. KOCHTABELLE

: " Vormezen | Kochen
LEBENSMITTEL REZEPT

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




2.3. KOCHVORBEREITUNGEN MIT DER APP

Preci Probe als Thermometer

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

Unterstiitztes Garen: Funktion ,, Cook with me*

Wahlen Sie aus den Rezepten der hOn App oder aus den Sonderprogramnmen aus, folgen Sie Schritt
fur Schritt der Zubereitung und das Kochfeld stellt dann automatisch die Parameter fur die gewahlte
Garmethode ein.

Sous Vide

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

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

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

Grill

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

Kdécheln

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

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

Dampfgaren

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

Wenden Sie sich bei Bedarf an das autorisierte Servicezentrum.




2.4 BIONIC SENSOR (je nach Modell verfiigbar)

Diese Sensoren sind fur verbesserte Kochmethoden verfiigbar: Kochen, Grillen, Braten in der
Pfanne und Frittieren. Alle verfUgbar im Bereich Everyday Cooking (hOn App) und in den
ausgewahlten Kochzonen.

Nutzen

Dank der Culinary Sensor-Technologie erreichen und halten die Pfanne oder das Ol automatisch
die ideale Temperatur, basierend auf der gewahlten Kochmethode.

Gebrauchsanweisung:

* Die Kochleistung kann je nach Qualitat des Kochgeschirrs variieren: Bitte beachten Sie
Abschnitt 1.3.3. Der optimierte Bodendurchmesser betragt 18 cm.

o Das Kochgeschirr muss zentriert auf der Kochzone platziert werden und darf wahrend der
Anfangsphase des Kochens (Vorheizphase) nicht bewegt werden.

» Die Funktion darf nur gestartet werden, wenn das Kochfeld kalt ist.

 Die Funktion kannjeweils nur einzeln verwendet werden.

Grillen und Braten in der Pfanne
Das Kochgeschirr muss vor der Aktivierung der Funktion leer sein.

Frittieren

Fullen Sie das Kochgeschirr vor der Aktivierung der Funktion mit 1,5 Litern Frittierdl (etwa 5 cm
Oltiefe).

2.4.1 Kochsensor

Diese Funktion erleichtert das Kochen, da sie standiges Uberwachen oder manuelle
Anpassungen Uberflissig macht. Der Kochsensor Uberwacht den Kochvorgang und reduziert die
Leistung automatisch auf ein leichtes K&cheln, sobald der Siedepunkt erreicht ist.

e Den Topf mit kaltem Wasser zwischen vz und 2/3 der Kapazitat fullen.

» Den Topf auf das Kochfeld stellen und die Kochzone auswahlen.

* AnschliefRend auf das Symbol des Kochsensors dricken.

» Sobald der Siedepunkt erreicht ist, gibt das Kochfeld einen Signalton ab und reduziert
automatisch die Leistung auf ein Halteniveau. Dieses Niveau kann manuell angepasst werden.

2.4.2 Sensor fir Grillen, Braten und Frittieren

» Diese Funktionen sind nur Uber den Bereich Everyday Cooking in der hOn App zuganglich.

 FUr die Funktionen Grillen und Braten wird empfohlen, leeres Kochgeschirr zu verwenden,
bevor die Funktion aktiviert wird.

* FUr das Frittieren wird empfohlen, das Kochgeschirr mit 1,5 Litern Frittiersl (etwa 5 cm Olstand)
zu fullen, bevor die Funktion aktiviert wird. Das Ol muss Zimmertemperatur haben.




3. PFLEGE UND REINIGUNG

3.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelmaliges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhéht werden.

+ Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch.

» Verwenden Sie immer Kochgeschirr mit einem sauberen Boden.

« Kratzer auf der Oberflache haben keinen Einfluss auf die Funktionsweise.

» Verwenden Sie einen speziellen Reiniger, der fur die Oberflache des Kochfeldes geeignet ist.

» Verwenden Sie einen speziellen Schaber fur das Glas.

3.2. REINIGEN DES KOCHFELDES

Vergewissern Sie sich, dass die Kochzonen ausgeschaltet sind, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.
Beachten Sie stets die empfohlenen Reinigungshinweise und vermeiden Sie die Verwendung von
Scheuermitteln, die die Oberflache des Kochfeldes beschadigen kénnten.

a) FETTIGER BODEN
Dieses Produkt wird fur diese Art von Szenarien empfohlen: Spritzer, die beim Braten oder Grillen von Fleisch
entstehen.

Lassen Sie das Kochfeld abkuhlen.

Nehmen Sie die Uberschussige Flussigkeit um den Topf herum mit Kiichenpapier auf und entfernen Sie
dann den Topf.

Reinigen Sie die Kochflache mit einem Tuch und einer Spulmittelldsung.

Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heiRem Wasser und einem Reiniger fur
Induktionskochfeldglaser.

b) ZUCKRIGER BODEN
Dieses Verfahren wird fur Lebensmittel empfohlen, die aufgrund ihres hohen Zuckergehalts sofort entfernt
werden mussen, um eine Beschadigung der Kochfeldflache zu vermeiden (Sirup, Konfitlre oder Konserven).

Wenn das Kochfeld noch warm ist, saugen Sie die Uberschussige FliUssigkeit um den Topf herum mit
Kichenpapier auf und nehmen Sie den Topf dann heraus.

Gegebenenfalls empfehlen wir die Verwendung eines Schabers in einem spitzen Winkel, um verbleibende
Ruckstande zu entfernen.

Reinigen Sie die Kochflache mit einer Spulmittellésung und trocknen Sie sie mit einem Klichenpapier ab.
Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heilem Wasser und einem Reiniger
fur Induktionskochfeldglaser.

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

Nehmen Sie die Uberschissige Flissigkeit um den Topf herum mit Kichenpapier auf und entfernen
Sie dann den Topf.

Lassen Sie das Kochfeld abkuhlen.

Benutzen Sie ein feuchtes Tuch, um eventuelle Starkertckstande anzufeuchten. Lassen Sie es ein paar
Minuten ruhen.

Reinigen Sie die Kochflache mit einem Tuch und einer Spulmittelldsung.

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

Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heillem Wasser und einem Reiniger fur
Induktionskochfeldglaser.

HINWEIS: Bitte beachten Sie diese Hinweise auch bei Wasserringen, Kalkringen, Fettflecken.

d) METALLISCH GLANZENDE VERFARBUNG
Verwenden Sie eine Losung aus Wasser und Essig und reinigen Sie die Glasoberflache mit einem Tuch.



4. AUSFALLANZEIGE UND INSPEKTION

4.1. FEHLERBEHEBUNG

Problem:

Die Funktion Full zone / Varycook wird stéandig deaktiviert.

Mégliche Ursache:

1. Zwei oder mehr Topfe werden gleichzeitig / in derselben Kochzone verwendet.

2. Der Topf wird zu schnell zwischen den Bereichen verschoben.

Was tun:

1. Alle Topfe bis auf einen entfernen.

2.Den Topflangsam bewegen.

Das Induktionskochfeld kann
nicht eingeschaltet werden.

Kein Strom.

Was zu tunist

Vergewissern Sie sich, dass das
Induktionskochfeld an das
Stromnetz angeschlossenist.
Uberpriifen Sie, ob ein
Stromausfallin Ihrem Haus oder
Wohnbereich vorliegt. Wenn das
Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an einen
qualifizierten Techniker.

Die Touch-Bedienelemente
sprechen nicht an.

Die Bedienelemente sind gesperrt.

Entsperren Sie die
Bedienelemente, indem Sie den
Abschnitt ,Funktionsweise des

Produkts" konsultieren.

Die Touch-Bedienelemente
sind schwer zu bedienen.

Moglicherweise befinden sich
WasserrUckstande auf den
Bedienelementen oder Sie Uben
nicht den richtigen Druck auf die
Unterseite aus.

Stellen Sie sicher, dass der Bereich
um das Touch-Bedienfeld herum
trocken ist und verwenden Sie den
richtigen Druck, wenn Sie die
Bedienelemente berthren.

Das Glas wurde zerkratzt.

Kochgeschirr mit rauen Kanten.
Ungeeigneter, abrasiver
Scheuerschwamm oder

Reinigungsprodukte wurden
verwendet.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit
flachen und glatten Boden. Siehe
die Abschnitte ,Die Wahl des
richtigen Kochgeschirrs”
und ,Pflege und Reinigung".

Einige Topfe knistern
oder knacken.

Dies kann durch die
Herstellungsweise Ihres
Kochgeschirrs bedingt sein (Lagen
aus unterschiedlichen Metallen, die
unterschiedlich vibrieren).

Das ist normal fur Kochgeschirr
und deutet nicht auf
einen Fehler hin.

Das Induktionskochfeld macht ein
leises, brummendes Gerausch,
wenn es bei hohen Temperaturen
verwendet wird.

Dies wird durch die
Induktionskochtechnologie
verursacht.

Das ist normal, aber das Gerausch
sollte leiser werden oder komplett
aufhéren, wenn Sie die
Temperatur senken.

Luftergerausche vom
Induktionskochfeld.

Ein Lufter im Induktionskochfeld
wurde eingeschaltet, um die
Elektronik vor Uberhitzung zu
schutzen. Der Lufter kann auch
dann weiter laufen, wenn das
Induktionskochfeld
ausgeschaltet wurde.

Das ist normal und erfordert
keinen Eingriff. Schalten Sie das
Induktionskochfeld nicht an
der Wand aus, solange der
Lufter noch lauft.




Die Topfe werden nicht heifs und
auf der Anzeige wird ,U"
angezeigt.

Das Induktionskochfeld kann den
Topf oder die Pfanne nicht
erkennen, weil sie nicht fUr das
Induktionskochen geeignet sind.
Das Induktionskochfeld kann den
Topf oder Pfanne nicht erkennen,
weil er zu klein fur das Kochfeld
ist oder nicht richtig darauf
zentriert wurde.

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

un technicien qualifié.

Das Induktionskochfeld oder die
Kochzone hat sich selbst
unerwartet ausgeschaltet,
ein Signalton ertont und ein
Fehlercode wird angezeigt
(in der Regel abwechselnd mit
einer oder zwei Ziffern auf der

Technische Stérung.

Bitte notieren Sie die Buchstaben

und Zahlen des Fehlers, schalten

Sie das Induktionskochfeld an der
Wand aus und kontaktieren Sie
einen qualifizierten Techniker.

Die Boiling Funktion kann
nicht aktiviert werden.

Die Kochzone ist noch heif2.

Uberprifen Sie, ob das Symbol 'H'
sichtbar ist. Falls ja, warten Sie, bis das
Symbol verschwindet, bevor Sie
fortfahren.




4.1.2. FEHLERCODES

EO Vorne links ASA anrufen

E1 Vorne links ASA anrufen

ASA anrufen
E2 Vorne links Manuelle Konfiguration anhand des
Benutzerhandbuchs durchfuhren
ASA anrufen
ASA anrufen
E3 ASA anrufen

Vorne links

ASA anrufen
ASA anrufen
ASA anrufen
Netzspannung mit Hilfe des Benutzerhandbuchs
prufen, wenn sie OK ist, ASA anrufen
E4 links rechts Netzspannung mit Hilfe des Benutzerhandbuchs
prufen, wenn sie OKiist, ASA anrufen
Netzphasensignal und -frequenz Uberprufen,
wenn sie OK sind, ASA anrufen

Netzkabel und Differenzialthermostat Uberprifen,
wenn sie OK sind, ASA anrufen

Abkulhlung abwarten, Fremdkorper reinigen

E5 und/oder entfernen
Vorne links ASA anrufen
Cz4 Cz1 ASA anrufen
E6 Die Installationsanforderungen anhand des
Cz3 Cz2 Benutzerhandbuchs Uberprifen, wenn sie
OK sind, ASA anrufen
ASA anrufen
E7 Cz4 cz1 ASA anrufen
Cz3 Cr2 ASA anrufen

Die Installationsanforderungen anhand des
Benutzerhandbuchs Uberprufen, wenn sie
Cra cs1 . QK sind, ASA anrufen
ES Die InstaIIatlonsanforderur_w_gen arjhand des
Benutzerhandbuchs Uberprifen,
wenn sie OK sind, ASA anrufen

Cz3 Cz2
Manuelle Konfiguration anhand des
E9 Benutzerhandbuchs durchflhren
Vorne links ASA anrufen

*ASA = Servicezentrum



Shrnuti

Pred zahajenim
Pokyny pro vareni
Péce a cisténi

s Zobrazovani zavad a kontrola

(8, ] (53] S
(8, ] N (Vo)

VITEJTE

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

POZNAMKA: Upozorfiujeme, ze prislusenstvi varné desky se mdze ligit

v zavislostina zakoupenem modelu.




1. PRED ZAHAJENIM

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

Z tohoto ddvodu:

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

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

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

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

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

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

Jak nastavit F izeni vykonu

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

Zapnuti funkce fizeni vykonu:

» Zapnéte varnou desku a potée stisknéte @D na 5 sekund.

» Ukazatel ¢asovace bude zobrazovat ,P8", coz znamena stupen vykonu 8. Vychozirezim je
nastavenna 7,4 kW.

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

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




Potvrzeni a ukon¢eni funkce fizeni vykonu

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

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

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

1.3. VYBER VHODNEHO NADOBI

1.3.1. Vlastnosti nadobi
PouzZivejte pouze hrnce se symbolem indukce.

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

- Nezadouci hluk

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

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

Zkouska s magnetem

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

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

1.3.2. Kvalitné&jsi nadobi

V8echno nadobi se symbolem indukce je obecné pfijimano.
Chovani se vsak mUze lisit v zavislosti na typu dna. Prdmér hrnce
uvedeny vyrobci se vztahuje na vnéjsi rozmer. Skutecna
feromagneticka plocha na dné—nezbytna pro indukéni vareni—
mUze byt mensi v zavislosti na znac¢ce a typu hrnce. Pro ovéreni
velikosti provedte test s magnetem popsany v predchozim
odstavci.

1.3.3. Rozméry a umisténi
VZdy pouZivejte takovou varnou zénu, které nejlépe odpovida priméru dna nadoby.
Umistéte nadobu tak, aby byla dobfe vystfedéna na varné plose.



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

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

:E = ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm

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

POZNAMKA: Jestlize se pouzije nadobi s mendim nez minimalnim pozadovanym préimérem,
jeho detekce nemusi byt Uspésna. Pfi pouziti vétsiho nez maximalniho pozadovaného priméru
mUze dochézet k poruchdm nebo snizeni vykonu.

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




2. POKYNY PRO VARENI

2.1. TABULKA VYKONU

NU TYP VAREN{ DOPORUCENE POUZITI

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

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

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

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

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

Rozpousténi, udrzovaniv tekutem

1-2 [
stavu, rozmrazovani

VYPNUTO - -

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

2.2. TABULKA VARENI
KATEGORIE [ L oo
POKRMU Stuper vykonu Stuperi vykonu

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




2.3. PRIPRAVA POKRMU POMOCI APLIKACE

Sonda Preci Probe jako teplomér

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

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

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

Ve vakuu

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

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

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

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

Mirné vareni

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

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

Vareniv pare

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

V pfipadé potfeby se obratte na autorizovane servisni stfedisko.




2.4 BIONIC SENSOR (dostupny v zavislosti na modelu)

Tyto senzory jsou k dispozici pro vylepsené zplasoby vareni: Vareni, Grilovani, Smazenina panvi a
Hluboké smazeni. VSechny dostupné v sekci Everyday Cooking (aplikace hOn) a ve vybranych
varnych zénach.

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

Navod k pouziti:

* Vlykon vareni se maze lisit v zavislosti na kvalité nadobi: viz odstavec 1.3.3. Optimalni primér
dna nadobije 18 cm.

» Nadobi musi byt umisténo ve stfedu varné zony a béhem pocatecnifaze vareni (pfedehrev) se
nesmi pfesouvat.

» Funkcije tfeba spustit pouze tehdy, kdyz je varna deska - studena.

« Funkce mlze byt pouzita pouze jedna najednou.

Grilovani a Smazenina Panvi

Pred aktivaci funkce pouzijte prazdné nadobi.

Smazeni

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

2.4.1 Senzor varu

Tato funkce usnadnuje vareni, protoze eliminuje potfebu neustélého dohledu nebo ru¢niho
nastavovani. Senzor varu dohliZzi na proces vareni a po dosazeni bodu varu automaticky snizi
vykon na mirne vareni.

* Naplnte hrnec studenou vodou mezi 2 a 2/3 jeho kapacity.

» Umistéte hrnec na varnou desku a vyberte varnou zonu.

* Pote stisknete ikonu senzoru varu.

* Po dosazenibodu varu varna deska pipne a automaticky snizi vykon na uroven udrzovani varu.
Tuto uroven Ize upravit ruc¢ne.

2.4.2 Senzor pro grilovani, smazeni a fritovani

e Tyto funkce jsou dostupné pouze v sekci Everyday Cooking v aplikaci hOn.

e Pro funkce grilovania smazeni se doporucuje pouzit prazdné nadobi pred aktivaci funkce.

» Pro fritovani se doporucuje naplnit nadobi 1,5 litru oleje (cca 5 cm hloubka) pred aktivaci funkce.
Olej musi mit pokojovou teplotu.




3. CISTENi A UDRZBA

3.1. VSEOBECNA DOPORUCENI

Pravidelné ¢isténi mdze prodlouZit Zivotnost vaseho spotiebice.

- Cistéte varnou desku po kazdém poufiti.

+ Vzdy pouzivejte nadobi s Cistou spodni stranou.

« Skrabance na povrchu nemaji vliv na ¢innost spotiebice.

« K isteni povrchu varne desky pouzivejte specialni Cistici prostredek.

« Pouzivejte specialni skrabku na sklo.

3.2. CISTENi VARNE DESKY

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

a) MASTNENECISTOTY

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

+  Nechte varnou desku vychladnout.

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

«  Vycistéte varny povrch latkou a saponatovym roztokem.

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

b) CUKERNATE NECISTOTY

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

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

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

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

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

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

c) SKROBOVITE NECISTOTY

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

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

«  Nechte varnou desku vychladnout.

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

«  Vycistéte varny povrch latkou a saponatovym roztokem.

«  Povycisténiotfete varnou desku do sucha mekkou latkou.

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

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

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




4. ZOBRAZOVANIi ZAVAD A KONTROLA

4.1. RESENi PROBLEMU

Problém:

Funkce Full zone / Varycook se neustale deaktivuje.

Mozna pfFicina:

1. Pouzivate dvé nebo vice nadob soucasné / ve stejné varné zoné.

2. Hrnec presouvate pfilis rychle mezi sekcemi.

Co délat:

1. Odstrante vSechny nadoby kromé jedné.

2. Pohybujte hrncem pomalu.

Problém Mozna pricina Co délat

Indukénivarnou desku
nelze zapnout.

Bez proudu.

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

Dotykoveé ovladace nereaguji.

Ovladaci prvky jsou zamcené.

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

Ovladani dotykovych
ovladact je obtizné.

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

Ujistéte se, Zze oblast
dotykového ovladanije sucha,
a pfi klepanina ovladaci prvky

pouzivejte spravny tlak.

Sklo je poskrabané.

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

Pouzivejte nadobi's rovnymi
a hladkymi dny. Viz ¢asti
.Vybér vhodného nadobi”
a,Cidténia udrzba".

Nékteré panve vydavaji praskave
nebo cvakave zvuky.

Tomuze byt zplsobeno
konstrukcivaseho nadobi (vrstvy
rlznych kovd vibruji rdzné).

Toje ukuchynského nadobi
normalni a neznamena
to zavadu.

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

Toje zplUsobeno technologit
indukeniho vareni.

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

Z ventilatoru indukénivarné
desky vychazi hluk.

Vindukenivarné desce je
zabudovan chladici ventilator,
ktery zabranuje prehrati
elektroniky. Ten mize
pokracovat v chodu i po vypnuti
indukcnivarné desky.

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




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

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

Pouzivejte nadobi vhodné pro
indukeni vareni. Viz oddil
.Vybér spravného nadobi”.
Vycentrujte nadobu a ujistéte
se, ze jeji zakladna odpovida
velikostivarné zony.

Indukénivarna deska nebo varna
zona se neocekavane vypnuly,
ozve se ton a zobrazi se chybovy
kod (obvykle stfidavé s jednou
nebo dvéma cislicemi na displeji
¢asovace vareni).

Technicka zavada.

Poznamenejte si pismena a Cisla
chyby, vypnéte napajeniindukeni
varneé desky u zdi a kontaktujte
kvalifikovaného technika.

Funkci Boiling nelze aktivovat.

Vafici zona je stale horka.

Zkontrolujte, zda je symbol 'H'
viditelny. Pokud ano, pockejte,
az symbol zmizi, nez budete
pokracovat.




4.1.2. CHYBOVE KODY

CHYBOVY i

Zavolejte ASA
B0 oy evy avolefte

Zavolejte ASA
El Prednilevy avorese

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

E2

E3

Prednilevy

Zavolejte ASA

Zavolejte ASA

Zavolejte ASA

Zkontrolujte sitove napéti podle uzivatelské prirucky;
je-livporadku, zavolejte ASA

E4 levy pravy Zkontrolujte sitove napéti podle uzivatelske prirucky;
je-livporadku, zavolejte ASA

Zkontrolujte fazi a frekvenci sitového napéjeni;
jsou-liv poradku, zavolejte ASA

Zkontrolujte sitovy kabel a diferencialni termostat;
jsou-liv poradku, zavolejte ASA

Pockejte na vychladnuti, vycistéte a/nebo

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

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

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

* ASA = servisni stfedisko
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YAl Zobrazenie poruch akontrola

VITAJTE

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

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

v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.




1. PRED ZACATIM

1.1 VSEOBECNE INFORMACIE

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

Z tohto doévodu:

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

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

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

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

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

1.2 SPRAVA VYKONU

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

Ako nastavit spravu vykonu

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

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

Spustenie funkcie spravy vykonu:

* Zapnite varnu dosku a potom stlacte D na 5 sekund.
* Indikator ¢asovaca zobraz{ ,P8", o znamena uroven vykonu 8. Predvoleny rezim je 7,4 kKW.

Prepnutie na int uroven
* PosUvanim posuvaca dolava a doprava zmente uroven spravy vykonu.
* Kdispozicii je 8 urovni vykonu, od ,P1" po ,P8". Indikator ¢asovaca zobrazijeden z nich.

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




Potvrdenie a ukonéenie spravy vykonu

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

Ak chcete zmenit Urover vykonu, zopakujte operacie opisané vyssie.

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

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

1.3 VYBER SPRAVNEHO RIADU NA VARENIE

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

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

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

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

Test magnetom

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

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

1.3.2.Kvalitnejsie nadoby na varenie

VSetky kuchynské nadoby so symbolom indukcie su vo
vSeobecnosti akceptované. Spravanie sa vsak mbze lisit v
zavislosti od typu dna. Priemer hrnca uvedeny vyrobcami sa
vztahuje na vonkajsi rozmer. Skuto¢ny feromagneticky povrch na
dne—nevyhnutny pre indukéné varenie—maoze byt mensiv
zavislosti od znacky a typu hrnca. Na overenie velkosti vykonajte
test s magnetom popisany v odseku vyssie.

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



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

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

E ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm

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

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

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




2. POKYNY NA VARENIE

2.1 TABULKA VYKONU

UROVEN VYKONU TYP VARENIA NAVRHOVANE POUZITIE

Idedlne na smazenie, pecenie na panvici,

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

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

v tekutom stave.

2.2 TABULKA TEPELNEJ PRIPRAVY

KATEGORIA
POTRAVIN RECEPT

Predhrievanie Varenie
Faza zahrievania Uroveii vykonu | Urove vykonu

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




2.3 PRIPRAVA NA VARENIE S APLIKACIOU

Sonda Preci Probe ako teplomer

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

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

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

Varenie vo vakuu

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

Takto pripravené jedlo bude Stavnatejsie a krehkejsie, zachova si vyzivové vlastnosti neporusené,
¢im budu jedla zdravsie a chutnejsie.

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

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

Mierny var

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

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

Varenie v pare

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

V pripade potreby kontaktujte autorizované servisné stredisko.




2.4 BIONIC SENSOR (dostupny v zavislosti od modelu)

Tieto senzory su dostupneé pre vylepsené spdsoby varenia: Varenie, Grilovanie, Vyprazanie na
panvici a Hiboké vyprazanie. VSetky su pristupné v sekcii Everyday Cooking (aplikacia hOn) a vo
vybranych varnych zénach.

Uzito¢nost

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

Navod na pouzitie:

» Vykon varenia sa mdze lisit v zavislosti od kvality riadu: pozrite si odsek 1.3.3. Optimalizovany
priemer dnariadu je 18 cm.

* Riad musi byt umiestneny v strede varnej zony a pocas pociato¢nej fazy varenia (prednrievanie)
sa nesmie pohybovat.

« Funkciu je potrebne spustit len vtedy, ked'je varna doska studena.

« Pouzitie funkcie je obmedzené najednu naraz.

Grilovanie a Smazenie na Panvici

Aby bol riad pred aktivaciou funkcie prazdny.

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

2.4.1 Senzor varu

Tato funkcia ulahc¢uje varenie, pretoze odstranuje potrebu neustaleho sledovania alebo
manualneho nastavovania. Senzor varu dohliada na proces varenia a po dosiahnuti bodu varu
automaticky znizi vykon na mierne varenie.

* Naplnte hrniec studenou vodou medzi 2 a 2/3 jeho kapacity.

* Polozte hrniec na varnu dosku a vyberte varnu zonu.

* Potom stlacte ikonu senzora varu.

* Ked'sa dosiahne bod varu, varna doska vyda zvukovy signal a automaticky znizi vykon na uroven
udrZiavania varu. Tato Uroven sa da upravit manualne.

2.4.2 Senzor na grilovanie, smazenie a fritovanie

* Tieto funkcie su dostupne iba v sekcii Everyday Cooking v aplikaciihOn.

* Prifunkciach grilovania a smazenia sa odporuca pouZit prazdny riad pred aktivaciou funkcie.

* Pri fritovani sa odporuca naplnit riad 1,5 litra oleja (priblizne 5 cm hibka) pred aktivaciou funkcie.
Olej musi mat izbovu teplotu.




3.STAROSTLIVOST A CISTENIE

3.1 VSEOBECNE ODPORUCANIA

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

* VVzdy pouzivajte riad s Cistym dnom.

* Skrabance na povrchu nemaju ziadny vplyv na fungovanie.

* Pouzite Specialny Cisti¢ vhodny na povrch varnej dosky.

* Na sklo pouzite Specialnu skrabku.

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

a) MASTNE SKVRNY

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

* Nechajte varnu dosku vychladnut.

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

* Povrch varnej dosky ocistite handrickou a roztokom cistiaceho prostriedku.

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

b) SKVRNY OD CUKRU

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

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

c) SKVRNY OD $KROBU

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

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

* Nechajte varnu dosku vychladnut.

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

* Povrch varnej dosky ocistite handrickou a roztokom Cistiaceho prostriedku.

* Po vycisteni utrite varnu dosku dosucha makkou handrickou.

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

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

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



4. ZOBRAZENIE PORUCH A KONTROLA

4.1 RIESENIE PROBLEMOV

Problém:

Funkcia Full zone / Varycook sa neustale deaktivuje.

Mozna pricina:

1. PouZivaju sa dve alebo viac nadob suc¢asne / v rovnakej varnej zéne.

2. Hrniec sa presuva prilis rychlo medzi sekciami.

Co robit:

1. Odstrante vSetky nadoby okrem jednej.

2. Pohybujte hrncom pomaly.

Problém Mozné pri€iny

Indukéna varna doska
saneda zapnut.

Ziadne elektrické napajanie.

Uistite sa, Ze je indukéna varna
doska pripojena k zdroju napéjania.
Skontrolujte, ¢inenastal u vas doma

alebo v okoli vypadok elektrickej

energie. Ak problém pretrvava,
zavolajte kvalifikovaného technika.

Dotykove ovladace nereaguju.

Ovladacie prvky st uzamknuté.

Odomknite ovladacie prvky podia
Casti ,Ako produkt funguje”.

Dotykove ovladacie prvky
sa tazko ovladaju.

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

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

Sklo je poskriabané.

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

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

Niektory riad vydava praskavy zvuk.

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

Je tonormalny jav
anepredstavuje poruchu.

Indukena doska pri pouZiti
nastavenia vysokého ohrevu hudi.

Je to spbdsobené technologiou
indukéného varenia.

Je tonorméalne ahucanie samodze
stisit alebo Uplne zmiznut po znizeni
nastavenia ohrevu.

Sum ventilatora z indukénej
varnej dosky.

Chladiaci ventilator vindukénej
varnej doske zabrafiuje prehriatiu
elektroniky. M6Ze pokracovat
v prevadzke aj po vypnuti
varnej dosky.

Je tonormélne anie je potrebne
konat. Pocas chodu ventilatora
neodpajajte napajanie varnej dosky
od hlavného zdroja napéjania.

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

Indukéna varna doska nedokaze
detegovat riad, pretoZe nie je
vhodny naindukené varenie.
Indukéna varna doska nedokaze
detegovatriad, pretoze je prilis maly
alebo nie je spravne vycentrovany
navarnej zone.

Pouzite riad vhodny na indukéneé
varenie. Pozrite ¢ast
.Vyber spravneho riadu na varenie”.
Vycentrujte riad a uistite
sa, Zze zakladna zodpoveda
velkostivarnej zony.




Indukéna varna doska alebo varna
zbéna sa neCakane sama vypne,
zaznie akusticky signal a zobrazi

sa chybovy kod (zvycajne sa strieda
s jednou alebo dvomi ¢islicami
na displeji casovaca).

Technicka porucha.

Zapiste si pismena a ¢isla poruchy,
vypnite napajanie varnej dosky
a kontaktujte kvalifikovaného
technika.

Na displeji sa zobrazuje
varovanie dO.

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

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

vody alebo prachu.

Funkciu Boiling nie je
mozné aktivovat.

Varna zona je stale horuca.

Overte, ¢ije symbol 'H' viditelny. Ak
ano, pockajte, kym symbol zmizne,
pred pokrac¢ovanim.




4.1.1 CHYBOVE KODY

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

*ASA = servisné centrum




Rezumat

nainte de aincepe
Recomandari pentru gatit

Ingrijire si curatare

~ ~N ~N ~N
0o ~N ESN =

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: V4 rugam sa 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 Pornitiplita, apoi apasati @ timp de 5 secunde.
e |ndicatorul 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 siiesirea 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 vasele de gatit cu simbolul pentru inductie sunt, in general,
acceptate. Totusi, comportamentul poate varia in functie de tipul
fundului. Diametrul oaleiindicat de producatori se referdla masura
exterioara. Suprafata feromagnetica reald de pe fund—esentiala
pentru gatitul prin inductie—poate fi mai mica, in functie de marca
sitipul vasului. Pentru a verifica dimensiunea, efectuati testul cu
magnetul descris in paragraful de mai sus.

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.

O (o) Ol o

g = ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm
— 220 mm 200 x 380 mm 210 mm 150 mm

— 5 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*)
e Fierbere la foc mic, Pastratila Ideal pentru retete de gatit lent, sosuri cremoase si
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. MASADE GATIT

CATEGORIA DE

ALIMENTE

RETETA

Preincalzir Gatire

Paste Incalzirea apei
. Budinca de orez Incalzirea laptelui 13-15
Paste si orez —— -
y Orez fiert Incalzirea apei 14-15
Risotto Prajire si prajire 13-15
Friptura de carne Prajire si prajire 10-13
Friptura la gratar Preincalziti gratarul 10-13
Carne Carnati sihamburger Preincalziti gratarul 10-11
Bucati de pui Preincalziti tigaia 10-11
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
Creveti sicreveti Préjire 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
> proc Oua 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 — = —— -
L Crema sicrema Incélzirea cremei 4-6 2-4
deserturi - ——
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 foc lent

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 BIONIC SENSOR (disponibil in functie de model)

Acesti senzori sunt disponibili pentru metode de gatit imbunatatite: Fierbere, Gratar, Prajire
in tigaie si Prajire adanca. Toate accesibile in sectiunea Everyday Cooking (aplicatia hOn) siin
zonele de gatit selectate.

Utilitate

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

Instructiuni de utilizare:

* Performanta gatitului poate varia in functie de calitatea vaselor: consultati Paragraful 1.3.3.
Diametrul optimizat al fundului vasului este de 18 cm.

* Vasul trebuie asezat in centrul zonei de gatit si nu trebuie mutat in timpul fazei initiale de
gatit (faza de preincalzire).

* Functia trebuie pornita doar atunci cand plita este rece.

o Utilizarea functiei este limitata la una singura la un moment dat.

Gratar si Prajire in Tigaie

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

Prajire

Umpletivasul de gatit cu 1,5 litri de ulei de prajit (uleiul de prajit trebuie s& aiba o adancime de
aproximativ 5 cm) inainte de a activa functia.

2.4.1 Senzor de fierbere

Aceasta functie face fierberea mai usoara, eliminand necesitatea monitorizarii constante
sau a ajustarilor manuale. Senzorul de fierbere supravegheaza procesul de gatit sireduce
automat puterea la un nivel de fierbere usoara odata ce este atins punctul de fierbere.

» Umpletioala cu apa rece intre V2 si 2/3 din capacitatea sa.

* Asezati oala pe plita si selectati zona de gatit.

* Apoiapasati pictograma senzorului de fierbere.

» Cand se atinge punctul de fierbere, plita emite un semnal sonor si reduce automat
puterea la un nivel de mentinere. Acest nivel poate fi ajustat manual.

2.4.2 Senzor pentru gratar, prdjire la tigaie si prajire adanca

* Aceste functii sunt disponibile doar in sectiunea Everyday Cooking din aplicatia hOn.

» Pentru functiile de gratar si prajire la tigaie, se recomanda utilizarea unui vas gol inainte de
activarea functiei.

» Pentru prajirea adanca, se recomanda umplerea vasului cu 1,5 litri de ulei (aproximativ 5
cm adancime) inainte de activarea functiei. Uleiul trebuie sé fie la temperatura camerei.



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. CURATAREAPLITEI

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 CUAMIDON

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 SI INSPECTIA DEFECTIUNILOR

4.1. DEPANARE

Problema:

Functia Full zone / Varycook se dezactiveaza constant.

Cauza posibila:

1. Se folosesc doua sau mai multe vase simultan / in aceeasi zona de gatit.

2. Vasul este mutat prea repede intre sectiuni.

Ce trebuie facut:

1.Indepértati toate vasele cu exceptia unuia.

2. Mutativasulincet.

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

sanu 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 marginidure.
Se folosesc bureti sau agentide
curatare necorespunzatori,
abrazivi.

Folositivase cu baza plata
eteda. Consultati sectiunile
JAlegerea ustensilelor de gatit
potrivite” si ,,Tngrijire sicuratare”.

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 cauzat de
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.

Un ventilator de racire incorporat
inplita dvs. cuinductie s-a activat
pentru a preveni supraincalzirea
pieselor electronice. Acesta poate
continua séa 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 afisaj apare ,U".

Plita cuinductie 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 siasigurati-va ca
baza se potriveste cu
dimensiunea zonei de gatit.

Plita cuinductie sau o 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.

Functia Boiling nu poate
fiactivata.

Zona de gatit este inca fierbinte.

Verificati daca simbolul 'H' este
vizibil. Daca da, asteptati sa dispara
inainte de a continua.




4.1.2. CODURIDE 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

Miel6tt elkezdené

m Fézésiiranyelvek

Y@l Apolas és tisztitas

W 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.

MEGJEGY ZES: Felhivjuk figyelmét, hogy a fézélap tartozékai a vasarolt modelltd|
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: atermék afézdedenyen lévéd 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&ézélap maximalisan elérhetd teljesitményre van bedllitva.
Az energiagazdalkodasi funkcio hasznalataval az otthoni fé tapellatasi rendszerrel dsszhangban
kulonbozé teljesitmeénykorlatok valaszthatok.

Az energiagazdalkodas beallitdsa

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 funkcidba valo belépéshez:

« Kapcsolja be a fézélapot, majd nyomja meg a () gombot 5 masodpercig.
« Azid6zité kijelz&n megjelenik a ,P8" felirat, amely 8-as teljesitményszintet jeldl.
Az alapértelmezett Gzemmaod 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.

Ateljesitmenyszint 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 jellemzdi

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 feltletének megkarcola’sa’t;r

MEGJEGYZES: a karcoldsok elkertlése 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 féz6edények

Minden f&zbedény, amelyen megtaldlhatd az indukcids
szimbdlum, altalaban elfogadott. Azonban a viselkedés az edény
aljianak tipusatol fuggden eltérhet. A gyartok altal megadott
edenyatmerd a kulsé meéretre vonatkozik. Az edény aljan
taldlhato tényleges ferromagneses felilet—amely
elengedhetetlen az  indukcids  fézéshez—markatol  és
edénytipustol fuggden kisebb lehet. A méret ellendrzéséhez
végezze el afentebb leirt magneses tesztet.

———
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1.3.3. Méret és elhelyezés

Mindig azt a f6z6zonat hasznalja, amely a legjobban illeszkedik az edény alsé atmérdjéhez.
Helyezze el az edényt, Ugyelve arra, hogy az megfeleléen kbzépen legyen a fézdfellleten.



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.

Y
Q )
:E = ? min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm

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

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

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




2. FOZESIIRANYELVEK

2.1. TELJESITMENY TABLAZAT

TELJES YSZINT 4 iPUSA JAVASOLT HASZNALAT

Idedlis keveréshez, piritdshoz, leves
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**

Kl - -

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. FOZESITABLAZAT

e Teljesit- Teljesit-
Futési fazis . : . :
ményszint ményszint

ELELMISZER

KATEGORIA RECEPT

Tésztafélék Viz melegitése 14-15 6-11
Rizspuding Tejmelegitése 13-15 6-8
Tésztaésrizs 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
Has 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
hivelye sek 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
Sz6szok, 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 hdmérdéként

Allitsa be a hOn App alkalmazasban azt a célhndmérsékletet, 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 f6zés: ,Cook with me" funkcié

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 etel 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 ételkategoriadt ahOn App alkalmazasbdl, valassza ki ezt a sUtési 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.

Gbzolés

A gbzdlesi funkcioval az eteleket, peldaul zdldségeket, hust vagy halat gézold kosarral ellatott
edényekben gézdlhet. A gézdlés 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 BIONIC SENSOR (modelitél fliggéen elérhetd)

Ezek az érzékeldk fejlettebb fézésimddokat tesznek lehetévé: Forralas, Grillezés, Serpenyds
sutés és Mély sutés. Mind elérheték az Everyday Cooking szekcioban (hOn alkalmazas) és a
kivalasztott f6z&zonakban.

Hasznossag
A Culinary Sensor technoldgianak kdszénhetden a serpenyd vagy az olaj automatikusan eléri és
megdrzi az idealis hémersékletet a kivalasztott sttési modnak megfelelden.

Hasznalati utasitas:

o Afézésiteljesitmény az edények mindségétdl fliggden valtozhat: lasd az 1.3.3. bekezdést. Az
optimalis edényalj atmeérdje 18 cm.

o Az edényt afézdzona kdzepére kell helyezni, és az elémelegitési fazis alatt nem szabad
mozgatni.

* Afunkcidt csak akkor szabad elinditani, ha a fézélap hideg.

* Afunkcié hasznélata egyszerre csak egyre korlatozodik.

Grillezés és Serpenydben Siités

Afunkcid bekapcsolasa eldtt hasznaljon Ures edényt.

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

2.4.1Forraspont-érzékeld

Ez afunkcio megkonnyiti a forraldst, megszintetve a folyamatos feligyelet és a kézi beallitasok
szUkségességét. A forraspont-érzékeld fellgyeli a f&zésifolyamatot, és amikor a viz eléria
forrédspontot, automatikusan csdkkenti a teljesitményt enyhe forrasra.

o Toltse megaz edényt hideg vizzel a kapacitasanak V2 és 2/3 része kdzott.

o Helyezze az edényt afézdlapra, és valassza kia fézdzdnat.

e Ezutdn nyomja meg a forraspont-érzékeld ikonjat.

o Amikor aviz eléri a forrdspontot, a fézélap egy hangjelzést ad, és automatikusan csdkkentia
teljesitményt egy fenntartési szintre. Ez a szint manuélisan allithato.

2.4.2 Grillez6-, serpenyds- és olajsiité szenzor

» Ezekafunkciok kizarolag a hOn alkalmazas Everyday Cooking részében érheték el.

o Agrillezéshez és serpenyds sUtéshez ajanlott az Ures edény hasznalata a funkcio aktivalasa
eldtt.

* Abd olajban sutéshez ajanlott az edényt 1,5 liter olajjal (kb. 5 cm mélyen) megtolteni a funkcid
aktivalasa el6tt. Az olajnak szobah&dmeérsékletlinek kell lennie.




3. APOLAS ES TISZTITAS

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 tisztitasara 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 (szorp, 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.

«  Tisztitsamegafézéfellletet 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) KEMENY{TO 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 Uvegfellletet egy ronggyal.



4. KIJELZETT HIBAES VIZSGALAT

4.1. HIBAELHARITAS
Probléma:

A Full zone / Varycook funkcio folyamatosan kikapcsol.

Lehetséges ok:

1. Egyszerre két vagy tébb edényt hasznal / ugyanazon féz&zonaban.

2. Az edényt tul gyorsan mozgatja a szekciok kozott.

Teend6:

1. Tavolitson el minden edényt, kivéve egyet.

2.Mozgassa az edényt lassan.

Az indukcids fé6z8lap
bekapcsolasa sikertelen.

Nincs tapellatas.

Tennivalo

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

Akeszulek nemreagal az
erintésvezeérldn leadott
parancsokra.

A vezérlbgombokat zaroltak.

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

Avezérlbgombok miUkddtetése
nehézkes.

Eléfordulhat, hogy
vizmaradvanyok vannak
a kezel8szerveken, vagy lehet,
hogy nem a megfelelé nyomast
alkalmazza a gombokon.

Bizonyosodjon meg
a vezérlégombok fellletének
a szarazsagarol, agombok
megeérintésehez pedig
hasznaljon megfelel®
nyomoerét.

Az Gveg karcolodik.

Durva széll edények. A készulék
tisztitasat nem megfeleld,
abraziv suroldszivaccsal vagy
tisztitoszerekkel vegeztek.

Lapos eés sima fenekl edényeket
hasznaljon. Lasd a ,Megfeleld
fézbedeny vélasztasa” es az
JApolas és tisztitas" részt.

Egyes serpenydk sercegd vagy
pattogd hangot hallatnak.

Ezt okozhatja az edény
kialakitasa (a kulonbozé
fémrétegek eltéréen rezegnek).

Ez természetes jelenség adott
edények esetén, és nem
jelez hibat.

Az indukcios f6z8lap mély
zUmmogd hangot ad ki magas
hébedllitas mellett.

Ezt a hangot az indukcios fézés
technologiaja okozza.

Ez természetes jelenseg,
azonban a zajnak halkulnia kell,
vagy el kell tiinnie, ahogy
csdkkenti a hébeallitast.

Ventilatorzaj hallhato az
indukcids féz8lapbdl.

Az indukcios fézélapban
egy ventilator talalhato az
elektronika tulmelegedésének
amegeldzese erdekében.
Aventilator azt kovetden
is Uzemelhet, hogy kikapcsolta
az indukcios fézdlapot.

Eztermészetesjelenség,
és semmilyen beavatkozast
nemigenyel. Ne vdlasszale
az indukcios fézélapot a fali

aljzatrol, amig a ventilator

mUkodik.




A serpenyék nem forrosodnak
fel, és akijelzénaz ,U"jelzés
|4thatd.

Az indukcids féz6lap nem tudja
eszlelni a serpenydét, mivel
az nem megfeleld indukcios
fézéshez. Az indukcios fézélap
nem tudja észlelni a serpenyét,
mivel az tul kicsia féz6zondhoz,
vagy nincs a f6zézoéna kdzepén.

Hasznaljon indukcids fézéshez

megfelel edényeket. Lasd

a .Megfelelé fézbedény

valasztasa" cimlrészt. Helyezze
aserpenydt kdzepre,

és bizonyosodjon meg arrd|,
hogy az alapirésze megfelel

a fézbzdna méretének.

Az indukcios fézdlap varatlanul
kikapcsolt, hangjelzes hallhato,
és hibakod jelenik meg
(&ltaldban valtakozik egy
vagy két betli/szam
a fézésidozitd kijelzén).

MUszaki hiba.

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

A Boiling funkcié nem
aktivalhato.

Afézdzonameg
mindig forro.

Ellendrizze, hogy az 'H' jelzés
lathato-e. Haigen, varjon, amig a
jelzés elttnik, mielétt folytatna.




4.1.2. HIBAKODOK

. MEGJELENITESI ~

EO Eiils5 ba ASA hivasa

El 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

(o]
W

Odstranjevanje in izjava o skladnosti

100 Namestitev

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 plosco, nato pritisnite @ za 5 sekund.
* Indikator ¢asovnika bo prikazal »P8«, kar pomeni 8. stopnjo moci. Privzeti nacin je nastavljen na 7,4 kW.

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

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

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




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
prejsnje 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

Vsa posoda z indukcijskim simbolom je na splosno sprejeta. Vendar
se lahko obnasanje razlikuje glede na vrsto dna. Premer lonca, ki ga
navajajo proizvajalci, se nanasa na zunanjo mero. Dejanska
feromagnetna povrsina na dnu — bistvena za kuhanje na indukciji—
je lahko manjsa, odvisno od znamke in vrste lonca. Za preverjanje
velikostiizvedite test z magnetom, opisan v zgornjem odstavku.

1.3.3. Dimenzije in postavitev
Vedno uporabite kuhalisce, 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.

E\
N

g ’ % min. 90 mm 160 mm 160 mm 140 mm 90 mm

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 BIONIC SENSOR (na voljo glede na model)
Tisenzorji so navoljo za izboljSane nacine kuhanja: vrenje, Zar, pecenje v ponviin globoko cvrtje.
Vse funkcije so dostopne v razdelku Everyday Cooking (aplikacija hOn) in na izbranih kuhaliscin.

Uporabnost

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

Navodila za uporabo

* Ucinkovitost kuhanja se lahko razlikuje glede na kakovost posode: glejte odstavek 1.3.3.
Optimalni premer dna posode je 18 cm.

* Posoda mora biti postavljena na sredino kuhalne povrsine in se ne sme premikati med zacetno
fazo kuhanja (faza predgretja).

* Funkcijoje treba zagnatile, ko je kuhalna plosc¢a hladna.

» Uporaba funkcije je omejena na eno naenkrat.

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).

2.4.1 Senzor za vrenje

Tafunkcija olaj$a vrenje, saj odstrani potrebo po stalnem nadzoru ali ro¢nih prilagoditvah. Senzor
za vrenje nadzoruje postopek kuhanja in samodejno zmanj$sa moc¢ na rahlo vrenje, ko je dosezena
vrelisce.

* Napolnite lonec s hladno vodo med 2 in 2/3 njegove prostornine.

* Postavite lonec na kuhalno plosco inizberite kuhalno obmocgje.

* Nato pritisnite ikono senzorja za vrenje.

* Koje dosezena vrelisce, kuhalna plosca odda en zvocni signal in samodejno zmanjsa moc na
raven vzdrzevanja. To raven je mogoce roc¢no prilagoditi.

2.4.2 Senzor za zar, pecenje v ponvi in globoko cvrtje

* Tefunkcije so dostopne samo v razdelku Everyday Cooking v aplikacijihOn.

* Zafunkciji Zar in pe¢enje v ponvije priporocliivo uporabiti prazno posodo pred aktivacijo
funkcije.

o Zagloboko cvrtje je priporocljivo napolniti posodo z 1,5 litra olja (priblizno 5 cm globine olja)
pred aktivacijo funkcije. Olje mora biti pri sobni temperaturi.




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:

Funkcija Full zone / Varycook se nenehno deaktivira.

Mozen vzrok:

1. Hkrati se uporabljata dve ali ve¢ posod / na istem kuhalnem obmogju.

2.Posodo premikate prehitro med sekcijami.

Kaj storiti:

1. Odstranite vse posode razen ene.

2. Premikajte posodo pocasi.

Tezava

Indukcijske kuhalne plosce ni
mogoce vklopiti.

Mozen vzrok

Ni elektri¢nega napajanja.

krep

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

Upravljalni elementina dotik se
ne odzivajo.

Upravljalni elementi so zaklenjeni.

Odklenite upravijalne elemente
po navodilih v poglavju »Kako
deluje izdelek«.

Upravljalne elemente na dotik je
tezje upravijati.

Na upravljalnih elementih so morda
ostanki vode ali pa morda ne
uporabljate pravilnega pritiska na
gumbe.

Prepricajte se, daje obmogje
upravljalnih elementov na dotik
suho, pridotikanju upravijalnih
elementov pa uporabite
ustrezen pritisk.

Steklo je opraskano.

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

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

Nekatere posode oddajajo
prasketajoc ali pokajo¢ zvok.

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

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

Priuporabi nastavitve za visoko
stopnjo segrevanja indukcijske
kuhalne plosce se slisirahlo
brnenje.

To povzroca tehnologija
indukcijskega kuhanja.

Toje normalen pojav, vendar bi
se moral Sum utisati ali
popolnoma izginiti,
ko zmanjsate vrednost
nastavitve segrevanja.

|z indukcijske kuhalne plosce se
slisi Sum ventilatorija.

Vklopil se je ventilator za h\a”jjenje, ki
je vgrajen vindukcijsko kuhalno
plosco, da bi preprecil pregrevanje
elektronike. Ventilator lahko se
naprej deluje, tudi ko izklopite
indukcijsko kuhalno plosco.

Toje normalen pojavin
ukrepanje ni potrebno. Med
delovanjem ventilatorja
indukcijske kuhalne plosce ne
izkljuCite iz stenske vticnice.




Posode se ne segrejejoinna
prikazovalniku se prikaze »U«.

Indukcijska kuhalna plos¢a ne more
zaznatiposode, ker ni primerna za
indukcijsko kuhanje. Indukcijska
kuhalna plos¢a ne more zaznati
posode, ker je premajhna za
kuhalis¢e ali ni pravilno postavijena
na sredino kuhalisc¢a.

Uporabite kuhinjsko posodo,
primerno za indukcijsko
kuhanje. Glejte razdelek »lzbira
ustrezne kuhinjske posodex«.
Posodo postavite na sredinoin
zagotovite, da njeno dno
ustreza velikosti kuhalisca.

Indukcijska kuhalna plosca ali
kuhalisCe se je nepricakovano
izklopilo, predvaja se zvokin
prikaze se koda napake (obic¢ajno
se izmenjuje z eno alidvema
Stevkama na prikazovalniku
¢asovnika za kuhanje).

Tehni¢na napaka.

ZabeleZite ¢rke in Stevilke
napak, izkljucite indukcijsko
kuhalno plosc¢o iz stenske
vti¢nice in poklicite
usposobljenega serviserja.

Funkcije Boiling nimogoce
aktivirati.

Kuhalna conaje e vedno
vroca.

Preverite, ali je simbol 'H' viden.
Ceje, pocakajte, da simbol
izgine, preden nadaljujete.




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
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