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Thank you for purchasing the HAIER induction hob. Please read this instruction
manual carefully before using the hob and keep it in a safe place for future reference.



1. Foreword

1.1 Safety Warnings

Your safety is important to us. Please read this information
before using your cooktop.

1.2 Installation

1.2.1 Electrical Shock Hazard

e Disconnect the appliance from the mains electricity supply
before carrying out any work or maintenance on it.

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

e Alterations to the domestic wiring system must only be
made by a qualified electrician.

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

1.2.2 Cut Hazard

Take care - panel edges are sharp.
Failure to use caution could result in injury or cuts.

1.2.3 Important safety instructions

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

e No combustible material or products should be placed on
this appliance at any time.

e Please make this information available to the person
responsible for installing the appliance as it could reduce
your installation costs.

e In order to avoid a hazard, this appliance must be installed
according to these instructions for installation.

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

e This appliance should be connected to a circuit which
incorporates an isolating switch providing full disconnection
from the power supply.



Failure to install the appliance correctly could invalidate any
warranty or liability claims.

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

Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without
supervision.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to avoid a hazard.

Warning: If the surface is cracked, switch off the appliance
to avoid the possibility of electric shock, for hob surfaces of

glass-ceramic or similar material which protect live parts
Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should
not be placed on the hob surface since they can get hot

A steam cleaner is not to be used.

Do not use a steam cleaner to clean your cooktop.

The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.
WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking
surfaces.

The cooking process has to be supervised. A short term
cooking process has to be supervised continuously.
WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can
be dangerous and may result in fire. NEVER try to extinguish
a fire with water, but switch off the appliance and then cover
flame e.g. with a lid or a fire blanket.

1.3 Operation and maintenance

1.3.1 Electrical Shock Hazard

Do not cook on a broken or cracked cooktop. If the cooktop
surface should break or crack, switch the appliance off
immediately at the mains power supply (wall switch) and
contact a qualified technician.



Switch the cooktop off at the wall before cleaning or
maintenance.

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

1.3.2 Health Hazard

This appliance complies with electromagnetic safety
standards.

However, persons with cardiac pacemakers or other
electrical implants (such as insulin pumps) must consult with
their doctor or implant manufacturer before using this
appliance to make sure that their implants will not be
affected by the electromagnetic field.

Failure to follow this advice may result in death.

1.3.3 Hot Surface Hazard

During use, accessible parts of this appliance will become
hot enough to cause burns.

Do not let your body, clothing or any item other than
suitable cookware contact the Induction glass until the
surface is cool.

Keep children away.

Handles of saucepans may be hot to touch. Check saucepan
handles do not overhang other cooking zones that are on.
Keep handles out of reach of children.

Failure to follow this advice could result in burns and scalds.

1.3.4 Cut Hazard

The razor-sharp blade of a cooktop scraper is exposed when
the safety cover is retracted. Use with extreme care and
always store safely and out of reach of children.

Failure to use caution could result in injury or cuts.

.3.5 Important safety instructions

Never leave the appliance unattended when in use. Boilover
causes smoking and greasy spillovers that may ignite.
Never use your appliance as a work or storage surface.
Never leave any objects or utensils on the appliance.

Do not place or leave any magnetisable objects (e.g. credit
cards, memory cards) or electronic devices (e.g. computers,
MP3 players) near the appliance, as they may be affected by



its electromagnetic field.

Never use your appliance for warming or heating the room.
After use, always turn off the cooking zones and the cooktop
as described in this manual (i.e. by using the touch controls).
Do not rely on the pan detection feature to turn off the
cooking zones when you remove the pans.

Do not allow children to play with the appliance or sit, stand,
or climb on it.

Do not store items of interest to children in cabinets above
the appliance. Children climbing on the cooktop could be
seriously injured.

Do not leave children alone or unattended in the area where
the appliance is in use.

Children or persons with a disability which limits their ability
to use the appliance should have a responsible and
competent person to instruct them in its use. The instructor
should be satisfied that they can use the appliance without
danger to themselves or their surroundings.

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

Do not place or drop heavy objects on your cooktop.

Do not stand on your cooktop.

Do not use pans with jagged edges or drag pans across the
Induction glass surface as this can scratch the glass.

Do not use scourers or any other harsh abrasive cleaning
agents to clean your cooktop, as these can scratch the
Induction glass.

This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as: -staff kitchen areas in shops,
offices and other working environments; -farm houses; -by
clients in hotels, motels and other residential type
environments; -bed and breakfast type environments.
WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use.

Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept away unless
continuously supervised.



Congratulations on the purchase of your new Induction Hob.

We recommend that you spend some time to read this Instruction / Installation Manual in order to fully
understand how to install correctly and operate it.

For installation, please read the installation section.

Read all the safety instructions carefully before use and keep this Instruction / Installation Manual for
future reference.

2. Product Introduction

2.1 Top View

. Max. 2000/3200 W zone
Max. 2000/3200 W zone
Max. 2200/3200 W zone
Max. 1400/2000 W zone
Max. 3000/3600 W zone
. Glass plate
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. Control panel

2.2 Touch display overview
1

. Heating zone power controls
. ON/OFF control
. Keylock control

. Swipe down menu
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. Cook with me control
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2.3 Working Theory

Induction cooking is a safe, advanced, efficient, and economical cooking technology. It works by



electromagnetic vibrations generating heat directly in the pan, rather than indirectly through heating the
glass surface. The glass becomes hot only because the pan eventually warms it up.
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2.4 Before using your New Induction Hob

° Read this guide, taking special note of the ‘Safety Warnings’ section.
o Remove any protective film that may still be on your Induction hob.

2.5 Technical Specification

Cooking Hob HAMTSJ66TFTCF
Cooking Zones 4 Zones

Supply Voltage 220-240V~ 50Hz or 60Hz
Installed Electric Power 7200W

Product Size LxWxH(mm) 650X520X50

Building-in Dimensions AxB (mm) 560X480

Weight and Dimensions are approximate. Because we continually strive to improve our products we may
change specifications and designs without prior notice.

3. Operation of Product

3.1 Touch Controls

e  The controls respond to touch, so you don’t need to apply any pressure.

o Use the ball of your finger, not its tip.

° Make sure the controls are always clean, dry, and that there is no object (e.g. a utensil or a cloth)
covering them. Even a thin film of water may make the controls difficult to operate.

e
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3.2 Choosing the right Cookware

* Only use cookware with a base suitable for induction cooking.
& Look for the induction symbol on the packaging or on the bottom
of the pan.

e You can check whether your cookware is suitable by carrying out a magnet test. -
Move a magnet towards the base of the pan. If it is attracted, the pan is suitable b
for induction. &

¢ If you do not have a magnet:

1. Put some water in the pan you want to check.
2. If "U” does not flash in the display and the water is heating, the pan is suitable.

e Cookware made from the following materials is not suitable: pure stainless steel, aluminium or copper
without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, and earthenware.

Do not use cookware with jagged edges or a curved base.

X X 7

Make sure that the base of your pan is smooth, sits flat against the glass, and is the same size as the
cooking zone. Use pans whose diameter is as large as the graphic of the zone selected. Using a pot a
slightly wider energy will be used at its maximum efficiency. If you use smaller pot efficiency could be less
than expected. Pot less than 80 mm could be undetected by the hob. Always centre your pan on the

cooking zone.
z § \\\E q/// § i

Always lift pans off the Induction hob - do not slide, or they may scratch the glass.

X 7




Selection of cooking vessels

- - "~

%

Iron oil frying  Stainless steel ~ Iron pan  Iron kettle Enamel Enamel cooking
stainless steel utesil
kettle

(

Iron plate

You may have a number of different cooking vessels

1. This induction hob can identify a variety of cooking vessels, which you can test by
one of the following methods:
Place the vessel on the cooking zone. If the corresponding cooking zone displays a
power level, then the vessel is suitable. If "U” flashes, then the vessel is not
suitable for use with the induction hob.

2. Hold a magnet to the vessel. If the magnet is attracted to the vessel is suitable for
use with the induction hob.
NB: The base of the vessel must contain magnetic material.
It must have flat bottom with a diameter according to the table 1 below.

3. Use only ferromagnetic cookwares made from enameled steel, cast iron or stainless
steel but compatible with induction

4. Use pans whose diameter of the ferromagnetic area (base of the pan) is in the range
of dimensions in the table below. (Table 1)
- If you use smaller pots, performance could be affected
- If you use pot with a diameter smaller than the one indicated in the table 1, pots

may not be detected

According to the dimension of the zone you can use pots of different diameters as picture

below:
& "
L= | | _J
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5. If the ferromagnetic part covers only partially the base of the pan, only the
ferromagnetic area will heat up, the rest of the base may not heat up a sufficient

temperature for cooking.

6. If the ferromagnetic area is not homogeneous, but presents others material such as

aluminum this may affect the heating up and the pan detection.

If the base of the pan is similar to the pictures below the pan could be not detected.

The base diameter of induction cookware
Cooking zone Minimum Maximum
1&2 100 220
3 100 210
4 80 140
Flexing zone 100 220*400

The above may vary according to the size of the pan and the material it is made from.
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3.3 How to use

3.3.1 Start cooking

Touch the ON/OFF control for three seconds. After power on,
the buzzer beeps once, touch screen will power on and the @
induction hob will enter the state of standby mode.

Place a suitable pan on the cooking zone that you wish to use.
e Make sure the bottom of the pan and the surface of the
cooking zone are clean and dry.

Touching the heating zone power control, and the set power
screen will be displayed.

Select the desired power level using the horizontal slider or
by pressing the direct buttons on the bottom part of the
display.

1. Melting

2. Keep warm

3. Simmering

4. Boiling

If the display shows U alternately with the heat setting

This means that:

e you have not placed a pan on the correct cooking zone or,

e the pan you're using is not suitable for induction cooking or,

e the pan is too small or not properly centered on the cooking zone.

No heating takes place unless there is a suitable pan on the cooking zone.
The display will automatically turn off after 2 minutes if no suitable pan is placed on it.

3.3.2 Finish cooking

You can stop the cooking in two different modes:

1. Select the active zone and manually set the power
level to "0" using the horizontal slider.

2. Swipe left or right (left for left side zones, right for
right side zones) until the "x" appears and then
press on it to stop the cooking.

11




Or turn the cooking zone off by swipe left and touch the
on active zone to stop cooking.

Turn the whole cooktop off by touching the ON/OFF
control.

Beware of hot surface

An "H" symbol will appear on the cooking areas to
indicate the zone is hot. The symbol will remain visible 8
until the surface has cooled down to a safe temperature.
)

®12:30

3.3.3 Using the Boost function

Activate the boost function

Touching the heating zone slider control

Swipe left until it appears “B” and touch \/

Cancel the Boost function

Touching the heating zone power control that you wish to
cancel the boost function. Choose a level other than “B".

Or turn the cooking zone off by swipe left on active zone to
stop cooking.

5

™ 12:30

° The function can work in any cooking zone.
° The cooking zone returns to its original setting after 5 minutes.
o If the original heat setting equals 0, it will return to 14 after 5 minutes.

3.3.4 Menu control

12




How to enter the Menu control

Simply swipe down fine line in the middle screen. And enter the

menu control.

3.3.5 Flexible Area

e This area can be used as a single zone or as four different zones, accordingly to the cooking needs
anytime.

¢ Flexible area is made of 4 independent inductors that can be controlled separately. When working as a
single zone, the part that is not covered by cookware is automatically switched off after one minute.

e To grant a correct heat distribution, the cookware should be correctly placed:

- In any part of the flexible zone when the cookware is between 80 and 200mm.

- In the big area when the cookware is bigger than 200mm.

As big zone

To activate the flexible area as a single big zone, simply swipe
down the menu control and choose the flexible area control.

The power setting works as any other normal area.

If the pot is moved from the front to the rear part (or vice versa), the flexible area detects automatically
the new position, keeping the same power.

To add a further pot, deactivate the Flexible area pressing the dedicated button, in order to detect the

cookware.

As four independent zones

To use the flexible area as four different zones with two different power settings, do not activate the

Flexible Area control.

Examples for good and bad pot placement

+£07 [T O

v v v v X

3.3.6 Varycook

e This area can set the power according to the position of the pot.
o If the pot is on the bottom of flexible area, the power is set to Level 2.

13




o If the pot is on the middle of flexible area, the power is set to Level 10.
o If the pot is on the top of flexible area, the power is set to Level 14.

Varycook

To activate the Varycook area, simply swipe down the menu
control and choose the Varycook control.

Move the position of the pot, the power will change automatically

Cancel Varycook

Simply swipe down the menu control and touch the Varycook control again.

3.3.7 Touch display lock

e You can lock the controls to prevent unintended use (for example children accidentally turning the
cooking zones on).
. When the controls are locked, all the controls except the ON/OFF control are disabled.

To lock the controls

Screen lock active

Touch and hold the Lock control @ for a while.

Screer /e

Press E button onds to disable it.

To unlock the controls

Touch and hold the Lock control @l for a while.

A When the hob is in the lock mode, all the controls are disable except the ON/OFF @, you can always turn
the induction hob off with the ON/OFF @ control in an emergency, but you shall unlock the hob first in the
next operation.

3.3.8 Pause Mode

o You can pause the heating instead of shutting the hob off.
when the pause is activated, all the active cooking areas are set in pause mode.

To enter pause mode

To activate pause mode, simply swipe down the
menu control and choose the pause mode control.

To exit pause mode

To deactivate the pause mode, simply swipe down the menu control and choose the pause mode control
again.

& When the hob is in the pause mode, you can always turn the induction hob off with the ON/OFF @ control
in an emergency. The hob will shut down after 10min if you don’t exit the pause mode.

14




3.3.9 Power Management Function

o It is possible to set a maximum power absorption level for the induction hob, choosing up to different
power ranges.

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

To enter Power Management Function

To activate power management mode, simply
swipe down the menu control and choose the

0 E W &
power management mode control. LI =

Settings

1
LZ&_I
NETWORK

SETTINGS MANAGEMENT

To switch to another level

There are 5 power levels, from “2,5kW” to
“7,2kW”. Slide and chose one of them and touch

\/ .

“2,5kW” : the maximum power is 2.5kW.
“3,5kW” : the maximum power is 3.5kW.

“4,5kW” : the maximum power is 4.5kW.
“5,5kW” : the maximum power is 5.5kW.

“7,2kW” : the maximum power is 7.2kW.

3.3.9 Timer control

e You can set it to turn one or more cooking zones off after the set time is up.

Setting the timer to turn one or more cooking zones off

Set one zone

Touching the heating zone power control and choose the timer
control.

15



Set the time by sliding the control of the timer.

When the time is set, it will begin to count down immediately.

When cooking timer expires, the corresponding cooking zone
will be switched off automatically.

& Other cooking zone will keep operating if they are turned on previously.

3.3.10 Default working times

Auto shut down is a safety protection function for your induction hob. It shut down automatically if ever
you forget to turn off your cooking. The default working times for various power levels are shown in the
below table:

Power level 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Default working timer (hour) 8 8 8 8 6 6 6 6 4
Power level 10 11 12 13 14

Default working timer (hour) 4 4 4 2 2

When the pot is removed, the induction hob can stop heating immediately and the hob automatically
switch off after 2 minutes.

& People with a heart pace maker should consult with their doctor before using this unit.

3.3.11 Cook with me

First of all, you should download hOn and install to your portable device. Then enroll your induction
hob.
Refer to annex for details.

To make the pairing between Hob and APP use the following process:

How to set Cook with me

16




To pairing between Hob and APP, swipe down the menu control
and choose the setting control.

choose the networking settings control. -

I $—|

LV
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

choose the connect with app control.

Network settings

Connect with App

Setup the network on APP by your portable device.

If between hob and APP successful connected, the wifi button will
light.

Network settings

Wifi

Reset network settings

Download the App

# Available on the
¢ App Store

U  EXPLORE IT ON

GETITON s AppGallery
" Google Play

3.3.12 Special function

L] 2! Pt 09
o/ \__/ \_/ -/
Melting Keep warm simmering Boiling
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How to set Special function

Touching the heating zone slider control. Touch the function
you want.

Display will show the corresponding icon.

4. Cooking Guidelines

f Take care when frying as the oil and fat heat up very quickly, particularly if you're using

PowerBoost. At extremely high temperatures oil and fat will ignite spontaneously and this
presents a serious fire risk.

4.1 Cooking Tips

When food comes to the boil, reduce the temperature setting.

Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat.

Minimize the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

Start cooking on a high setting and reduce the setting when the food has heated through.

4.1.1 Simmering, cooking rice

Simmering occurs below boiling point, at around 85°C, when bubbles are just rising occasionally to
the surface of the cooking liquid. It is the key to delicious soups and tender stews because the
flavours develop without overcooking the food. You should also cook egg-based and flour thickened
sauces below boiling point.

Some tasks, including cooking rice by the absorption method, may require a setting higher than the
lowest setting to ensure the food is cooked properly in the time recommended.

4.1.2 Searing steak

To cook juicy flavorsome steaks:

1.
2.
3.

Stand the meat at room temperature for about 20 minutes before cooking.

Heat up a heavy-based frying pan.

Brush both sides of the steak with oil. Drizzle a small amount of oil into the hot pan and then lower the
meat onto the hot pan.

Turn the steak only once during cooking. The exact cooking time will depend on the thickness of the
steak and how cooked you want it. Times may vary from about 2 — 8 minutes per side. Press the steak
to gauge how cooked it is - the firmer it feels the more ‘well done’ it will be.

Leave the steak to rest on a warm plate for a few minutes to allow it to relax and become tender
before serving.

18



4.1.3 For stir-frying

1. Choose an induction compatible flat-based wok or a large frying pan.
Have all the ingredients and equipment ready. Stir-frying should be quick. If cooking large quantities,
cook the food in several smaller batches.

3. Preheat the pan briefly and add two tablespoons of oil.

Cook any meat first, put it aside and keep warm.

5. Stir-fry the vegetables. When they are hot but still crisp, turn the cooking zone to a lower setting,
return the meat to the pan and add your sauce.

6. Stir the ingredients gently to make sure they are heated through.

7. Serve immediately.

s

4.2 Detection of Small Articles

When an unsuitable size or non-magnetic pan (e.g. aluminium), or some other small item (e.g. knife, fork,
key) has been left on the hob, the hob automatically go on to standby in 1 minute. The fan will keep
cooking down the induction hob for a further 1 minute.

5. Heat Settings

The settings below are guidelines only. The exact setting will depend on several factors, including your
cookware and the amount you are cooking. Experiment with the induction hob to find the settings that
best suit you.

Heat setting Suitability

1-2 e delicate warming for small amounts of food

melting chocolate, butter, and foods that burn quickly
e gentle simmering

e slow warming

3-5 e reheating
e rapid simmering
e cooking rice

6-11 e pancakes
12- 13 e sautéing

e cooking pasta
14/P e stir-frying

e searing

bringing soup to the boil
e boiling water

6. Care and Cleaning

What? How? Important!

Everyday soiling on | 1. Switch the power to the cooktop off. | ¢ When the power to the cooktop is

glass (fingerprints, | 2. Apply a cooktop cleaner while the switched off, there will be no ‘hot
marks, stains left glass is still warm (but not hot!) surface’ indication but the cooking zone
by food or 3. Rinse and wipe dry with a clean cloth may still be hot! Take extreme care.
non-sugary or paper towel. e Heavy-duty scourers, some nylon
spillovers on the 4. Switch the power to the cooktop scourers and harsh/abrasive cleaning
glass) back on. agents may scratch the glass. Always

read the label to check if your cleaner or
scourer is suitable.

e Never leave cleaning residue on the
cooktop: the glass may become stained.

19




Boilovers, melts, Remove these immediately with a fish
and slice, palette knife or razor blade

hot sugary spills on | scraper suitable for Induction glass
the glass cooktops, but beware of hot cooking

zone surfaces:

1. Switch the power to the cooktop off
at the wall.

2. Hold the blade or utensil at a 30°
angle and scrape the soiling or spill
to a cool area of the cooktop.

3. Clean the soiling or spill up with a
dish cloth or paper towel.

4. Follow steps 2 to 4 for ‘Everyday

soiling on glass’ above.

e Remove stains left by melts and
sugary food or spillovers as soon
as possible. If left to cool on the
glass, they may be difficult to
remove or even permanently
damage the glass surface.

Cut hazard: when the safety cover
is retracted, the blade in a scraper
is razor-sharp. Use with extreme
care and always store safely and
out of reach of children.

Spillovers on the 1. Switch the power to the cooktop off.

touch controls 2. Soak up the spill

3. Wipe the touch control area with a
clean damp sponge or cloth.

4. Wipe the area completely dry
with a paper towel.

5. Switch the power to the cooktop
back on.

The cooktop may beep and turn

itself off, and the touch controls

may not function while there is

liquid on them. Make sure you wipe the
touch control area dry before turning the
cooktop back on.

7. Hints and Tips

Problem Possible causes

What to do

The induction hob No power.
cannot be turned on.

Make sure the induction hob is
connected to the power supply
and that it is switched on.

Check whether there is a power
outage in your home or area. If
you've checked everything and the
problem persists, call a qualified
technician.

The touch controls are The controls are locked.
unresponsive.

Unlock the controls. See section
‘Using your induction cooktop’ for
instructions.

The touch controls are There may be a slight film of
difficult to operate. water over the controls or you
may be using the tip of your
finger when touching the

Make sure the touch control area is dry
and use the ball of your finger when
touching the controls.

controls.
The glass is being Rough-edged cookware. Use cookware with flat and smooth
scratched. bases. See ‘Choosing the right

cookware’.

Unsuitable, abrasive scourer or See ‘Care and cleaning’.

cleaning products being used.
Some pans make This may be caused by the This is normal for cookware and
crackling or clicking construction of your cookware does not indicate a fault.
noises. (layers of different metals

vibrating differently).
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The induction hob
makes a low humming
noise when used on

a high heat setting.

This is caused by the technology
of induction cooking.

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

Fan noise coming from
the induction hob.

A cooling fan built into your
induction hob has come on to
prevent the electronics from
overheating. It may continue to
run even after you've turned the
induction hob off.

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

Pans do not become hot
and appears in the

display.

The induction hob cannot
detect the pan because it is not
suitable for induction cooking.

The induction hob cannot detect

the cooking zone or not properly
centred on it.

the pan because it is too small for

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.

8. Failure Display and Inspection

The induction hob is equipped with a self diagnostic function. With this test the technician is able to check

the function of several components without disassembling or dismounting the hob from the working

surface.

Troubleshooting

1) Failure code occur during customer using & Solution;

Failure code

Problem

Solution

Auto-Recovery

Please inspect whether power supply is

EL Supply voltage is below the rated voltage.
normal.
EH Supply voltage is above the rated voltage. | power on after the power supply is normal.
Wait for the temperature of ceramic plate
C1 High temperature of ceramic plate sensor. | return to normal.
Touch “ON/OFF” button to restart unit.
Wait for the temperature of IGBT return to
Cc2 High temperature of IGBT. normal.

Touch “ON/OFF” button to restart unit.
Check whether the fan runs smoothly;
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if not , replace the fan.
Wait for the temperature of screen return
ET High temperature of touch screen. to normal.
Touch “ON/OFF” button to restart unit.
No Auto-Recovery
Eo Ceramic plate temperature sensor failure-
-short circuit.
E1l Ceramic plate temperature sensor Check the connection or replace the
failure--open circuit. ceramic plate temperature sensor.
£ Ceramic plate temperature sensor
failure—invalid.
Ea Temperature sensor of the IGBT failure -
short circuit.
Replace the power board.
E3 Temperature sensor of the IGBT failure -
open circuit.
EU The connection between the display board | Check the connection between the display
and the main board is fail board and the main board.
UE The connection between the display board | Check the connection between the display
and the screen is fail. board and the main board.

2) Specific Failure & Solution

Failure

Problem

Solution A

Solution B

There is no beep when unit
is plugged in.

No power supplied.

Check to see if plug is
secured tightly in outlet
and that outlet is
working.

The accessorial power
board and the display
board connected failure.

Check the connection.

The accessorial power
board is damaged.

Replace the accessorial
power board.

The display board is
damaged.

Replace the display
board.

Some buttons can’t work,
or the TFT display is not
normal.

The display board is
damaged.

Replace the TFT display.

The Cooking Mode
Indicator comes on, but
heating does not start.

High temperature of the
hob.

Ambient temperature
may be too high. Air
Intake or Air Vent may be
blocked.

There is something
wrong with the fan.

Check whether the fan
runs

smoothly;

if not , replace the fan.

The power board is
damaged.

Replace the power board.
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Heating stops suddenly
during operation and the
display flashes “u”.

Pan Type is wrong.

Pot diameter is too
small.

Use the proper pot (refer
to the instruction
manual.)

Cooker has overheated;

Unit is overheated. Wait

for temperature to return
to normal.

Push "ON/OFF” button to
restart unit.

Pan detection
circuit is damaged,
replace the power
board.

Heating zones of the same
side ( Such as the first and
the second zone ) would
display “u” .

The power board and
the display board
connected failure;

Check the connection.

The display board of
communicate part is
damaged.

Replace the display
board.

The Main board is
damaged.

Replace the power board.

Fan motor sounds
abnormal.

The fan motor is
damaged.

Replace the fan.

The above are the judgment and inspection of common failures.
Please do not disassemble the unit by yourself to avoid any dangers and damages to the induction hob.

9.

Installation

9.1 Selection of installation equipment

Cut out the work surface according to the sizes shown in the drawing.
For the purpose of installation and use, a minimum of 5 cm space shall be preserved around the hole.
Be sure the thickness of the work surface is at least 30mm. Please select heat-resistant and insulated
work surface material (Wood and similar fibrous or hygroscopic material shall not be used as work surface
material unless impregnated) to avoid the electrical shock and larger deformation caused by the heat
radiation from the hotplate. As shown below:

Note: The safety distance between the sides of the hob and the inner surfaces of the worktop
should be at least 3mm.

AN

L(mm)
650

W(mm)
520 50 46

A(mm)
560+1

B(mm)
480+1

X(mm)

50 min.

F(mm)

3 min.
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Under any circumstances, make sure the Induction cooker hob is well ventilated and the air inlet and
outlet are not blocked. Ensure the induction cooker hob is in good work state. As shown below

Note: The safety distance between the hotplate and the cupboard above the hotplate should be at

& least 760 mm.

760mm
[

C(mm) D

A(mm) B(mm)
Air intake Air exit 5mm

760 50 min. 20 min.

WARNING: Ensuring Adequate Ventilation

Make sure the induction cooker hob is well ventilated and that air inlet and outlet are not blocked. In
order to avoid accidental touch with the overheating bottom of the hob, or getting unexpectable

electric shock during working, it is necessary to put a wooden insert, fixed by screws, at a minimum

distance of 50mm from the bottom of the hob. Follow the requirements below

}

Min.5cm

There are ventilation holes around outside of the hob. YOU MUST ensure these holes

are not blocked by the worktop when you put the hob into position.

Be aware that the glue that join the plastic or wooden material to the furniture,
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has to resist to temperature not below 150°C, to avoid the unstuck of the
paneling.

® The rear wall, adjacent and surrounding surfaces must therefore be able to
withstand an temperature of 90°C.

9.2 Before installing the hob, make sure that

e  The work surface is square and level, and no structural members interfere with space requirements.

e The work surface is made of a heat-resistant and insulated material.

o If the hob is installed above an oven, the oven has a built-in cooling fan.

e Theinstallation will comply with all clearance requirements and applicable standards and regulations.

o A suitable isolating switch providing full disconnection from the mains power supply is incorporated
in the permanent wiring, mounted and positioned to comply with the local wiring rules and
regulations.

e The isolating switch must be of an approved type and provide a 3 mm air gap contact separation in
all poles (or in all active [phase] conductors if the local wiring rules allow for this variation of the
requirements).

e The isolating switch will be easily accessible to the customer with the hob installed.

e  You consult local building authorities and by-laws if in doubt regarding installation.

o You use heat-resistant and easy-to-clean finishes (such as ceramic tiles) for the wall surfaces
surrounding the hob.

9.3 After installing the hob, make sure that

e The power supply cable is not accessible through cupboard doors or drawers.

e There is adequate flow of fresh air from outside the cabinetry to the base of the hob.

o If the hob is installed above a drawer or cupboard space, a thermal protection barrier is installed
below the base of the hob.

e The isolating switch is easily accessible by the customer.

9.4 Before locating the fixing brackets

The unit should be placed on a stable, smooth surface (use the packaging). Do not apply force onto the
controls protruding from the hob.

9.5 Adjusting the bracket position

Fix the hob on the work surface by screw 8 brackets on the bottom of hob(see picture) after
installation. Adjust the bracket position to suit for different table top thickness.
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”Lull'

Brackets

Under any circumstances, the brackets cannot touch with the inner surfaces of the worktop after

installation (see picture).

9.6 Cautions

1. The induction hotplate must be installed by qualified personnel or technicians. We have professionals
at your service. Please never conduct the operation by yourself.

2. The hob will not be installed directly above a dishwasher, fridge, freezer, washing machine or clothes
dryer, as the humidity may damage the hob electronics

3. The induction hotplate shall be installed such that better heat radiation can be ensured to enhance its
reliability.

4. The wall and induced heating zone above the table surface shall withstand heat.

. To avoid any damage, the sandwich layer and adhesive must be resistant to heat.

6. A steam cleaner is not to be used.

Ul

9.7 Connecting the hob to the mains power supply

This hob must be connected to the mains power supply only by a suitably qualified person.
& Before connecting the hob to the mains power supply, check that:

1. The domestic wiring system is suitable for the power drawn by the hob.

2. The voltage corresponds to the value given in the rating plate

3. The power supply cable sections can withstand the load specified on the rating plate.

To connect the hob to the mains power supply, do not use adapters, reducers, or branching

devices, as they can cause overheating and fire.

The power supply cable must not touch any hot parts and must be positioned so that its

temperature will not exceed 75°C at any point.
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& Check with an electrician whether the domestic wiring system is suitable without alterations.
Any alterations must only be made by a qualified electrician.

4 )

@ 5 O Yellow / Green
Black
L1 4 O = 1
3
L2 3 O Brown gé
N1 2 g
Blue
N2 1 O/

N J

& If the total number of heating unit of the appliance you choose is not less than 4, the appliance can
be connected directly to the mains by single-phase electric connection, as shown below.

§ / llow/ G \
! Yellow / Green
5 D 50
T
© ®O 4 OB
o L2 3 Brown 1
o >
> g
1 3
N1 2 h
Blue

O\
N210/

g _J

o If the cable is damaged or to be replaced, the operation must be carried out the by after-sale agent

with dedicated tools to avoid any accidents.

o If the appliance is being connected directly to the mains an omnipolar circuit-breaker must be
installed with a minimum opening of 3mm between contacts.

e The installer must ensure that the correct electrical connection has been made and that it is
compliant with safety regulations.

e  The cable must not be bent or compressed.
e  The cable must be checked regularly and replaced by authorised technicians only.

The bottom surface and the power cord of the hob are not accessible after installation.

27



DISPOSAL: Do not
dispose this product

as unsorted municipal
waste. Collection of
such waste separately
for special treatment is
necessary.

This appliance is labeled in compliance with European directive 2012/19/EU for Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). By ensuring that this appliance is disposed
of correctly, you will help prevent any possible damage to the environment and to human
health, which might otherwise be caused if it were disposed of in the

wrong way.

The symbol on the product indicates that it may not be treated as normal household
waste. It should be taken to a collection point for the recycling of electrical and electronic
goods.

This appliance requires specialist waste disposal. For further information regarding the
treatment, recover and recycling of this product please contact your local council, your
household waste disposal service, or the shop where you purchased it.

For more detailed information about treatment, recovery and recycling of this product,
please contact your local city office, your household waste disposal service or the shop
where you purchased the product.
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Product Information for Domestic Electric Hobs Compliant to Commission Regulation (EU) No 66/2014

Position Symbol Value Unit
Model identification HAMTSJ66TFTCF
Type of hob: Electric Hob
Number of cooking zones  |zones 2
and/or areas areas 1
Heating technology (induction {Induction cooking zones X
cooking zones and cooking |Induction cooking cooking areas X
areas, radiant cooking zones, |radiant cooking zones
solid plates) solid plates
Rear Left [4] cm
Rear Central [4) cm
Rear Right [9) 21,0 cm
For circular cooking zones or areas: diameter of useful surface [Central Left [9) cm
area per electric heated cooking zone, rounded to the nearest |Central Central 9] cm
5mm Central Right [4] cm
Front Left [4] cm
Front Central (4] cm
Front Right [9) 14,0 cm
L 18,8
Rear Left W 220 cm
Left Area V\Ll Zg cm  |Front Left VI;/ ;gi cm
L 18,8
Central Left W 220 cm
Central central L cm
For non-circular cooking zones or areas: length and width of W
useful surface area per electric heated cooking zone or area, |Front Central L cm
rounded to the nearest 5mm VLV
Rear Central W cm
Rear Right L cm
W
Central Right L cm
W
Front Right L cm
W
ECelectric Rear Left ECelectric cooking 190,3 Wh/kg
Left Area ; 188,4 Wh/kg [Front Left | ECelectric cooking 1884 Wh/kg
cooking Central Left |ECelectric cooking 186,6 Wh/kg
Central Central ECelectric cooking Wh/kg
Energy consumption for cooking zone or area calculated per kg |Front Central ECelectric cooking Wh/kg
Rear Central ECelectric cooking Wh/kg
Rear Right ECelectric cooking 169,6 Wh/kg
Central Right ECelectric cooking Wh/kg
Front Right ECelectric cooking 186,1 Wh/kg
Energy consumption for the hob calculated per kg ECelectric hob 1814 Wh/kg

Standard applied : EN 60350-2 Household electric cooking appliances - Part 2: Hobs - Methods for measuring performance

Suggestions for Energy Saving:

« To obtain the best efficiency of your hob, please place the pan in the centre of the cooking zone.
« Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat.

« Minimise the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

« Start cooking on a high setting and reduce the setting when the food has heated through.

« Use pans whose diameter is as large as the graphic of the zone selected.

These information are to be considered as part of the appliance user manual.
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1. Predmluva

1.1 Bezpecnostni varovani

VaSe bezpecnost je pro nas dulezita. Pfed pouzitim varné desky si
prectéte tyto informace.

1.2 Instalace

1.2.1 Nebezpedi urazu elektrickym proudem

® Pred provadénim jakékoli prace na spotrebiCi nebo udrzby odpojte
spotrebiC od sitového napajeni.

® Pripojeni k dobrému uzemnovacimu systemu je nezbytné a povinné.

e Zmény domaci elektroinstalace smi provadét pouze kvalifikovany
elektrikar.

® Nedodrzeni tohoto navodu mize mit za nasledek uraz elektrickym
proudem nebo smrt.

1.2.2 Nebezpedi porezani

® Budte opatrni — hrany panelu jsou ostré.

® Pokud nebudete postupovat opatrné, mize dojit ke zranéni nebo
porezani.

1.2.3 Dulezité bezpecnostni pokyny

® Pred instalaci nebo pouzitim spotrebiCe si pozorné prectéte tyto
pokyny.

® Na tento spotiebi€ nikdy neumistujte zadny hoflavy material nebo
hoflavé vyrobky.

® Poskytnéte tyto informace osobé odpovédné za instalaci spotfebice,
snizite tak naklady na instalaci.

® Pro zabranéni nebezpeli musi byt tento spotrebi€ nainstalovan v
souladu s timto navodem k instalaci.

® Tento spotfebiC smi radné nainstalovat a uzemnit pouze vhodné
kvalifikovana osoba.

® Tento spotiebiC pripojte k obvodu, ktery disponuje izolaCnim
spinaCem zajiStujicim uplné odpojeni od zdroje napajeni.

® Nespravna instalace spotfebiCe by mohla vést k neplatnosti
jakychkoli naroku vyplyvajicich ze zaruky nebo odpovédnosti.
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® Tento spotfebi€ mohou pouzivat déti starSi osmi let a osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo osoby nezkuSené a neznalé za predpokladu, Zze maji zajistény
dohled nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani spotfebiCe
a chapou souvisejici rizika.

® Déti si se spotrebiCem nesmeji hrat. Déti nesméji provadeét Cisténi
a uzivatelskou udrzbu bez dozoru.

® Pokud se poskodi napajeci kabel, vyménu musi provést vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo osoba s podobnou kvalifikaci, aby se
vyloucilo riziko.

® Varovani: Pokud je povrch u varnych desek ze sklokeramiky nebo
podobného materialu, ktery chrani Casti pod napétim, praskly, vypnéte
spotrebiC, abyste zabranili moznosti urazu elektrickym proudem.

® Na povrch varné desky nepokladejte kovové predmeéty jako noze,
vidlicky, 1zice a pokliCky, protoze by se mohly ohfat

® Nepouzivejte parni CistiC.

e K Cisténi varné desky nepouzivejte parni Cistic.

® Tento spotifebi€ neni urCen k ovladani externim casovym spinacem
ani samostatnym systémem dalkového ovladani.

e VAROVANI: Nebezpeé&i pozaru: nepokladejte predméty na varny
povrch.

® Na proces vareni je tfeba dohlizet. Na kratké vareni je nutné dohlizet
nepretrzité.

® VAROVANI: Pfiprava pokrm( na tuku nebo oleji na varné desce bez
dozoru muze byt nebezpecna a vést ke vzniku pozaru. NIKDY se
nepokousSejte hasit pozar vodou, vypnéte spotfebi¢ a potom zakryjte
plamen, napf. poklickou nebo hasici dekou.

1.3 Provoz a udrzba

1.3.1 Nebezpeci urazu elektrickym proudem

® Nevarte na rozbité nebo prasklé varné desce. Pokud se povrch varné
desky rozbije nebo praskne, okamzité spotfebi€ vypnéte u sitového
napajeni (vypinac) a obratte se na kvalifikovaného technika.

® Pred CiSténim nebo udrzbou varnou desku vypojte ze zasuvky.

® Nedodrzeni tohoto navodu muize mit za nasledek uraz elektrickym
proudem nebo smirt.
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1.3.2 Zdravotni rizika

® Tento spotiebi€ splhuje normy elektromagnetické bezpecnosti.

® Osoby se srdeCnimi kardiostimulatory nebo jinymi elektrickymi
implantaty (jako jsou inzulinové pumpy) se vSak musi pfed pouzitim
tohoto zarizeni poradit se svym Iékafem nebo vyrobcem implantatu,
aby se ujistili, ze jejich implantaty neovlivni elektromagnetické pole.

® Nedodrzeni téchto pokynt mize mit za nasledek smrt.

1.3.3 Nebezpedéi poranéni na horkém povrchu

® Béhem pouzivani budou pfistupné casti tohoto spotrebice velmi
horké a mohou zpusobit popaleniny.

® Nedovolte, aby se vaSe télo, obleCeni nebo jakykoli jiny pfedmét nez
vhodné nadobi dotykal indukcniho skla, dokud povrch nevychladne.

® Drzte deti mimo dosah spotrebice.

® Rukojeti hrnct mohou byt horké na dotek. Zkontrolujte, zda rukojeti
hrncl nepfecnivaji ostatni varné zény, které jsou zapnuté. Drzte
rukojeti mimo dosah déti.

® Nedodrzeni téchto pokynid muze mit za nasledek popaleniny
a opareniny.

1.3.4 Nebezpedi porezani

® Ostra bfitva Skrabky na varnou desku je pfi zasunuti bezpecnostniho
krytu odkryta. Pouzivejte ji s mimorfadnou opatrnosti a vzdy ji
skladujte bezpeCné a mimo dosah déti.

® Pokud nebudete postupovat opatrné, muize dojit ke zranéni nebo
pofezani.

1.3.5 Dulezité bezpecnostni pokyny

® Pfi pouzivani nikdy nenechavejte spotiebi€ bez dozoru. Pfevarovani
zpusobuje kouf a mastné skvrny od pFete€eni, které se mohou vznitit.

® Nikdy nepouzivejte spotrfebi€ jako pracovni nebo skladovaci plochu.

® Nikdy nenechavejte na spotrebici Zadné predmeéty nebo nacini.

® Neumistujte ani nenechavejte zadné magnetizovatelné predméty
(napf. kreditni karty, pamétove karty) nebo elektronicka zafizeni (napf.
pocitate, MP3 prehravace) v blizkosti spotfebie, protoze je muze
ovlivnit jeho elektromagnetické pole.

® Spotiebi€¢ nikdy nepouzivejte k ohfivani nebo vytapéni mistnosti.
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® Po pouziti vzdy vypnéte varné zény a varnou desku, jak je popsano
v této priru¢ce (tj. pomoci dotykovych ovladacu). Pfi odstrafovani
nadob z varné desky a vypinani varné zény nespoléhejte na funkci
detekce nadoby.

® Nenechte déti si hrat se spotfebiCem ani na ném sedét, stat ani na néj
|ézt.

® Predméty pro déti neskladujte ve skfinich nad spotfebiCem. Pokud dité
vyleze na varnou desku, hrozi mu vazné poranéni.

® Nenechavejte déti samotné nebo bez dozoru v prostoru, kde se
spotrebiC pouziva.

® Déti nebo osoby se zdravotnim postizenim, které omezuje jejich
schopnost pouzivat spotrebiC, by mela odpovédna a kompetentni
osoba poucit o jeho pouzivani. Instruktor by se mel presvedcit, ze
muze spotiebi¢ pouzivat bez nebezpedi pro sebe nebo své okoli.

® Neopravujte ani nevyménujte Zzadnou Cast spotrebiCe, pokud to neni
vyslovné doporuCeno v pfiruCce. VeSkery ostatni servis by mél
provadét kvalifikovany technik.

® Nepokladejte a nehazejte na varnou desku tézké predméty.

® Nestujte na varné desce.

® Nepouzivejte nadoby se zubatymi hranami ani je netahejte po povrchu
induk¢niho skla, mohlo by dojit k poSkrabani skla.

e K CiSténi varné desky nepouzivejte draténky ani jiné drsné abrazivni
Cistici prostfedky, mohou poskrabat indukcni sklo.

® Tento spotrebiC je urCen k pouzivani v domacnostech a podobnych
oblastech, jako jsou kuchynky v obchodech, kancelafich a na dalSich
pracovistich, na statku, pro pouziti hosty v hotelech, motelech
a dalsSich obytnych objektech a v ubytovacich zafizenich typu
penzionu se snidani.

® VAROVANI: Spotfebic a jeho prfistupné soudasti jsou b&hem
pouzivani horké.

® Budte opatrni a nedotykejte se topnych téles varné desky.

e Déti mladsSi osmi let se nesmi pfriblizovat ke spotrebicCi, pokud nejsou
pod nepretrzitym dohledem.
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Gratulujeme k zakoupeni nové indukéni varné desky.

Doporucujeme vam precist si tento navod k obsluze/instalaci, abyste plné porozuméli, jak jej spravné
nainstalovat a obsluhovat.

Pro instalaci si pfectéte €ast o instalaci.

Pfed pouzitim si peclivé prectéte vSechny bezpe&nostni pokyny a tento navod k obsluze/instalaci uschovejte pro
budouci pouziti.

2. Predstaveni vyrobku

2.1 Pohled shora

Max. 2000/3200 W zo6na
Max. 2000/3200 W zoéna
Max. 2200/3200 W zoéna
Max. 1400/2000 W zbéna
Max. 3000/3600 W zbéna
Sklenéna deska
Ovladaci panel

NookrwbdbE

2.2 Prehled dotykového displeje

Ovladani vykonu varnych zén
Vypina¢

Ovladani zamku klaves
Posunuti nabidky smérem dolt
Ovladani funkce Cook with me

agrwdE

345
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2.3 Pracovni teorie

Indukéni vareni je bezpecna, pokrocila, efektivni a hospodarna technologie vareni. Funguje na principu
elektromagnetickych vibraci, které vytvareji teplo pfimo v panvi, namisto nepfimého zahfivani sklenéného povrchu.
Sklo se zahreje jen proto, Ze ji panev nakonec zahfeje.

%999 5

litinovy hrnec

magneticky okruh
sklokeramicka deska
induk¢ni civka
indukované proudy

2.4 Pred pouzitim nové indukéni varné desky

e Prectéte si tuto pfirucku a vénujte zvlastni pozornost ¢asti ,Bezpecnostni upozornéni*.
e Zindukéni varné desky pfipadné odstrante ochrannou folii.

2.5 Technicka specifikace

Varna deska HAMTSJ66TFTCF

Varné zény 4 zbny

Napéjeci napéti 220-240 V ~50 Hz nebo 60 Hz
Instalovany elektricky vykon 7200 W

Velikost vyrobku DxSxV (mm) 650X520X50

Rozméry pro vestavéni AxB (mm) 560X480

Hmotnost a rozméry jsou pfiblizné. ProtoZze se neustdle snazime zlepSovat nasSe produkty, mizeme zménit
specifikace a design bez pfedchoziho upozornéni.

3. Ovladani spotrebice

3.1 Dotykové ovladaci prvky
e Ovladaci prvky reaguji na dotyk, takze na né viibec nemusite tlacit.
® Pouzivejte bfiSko prstu, nikoli Spicku prstu.

e Zaijistéte, aby byly ovladaci prvky vzdy Cisté a suché a aby je nezakryvaly zadné pfedméty (napf. kuchyriské
nacini nebo latka). Dokonce i tenka vrstva vody mlze znesnadnit ovladani téchto prvka.

- L

v X
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3.2 Vybér vhodného nadobi

A e Pouzivejte pouze nadobi s dnem vhodnym pro indukéni ohfev. Hledejte
symbol indukce na obalu nebo dné nadoby.

e Vhodnost nadobi mlzete zkontrolovat provedenim zkousky s magnetem. PfiloZte =
magnet ke dnu hrnce. Jestlize se pfitahne, nadoba je vhodna pro indukéni ohfev. @
Pokud nemate magnet:

Do hrnce, ktery chcete zkontrolovat, nalijte trochu vody.

Jestlize na displeji neblika symbol ,U“ a voda se ohfiva, mate vhodny hrnec.

Nadobi z téchto materialll neni vhodné: Cisté nerezova ocel, hlinik nebo méd bez magnetického dna, sklo,
dfevo, porcelan, keramika a kamenina.

e NP

Nepouzivejte nadobi se zubatymi okraji nebo kfivym dnem.

XX L7

Ujistéte se, Ze dno hrnce je hladké, rovné pfiléha ke sklu a ma stejnou velikost jako varna zéna. PouZivejte hrnce
o praméru odpovidajicim znazornéni zvolené zény. Pouziti ponékud SirSiho hrnce zaruéi vyuZiti energie s
maximalni ucinnosti. Pokud pouZzijete mensi hrnec, ucinnost by mohla byt menSi, nez se oCekava. Varna deska
nemusi detekovat hrnce mensi nez 80 mm. Vzdy umistujte hrnec doprostied varné zony.

Vzdy zdvihejte hrnce z indukéni varné desky — neposunuijte je, jinak by mohly poskrabat sklo.

X
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Vybér nadob na vareni

- - -

%

Litinova panev Nerezova ocel Litinovy Litinova Konvice ze Smaltovana
rendlik konvice smaltované nadoba na
nerezoveé ocel vafeni

l

Litinovy pekac
Nejspi§ mate fadu rdznych nadob na vareni

1. Tato indukéni varna deska dokaze rozpoznat rizné nadoby na vareni, coz si mizete
vyzkousSet jednim z nasledujicich zpUsob:
Polozte nadobu do varné zény. Pokud se zobrazi stupen vykonu odpovidajici varné
zony, tato nadoba je vhodna pro indukéni ohfev. Pokud blika pismeno ,,U*, nadoba neni
vhodna k pouZiti s indukéni varnou deskou.

2. Pridrzte u nadoby magnet. Jestlize je magnet pfitahovan k nadobé, je vhodna k pouziti
s indukéni varnou deskou.
Pozn.: Dno nadoby musi obsahovat magneticky material.
Nadoba musi mit ploché dno o priméru podle nize uvedené tabulky 1.

3. Pouzivejte pouze feromagnetické nadoby na vareni ze smaltované oceli, litiny nebo
nerezoveé oceli, které jsou kompatibilni s indukénim ohfevem.

4. Pouzivejte hrnce s primérem feromagnetické plochy (dna) v rozsahu rozmért
uvedenych v tabulce nize. (Tabulka 1)
- Pokud pouzijete menSi hrnce, mohlo by to nepfiznivé ovlivnit u€innost.
- Pokud pouzijete hrnec s primérem mensim nez jeden z rozmér uvedenych

v tabulce 1, mUze se stat, ze nebude detekovan.

V zavislosti na rozméru zény muzete pouzivat hrnce o rliznych primérech, jak je znazornéno

nize:
P i 'Q' T ¥
L=} =
S »
/2 /a /N
(@140 ) D o (2180 ) p (#2210 =D
v/ - / -/
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5. Pokud feromagneticka ¢ast pokryva pouze ¢ast dna hrnce, bude se ohfivat pouze tato ¢ast,
zbytek se nemusi ohfat na dostatecnou teplotu pro vafeni.

6. Pokud je feromagneticka ¢ast nehomogenni, ale obsahuje jiné materialy, napfiklad hlinik,
mohlo by to ovlivnit ohfivani a detekci hrnce.

Pokud je dno hrnce podobné jako na obrazcich nize, nemusi dojit k detekci hrnce.

Priimér dna nadobi pro indukéni ohfev
Varna zéna Minimalni Maximalni
la2 100 220
3 100 210
4 80 140
Flexibilni zéna 100 220*400

VySe uvedené hodnoty se mohou liSit podle velikosti hrnce a materialu, z néhoz je vyroben.

3.3 Jak pouzivat spotrebic

3.3.1 Zacatek vareni

Na tfi sekundy se dotknéte vypinace. Po zapnuti se jednou ozve
zvukovy signal, zapne se dotykova obrazovka a indukéni varna @
deska prejde do pohotovostniho rezimu. ‘ W.‘

Polozte vhodny hrnec do varné zény, kterou chcete pouzit.
* Ujistéte se, Ze dno hrnce a povrch varné zony jsou Cisté a suché.
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Dotknéte se ovladaciho prvku vykonu varné zony a zobrazi se
obrazovka nastaveného vykonu.

Zvolte pozadovanou uroven vykonu pomoci horizontalniho
posuvniku nebo stisknutim pfimych tlaCitek ve spodni ¢asti displeje.

1. Rozpousténi

2. Udrzovani teplého pokrmu
3. Mirné vareni

4. Vafeni

Pokud se na displeji zobrazuje symbol U a nastaveni vykonu

Znamena to, Ze:

* nepolozili jste hrnec do spravné varné zény,

® hrnec, ktery pouzivate, neni vhodny pro indukéni ohfev,

* hrnec je pfili§ maly, nebo neni spravné vystfedény ve varné zoné.

Dokud nebude ve varné zoné vhodny hrnec, nebude probihat ohfev.
Jestlize do varné zény nepolozite zadny vhodny hrnec, po dvou minutach se displej automaticky vypne.

3.3.2 Konec vareni

Vareni mlzete zastavit ve dvou riznych rezimech:

1. Vyberte aktivni z6nu a ru¢né nastavte uroveri vykonu na ,0
pomoci vodorovného posuvniku.

2. Prejedte prstem doleva nebo doprava (vlevo pro levé bocni
zbny, vpravo pro pravé bo¢ni zony), dokud se nezobrazi
symbol ,x“, a stisknéte jej pro zastaveni vafeni.

Nebo varnou zonu vypnéte prejetim doleva a dotykem >< na
aktivni zoné ukoncete vareni.

Celou varnou desku vypnete tak, Ze se dotknete vypinace
ZAP/VYP. &

Pozor na horky povrch

Na varnych plochach se objevi symbol ,H*, ktery oznacuje, ze
zbna je horka. Symbol zUstane viditelny, dokud povrch
nevychladne na bezpecnou teplotu.

39



3.3.3 Pouzivani funkce zesileni vykonu

Aktivace funkce zesileni vykonu

Dotknéte se posuvného ovladaciho prvku varné zény

Potahnéte prstem doleva, dokud se nezobrazi B, a dotknéte

se\/

Zruseni funkce zesileni vykonu

Chcete-li zruSit funkci zesileni vykonu, dotknéte se ovladaciho
prvku vykonu pfislusné varné zény. Zvolte jinou uroven nez ,B“.

Nebo vypnéte varnou zénu prejetim doleva na aktivni zoné,
abyste zastavili vareni.

e Tuto funkci Ize pouzit v jakékoli varné zéné.
e Po 5 minutach se varna zéna vrati ke svému plvodnimu nastaveni.
e Pokud se puvodni nastaveni vykonu rovna nule, po 5 minutach se vrati na hodnotu 14.

3.3.4 Ovladani nabidky

Jak vstoupit do ovladani nabidky

Jednoduse prejedte prstem po tenké Cafe uprostied obrazovky.
A vstupte do ovladani nabidky.

3.3.5 Flexibilni plocha

Tuto plochu Ize kdykoli podle aktualni potfeby pouzivat jako jedinou zénu nebo &tyfi riizné zoény.
Flexibilni plocha je tvofena 4 nezavislymi induktory, které |ze ovladat samostatné. Kdyz se pouziva jako jedina
zona, ta ¢ast, na které neni polozena nadoba, se po jedné minuté automaticky vypne.

® Pro spravné rozlozeni tepla je tfeba nadobi spravné umistit:

-V kterékoli ¢asti flexibilni zony, kdyz je nadobi v rozmezi 80 az 200 mm.

- Ve velké oblasti, kde je nadobi vétsi nez 200 mm.
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Jedna velka zéna

Chcete-li aktivovat flexibilni oblast jako jednu velkou zénu, jednoduse
pfejedte doll po ovladacim prvku nabidky a vyberte ovladaci prvek
flexibilni oblasti.

Nastavovani vykonu funguje stejné jako v pfipadé ostatnich normalnich zén.

Pokud se pfemisti hrnec z pfedni do zadni ¢asti (nebo naopak), flexibilni plocha automaticky detekuje novou
polohu a bude udrzovat stejny vykon.

Chcete-li pfidat dalSi hrnec, deaktivujte flexibilni plochu stisknutim vyhrazeného tlacitka, aby bylo mozné nadobi
detekovat.

Jako ¢tyfi nezavislé zény

Chcete-li flexibilni plochu pouzivat jako Ctyfi rizné zény se dvéma rliznymi nastavenimi vykonu, neaktivujte
ovladani flexibilni plochy.

Pfiklady dobrého a Spatného umisténi hrnce

i=g) o)

v v

3.3.6 Varycook

Tato funkce dokaze nastavovat vykon podle umisténi hrnce.

Pokud je hrnec ve spodni &asti flexibilni plochy, vykon je nastaven na stupen 2.
Pokud je hrnec v prostfedni ¢asti flexibilni plochy, vykon je nastaven na stupen 10.
Pokud je hrnec v horni ¢asti flexibilni plochy, vykon je nastaven na stupen 14.

Varycook

Chcete-li aktivovat oblast Varycook, jednoduse prejedte doll po
ovladacim prvku nabidky a vyberte ovladaci prvek Varycook.

Pfemistéte hrnec a vykon se automaticky zméni

Zrusit Varycook

Jednodus$e posurite ovladaci prvek nabidky dolt a znovu se dotknéte ovladaciho prvku Varycook.
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3.3.7 Zamek dotykového displeje

e Ovladaci prvky Ize zamknout, aby se zabranilo jejich neimysinému pouziti (napfiklad détmi, které nahodou
zapnou varné zony).
e Po zamknuti jsou deaktivovany v8echny ovladaci prvky kromé vypinace.

Zamknuti ovladacich prvkiu

Stisknéte a chvili podrZte ovladaci prvek zamku \E] Scereen look suttes

. Screen lock is active
Press [ button for 3 seconds to disable it.

Odemknuti ovladacich prvku

Stisknéte a chvili podrzte ovladaci prvek zamku E]

2 Kdyz je varna deska v zamknutém rezimu a jsou deaktivovany vSechny ovladaci prvky kromé vypinace
@, v nouzi mazete varnou desku vzdy zapnout vypinaéem @ ale hned dalSim ukonem musi byt
odemknuti.

3.3.8 Rezim pozastaveni

e Misto vypnuti varné desky mizete pozastavit ohfev.
Kdyz je aktivovana pauza, vSechny aktivni varné zony jsou nastaveny do rezimu pauzy

Vstup do rezimu pozastaveni

Chcete-li aktivovat rezim pauzy, jednoduSe prejedte
prstem po ovladacim prvku nabidky dol a vyberte ®
ovladaci prvek rezimu pauzy.

© c D@

(%1407 - (™ 09:31

Ukonceni rezimu pozastaveni

Chcete-li rezim pauzy deaktivovat, jednoduse prejedte prstem po ovladacim prvku nabidky dolt a znovu vyberte
ovladaci prvek rezimu pauzy.

Kdyz je varna deska v rezimu pauzy, mlzete ji v pfipadé nouze vzdy vypnout pomoci vypinace @ Pokud
neukoncite rezim pozastaveni, po 10 minutach se varna deska vypne.
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3.3.9 Funkce fizeni vykonu

¢ Volbou az Sesti rliznych rozsah( vykonu Ize nastavit maximaini stupen vykonu varné desky.
¢ Indukéni varné desky se dokazou automaticky omezovat a pracovat s nizSim stupném vykonu, aby se pfedeSlo
riziku pretizeni.

Zapnuti funkce fizeni vykonu

Chcete-li aktivovat rezim spravy napdjeni, jednoduse
prejedte doll po ovladacim prvku nabidky a vyberte
ovladaci prvek rezimu Fizeni vykonu.

L=
£!3

Settings

I $7

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Prepnuti na jiny stupen

K dispozici je 5 urovni vykonu, od ,2,5 kW* do
.12 KW* Posuiite a vyberte jednu z nich a

dotknéte se \/

»2,9 KW*: maximalni vykon je 2,5 kW.
»3,9 KW*: maximalni vykon je 3,5 kW.
»4,5 KW*: maximalni vykon je 4,5 kW.
»9,9 KW*: maximalni vykon je 5,5 kW.
»7,2 KW*: maximalni vykon je 7,2 kW.

3.3.10 Ovladani casovace

e Muzete ho nastavit tak, aby po uplynuti nastaveného ¢asu vypnul jednu nebo vice varnych zoén.

Nastaveni €asovace na vypnuti jedné nebo vice varnych zén

Nastaveni jedné zény

Dotknéte se ovladaciho prvku vykonu varné zény a zvolte ovladani
Casovace.

Posunutim ovladace ¢asovace nastavte Cas.
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Odpocitavani se spusti ihned po nastaveni ¢asu.

Po uplynuti nastaveného €asu se automaticky vypne odpovidajici
varna zoéna. H

0

(® 00:00

& Ostatni varné zény budou nadale v provozu, pokud byly dfive zapnuty.

3.3.11 Vychozi doby chodu

Automatické vypinani je bezpecnostni funkce na ochranu indukéni varné desky. Spotfebi€ se vypne automaticky,
i kdyz to zapomenete udélat sami. V tabulce nize jsou uvedeny vychozi doby chodu pro riizné stupné vykonu:

Stuperi vykonu 1 2 3 4 5 6 7 8
Vychozi doba chodu (v hodinach) 8 8 8 8 6 6 6 6 4
Stupen vykonu 10 11 12 13 14

Vychozi doba chodu (v hodinach) 4 4 4 2 2

Po odebrani hrnce miize indukéni varna deska ihned zastavit ohfev a po dvou minutach se automaticky vypne.

& Osoby s kardiostimulatorem by se mély pfed pouzitim tohoto spotiebice poradit se svym Iékafem.

3.3.12 Cook with me

Ze v3eho nejdfive byste si méli stahnout aplikaci hOn a nainstalovat ji do svého mobilniho zafizeni. Pak svou
indukéni varnou desku zaregistrujte.
Podrobnosti naleznete v pfiloze.

Pfi parovani varné desky s aplikaci postupujte takto:

Jak nastavit funkci Cook with me

Chcete-li sparovat varnou desku s APLIKACI, prejedte dolii po
ovladacim prvku nabidky a vyberte ovladaci prvek nastaveni.

vyberte ovladaci prvek nastaveni sité. —

M1
L%J

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT
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vyberte moznost pfipojit se pomoci ovladaciho prvku aplikace.

Network settings

K

Gﬁ\_] Connect with App

Nastavte sit v APLIKACI pomoci pfenosného zafizeni.

Pokud se varna deska a APLIKACE uspésné sparuji, rozsviti se tlaCitko
wifi.

Network settings

K

Wifi

Reset network settings

Stahnéte si aplikaci

#  Available on the
‘ App Store v EXPLORE IT ON
GETITON " AppGallery

» Google Play

3.3.13 Specialni funkce

L] 2 £ 0%
& L k) \/ B/
Rozpousténi Udrzovani mirné vafeni  Vareni

teplého pokrmu

Jak nastavit specialni funkci

Dotknéte se posuvného ovladaciho prvku varné zény. Dotknéte se
pozadované funkce.

Na displeji se zobrazi odpovidajici ikona.

(®15:30
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4. Pokyny pro vareni

& Budte opatrni pfi smazeni, protoZe olej a tuk se velmi rychle zahfivaji, zejména pokud pouzivate funkci

PowerBoost. PFi extrémné vysokych teplotach se olej a tuk samovolné vzniti, coz pfedstavuje vazné
riziko poZaru.

4.1 Tipy pro vareni

Kdyz se jidlo dostane do varu, snizte nastaveni teploty.

Pouziti poklicky zkrati délku vareni a Setfi energii, protoZze zadrzuje teplo.

Minimalizujte mnoZstvi tekutiny nebo tuku, abyste zkratili délku vareni.

Zacnéte vafit s nastavenim na vysoky stupen a az se pokrm prohfeje, snizte nastaveni.

4.1.1 Mirné vareni, vareni ryze

K mirnému vareni dochazi pod bodem varu, pfi teploté kolem 85 °C, kdy bubliny jen pfilezitostné stoupaji na
povrch vafici tekutiny. Je klicem k lahodnym polévkam a jemnému dusenému masu, protoze se chuté rozvinou
bez prevareni pokrmu. Omacky z vajec a mouky také doporucujeme vafit pod bodem varu.

nastaveni pro fadné uvareni pokrmu v doporuc¢eném Case.

4.1.2 Peceny steak

Jak pfipravit Stavnaté chutné steaky:

1.
2.
3.

4.

5.

Pred vafenim nechte maso stat asi 20 minut pfi pokojové teploté.

Rozehfejte silnou panev.

Obé strany steaku potiete olejem. Malé mnozstvi oleje nakapejte do rozpalené panve a poté maso polozte na
rozpalenou panev.

Bé&hem vareni otocte steak pouze jednou. Pfesna doba vareni bude zaviset na tloustce steaku a na tom, jak
ho chcete pfipravit. Casy se mohou lisit od 2 do 8 minut na kazdou stranu. Stisknéte steak a zjistéte, jak je
uvareny — €im pevnéjsi, tim bude propecenéjsi.

Nechte steak nékolik minut odpocivat na teplém talifi, aby se pfed podavanim uvolnil a zmé&knul.

4.1.3 Restovani

o

. Vyberte si indukéni plochy wok nebo velkou panev.

Pripravte si vSechny ingredience a vybaveni. Restovani by mélo byt rychlé. Pokud vafite velké mnozstvi,
varte jidlo v nékolika mensich davkach.

Panev kratce pfedehrejte a pfidejte dvé polévkové IZice oleje.

Nejprve uvafte maso, odlozte ho stranou a udrzujte v teple.

Orestujte zeleninu. Kdyz je horka, ale stale kfupava, nastavte varnou zénu na nizsi vykon, vratte maso na
panev a pfidejte omacku.

Jemné promichejte ingredience a ujistéte se, Ze jsou prohfaté.

Okamzité podavejte.

4.2 Detekce drobnych predmétu

Pokud na varné desce nechate nadobu s nevhodnou velikosti nebo nemagnetickou nadobu (napf. hlinik) nebo
jiny maly pfedmét (napf. n(iz, vidlicka, kli¢), varna deska se za 1 minutu automaticky pfepne do pohotovostniho
rezimu. Ventilator bude ochlazovat induk&ni varnou desku dal$i 1 minutu.
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5. Nastaveni tepla

Nize uvedena nastaveni jsou pouze pokyny. Pfesné nastaveni bude zaviset na nékolika faktorech, v€etné vaseho
nadobi a mnozstvi, na kterém vafite. Experimentujte s indukéni varnou deskou a najdéte nastaveni, ktera vam

nejlépe vyhovuiji.

Nastaveni tepla Vhodnost

1-2 ® jemné ohfivani pro malé mnozZstvi potravin
* rozpousténi Cokolady, masla a potravin, které se rychle pfipaluji
® mirné vareni
e pomalé ohfivani

3-5 e ohiev
e rychlé vareni
® vareniryze

6-11 e |ivance

12-13 ® smazeni
e vareni téstovin

14/P restovani

rychlé smazeni
pfivadéni polévky do varu
vrouci voda

6. Cisténi a udrzba

Co?

Jak?

Dulezite!

Kazdodenni
znecisténi skla (otisky
prstl, stopy, skvrny
zpUsobené
potravinami nebo jiné
nez cukrové skvrny
na skle)

1. Vypnéte napajeni varné desky.

2. Naneste Cisti¢ varné desky, dokud je
sklo jesté teplé (ale ne horké!)

3. Oplachnéte a otfete do sucha Cistym
hadfikem nebo papirovou utérkou.

4. Zapnéte napajeni varné desky.

Pokud je napajeni varné desky vypnuté,
nezobrazi se zadna indikace ,horkého
povrchu®, ale varna zéna mulze byt stale
horka! Budte extrémné opatrni.

Drsné draténky, nékteré nylonove
draténky a  drsné/abrazivni  Cistici
prostfedky mohou poskrabat sklo. Vzdy si
prectéte Stitek a zkontrolujte, zda je Cistici
prostfedek nebo draténka vhodna.

Nikdy nenechavejte na varné desce zbytky
po Cisténi: sklo se muze zaspinit.

Prevarovani, taveni a
horké cukrové skvrny
na skle

Okamzité je odstrarite pomoci Spachtle,
stérky nebo Skrabky vhodné pro indukéni
sklenéné varné desky, ale pozor na horké
povrchy varnych zon:

1. Vypnéte napajeni varné desky u zdi.

2. Drzte Cepel nebo nadobi pod thlem
30° a oskrabejte znecisténi nebo rozliti
na chladnou oblast varné desky.

3. Vycistéte znecisténi nebo skvrnu
hadfikem na nadobi nebo papirovou
utérkou.

4. Postupujte podle vySe uvedenych kroki
2 az 4 pro ,Kazdodenni znecisténi
skla®.

Co nejdfive odstrante skvrny zplsobené
roztavenim, sladkymi potravinami nebo
preteCenim. Pokud se nechaji na skle
vychladnout, muaze byt obtizné je ze

sklenéného povrchu odstranit nebo
muzete sklo dokonce trvale poskodit.
Nebezpeli  pofezani: pfi  zasunuti

bezpec&nostniho krytu je Cepel v Skrabce
ostra jako bfitva. Pouzivejte ji s
mimofadnou opatrnosti a vzdy ji skladujte
bezpelné a mimo dosah déti.
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Prete€eni na
dotykovych
ovladadich 3.

N

. Vypnéte napajeni varné desky.
. Skvrnu namocte

Otrete oblast dotykového ovladani
Cistou vihkou houbou nebo hadfikem.

. Plochu otfete zcela do sucha papirovou

utérkou.

. Zapnéte napajeni varné desky.

e Varna deska mlze pipat a sama se

vypnout a dotykové ovladate nemusi
fungovat, kdyz je na nich tekutina. Pfed
opétovnym zapnutim varné desky se
ujistéte, Ze je dotykova ovladaci plocha
sucha.

7. Tipy atriky

Problém

Mozna pricina

Co délat

Induké&ni varnou desku
nelze zapnout.

Bez proudu.

Ujistéte se, ze je indukCni varna deska
pfipojena k napajeni a ze je zapnuta.
Zkontrolujte, zda u vas doma nebo v okoli
nedochazi k vypadku proudu. Pokud jste vie
zkontrolovali a problém pretrvava, zavolejte
kvalifikovaného technika.

Dotykové ovladace
nereaguji.

Ovladani je zamcené.

Odemknéte ovladani. Pokyny naleznete
v Casti ,Pouzivani indukéni varné desky*.

Ovladani dotykovych
ovladacu je obtizné.

Na ovladacich prvcich se mize

dotyku ovladacich prvk{ pouzivate
Spicku prstu.

nachazet lehka vrstva vody nebo pfi

Ujistéte se, Ze je oblast dotykového ovladani
suchd, a Ze pfi dotyku s ovladacimi prvky
pouzivate bfisko prstu.

Sklo je poSkrabané.

Hrubé opracované nadobi.

Pouzivate nevhodné abrazivni
draténky nebo Cistici prostfedky.

Pouzivejte nadobi s rovnymi a hladkymi dny.
Viz ,Vybér vhodného nadobi“.

Viz ,Cisténi a udrzba“.

Nékteré panve vydavaji
praskavé nebo cvakavé
zvuky.

vibruji riizné).

To muze byt zplsobeno konstrukci
vaseho nadobi (vrstvy riznych kovu

To je u kuchyriského nadobi normalni
a neznamena to zavadu.

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

To je zpUsobeno technologii
induk&niho vafeni.

To je normalni, ale hluk by se mél ztiSit nebo
zcela zmizet, kdyz snizite nastaveni tepla.

desky vychazi hluk.

Z ventilatoru indukéni varné

V indukéni varné desce je

muze pokracovat v chodu i po
vypnuti indukéni varné desky.

zabudovan chladici ventilator, ktery
zabrariuje prehfati elektroniky. Ten

To je normalni a nevyzaduje zadnou akci.
Nevypinejte napajeni induk&ni varné desky
na sténé, kdyz je ventilator v chodu.

Nadoby se neohfivaji a
neobjevuji se na displeji.

Indukéni varna deska nemuze
detekovat panev, protoZe neni
vhodna pro indukéni vareni.

Indukéni varna deska nemuze
detekovat panev, protoze je pfili§
mala pro varnou zénu nebo na ni
neni spravné vystfedéna.

Pouzivejte nadobi vhodné pro indukeni
vareni. Viz oddil ,Vybér spravného nadobi*.

Vycentrujte nadobu a ujistéte se, Ze jeji
zakladna odpovida velikosti varné zony.
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varna zéna se

Indukéni varna deska nebo

neocekavané vypnuly, ozve
se tén a zobrazi se
chybovy kod (obvykle
stfidavé s jednou nebo
dvéma Cislicemi na displeji
Casovace vareni).

Technicka zavada.

Poznamenejte si pismena a Cisla chyby,
vypnéte napajeni indukéni varné desky u zdi
a kontaktujte kvalifikovaného technika.

8. Zobrazovani zavad a kontrola

Indukéni varna deska je vybavena autodiagnostickou funkci. Pomoci tohoto testu je technik schopen zkontrolovat
funkénost nékolika souc€asti bez rozebirani nebo demontaze varné desky z pracovni desky.

Reseni problému

1) Kéd zavady, ktery se objevi béhem pouzivani, a feSeni;

Kéd zavady Problém Reseni
Automatické zotaveni
EL Napajeci napéti je nizSi nez jmenovité napéti. |Zkontrolujte, zda ma napajeni normaini
parametry.
EH Napajeci napéti je vy$si nez jmenovité napéti. |Zapnéte spotrebic, az bude napajeni opét
normalni.
Pockejte, nez se teplota keramické desky
C1l Vysoka teplota snimace keramické desky. vrgtl na pormallnl QOantuL .
Stisknutim vypinace vypnéte a zapnéte
spotrebic.
Pockejte, nez se teplota IGBT vrati na
normalni hodnotu.
, Stisknutim vypinace vypnéte a zapnéte
C2 Vysoka teplota IGBT. spotiebi¢. Zkontrolujte, zda se ventilator
volné otadi.
V opacném pfipadé vyménte ventilator.
Pockejte, nez se teplota obrazovky vrati na
. ) normalni hodnotu.
ET Vysoka teplota dotykové obrazovky. Stisknutim vypinade vypnéte a zapnéte
spotrebic.
Bez automatického zotaveni
E2 Zavada snimace teploty keramické desky —
zkrat.
E1 Zavada snimace teploty keramické desky — Zkontrolujte zapojeni nebo vyménte snimac
rozpojeny obvod. teploty keramické desky.
Zavada snimace teploty keramické desky —
E7 .
neplatna hodnota.
E4 Snimac teploty poruchy IGBT — zkrat
E3 Snimag teploty poruchy IGBT — rozpojeny Vymeérite desku napajeni.
obvod.
EU Spojeni mezi deskou displeje a hlavni deskou |Zkontrolujte spojeni mezi deskou displeje
je chybné a hlavni deskou.
Spojeni mezi zobrazovaci deskou a Zkontrolujte spojeni mezi deskou displeje
EU . . .
obrazovkou je chybné. a hlavni deskou.
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2) Specificka zavada a feSeni

Zavada

Problém

Reseni A

Reseni B

Po zapojeni jednotky se
neozve zadny zvukovy signal.

Neni pfivadéno napajeni.

Zkontrolujte, zda je
zastrCka pevné zapojena

Vv zasuvce a zda je zasuvka
funkéni.

Zavada zapojeni pfidavné
desky napdjeni a desky
displeje.

Zkontrolujte zapojeni.

Pfidavna deska napajeni je
posSkozena.

Vymeérite pfidavnou desku
napajeni.

Deska displeje je
posSkozena.

Vymeérite desku displeje.

Néktera tlacitka nefunguii,
nebo displej TFT nefunguje
normainé.

Deska displeje je
posSkozena.

Vyménte TFT disple;.

Rozsviti se indikator rezimu
vareni, ale vareni se nespusti.

Vysoka teplota varné
desky.

Mozna je okolni teplota
pfili§ vysoka. Mozna je
ucpany privod vzduchu
nebo vétraci otvor.

Néco se stalo s
ventilatorem.

Zkontrolujte, zda se
ventilator volné otadi.
V opac¢ném pfipadé
vyménte ventilator.

Deska napajeni je
poskozena.

Vymeérnte desku napajeni.

Za provozu nahle ustane
ohfev a na displeji blika ,u”.

Typ hrnce je nespravny.

Pramér hrnce je pfilis maly.

Pouzijte spravny hrnec (viz
navod k obsluze).

Varna deska se prehrala.

Spotfebic je prehraty.
Pockejte, nez se teplota
vrati na normalni hodnotu.
Stisknutim vypinace
vypnéte a zapnéte
spotfebic.

Obvod detekce hrnce
je poskozeny, vyménte
desku napajeni.

Varné zény na stejné strané
(napfiklad prvni a druha zéna)
zobrazuji ,u“.

Zavada zapojeni desky
napajeni a desky displeje;

Zkontrolujte zapojeni.

Deska displeje
komunikacni Casti je
posSkozena.

Vymérite desku displeje.

Hlavni deska je poskozena.

Vymeérnite desku napajeni.

Z motoru ventilatoru se ozyva
neobvykly zvuk.

Motor ventilatoru je
poskozeny.

Vymeérite ventilator.

VySe jsou popsany zpUsoby zjiStovani a kontrol béznych zavad.
Nerozebirejte spotfebi¢ vlastnimi silami, abyste prfedesli jakémukoli nebezpeci a posSkozeni indukéni varné

desky.
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9. Instalace

9.1 Vybér instalaéniho zarizeni

Vystfihnéte pracovni plochu podle velikosti uvedenych na vykresu.

Pro ucely instalace a pouziti musi byt kolem otvoru zachovan prostor nejméné 5 cm. Ujistéte se, Ze tloustka
pracovni plochy je alespori 30 mm. Zvolte tepeln& odolny a izolovany material pracovni plochy (dfevo a podobny
vlaknity nebo hygroskopicky material nelze pouzit jako material pracovni plochy, pokud neni naimpregnovany),
aby nedoslo k urazu elektrickym proudem a vétsi deformaci zplsobené tepelnym zafenim z horké desky. Jak je
znazornéno nize:

Poznamka: Bezpecnostni vzdalenost mezi stranami varné desky a vnitfnimi povrchy pracovni desky
by méla byt nejméné 3 mm.

Min. 3 mm

L(mm) [W(mm) |H(mm) |D(mm) JA(mm) |B(mm) | X(mm) |F(mm)
650 520 50 46 560+1 |480+1 |50 min. |3 min.

Za vSech okolnosti se ujistéte, Ze je indukéni varna deska dobfe odvétravana a ze vstup a vystup vzduchu
nejsou zablokované. Ujistéte se, Ze je indukéni varna deska v dobrém pracovnim stavu. Jak je znazornéno nize

& Poznamka: Bezpecna vzdalenost mezi varnou deskou a skfini nad varnou deskou by méla byt nejméné
760 mm.

ilz
/

I_ 760 mm _I
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A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 50 min. 20 min. PFivod vzduchu Vystup vzduchu 5 mm




VAROVANI: Zajisténi adekvatniho vétrani

Ujistéte se, Ze je indukEni varna deska dobfe odvétravana a ze vstup a vystup vzduchu nejsou zablokované. Pro
zabranéni nahodnému dotyku s pfehfatym dnem varné desky nebo k neoCekavanému urazu elektrickym proudem
bé&hem préace, je nutné umistit dfevénou vlozku upevnénou Srouby ve vzdalenosti minimalné 50 mm od dna varné
desky. DodrZujte nize uvedené pozadavky.

ﬁ
!

Min. 5 cm
|_7
| Max. 5 mm ml

Kolem vnéjsi strany varné desky jsou vétraci otvory. Pfi umistovani varné desky do spravné polohy se
MUSITE uijistit, Ze pracovni deska tyto otvory neblokuije.

¢ Meéjte na paméti, ze lepidlo, které spojuje plastovy nebo dievény material s nabytkem, musi odolavat teplotam
nad 150 °C, aby nedoslo k odlepeni oblozeni.
e Zadni sténa, prilehlé a okolni povrchy proto musi byt schopny odolavat teplotam nad 90 °C.

9.2 Pred instalaci varné desky se ujistéte, ze

Pracovni plocha je ¢tvercova a rovna a zadné konstrukéni prvky nezasahuji do prostorovych pozadavka.
Pracovni plocha je vyrobena z tepelné odolného a izolovaného materialu.

Je-li varna deska nainstalovana nad troubou, ma trouba vestavény chladici ventilator.

Instalace splriuje vSechny pozadavky na vili a pfislusné normy a predpisy.

Do trvalé elektroinstalace je zabudovan vhodny izolacni spina¢ zajistujici uplné odpojeni od sitového napajeni,
ktery je namontovan a umistén tak, aby vyhovoval mistnim pravidlim a pfedpisim pro elektroinstalace.

® |zola¢ni spina€ musi byt schvaleného typu a musi zajiStovat oddéleni kontaktu vzduchové mezery 3 mm ve
vSech pdlech (nebo ve vSech aktivnich [fazovych] vodicich, pokud mistni elektroinstalaéni pfedpisy umoznuji
tuto zménu pozadavk).

Izolagni spinac je po instalaci varné desky zakaznikovi snadno pfistupny.

V pfipadé pochybnosti o instalaci se obratte na mistni stavebni Ufady a pravni pfedpisy.

Pro povrchy stén obklopujici varnou desku pouzivejte tepelné odolné a snadno Cistitelné povrchoveé Upravy
(jako jsou keramicke dlazdice).
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9.3 Po instalaci varné desky se ujistéte, ze

Napajeci kabel neni pfistupny pres dvirka skfiné nebo zasuvky.
Je zajistén dostate¢ny pratok cerstvého vzduchu z vnéjsku skiinék k zakladné varné desky.

e Pokud je varna deska nainstalovana nad zasuvkou nebo skfini, je pod zakladnou varné desky nainstalovana
tepelna ochranna bariéra.

® |zolagni spinac je snadno pfistupny zakaznikovi.

9.4 Pred umisténim upevinovacich drzaki

Jednotku umistéte na stabilni, hladky povrch (pouzijte obal). Na ovladaci prvky vy€nivajici z varné desky
nepouzivejte silu.

9.5 Nastaveni polohy drzaku

Po instalaci pfipevnéte varnou desku na pracovni plochu pomoci 8 drzak( na spodni strané varné desky (viz
obrazek). Upravte polohu drzaku tak, aby vyhovoval odpovidajici tloustce desky stolu.

Za zadnych okolnosti se drzaky po instalaci nemohou dotykat vnitfnich povrchd pracovni desky (viz obrazek).
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9.6 Upozornéni

1.

N

oo AW

Indukéni plotynku musi instalovat kvalifikovany personal nebo technici. Mame odborniky k vasim sluzbam.
Nikdy neprovadéjte operaci sami.

Varnou desku neinstalujte pfimo nad my¢ku nadobi, lednici, mrazni¢ku, pracku nebo susi¢ku pradla, protoze
vlhkost mGze poskodit elektroniku varné desky.

Je tfeba zajistit bezproblémové vyzarovani tepla indukéni plotynky a zvysit tak jeji spolehlivost.

Sténa a indukovana topna zéna nad povrchem stolu musi odolavat teplu.

Aby nedoslo k poSkozeni, musi byt sendvicova vrstva a lepidlo odolné vici teplu.

Nepouzivejte parni Cistic.

9.7 Prfipojeni varné desky k sitovému napajeni

f Tuto varnou desku smi pfipojit k sitovému napajeni pouze vhodné kvalifikovana osoba. Pfed pfipojenim

varné desky k sitovému napajeni zkontrolujte, zda:

1. Domaci elektroinstalace je vhodna pro napdjeni z varné desky.

2. Napéti odpovida hodnoté uvedené na typovém Stitku

3. Sekce napdjeciho kabelu vydrzi zatizeni uvedené na typovém Stitku.

Chcete-li varnou desku pfipojit k sitovému napajeni, nepouzivejte adaptéry, reduktory ani rozvétvovaci
zafizeni, protoZze mohou zpUsobit prehfati a pozar.

Napajeci kabel se nesmi dotykat zadnych horkych ¢asti a musi byt umistén tak, aby jeho teplota v Zzadném
bodé neprekrocila 75 °C.

Ovérte si u elektrikare, zda je domaci elektroinstalace vhodna beze zmén.
Jakékoli zmény smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar.

r )

@ 5 O Zluty/zeleny
Cerny
L1 4 O ;
3
7
Hnédy 1R
L2 3 O g
s (8
N1 2 O ]
Modry
N2 1 o/
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Pokud celkovy pocet topnych jednotek zvoleného spotiebi¢e neni mensi nez 4, spotiebic Ize pfipojit pfimo
do sité jednofazovym elektrickym pfipojenim, jak je znazornéno nize.

/ Zluty/zeleny \
@ 5 O uty/zeleny

® @ L1 4 Cerny

O——
~N\0V7¢-02¢
!

L2

N1 2 o\
Modry
N2 1 O/

e J

~VG¢e

220-240V~

e Pokud je kabel poSkozeny nebo je nutné ho vyménit, opravu musi provést prodejni zastupce s pouzitim
ur¢enych nastroju, aby se pfedeslo jakékoli nehodé.

e Pokud se spotfebi€ pfipojuje pfimo k sitovému napajeni, je nutné nainstalovat vicepdlovy jisti€¢ s minimalni
vzdalenosti kontaktd 3 mm.

¢ |[nstalacni technik musi zajistit vytvofené spravného elektrického spojeni, které bude vyhovovat bezpe&nostnim
predpistm.

e Kabel nesmi byt ohnuty ani stlaceny.

e Kabel musi pravidelné kontrolovat a vymeénovat pouze autorizovany technik.

Spodni povrch a napajeci kabel varné desky nejsou po instalaci pfistupné.
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LIKVIDACE: Nevyhazujte
tento vyrobek jako netridény
komunalni odpad. Sbér
téchto odpadu pro zvlastni
upravu je nutny oddélené.

Tento spotfebi€ je oznacen v souladu s evropskou smérnici €. 2012/19/ES

o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizenich (OEEZ). Zajisténim
spravné likvidace tohoto spotfebi¢e pomuzete zabranit jakémukoli moznému
poskozeni zivotniho prostfedi a lidského zdravi, které by mohlo byt jinak
zpusobeno, pokud by byl spotfebi¢ zlikvidovan nespravnym zpisobem.

Symbol na vyrobku oznacuje, ze tento vyrobek nelze likvidovat jako domaci
odpad. Odvezte ho na sbérné misto pro recyklaci elektrického
a elektronického zbozi.

Tento spotiebi¢ vyzaduje specializovanou likvidaci odpadu. DalSi informace
0 manipulaci, novém vyuziti a recyklaci tohoto vyrobku ziskate na mistnim
obecnim ufadé, u sluzby pro sbér domovniho odpadu nebo v prodejné, kde jste
vyrobek zakoupili.

Dalsi informace o manipulaci, novém vyuziti a recyklaci tohoto vyrobku ziskate
na mistnim obecnim ufadé, u sluzby pro sbér domovniho odpadu nebo
v prodejné, kde jste vyrobek zakoupili.

56




Informace o vyrobku pro elektrické varné desky pro domacnosti, které vyhovuji nafizeni Komise (EU) ¢. 66/2014

Umisténi Symbol Hodnota Jednotka
Identifikace modelu HAMTSJ66TFTCF
. : Elektricka varna
Typ varné desky: deska
zény 2
Pocet varnych zén a/nebo ploch
plochy 1
Indukéni varné zény X
Technologie ohfevu (indukéni  1ndukéni varné plochy X
varné zény a varné plochy, —_— —
salavé varné zony, pevné plotny)|Salavé vamné zény
Pevné plotny
Zadni leva (%] cm
Zadni stfedni (4] cm
Zadni prava (4] 21,0 cm
U kruhovych varnych zén nebo ploch: pramér uzite¢né plochy Stredni leva e cm
povrchu jednotlivych elektricky ohfivanych varnych zén Stiedni stfedni (4] cm
zaokrouhleny na nejblizSich 5 mm Stredni prava 2 om
Predni leva (%] cm
PFedni stfedni (4] cm
PFedni prava (4] 14,0 cm
S L 18,8
Zadni leva W 220 cm
. L 7 T L 18,8
Leva plocha W 22,0 cm Predni leva W 220 cm
P L 18,8
Stredni leva W 22,0 cm
N P . L
Stiedni stfedni w cm
U nekruhovych varnych zén nebo ploch: délka a Sitka uzZite¢né N
plochy povrchu jednotlivych elektricky ohtivanych varnych zon  |Predni stfedni W cm
nebo ploch zaokrouhlené na nejblizsich 5 mm
P L
Zadni stfedni W cm
Zadni prava L cm
P w
Stiedni prava L cm
p w
Predni prava L cm
P w
R ECelectric
Zadni leva cooking 190,3 Whikg
. ECelectric L ECelectric
Leva plocha vateni 188,4 Whlkg | Piedni leva cooking 188,4 Whlkg
Stredni leva| ~ ECelectric 1866 | Whikg
cooking
Stredni stfedni ECelectric Whikg
cooking
Spotfeba energie na varnou zénu nebo plochu prepoctenad na kg |Pfedni stfedni E&iiiﬁgc Wh/kg
P ECelectric
Zadni stfedni cooking Wh/kg
. . ECelectric
Zadni prava cooking 169,6 Wh/kg
Stredni pravé ECelectric Whikg
cooking
Predni pravé ECelectric 186,1 Whikg
cooking
Spotfeba energie varné desky prepoétena na kg ECelectric hob 181,4 Wh/kg

Pouzita norma: EN 60350-2 Elektrické spotfebite na vareni pro domacnost — Cast 2: Varné desky — Metody méfeni funkce

Doporuceni pro Usporu energie:

» Abyste dosahli nejlepsi ucinnosti vasi varné desky, umistéte hrnec doprostfed varné zény.
» Pouziti poklicky zkrati délku vareni a Setfi energii, protoZze zadrzuje teplo.

» Minimalizujte mnozstvi tekutiny nebo tuku, abyste zkratili délku vareni.

« Zacnéte varit s nastavenim na vysoky stupen a aZz se pokrm prohfeje, snizte nastaveni.
» Pouzivejte hrnce o priméru odpovidajicim znazornéni zvolené zény.

Tyto informace je nutné povazovat za soucast uzivatelské prirucky ke spotrebici.
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1. Vorwort

1.1 Sicherheitshinweise

Ihre Sicherheit ist uns wichtig. Bitte lesen Sie diese Informationen, bevor
Sie lhr Kochfeld benutzen.

1.2 Installation

1.2.1 Gefahr von Stromschlagen

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

® Der Anschluss an ein gutes Erdungssystem ist lebenswichtig und
zwingend vorgeschrieben.

e Anderungen am Hausstromnetz dirfen nur von einem qualifizierten
Elektroinstallateur durchgefuhrt werden.

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

1.2.2 Gefahr durch Schneiden

® \orsicht - Kanten des Gerats sind scharf.
® Die Nichtbeachtung von VorsichtsmalRnahmen kann zu Verletzungen
oder Schnittwunden fuhren.

1.2.3 Wichtige Sicherheitshinweise

® | esen Sie diese Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat
installieren oder verwenden.

® | egen Sie niemals brennbare Stoffe oder Gegenstande auf diesem
Gerat ab.

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

® Um Gefahren zu vermeiden, muss dieses Gerat entsprechend den
vorliegenden Installationsanweisungen installiert werden.

® Dieses Gerat sollte nur von einer entsprechend qualifizierten Person
ordnungsgemal installiert und geerdet werden.

® Dieses Gerat sollte an ein Stromnetz mit einem Trennschalter
angeschlossen werden, der eine vollstandige Abschaltung von der
Stromversorgung gewahrleistet.
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® Die nicht ordnungsgemalie Installation des Gerats kann zum Verlust
von Garantie- und Haftungsanspruchen fuhren.

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

e Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und Pflege
darf nicht von Kindern ohne Aufsicht erfolgen.

® \Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder
von seinem Service-Mitarbeiter, oder einer gleichwertig qualifizierten
Person ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.

e \Warnung: Ist die Oberflache zersplittert oder geborsten, schalten Sie
das Gerat aus, um einen Stromschlag zu vermeiden.
Kochfeldoberflachen aus Glaskeramik oder ahnlichem Material
decken spannungsfuihrende Teile ab.

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

e Keinen Dampfreiniger verwenden.

® Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fur die Reinigung des Kochfeldes.

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

* WARNUNG: Feuergefahr: Keine Gegenstande auf den Kochfeldern
ablegen.

® Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Eine kurzfristige Garung
muss laufend Uberwacht werden.

e WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett oder Ol auf der
Kochmulde kann gefahrlich sein und zu einem Brand fuhren. Loschen
Sie ein Feuer NIEMALS mit Wasser, sondern schalten Sie das Gerat
aus und decken Sie die Flammen dann ab, z. B. mit einem Deckel oder
einer Loschdecke.

1.3 Betrieb und Wartung

1.3.1 Gefahr von Stromschlagen

e Kochen Sie nicht auf einem gebrochenen oder geplatzten Kochfeld.
Sollte die Kochfeldoberflache brechen oder platzen, schalten Sie das
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Gerat sofort von der Hauptstromversorgung (Wandschalter) ab und
kontaktieren Sie einen qualifizierten Techniker.

® Schalten Sie das Kochfeld an der Wand aus, bevor Sie Reinigungs-
oder Wartungsarbeiten durchfhren.

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

1.3.2 Gesundheitsrisiko

® Dieses Gerat entspricht den elektromagnetischen
Sicherheitsstandards.

® Jedoch mussen Personen mit Herzschrittmachern oder anderen
elektrischen Implantaten (wie z. B. Insulinpumpe) vor der Benutzung
dieses Gerats ihren Arzt oder den Hersteller ihres Implantats um Rat
fragen, um zu gewahrleisten, dass ihre Implantate nicht vom
elektromagnetischen Feld beeintrachtigt werden.

® Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann den Tod zur Folge haben.

1.3.3 Gefahr durch heiRe Oberflachen

e \Wahrend der Benutzung kénnen zugangliche Teile dieses Gerats
ausreichend heild werden, um Verbrennungen hervorzurufen.

® | assen Sie lhren Korper, lhre Kleidung oder andere Gegenstande,
mit Ausnahme von geeignetem Kochgeschirr, nicht mit der
Glasoberflache des Induktionskochfeldes in BeriUhrung kommen, bis
die Oberflache abgekuhlt ist.

e Kinder fernhalten.

® Die Griffe von Kochtopfen konnen beim Anfassen heil} sein. Stellen
Sie sicher, dass die Griffe von Kochtopfen andere Kochzonen, die
eingeschaltet sind, nicht GUberlagern. Halten Sie die Griffe aul3erhalb
der Reichweite von Kindern.

® Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann zu Verbrennungen und
Verbruhungen fuhren.

1.3.4 Gefahr durch Schneiden

® Die messerscharfe Klinge eines Glasschabers ist ungeschutzt, wenn
die Schutzhulle entfernt wurde. Benutzen Sie ihn mit aulerster
Sorgfalt und bewahren Sie ihn sicher und auf3erhalb der Reichweite
von Kindern auf.

® Die Nichtbeachtung von VorsichtsmalRnahmen kann zu Verletzungen
oder Schnittwunden fuhren.
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1.3.5 Wichtige Sicherheitshinweise

® | assen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es gerade in
Betrieb ist. Ein Uberkochen verursacht rauchende und fettige
Spritzer, die sich entziinden kdnnen.

® Benutzen Sie Ihr Gerat niemals als Arbeitsflache oder Ablage.

® | assen Sie niemals Gegenstande oder Utensilien auf dem Gerat liegen.

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

® VVerwenden Sie |hr Gerat niemals zum Warmen oder Heizen von
Raumen.

® Schalten Sie nach der Benutzung die Kochzone und das Kochfeld wie
in dieser Anleitung beschrieben aus (d. h. Uber die Bedienelemente).
Verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung, um die Kochfelder
abzuschalten, wenn Sie Topfe entfernen.

® Erlauben Sie Kindern nicht, mit dem Gerat zu spielen, darauf zu sitzen,
zu stehen oder auf das Gerat zu klettern.

® \Verstauen Sie keine Gegenstande, fur die sich Kinder interessieren
konnten, in Schranken Uber dem Gerat. Kinder, die auf das Kochfeld
klettern, konnten schwer verletzt werden.

® | assen Sie Kinder nicht allein oder unbeaufsichtigt in Raumen, wo das
Gerat in Betrieb ist.

e Kinder oder Personen mit einer Behinderung, die ihre Fahigkeiten zur
Bedienung des Gerats mindert, sollten von einer verantwortlichen und
kompetenten Person in der Bedienung des Gerats unterwiesen werden.
Die unterweisende Person sollte sichergehen, dass sie das Gerat ohne
Gefahr fur sich selbst oder ihre Mitmenschen bedienen konnen.

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

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

e Stellen Sie sich nicht auf Ihr Kochfeld.

® VVerwenden Sie keine Topfe mit rauen Kanten und ziehen Sie Topfe
nicht Uber die Glasoberflache des Induktionskochfeldes, da Kratzer auf
dem Glas entstehen kdnnen.
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® VVerwenden Sie keine Scheuermittel oder andere aggressive
Reinigungsmittel fur die Reinigung lhres Kochfeldes, da diese die
Glasoberflache des Induktionskochfeldes verkratzen kdnnten.

® Dieses Gerat ist ausschlielllich fur den Hausgebrauch und
vergleichbare Verwendungen bestimmt. Es ist ausschliel3lich fur den
Einsatz in Haushalten und ahnlichen Bereichen konzipiert, wie z. B. in
Personalklchen in Geschaften, Buros und anderen
Arbeitsumgebungen, auf Bauernhdfen und in Hotels, Motels und
anderen wohnahnlichen Umgebungen sowie im Bed-and-Breakfasts

und furs Catering.

®* \WWARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile kbnnen wahrend
des Betriebs heild werden.

® Die Kochelemente nicht berthren.

e Kinder unter 8 Jahren niemals unbeaufsichtigt in die Nahe des Gerats
lassen.

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf Ihres neuen Induktionskochfeldes.

Bitte nehmen Sie sich etwas Zeit, um diese Gebrauchs- und Installationsanleitung zu lesen und sich mit der
korrekten Installationsweise und Bedienung vertraut zu machen.

Fir die Installation lesen Sie bitte den Abschnitt Installation.

Lesen Sie alle Sicherheitsanweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat benutzen, und bewahren Sie diese
Gebrauchs- und Installationsanleitung zum spateren Nachschlagen auf.

2. Einfuhrung in das Produkt

2.1 Ansicht von oben

Max. 2000/3200-W-Zone
Max. 2000/3200-W-Zone
Max. 2200/3200-W-Zone
Max. 1400/2000-W-Zone
Max. 3000/3600-W-Zone
Glasplatte

Bedienfeld

NoohkwbdrE
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2.2 Ubersicht iiber das Touch-Display

1

Leistungsregelung der Kochzonen
EIN/AUS-Steuerung
Sperrfunktion

MenU zum nach unten Streichen
Steuerung ,,Cook with me*

S

345

2.3 Funktionsprinzip

Das Induktionskochen ist eine sichere, moderne, effiziente und kostenglinstige Kochtechnologie. Durch
elektromagnetische Schwingungen wird die Warme direkt im Topf erzeugt und nicht indirekt Gber die Erhitzung der
Glasflache. Das Glas des Kochfeldes wird nur deshalb heil3, weil es vom Topf oder der Pfanne erwarmt wird.

%999 5

Eisentopf

Magnetkreis
Keramikglasplatte
Induktionsspule
induzierte Stréme

2.4 Bevor Sie Ihr neues Induktionskochfeld benutzen

e Lesen Sie diese Anleitung und achten Sie insbesondere auf den Abschnitt ,Sicherheitshinweise®.
¢ Entfernen Sie die Schutzfolie, die moglicherweise noch auf dem Induktionskochfeld angebracht ist.

2.5 Technische Merkmale

Kochfeld HAMTSJ66TFTCF
Kochzonen 4 Kochzonen
Versorgungsspannung 220-240 V~ 50 Hz oder 60 Hz
Installierte elektrische Leistung 7200 W

Abmessungen des Kochfelds LxBxH (mm) 650 x 520 x 50

EinbaugrélRe AxB (mm) 560 x 480

Gewicht und Abmessungen sind ungefahre Angaben. Wir sind standig bemiht, unsere Produkte zu verbessern,
sodass die Spezifikationen und die Gestaltung ohne vorherige Ankindigung geandert werden kdnnen.
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3. Betrieb des Produkts

3.1 Touch-Bedienelemente

Die Bedienelemente sind bertihrungsempfindlich, d. h. Sie missen keinen Druck anwenden.
Benutzen Sie die Fingerballen, nicht die Fingerspitze.

e Achten Sie darauf, dass die Bedienelemente immer sauber und trocken sind und dass sie nicht durch
Gegenstande (z. B. Kochgeschirr oder Kleidung) verdeckt werden. Selbst ein dinner Wasserfilm kann die
Bedienung der Touch-Steuerung erschweren.

W
v X

3.2 Auswahl des richtigen Kochgeschirrs

e Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr mit einem fir das
& Induktionskochen geeigneten Boden. Achten Sie auf das Induktionssymbol
auf der Verpackung oder am Boden des Topfes oder der Pfanne.

e Ob ein Topf fur das Kochen mit Induktion geeignet ist, kdnnen Sie auch mit dem so ;D
genannten Magnettest herausfinden. Halten Sie einen Magneten an den Topfboden. S

Wird der Magnet angezogen, ist der Topf oder die Pfanne fiir die Induktion geeignet.

Wenn Sie keinen Magneten haben:

Geben Sie etwas Wasser in den Topf oder die Pfanne, die Sie prifen wollen.

Falls die Anzeige ,U“ beim Erhitzen des Wassers nicht blinkt, ist der Topf oder die Pfanne geeignet.
Kochgeschirr aus folgenden Materialien ist nicht geeignet: reiner Edelstahl, Aluminium oder Kupfer ohne
Magnetboden, Glas, Holz, Porzellan, Keramik und Steingut.

e NPE

Benutzen Sie kein Kochgeschirr mit scharfen Kanten oder gekriimmtem Boden.

w7

Stellen Sie sicher, dass der Topf- oder Pfannenboden glatt ist, flach auf dem Glas aufliegt und genau so grof? wie
die Kochzone ist. Verwenden Sie Topfe mit einem Durchmesser, der genau so grof3 ist, wie der Umriss auf der
ausgewahlten Kochzone. Bei Verwendung eines etwas breiteren Topfes wird die Energie mit maximaler Effizienz
genutzt. Wenn Sie einen kleineren Topf verwenden, kann die Energieeffizienz geringer als erwartet sein. Topfe
mit weniger als 80 mm Durchmesser kénnen vom Kochfeld unter Umstanden nicht erkannt werden. Stellen Sie
den Topf oder die Pfanne immer in die Mitte der Kochzone.

Heben Sie die Topfe immer vom Induktionskochfeld ab - ziehen Sie Tépfe nicht, da Kratzer auf dem Glas

entstehen konnen.
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Auswahl der Kochgefale

- - -

%

Bratpfanne aus Edelstahl Eisenpfanne Eisenkessel Emaille- Emaillierter
Eisen Wasserkessel Kochtopf
) | 4 aus rostfreiem
Stahl

Eisenbrater

Sie kénnen unterschiedliche Kochgefalle verwenden

1. Dieses Induktionskochfeld kann eine Vielzahl von KochgefalRen erkennen, die Sie mit
einer der folgenden Methoden testen kénnen:

Stellen Sie das Gefal} auf die Kochzone. Wenn die entsprechende Kochzone eine
Leistungsstufe anzeigt, ist das Gefal geeignet. Wenn ,U“ blinkt, ist das Gefal} nicht fur
die Verwendung mit dem Induktionskochfeld geeignet.

2. Halten Sie einen Magneten an das Gefals. Wenn der Magnet vom Gefal® angezogen
wird, ist es fur die Verwendung mit dem Induktionskochfeld geeignet.

Anmerkung: Der Boden des GefalRes muss magnetisches Material enthalten.
Der Boden muss flach sein und einen Durchmesser gemal} der nachstehenden
Tabelle 1 haben.

3. Verwenden Sie nur ferromagnetisches Kochgeschirr aus emailliertem Stahl, Gusseisen
oder Edelstahl, das mit Induktion kompatibel ist.

4. Verwenden Sie Pfannen und Tdpfe, deren Durchmesser des ferromagnetischen
Bereichs (Boden der Pfanne) den Abmessungen in der nachstehenden Tabelle
entspricht. (Tabelle 1)

- Wenn Sie kleinere Topfe verwenden, kann die Leistung beeintrachtigt werden.
- Wenn Sie einen Topf mit einem kleineren Durchmesser als in Tabelle 1 angegeben
verwenden, werden die Topfe moglicherweise nicht erkannt.
Je nach Grolie der Zone kdonnen Sie Topfe mit unterschiedlichen Durchmessern verwenden

(siehe Abbildung unten):

-~ Q ——

/N / o

d(e40)p o (=1%)p
1"-.'\\._.4/ ',,~"‘ "_'.\\._ 4/","’

210) |—D

.". I
§
>
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5. Wenn der ferromagnetische Teil nur einen Teil des Topfbodens bedeckt, wird nur dieser

erhitzt, der Rest des Bodens wird moglicherweise nicht auf eine zum Kochen ausreichende

Temperatur gebracht.

6. Wenn der ferromagnetische Bereich nicht gleichmaRig ist, sondern andere Materialien wie

z. B. Aluminium aufweist, kann dies das Aufheizen und die Topferkennung beeintrachtigen.

Wenn der Boden der Pfanne &hnlich wie in den Abbildungen unten aussieht, kann die Pfanne

nicht erkannt werden.

Der Bodendurchmesser von Induktionskochgeschirr
Kochzone Minimum Maximum
lund?2 100 220
3 100 210
4 80 140
Flex-Zone 100 220*400

Die oben genannten Werte konnen je nach Grofie der Pfanne und dem Material, aus dem sie hergestellt ist,

variieren.

3.3 Verwendung

3.3.1 Mitdem Kochen starten

Beruhren Sie die EIN/AUS-Steuerung drei Sekunden lang. Nach
dem Einschalten ertont ein Signalton, der Touchscreen schaltet sich
ein und das Induktionskochfeld wechselt in den Standby-Modus.

Stellen Sie einen geeigneten Topf oder eine geeignete Pfanne auf
die Kochzone, die Sie verwenden mochten.

« Stellen Sie sicher, dass der Topf- oder Pfannenboden und die
Oberflache der Kochzone sauber und trocken sind.
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Beruhren Sie den Leistungsregler der Kochzone und der Bildschirm
fur die Einstellung Leistung wird angezeigt.

Wahlen Sie die gewiinschte Leistungsstufe mit dem horizontalen
Schieberegler oder durch Driicken der Direkttasten im unteren Teil
der Anzeige aus.

=

Schmelzen
Warmhalten
Kocheln
Kochen

Eal SN

Wenn die Anzeige abwechselnd U mit der Temperatureinstellung blinkt

Das bedeutet:

¢ Sie haben den Topf oder die Pfanne nicht richtig auf die Kochzone gestellt oder

e der verwendete Topf oder die verwendete Pfanne ist nicht fiir das Induktionskochen geeignet oder
e der Topf oder die Pfanne ist zu klein oder nicht richtig auf der Kochzone zentriert.

Es findet kein Aufheizen statt, bis ein geeigneter Topf oder eine geeignete Pfanne auf der Kochzone erkannt
wird.

Die Anzeige schaltet sich nach 2 Minuten automatisch aus, wenn kein geeigneter Topf oder keine geeignete
Pfanne aufgestellt wird.

3.3.2 Kochen beenden

Sie kénnen den Kochvorgang in zwei verschiedenen Modi

beenden:

1. Wahlen Sie die aktive Zone und stellen Sie die
Leistungsstufe mit dem horizontalen Schieberegler manuell
auf ,0".

2. Streichen Sie mit einem Finger nach links oder rechts (links
fur linke Seitenbereiche, rechts fir rechte Seitenbereiche),
bis das ,x“ erscheint, und driicken Sie dann darauf, um den
Kochvorgang zu beenden.

Oder schalten Sie die Kochzone aus, indem Sie nach links

8

wischen und die >< auf der aktiven Zone beriihren, um den

Kochvorgang zu beenden. E

®12:30

Schalten Sie die gesamte Kochflache durch Bertihren der
EIN/AUS-Steuerung aus.

Warnung vor heier Oberflache

Das Symbol ,H* erscheint auf den Kochstellen, um anzuzeigen,
dass die Zone heil} ist. Das Symbol bleibt sichtbar, bis die
Oberflache auf eine sichere Temperatur abgekuhlt ist.
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3.3.3 Verwendung der Boost-Funktion

Aktivierung der Boost-Funktion

Beruhren des Kochzonen-Auswabhlreglers

Streichen Sie mit einem Finger nach links, bis ,B* erscheint,
und berthren Sie \/

Loschen der Boost-Funktion

Beruhren Sie den Leistungsregler fir die Kochzone, fur die die
Boost-Funktion ausgeschaltet werden soll. Wahlen Sie eine
andere Stufe als ,B“.

Oder schalten Sie die Kochzone aus, indem Sie auf der aktiven
Zone mit einem Finger nach links streichen, um den
Kochvorgang zu beenden.

¢ Die Funktion kann fur alle Kochzonen eingesetzt werden.
¢ Die Kochzone wird nach 5 Minuten auf ihre urspriingliche Einstellung zuriickgeschaltet.
e Wenn die urspringliche Temperatureinstellung gleich 0 ist, kehrt sie nach 5 Minuten auf den Wert 14 zurtck.

3.3.4 Menusteuerung

So rufen Sie die Menusteuerung auf

Streichen Sie einfach mit einem Finger die feine Linie in der Mitte des
Bildschirms nach unten. Und geben Sie die MenUsteuerung ein.

3.3.5 Flexibler Bereich

e Dieser Bereich kann jederzeit als Einzelzone oder als vier verschiedene Zonen verwendet werden,
entsprechend lhren Kochbeddrfnissen.

¢ Der flexible Bereich besteht aus vier unabhangigen Induktoren, die getrennt gesteuert werden kdnnen. Beim
Einsatz als Einzelzone wird der Teil, der nicht vom Kochgeschirr abgedeckt wird, automatisch nach einer Minute
ausgeschaltet.

¢ Um eine korrekte Warmeverteilung zu gewahrleisten, muss das Kochgeschirr richtig platziert werden:

- Injedem Teil der flexiblen Zone, wenn das Kochgeschirr einen Durchmesser zwischen 80 und 200 mm hat.

- Im grofien Bereich, wenn das Kochgeschirr einen gréReren Durchmesser als 200 mm hat.
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Als groRe Zone

Um den flexiblen Bereich als eine grol’e Einzelzone zu aktivieren,
streichen Sie einfach die Menusteuerung mit einem Finger nach unten ==
und wahlen Sie die Steuerung des flexiblen Bereichs. th = @ @

Die Einstellung der Leistungsstufe funktioniert wie in allen anderen normalen Bereichen.

Wenn der Topf oder die Pfanne von vorn nach hinten verschoben wird (oder umgekehrt), erkennt der flexible
Bereich automatisch die neue Position und behalt die gleiche Leistungsstufe bei.

Um einen weiteren Topf hinzuzufiigen, deaktivieren Sie die Flex-Zone, indem Sie die entsprechende Taste
dricken, um das Kochgeschirr zu erkennen.

Als vier unabhangige Zonen

Um den flexiblen Bereich als vier verschiedene Zonen mit zwei unterschiedlichen Leistungseinstellungen zu
verwenden, aktivieren Sie nicht die Steuerung der Flex-Zone.

Beispiele fiir gute und schlechte Topfplatzierungen

i=g) o)

v v

3.3.6 Varycook

In diesem Bereich kann die Leistung entsprechend der Position des Topfes eingestellt werden.
Befindet sich der Topf vorne im flexiblen Bereich, ist die Leistung auf Stufe 2 eingestellt.
Befindet sich der Topf in der Mitte des flexiblen Bereichs, ist die Leistung auf Stufe 10 eingestellt.
Befindet sich der Topf hinten im flexiblen Bereich, ist die Leistung auf Stufe 14 eingestellt.

Varycook

Um den Varycook-Bereich zu aktivieren, streichen Sie einfach auf der
Menusteuerung mit einem Finger nach unten und wahlen Sie die o =
Varycook-Steuerung. I E W &

Wenn Sie den Topf woanders hin schieben, wird die Leistung automatisch geandert.

Varycook abbrechen

Streichen Sie einfach auf der Menlsteuerung mit einem Finger nach unten und beriihren Sie erneut die
\Varycook-Steuerung.
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3.3.7 Touch-Display-Sperre

¢ Sie kdnnen die Bedienelemente sperren, um eine unbeabsichtigte Verwendung zu verhindern (z. B. Kinder, die
versehentlich die Kochzonen einschalten).

e Wenn die Bedienelemente gesperrt sind, sind alle Steuerungen mit Ausnahme der EIN/AUS-Steuerung
deaktiviert.

So werden die Bedienelemente gesperrt

Beruhren Sie die Bedienfeldsperre und halten Sie sie Sorean lock active

\E] eine Weile gedruckt.

Screen lock is active

Press \‘:] button for 3 seconds to disable it.

So wird die Tastensperre fiir die Bedienelemente aufgehoben

Beruhren Sie die Bedienfeldsperre und halten Sie sie \E] eine Weile gedrickt.

C Wenn das Kochfeld im Sperrmodus ist, sind alle Bedienelemente mit Ausnahme der EIN/AUS-Steuerung
@ gesperrt. Sie kdnnen das Induktionskochfeld mit der EIN/AUS-Steuerung @ jederzeit in den Not-
Aus schalten. Sie sollten das Kochfeld aber im nachsten Schritt zuerst entsperren.

3.3.8 Pausenmodus

e Sije kdnnen das Erhitzen unterbrechen, anstatt das Kochfeld auszuschalten.
Wenn die Pause aktiviert ist, werden alle aktiven Kochzonen in den Pausenmodus versetzt

So rufen Sie den Pausenmodus auf

Um den Pausenmodus zu aktivieren, streichen Sie
einfach auf der Menusteuerung mit einem Finger nach ®
unten und wahlen Sie die Steuerung flur den
Pausenmodus.

N -

(®14:07 - (®09:31

So beenden Sie den Pausenmodus

Um den Pausenmodus zu deaktivieren, streichen Sie einfach auf der Menusteuerung mit einem Finger nach
unten und wahlen Sie erneut die Steuerung fur den Pausenmodus.

/_\ Wenn sich das Kochfeld im Pausemodus befindet, kénnen Sie das Induktionskochfeld im Notfall jederzeit
mit der EIN/AUS-Steuerung (1) ausschalten. Wenn Sie den Pausenmodus nicht verlassen, schaltet sich
das Kochfeld nach zehn Minuten aus.
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3.3.9 Leistungsregulierungsfunktion

e Esist méglich, eine maximale Leistungsaufnahme flir 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 Leistungsregulierungsfunktion auf

Um den Leistungsregulierungsmodus zu aktivieren,
streichen Sie einfach auf der MenUsteuerung mit
einem Finger nach unten und wahlen Sie die = | =

; . 1 BE @ &
Steuerung des Leistungsregulierungsmodus.

Settings

™ %j

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Umschalten zu einer anderen Stufe

Es gibt 5 Leistungsstufen, von ,2,5 kW* bis ,7,2 kW*.
Schieben und wahlen Sie eine von ihnen und

beriihren Sie \/

»2,9 KW*: Die maximale Leistung betragt 2,5 kW.
»3,5 KW*: Die maximale Leistung betragt 3,5 kW.
»4,5 KW*: Die maximale Leistung betragt 4,5 kW.
»9,5 KW*: Die maximale Leistung betragt 5,5 kW.
»[,2 KW*: Die maximale Leistung betragt 7,2 kW.

3.3.10 Timer-Steuerung

¢ Sie kdnnen ihn verwenden, um eine oder mehrere Kochzonen nach Ablauf der eingestellten Zeit auszuschalten.

Timer-Einstellung zum Abschalten einer oder mehrerer Kochzonen

Eine Zone einstellen

Beruhren Sie den Leistungsregler der Kochzone und wahlen Sie die
Timer-Steuerung.

Stellen Sie die Zeit durch Schieben der Timer-Tasten ein.
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Sobald die Zeit eingestellt ist, beginnt die Rickwartszahlung.

Wenn der Koch-Timer abgelaufen ist, wird die entsprechende
Kochzone automatisch ausgeschaltet.

& Andere Kochzonen setzen den Betrieb fort, wenn sie nicht schon vorher ausgeschaltet wurden.

3.3.11 Standardbetriebszeiten

Die automatische Abschaltung ist eine Sicherheitsfunktion fiir das Induktionskochfeld. Das Kochfeld schaltet sich
automatisch ab, wenn Sie vergessen, die Kochzone nach dem Kochen auszuschalten. Die Standardbetriebszeiten
fur verschiedene Leistungsstufen werden in der Tabelle hier unten dargestellt:

Leistungsstufe

Standardbetrieb Timer (Stunde) 8

Leistungsstufe 10 11 12 13 14
Standardbetrieb Timer (Stunde) 4 4 4 2 2

Wenn der Topf entfernt wird, kann das Induktionskochfeld das Erhitzen sofort stoppen und das Kochfeld schaltet
sich nach 2 Minuten automatisch ab.

& Personen mit Herzschrittmachern sollten vor der Benutzung dieses Gerats ihren Arzt um Rat fragen.

3.3.12 Cook with me

Laden Sie zunachst die hOn-App herunter und installieren Sie sie auf lnrem Smartphone oder Tablet. Melden Sie
dann lhr Induktionskochfeld an.
Einzelheiten sind dem Anhang zu entnehmen.

Um die Kopplung zwischen dem Kochfeld und der APP vorzunehmen, gehen Sie wie folgt vor:

So stellen Sie ,Cook with me* ein

Um die Kopplung zwischen dem Kochfeld und der APP vorzunehmen,
streichen Sie auf der Mentusteuerung mit einem Finger nach unten und
wabhlen Sie die Einstellungssteuerung.

Wahlen Sie die Netzwerkeinstellungen. m—

a1
L%J

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT
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Wahlen Sie die Option ,Verbinden mit der App*“.

Network settings

K

Connect with App

Richten Sie das Netzwerk Uber die APP lhres Smartphones oder
Tablets ein.

Wenn zwischen dem Kochfeld und der APP eine erfolgreiche
Verbindung besteht, leuchtet die WLAN-Taste. <

Network settings

Wifi

Reset network settings

Herunterladen der App

#  Available on the
‘ App Store v EXPLORE IT ON
GETITON " AppGallery

» Google Play

3.3.13 Sonderfunktionen

L] L ) B, 1
L e 4 \_/ __/ =D/
Schmelzen Warmhalten Kocheln Kochen

So stellen Sie die Sonderfunktion ein

Berlihren Sie den Kochzonen-Auswahlregler. Beriihren Sie die
gewinschte Funktion.

Auf der Anzeige wird das entsprechende Symbol angezeigt.
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4. Kochleitfaden

C Vorsicht beim Frittieren; Ol und Fett werden sehr schnell erhitzt, insbesondere bei Verwendung der

PowerBoost-Funktion. Bei extrem hohen Temperaturen werden Ol und Fett spontan entziindet, was eine
ernsthafte Brandgefahr darstellt.

4.1 Kochtipps

Wenn das Essen aufkocht, die Temperatur runterschalten.

Durch Verwendung eines Deckels wird die Garzeit reduziert und durch Bewahrung der Warme Energie gespart.
Reduzieren Sie die Menge an Flissigkeit oder Fett auf ein Minimum, um die Garzeiten zu verringern.

Starten Sie das Kochen bei einer hohen Temperatur und schalten Sie die Temperatur runter, wenn das Essen
erwarmt wurde.

41.1 Aufkleiner Flamme kochen, Garen von Reis

Ein schonendes Kdcheln findet unter dem Siedepunkt statt, bei etwa 85°C, wenn die ersten Blasen gelegentlich
an die Oberflache der Kochfllssigkeit steigen. Hierin liegt das Geheimnis fir kdstliche Suppen und Eintépfe,
weil sich das Aroma ohne zu verkochen entfalten kann. Sie sollten Gerichte auf Eierbasis und mit Mehl
eingedickte Saucen unter dem Siedepunkt zubereiten.

Einige Aufgaben, wie das Garen von Reis durch Absorption, erfordern moglicherweise eine Temperatur, die
Uber der niedrigsten Stufe liegt, um sicherzustellen, dass das Essen in der empfohlenen Zeit richtig gegart wird.

4.1.2 Schnell angebratenes Steak

So bereiten Sie saftige, schmackhafte Steaks:

1.
2.
3.

Das Fleisch etwa 20 Minuten vor der Zubereitung bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Eine Bratpfanne mit dickem Boden erhitzen.

Beide Seiten des Steaks mit Ol bestreichen. Eine kleine Menge Ol in die heilRe Pfanne geben und dann das
Fleisch in die heie Pfanne legen.

Das Steak nur einmal wahrend des Garens wenden. Die exakte Garzeit ist von der Dicke des Steaks und von
der gewlinschten Garung abhangig. Die Zeit variiert zwischen 2 und 8 Minuten pro Seite. Driicken Sie auf das
Steak, um die Garstufe festzustellen - je harter es ist, umso ,durchgebratener” ist es.

Lassen Sie das Steak ein paar Minuten auf einer warmen Platte ruhen, damit es vor dem Servieren schon
zart wird.

4.1.3 Fur Ruhrbraten

o

. Wahlen Sie eine kompatible Wok-Pfanne mit flachem Boden oder eine grof3e Bratpfanne.

Bereiten Sie alle Zutaten und das notwendige Kochgeschirr vor. Das Anbraten sollte schnell gehen. Wenn Sie
grofle Mengen zubereiten, garen Sie das Essen in mehreren kleineren Portionen.

Heizen Sie die Pfanne kurz vor und fiigen Sie zwei Essléffel Ol hinzu.

Garen Sie zuerst das Fleisch, legen Sie es beiseite und halten Sie es warm.

Braten Sie dann das Gemise an. Wenn es heif3 und noch knackig ist, schalten Sie die Kochzone auf eine
niedrigere Stufe, legen Sie das Fleisch wieder in die Pfanne und fligen Sie lhre Sauce hinzu.

Ruhren Sie die Zutaten vorsichtig durch, um sicherzustellen, dass sie alle erwarmt werden.

Sofort servieren.

4.2 Erkennung von kleinen Gegenstanden

Wenn eine ungeeignete GroRRe oder ein nicht magnetischer Topf (z.B. aus Aluminium) oder andere kleine
Gegenstande (z.B. Messer, Gabel, Schlissel) auf dem Kochfeld liegen gelassen wurden, schaltet das Kochfeld
nach 1 Minute automatisch in Standby. Der Lufter kuihlt die Temperatur des Induktionskochfeldes fiir eine weitere
Minute ab.
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5. Temperatureinstellungen

Die Einstellungen unten sind nur Richtwerte. Die exakte Einstellung ist von verschiedenen Faktoren abhangig, wie
dem Kochgeschirr und der Menge von Lebensmitteln, die zubereitet werden sollen. Experimentieren Sie mit dem
Induktionskochfeld, um die fiir Sie am besten geeigneten Einstellungen herauszufinden.

Temperatureinstellung

Eignung

1-2

Schonendes Kdcheln
Langsames Erwarmen

Sanfte Erwarmung fur kleine Mengen von Lebensmitteln
Schmelzen von Schokolade, Butter und Lebensmitteln die schnell anbrennen

Aufwarmen
Schnelles Kécheln
® Reis kochen

6-11

e Pfannkuchen / Pancakes

12-13

e Sautieren
Pasta /Teigwaren kochen

14/P

Rihrbraten

Anbraten

Suppe zum Kochen bringen
Wasser kochen

6. Pflege und Reinigung

Was?

Abhilfe

Wichtig!

Alltagliche
Verschmutzungen auf
dem Glas
(Fingerabdriicke,
Streifen, Flecken von
Lebensmitteln oder
Ubergekochte nicht
zuckerhaltige
Flussigkeiten auf dem
Glas)

. Den Netzschalter auf dem Kochfeld

ausschalten.

. Einen Kochfeld-Reiniger auftragen,

wenn das Glas noch warm ist (aber
nicht heil}!)

. Mit einem sauberen Lappen oder

Papiertuch abspulen und
trockenwischen.

. Den Strom auf dem Kochfeld wieder

einschalten.

Wenn die Stromversorgung auf dem
Kochfeld ausgeschaltet ist, gibt es keine
Anzeige fur ,heile Oberflache®, aber die
Kochzone kann trotzdem heil} sein! Seien
Sie besonders vorsichtig.

Scharfe Scheuerschwamme, Nylon-
Scheuerschwamme und raue/abrasive
Reinigungsmittel kénnen das Glas
zerkratzen. Lesen Sie immer das Etikett,
um zu prifen, ob der Reiniger oder
Scheuerschwamm fiir das Kochfeld
geeignet ist.

Lassen Sie niemals Reinigungsrickstande
auf dem Kochfeld zuriick: das Glas kann
dadurch Flecken bekommen.
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Ubergekochtes,
Geschmolzenes und
heil3e, zuckerhaltige
Flissigkeiten auf dem
Glas

mit einem Pfannenwender, Spachtel oder

einer Rasierklinge fur

Induktionskochfelder aus Glas sofort

entfernen. Achten Sie dabei immer auf

heile Kochzonen-Oberflachen:

1. Den Netzschalter fiir die Kochflache an
der Wand ausschalten.

2. Die Klinge oder das Utensil in einem
30°-Winkel festhalten und die
Verschmutzung abkratzen und in einen
kihlen Bereich der Kochflache
verschieben.

3. Die Verschmutzung mit einem
Geschirrtuch oder Papiertuch reinigen.

4. Befolgen Sie die Schritte 2 bis 4 unter
Punkt ,Alltagliche Verschmutzungen
auf dem Glas*.

e Gefahr

e Entfernen Sie die Flecken, die durch das

Schmelzen oder die zuckerhaltigen,
Ubergekochten Lebensmittel entstehen, so
schnell wie méglich. Wenn sie auf dem
Glas abkihlen, kann es schwerer sein, sie
zu entfernen oder die Glasoberflache kann
dauerhaft beschadigt werden.

durch Schneiden: wenn die
Schutzhille entfernt wird, ist die Klinge
eines Glasschabers messerscharf.
Benutzen Sie ihn mit auRerster Sorgfalt
und bewahren Sie ihn sicher und
aulerhalb der Reichweite von Kindern auf.

Uberschwappen auf
die Touch-
Bedienelemente

1. Den Netzschalter auf dem Kochfeld
ausschalten.

2. Die Ubergeschwappte
aufnehmen.

3. Das Touch-Bedienfeld mit einem
sauberen feuchten Schwamm oder
Tuch abwischen.

4. Mit einem Papiertuch ganz
trockenwischen.

5. Den Strom auf dem Kochfeld wieder
einschalten.

Flussigkeit

e Das

Kochfeld kann einen Piepton
erzeugen und sich selbst abschalten, die
Touch-Bedienelemente kénnen
funktionsuntlichtig sein, solange sich
Flissigkeit darauf befindet. Stellen Sie
sicher, dass das Touch-Bedienfeld trocken
gewischt wurde, bevor Sie das Kochfeld
wieder einschalten.

7. Hinweise und Tipps

Problem

Mogliche Ursachen

Was zu tun ist

Das Induktionskochfeld
kann nicht eingeschaltet

werden.

Kein Strom.

Stellen Sie sicher, dass das
Induktionskochfeld an die Stromversorgung
angeschlossen und eingeschaltet ist.
Uberpriifen Sie, ob ein Stromausfall in Ihrem
Haus oder Wohnbereich vorliegt. Wenn Sie
alles Uberpruft haben und das Problem
weiterhin besteht, wenden Sie sich an einen
qualifizierten Techniker.

Die Touch-Bedienelemente

sprechen nicht an.

Die Bedienelemente sind gesperrt.

Die Tastensperre der Bedienelemente
aufheben. Siehe Abschnitt ,Verwendung des
Induktionskochfeldes” fiir Anweisungen.

Die Touch-Bedienelemente
sind schwer zu bedienen.

Es kann ein diinner Wasserfilm tiber
den Bedienelementen liegen, oder
Sie benutzen die Fingerspitzen, um
die Bedienelemente zu berthren.

Stellen Sie sicher, dass das Touch-
Bedienfeld trocken ist und verwenden Sie
den Fingerballen, wenn Sie die
Bedienelemente berlihren.

Das Glas wurde zerkratzt.

Kochgeschirr mit rauen Kanten.

Ungeeigneter, abrasiver
Scheuerschwamm oder
Reinigungsprodukte wurden
verwendet.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit flachen
und glatten Béden. Siehe ,Auswahl des
richtigen Kochgeschirrs®.

Siehe ,Pflege und Reinigung*.
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Einige Topfe knistern oder
knacken.

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

Das ist normal fir 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 aufthéren, wenn
Sie die Temperatur senken.

Liftergerausche vom
Induktionskochfeld.

Ein Lafter im Induktionskochfeld
wurde eingeschaltet, um die
Elektronik vor Uberhitzung zu
schutzen. Der Lifter 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.

Topfe werden nicht heil®
und auf der Anzeige wird
angezeigt.

Das Induktionskochfeld kann den
Topf oder die Pfanne nicht erkennen,
weil sie nicht fir das
Induktionskochen geeignet sind.

Das Induktionskochfeld kann den
Topf oder Pfanne nicht erkennen,
weil er zu klein fiir das Kochfeld ist
oder nicht richtig darauf zentriert
wurde.

Verwenden Sie geeignetes Kochgeschirr fir
das Induktionskochfeld. Siehe Abschnitt
+LAuswahl des richtigen Kochgeschirrs®.

Zentrieren Sie den Topf oder Pfanne und
stellen Sie sicher, dass der Boden mit der
Grole der Kochzone Ubereinstimmt.

Das Induktionskochfeld
oder die Kochzone hat sich
selbst unerwartet
ausgeschaltet, ein
Signalton ertdnt und ein
Fehlercode wird angezeigt
(in der Regel abwechselnd
mit einer oder zwei Ziffern
auf der Koch-Timer-
Anzeige).

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.
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8. Ausfallanzeige und Inspektion

Das Induktionskochfeld ist mit einer Selbstdiagnosefunktion ausgestattet. Mit diesem Test ist der Techniker in der
Lage, die Funktion mehrerer Komponenten zu Uberpriifen, ohne das Kochfeld zu demontieren oder aus der
Arbeitsflache auszubauen.

Fehlerbehebung

1) Fehlercode bei Verwendung durch den Kunden und Problemlésung:

Fehlercode Problem Lésung
Auto-Recovery
EL Die Versorgungsspannung liegt unter der Bitte Uiberpriifen Sie, ob die Stromversorgung
Nennspannung. normal ist.
EH Die Versorgungsspannung liegt oberhalb der | Einschalten, wenn die Stromversorgung
Nennspannung. normal ist.
Warten Sie, bis sich die Temperatur der
. Keramikplatte wieder normalisiert hat.
C1l Hohe Temperatur des Keramikplattensensors. Beriihren Sie die Taste ,EINJAUS®, um das
Gerat neu zu starten.
Warten Sie, bis sich die Temperatur des
IGBT wieder normalisiert hat.
co Hohe T tur des IGBT Berlhren Sie die Taste ,EIN/AUS®, um das
ohe Temperatur des ' Geréat neu zu starten. Prifen Sie, ob der
Lufter gleichmaRig lauft;
wenn nicht, tauschen Sie den Lifter aus.
Warten Sie, bis sich die Temperatur des
Bildschirms wieder normalisiert hat.
ET Hohe Temperatur des Touchscreens. Berihren Sie die Taste ,EIN/AUSY, um das
Geréat neu zu starten.
Keine Auto-Recovery
E2 Ausfall des Temperatursensors der
Keramikplatte - Kurzschluss. )
Uberprifen Sie den Anschluss oder tauschen
Ausfall des Temperatursensors der . .
El . . Sie den Temperatursensor der Keramikplatte
Keramikplatte, offener Stromkreis. aus
Ausfall des Temperatursensors der
E7 . e
Keramikplatte - ungultig.
E4 IGBT-Temperatursensor defekt - Kurzschluss.
E3 IGBT-Temperatursensor defekt - offener Tauschen Sie die Netzplatine aus.
Stromkreis.
Die Verbindung zwischen Anzeigeplatine und | Uberpriifen Sie die Verbindung zwischen
EU L i . )
Hauptplatine ist ausgefallen. Anzeigeplatine und Hauptplatine.
Die Verbindung zwischen Anzeigeplatine und | Uberpriifen Sie die Verbindung zwischen
UE . N . . ;
Bildschirm ist ausgefallen. Anzeigeplatine und Hauptplatine.
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2) Spezifische Stérung und Problemlésung

Ausfall

Problem

Losung A

Losung B

Es ertont kein Piepton, wenn
das Netzkabel des Gerats
eingesteckt wird.

Kein Strom vorhanden.

Prifen Sie, ob der Stecker
fest in der Steckdose sitzt
und ob die Steckdose
funktioniert.

Die Zusatzstromplatine und
die Displayplatine sind
ausgefallen.

Uberpriifen Sie den
Anschluss.

Die Zusatzstromplatine ist
beschadigt.

Tauschen Sie die
Zusatzplatine aus.

Die Displayplatine ist
beschadigt.

Tauschen Sie die
Displayplatine aus.

Einige Tasten funktionieren

nicht oder das TFT-Display ist

nicht normal.

Die Displayplatine ist
beschadigt.

Tauschen Sie das TFT-
Display aus.

Die Kochmodus-Anzeige
leuchtet auf, aber das
Aufheizen beginnt nicht.

Hohe Temperatur des
Kochfeldes.

Die Umgebungstemperatur
ist moglicherweise zu
hoch. Der Lufteinlass oder
die Entliftung ist
moglicherweise blockiert.

Mit dem Lufter ist etwas
nicht in Ordnung.

Prifen Sie, ob der Lifter
gleichmaRig lauft;

wenn nicht, tauschen Sie
den Lifter aus.

Die Leistungsplatine ist
beschadigt.

Tauschen Sie die
Netzplatine aus.

Der Kochvorgang stoppt
plétzlich wahrend des

Betriebs und auf der Anzeige

blinkt ,u“.

Topf oder Pfanne vom
falschen Typ.

Der Topfdurchmesser ist zu
klein.

Verwenden Sie den
richtigen Topf (siehe
Bedienungsanleitung).

Der Herd ist Uberhitzt.

Das Gerat ist Gberhitzt.
Warten Sie, bis die
Temperatur wieder normal
ist.

Dricken Sie die Taste
LEINJAUS®, um das Gerat
neu zu starten.

Schaltung fir die
Topferkennung ist
beschadigt, ersetzen
Sie die
Leistungsplatine.

Die Kochzonen der gleichen
Seite (z. B. die erste und die
zweite Zone) zeigen ,u“ an.

Die
Stromversorgungsplatine
und die Displayplatine sind
fehlerhaft angeschlossen.

Uberpriifen Sie den
Anschluss.

Die Anzeige des
Kommunikationsteils ist
beschadigt.

Tauschen Sie die
Displayplatine aus.

Die Hauptplatine ist
beschadigt.

Tauschen Sie die
Netzplatine aus.

Der Liftermotor hort sich
unnormal an.

Der Liftermotor ist
beschadigt.

Tauschen Sie den Lufter
aus.

Die beschriebenen Punkte sind die Beurteilung und Inspektion tblicher Fehler.
Bauen Sie das Gerat nicht selbst auseinander, um Gefahren und Schaden am Induktionskochfeld zu vermeiden.
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9. Installation

9.1 Vorbereitung der Installation

Schneiden Sie die Arbeitsflache nach den in der Zeichnung angegebenen Malien aus.

Fir Installations- und Anwendungszwecke sollten um das Loch herum mindestens 5 cm Platz gelassen werden.
Stellen Sie sicher, dass die Dicke der Arbeitsflache mindestens 30mm betragt. Bitte wahlen Sie hitzebestandiges
und isoliertes Arbeitsplattenmaterial (Holz und ahnliches faseriges oder hygroskopisches Material darf nicht als
Arbeitsplattenmaterial verwendet werden, es sei denn, es ist impragniert), um einen Stromschlag und grof3ere
Verformungen durch die Warmestrahlung der Kochplatte zu vermeiden. Wie unten dargestellt:

Hinweis: Der Sicherheitsabstand zwischen den Seiten des Kochfelds und den Innenflachen der
Arbeitsplatte sollte mindestens 3 mm betragen.

DICHTUNG

L(mm) [W(mm) |H(mm) |D(mm) A (mm) |B(mm) | X(mm) |F(mm)
650 520 50 46 560+1 48041 50 min. | 3 min.

Stellen Sie sicher, dass das Induktionskochfeld in jedem Fall gut bellftet wird und dass der Lufteintritt und -
austritt nicht behindert werden. Stellen Sie sicher, dass das Induktionskochfeld in einem guten Betriebszustand
ist. Wie unten dargestellt

Hinweis: Der Sicherheitsabstand zwischen der Kochplatte und dem dariiber liegenden Schrank sollte
mindestens 760 mm betragen.

ilz
/

|_ 760 mm _I

44

/)

i

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 50 min. 20 min. Lufteintritt Luftaustritt 5 mm




WARNUNG: Fir ausreichende Beliiftung sorgen

Stellen Sie sicher, dass das Induktionskochfeld gut bellftet wird und dass der Lufteintritt und -austritt nicht
behindert werden. Um eine versehentliche Bertiihrung mit dem Uberhitzten Boden des Kochfeldes oder einen
unvorhersehbaren Stromschlag zu vermeiden, muss eine Holzeinlage mit einem Mindestabstand von 50 mm vom
Boden des Kochfelds mit Schrauben fixiert werden. Beachten Sie die folgenden Anforderungen.

ﬁ
!

Min. 5 cm
|_7
| Max. 5 mm ml

An der AuBenseite des Kochfelds befinden sich Liiftungsldcher. Sie MUSSEN beim Einsetzen des Kochfelds
sicherstellen, dass diese Locher nicht durch die Arbeitsplatte blockiert werden.

Beachten Sie, dass der Kleber, der das Kunststoff- oder Holzmaterial mit dem Md&belstuck verbindet, einer
Temperatur von nicht unter 150 °C standhalten muss, um ein Ablésen der Verkleidung zu vermeiden.

Die Rickwand, angrenzende und umgebende Flachen missen daher einer Temperatur von 90 °C
standhalten.

9.2 Bevor Sie das Kochfeld installieren, stellen Sie sicher, dass

Die Arbeitsflache rechtwinklig und eben ausgerichtet ist, und dass keine strukturellen Bauteile den Platzbedarf
einschranken.

Die Arbeitsflache aus hitzebestandigem und isoliertem Material besteht.

Wenn das Kochfeld ber einem Backofen installiert wird, der Backofen mit einem eingebauten Lufter
ausgestattet ist.

Die Installation mit allen Abstandsanforderungen und anwendbaren Normen und Vorschriften tGibereinstimmt.
Ein geeigneter Trennschalter mit vollstandiger Trennung vom Stromnetz in der Festverdrahtung integriert ist,
in Ubereinstimmung mit den lokalen Regeln und Vorschriften lber die Montage und Positionierung der
Verdrahtung.

Der Trennschalter muss von einem zugelassenen Typ sein und einen Luftspalt von 3 mm als Kontaktabstand
an allen Polen (oder an allen aktiven [Phasen] Leitern aufweisen, wenn die lokalen Verdrahtungsregeln hierfir
eine Variante der Anforderungen vorsehen) gewahrleisten.

Der Trennschalter ist fir den Benutzer bei installiertem Kochfeld leicht zuganglich.

Wenden Sie sich an die lokalen Baubehérden und konsultieren Sie die geltenden Gesetzesvorschriften, wenn
Sie Zweifel beziiglich der Installation haben.

Verwenden Sie hitzebestandige und leicht zu reinigende Oberflachen (wie Keramikfliesen) fir die
Wandoberflachen um das Kochfeld herum.
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9.3 Nachdem Sie das Kochfeld installiert haben, stellen Sie sicher,

dass

Das Stromversorgungskabel nicht durch Schranktiiren oder Schubladen zuganglich ist.

Eine ausreichende Frischluftzufuhr von auRerhalb der Schranke zur Unterseite des Kochfeldes vorhanden ist.
Wenn das Kochfeld (iber einer Schublade oder einem Schrankraum installiert ist, ein Hitzeschutz unterhalb der
Basis des Kochfeldes installiert wurde.

Der Trennschalter fir den Benutzer leicht zuganglich ist.

9.4 Bevor die Befestigungsbugel positioniert werden

Die Einheit sollte auf einer stabilen, glatten Oberflache (verwenden Sie die Verpackung) abgestellt werden.
Wenden Sie keine Kraft auf die Bedienelemente des Kochfeldes an.

9.5 Ausrichtung der Position der Halterung

Fixieren Sie das Kochfeld nach der Installation auf der Arbeitsflache mit 8 angeschraubten Halterungen am
Boden (siehe Abbildung). Passen Sie die Position der Halterungen den unterschiedlichen Plattendicken an.

Auf keinen Fall diirfen sich die Halterungen nach der Montage mit den Innenflachen der Arbeitsplatte beriihren
(siehe Bild).

9.6 Vorsicht

o s

Die Induktionskochplatte muss von qualifiziertem Personal oder Technikern installiert werden. Unsere
Kundendienstmitarbeiter stehen Ihnen zu Diensten. Bitte fiihren Sie den Vorgang nie selbst aus.

Das Kochfeld darf nicht direkt tber einem Geschirrspuler, Kiihlschrank, Gefrierschrank, Waschmaschine oder
Waschetrockner installiert werden, da die Feuchtigkeit die Elektronik des Kochfeldes beschadigen kann.

Die Induktionskochplatte sollte so installiert werden, dass eine bessere Hitzestrahlung gewahrleistet und die
Zuverlassigkeit verbessert werden kann.

Die Wand und die induzierte Kochzone Uber der Tischoberflache sollten hitzebestandig sein.

Um Schaden zu vermeiden, mussen die Sandwich-Ebene und der Klebstoff hitzebestandig sein.

Keinen Dampfreiniger verwenden.
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9.7 AnschlieBen des Kochfeldes an das Stromnetz

Dieses Kochfeld darf nur von einer entsprechend qualifizierten Person an das Stromnetz angeschlossen
& werden. Bevor Sie das Kochfeld an das Stromnetz anschlieRen, Gberprifen Sie dass:
1. Das Hausstromnetz fiir die Leistungsaufnahme des Kochfeldes geeignet ist.
2. Die Spannung mit dem Wert auf dem Typenschild tbereinstimmt.
3. Der Querschnitt des Stromkabels fir die auf dem Typenschild angegebene Last geeignet ist.
Verwenden Sie keine Adapter, Reduzierstiicke oder Vorrichtungen zur Verzweigung, um das Kochfeld an
das Stromnetz anzuschlieBen, dies kann zu Uberhitzung und Brand filhren.
Das Stromkabel darf nicht mit heiRen Teilen in Berlihrung kommen und muss so positioniert werden, dass
seine Temperatur an keiner Stelle auf ber 75 “C ansteigen kann.

& Uberpriifen Sie mit einem Elektroinstallateur, ob das Hausstromnetz ohne Anderungen geeignet ist.
Anderungen diirfen nur von einem qualifizierten Elektroinstallateur vorgenommen werden.

4 )

@ 5 O Gelb/Griin
Schwarz
L1 4 O .
3
i
Braun N
2 3 O g
|3
N1 2 O §
Blau
N2 1 O/
N

J

Wenn die Gesamtzahl der Heizeinheiten lhres Gerats mindestens 4 betragt, kann das Gerat direkt an das
Stromnetz angeschlossen werden, und zwar uber einen einphasigen Stromanschluss, wie unten
dargestellt.

/ )
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e Wenn das Kabel beschadigt ist oder ersetzt werden muss, missen die Arbeiten von einem Kundendienst-
Vertreter mit den entsprechenden Werkzeugen durchgefiihrt werden, um mogliche Unfalle zu vermeiden.

e Wenn das Gerat direkt an das Stromnetz angeschlossen wurde, muss ein allpoliger Leistungsschalter installiert
werden, mit einer Mindestéffnung von 3 mm zwischen den Kontakten.

e Der Installateur muss sicherstellen, dass der Stromanschluss korrekt hergestellt wurde und den
Sicherheitsvorschriften entspricht.
Das Netzkabel darf nicht geknickt oder gequetscht werden.
Das Netzkabel ist regelmaRig zu kontrollieren und darf nur von zugelassenem Servicepersonal ausgetauscht
werden.

Die Unterseite und das Netzkabel des Kochfelds sind nach dem Einbau nicht zuganglich.

Dieses Elektrohaushaltsgerat ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 2012/19/EG
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Indem Sie
sicherstellen, dass dieses Gerat ordnungsgemal entsorgt wird, helfen Sie,
mogliche Schaden fir die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu
vermeiden, die bei einer falschen Entsorgung entstehen kénnen.

Das Symbol auf dem Produkt weist darauf hin, dass es nicht als Hausmiill
O behandelt werden darf. Stattdessen sollte es zu einer entsprechenden
Sammelstelle fir das Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten
ENTSORGUNG: Entsorgen gebracht werden.

Sie dieses Produkt nicht als
unsortierten Hausmiill.
Diese Art von Abfall muss
getrennt gesammelt und
einer besonderen
Abfallbehandlung
unterzogen werden. Fur weitere Informationen Uber die Behandlung, Wiederverwertung und das
Recycling dieses Produkts wenden Sie sich bitte an lhre &rtlich zustandige
Behorde, |hr Millabfuhrunternehmen oder an das Geschaft, in dem Sie das
Produkt erworben haben.

Dieses Gerat muss durch spezialisierte Betriebe entsorgt werden. Fir weitere
Informationen Uber die Behandlung, Wiederverwertung und das Recycling
dieses Produkts wenden Sie sich bitte an lhre 6rtlich zustandige Behorde, Ihr
Mullabfuhrunternehmen oder an das Geschaft, in dem Sie das Produkt
erworben haben.
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Informationen zu Haushaltskochfeldern geméaR der Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Position Symbol Wert Einheit
Modellkennung HAMTSJ66TFTCF
X Elektrisches
Art des Kochfeldes: Kochfeld
Anzahl der Kochzonen und/oder [Zonen 2
Bereiche Bereiche 1
Induktionskochzonen X
Erhitzungstechnik (Induktions- |nduktionskochfelder X
und Kochzonen, abstrahlende
Kochzonen, Festplatten) abstrahlende Kochzonen
feste Platten
Hinten links (4] cm
Hinten in der Mitte (4] cm
Hinten rechts 0] 21,0 cm
Fir kreisférmige Kochzonen oder -bereiche: Durchmesser der Mitte links d cm
Nutzflache pro elektrisch erhitzte Kochzone, auf die nachsten |Mitte zentral (4] cm
5 mm gerundet Mitte rechts (4] cm
Vorne links (4] cm
Vorne in der Mitte 4] cm
Vorne rechts 4] 14,0 cm
. . L 18,8
Hinten links B 220 cm
. . L 7 . L 18,8
Linker Bereich B 22,0 cm Vorne links B 22,0 cm
o L 18,8
Mitte links B 22,0 cm
. L
Mitte zentral B cm
Fur nicht kreisférmige Kochzonen oder -bereiche: Lange und L
Breite der Nutzflache pro elektrisch erhitzte Kochplatte oder - [Vorne in der Mitte B cm
zone, auf die ndchsten 5 mm gerundet
Hinten in der Mitte lE'; cm
. L
Hinten rechts B cm
. L
Mitte rechts B cm
L
Vorne rechts B cm
Hinten links | ~ ECetectric 1903 | whikg
cooking
Linker Bereich ECelectric 188,4 Whikg | Vorne finks |~ ECelectric 1884 | whikg
cooking cooking
Mitte links | ECelectric 1866 | Whikg
cooking
Energieverbrauch pro Kochzone oder Flache, berechnet pro kg [Mitte zentral ECelectric cooking Wh/kg
Vorne in der Mitte |ECelectric cooking Wh/kg
Hinten in der Mitte |ECelectric cooking Wh/kg
Hinten rechts ECelectric cooking 169,6 Wh/kg
Mitte rechts ECelectric cooking Wh/kg
Vorne rechts ECelectric cooking 186,1 Wh/kg
Energieverbrauch fiir das Kochfeld, berechnet pro kg ECelectric hob 181,4 Wh/kg

Angewendeter Standard: EN 60350-2 Haushaltselektroherde - Teil 2: Kochfelder - Methoden zur Messung der Leistung

Energiespartipps:

» Um die maximale Effizienz des Kochfeldes zu erzielen, platzieren Sie den Topf in die Mitte der Kochzone.

* Durch Verwendung eines Deckels wird die Garzeit reduziert und durch Bewahrung der Warme Energie gespart.
» Reduzieren Sie die Menge an Flissigkeit oder Fett auf ein Minimum, um die Garzeiten zu verringern.

« Starten Sie das Kochen bei einer hohen Temperatur und schalten Sie die Temperatur runter, wenn das Essen erwarmt wurde.

» Verwenden Sie Topfe mit einem Durchmesser, der genau so grof} ist, wie der Umriss auf der ausgewahlten Kochzone.

Diese Informationen gelten als Bestandteil der Betriebsanleitung des Gerats.
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1. Preambulo

1.1 Advertencias de seguridad
Nos importa su seguridad. Lea esta informacién antes de utilizar la placa.

1.2 Instalacion

1.2.1 Peligro de descarga eléctrica

® Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar
cualquier operacion o mantenimiento sobre este.

® Es fundamental y obligatorio conectar el dispositivo a un buen
sistema de cableado a tierra.

® Cualquier alteracién en el sistema doméstico de cableado debe
realizarla un electricista cualificado.

® E| incumplimiento de estos consejos puede resultar en una descarga
eléctrica o la muerte.

1.2.2 Peligro de corte

® Cuidado: los bordes del panel son afilados.
® Sino se siguen estas precauciones, se pueden producir lesiones o cortes.

1.2.3 Instrucciones de seguridad importantes

® | ea estas instrucciones atentamente antes de instalar o utilizar este
dispositivo.

® No se debe colocar nunca sobre el aparato materiales o productos
combustibles.

® Asegurese de que esta informacidn se encuentre disponible para la
persona responsable de la instalacion del aparato, ya que esto
podria reducir los costes de instalacion.

® Para evitar peligros, el aparato debe instalarse conforme a las
instrucciones de instalacion.

® Solo una persona debidamente cualificada debe realizar la correcta
instalacion y conexion a tierra de este aparato.

® Este electrodoméstico debe conectarse a un circuito que incorpore
un interruptor aislante que permita una desconexion completa de la
fuente de alimentacién.

® En caso de no realizarse correctamente la instalacion del aparato, se
podria invalidar cualquier reclamacion de garantia o responsabilidad.
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® Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de
8 afos y por personas con capacidades fisicas, sensoriales
0 mentales reducidas, o sin experiencia 0 conocimientos previos,
siempre y cuando hayan recibido la supervision y las instrucciones
necesarias para utilizar el electrodoméstico de forma seguray
comprendan los riesgos que implica.

® | os nifos no deben jugar con este electrodoméstico. Las operaciones
de limpieza y mantenimiento no deben ser realizadas por nifos sin
supervision.

® Si el cable de alimentaciéon esta danado, debe ser sustituido por el
fabricante, por su servicio técnico o por cualquier profesional
cualificado similar para evitar riesgos.

® Advertencia: Si la superficie esta fracturada, apague el aparato para
evitar la posibilidad de descarga eléctrica para superficies de placa
vitroceramica o material similar que protege las piezas vivas.

® No se deberian colocar sobre la superficie de la placa objetos
metalicos tales como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas, ya que
pueden calentarse.

® No se debe utilizar un limpiador a vapor.

® No utilice un limpiador a vapor para limpiar la placa.

® E| aparato no esta disefiado para que se use por medio de un
temporizador externo o sistema de control remoto independiente.

e ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no almacene articulos sobre
las superficies de coccidn.

® E| proceso de coccidn tiene que ser supervisado. Un proceso de
coccion breve debe supervisarse constantemente.

e ADVERTENCIA: Dejar desatendida la placa de coccion mientras se
cocina con grasa o aceite puede ser peligroso, y se podria originar un
incendio. NUNCA intente apagar un incendio con agua; debe apagar
el electrodomeéstico y cubrir posteriormente la llama, p. €j., con una
tapa 0 una manta contra incendios.

1.3 Funcionamiento y mantenimiento

1.3.1 Peligro de descarga eléctrica

® No cocine sobre una placa rota o fracturada. Si la superficie de la
placa esta rota o fracturada, apague el aparato de inmediato,
desconéctelo de la red eléctrica (enchufe de pared) y pongase en
contacto con un técnico cualificado.
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® Desconecte la placa del enchufe de pared antes de realizar
operaciones de limpieza o0 mantenimiento.

® E| incumplimiento de estos consejos puede resultar en una descarga
eléctrica o la muerte.

1.3.2 Peligro parala salud

® Este aparato cumple las normativas de seguridad electromagneética.

® No obstante, las personas con marcapasos cardiacos u otros
implantes eléctricos (tales como bombas de insulina) deben
consultar con su médico o fabricante del implante antes de utilizar
este aparato, para asegurarse de que sus implantes no se vean
afectados por el campo electromagnético.

¢ E| incumplimiento de estos consejos puede resultar en la muerte.

1.3.3 Peligro de superficie caliente

® Durante el uso, algunas piezas accesibles del aparato se calentaran
lo suficiente como para causar quemaduras.

® No deje que el cuerpo, la ropa o cualquier otro elemento mas alla de
los accesorios de cocina adecuados entren en contacto con el cristal
de induccidén hasta que la superficie esté fria.

® Mantenga a los nifios alejados.

® | as asas de las cacerolas pueden estar calientes al tacto. Asegurese
de que las asas de las cacerolas no sobresalgan sobre otras zonas
de cocinado que estén encendidas. Mantenga las asas lejos del
alcance de los nifos.

e E| incumplimiento de estos consejos puede resultar en quemaduras y
escaldaduras.

1.3.4 Peligro de corte

® | a afilada cuchilla de un rascador de placas aparece cuando se
retrae la cubierta de seguridad. Utilicelo con extremo cuidado y
guardelo siempre de forma segura y fuera del alcance de los nifios.

® Si no se siguen estas precauciones, se pueden producir lesiones
o cortes.

1.3.5 Instrucciones de seguridad importantes

® Nunca deje el aparato desatendido cuando se encuentre en uso.
Los derrames causan humo y residuos de grasa que pueden
prender.
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® Nunca utilice el aparato como superficie de trabajo o almacenamiento.

® Nunca deje objetos o utensilios sobre el aparato.

® No coloque ni deje objetos imantados (p. ej., tarjetas de crédito,
tarjetas de memoria) o dispositivos electronicos (p. €j., ordenadores,
reproductores de MP3) cerca del aparato, ya que pueden verse
afectados por el campo electromagnético.

® Nunca utilice el aparato para templar o calentar la habitacion.

® Después del uso, apague siempre las zonas de coccion y la placa tal
y como se describe en este manual (p. ej., mediante los controles
tactiles). No confie en la funcion de deteccion de cacerolas para que
se apaguen las zonas de coccion cuando retire las ollas.

® No permita que los nifos jueguen con el aparato, se sienten, se
pongan de pie o trepen por él.

® No almacene objetos interesantes para los niflos en armarios que se
encuentren sobre el aparato. Si los nifios trepan por la placa, pueden
sufrir lesiones graves.

® No deje a los niflos solos o sin vigilancia en la zona en la que se
encuentre el aparato en uso.

® | 0s nifos o personas con diversidad funcional que tengan limitada su
capacidad para utilizar el aparato deberian tener una persona
responsable y competente que les instruya sobre su empleo.
El instructor deberia estar satisfecho de que puedan utilizar el aparato
sin peligro para si mismos o su entorno.

® No repare ni reemplace ninguna pieza del aparato a menos que se
haya recomendado especificamente en el manual. El resto de
operaciones de servicio las debera realizar un técnico cualificado.

® No coloque ni deje caer objetos pesados sobre la placa.

® No se ponga de pie sobre la placa.

® No utilice cacerolas con bordes dentados ni arrastre ollas por la
superficie de cristal de induccion, ya que estas acciones podrian rayar
el cristal.

® No utilice estropajos u otros agentes limpiadores muy agresivos para
limpiar la placa, ya que esto puede rayar el cristal de induccion.

® Este electrodoméstico esta disenado para uso doméstico
y aplicaciones similares, tales como: areas de cocina para personal en
tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo; fincas agricolas; el uso
por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial;
alojamientos turisticos del tipo "bed and breakfast".
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e ADVERTENCIA: El electrodoméstico y sus partes accesibles se
calientan durante el uso.

® Debe prestarse atencion para no tocar los elementos calientes.

® | 0s ninos menores de 8 anos deben mantenerse alejados del
electrodomeéstico, a menos que estén constantemente vigilados.

Enhorabuena por la compra de su nueva placa de induccion.

Le recomendamos que dedique cierto tiempo en leer este Manual de instrucciones/instalacion para

saber exactamente como instalar y utilizar la placa de forma correcta.

Para obtener informacién sobre la instalacion, lea la seccion de instalacion.

Lea atentamente todas las instrucciones de seguridad antes de utilizar la placa y conserve este Manual de
Instrucciones/Instalacién para referencias futuras.

2. Introduccién al producto

2.1 Vista superior

Max. zona de 2000/3200 W
Max. zona de 2000/3200 W
Max. zona de 2200/3200 W
Max. zona de 1400/2000 W
Max. zona de 3000/3600 W
Placa de cristal

Panel de control

Noos~swdbR

2.2 Descripcion general de la pantalla tactil

1

1. Controles de potencia de la zona de
calentamiento

Control ENCENDIDO/APAGADO
Control del blogueo

Menu desplegable

Control de la funciéon «Cook with me»

arwn

345
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2.3 Teoria de funcionamiento

La induccion es una tecnologia de coccién segura, avanzada, eficiente y econdmica. Funciona a partir de
vibraciones electromagnéticas que generan calor directamente sobre la cacerola, en lugar de hacerlo
indirectamente mediante el calentamiento de la superficie de cristal. El cristal se calienta unicamente porque la
cacerola puede llegar a calentarlo.

%999 5

cacerola de hierro

circuito magnético

placa vitroceramica
bobina de induccion
corrientes inducidas

2.4 Antes de utilizar su nueva placa de induccion

e |ea esta guia, prestando especial atencion a la seccion «Advertencias de Seguridad».
¢ Retire todas las peliculas protectoras que pudieran quedar aun en la placa de induccion.

2.5 Especificaciones técnicas

Placa de coccion HAMTSJ66TFTCF
Zonas de coccion 4 zonas

Voltaje de alimentacion 220-240V~ 50Hz o0 60Hz
Potencia eléctrica instalada 7200W

Dimensiones del producto LXAXA (mm) 650X520X50
Dimensiones de empotrado AxB (mm) 560x480

El peso y las dimensiones son aproximados. Dado que estamos en constante mejora de nuestros productos,
puede que cambiemos las especificaciones y el disefio sin previo aviso.

3. Funcionamiento del producto

3.1 Controles tactiles

¢ Los controles responden al tacto, por lo que no es necesario aplicar presion.
Utilice la yema del dedo, no la punta.
Asegurese de que los controles estén siempre limpios, secos y de que no haya ningun objeto (p. €j., un utensilio
o trapo) que los cubra. Incluso una pequefia capa de agua puede dificultar el funcionamiento de los controles.

—

v X
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3.2 Eleccion de los accesorios de cocina adecuados

e Utilice unicamente accesorios de cocina con base apta para cocinas de
A induccion. Busque el simbolo de inducciéon en el embalaje o en la parte
inferior de la cacerola.

e Se puede comprobar si los accesorios de cocina son aptos realizando una prueba ;D
de iman. Pase un iman por la base de la cacerola. Si se produce atraccion, S

la cacerola es apta para induccion.

Si no se dispone de un iman:

Ponga un poco de agua en la cacerola que se desee comprobar.

Si "U" no parpadea en la pantalla y se calienta el agua, la cacerola es apta.

Los accesorios de cocina fabricados con los siguientes materiales no son aptos para induccién: acero
inoxidable puro, aluminio o cobre sin base magnética, cristal, madera, porcelana, ceramica y loza.

e N E

No utilice accesorios de cocina con bordes dentados o base curvada.

XX L7

Asegurese de que la base de la cacerola sea lisa, se mantenga en posicion plana sobre el cristal y sea del
mismo tamario que la zona de coccion. Utilice cacerolas cuyo diametro sea del tamafio del grafico de la zona
seleccionada. Si se utiliza una cacerola ligeramente mas ancha, la energia se utilizara a su maxima eficiencia.
Si se utiliza una cacerola mas pequena, la eficiencia podria ser inferior a lo esperado. Puede que la placa no
detecte cacerolas de un tamanio inferior a 80 mm. Centre la cacerola sobre la zona de coccion.

X XX

Levante siempre las cacerolas de la placa de induccion y no las deslice, ya que podria arafiarse el cristal.

X W
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Seleccion de los recipientes de coccion

- - -

%

Sartén de hierro  Acero inoxidable Olla de hierro Hervidor de Hervidor de Recipiente de
hierro acero inoxidable coccion
esmaltado esmaltado

l

Plancha de hierro

Usted puede tener una serie de recipientes de cocina distintos
1. Esta placa de induccién puede identificar una variedad de recipientes de coccién, que
usted puede probar con uno de los métodos siguientes:
Coloque el recipiente en la zona de coccién. Si la zona de coccién correspondiente
muestra un nivel de potencia, entonces el recipiente es adecuado. Si aparece una "U"
parpadeante, el recipiente no es adecuado para utilizarlo con la placa de induccion.
2. Sostenga un iman en el recipiente. Si el iman es atraido hacia el recipiente, éste es
adecuado para su uso con la placa de induccion.
Nota: La base del recipiente debe contener material magnético.
Debe tener una parte inferior plana con un didmetro de acuerdo con el cuadro 1 que se
presenta a continuacion.
3. Utilice unicamente utensilios de cocina ferromagnéticos fabricados en acero esmaltado,
hierro fundido o acero inoxidable, pero compatibles con la induccion
4. Utilice cacerolas cuyo diametro de la zona ferromagnética (base de la cacerola) esté en
la gama de medidas de la tabla de abajo. (Tabla 1)
- Si utiliza ollas méas pequefas, el rendimiento podria verse afectado
- Si utiliza una olla de diametro inferior al que se indica en la tabla 1, es posible que no
se pueda detectar
Segun el tamano de la zona se pueden utilizar ollas de diferentes diametros, como se ve en la

siguiente imagen:

L} =
9 » —
.-" \ e
,~\ /— , N\
dle4)p o {2180 ) (@210 ) D

./ /
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5. Sila parte ferromagnética cubre parcialmente la base de la sartén, solo se calentara la zona
ferromagnética; el resto de la base no se puede calentar a una temperatura suficiente para
cocinar.

6. Sila zona ferromagnética no es homogénea, sino que tiene otros materiales como el aluminio,
esto puede afectar al calentamiento y la deteccion de la cacerola.

Si la base de la cacerola es similar a las imagenes a continuacion, es posible que no se pueda
detectar.

Diametro de la base de los utensilios de cocina de induccion
Zona de coccion Minimo Maximo
ly2 100 220
3 100 210
4 80 140
Zona adaptable 100 220*400

Lo anterior puede variar segun el tamafio de la cacerola y el material del que esta hecha.

3.3 Modo de empleo

3.3.1 Empezar a cocinar

Toque el control de ENCENDIDO/APAGADO durante tres

segundos. Tras el encendido, el zumbador emite un pitido, la @
pantalla tactil se enciende y la placa de induccién entra en modo de ‘ W.‘
espera. b

Coloque una cacerola adecuada sobre la zona de coccion que se
vaya a utilizar.

» Asegurese de que la base de la cacerola y la superficie de la zona
de coccion estén limpias y secas.
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Al tocar el control de potencia de la zona de calentamiento, se
mostrara la pantalla de potencia ajustada.

Seleccione el nivel de potencia deseado mediante el control
deslizante horizontal o pulsando los botones directos de la parte
inferior de la pantalla.

1. Derretir

2. Mantener caliente

3. Coccidn a fuego lento
4. Hervir

Si la pantalla muestra |J de forma intermitente con el ajuste de calor

Significa que:

® no se ha colocado una cacerola en la zona correcta de coccién o,

® |a cacerola que se esta utilizando no es apta para la cocina de induccion o,

® |a cacerola es demasiado pequefia o no esta centrada sobre la zona de coccion.

No se produce calentamiento alguno hasta que se coloque una cacerola apta en la zona de coccion.

La pantalla se apagara automaticamente después de 2 minutos si no se coloca una cacerola apta sobre la
zona de coccion.

3.3.2 Terminar la coccion

Puede detener la coccion de dos maneras diferentes:

1. Seleccione la zona activa y ajuste manualmente el nivel de
potencia a "0" utilizando el control deslizante horizontal.

2. Deslice el dedo hacia la izquierda o la derecha (izquierda
para las zonas laterales izquierdas, derecha para las zonas
laterales derechas) hasta que aparezca "X"y, a
continuacion, pulse sobre ella para detener la coccion.

O apague la zona de coccion deslizando el dedo hacia la
8

izquierda y toque >< en la zona activa para detener la
coccion.
S5

®12:30

Apague toda la placa pulsando el control de
encendido/apagado.

Tenga cuidado con las superficies calientes

Aparecera un simbolo "H" en las zonas de coccidn para indicar
que la zona esté caliente. El simbolo permanecera visible
hasta que la superficie se haya enfriado a una temperatura
segura.

8

5

™ 12:30
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3.3.3 Uso de la funcion Potencia Maxima

Activar la funcién Potencia Maxima

Toque el control deslizante de la zona de calentamiento.

Deslice el dedo hacia la izquierda hasta que aparezca "B"y

toque \/

Cancelar la funciéon Potencia Maxima

Toque el control de potencia de la zona de calentamiento para
la que desee cancelar la funcion Potencia Maxima. Elija un nivel
distinto de "B".

O apague la zona de coccion deslizando el dedo hacia la
izquierda sobre la zona activa para detener la coccion.

Esta funcion es valida para cualquier zona de coccion.
La zona de coccion vuelve a su ajuste original después de 5 minutos.
Si el ajuste de calor original equivale a 0, volvera a 14 transcurridos 5 minutos.

3.3.4 Control de menus

Coémo entrar en el control de menus

Basta con deslizar hacia abajo la linea fina de la pantalla central. Y
entrar en el control de menus.

3.3.5 Zona adaptable

Esta zona puede utilizarse como una zona Unica o como cuatro zonas diferentes, en funcion de las necesidades
de coccion del momento.

La zona adaptable esta compuesta por 4 inductores independientes que se pueden controlar por separado.
Cuando se utiliza como una sola zona, la parte que no esta cubierta por utensilios de cocina se apaga
automaticamente después de un minuto.

Para garantizar una correcta distribucion del calor, hay que colocar correctamente los utensilios de cocina:

En cualquier parte de la zona adaptable cuando el utensilio de cocina tiene entre 80 y 200 mm.

En la zona grande cuando el utensilio de cocina tiene mas de 200 mm.
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Como zona grande

Para activar el area adaptable como una Unica zona grande, basta con
deslizar el control de menus hacia abajo y elegir el control de area
adaptable.

El ajuste de potencia funciona como en cualquier otra zona normal.

Si se pasa la cacerola de la parte delantera a la parte trasera (o viceversa), el area flexible detecta
automaticamente la nueva posicion, manteniendo la misma potencia.

Para anadir otro utensilio, desactive la zona adaptable pulsando el botén dedicado para detectar los utensilios
de cocina.

Como cuatro zonas independientes

Para utilizar la zona adaptable como cuatro zonas diferentes con dos configuraciones de potencia diferentes, no
active el control de la zona adaptable.

Ejemplos de colocacion correcta e incorrecta de los utensilios de cocina:

O

v

3.3.6 Varycook

Esta zona puede ajustar la potencia segun la posicion de la cacerola.

Si la cacerola esta en la parte inferior de la zona adaptable, la potencia se establece en el nivel 2.
Si la cacerola esta en la parte central de la zona adaptable, la potencia se establece en el nivel 10.
Si la cacerola esta en la parte superior de la zona adaptable, la potencia se establece en el nivel 14.

Varycook

Para activar el area Varycook, basta con deslizar el control de menus
hacia abajo y elegir el control Varycook.

B E w @&

Cambie la cacerola de sitio, la potencia cambiara automaticamente.

Cancelar Varycook

Basta con deslizar el control de menus y volver a tocar el control Varycook.

97



3.3.7 Bloqueo de la pantalla tactil

e Se pueden bloquear los controles para evitar el uso no intencional (p. €j., que los nifios enciendan las zonas

de coccion de forma accidental).

e Cuando los controles estan bloqueados, todos los controles excepto el de encendido/apagado se encuentran

deshabilitados.

Para bloquear los controles

Toque y mantenga pulsado el control del blogqueo \E]
durante unos segundos.

Screen lock active

Screen lock is active

Press \‘:] button for 3 seconds to disable it.

Para desbloquear los controles

Toque y mantenga pulsado el control del bloqueo \E] durante unos segundos.

2 Cuando la placa se encuentra en modo bloqueo, todos los controles se deshabilitan, excepto el de
ENCENDIDO/APAGADO @; la placa de induccion se puede apagar en cualquier momento con el

control de ENCENDIDO/APAGADO (D en caso de emergencia, pero debera desbloquear la placa para

volver a usarla.

3.3.8 Modo de pausa

e Enlugar de apagar la placa, puede colocar el calentamiento en pausa.
Cuando se activa la pausa, todas las zonas de coccién activas se ponen en modo pausa

Para entrar en el modo de pausa

Para activar el modo de pausa, basta con deslizar el
control de menus hacia abajo y elegir el control del
modo de pausa.

®

(®14:07

®
O

®09:31

Para salir del modo de pausa

del modo de pausa.

Para desactivar el modo de pausa, basta con deslizar hacia abajo el control de menus y volver a elegir el control

Q Cuando la placa esta en modo de pausa, siempre puede apagar la placa de induccién con el control de
encendido/apagado @ en caso de emergencia. La placa se apagara después de 10 min. si no sale del

modo de pausa.
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3.3.9 Funcioén de gestion de potencia

e Es posible configurar un nivel maximo de absorcion de potencia para la placa de induccién, eligiendo diferentes
gamas de potencia.

e Las placas de induccion son capaces de limitarse automaticamente para funcionar a un nivel de potencia
inferior, y evitar el riesgo de sobrecarga.

Para entrar en la funcién de Gestiéon de Potencia

Para activar el modo de gestion de energia, basta con
deslizar el control de menus hacia abajo y elegir el
control de modo de gestion de energia.

? ? BB w &

Settings

™ %j

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Para cambiar de nivel
Hay 5 niveles de potencia, de "2,5 kW" a "7,2 KW".

Deslice y elija uno de ellos y toque \/

«2,5 kW»: la potencia maxima es de 2,5 kW.
«3,5 kW»: la potencia maxima es de 3,5 kW.
«4,5 kW»: la potencia maxima es de 4,5 kW.
«5,5 kW»: la potencia maxima es de 5,5 kW.
«7,2 kW»: la potencia maxima es de 7,2 kW.

3.3.10 Control del temporizador

e Puede ajustarse para que apague una o mas zonas de coccion después de que el tiempo seleccionado se
haya cumplido.

Ajuste del temporizador para apagar una o mas zonas de coccién

Seleccione una zona

Toque el control de potencia de la zona de calentamiento y elija el
control del temporizador.
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Ajuste la hora deslizando el control del temporizador.

Cuando se ajusta el tiempo, se inicia de inmediato la cuenta
regresiva.

Cuando finaliza el temporizador de coccion, se apaga la zona de
coccion correspondiente de forma automatica.

& Las otras zonas de coccion que estuvieran encendidas con anterioridad seguiran funcionando.

3.3.11 Tiempo de funcionamiento predeterminado

La funcién de parada automatica es una funcion de proteccion para la seguridad de la placa de induccion. Hace
que la placa se apague automaticamente si se le olvida apagar la coccion. La siguiente tabla muestra los tiempos
de funcionamiento predeterminados para los distintos niveles de potencia:

Nivel de potencia 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Tiempo de funcionamiento

predeterminado (hora) 8 8 8 8 6 6 6 6 4

Nivel de potencia 10 11 12 13 14

Tiempo de funcionamiento

predeterminado (hora) ! ! ) ’ ’

Cuando se retira la cacerola, la placa de induccion deja de calentar de inmediato y se apaga automaticamente
una vez transcurridos 2 minutos.

& Las personas que usen marcapasos deben consultar a su médico antes de utilizar el aparato.

3.3.12 Cook with me

En primer lugar, usted debe descargar e instalar hOn en su dispositivo portatil. Luego registre su placa de
induccion.
Consulte el anexo para mas detalles.

Para emparejar la placa y la aplicacion, siga el siguiente proceso:
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Como establecer Cook with me

Para emparejar la placa con la app, deslice hacia abajo el control de
menus y elija el control de ajustes.

Elija el control de configuracion de red.

Settings

NETWORK
SETTINGS

I—{}—I

L7l
POWER

MANAGEMENT

Elija el control de conexion con la app.

Network settings

K

Connect with App

Configure la red en APP mediante su dispositivo portatil.

Si la placa y la app se conectan correctamente, el botén de wifi se
encendera.

Network settings

K

Wifi

Reset network settings

Descargue la aplicacion

#  Available on the
‘ App Store O EXPLORE IT ON

GET ITON s AppGallery
» Google Play

3.3.13 Funcidén especial

L e 4 Nt \_/
Derretir Mantener Coccioén a
caliente fuego lento
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Como configurar las funciones especiales

Toque el control deslizante de la zona de calentamiento. Toque la
funcion deseada.

La pantalla mostrara el icono correspondiente.

4. Directrices de coccion

Q Tenga cuidado al freir, puesto que el aceite y la grasa se calientan muy rapido, especialmente si se usa

la funcion Maxima Potencia. A temperaturas muy altas, el aceite y la grasa se queman
espontaneamente, lo que puede dar lugar a un riesgo grave de incendio.

4.1 Consejos de coccidn

Cuando los alimentos alcancen la ebullicion, reduzca el ajuste de temperatura.

El uso de una tapa reducira los tiempos de coccién y se ahorrara energia al conservar el calor.

Minimice la cantidad de liquido o grasa para reducir los tiempos de cocinado.

Empiece a cocinar con un ajuste alto y reduzca el nivel cuando el alimento se haya calentado por completo.

4.1.1 Cocinar afuego lento, cocinar arroz

La coccién a fuego lento se produce por debajo del punto de ebullicién, a unos 85 °C, cuando las burbujas solo
suben ocasionalmente a la superficie del liquido de coccion. Es la clave para preparar deliciosas sopas y caldos
suaves, ya que los sabores se desarrollan sin cocinar en exceso los alimentos. También se deberian cocinar
asi las salsas con base de huevo y espesadas con harina, por debajo del punto de ebullicion.

Algunas tareas, incluyendo la coccion de arroz por el método de absorcion, pueden requerir un ajuste mas alto
que el ajuste mas bajo para asegurar que la comida se cueza correctamente en el tiempo recomendado.

4.1.2 Soasar un filete

Para cocinar sabrosos filetes:

1.
2.
3.

Deje la carne a temperatura ambiente durante alrededor 20 minutos antes de cocinarla.

Caliente una sartén de base pesada.

Unte ambos lados del filete con aceite. Vierta una pequefa cantidad de aceite sobre la sartén caliente vy,
después, coloque la carne en ella.

Dé la vuelta al filete una sola vez durante el cocinado. El tiempo exacto de cocinado dependera del grosor del
filete y del punto de coccion deseado. El tiempo puede variar entre 2 y 8 minutos por lado. Aplique presion al
filete para calibrar su grado de coccion: cuanto mas firme resulte, mas «hecho» estara.

Deje reposar el filete sobre un plato caliente unos minutos para permitir que se asiente y se ponga mas tierno
antes de servirlo.
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4.1.3 Para saltear

1. Escoja un wok con base plana apto para induccién o una sartén grande.

2. Deje preparados todos los ingredientes y accesorios necesarios. El salteo debe ser rapido. Si se cocinan
grandes cantidades, cocine los alimentos en pequefias porciones.

3. Precaliente la sartén brevemente y anada dos cucharadas de aceite.

4. Cocine primero la carne, apartela y manténgala templada.

5. Saltee las verduras. Cuando estén calientes, pero crujientes, ajuste la zona de coccién a una menor
potencia, introduzca de nuevo la carne en la sartén y aflada la salsa.

6. Remueva los ingredientes con cuidado para asegurar un calentamiento homogéneo.

7. Sirva de inmediato.

4.2 Deteccioén de objetos pequeinos

Cuando se deja sobre la placa una cacerola con un tamafio inadecuado o no magnética (p. €j., de aluminio) o
cualquier otro objeto pequefio (p. €j., un cuchillo, tenedor o llave), la placa pasara automaticamente al modo de
espera una vez transcurrido 1 minuto. El ventilador seguira enfriando la placa de induccién durante 1 minuto mas.

5. Ajustes de calor

Los ajustes que se muestran a continuacion son unicamente orientativos. El ajuste exacto dependera de varios
factores, incluidos los utensilios de cocina y la cantidad que se cocine. Experimente con la placa de induccion para
encontrar los ajustes que mejor se adecuen a usted.

Ajuste de calor Idoneidad

1-2 e Calentamiento suave de pequefas cantidades de comida
® Derretir chocolate, mantequilla y alimentos que se queman facilmente
e Cocinado suave a fuego lento
e Calentamiento lento

Recalentamiento
Cocinado rapido a fuego lento
Cocer arroz

6-11

Tortitas

12-13

Salteados
Cocer pasta

14/P

Sofreir

Soasar

Llevar sopa al punto de ebullicion
Hervir agua

6. Cuidado y limpieza

¢Qué?

Suciedad diaria en el
cristal (huellas,
marcas, manchas de
alimentos o derrames
no azucarados sobre
el cristal).

papel de cocina.

. Vuelva a conectar la placa.

. Aclare y seque con un pafo limpio o

¢Coémo? jlmportante!
. Desconecte la placa de la alimentacion.|® Cuando se desconecta la alimentacién de
. Aplique un limpiador de placas cuando la placa, no habra ninguna indicacion de
el cristal esté aun templado (pero no «superficie caliente», pero la zona de
caliente) cocinado puede seguir estando caliente.

Extreme el cuidado.

Los estropajos duros, algunos de nailon y
agentes de limpieza muy abrasivos
pueden rayar el cristal. Lea siempre la
etiqueta para comprobar si un estropajo o
limpiador es adecuado.

Nunca deje residuos de limpieza sobre la
placa: puede mancharse el cristal.
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Derrames, alimentos

derretidos y derrames
azucarados calientes

sobre el cristal.

Retire estos restos de inmediato con una
paleta de pescado, cuchillo de pala o
cuchilla aptos para placas de cristal de
induccion, pero tenga cuidado con las
superficies de coccion calientes:

1. Desconecte la placa del enchufe de

2.

pared.

Coloque la cuchilla o el utensilio en un
angulo de 30° y rasque los residuos
hacia una zona fria de la placa.

. Limpie los residuos con un pafio o

papel de cocina.

. Siga los pasos del 2 al 4 para la

«suciedad cotidiana sobre el cristal»
mencionada anteriormente.

® Retire las manchas y restos de alimentos

derretidos y azucarados lo antes posible.
Si se dejan enfriar sobre el cristal, puede
resultar dificil retirarlos o incluso pueden
producir dafios permanentes a la
superficie de cristal.

e Peligro de corte: cuando la cubierta de

seguridad se retrae, la cuchilla del
rascador es muy afilada. Utilicelo con
extremo cuidado y guardelo siempre de
forma segura y fuera del alcance de los
nifos.

Salpicaduras sobre 1.
los controles tactiles

Desconecte la placa de la alimentacion.

. Enjabone la mancha
. Limpie la zona del control tactil con una

esponja o pafio humedo y limpio.

. Seque completamente la zona con

papel de cocina.

. Vuelva a conectar la placa.

® Puede que la placa pite y se apague sola,

y puede que los controles no funcionen
cuando haya liquido sobre ellos.
Asegurese de secar la zona del control
tactil antes de volver a encender la placa.

7. Trucosy consejos

Problema

Causas posibles

Qué hacer

La placa de induccion no
se enciende.

No hay alimentacion.

Asegurese de que la placa esté conectada
al suministro eléctrico y que este esté
encendido.

Compruebe si hay algun corte de energia en
su casa o en la zona. Si se han realizado
todas las comprobaciones y el problema
persiste, llame a un técnico cualificado.

Los controles tactiles no
responden.

Los controles estan bloqueados.

Desbloquee los controles. Vaya a la seccion
«Uso de la placa de induccion» para obtener
instrucciones.

Los controles tactiles son
dificiles de manejar.

Puede que haya una ligera capa de
agua sobre los controles o puede
que se esté utilizando la punta de los
dedos para tocarlos.

Asegurese de que la zona del control tactil
esté seca y utilice la yema de los dedos
para tocar los controles.

Se esta rayando el cristal.

Utensilios de cocina con extremos
rugosos.

Se estan utilizando estropajos
o0 productos de limpieza abrasivos
e inadecuados.

Utilice utensilios de cocina con bases planas
y lisas. Vea «Elegir los utensilios de cocina
adecuados».

Vea «Cuidado y limpieza».

Algunas sartenes emiten
ruidos de crujidos o
chasquidos.

Esto puede estar causado por la
fabricacion de los utensilios de
cocina (capas de diferentes metales
gue vibran de manera diferente).

Es algo normal para los utensilios de cocina
y no indica ningun fallo.

La placa de induccion
emite un sonido grave de
zumbido cuando se utiliza
con un ajuste de
temperatura alta.

Esto se debe a la tecnologia de la
cocina de induccion.

Es normal, pero el ruido deberia reducirse o
desaparecer por completo cuando se baja el
ajuste de temperatura.
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Se oye un ruido de
ventilador procedente de la
placa de induccién.

La placa de induccion incluye un
ventilador de refrigeracion integrado
para evitar que se recaliente la
electronica. Puede seguir
funcionando incluso después de
haber apagado la placa de
induccion.

Esto es normal y no requiere ninguna
accion. No desconecte la placa del enchufe
de pared mientras el ventilador esté
funcionando.

Las cacerolas no se
calientan y se muestra en
la pantalla.

La placa de induccion no puede
detectar la cacerola porque no es
apta para la cocina de induccion.

La placa de induccion no puede
detectar la cacerola porque es
demasiado pequefa para la zona de
coccion o no se ha centrado
convenientemente sobre ella.

Utilice utensilios de cocina aptos para
induccion. Vea la seccion «Elegir los
utensilios de cocina adecuados».

Centre la cacerola y asegurese de que su
base se ajusta al tamafo de la zona de
coccion.

La placa de induccion o
una zona de coccion se ha
apagado inesperadamente,
se oye un sonido y se
muestra un codigo de error
(normalmente alternando
con uno o dos digitos en la
pantalla del temporizador
de coccion).

Fallo técnico.

Anote las letras y numeros del error,
desconecte la placa del enchufe y contacte
con un técnico cualificado.

8. Pantalla de fallos e inspeccién

La placa esta equipada con una funcion de autodiagndstico. Con esta prueba, el técnico podra verificar el
funcionamiento de varios componentes sin tener que desmontar la placa de la superficie de trabajo.

Solucion de problemas

1) Se produce un cédigo de error durante el uso del cliente y solucion;

Codigo de error Problema Solucién
Recuperacion automatica
EL La tension de alimentacion esta por debajo de | Compruebe que la alimentacion eléctrica sea
la tension nominal. normal.
EH La tension de alimentacion esta por encima de | Conecte después de que la alimentacion
la tensidon nominal. eléctrica sea normal.
Espere que la temperatura de la placa
ceramica vuelva a la normalidad.
Temperatura alta del sensor de la placa .
C1l ceramica Toque el botén de
) «ENCENDIDO/APAGADO» para reactivar la
unidad.
Espere que la temperatura de IGBT vuelva a
la normalidad.
Toque el botén de
Cc2 Temperatura alta de IGBT. «ENCENDIDO/APAGADON» para reactivar la
unidad. Compruebe que el ventilador
funcione correctamente;
en caso contrario, reemplace el ventilador.
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Espere que la temperatura de la pantalla
vuelva a la normalidad.

de visualizacion.

ET Alta temperatura de la pantalla tactil. Toque el botén de «<ENCENDIDO/
APAGADON» para reactivar la unidad.
No hay recuperacion automatica
E2 Fallo del sensor de temperatura de la placa
ceramica: cortocircuito.
E1 Fallo del sensor de temperatura de la placa Compruebe la conexion o reemplace el
ceramica: circuito interrumpido. sensor de temperatura de la placa ceramica.
£7 Fallo del sensor de temperatura de la placa
ceramica: no valido.
E4 Fallo del sensor de temperatura de IGBT:
cortocircuito. .
Reemplace el panel de potencia.
£3 Fallo del sensor de temperatura de IGBT:
circuito interrumpido.
EU Fallo de conexidn entre la pantalla y el panel | Compruebe la conexién entre la pantalla y el
principal panel principal.
UE Fallo de conexion entre la pantalla y el panel Compruebe la conexidn entre la pantalla y el

panel principal.

2) Fallo especifico y solucion

Fallo

Problema

Solucion A Solucion B

enchufada.

No se oye ningun pitido
cuando la unidad esta

Sin alimentacion.

Compruebe si la toma esta
correctamente colocada en
el enchufe y que éste
funcione.

Fallo de conexion del panel
de potencia accesorio y del
panel de pantalla.

Compruebe la conexion.

El panel de potencia
accesorio esta danado.

Reemplace el panel de
potencia accesorio.

El panel de la pantalla esta
danado.

Reemplace el panel de la
pantalla.

normal.

Algunos botones no funcionan
o la pantalla TFT no es

El panel de la pantalla esta
dafiado.

Sustituya la pantalla TFT.

El Indicador del Modo de
Coccion se enciende, pero no
comienza a calentar.

Temperatura alta de la
placa.

Puede que la temperatura
ambiente sea demasiado
alta. Puede que esté
blogueada la toma de aire
o la ventilacion del aire.

Hay algun problema con el
ventilador.

Compruebe que el
ventilador funcione
correctamente;

en caso contrario,
reemplace el ventilador.

El panel de potencia esta
dafiado.

Reemplace el panel de
potencia.
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Durante el funcionamiento se
detiene repentinamente el
calentamiento y la pantalla
parpadea mostrando el
simbolo «u».

El tipo de cacerola es
incorrecto.

El diametro de la cacerola
es demasiado pequefio.

Utilice una cacerola
adecuada (consulte el
manual de instrucciones).

La placa se ha
sobrecalentado;

La unidad esta
sobrecalentada. Espere
gue la temperatura vuelva
a la normalidad.

Pulse el botén de
«ENCENDIDO/APAGADO
» para reactivar la unidad.

El circuito de
deteccion de cacerolas
esta danado,
reemplace el panel de
potencia.

Las zonas de calentamiento
del mismo lado (como la
primera y la segunda zona)
muestran en la pantalla el
simbolo «u».

Fallo del panel de potencia
y del panel de pantalla
conectado;

Compruebe la conexion.

El panel de la pantalla de la
pieza de comunicacion esta
dafiado.

Reemplace el panel de la
pantalla.

El panel principal esta
dafiado.

Reemplace el panel de
potencia.

El motor del ventilador emite
un sonido anormal.

El motor del ventilador esta
danado.

Reemplace el ventilador.

Los fallos indicados anteriormente son los mas comunes.

No desmonte la unidad usted mismo para evitar peligros y dafios a la placa de induccion.

9. Instalacion

9.1 Seleccion del equipo de instalacién

Corte la superficie de trabajo conforme a las dimensiones que se muestran en el plano.
A los efectos de instalacion y uso, se deberia mantener un espacio minimo de 5 cm alrededor del agujero.
Asegurese de que el grosor de la superficie de trabajo sea de al menos 30 mm. Seleccione un material aislado
y resistente al calor para la superficie de trabajo (no se debe utilizar madera ni materiales fibrosos o
higroscopicos similares a menos que estén impregnados) para evitar descargas eléctricas y una mayor
deformacién causada por la radiacién térmica de la placa. Tal y como se muestra a continuacion:

VAN

L (mm) | A(mm)

X (mm) | F(mm)

650 520

50 min. | 3 min.
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En cualquier caso, asegurese de que la placa de induccion esté bien ventilada y la toma y salida de aire no
estén bloqueadas. Asegurese de que la placa de induccion se encuentre en buen estado de funcionamiento.
Tal y como se muestra a continuacion

& Nota: La distancia de seguridad entre la placa y el armario encima de esta debe ser de al menos 760 mm.

Lz
/

|_ 760 mm _|

44

/)

i

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 50 min. 20 min. Toma de aire Salida de aire 5 mm

ADVERTENCIA: Garantice una ventilacion adecuada

Asegurese de que la placa de induccion esté bien ventilada y que la toma y salida de aire no estén bloqueadas.
Para evitar un contacto accidental con el sobrecalentamiento de la base de la placa o recibir una descarga eléctrica
inesperada durante el trabajo, es necesario colocar un inserto de madera, fijado con tornillos, a una distancia
minima de 50 mm de la parte inferior de la placa. Siga los requisitos siguientes:

_I_I_
!

Min. 5 cm
|
VP — ————|

I Max. 5 mm Max. 5 mm |

Hay orificios de ventilacion alrededor del exterior de la placa. DEBE asegurarse de que la encimera no
bloguee estos orificios cuando coloque la placa en su sitio.
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Tenga en cuenta que el pegamento que une el plastico o el material de madera al mueble debe poder resistir
temperaturas de no menos de 150 °C para evitar que el revestimiento se despegue.

Por lo tanto, la pared trasera, las superficies adyacentes y las circundantes deben poder soportar una
temperatura de 90 °C.

9.2 Antes de instalar la placa, asegurese de que:

La superficie de trabajo sea cuadrada y esté nivelada, y que ningun elemento estructural interfiera con los
requisitos de espacio.

La superficie de trabajo esté hecha de un material aislado y resistente al calor.

Si la placa se instala encima de un horno, este debe contar con un ventilador de refrigeracién integrado.

La instalacion cumpla con todos los requisitos de espacio y las normas y reglamentos aplicables.

Se incluya un interruptor aislante adecuado que permita una desconexion total de la alimentacion eléctrica
y esta montado y colocado de manera que se cumpla la normativa y reglamento local en materia de cableado.
El interruptor aislante sea de un tipo aprobado y permita una separacion de contacto de espacio de aire de
3 mm en todos los polos (o en todos los conductores [de fase] activos, si las normas locales de cableado
permiten esta variacién de los requisitos).

El interruptor aislante esté accesible facilmente para el cliente con la placa instalada.

Se consulte a las autoridades locales de construccion y la normativa si hay dudas en cuanto a la instalacion.
Se usan acabados resistentes al calor y faciles de limpiar (tales como azulejos de ceramica) para las superficies
de pared que rodeen la placa.

9.3 Después de instalar la placa, asegurese de que:

El cable de suministro eléctrico no esté accesible a través de las puertas o cajones del armario.

Haya un flujo adecuado de aire fresco desde el exterior del armario hasta la base de la placa.

Si la placa se instala encima de un cajon o espacio de armario, se haya instalado una barrera de proteccién
térmica debajo de la base de la placa.

El interruptor de aislamiento sea facilmente accesible para el cliente.

9.4 Antes de colocar las abrazaderas de fijacion

La unidad debe colocarse sobre una superficie estable y lisa (utilice el embalaje). No aplique fuerza sobre los
controles que sobresalen de la placa.

9.5 Ajuste de la posicion de las abrazaderas

Fije la placa sobre la superficie de trabajo atornillando 8 abrazaderas en la parte inferior de la placa (vea la imagen)
después de la instalacion. Ajuste la posicion de las abrazaderas para que puedan adecuarse a diferentes grosores
de la parte superior de la mesa.

109



- Soportes

En ningun caso las abrazaderas pueden estar en contacto con las superficies interiores de la encimera después
de la instalacion (ver imagen).

9.6 Precauciones

1. La placa de induccion debe instalarla personal o técnicos cualificados. Contamos con profesionales que
estan a su servicio. No realice ninguna operacion usted mismo.

2. La placa no se instalara directamente sobre un lavavajillas, frigorifico, congelador, lavadora o secadora,
puesto que la humedad puede dafiar la electrénica de la placa.

3. La placa de induccion debe instalarse de manera que se garantice la mejor irradiacion de calor para mejorar

su fiabilidad.

La pared y la zona de calentamiento inducido encima de la superficie de la mesa deben soportar el calor.

Para evitar dafios, la capa intermedia y el adhesivo deben ser resistentes al calor.

6. No se debe utilizar un limpiador a vapor.

o s

9.7 Conectar la placa a la red eléctrica

Esta placa solo debe conectarla a la red eléctrica un profesional cualificado. Antes de conectar la placa a
& la red eléctrica, compruebe que:
1. El sistema de cableado doméstico es apto para la potencia necesaria para la placa.
2. Elvoltaje se corresponde con el valor indicado en la placa nominal
3. Las secciones de cable del suministro eléctrico pueden soportar la carga especificada en la placa
nominal.
Para conectar la placa a la red eléctrica, no utilice adaptadores, reductores o dispositivos de ramificacion,
puesto que pueden causar un sobrecalentamiento e incendios.
El cable de suministro eléctrico no debe tocar las piezas calientes y debe colocarse de manera que su
temperatura no supere los 75 °C en ningun punto.
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alteraciones.

c Compruebe con un electricista si el sistema de cableado doméstico es adecuado y no presenta
Cualquier alteracion unicamente puede realizarla un electricista cualificado.

r ~
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Si el numero total de unidades de calentamiento del electrodoméstico elegido no es inferior a 4, el
electrodoméstico se puede conectar directamente a la red eléctrica mediante conexion eléctrica
monofasica, como se muestra a continuacion.

3 - 3
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e Si el cable estd dafiado o tiene que reemplazarse, la operacion debe realizarla el agente posventa con
herramientas adecuadas, para evitar accidentes.

e Si el electrodoméstico se conecta directamente a la red, debera instalarse un disyuntor omnipolar con un
espacio minimo de 3mm entre los contactos.

e Elinstalador debe garantizar que se realiza la conexion eléctrica correcta y que cumple con las regulaciones
en materia de seguridad.

¢ El cable no debe estar doblado ni comprimido.

¢ Debe comprobarse el cable regularmente y Unicamente lo puede reemplazar un técnico autorizado.

La superficie inferior y el cable de alimentacién de la placa no son accesibles después de la instalacion.
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ELIMINACION: No elimine
este producto como basura
municipal sin clasificar.

La recogida de este tipo de
residuos debe hacerse de
forma separada para, en
caso necesario, darle un
tratamiento especial.

Este electrodomeéstico esta etiquetado en cumplimiento con la directiva
europea 2012/19/UE en materia de Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electronicos (RAEE). Al garantizar una eliminacién correcta de este aparato,
se ayuda a evitar posibles dafios al medio ambiente y a la salud de las
personas, peligros que podrian ocasionarse si se eliminara de forma
incorrecta.

El simbolo del producto indica que no debe tratarse como basura doméstica
normal. Se debe llevar a un punto de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electrénicos.

Este aparato requiere una eliminacién especializada. Para mas informacion
sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de este producto, pongase en
contacto con su ayuntamiento, servicio de basuras domésticas
o establecimiento en el que lo adquirid.

Para informacion mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje
de este producto, péngase en contacto con su oficina municipal, servicio de
basuras domésticas o el establecimiento en el que adquirio el producto.
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Informacion del producto Placas eléctricas de uso doméstico con arreglo al Reglamento (UE) n® 66/2014 de la Comision

Posicién Simbolo Valor Unidad
Identificacion del modelo HAMTSJ66TFTCF
Tipo de placa: Placa eléctrica
Numero de zonas/espacios de [20NasS 2
coccion espacios 1
Tecnologia de calentamiento Zonas de coccion por induccion X
(zonas de coccidn por Espacios de coccion por induccion X
induccion y espacios de
coccién, zonas de coccién |Zonas de coccion radiantes
radiantes, placas solidas) |pjacas solidas
Trasera izquierda (4] cm
Trasera central (%] cm
Trasera derecha (4] 21,0 cm
. P " .. |Central izquierda (4] cm
Para zonas o espacios de coccién circulares: diametro de superficie a
util por zona de coccidn eléctrica calentada, redondeado a la unidad |Central (4] cm
més proxima 5 mm Central derecha (4] cm
Delantera izquierda (4] cm
Delantera central (%] cm
Delantera derecha (4] 14,0 cm
Trasera L 18,8 cm
izquierda W 22,0
- L 7 Delantera L 18,8
Zona izquierda w 22,0 M | izquierda w 22,0 cm
Central L 18,8 cm
izquierda W 22,0
Central L cm
W
Para zonas o espacios de coccién no circulares: longitud y anchura L
de la superficie util por zona o espacio de coccion calentada Delantera central W cm
eléctrica, redondeada a la unidad mas préxima 5 mm
L
Trasera central W cm
Trasera derecha L cm
w
Central derecha L cm
w
Delantera derecha L cm
W
_Tra_sera EC(;ocplon 190,3 Whikg
izquierda eléctrica
. . E i0 . .
Zona izquierda Cgocglon 188,4 Wh/kg I_Dela_ntera EC?OC?'On 188,4 Whikg
eléctrica izquierda eléctrica
Central ECcoccion
izquierda eléctrica 186,6 Whikg
Central EC?Ocplon Wh/kg
eléctrica
C d i | io d i6 lculad e
onsumo de energia para la zona o espacio de coccién calculado | L EC?OC?'O” Whikg
por kg eléctrica
Trasera central EC?OC?'On Wh/kg
eléctrica
ECcoccion
Trasera derecha eléctrica 169,6 Whikg
Central derecha ECgocqon Wh/kg
eléctrica
ECcoccion
Delantera derecha P 186,1 Wh/kg
eléctrica
Consumo de energia de la placa calculado por kg E(;pla}ca 181,4 Whikg
eléctrica

Normas aplicadas: EN 60350-2 Aparatos electrodomésticos de coccion -
Parte 2: Encimeras - Métodos de medida de la aptitud a la funcién

Consejos para ahorrar energia:

+ Para obtener la mayor eficiencia de su placa, coloque la sartén en el centro de la zona de coccion.
« El uso de una tapa reducira los tiempos de coccion y se ahorrara energia al conservar el calor.

* Minimice la cantidad de liquido o grasa para reducir los tiempos de coccion.
« Empiece a cocinar con un ajuste alto y reduzca el nivel cuando el alimento se haya calentado por completo.
« Utilice cacerolas cuyo diametro sea del tamafio del grafico de la zona seleccionada.

Esta informacién se debe considerar parte integrante del manual de uso del aparato.
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1. Avant-propos

1.1 Consignes de sécurité

Votre sécurité est importante pour nous. Veuillez lire ces informations
avant d’utiliser votre plaque de cuisson.

1.2 Installation

1.2.1 Risque d’électrocution

® Débrancher I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou
opération d’entretien.

® | e raccordement a un bon systeme de mise a la terre est essentiel et
obligatoire.

® Toute modification du systéme de cablage de I'habitation doit étre
effectuée exclusivement par un électricien qualifié.

® | e non-respect de cette consigne peut entrainer une électrocution
voire la mort.

1.2.2 Risque de coupure

® Faites attention, les bords de la plaque sont pointus.
® Si vous ne faites pas attention, vous pourriez vous blesser ou vous
couper.

1.2.3 Consignes de sécurité importantes

® | isez attentivement ces instructions avant d’installer ou d’utiliser cet
appareil.

® Aucun produit ou matiére combustible ne doit étre posé sur cet
appareil.

® Veuillez laisser ces informations a la disposition de la personne
chargée de l'installation de I'appareil car cela pourrait réduire les frais
d’installation.

® Pour éviter tout danger, cet appareil doit étre installé conformément a
ces instructions d’installation.

® Cet appareil doit étre installé correctement et étre mis a la terre par
une personne qualifiée pour cela.

® Cet appareil doit étre raccordé a un circuit comprenant un
sectionneur garantissant une déconnexion compléte de
I'alimentation.
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e Si 'appareil n'est pas installé correctement, cela peut rendre la
garantie caduque ou les réclamations irrecevables.

® Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d’expérience et de connaissances,
s’ils sont sous surveillance ou si on leur a appris a utiliser I'appareil
en toute sécurité et s’ils comprennent les risques courus.

® | es enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent pas étre effectués par des enfants sans
surveillance.

® Sile cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le
fabricant, le service aprés-vente ou un électricien qualifié pour éviter
tout risque d’accident.

® Avertissement : si la surface est fissurée, éteignez I'appareil pour éviter
une éventuelle décharge électrique, pour les surfaces en vitrocéramique
ou un matériau similaire qui protégent les parties sous tension.

® | es objets métalliques comme les couteaux, les fourchettes, les
cuilléres et les couvercles ne doivent pas étre placés sur la surface
de la plague de cuisson car ils peuvent chauffer.

® Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur.

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

® | 'appareil n’est pas prévu pour étre utilisé au moyen d’'une minuterie
extérieure ou d’un systeme de télécommande séparé.

e AVERTISSEMENT : risque d’incendie : ne ranger aucun objet sur les
surfaces de cuisson.

® | e processus de cuisson doit étre surveillé. Un processus de cuisson
de courte durée doit étre surveillé en continu.

e AVERTISSEMENT : il peut s’avérer dangereux de cuisiner sur une
plaque de cuisson avec des matieres grasses ou de l'huile sans
surveiller la cuisson car celles-ci peuvent prendre feu. Ne JAMAIS
tenter d’éteindre un incendie avec de I'eau, mais éteindre I'appareil
puis couvrir la flamme par exemple avec un couvercle ou une
couverture pare-flammes.

1.3 Fonctionnement et entretien

1.3.1 Risque d’électrocution

® Ne cuisinez pas sur une plaque de cuisson cassée ou fissurée. Si la
surface de la plaque de cuisson se casse ou se fissure, éteignez
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I'appareil immédiatement au niveau du secteur (interrupteur mural) et
contactez un technicien qualifié.

® Eteignez la plaque de cuisson au niveau du mur avant toute
opération de nettoyage ou d’entretien.

® | e non-respect de cette consigne peut entrainer une électrocution
voire la mort.

1.3.2 Risque pour la santé

® Cet appareil est conforme aux normes de sécurité électromagnétique.

® Toutefois, les personnes portant un pacemaker ou un autre implant
électrique (comme une pompe a insuline) doivent consulter leur
docteur ou le fabricant de I'implant avant d’utiliser cet appareil afin
d’étre certaines que leurs implants ne seront pas affectés par le
champ électromagnétique.

® | e non-respect de cette consigne peut entrainer la mort.

1.3.3 Risque lié a une surface chaude

e Durant l'utilisation, les parties accessibles de cet appareil peuvent
devenir suffisamment chaudes pour provoquer des brdlures.

® Ne laissez pas votre corps, vos vétements ou tout élément autre
gu’un ustensile de cuisine au contact de la plaque a induction tant
que la surface n’a pas refroidi.

® Tenez les enfants loin de I'appareil.

® | es poignées des casseroles peuvent étre chaudes au toucher.
Contrélez que les poignées des casseroles ne soient pas au-dessus
d’autres zones de cuisson allumées. Gardez les poignées hors de
portée des enfants.

® Sivous ne respectez pas ce conseil, vous pourriez vous brller et vous
ébouillanter.

1.3.4 Risque de coupure

® | a lame extrémement coupante du racloir d’'une plaque de cuisson
est a découvert quand le couvercle de sécurité est enlevé. Faites
extrémement attention quand vous l'utilisez et rangez-la toujours a
I'abri et hors de portée des enfants.

® Si vous ne faites pas attention, vous pourriez vous blesser ou vous
couper.
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1.3.5 Consignes de sécurité importantes

® Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance quand il est utilisé.
Un débordement provoque de la fumée et des éclaboussures de
graisse qui peuvent prendre feu.

e N'utilisez jamais votre appareil comme plan de travail ou surface de
rangement.

® Ne laissez jamais des objets ou des ustensiles sur I'appareil.

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

e N'utilisez jamais I'appareil pour chauffer la piece.

® Aprés toute utilisation, éteignez toujours les zones de cuisson et la
plague comme cela est décrit dans ce manuel (par ex. au moyen des
commandes tactiles). Ne comptez pas sur la fonction de détection de
la casserole pour éteindre les zones de cuisson quand vous enlevez
les casseroles.

® Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil ou s’asseoir, se tenir
ou grimper dessus.

® Ne rangez pas ce qui intéresse les enfants dans des placards situés
au-dessus de l'appareil. Les enfants qui grimpent sur la plaque de
cuisson peuvent se blesser sérieusement.

® Ne laissez pas les enfants seuls ou sans surveillance dans la piece ou
'appareil est utilisé.

® | es enfants ou les personnes ayant un handicap qui limite leur
capacité a utiliser I'appareil doivent avoir une personne compétente et
responsable pour leur apprendre a l'utiliser. L'instructeur doit étre
satisfait qu’ils puissent utiliser 'appareil sans danger pour eux ou leur
environnement.

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

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

® Ne montez pas sur votre plague de cuisson.

® N'utilisez pas de poéle avec des bords irréguliers et ne trainez pas les
poéles sur la surface de la plaque a induction car cela peut rayer le verre.
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® N'utilisez pas de tampons a récurer ni d’autres agents de nettoyage
trés abrasifs pour nettoyer votre plaque, car ils peuvent rayer la
surface du verre a induction.

® Cet appareil est congu pour étre utilisé dans une habitation et pour des
applications similaires telles que : - les espaces de cuisine dans les
magasins, bureaux et autres environnements de travail; -les
habitations rurales ; -par les clients dans les hétels, motels et autres
environnements de type résidentiel ; - les environnements de type
chambres d’hétes ou B&B.

o AVERTISSEMENT : l'appareil et ses parties accessibles peuvent
devenir brilants au cours de I'utilisation.

® || convient de faire attention a ne pas toucher les éléments de chauffage.

® | es enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins
d’étre surveillés constamment.

Félicitations pour I'achat de votre nouvelle plaque de cuisson a induction.

Nous vous conseillons de prendre le temps de lire ce manuel d’instruction/d’installation afin de comprendre
parfaitement comme linstaller correctement et la faire fonctionner.

Pour l'installation, veuillez lire le paragraphe Installation.

Lisez attentivement toutes les consignes de sécurité avant toute utilisation et conservez ce manuel
d’instruction/d’installation pour pouvoir le consulter en cas de besoin.

2. Présentation du produit

2.1 Vue de dessus

Zone max. 2 000/3 200 W
Zone max. 2 000/3 200 W
Zone max. 2 200/3 200 W
Zone max. 1 400/2 000 W
Zone max. 3 000/3 600 W
Plaque en verre

Panneau de commande

NookrwbdbrR
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2.2 Apercu de I’écran tactile

Commandes des zones de cuisson
Commande Marche/Arrét
Commande de verrouillage

Menu déroulant

Commande « Cook with me »

S

345

2.3 Théorie de fonctionnement

La cuisson a induction est une technologie de cuisson économique, efficace, pointue et sire. Elle fonctionne par
des vibrations électromagnétiques générant la chaleur directement dans la casserole, plutét qu’indirectement en
chauffant la surface en verre. Le verre ne devient chaud que parce que la casserole finit par le chauffer.

%999 5

marmite en fer

circuit magnétique
plaque vitrocéramique
bobine d’induction
courants induits

2.4 Avant d’utiliser votre nouvelle plaque a induction

e Lisez ce guide, en faisant particulierement attention au paragraphe « Consignes de sécurité ».
o Otez le film protecteur qui pourrait encore se trouver sur la plaque a induction.

2.5 Caractéristiques techniques

Plaque de cuisson HAMTSJ66TFTCF
Zones de cuisson 4 zones

Tension d’alimentation 220-240 V~ 50 ou 60 Hz
Puissance électrique installée 7200 W

Taille du produit LxIxH (en mm) 650 X 520 X 50
Dimensions du produit encastré AxB (en mm) 560 X 480

Le poids et les dimensions sont approximatifs. Nous nous efforgons d’améliorer constamment nos produits, c’est
pourquoi il est possible que nous modifiions les caractéristiques et les modéles sans préavis.
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3. Fonctionnement du produit

3.1 Commandes tactiles

Les commandes répondent au toucher, vous n’avez donc pas besoin d’exercer une pression.
Utilisez la partie charnue de votre doigt, pas I'extrémité.

® Assurez-vous que les commandes soient toujours propres, séches et qu’il n’y ait aucun objet (par ex. un ustensile
ou un torchon) les couvrant. Méme une mince pellicule d’eau peut rendre difficile 'utilisation des commandes.

-~
v/ X

3.2 Sélection du bon ustensile de cuisson

e N'utilisez que des ustensiles de cuisson ayant une base adaptée a la
& cuisson a induction. Cherchez le symbole de I'induction sur 'emballage ou
le fond de la casserole.

e Vous pouvez vérifier si votre ustensile de cuisson est adapté en effectuant un test ;D
magnétique. Avancez un aimant vers la base de la casserole. S'il est attiré, la S

casserole est adaptée a l'induction.

Si vous n’avez pas d’aimant :

Placez de I'eau dans la casserole que vous voulez contréler.

Si « U » ne clignote pas sur I'affichage et que I'eau chauffe, la casserole est adaptée.

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.

e N

N’utilisez pas d’ustensile de cuisson avec des bords irréguliers ou un fond arrondi.

XWX 17

Assurez-vous que la base de votre casserole ou poéle soit plane, qu’elle soit bien a plat contre le verre et de la
méme taille que la zone de cuisson. Utilisez des casseroles dont le diamétre est aussi large que le dessin de la
zone sélectionnée. En utilisant une casserole Iégérement plus large, I'énergie sera utilisée a son efficacité
maximale. Si vous utilisez une casserole plus petite, I'efficacité pourrait étre moins importante que prévue. Une
casserole mesurant moins de 80 mm pourrait ne pas étre détectée par la plaque. Placez toujours votre casserole
ou poéle bien au centre de la zone de cuisson.

Soulevez toujours les casseroles de la plaque a induction, ne les faites pas glisser car cela pourrait rayer le
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Sélection des récipients de cuisson

A A
aaSSssemS,
- - e —
Poéle a frire en fer Acier inoxydable Casserole Bouilloire Bouilloire Ustensile de

en fer en fer émaillée en cuisson émaillé
acier inoxydable

%

l

Plaque de fer
Vous avez peut-étre plusieurs récipients de cuisson différents
1. Cette plaque a induction peut identifier une variété de récipients de cuisson, que vous
pouvez tester par 'une des méthodes suivantes :
Placez le récipient sur la zone de cuisson. Si la zone de cuisson correspondante affiche
un niveau de puissance, le récipient est alors adapté. Si “U” clignote, le récipient ne
convient pas a une utilisation sur la plaque a induction.
2. Tenez un aimant vers le récipient. Si I'aimant est attiré par le récipient, celui-ci est
adapté a une utilisation sur la plaque a induction.
N.B. : la base du récipient doit contenir un matériau magnétique.
Il doit avoir un fond plat avec un diamétre selon le tableau 1 ci-dessous.
3. Nutilisez que des ustensiles ferromagnétiques en acier émaillé, en fonte ou en acier
inoxydable, mais compatibles avec I'induction
4. Utilisez des casseroles dont le diamétre de la zone ferromagnétique (base de la
casserole) est dans la gamme de dimensions du tableau ci-dessous. (Tableau 1)
- Sivous utilisez des casseroles plus petites, les performances pourraient étre affectées
- Sivous utilisez des casseroles d’'un diamétre inférieur a celui indiqué dans le tableau
1, les casseroles peuvent ne pas étre détectées
Selon la dimension de la zone, vous pouvez utiliser des casseroles de différents diamétres

comme illustré ci-dessous :

L=} =
S »
/2 /a /N
(@140 ) D o (2180 ) p (#2210 =D
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5. Sila partie ferromagnétique ne couvre que partiellement la base de la casserole, seule la zone

ferromagnétique se réchauffera, le reste de la base pourrait ne pas chauffer a une température

suffisante pour cuire.

6. Sila zone ferromagnétique n’est pas homogéne, mais présente d’autres matériaux tels que

'aluminium, cela peut affecter le chauffage et la détection de la casserole.

Si la base de la casserole est similaire aux images ci-dessous, la casserole pourrait ne pas avoir

été détectée.

Le diamétre de la base des ustensiles de cuisson a induction
Zone de cuisson Minimum Maximum
let2 100 220
3 100 210
4 80 140
Zone flexible 100 220 - 400

Les éléments ci-dessus peuvent varier en fonction de la taille de la casserole et du matériau dont elle est faite.

3.3 Comment l'utiliser

3.3.1 Commencer a cuire

Touchez la commande Marche/Arrét pendant trois secondes. Aprés
la mise sous tension, le signal sonore retentit une fois, I'écran tactile
s’allume et la plaque de cuisson a induction passe en mode veille.

Placez une casserole adaptée sur la zone de cuisson que vous
souhaitez utiliser.

Assurez-vous que le fond de la casserole et la surface de la zone de
cuisson sont propres et secs.
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En touchant la commande de puissance de la zone de cuisson,
I'écran de réglage de la puissance s’affiche.

Sélectionnez le niveau de puissance souhaité a I'aide du curseur
horizontal ou en appuyant sur les touches directes situées dans la
partie inférieure de I'écran.

1. Faire fondre

2. Garder au chaud
3. Mijotage

4. Faire bouillir

Si I’affichage clignote |J en alternance avec le réglage de la chaleur

Cela veut dire que :

® vous n'avez pas placé de casserole sur la zone de cuisson correcte ou,

¢ |a casserole que vous utilisez n’est pas adaptée pour la cuisson a induction ou,

® |a casserole est trop petite ou n’est pas correctement centrée sur la zone de cuisson.

La plague ne chauffera pas tant qu’une casserole adaptée n’aura pas été posée sur la zone de cuisson.

L’afficheur s’éteindra automatiquement au bout de 2 minutes si aucune casserole adaptée n’est placée sur la
plague.

3.3.2 Finir de cuisiner

Vous pouvez arréter la cuisson de deux maniéres différentes :

1. Sélectionnez la zone active et réglez manuellement le
niveau de puissance sur « 0 » a I'aide du curseur horizontal.

2. Balayez vers la gauche ou la droite (gauche pour les zones
latérales gauches, droite pour les zones latérales droites)
jusqu’a ce que le « X » apparaisse, puis appuyez dessus
pour arréter la cuisson.

Vous pouvez également éteindre la zone de cuisson en faisant

8

glisser votre doigt vers la gauche et en touchant le >< sur la
zone active pour arréter la cuisson.

5

®12:30

Eteignez toute la plaque en touchant la commande
Marche/Arrét.

Faites attention aux surfaces chaudes

Un symbole « H » apparait sur les zones de cuisson pour
indiquer que la zone est chaude. Le symbole reste visible
jusqu’a ce que la surface ait refroidi a une température sire.

8

5

™ 12:30
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3.3.3 Utilisation de la fonction Boost

Activez la fonction Boost

En touchant la commande curseur de la zone de cuisson.

Faites glisser votre doigt vers la gauche jusqu’a ce que « B »

apparaisse et touchez \/

Annulation de la fonction Boost

En touchant la commande de puissance de la zone de cuisson
gue vous souhaitez pour supprimer la fonction boost. Choisissez
un niveau autre que « B ».

Ou éteignez la zone de cuisson en faisant glisser votre doigt vers
la gauche sur la zone active pour arréter la cuisson.

La fonction peut fonctionner dans n’importe quelle zone de cuisson.
La zone de cuisson revient a son réglage d’origine au bout de 5 minutes.
Si le réglage de la chaleur d’origine est 0, il reviendra au niveau 14 au bout de 5 minutes.

3.3.4 Commande de menu

Comment accéder a la commande de menu

Il suffit de faire glisser le curseur vers le bas sur la ligne fine de I'’écran
central. Entrez ensuite dans la commande de menu.

3.3.5 Zone flexible

Cette zone peut étre utilisée comme une seule zone ou quatre zones différentes, en fonction des besoins de
cuisson a tout moment.

La zone flexible est formée de 4 inducteurs indépendants qui peuvent étre commandés séparément. Lorsqu’elle
fonctionne comme une seule zone, la partie qui n’est pas couverte d'un ustensile de cuisson est
automatiquement éteinte au bout d’'une minute.

Pour assurer une bonne répartition de la chaleur, I'ustensile doit étre placé correctement :

Dans n’importe quelle partie de la zone flexible lorsque I'ustensile est compris entre 80 et 200 mm.

Dans la grande zone lorsque l'ustensile dépasse 200 mm.
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En tant que grande zone

Pour activer la zone flexible en tant que grande zone unique, faites
glisser simplement votre doigt sur la commande de la zone flexible et

.. E= —
choisissez-la. il =] @ @

Le réglage de la puissance fonctionne comme n’importe quelle autre zone normale.

Si vous déplacez la casserole de la partie avant vers la partie arriére (ou vice-versa), la zone flexible détecte
automatiquement la nouvelle position, en conservant la méme puissance.

Pour ajouter une autre casserole, désactivez la zone flexible en appuyant sur le bouton dédié, afin de détecter
l'ustensile de cuisson.

En tant que quatre zones indépendantes

Pour utiliser la zone flexible comme quatre zones indépendantes avec des réglages différents de la puissance,
n’activez pas la commande de la zone flexible.

Exemples de bon et mauvais positionnement des casseroles

O

v

3.3.6 Varycook

Cette zone peut régler la puissance en fonction de la position de la casserole.

Si la casserole se trouve en bas de la zone flexible, la puissance est réglée sur le niveau 2.

Si la casserole se trouve au milieu de la zone flexible, la puissance est réglée sur le niveau 10.
Si la casserole se trouve en haut de la zone flexible, la puissance est réglée sur le niveau 14.

Varycook

Pour activer la zone Varycook, il suffit de faire glisser la commande de
menu vers le bas et de choisir la commande Varycook.

Changez la casserole de place, la puissance change automatiquement.

Annuler Varycook

Il suffit de faire glisser la commande de menu vers le bas et de toucher a nouveau la commande Varycook.
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3.3.7 Verrouillage de I’écran tactile

e Vous pouvez verrouiller les commandes pour éviter une utilisation indésirable (par exemple des enfants
éteignant par inadvertance les zones de cuisson allumées).

e Quand les commandes sont verrouillées, toutes les commandes sont désactivées a I'exception de la
commande Marche/Arrét.

Pour verrouiller les commandes

Touchez et maintenez la commande de Verrouillage

Screen lock active

\E] appuyée pendant un certain moment.

. Screen lock is active
Press [ button for 3 seconds to disable it

Pour déverrouiller les commandes

Touchez et maintenez la commande de Verrouillage @] appuyée pendant un certain moment.

2 Quand la plaque est en mode verrouillage, toutes les commandes sont désactivées a I'exception de
Marche/Arrét @ vous pouvez toujours éteindre la plaque a induction avec la commande Marche/Arrét

@ en cas d'urgence, mais vous devrez d’abord déverrouiller la plaque lors de I'utilisation suivante.

3.3.8 Mode pause

® \ous pouvez mettre la cuisson en pause au lieu d’éteindre la plaque.
Lorsque la pause est activée, toutes les zones de cuisson actives sont mises en mode pause

Pour passer en mode pause

Pour activer le mode pause, il suffit de faire glisser la
commande de menu vers le bas et de choisir la
commande de mode pause.

Pour quitter le mode pause

Pour désactiver le mode pause, il suffit de faire glisser la commande de menu vers le bas et de choisir a
nouveau la commande de mode pause.

Quand la plaque est en mode pause, vous pouvez toujours éteindre la plaque a induction avec la
commande Marche/Arrét (1) en cas d'urgence. La plaque s'éteindra au bout de 10 minutes si vous ne
quittez pas le mode pause.
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3.3.9 Fonction de gestion de la puissance

e |l est possible de régler un niveau d’absorption maximale de la puissance pour la plaque a induction, en
choisissant différentes plages de puissance.

e 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

Pour activer le mode de gestion de la puissance, il
suffit de faire glisser la commande de menu vers le
bas et de choisir le mode de gestion de la puissance. = | =

2 @ ©

Settings

™ %j

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Pour passer a un autre niveau

Il existe 5 niveaux de puissance, de « 2,5kW » a
« 7,2 KW ». Faites glisser votre doigt et choisissez I'un

d’entre eux, puis touchez \/

« 2,5 kW » : la puissance maximale est de 2,5 kW.
« 3,5 kW » : la puissance maximale est de 3,5 kW.
« 4,5 kW » : la puissance maximale est de 4,5 kW.
« 5,5 kW » : la puissance maximale est de 5,5 kW.
« 7,2 kKW » : la puissance maximale est de 7,2 kW.

3.3.10 Commande de la minuterie

e Vous pouvez la régler pour qu’elle éteigne une ou plusieurs zones de cuisson quand le temps réglé s’est écoulé.

Réglage de la minuterie pour éteindre une ou plusieurs zones de cuisson

Régler une zone

Touchez la commande de puissance de la zone de cuisson et
choisissez la commande de la minuterie.
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Réglez le temps en faisant glisser la commande de la minuterie.

Quand le temps est réglé, le compte a rebours démarre
immédiatement.

Quand le temps de cuisson est terminé, la zone de cuisson
correspondante s’éteint automatiquement.

& Les autres zones de cuisson continueront a fonctionner si vous les avez allumées auparavant.

3.3.11 Temps de fonctionnement par défaut

La coupure automatique est une fonction de sécurité pour votre plaque a induction. Elle se coupe automatiquement
si vous oubliez de I'éteindre. Les temps de fonctionnement par défaut pour divers niveaux de puissance sont
indiqués dans le tableau ci-dessous :

Niveau de puissance 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Temps de fonctionnement par défaut
(en heures)

Niveau de puissance 10 11 12 13 14

Temps de fonctionnement par défaut
(en heures)

Quand vous enlevez la casserole, la plaque a induction cesse immédiatement de chauffer et la plaque se coupe
automatiquement au bout de 2 minutes.

& Les personnes portant un pacemaker doivent consulter leur médecin avant d’utiliser cet appareil.

3.3.12 Cook with me

Tout d’abord vous devez télécharger I'application hOn et I'installer sur votre dispositif portable. Vous devez
ensuite enregistrer votre plaque a induction.
Reportez-vous a I'annexe pour en savoir plus.

Pour appairer la plaque de cuisson et I'application, utilisez le processus suivant :
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Comment régler « Cook with me »

Pour appairer la plaque de cuisson et I'APPLI, faites glisser la
commande de menu vers le bas et choisissez la commande de réglage.

Choisissez la commande des paramétres de mise en réseau.

Settings

I {}—I

Ly
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Choisissez la commande de connexion avec I'application.

Network settings

Connect with App

Configurez le réseau sur 'APPLI depuis votre dispositif portable.

Si la connexion entre la plaque de cuisson et 'APPLI est établie avec
succes, le bouton wifi s’allume.

Network settings

Wifi

Reset network settings

Télécharger I'application

#  Available on the
‘ App Store O EXPLORE IT ON

GET ITON s AppGallery
» Google Play

3.3.13 Fonction spéciale

o 4 \——/ —/
Faire Garder au Mijotage
fondre chaud
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Comment régler la fonction spéciale

En touchant la commande curseur de la zone de cuisson. Touchez
la fonction souhaitée.

L’écran affiche I'icbne correspondante.

4. Lignes directrices pour cuisiner

Q Faites attention quand vous faites frire quelque chose car I'huile et les matiéres grasses chauffent tres

rapidement, en particulier si vous utilisez le booster. Aux températures extrémement élevées, I'huile et
les matieres grasses prennent feu spontanément et cela présente un risque sérieux d’incendie.

4.1 Astuces de cuisson

Quand la nourriture commence a bouillir, baissez la température.

L’utilisation d’'un couvercle réduira les temps de cuisson et économisera de I'énergie en conservant la chaleur.
Diminuez la quantité de liquide ou de matiéres grasses pour réduire les temps de cuisson.

Commencer a cuisiner avec un réglage élevé puis réduire le réglage quand la nourriture est chaude.

4.1.1 Faire mijoter, cuire du riz

Un liquide frémit en dessous du point d’ébullition, a environ 85 °C, quand les bulles commencent a monter
occasionnellement a la surface du liquide de cuisson. C’est la clef pour obtenir des soupes délicieuses et des
ragolts tendres car les saveurs se développent sans trop cuire les aliments. Vous pouvez également cuisiner
des sauces a base d’ceuf et épaissies avec de la farine en dessous du point d’ébullition.

Certaines taches, y compris cuire du riz avec la méthode de I'absorption, peuvent nécessiter un réglage plus
elevé que le réglage le plus faible pour garantir une cuisson correcte des aliments dans le temps recommandé.

4.1.2 Saisir un steak

Pour cuisiner des steaks savoureux et juteux :

1.
2.
3.

Laissez la viande a température ambiante pendant environ 20 minutes avant de la cuire.

Chauffez une poéle avec un fond épais.

Brossez les deux cotés du steak avec de 'huile. Versez un filet d’huile dans la poéle chaude puis placez la
viande dans la poéle chaude.

Ne tournez le steak qu’une seule fois durant la cuisson. Le temps exact de cuisson dépendra de I'épaisseur du
steak et de comment vous I'aimez. Le temps peut varier de 2 a 8 minutes par cété. Appuyez sur le steak pour
évaluer sa cuisson, plus il est ferme plus il sera bien cuit.

Laissez le steak reposer sur une assiette chaude pendant quelques minutes pour qu'il s’assouplisse et
devienne tendre avant de le servir.
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4.1.3 Pour faire sauter des aliments

1. Choisissez un wok a fond plat compatible avec I'induction ou une grande poéle a frire.

2. Préparez tous les ingrédients et I'équipement. Les aliments doivent revenir rapidement. Si vous cuisinez de
grandes quantités, cuisinez les aliments en plusieurs groupes plus petits.

3. Préchauffez la poéle rapidement et ajoutez deux cuilleres a soupe d’huile.

4. Cuisinez la viande d’abord, mettez-la de c6té et gardez-la au chaud.

5. Faites revenir les Ilégumes. Quand ils sont chauds mais encore croquants, baissez sous la zone de cuisson,

remettez la viande dans la poéle et ajouter votre sauce.
6. Remuez les ingrédients délicatement pour étre certain qu’ils sont bien chauds.
7. Servez immédiatement.

4.2 Détection des petits articles

Quand une casserole d’une taille non adaptée ou non magnétique (par ex. aluminium) ou un autre petit élément
(par ex. couteau, fourchette, clef) a été laissé sur la plaque, la plaque passe automatiquement en mode veille en
1 minute. Le ventilateur continuera a refroidir la plaque a induction pendant 1 minute supplémentaire.

5. Réglages de la chaleur

Les réglages ci-dessous ne sont fournis qu’a titre indicatif. Le réglage exact dépendra de plusieurs facteurs,
y compris de votre ustensile de cuisson et de la quantité de nourriture que vous cuisinez. Faites des essais avec
la plaque a induction pour trouver les réglages les plus adaptés a vos besoins.

Réglage de la chaleur Pertinence

1-2 e rechauffer délicatement de petites quantités d’aliments
e faire fondre du chocolat, du beurre et des aliments qui brilent rapidement
e faire mijoter délicatement
e tiédir lentement

3-5 e réchauffer
e faire frémir rapidement
e cuisiner du riz

6-11 ® pancakes

12-13 e faire revenir
e cuisiner des pates

14/p faire sauter des aliments

saisir
amener la soupe a ébullition
faire bouillir de I'eau

6. Entretien

et nettoyage

Quoi ?

Comment ?

Important !

Salissures de tous les
jours sur le verre
(empreintes,
marques, taches
laissées par les
aliments ou des
débordements non
sucres sur le verre)

1. Mettez
tension.

2. Versez un nettoyant pour plague quand
le verre est encore tiede (mais pas
chaud !)

3. Rincez et essuyez avec un chiffon
propre ou du papier absorbant.

4. Remettez la plaque de cuisson sous
tension.

la plague de cuisson hors

Quand la plaque de cuisson est hors
tension, il n'y a aucune indication de
« surface chaude » mais la zone de
cuisson peut encore étre chaude ! Faites
extrémement attention.

Les tampons a récurer, certains tampons
en nylon et les agents de nettoyage
abrasifs peuvent rayer le verre. Lisez
toujours I'étiquette pour contrdler que votre
nettoyant ou tampon a récurer est adapté.
Ne laissez jamais de résidu de nettoyage
sur la plaque : il pourrait tacher le verre.
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Débordements,
aliments fondus et
éclaboussures
sucrées et chaudes
sur le verre

Eliminez-les immédiatement avec une U
spatule ou un racloir adapté pour les
plaques a induction, mais faites attention
aux surfaces de cuisson chaudes :

1. Eteignez la plaque de cuisson au
niveau du mur.

2. Tenez la lame ou l'ustensile avec un
angle de 30° et raclez la salissure ou U
I’éclaboussure jusqu’a une zone froide
de la plague de cuisson.

3. Nettoyez la salissure ou I'éclaboussure
avec un torchon ou du papier
absorbant.

4., Suivez les étapes de 2 a 4 pour le
paragraphe ‘Salissures de tous les
jours sur le verre’ ci-dessus.

Enlevez les taches laissées par les
aliments fondus et sucrés ou les
débordements dés que possible. Si vous
les laisser refroidir sur le verre, vous
pourriez avoir du mal a les éliminer ou ils
pourraient méme abimer irrémédiablement
la surface du verre.

Risque de coupure : quand le couvercle de
sécurité est enleve, la lame du racloir est
particulierement coupante. Faites
extrémement attention quand vous
l'utilisez et rangez-la toujours a l'abri et
hors de portée des enfants.

Débordements sur les
commandes tactiles

1. Mettez la plaque de cuisson hors|e
tension.

. Epongez le débordement

3. Essuyez la zone des commandes
tactiles avec un chiffon ou une éponge
humide propre.

4. Essuyez parfaitement la zone avec du
papier absorbant.

5. Remettez la plaque de cuisson sous
tension.

N

La plaque de cuisson peut sonner et se
couper toute seule, et les commandes
tactiles peuvent ne pas fonctionner quand
il y a un liquide dessus. Veillez a bien
essuyer la zone des commandes tactiles
avant de rallumer la plaque.

7. Conseils et astuces

Probléme

Causes possibles

Que faire

plague a induction.

Il est impossible d’allumer la Pas de courant.

Assurez-vous que la plaque a induction
soit branchée sur le secteur et qu’elle soit
sous tension.

Vérifiez s’il y a une coupure de courant
chez vous ou dans votre quartier. Si vous
avez tout controlé et que le probleme
persiste, appelez un technicien qualifié.

répondent pas.

Les commandes tactiles ne Les commandes sont verrouillées.

Déverrouillez les commandes. Voir le
paragraphe « Utilisation de votre plaque a
induction » pour les instructions.

difficiles a utiliser.

Les commandes tactiles sont ]Il se peut qu’il y ait une mince

pellicule d’eau sur les commandes
ou vous avez peut-étre utilisé
I'extrémité de votre doigt pour
toucher les commandes.

Assurez-vous que la zone des
commandes tactiles est seche et utilisez
la partie charnue de votre doigt quand
vous touchez les commandes.

Le verre est rayé.

Ustensiles de cuisson avec bord
rugueux.

Utilisation d’'un tampon abrasif ou de
produits de nettoyage inadaptés.

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

Voir « Entretien et nettoyage ».

cliguétements.

Certaines casseroles émettent |Cela peut étre di a la construction
des craquements ou des de votre ustensile de cuisson (des

couches de métaux différents qui
vibrent difféeremment).

Cela est normal pour les ustensiles de
cuisson et cela n’indique pas un défaut.
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La plaque a induction émet un
ronronnement bas quand elle
est utilisée avec un réglage sur
haute chaleur.

Ceci est dO a la technologie de la
cuisson a induction.

Cela est normal, mais le bruit devrait
diminuer voire disparaitre completement
guand vous diminuez la chaleur.

Bruit de ventilateur provenant
de la plaque a induction.

Un ventilateur de refroidissement
intégré dans votre plaque a
induction sert a prévenir la
surchauffe des parties
electroniques. Il peut continuer a
fonctionner aprés que vous ayez
éteint la plaque a induction.

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

Les casseroles ne deviennent
pas chaudes et apparaissent
sur I'afficheur.

La plaque a induction ne peut pas
détecter la casserole car elle n’est
pas adaptée pour la cuisson a
induction.

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 a la cuisson a induction. Voir le
paragraphe « Sélection du bon ustensile
de cuisson ».

Centrez la casserole et assurez-vous que
sa base correspond bien a la taille de la
zone de cuisson.

La plaque a induction ou une
zone de cuisson s’est coupée
a l'improviste, un son résonne
et un code d’erreur s’affiche
(en alternant habituellement un
ou deux chiffres sur I'afficheur
de la minuterie de cuisson).

Défaut technique.

Veuillez noter les lettres et les numéros
d’erreur, éteignez la plaque a induction au
niveau du mur et contactez un technicien
qualifié.

8. Affichage des pannes et inspection

La plaque a induction est équipée d’'une fonction d’autodiagnostic. Avec ce test, le technicien peut vérifier le
fonctionnement de plusieurs composants sans démonter la plaque de cuisson de la surface de travail.

Dépannage

1) Le code de panne se produit pendant I'utilisation du client et la solution ;

Code de panne

Probléme

Solution

Réparation automatique

EL

La tension d’alimentation est inférieure a la
tension nominale.

EH

La tension d’alimentation est supérieure a la
tension nominale.

Veuillez contrdler que la tension
d’alimentation soit normale.

Remettez sous tension quand I'alimentation
est normale.

Ci . M,
vitrocéramique.

Température élevée du capteur de la plaque

Attendez que la température de la plaque
vitrocéramique revienne a la normale.
Effleurez la touche « Marche/Arrét » pour
redémarrer I'appareil.

Cc2 Température élevée d’'IGBT.

Attendez que la température d’'IGBT revienne
ala normale.

Effleurez la touche « Marche/Arrét » pour
redémarrer I'appareil. Vérifiez si le ventilateur
fonctionne correctement ;

si ce n'est pas le cas, remplacez le
ventilateur.




Attendez que la température de I'écran
. o e . revienne a la normale.
ET Température élevee de l'écran tactile. Effleurez la touche « Marche/Arrét » pour
redémarrer I'appareil.
Aucune réparation automatique
E2 Panne du capteur de température de la plaque
vitrocéramique - court-circuit.
- Vérifiez le branchement ou remplacez le
Panne du capteur de température de la plaque .
E1l . ] . .o capteur de température de la plaque
vitroceramique-circuit ouvert. . . .
vitroceramique.
£7 Panne du capteur de température de la plaque
vitrocéramique — non valide.
E4 Panne du capteur de température d'IGBT -
court-circuit. . )
- Remplacez la carte d’alimentation.
£3 Panne du capteur de température d'IGBT -
circuit ouvert.
La connexion entre la carte d’affichage et la Vérifiez la connexion entre la carte
EU o . . ) - . .
carte d’alimentation a échoué d’affichage et la carte d’alimentation.
UE La connexion entre la carte d’alimentation et Vérifiez la connexion entre la carte
I'écran a échoué. d’affichage et la carte d’alimentation.

2) Panne et solution spécifiques

Panne

Probléme

Solution A Solution B

Il N’y a pas de bip lorsque
'appareil est branché.

Absence de courant.

Vérifiez que la fiche est bien
enfoncée dans la prise et
que celle-ci fonctionne.

Panne de branchement
de la carte d’alimentation
accessoire et de la carte
d’affichage.

Vérifiez le branchement.

La carte d’alimentation
accessoire est
endommagée.

Remplacez la carte
d’alimentation accessoire.

La carte d’affichage est
endommagée.

Remplacez la carte
d’affichage.

Certains boutons ne peuvent
pas fonctionner ou I'écran
TFT n’est pas normal.

La carte d’affichage est
endommageée.

Remplacez I'écran TFT.

Le voyant du mode de
cuisson s’allume mais la
plague ne chauffe pas.

Température élevée de la
plaque.

La température ambiante
pourrait étre trop élevée.
L’admission d’air ou I'évent
d’air pourrait étre obstrué.

Vérifiez s’il y a un
probléme au niveau du
ventilateur.

Veérifiez si le ventilateur
fonctionne correctement ;
si ce n'est pas le cas,
remplacez le ventilateur.

La carte d’alimentation
est endommagée.

Remplacez la carte
d’alimentation.
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La cuisson s’arréte a
l'improviste durant le

Le type de casserole est
incorrect.

fonctionnement et I'afficheur
clignote en indiquant « u ».

Le diametre de la
casserole est trop petit.

Utilisez la casserole adaptée
(reportez-vous au mode
d’empiloi).

La cuisiniére a
surchauffé.

L’appareil a surchauffé.
Attendez que la température
revienne a la normale.
Appuyez sur la touche

« Marche/Arrét » pour
redémarrer I'appareil.

Le circuit de détection
de la casserole est
endommage,
remplacez la carte
d’alimentation.

Les zones de cuisson situées
du méme co6té (comme la
premiére et la deuxiéme

Panne de branchement
de la carte d’alimentation
et de la carte d’affichage.

Vérifiez le branchement.

zone) afficheront « u ».

La carte d’affichage de la
partie de communication
est endommageée.

Remplacez la carte
d’affichage.

La carte principale est
endommageée.

Remplacez la carte
d’alimentation.

Le moteur du ventilateur fait
un bruit anormal.

Le moteur du ventilateur
est endommage.

Remplacez le ventilateur.

Ces commentaires correspondent a I'analyse et l'inspection des pannes courantes.
Veuillez ne pas démonter I'unité vous-méme pour éviter tout danger et dégat pour la plaque a induction.

9. Installation

9.1 Sélection de I'’équipement d’installation

Coupez la surface de travail en fonction de la taille indiquée sur le dessin.
Pour linstallation et I'utilisation, un espace minimum de 5 cm doit étre laissé autour du trou. Vérifiez que
I'épaisseur de la surface de travail soit d’au moins 30 mm. Veuillez sélectionner des matériaux de surface de
travail résistants a la chaleur et isolés (le bois et les matériaux fibreux ou hygroscopiques similaires ne doivent
pas étre utilisés comme matériau de surface de travail a moins d’étre imprégnés) pour éviter les décharges
électriques et les déformations plus importantes causées par le rayonnement thermique provenant de la plaque
chaude. Comme cela est montré ci-dessous :

VAN

L (mm) || (mm) H (mm)

A (mm) |B

(mm) | X (mm) |F (mm)

650 520 50

560+1

480+1

50 min. 3 min.

Remarque : la distance de sécurité entre les c6tés de la plaque de cuisson et les surfaces intérieures
du plan de travail doit étre d’au moins 3 mm.

Quelles que soient les circonstances, assurez-vous que la plaque a induction soit bien ventilée et que I'entrée et
la sortie d’air ne soient pas obstruées. Assurez-vous que la plaque a induction soit en bon état. Comme cela est

montré ci-dessous
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Remarque : la distance de sécurité entre la plaque et le placard situé au-dessus de la plaque doit étre d’au
moins 760 mm.

ilz
/

|_ 760 mm _I

44

/)

i

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 50 min. 20 min. Entrée d’air Sortie d’air 5 mm

AVERTISSEMENT : assurez une ventilation adéquate

Assurez-vous que la plaque a induction soit bien ventilée et que I'entrée et la sortie d’'air ne soient pas obstruées.
Afin d’éviter tout contact accidentel avec le fond de surchauffe de la plaque de cuisson ou d’obtenir une décharge
électrique inattendue pendant le travail, il est nécessaire de placer une piéce en bois, fixée par des vis, a une
distance minimale de 50 mm du fond de la plaque de cuisson. Suivez les conditions requises ci-dessous

—_—

t
Min. 5 cm
|
I Zone max. Zone max. ”
5mm 5 mm

Il y a des trous de ventilation autour de I'extérieur de la plaque de cuisson. Lorsque vous mettez la plaque de
cuisson en place, VOUS DEVEZ vous assurer que ces trous ne sont pas obstrués par le plan de travail.

e Sachez que la colle qui fixe le plastique ou le matériau en bois au mobilier doit résister a une température
non inférieure a 150 °C, pour éviter que le panneau se décolle.

e La paroi arriere, ainsi que les surfaces adjacentes et environnantes doivent donc pouvoir résister a une
température de 90 °C.
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9.2 Avant d’installer la plaque de cuisson, assurez-vous que

La surface de travail est carrée et plane, et qu’aucun élément structural n’interfere avec les exigences d’espace.
La surface de travail est réalisée dans un matériau isolé et résistant a la chaleur.

e Sila plaque de cuisson est installée au-dessus d’un four, le four doit avoir un ventilateur de refroidissement
incorporé.

e |installation sera conforme aux exigences en matiére de dégagement et aux normes et réglementations
applicables.

e Un sectionneur adapté permettant une déconnexion compléte du secteur est incorporé dans le cablage
permanent, monté et positionné pour respecter les réglementations et les régles de cablage locales.

® |e sectionneur doit étre agréé et fournir une séparation de contact avec un trou d’air de 3 mm dans tous les
pdles (ou dans tous les conducteurs [de phase] actifs si les régles de cablage locales permettent cette variation
des exigences).

e ['utilisateur doit pouvoir accéder aisément au sectionneur quand la plaque de cuisson est installée.

® Consultez le service local de l'urbanisme et les arrétés municipaux si vous avez des doutes pour l'installation.

e Vous devez utiliser des finitions résistantes a la chaleur et faciles a nettoyer (comme des carreaux en
céramique) pour les surfaces murales situées autour de la plaque de cuisson.

9.3 Apres avoir installé la plaque de cuisson, assurez-vous que

Le cable d’alimentation n’est pas accessible a travers les portes ou les tiroirs des placards.
Il'y a un flux adéquat d’air frais de I'extérieur du meuble jusqu’a la base de la plaque.

¢ Sila plaque de cuisson est installée au-dessus d’un tiroir ou d’un placard, une barriére de protection thermique
est installée sous la base de la plaque.

e L'utilisateur peut facilement accéder au sectionneur.

9.4 Avant de placer les étriers de fixation

L’unité doit étre placée sur une surface stable et lisse (utilisez I'emballage). Ne forcez pas sur les commandes
dépassant de la plaque de cuisson.

9.5 Réglage de la position des étriers

Fixez la plaque sur le plan de travail au moyen de 8 étriers a vis sur le fond de la plaque (voir image) aprés
l'installation. Réglez la position des étriers en fonction de I'épaisseur du plan de travail.
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En aucun cas, les étriers ne peuvent toucher les surfaces internes du plan de travail aprés I'installation
(voir image).

9.6 Mises en garde

1. La plaque a induction doit étre installée par du personnel ou des techniciens qualifiés. Nous avons des
professionnels a votre disposition. N’effectuez jamais I'opération vous-méme.

2. La plaque ne sera pas installée directement au-dessus d’un lave-vaisselle, réfrigérateur, congélateur, lave-
linge ou séchoir car '’humidité peut endommager les parties électroniques de la plaque.

3. La plaque a induction doit étre installée de maniére a ce que le rayonnement thermique puisse étre garanti

pour améliorer sa fiabilité.

Le mur et la zone de chauffage induite situés au-dessus de la surface de la plaque doivent supporter la chaleur.

Pour éviter tout dégat matériel, la couche en sandwich et 'adhésif doivent étre résistants a la chaleur.

6. Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur.

S

9.7 Branchement de la plaque sur le secteur

Cette plaque de cuisson ne doit étre branchée sur le secteur que par une personne qualifiée pour cela.
& Avant de brancher la plaque sur le secteur, contrélez que :
1. Le systéme de cablage de 'habitation est adapté a la puissance de la plaque de cuisson.
2. Latension correspond a la valeur indiquée sur la plaque signalétique
3. Les sections des cables électriques peuvent supporter la charge spécifiée sur la plaque signalétique.
Pour brancher la plaque sur le secteur, n'utilisez pas d’adaptateurs, de réducteurs ou de dispositifs de
branchement, car ils peuvent provoquer une surchauffe et un incendie.
Le cable d’alimentation ne doit toucher aucune des parties chaudes et doit étre positionné de maniére a ce
gue la température ne dépasse jamais 75 °C.

Faites effectuer un contréle par un électricien pour savoir si le systeme de cablage de I'habitation est
adapté sans modifications.
Les modifications ne doivent étre effectuées que par un électricien qualifié.

4 )

@ 5 O Jaune / Vert
Noir
L1 4 O ,
%
2
L2 3 O Marron Sé
N1 2 O §
Bleu
N2 1 O/
R w,
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Si le nombre total d’'unités de chauffage de I'appareil que vous choisissez n’est pas inférieur a 4, 'appareil
peut étre raccordé directement au secteur au moyen d’'un branchement électrique monophasé, comme
indiqué ci-dessous.

/ J / Vert \
@ 5 O aune / Ver

® @ L1 4 Noir

O——
~N\0V7¢-02¢
!

12 3 Marron

N1 2 o\
Bleu
N2 1 O/

Ve J

~VGc

220-240V~

e Sile cable est abimé ou doit étre remplace, cette opération doit étre effectuée par un agent du service aprés-
vente qui utilise des outils spéciaux pour éviter tout accident.

e Si 'appareil est branché directement sur le secteur, un disjoncteur omnipolaire doit étre installé avec une
ouverture minimum de 3 mm entre les contacts.

e |installateur doit s’assurer que le branchement électrique a été effectué correctement et qu’il est conforme aux
réglementations de sécurité.

e |Le cable ne doit pas étre plié ou comprimé.

® |Le cable doit étre contrélé régulierement et il ne doit étre remplacé que par des techniciens agréeés.

La surface inférieure et le cordon d’alimentation de la plaque de cuisson ne sont pas accessibles apres
l'installation.
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MISE AU REBUT : ne jetez
pas ce produit avec les
ordures ménageres. Il est
nécessaire de le jeter
séparément car il nécessite
un traitement spécial.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive Européenne 2012/19/CE
relative aux déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE). En
vous assurant que cet appareil est mis au rebut correctement, vous aiderez a
éviter de porter atteinte a I'environnement et a la santé humaine, ce qui aurait
par contre lieu s’il était éliminé de maniére incorrecte.

Le symbole figurant sur le produit indique qu’il ne doit pas étre traité comme
des ordures ménageres. Vous devez I'apporter a un centre de tri pour le
recyclage des produits électriques et électroniques.

Cet appareil requiert une mise au rebut spécialisée. Pour plus d’informations
sur le traitement, la récupération et le recyclage de ce produit, veuillez contacter
les autorités locales, votre service de collecte des ordures ménageéres ou le
magasin ou vous l'avez acheté.

Pour des informations plus détaillées sur le traitement, la récupération et le
recyclage de ce produit, veuillez contacter votre mairie, votre service de collecte
des ordures ménageres ou le magasin ou vous avez acheté le produit.
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Informations sur le produit pour les plaques de cuisson électriques domestiques conformes au réglement (UE) n° 66/2014 de la Commission
Position Symbole Valeur Unité
Identification du modéle HAMTSJ66TFTCF
Type de plaque de cuisson : Plaque électrique
Nombre de zones de cuisson |Z0N€s 2
et/ou de zones zones 1
Technologie de chauffage Zones de cuisson a induction X
(zones de cuisson a induction et |zones de cuisson a induction X
zones de cuisson, zones de - -
cuisson radiantes, plaques ~ Zones de cuisson radiantes
solides) plaques solides
Arriere gauche (4] cm
Arriére centrale (4] cm
Arriére droite (4] 21,0 cm
. . . N Centrale gauche (4] cm
Pour les zones ou zones de cuisson circulaires : diamétre de la
surface utile par zone de cuisson électrique chauffée, arrondi a la |Centrale centrale (4] cm
zone de cuisson la plus proche de 5 mm Centrale droite 2 om
Avant gauche (4] cm
Avant centrale (4] cm
Avant droite (4] 14,0 cm
Arriére L 18,8 cm
gauche | 22,0
L 7 Avant L 18,8
Zone gauche | 22,0 cm gauche | 220 cm
Centrale L 18,8 cm
gauche | 22,0
Centrale centrale Il‘ cm
Pour les zones ou zones de cuisson non circulaires : la longueur L
et la largeur de la surface utile par zone ou zone de cuisson Avant centrale | cm
électrique chauffée, arrondies a la zone la plus proche de 5 mm
Arriére centrale Il' cm
. ) L
Arriére droite | cm
. L
Centrale droite | cm
5 L
Avant droite | cm
Arriére C,E CU]sson 1903 Whikg
gauche électrique
ECelectri i
Zone gauche Celectric 188,4 Whikg | Avant CECuisson | 1g84 | whikg
cooking gauche électrique
Centrale CE Cuisson
gauche électrique 186,6 Whikg
Centrale centrale C,E Cu!sson Wh/kg
électrique
C tion d'é i | d i I i
onsommation d'énergie pour la zone de cuisson ou la zone Avant centrale cg Cu!sson Whikg
calculée par kg électrique
Arriere centrale C,E Cu!sson Wh/kg
électrique
. . CE Cuisson
Arriére droite slectrique 169,6 Whikg
Centrale droite C,E Cu!sson Wh/kg
électrique
Avant droite C,E Cu!sson 186,1 Wh/kg
électrique
Consommation d’énergie pour la plaque de cuisson calculée QE Plgque 1814 Whikg
par kg électrique
Norme appliquée : EN 60350-2 Appareils de cuisson électrodomestiques -
Partie 2 : Plaques de cuisson - Méthodes de mesure de I'aptitude a la fonction
Conseils pour économiser de I'énergie :
« Pour obtenir la meilleure efficacité possible de la plaque, placer la casserole au centre de la zone de cuisson.
« L'utilisation d’un couvercle réduira les temps de cuisson et économisera de I'énergie en conservant la chaleur.
« Diminuer la quantité de liquide ou de matiéres grasses pour réduire les temps de cuisson.
« Commencer a cuisiner avec un réglage élevé puis réduire le réglage quand la nourriture est chaude.
« Utilisez des casseroles dont le diametre est aussi large que le dessin de la zone sélectionnée.
Ces informations doivent étre considérées comme faisant partie du manuel de I'utilisateur de I'appareil.
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1. Introduzione

1.1 Avvertenze per la sicurezza

La vostra sicurezza € molto importante per noi. Leggere attentamente
gueste informazioni prima di utilizzare il piano cottura.

1.2 Installazione

1.2.1 Rischio di scosse elettriche

® Scollegare I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione o altre attivita simili.

® || collegamento a un impianto di messa a terra perfettamente
funzionante & fondamentale, oltre che obbligatorio.

e Eventuali modifiche all'impianto elettrico domestico devono essere
effettuate solo da un elettricista qualificato.

® | 'inosservanza di questo avviso pud causare scosse elettriche anche
fatali.

1.2.2 Rischio di tagli

® Attenzione: i bordi del pannello sono taglienti.
® Prestare particolare attenzione per evitare tagli o lesioni personali.

1.2.3 Istruzioni importanti per la sicurezza

® | eggere attentamente queste istruzioni prima di installare o utilizzare
guesto elettrodomestico.

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

® Estendere tali informazioni alla persona responsabile dell'installazione
dell'elettrodomestico per ridurre i costi di installazione.

® Per evitare pericoli, questo elettrodomestico deve essere installato in
conformita a queste istruzioni per l'installazione.

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

® Questo elettrodomestico deve essere collegato a un circuito provvisto
di interruttore di isolamento che garantisca il distacco totale dalla
fonte di alimentazione.

® Se l'elettrodomestico non viene installato correttamente, la garanzia
ed eventuali reclami potrebbero non essere piu validi.
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® Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da bambini di almeno
8 anni, da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali
e da persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno
appreso le modalita di utilizzo sicuro dell'elettrodomestico e sono
consapevoli dei relativi pericoli.

® Impedire ai bambini di giocare con l'elettrodomestico. La pulizia e la
manutenzione non devono essere effettuate da bambini non
sorvegliati.

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

® Avvertenza: se la superficie € incrinata, spegnere l'elettrodomestico
per evitare il rischio di scosse elettriche per le superfici di cottura in
vetroceramica 0 materiale simile che proteggono i componenti sotto
tensione.

® Non collocare oggetti metallici, ad es. coltelli, forchette, cucchiai
e coperchi, sulla superficie del piano cottura perché potrebbero
riscaldarsi.

® Non adoperare elettrodomestici per la pulizia a vapore.

® Non pulire il piano cottura con apparecchi a vapore.

® | 'elettrodomestico non & progettato per l'uso tramite timer esterni
e sistemi di controllo remoto separati.

e AVVERTENZA: per evitare il rischio di incendi, non collocare oggetti
sulle superfici di cottura.

® || processo di cottura deve essere controllato continuamente.
Un processo di cottura breve deve essere sorvegliato costantemente.

e AVVERTENZA: la cottura con oli o grassi pud essere pericolosa e puo
causare incendi se il piano cottura rimane incustodito. In caso di
incendio, non provare MAI a estinguerlo con l'acqua; spegnere
I'elettrodomestico e coprire la flamma con un coperchio o una coperta
antincendio.

1.3 Uso e manutenzione

1.3.1 Rischio di scosse elettriche

® Se il piano cottura € danneggiato o incrinato, non utilizzarlo per la
cottura. In caso di rottura o incrinatura della superficie del piano
cottura, scollegare immediatamente I'elettrodomestico dalla presa
elettrica e rivolgersi a un tecnico qualificato.
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® Scollegare il piano cottura dalla presa di corrente prima della pulizia o
della manutenzione.

® | 'inosservanza di questo avviso pud causare scosse elettriche anche
fatali.

1.3.2 Rischi per la salute

® Questo elettrodomestico € conforme gli standard di sicurezza
elettromagnetica.

e Ciononostante, i portatori di pacemaker cardiaci o altri impianti
elettrici (ad es. pompe per insulina) devono consultare il loro medico
o il produttore dell'impianto prima di utilizzare questo
elettrodomestico, allo scopo di accertarsi che il funzionamento dei
loro impianti non venga disturbato dal campo elettromagnetico
prodotto dall'elettrodomestico.

® | 'inosservanza di questo avviso pud causare eventi fatali.

1.3.3 Rischi causati dalla superficie calda

® Durante 'uso, i componenti accessibili di questo elettrodomestico Si
riscaldano abbastanza da causare ustioni.

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

® Tenere lontani i bambini.

® | manici delle casseruole potrebbero diventare caldi al tatto.
Accertarsi che i manici delle casseruole non sporgano su altre zone
di cottura attivate. Tenere lontani i manici dalla portata dei bambini.

® | 'inosservanza di questo avviso pud causare ustioni e scottature.

1.3.4 Rischio di tagli

® Con il coperchio di sicurezza ritratto, la lama del raschietto per il
piano cottura & affilata come un rasoio. Prestare estrema attenzione
e conservarlo sempre in un luogo sicuro e lontano dalla portata dei
bambini.

® Prestare particolare attenzione per evitare tagli o lesioni personali.

1.3.5 Istruzioni importanti per la sicurezza

® Non lasciare mai l'elettrodomestico incustodito durante l'uso.
La bollitura causa fuoriuscite di fumo e grasso che potrebbero
inflammarsi.
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Non utilizzare mai I'elettrodomestico come superficie da lavoro
0 stoccaggio.

® Non lasciare mai oggetti o utensili sull'elettrodomestico.

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

® Non utilizzare mai l'elettrodomestico per riscaldare I'ambiente.

® Dopo l'uso, spegnere sempre le zone di cottura e il piano cottura come
descritto in questo manuale (utilizzando i comandi touch). Non basarsi
sulla funzione di rilevamento delle pentole per lo spegnimento delle
zone di cottura quando le pentole vengono rimosse.

Non consentire ai bambini di giocare con l'elettrodomestico né di
sedersi o arrampicarsi sull'elettrodomestico.

Non riporre oggetti che potrebbero attirare i bambini nei pensili sopra
I'elettrodomestico. Se i bambini si arrampicano sul piano cottura,
potrebbero subire gravi lesioni.

Non lasciare i bambini soli o incustoditi nella zona di utilizzo
dell'elettrodomestico.

| bambini o le persone affetti da disabilita che limitano la loro capacita
di utilizzare I'elettrodomestico devono essere istruiti sull'uso da una
persona responsabile. La persona che li istruisce deve accertarsi che
siano in grado di adoperare I'elettrodomestico senza rischi per sé e per
le persone circostanti.

Non riparare o sostituire componenti dell'elettrodomestico, a meno che
non sia consigliato appositamente nel manuale. Tutte le altre
operazioni di manutenzione devono essere effettuate da un tecnico
qualificato.

® Non collocare o lasciar cadere oggetti pesanti sul piano cottura.

® Non salire sul piano cottura.

® Non utilizzare pentole con bordi irregolari né trascinare pentole sulla
superficie del vetro a induzione, altrimenti potrebbe graffiarsi.

Non utilizzare pagliette o altri materiali abrasivi per la pulizia del piano
cottura, perché potrebbero graffiare il vetro a induzione.

Questo elettrodomestico & destinato all'uso in ambienti domestici
e simili, ad es. zone cucina del personale in negozi, uffici e altri
ambienti di lavoro; fattorie, clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo
residenziale, nonché in bed-and-breakfast.
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® AVVERTENZA: I'elettrodomestico e i componenti accessibili diventano
molto caldi durante l'uso.

® Non toccare le resistenze.

® Tenere lontani i bambini di eta inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati
continuamente.

Cong ratulazioni per I'acquisto del nuovo piano cottura a induzione.

Si raccomanda di leggere attentamente il manuale di istruzioni/installazione per installare e utilizzare
correttamente il piano cottura a induzione.

Per l'installazione, consultare I'apposita sezione.

Leggere attentamente tutte le istruzioni di sicurezza prima dell'uso e conservare il manuale di
istruzioni/installazione per future consultazioni.

2. Presentazione del prodotto

2.1 Vista superiore

Zona max 2000/3200 W
Zona max 2000/3200 W
Zona max 2200/3200 W
Zona max 1400/2000 W
Zona max 3000/3600 W
Piastra in vetro
Pannello di controllo

Noos~swdbR

2.2 Panoramica del display touch

1

1. Comandi per 'alimentazione della zona
scaldante

Comando di accensione e spegnimento
Comando di blocco dei tasti

Menu a scorrimento

Comando Cook with me

arwn

345
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2.3 Principio di funzionamento

La cottura a induzione & una tecnologia di cottura sicura, avanzata, efficiente ed economica. La cottura avviene
tramite vibrazioni elettromagnetiche che generano calore nella pentola in maniera diretta e non indiretta, tramite il
riscaldamento della superficie in vetro. Il vetro diventa caldo solo perché la pentola si riscalda.

%999 5

pentola in acciaio

circuito magnetico
piastra in vetroceramica
bobina a induzione
correnti indotte

2.4 Prima di utilizzare il nuovo piano cottura ainduzione

e |eggere attentamente questa guida, con particolare attenzione alla sezione "Avvertenze per la sicurezza".
¢ Rimuovere l'eventuale pellicola protettiva sul piano cottura a induzione.

2.5 Specifiche tecniche

Piano cottura HAMTSJ66TFTCF
Zone di cottura 4 zone

Tensione di alimentazione 220-240V ~ 50 0 60 Hz
Potenza elettrica installata 7200 W

Dimensioni del prodotto - LxPxA (mm) 650 X 520 X 50
Dimensioni dell'incasso - AxB (mm) 560 X 480

Dimensioni e pesi sono approssimativi. Siccome siamo costantemente impegnati a migliorare i nostri prodotti, le
specifiche e i modelli sono soggetti a modifiche senza preavviso.

3. Uso del prodotto

3.1 Comandi touch

¢ | comandi rispondono al tocco, per cui non occorre applicare pressione.

e Utilizzare il polpastrello e non la punta del dito.

e Accertarsi che i comandi siano sempre puliti, asciutti e non coperti da oggetti (ad es. utensili o panni). Anche
un sottile velo d'acqua pud impedire il corretto funzionamento dei comandi.

- L

v X
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3.2 Scelta degli utensili da cucina

e Adoperare solo utensili da cucina idonei per la cottura a induzione.
A Controllare il simbolo della cottura a induzione sull'imballo o sul fondo della

pentola.
e E possibile accertarsi che l'utensile di cucina sia idoneo effettuando una prova b
magnetica. Avvicinare un magnete alla base della pentola. Se il magnete viene S

attirato, la pentola & idonea per la cottura a induzione.
Se non ¢ disponibile un magnete:

versare un po' d'acqua nella pentola da controllare.

Se "U" non lampeggia sul display e I'acqua si scalda, la pentola & idonea.

Gli utensili da cucina realizzati con i seguenti materiali non sono idonei: acciaio inox puro, alluminio o rame
senza base magnetica, vetro, legno, porcellana, ceramica e terracotta.

e N E

Non adoperare utensili da cucina con i bordi irregolari o la base curva.

XX L7

Accertarsi che la base della pentola sia liscia, che si appoggi interamente sul vetro e che sia delle stesse
dimensioni della zona di cottura. Utilizzare pentole di diametro adeguato, come illustrato nella figura della zona
selezionata. La massima efficienza si ottiene adoperando una pentola di diametro lievemente superiore a quello
della zona di cottura. Se si utilizza una pentola di dimensioni inferiori, I'efficienza sara inferiore a quella prevista.
Pentole di diametro inferiore a 80 mm potrebbero non essere rilevate dal piano cottura. Centrare la pentola sulla

zona di cottura.

X

Le pentole poggiate sul piano cottura a induzione devono essere sempre sollevate e non trascinate, altrimenti il

vetro potrebbe graffiarsi.
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Scelta dei recipienti per la cottura

- - -

%

Padella di ferro Acciaio inox Pentola Bollitore Bollitore in Recipiente di
per friggere con di ferro di ferro acciaio inox cottura smaltato
l'olio smaltato

l

Piastra di ferro

E possibile cucinare con vari tipi di recipienti.
1. Questo piano cottura a induzione € in grado di identificare una varieta di recipienti per la
cottura che € possibile provare adoperando uno dei seguenti metodi:
Collocare il recipiente sulla zona di cottura. Se la zona di cottura corrispondente
visualizza un livello di potenza, il recipiente € idoneo. Se lampeggia "U", il recipiente non
€ idoneo all'uso con il piano cottura a induzione.
2. Awvicinare un magnete al recipiente. Se il magnete viene attratto, il recipiente € idoneo
all'uso con il piano cottura a induzione.
NB: la base del recipiente deve contenere materiale magnetico.
Il fondo deve essere piatto e il diametro deve essere quello indicato nella Tabella 1
seguente.
3. Adoperare solo utensili da cucina ferromagnetici in acciaio smaltato, ghisa o acciaio inox
compatibili con i piani cottura a induzione.
4. Adoperare pentole il cui diametro dell'area ferromagnetica (base della pentola) rientri
nell'intervallo di dimensioni indicato nella tabella seguente. (Tabella 1)
- Se si utilizzano pentole piu piccole, le prestazioni potrebbero essere inferiori.
- Se si utilizza una pentola con un diametro inferiore a quello indicato nella Tabella 1,
la pentola potrebbe non essere rilevata.
A seconda della dimensione della zona, € possibile utilizzare pentole di vari diametri, come

illustrato nell'immagine seguente:

- 'Q o 8
L} =
9 »
/2 /a /=
(@140 p o (2180 ) p (@210 ) =D

\ O /
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5. Se la parte ferromagnetica copre solo parzialmente la base della pentola, si riscalda solo I'area

ferromagnetica e il resto della base potrebbe non raggiungere la temperatura sufficiente per la

cottura.

6. Se l'area ferromagnetica non € omogenea ma & costituita da altri materiali (ad es. alluminio),

la pentola potrebbe non scaldarsi o non essere rilevata.

Se la base della pentola & simile a quella illustrata nelle immagini seguenti, la pentola potrebbe

non essere rilevata.

Diametro della base delle pentole per cottura a induzione
Zona di cottura Minimo Massimo
le?2 100 220
3 100 210
4 80 140
Zona flessibile 100 220*400

| dati sopra indicati possono variare a seconda delle dimensioni della pentola e del materiale di cui € composta.

3.3 Utilizzo

3.3.1 Inizio della cottura

Toccare per 3 secondi il comando di accensione/spegnimento. Dopo
l'accensione, viene emesso un singolo segnale acustico, il touch
screen si accende e il piano cottura a induzione entra nello stato di
modalita standby.

Collocare una pentola idonea sulla zona di cottura da utilizzare.
« Accertarsi che il fondo della pentola e la superficie della zona di
cottura siano puliti e asciultti.
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Toccando il comando per I'alimentazione della zona scaldante,
viene visualizzata la schermata di impostazione della potenza.

Selezionare il livello di potenza desiderato utilizzando il cursore
orizzontale o premendo i pulsanti diretti nella parte inferiore del
display.

1. Fusione
2. Mantenimento in caldo
3. Cottura a fuoco lento
4. Bollitura

Il display visualizza l'indicazione |J alternativamente all'impostazione della
temperatura

In tal caso:

® non é stata collocata una pentola sulla zona di cottura corretta;

* |a pentola utilizzata non & adatta alla cottura a induzione;

¢ |a pentola & troppo piccola o non € centrata correttamente sulla zona di cottura.

Se non si colloca una pentola idonea sulla zona di cottura, il riscaldamento non avviene.

Se non viene collocata una pentola idonea sulla zona di cottura, il display si spegne automaticamente dopo
2 minuti.

3.3.2 Fine della cottura

E possibile interrompere la cottura in due modi diversi:

1. Selezionare la zona attiva e impostare manualmente il
livello di potenza su "0" utilizzando il cursore orizzontale.

2. Scorrere verso sinistra o verso destra (sinistra per le zone
del lato sinistro, destra per le zone del lato destro) finché
non appare la "x", quindi premere su di essa per
interrompere la cottura.

Oppure spegnere la zona di cottura scorrendo verso sinistra

8

e toccando >< sulla zona attiva per interrompere la cottura.
5

®12:30

Spegnere l'intero piano cottura toccando il comando di
accensione/spegnimento.

Attenzione alla superficie calda

Un simbolo "H" compare sulle aree di cottura per indicare che
la zona € calda. Il simbolo rimane visibile fino a quando la
superficie non si sara raffreddata a una temperatura di
sicurezza.
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3.3.3 Uso dellafunzione Boost

Attivazione della funzione Boost

Toccare il comando a cursore della zona scaldante

Scorrere verso sinistra finché non compare "B" e toccare \/

Annullamento della funzione Boost

Toccare il comando per l'alimentazione della zona scaldante
di cui disattivare la funzione Boost. Scegliere un livello diverso
da IIBII

oppure spegnere la zona di cottura scorrendo verso sinistra sulla
zona attiva per interrompere la cottura.

La funzione puo essere utilizzata in qualunque zona di cottura.
L'impostazione originaria della zona di cottura viene ripristinata dopo 5 minuti.
Se l'impostazione originaria della temperatura era 0, dopo 5 minuti tornera a 14.

3.3.4 Comando del menu

Come accedere al comando del menu

E sufficiente far scorrere verso il basso la linea sottile nella schermata
centrale e accedere al comando del menu.

3.3.5 Zonaflessibile

Quest'area puo essere utilizzata in qualunque momento come singola zona o come 4 zone differenti, in base
alle esigenze di cottura.

L'area zona flessibile & costituita da 4 induttori indipendenti che possono essere controllati separatamente.
Quando si utilizza la singola zona, la parte non coperta dalle pentole si spegne automaticamente dopo 1 minuto.
Per la distribuzione uniforme del calore, le pentole devono essere posizionate correttamente:

in qualsiasi parte della zona flessibile quando le dimensioni delle pentole sono comprese tra 80 e 200 mm.
nella zona grande quando le dimensioni delle pentole sono maggiori di 200 mm.
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Come unica grande zona

Per attivare l'area flessibile come un'unica grande zona, basta scorrere
verso il basso il comando del menu e scegliere il comando della zona
flessibile.

HE W ©

L'impostazione della potenza funziona come con qualunque altra zona normale.

Se la pentola viene spostata dalla parte anteriore a quella posteriore (o viceversa), la zona flessibile rileva
automaticamente la nuova posizione mantenendo la stessa potenza.

Per aggiungere un'altra pentola, disattivare I'area Flessibile premendo il pulsante dedicato per consentire il
rilevamento della pentola.

4 zone indipendenti

Per utilizzare la zona flessibile come 4 zone diverse con due diverse impostazioni di potenza, non attivare il
comando della zona flessibile.

Esempi di corretto e scorretto posizionamento delle pentole

O

v

3.3.6 Varycook

In questa zona la potenza viene impostata in base alla posizione della pentola.

Se la pentola si trova in fondo alla zona flessibile, viene impostato il livello di potenza 2.

Se la pentola si trova al centro alla zona flessibile, viene impostato il livello di potenza 10.
Se la pentola si trova alla punta della zona flessibile, viene impostato il livello di potenza 14.

Varycook

Per attivare I'area Varycook, basta scorrere verso il basso il comando
del menu e scegliere il comando Varycook.

B E w @&

Se si sposta la pentola in un'altra posizione, la potenza varia automaticamente

Annullamento Varycook

E sufficiente scorrere verso il basso il comando del menu e toccare nuovamente il comando Varycook.
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3.3.7 Blocco del display touch

¢ | comandi possono essere bloccati per impedire utilizzi indesiderati (ad es. i bambini potrebbero accendere
accidentalmente le zone di cottura).
¢ Quando sono bloccati, sono disabilitati tutti i comandi tranne quello di accensione/spegnimento.

Per bloccare i comandi

Tenere premuto per qualche istante il comando di Screan lock active

blocco E]

. Screen lock is active
Press [ button for 3 seconds to disable it.

Per sbloccare i comandi

Tenere premuto per qualche istante il comando di blocco \E]

Quando il piano cottura & in modalita blocco, sono disabilitati tutti i comandi tranne quello di
accensione/spegnimento @ In caso di emergenza, € sempre possibile spegnere il piano cottura a

induzione con il comando di accensione/spegnimento (D ma occorrera prima sbloccare il piano cottura.

3.3.8 Modalita pausa

e E possibile sospendere il riscaldamento invece di spegnere il piano cottura.
Attivando la pausa tutte le zone di cottura attive vengono messe in pausa.

Per attivare la modalita pausa

Per attivare la modalita pausa, basta scorrere verso |l
basso il comando del menu e scegliere il comando
della modalita pausa.

Per disattivare la modalita pausa

Per disattivare la modalita pausa, basta scorrere verso il basso il comando del menu e scegliere nuovamente |l
comando della modalita pausa.

Quando il piano cottura & in modalita pausa, in caso di emergenza € sempre possibile spegnere il piano
cottura a induzione con il comando di accensione e spegnimento (D Se la modalita pausa non viene
disattivata, il piano cottura si spegne dopo 10 minuti.
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3.3.9 Funzione di gestione della potenza

¢ E possibile impostare un livello di assorbimento di potenza massimo per il piano cottura a induzione, scegliendo
tra diversi intervalli di potenza.

e | piani cottura a induzione sono in grado di limitare automaticamente la potenza per evitare il rischio di
sovraccarichi.

Per attivare la funzione di gestione della potenza

Per attivare la modalita di gestione energetica, basta
scorrere verso il basso il comando del menu e
scegliere il comando della modalita di gestione della

I 9 1 E W ©
potenza.

Settings

™ %j

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Per scegliere un altro livello
Esistono 5 livelli di potenza, da "2,5 kW" a "7,2 KW".

Scorrere e sceglierne uno, quindi toccare \/
"2,5 KW": potenza massima 2,5 kW.
"3,5 KW": potenza massima 3,5 kW.
"4,5 KW": potenza massima 4,5 kW.
"5,5 KW": potenza massima 5,5 kW.
"7,2 KW": potenza massima 7,2 kW.

3.3.10 Comando del timer

e E possibile impostarlo in modo che vengano spente una o pit zone di cottura dopo il tempo impostato.

Impostazione del timer per lo spegnimento di una o piu zone di cottura

Impostare una zona

Toccare il comando per l'alimentazione della zona scaldante e
scegliere il comando del timer.

Impostare il tempo facendo scorrere il comando del timer.
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Quando il tempo & impostato, il conto alla rovescia comincia
immediatamente.

7

(®15:30

Una volta scaduto il timer della cottura, la zona di cottura
corrispondente si spegne automaticamente. H

0

(% 00:00

& Altre zone di cottura rimangono in funzione se sono state accese precedentemente.

3.3.11 Tempi di funzionamento predefiniti

Lo spegnimento automatico € una funzione di protezione del piano cottura a induzione. Arresta automaticamente
il piano cottura nel caso in cui ci si dimentichi di spegnerlo. | tempi di funzionamento predefiniti per i vari livelli di
potenza sono indicati nella tabella seguente:

Livello di potenza

Timer di funzionamento predefinito (ore) 8

Livello di potenza 10 11 12 13 14
Timer di funzionamento predefinito (ore) 4 4 4 2 2

Quando si toglie la pentola, il piano cottura a induzione pud interrompere immediatamente il riscaldamento e si
spegne automaticamente dopo 2 minuti.

& | portatori di pacemaker devono consultare il loro medico prima di adoperare questa unita.

3.3.12 Cook with me

Scaricare innanzitutto l'applicazione hOn e installarla su un dispositivo portatile. Registrare, quindi, il piano
cottura a induzione.
Per i dettagli, fare riferimento all'allegato.

Per effettuare I'accoppiamento tra piano cottura e app, attenersi alla procedura seguente:

Come impostare Cook with me

Per accoppiare il piano cottura e I'app, scorrere verso il basso il
comando del menu e scegliere il comando delle impostazioni.

Scegliere il comando delle impostazioni di rete. T

o1
ia

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT
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Scegliere la connessione con il comando dell'app.

Network settings

K

Connect with App

Impostare la rete sull’'app dal dispositivo portatile.

Se il collegamento tra il piano cottura e I'app € andato a buon fine, il
pulsante Wi-Fi si accende. etwork settings

K

Wifi

Reset network settings

Scarica l'app

#  Available on the
‘ App Store v EXPLORE IT ON
GETITON " AppGallery

» Google Play

3.3.13 Funzione speciale

& & &S &

Fusione  Mantenimento Cottura a Bollitura
in caldo fuoco lento

Impostazione di una funzione speciale

Toccare il comando a cursore della zona scaldante. Toccare la
funzione desiderata.

Il display mostra l'icona corrispondente.
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4. Linee guida per la cottura

C Le fritture richiedono attenzione, in quanto l'olio e il grasso si riscaldano rapidamente, specialmente se

si utilizza la funzione PowerBoost. A temperature estremamente elevate, I'olio e il grasso prendono fuoco
automaticamente, con il rischio di provocare gravi incendi.

4.1 Suggerimenti per la cottura

Quando gli alimenti cominciano a bollire, ridurre I'impostazione della temperatura.

L'uso di un coperchio abbrevia i tempi di cottura e consente di risparmiare energia trattenendo il calore.
Riducendo al minimo la quantita di liquidi o grassi, i tempi di cottura diminuiscono.

Cominciare la cottura con un'impostazione alta e ridurla quando gli alimenti si sono riscaldati a sufficienza.

41.1 Cotturaafuoco lento, cottura del riso

La cottura a fuoco lento avviene al di sotto del punto di ebollizione, a circa 85 °C, con la risalita occasionale di
bolle sulla superficie del liquido di cottura. Questo tipo di cottura & essenziale per cucinare minestre saporite e
stufati teneri, in quanto gli aromi si sviluppano senza sottoporre gli alimenti a una cottura eccessiva. La cottura
al di sotto del punto di ebollizione € indicata anche per sughi a base di uova e addensati con la farina.

Alcuni tipi di cottura, ad es. la cottura del riso per assorbimento, possono richiedere un'impostazione della
temperatura piu alta della minima per garantire una cottura adeguata nei tempi consigliati.

4.1.2 Scottatura di bistecche

Per cucinare bistecche succose e saporite:

1.
2.
3.

Lasciare la carne a temperatura ambiente per circa 20 minuti prima della cottura.

Riscaldare una padella con la base pesante.

Spazzolare d'olio entrambi i lati della bistecca. Spruzzare una piccola quantita d'olio nella pentola calda e
collocare la carne.

Girare la bistecca una sola volta durante la cottura. Il tempo esatto di cottura dipende dallo spessore della
bistecca e dal grado di cottura desiderato. | tempi variano da 2 a 8 minuti per lato. Premere la bistecca per
valutare il grado di cottura; piu & dura, piu € ben cotta.

Lasciare riposare la bistecca su una piastra calda per qualche minuto per ammorbidirla prima di servirla in
tavola.

4.1.3 Rosolatura

Utilizzare un padellone con fondo piatto o una grossa padella per friggere, adatti alla cottura a induzione.

. Tenere pronti tutti gli ingredienti e le attrezzature. La rosolatura deve avvenire rapidamente. Se occorre

cuocere grosse quantita di alimenti, cuocerne un po' alla volta.

Preriscaldare brevemente la padella e aggiungere due cucchiai d'olio.

Cuocere prima la carne, quindi metterla da parte in caldo.

Rosolare le verdure. Quando sono calde ma ancora crespe, abbassare la temperatura della zona di cottura,
collocare nuovamente la carne nella padella e aggiungere il sugo.

Mescolare delicatamente gli ingredienti affinché siano ben caldi.

Servire immediatamente.

4.2 Rilevamento di piccoli oggetti

Quando viene rilevata la presenza di pentole di dimensioni non idonee o non magnetiche (ad es. alluminio) o altri
piccoli oggetti (ad es. coltelli, forchette, chiavi), il piano cottura passa automaticamente alla modalita standby
entro 1 minuto. La ventola continua a raffreddare il piano cottura a induzione per un altro minuto.
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5. Impostazioni della temperatura

Le seguenti impostazioni sono indicate solo come guida. L'impostazione esatta dipende da vari fattori, ad es. gli
utensili da cucina adoperati e la quantita di alimenti in cottura. Sperimentare a fondo il piano cottura a induzione
per trovare le impostazioni piu adatte.

Impostazione della Uso
temperatura
1-2 e Riscaldamento delicato di piccole quantita di alimenti
* Fusione di burro, cioccolato e alimenti che bruciano rapidamente
e Cottura a fuoco lento delicata
e Riscaldamento lento
3-5 ¢ Riscaldamento
e Cottura a fuoco lento rapida
e Cottura del riso
6-11 e Pancake
12 - 13 e Sauté
e Cottura della pasta
14/P Rosolatura
Scottatura

Bollitura di zuppe
Bollitura di acqua

6. Curae pulizia

Cosa?

Come?

Importante!

Sporcizia quotidiana
sul vetro (impronte,
segni, macchie
lasciate dagli alimenti
o fuoriuscite di
sostanze non
zuccherose sul vetro)

1. Spegnere il piano cottura.

2. Pulire il vetro ancora caldo (ma non
bollente) con un detersivo per piani
cottura.

3. Sciacquare e asciugare con carta
assorbente o un panno.

4. Accendere il piano cottura.

Quando si spegne il piano cottura, le
superfici calde non sono piu indicate, per
cui la zona di cottura potrebbe essere
ancora calda. Prestare molta attenzione.
Pagliette doppie, alcune pagliette in nylon
e detersivi aggressivi possono graffiare il
vetro. Leggere sempre l'etichetta per
accertarsi che il detersivo o la paglietta
siano idonei.

Non lasciare residui di pulizia sul piano
cottura, altrimenti il vetro potrebbe
macchiarsi.

Fuoriuscite di alimenti
bolliti, fusi e molto
zuccherosi sul vetro

Rimuovere immediatamente tali
fuoriuscite con una paletta per il pesce,
una spatola o un raschietto, idonei per
piani cottura in vetro, prestando
attenzione alle superfici delle zone di
cottura calde:

1. Staccare la spina del piano cottura
dalla presa elettrica.

2. Tenere il raschietto o altro utensile a un
angolo di 30° e rimuovere sporcizia o
fuoriuscite sulla zona calda del piano
cottura.

3. Pulire la sporcizia o le fuoriuscite con
carta assorbente o uno strofinaccio.

4. Seguire i punti da 2 a 4, "Sporcizia
quotidiana sul vetro”.

Rimuovere prima possibile le macchie
residue di fuoriuscite, alimenti fusi o
zuccherini. Se si raffreddano sul vetro,
potrebbe essere difficile eliminarle e la
superficie del vetro potrebbe danneggiarsi
irreparabilmente.

Pericolo di tagli: con il coperchio di
sicurezza ritratto, la lama del raschietto &
affilata come un rasoio. Prestare estrema
attenzione e conservarlo sempre in un
luogo sicuro e lontano dalla portata dei
bambini.
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Fuoriuscite sui 1.
comandi touch 2.

Spegnere il piano cottura.

Bagnare la fuoriuscita

3. Strofinare I'area dei comandi touch con
un panno o una spugna pulita e
inumidita.

4. Asciugare perfettamente la zona con
carta assorbente.

5. Accendere il piano cottura.

Se e presente liquido sui comandi, il piano
cottura potrebbe emettere un segnale
acustico e spegnersi automaticamente, € i
comandi potrebbero non funzionare.
Asciugare perfettamente l'area dei
comandi touch prima di accendere il piano
cottura.

7. Suggerimenti e istruzioni utili

Problema

Possibili cause

Rimedi

Il piano cottura a induzione
non si accende.

Assenza di corrente elettrica.

Controllare se il piano cottura a induzione &
collegato a una fonte di alimentazione
funzionante.

Controllare se si & verificato un blackout in
casa o in zona. Se il problema non si risolve
dopo tutti questi controlli, chiamare un
tecnico qualificato.

| comandi touch non
rispondono.

| comandi sono bloccati.

Sbloccare i comandi. Per le istruzioni,
consultare la sezione che descrive l'uso del
piano cottura a induzione.

| comandi touch sono
difficili da azionare.

E possibile che sia presente un velo
d'acqua sui comandi o che si utilizzi la
punta del dito per toccarli.

Accertarsi che l'area dei comandi touch sia
asciutta e utilizzare il polpastrello quando si
toccano i comandi.

Il vetro & graffiato.

Utensili da cucina con bordi irregolari.

Uso di pagliette abrasive o prodotti di
pulizia inadeguati.

Adoperare utensili da cucina con basi piatte
e lisce. Vedere "Scelta degli utensili da
cucina”.

Vedere "Cura e pulizia”.

Alcune pentole producono
crepitii e ticchettii.

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

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

Il piano cottura a induzione
emette un lieve ronzio
quando & impostata una
temperatura elevata.

Questo rumore € dovuto alla
tecnologia della cottura a induzione.

Il rumore & normale ma dovrebbe diminuire
0 scomparire quando si riduce
l'impostazione della temperatura.

Rumore della ventola
proveniente dal piano
cottura a induzione.

La ventola di raffreddamento interna
del piano cottura a induzione si
accende per evitare il
surriscaldamento dei componenti
elettronici. Puo rimanere in funzione
anche dopo aver spento il piano
cottura a induzione.

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

Le pentole non si
riscaldano e il display lo
indica.

Il piano cottura a induzione non rileva
la pentola perché non & adatta alla
cottura a induzione.

Il piano cottura a induzione non rileva
la pentola perché & troppo piccola per
la zona di cottura o non € centrata
correttamente sulla zona di cottura.

Adoperare utensili di cucina idonei per la
cottura a induzione. Vedere la sezione
"Scelta degli utensili da cucina".

Centrare la pentola e accertarsi che la base
sia adatta alle dimensioni della zona di
cottura.
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cottura).

Il piano cottura a induzione
0 una zona di cottura si
spegne all'improvviso,
viene emesso un segnale
acustico e viene
visualizzato un codice di
errore (che generalmente
alterna una o due cifre sul
display del timer della

Guasto tecnico.

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

8. Indicazione dei guasti e significato

Il piano cottura a induzione & dotato di una funzione di autodiagnosi. Grazie a questa funzione, il tecnico € in grado
di controllare il funzionamento di vari componenti senza smontare la superficie del piano cottura.

Soluzione dei problemi

1) Codice di guasto durante l'uso e relativa soluzione:

Codice di
guasto

Problema

Soluzione

Ripristino automatico

EL

La tensione di alimentazione ¢ inferiore alla
tensione nominale.

EH

La tensione di alimentazione & superiore alla
tensione nominale.

Controllare se la fonte di alimentazione &
normale.

Controllare se la fonte di alimentazione &
normale prima di accendere il piano cottura a
induzione.

C1

Il sensore della piastra in ceramica indica una
temperatura elevata.

Attendere che la temperatura della piastra in
ceramica torni normale.

Toccare il pulsante di
accensione/spegnimento per riavviare l'unita.

Cc2

Temperatura IGBT elevata.

Attendere che la temperatura IGBT torni
normale.

Toccare il pulsante di
accensione/spegnimento per riavviare l'unita.
Controllare se la ventola funziona
regolarmente.

In caso contrario, sostituire la ventola.

ET

Temperatura elevata del touch screen.

Attendere che la temperatura dello schermo
torni normale.

Toccare il pulsante di
accensione/spegnimento per riavviare l'unita.
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Senzaripristino automatico

E2 Corto circuito o guasto del sensore della
temperatura della piastra in ceramica.
— Controllare il collegamento o sostituire il
Circuito aperto o guasto del sensore della . .
El . . . sensore della temperatura della piastra in
temperatura della piastra in ceramica. .
ceramica.
E7 Valore non valido o guasto del sensore della
temperatura della piastra in ceramica.
Corto circuito o guasto del sensore della
E4
temperatura IGBT. o o )
— Sostituire la scheda di alimentazione.
Circuito aperto o guasto del sensore della
E3
temperatura IGBT.
EU Guasto nel collegamento tra la scheda del Controllare il collegamento tra la scheda del
display e la scheda principale. display e la scheda principale.
UE Guasto nel collegamento tra la scheda del Controllare il collegamento tra la scheda del
display e lo schermo. display e la scheda principale.

2) Guasto specifico e soluzione

Guasto

Problema

Soluzione A Soluzione B

Quando si inserisce la spina
dell'unita, non viene emesso
alcun segnale acustico.

Alimentazione assente.

Controllare se la spina &
fissata saldamente nella
presa e se la presa
funziona.

Problema di collegamento
della scheda di
alimentazione accessoria
e della scheda del display.

Controllare il collegamento.

La scheda di alimentazione
accessoria € danneggiata.

Sostituire la scheda di
alimentazione accessoria.

La scheda del display
& danneggiata.

Sostituire la scheda del
display.

Alcuni pulsanti non
funzionano o il display TFT
non € normale.

La scheda del display
& danneggiata.

Sostituire il display TFT.

L'indicatore della modalita di
cottura si accende ma il
riscaldamento non si avvia.

Temperatura elevata del
piano cottura.

La temperatura ambiente
potrebbe essere eccessiva.
Possibile ostruzione
dell'ingresso o dell'uscita
dell'aria.

Problema della ventola.

Controllare se la ventola
funziona regolarmente.

In caso contrario, sostituire
la ventola.

La scheda di alimentazione
€ danneggiata.

Sostituire la scheda di
alimentazione.
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Durante l'uso, il riscaldamento

Tipo di pentola errato.

si arresta improvvisamente e
il display visualizza

l'indicazione "u

Il diametro della pentola
¢ insufficiente.

Utilizzare una pentola
appropriata (fare
riferimento al manuale di
istruzioni).

Il circuito di
rilevamento della
pentola & danneggiato.
Sostituire la scheda di

lampeggiante.

Il piano cottura si
€ surriscaldato.

L'unita si & surriscaldata.
Attendere che la
temperatura torni normale.
Premere il pulsante di
accensione/spegnimento
per riavviare l'unita.

alimentazione.

Le zone scaldanti sullo stesso
lato (ad es. la prima e la
seconda zona) visualizzano
l'indicazione "u".

Problema di collegamento
della scheda di
alimentazione e della
scheda del display.

Controllare il collegamento.

Il componente per la
comunicazione della
scheda del display

€ danneggiato.

Sostituire la scheda del
display.

La scheda principale
€ danneggiata.

Sostituire la scheda di
alimentazione.

Il motore della ventola emette

un rumore anomalo.

Il motore della ventola
€ danneggiato.

Sostituire la ventola.

Le indicazioni precedenti sono fornite per valutare e comprendere il significato di guasti comuni.
Per evitare pericoli e danni al piano cottura a induzione, non smontarlo.

9. Installazione

9.1 Scelta delle attrezzature per l'installazione

Praticare un foro sul top di cucina attenendosi alle dimensioni indicate nel disegno.
Per l'installazione e l'uso, lasciare almeno 5 cm di spazio attorno al foro. Accertarsi che lo spessore del top di
cucina sia almeno 30 mm. Per il top di cucina scegliere un materiale isolante e resistente al calore (come
materiale per la superficie del top di cucina non utilizzare legno e materiali simili, fibrosi o igroscopici, non
impregnati) per evitare scosse elettriche e ampie deformazioni dovute all'irraggiamento termico della piastra di
cottura. Attenersi alle indicazioni seguenti:

VAN

—>

L (mm) |W (mm)

X (mm) |F (mm)

650 520

Min 50 Min 3
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Nota: la distanza di sicurezza tra i lati del piano cottura e le superfici interne del top di cucina deve
essere almeno 3 mm.

<« F

Min 3 mm




Accertarsi sempre che il piano cottura a induzione sia adeguatamente ventilato e che i fori di ingresso e uscita
dell'aria non siano ostruiti. Accertarsi che il piano cottura a induzione funzioni perfettamente. Attenersi alle
seguenti illustrazioni.

& Nota: la distanza di sicurezza tra il piano cottura e i pensili sovrastanti deve essere almeno 760 mm.

parete

Lz
/

|_ 760 mm _|

44

/)

/

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 Min 50 Min 20 Ingresso dell'aria Uscita dell'aria 5 mm

AVVERTENZA: garantire un'adeguata ventilazione

Accertarsi che il piano cottura a induzione sia adeguatamente ventilato e che i fori di ingresso e uscita dell'aria non
siano ostruiti. Per evitare il contatto accidentale con il fondo surriscaldato del piano cottura o scosse elettriche
improvvise durante il lavoro, &€ necessario collocare un inserto in legno, fissato tramite viti, a una distanza minima
di 50 mm dal fondo del piano cottura. Attenersi ai seguenti requisiti:

—_—

t
Min 5 cm
y
I Zona max Zona max
5mm 5mm

Attorno alla parte esterna del piano cottura sono presento fori di ventilazione. Quando si colloca in posizione il
piano cottura, E NECESSARIO accertarsi che questi fori non siano ostruiti dal top di cucina.
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e Tenere presente che la colla che unisce il materiale di plastica o di legno al mobile deve resistere
a temperature non inferiori a 150 °C per evitare il distacco della pannellatura.
® La parete posteriore, le superfici adiacenti e quelle circostanti devono resistere a una temperatura di 90 °C.

9.2 Controlli da effettuare prima dell'installazione del piano
cottura

Il top di cucina deve essere dritto e a livello, senza membri strutturali che interferiscono con i requisiti di spazio.
Il materiale del top di cucina deve essere isolante e resistente al calore.

e Se il piano cottura viene installato su un forno, il forno deve essere dotato di ventola di raffreddamento
incorporata.

e L'installazione deve essere effettuata considerando tutte le tolleranze necessarie e in conformita alle norme e
ai regolamenti vigenti.

e L'impianto elettrico deve includere un adeguato interruttore di isolamento che consenta di scollegare
completamente la fonte di alimentazione, montato e collocato in conformita alle norme e ai regolamenti locali
sugli impianti elettrici.

e L'interruttore di isolamento deve essere di tipo approvato e deve garantire una separazione dei contatti in aria
di 3 mm su tutte le polarita (o in tutti conduttori di fase attivi, se le norme locali sugli impianti elettrici consentono
guesta variazione dei requisiti).

¢ Una volta installato il piano cottura, l'interruttore di isolamento deve essere facilmente accessibile per il cliente.
In caso di dubbi inerenti all'installazione, rivolgersi agli enti locali e attenersi alle norme vigenti.

Per le superfici delle pareti circostanti al piano cottura scegliere finiture resistenti al calore e facili da pulire (ad
es. piastrelle di ceramica).

9.3 Controlli da effettuare dopo l'installazione del piano cottura

¢ |l cavo di alimentazione non deve essere accessibile tramite sportelli o cassetti degli arredi.

¢ Gli arredi devono garantire un adeguato flusso di aria fresca per la ventilazione della base del piano cottura.

e Se il piano cottura € installato sopra un cassetto o un mobile, sotto la base del piano cottura deve essere
installata una barriera di protezione termica.

¢ L'interruttore di isolamento deve essere facilmente accessibile per il cliente.

9.4 Controlli da effettuare prima del posizionamento delle staffe di
fissaggio

L'unita deve essere collocata su una superficie liscia e stabile (€ possibile utilizzare I'imballo). Non applicare forza
sui comandi che sporgono dal piano cottura.

9.5 Regolazione della posizione delle staffe

Dopo l'installazione, fissare il piano cottura sul top di cucina avvitando le 8 staffe sulla parte inferiore del piano
cottura (v. immagine). Regolare la posizione delle staffe in base allo spessore del top di cucina.
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- Staffe

Dopo linstallazione, le staffe non devono mai toccare le superfici interne del top di cucina (v. figura).

9.6 Precauzioni

1. Il piano cottura a induzione deve essere installato da personale o tecnici qualificati. |l produttore puo fornire
tecnici professionisti. Non effettuare I'operazione da soli.

2. Il piano cottura non deve essere installato direttamente su lavastoviglie, frigoriferi, congelatori, lavatrici o
asciugatrici, in quanto I'umidita potrebbe danneggiare i componenti elettronici del piano cottura.

3. Il piano cottura a induzione deve essere installato in modo da ottimizzare l'irradiazione del calore, per

incrementarne I'affidabilita.

La parete e la zona scaldante a induzione sopra il top di cucina devono resistere al calore.

Per evitare danni, lo strato a sandwich e l'adesivo devono essere resistenti al calore.

6. Non adoperare elettrodomestici per la pulizia a vapore.

o s

9.7 Collegamento del piano cottura alla rete elettrica

Questo piano cottura deve essere collegato alla rete elettrica solo da una persona qualificata. Controlli da
effettuare prima del collegamento del piano cottura alla rete elettrica:

1. L'impianto elettrico deve essere in grado di sostenere la potenza assorbita dal piano cottura.

2. Latensione deve corrispondere a quella specificata sulla targhetta.

3. Le sezioni dei cavi di alimentazione devono resistere al carico specificato sulla targhetta.

Per collegare il piano cottura alla rete elettrica, non adoperare adattatori, riduttori o dispositivi di
derivazione, in quanto possono causare surriscaldamenti e incendi.

Il cavo di alimentazione non deve entrare a contatto con parti calde e deve essere collocato in modo che la
temperatura non sia mai superiore a 75 °C in ogni punto.
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Chiedere a un elettricista se I'impianto elettrico &€ idoneo senza modifiche.

Eventuali modifiche devono essere effettuate solo da un elettricista qualificato.

4 R
Giallo/verd
@ 5 O iallo/verde
Nero
L1 4 O ,
3
3
L2 3 O Marrone gé
Nt 2 O §
Blu
N2 1 O/
R v,

Se il numero totale di unita scaldanti dell'elettrodomestico scelto non €& inferiore a 4, I'elettrodomestico pud
essere collegato direttamente alla rete elettrica tramite un collegamento elettrico monofase, come illustrato

di seguito.

!

N
[N
2
N
3
T

~VG¢e

-~
S

L1

L2

N1

KNZ

Giallo/verde
5 O

4 Nero
3 Marrone
2 O\

Blu
1 o/

=

220-240V~

S

e Se il cavo € danneggiato o deve essere sostituito, per evitare incidenti 'operazione deve essere effettuata da
un rappresentante post-vendita con appositi utensili.
e Se l'elettrodomestico & collegato direttamente alla rete elettrica, € necessario installare un interruttore
onnipolare con un'apertura minima di 3 mm tra i contatti.
e ['installatore deve accertarsi che il collegamento elettrico sia corretto e conforme alle normative in materia di

sicurezza.

* |l cavo non deve essere piegato 0 compresso.
¢ |l cavo deve essere controllato regolarmente e deve essere sostituito solo da un tecnico autorizzato.

La superficie inferiore e il cavo di alimentazione del piano cottura non sono accessibili dopo l'installazione.
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SMALTIMENTO: non
smaltire questo prodotto tra
i rifiuti indifferenziati. Questi
tipi di rifiuti devono essere
raccolti separatamente per
un trattamento speciale.

All'elettrodomestico € affisso il simbolo di conformita alla Direttiva europea
2012/19/CE in materia di smaltimento di rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche (RAEE). Garantendo il corretto smaltimento dell'elettrodomestico,
é possibile evitare possibili danni all'ambiente e alla salute umana causati
dallo smaltimento inappropriato.

Il simbolo sul prodotto indica che non pud essere smaltito come rifiuto
domestico normale. Il prodotto deve essere conferito in un punto di raccolta
per il riciclo delle apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Questo elettrodomestico richiede uno smaltimento rifiuti specialistico. Per
ulteriori informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclo di questo prodotto,
rivolgersi all'ente locale competente, all'azienda addetta allo smaltimento dei
rifiuti domestici o al rivenditore da cui & stato acquistato.

Per informazioni piu dettagliate sul trattamento, il recupero e il riciclo di questo
prodotto, rivolgersi all'ente locale competente, all'azienda addetta allo
smaltimento dei rifiuti domestici o al negozio dove é stato acquistato.
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Informazioni sul prodotto per i piani cottura elettrici domestici conformi al Regolamento UE n. 66/2014

Posizione Simbolo Valore Umta di
misura
Identificativo del modello HAMTSJ66TFTCF
) - Piano cottura
Tipo d ttura: -
ipo di piano cottura: elettrico
Numero di zone e/o aree di  |20N€ 2
cottura aree 1
Zone di cottura a induzione X
Tecnologia di riscaldamento - - -
(zone di cottura e aree di cottura JAree di cottura a induzione X
a indu_zior.le,.zone di cottura 17one di cottura radianti
radianti, piastre solide)
Piastre solide
Posteriore sinistra 4] cm
Centrale posteriore (4] cm
Posteriore destra (4] 21,0 cm
. . - . Centrale sinistra (4] cm
Per zone o aree di cottura circolari: diametro della superficie
utile per ogni zona di cottura riscaldata elettricamente, Centrale al centro (4] cm
arrotondato a 5 mm.
Centrale destra a cm
Anteriore sinistra (4] cm
Centrale anteriore 4] cm
Anteriore destra (4] 14,0 cm
Posteriore L 18,8 cm
sinistra w 22,0
Zona sinistra L 7 cm Anteriore L 1838 cm
w 22,0 sinistra w 22,0
Centrale L 18,8
. cm
sinistra W 22,0
Centrale al centro L cm
w
Per zone o aree di cottura non circolari: lunghezza e larghezza L
della superficie utile per ogni zona o area di cottura riscaldata JCentrale anteriore W cm
elettricamente, arrotondate a 5 mm.
. L
Centrale posteriore cm
W
. L
Posteriore destra cm
w
Centrale destra L cm
W
Anteriore destra L cm
w
Poslgnore Cottura elettrica 190,3 Whikg
sinistra
- r Anteriori .
Zona sinistra C°“‘4 a 188,4 Wh/kg .t? ore Cottura elettrica 188,4 Whikg
elettrica sinistra
antrale Cottura elettrica 186,6 Wh/kg
sinistra
Consumo energetico per zona o area di cottura calcolato per kg JCentrale al centro Cottura elettrica Wh/kg
Centrale anteriore Cottura elettrica Wh/kg
Centrale posteriore Cottura elettrica Wh/kg
Posteriore destra Cottura elettrica 169,6 Wh/kg
Centrale destra Cottura elettrica Wh/kg
Anteriore destra Cottura elettrica 186,1 Whikg
. _— Pian ttur
Consumo energetico per il piano cottura calcolato per kg ano cottura 181,4 Whikg

elettrico

Norma applicata: EN 60350-2: Apparecchi elettrici per la cottura per uso domestico -
Parte 2: Piani cottura - Metodi per la misura delle prestazioni

Suggerimenti per il risparmio energetico:

« Per ottimizzare I'efficienza del piano cottura, collocare la pentola al centro della zona di cottura.

+ L'uso di un coperchio abbrevia i tempi di cottura e consente di risparmiare energia trattenendo il calore.
* Riducendo al minimo la quantita di liquidi o grassi, si riducono i tempi di cottura.
» Cominciare la cottura con un'impostazione alta e ridurla quando gli alimenti si sono riscaldati a sufficienza.
« Utilizzare pentole di diametro adeguato, come illustrato nella figura della zona selezionata.

Queste informazioni devono essere considerate parte integrante del manuale d'uso dell'elettrodomestico.
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1. Voorwoord

1.1 Waarschuwingen voor de veiligheid

Uw veiligheid is belangrijk voor ons. Lees deze informatie voordat u de
kookplaat gebruikt.

1.2 Installatie

1.2.1 Gevaar voor elektrische schok

® Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u
werkzaamheden of onderhoud uitvoert.

® Aansluiting op een goed geaarde bedrading is essentieel en verplicht.

® \Wijzigingen aan de bedrading in woonhuizen mogen alleen door een
gekwalificeerde elektricien worden uitgevoerd.

® Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een elektrische schok
of de dood.

1.2.2 Snijgevaar

® \Wees voorzichtig: de randen van het paneel zijn scherp.
® Als u niet voorzichtig bent kan dat resulteren in letsel of snijwonden.

1.2.3 Belangrijke veiligheidsinstructies

® | ees deze instructies zorgvuldig door voordat u dit apparaat
installeert of gebruikt.

® Er mogen nooit brandbare materialen of producten op dit apparaat
worden geplaatst.

e Stel deze informatie ter beschikking van de persoon die
verantwoordelijk is voor het installeren van het apparaat, omdat dit de
installatiekosten kan verlagen.

e Om gevaar te voorkomen, moet dit apparaat worden geinstalleerd
volgens deze installatie-instructies.

® Dit apparaat mag alleen door een daarvoor gekwalificeerde persoon
worden geinstalleerd en geaard.

® Dit apparaat moet worden aangesloten op een circuit waarin een
isolerende schakelaar is opgenomen die volledige ontkoppeling van
de voeding mogelijk maakt.

® Als u het apparaat niet correct installeert, kunnen garantie- of
aansprakelijkheidsclaims komen te vervallen.
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Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of met een gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder
toezicht worden gehouden of instructies hebben gekregen om het
apparaat veilig te kunnen gebruiken en de gevaren begrijpen die
ermee gepaard gaan.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Het schoonmaken en
het onderhoud mag niet door kinderen worden uitgevoerd als er geen
toezicht is.

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de
fabrikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar
gekwalificeerde personen om gevaar te voorkomen.

Waarschuwing: Als het oppervlak van kookplaten van glas, keramiek
of soortgelijke materialen die onder stroom staande onderdelen
beschermen gebarsten is, dan schakelt u het apparaat uit om de kans
op een elektrische schok te vermijden.

Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels mogen
niet op de kookplaat worden geplaatst. Ze kunnen namelijk heet
worden.

® U mag geen stoomreiniger gebruiken.

® Gebruik geen stoomreiniger om de kookplaat schoon te maken.

® Het apparaat is niet bedoeld te worden gebruikt met een externe
timer of afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

WAARSCHUWING: Brandgevaar: gebruik de kookoppervlakken niet
als bewaarplek voor spullen.

Blijf toezien tijdens het bereidingsproces. Een kort bereidingsproces
moet continu in het oog worden gehouden.

WAARSCHUWING: Onbeheerd koken op een kookplaat met vet of
olie kan gevaarlijk zijn en brand veroorzaken. Probeer NOOIT om
brand met water te blussen, maar schakel het apparaat uit en bedek
de vlam dan met bijvoorbeeld een deksel of een branddeken.

1.3 Bediening en onderhoud

1.3.1 Gevaar voor elektrische schok

e Kook niet op een gebroken of gebarsten kookplaat. Als het opperviak
van de kookplaat breekt of barst, moet u het apparaat onmiddellijk
uitschakelen via de netvoeding (wandschakelaar) en contact
opnemen met een gekwalificeerde monteur.

171



e Schakel de kookplaat uit bij de muur voordat u hem schoonmaakt of
onderhoud uitvoert.

® Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een elektrische schok
of de dood.

1.3.2 Gezondheidsrisico

® Dit apparaat voldoet aan de elektromagnetische veiligheidsnormen.

® Personen met pacemakers of andere elektrische implantaten (zoals
insulinepompen) moeten echter hun arts of de fabrikant van het
implantaat raadplegen voordat zij dit apparaat gebruiken om er zeker
van te zijn dat het elektromagnetische veld geen invloed heeft op hun
implantaat.

® Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot de dood.

1.3.3 Gevaar voor hete oppervlakken

® Tijdens het gebruik worden toegankelijke delen van dit apparaat heet
genoeg om brandwonden te veroorzaken.

® Zorg ervoor dat uw lichaam, kleding of enig ander artikel dat geen
geschikt kookgerei is niet in contact komt met het inductieglas totdat
het oppervlak is afgekoeld.

® Houd kinderen uit de buurt.

® De stelen van steelpannen kunnen heet zijn bij aanraken. Controleer
of de stelen van steelpannen zich niet boven andere kookzones die
zijn ingeschakeld bevinden. Houd de stelen buiten het bereik van
kinderen.

® Het niet opvolgen van dit advies kan brandwonden en -blaren
veroorzaken.

1.3.4 Snijgevaar

® Het vlijmscherpe mes van een kookplaatschraper ligt bloot wanneer
de veiligheidskap wordt teruggetrokken. Wees uiterst voorzichtig en
bewaar altijd veilig en buiten het bereik van kinderen.

® Als u niet voorzichtig bent kan dat resulteren in letsel of snijwonden.

1.3.5 Belangrijke veiligheidsinstructies

® | aat het apparaat nooit onbewaakt achter wanneer het in gebruik is.
Overkoken veroorzaakt rook en vetvlekken die kunnen ontbranden.

® Gebruik het apparaat nooit als werk- of opbergopperviak.

® | aat geen voorwerpen of bestek op het apparaat achter.
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® Plaats geen magnetiseerbare voorwerpen (bijv. creditcards,
geheugenkaarten) of elektronische apparaten (bijv. computers, MP3-
spelers) in de buurt van het apparaat. Deze kunnen namelijk worden
beinvloed door het elektromagnetische veld.

® Gebruik het apparaat nooit om de kamer op te warmen of te verwarmen.

® Zet na gebruik altijd de kookzones en de kookplaat uit zoals
beschreven in deze handleiding (d.w.z. met behulp van de tiptoetsen).
Vertrouw niet op de functie voor pandetectie om de kookzones uit te
schakelen wanneer u de pannen verwijdert.

® | aat kinderen niet met het apparaat spelen of erop zitten, staan of
klimmen.

® Bewaar geen voorwerpen die interessant zijn voor kinderen in kasten
boven het apparaat. Kinderen die op de kookplaat klimmen, kunnen
ernstig gewond raken.

® | aat kinderen niet alleen of onbeheerd in de ruimte waar het apparaat
wordt gebruikt.

® Bij kinderen of personen met een handicap die hun vermogen om het
apparaat te gebruiken beperkt, moet een verantwoordelijke en kundige
persoon zijn om hen te helpen bij het gebruik ervan. Deze instructeur
moet ervan overtuigd zijn dat zij het apparaat kunnen gebruiken
zonder gevaar voor zichzelf of de omgeving.

® Repareer of vervang geen onderdelen van het apparaat tenzij
specifiek  aanbevolen in de handleiding. Alle andere
onderhoudswerkzaamheden moeten door een gekwalificeerd monteur
worden uitgevoerd.

® Geen zware voorwerpen op uw kookplaat plaatsen of laten vallen.

® Niet op de kookplaat gaan staan.

® Gebruik geen pannen met scherpe randen en sleep pannen niet over
het oppervlak van het inductieglas, aangezien dit het glas kan krassen.

® Gebruik geen schuursponsjes of andere schurende
reinigingsmiddelen om uw kookplaat schoon te maken. Deze kunnen
namelijk het inductieglas krassen.

® Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in huishoudelijke en soortgelijke
toepassingen zoals: - personeelskeukens in winkels, kantoren en
andere werkomgevingen; - boerderijen; - door klanten in hotels, motels
en andere woonomgevingen; en - bed-en-breakfastomgevingen.

e WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik worden het apparaat en de
toegankelijke delen ervan heet.
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® VVoorkom aanraking van de verwarmingselementen.
® Houd kinderen tot 8 jaar uit de buurt, tenzij zij voortdurend onder
toezicht worden gehouden.

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe inductiekookplaat.

Wij raden u aan de tijd te nemen om deze instructie-/installatiehandleiding te lezen om volledig te begrijpen hoe
u het apparaat moet installeren en gebruiken.

Lees voor installatie de paragraaf over installatie.

Lees voor gebruik zorgvuldig alle veiligheidsinstructies en bewaar deze instructie-/installatiehandleiding voor
toekomstig gebruik.

2. Productintroductie

2.1 Bovenaanzicht

Max. 2000/3200W-zone
Max. 2000/3200W-zone
Max. 2200/3200W-zone
Max. 1400/2000W-zone
Max. 3000/3600W-zone
Glazen plaat
Bedieningspaneel

NookrwdhE

2.2 Overzicht aanraakschermen

1. Bedieningselementen van de
verwarmingszone
AAN/UIT-toets
Toetsvergrendeling
Omlaagveegmenu

Cook with me-bediening

areN

345
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2.3 Werkingstheorie

Koken met inductie is een veilige, geavanceerde, efficiénte en zuinige kooktechnologie. Het werkt door middel van
elektromagnetische trillingen die rechtstreeks in de pan warmte opwekken, in plaats van indirect door het
glasoppervlak te verwarmen. Het glas wordt alleen heet omdat de pan uiteindelijk warm wordt.

%999 5

ijzeren pan

magnetisch circuit
keramische glasplaat
inductiespoel
geinduceerde stromen

2.4 Voordat u uw nieuwe inductiekookplaat gebruikt

¢ | ees deze handleiding, besteed in het bijzonder aandacht aan de paragraaf ‘Veiligheidswaarschuwingen’.
e Verwijder eventuele beschermfolies die nog op uw inductiekookplaat zitten.

2.5 Technische specificatie

Kookplaat HAMTSJ66TFTCF
Kookzones 4 zones

Voedingsspanning ~220-240 V / 50 Hz of 60 Hz
Geinstalleerde elektrische voeding 7200 W

Productgrootte LxBxH (mm) 650x520x50
Inbouwafmetingen AxB (mm) 560x480

Het gewicht en de afmetingen zijn bij benadering. Omdat wij voortdurend streven naar verbetering van onze
producten kunnen wij specificaties en ontwerpen zonder voorafgaande kennisgeving veranderen.

3. Werking van het product

3.1 Tiptoetsen

¢ De bedieningstoetsen reageren op aanraking, dus u hoeft geen druk uit te oefenen.

e Gebruik uw gehele vingertop, niet alleen het puntje ervan.

e Zorg ervoor dat de bedieningstoetsen altijd schoon en droog zijn en dat zie niet door een voorwerp (bijv. bestek
of een doek) worden afgedekt. Zelfs een dun laagje water kan de toetsen moeilijk te bedienen maken.

- L

v X
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3.2 Het juiste kookgerei kiezen

e Gebruik alleen kookgerei met een bodem die geschikt is voor koken met
A inductie. Kijk naar het inductiesymbool op de verpakking of op de
onderkant van de pan.
e U kunt controleren of uw kookgerei geschikt is door een magneettest uit te voeren. ;D
Beweeg een magneet naar de onderkant van de pan. Als hij wordt aangetrokken S
tot de pan, dan is de pan geschikt voor inductie.
Als u geen magneet heeft:

. Doe wat water in de pan die u wilt controleren.

. Als ‘U’ niet knippert op het display en het water opwarmt, dan is de pan geschikt.
Kookgerei dat is gemaakt van de volgende materialen is niet geschikt: puur roestvrij staal, aluminium of koper
zonder magneetbasis, glas, hout, porselein, keramiek en aardewerk.

e N

Gebruik geen kookgerei met scherpe randen of een kromme bodem.

XX L7

Controleer of de onderkant van uw pan glad is, plat op het glas staat en is net zo groot is als de kookzone.
Gebruik pannen waarvan de diameter net zo groot is als de weergave van de geselecteerde zone. Als de pan
iets breder is, zal de energie optimaal worden gebruikt. Als u een kleinere pan gebruikt, kan dit minder efficiént
zijn dan verwacht. Een pan die kleiner is dan 80 mm wordt mogelijk niet herkend door de kookplaat. Plaats uw

pan altijd in het midden van de kookzone.

X

Til pannen altijd van de inductiekookplaat — niet verschuiven, hierdoor kan het glas krassen.

X W
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Pannen selecteren

A A
A

- -

[Jzeren Roestvrij staal  [Jzeren pan IJzeren Roestvrijstalen Emaillen

koekenpan voor ketel ketel met email kookgerei
bakken in olie

%

l

IJzeren plaat

U kunt een aantal verschillende potten/pannen hebben

1. Deze inductiekookplaat kan verschillende potten/pannen identificeren, die u kunt testen
met een van de volgende methoden:
Plaats de pot/pan op de kookzone. Als de bijbehorende kookzone een vermogensniveau
weergeeft, dan is de pot/pan geschikt. Als de ‘U’ knippert, dan is de pan niet geschikt
voor gebruik met de inductiekookplaat.

2. Houd een magneet bij de pot/pan. Als de magneet door de pot/pan wordt aangetrokken,
dan is die geschikt voor gebruik met de inductiekookplaat.
Opmerking: De onderkant van de pot/pan moet magnetisch materiaal bevatten.
De pan moet een vlakke bodem hebben met een diameter in overeenstemming met
tabel 1 hieronder.

3. Gebruik uitsluitend ferromagnetisch kookgerei van geémailleerd staal, gietijzer of
roestvrij staal, maar wel compatibel met inductie

4. Gebruik pannen waarvan de diameter van het ferromagnetische gebied (de bodem van
de pan) zich binnen het bereik van de afmetingen in de onderstaande tabel bevindt.
(tabel 1)
- Als u kleinere potten/pannen gebruikt, kan dit invloed hebben op de prestatie
- Als u pot/pan met een diameter kleiner dan die aangegeven in de tabel 1 gebruikt,

kan het zijn dat potten/pannen niet worden gedetecteerd
Volgens de afmeting van de zone kunt u potten/pannen van verschillende diameters gebruiken

zoals hieronder afgebeeld:

P il 'Q s 8
L} =
< >
f{®e140) D o {=180) b @210 | =D
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5. Als het ferromagnetische gedeelte slechts gedeeltelijk de bodem van de pan bedekt, dan
warmt alleen de ferromagnetische zone op. De rest van de bodem warmt dan mogelijk niet op tot
een temperatuur die hoog genoeg is om mee te koken.

6. Als het ferromagnetische gebied niet homogeen is, maar ook andere materialen zoals
aluminium bevat, dan kan dit invioed hebben op de opwarming en de detectie van de pan.

Als de onderkant van de pan gelijk is aan de foto's hieronder, dan kon de pan niet worden

gedetecteerd.

De basisdiameter van inductiekookgerei
Kookzone Minimaal Maximaal
len2 100 220
3 100 210
4 80 140
Flexzone 100 220*400

Het bovenstaande kan variéren afhankelijk van de grootte van de pan en het materiaal waarvan deze is
gemaakt.

3.3 Hoe te gebruiken

3.3.1 Beginnen met koken

Raak de AAN/UIT-toets drie seconden lang aan. Na het inschakelen
piept de zoemer eenmaal, wordt het aanraakscherm ingeschakeld @
en gaat de inductiekookplaat in de stand-bystand. "

Plaats een geschikte pan op de kookzone die u wilt gebruiken.
 Zorg ervoor dat de onderkant van de pan en het oppervlak van de
kookzone schoon en droog zijn.
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Als u de bedieningstoets van de verwarmingszone aanraakt,
verschijnt het scherm met het ingestelde vermogen.

Selecteer het gewenste vermogensniveau met de horizontale
schuifregelaar of door op de directe toetsen onderaan het display te
drukken.

=

Smelten
Warm houden
Sudderen
Koken

Eal SN

Als op het display U afwisselend knippert met de warmte-instelling

Dit betekent dat:

e u geen pan op de juiste kookzone hebt geplaatst, of

e de pan die u gebruikt niet geschikt is voor koken met inductie, of

e de pan is te klein of is niet goed in het midden van de kookzone geplaatst.

Er vindt geen verwarming plaats tenzij zich een geschikte pan op de kookzone bevindt.
Het display wordt na 2 minuten automatisch uitgeschakeld als er geen geschikte pan op staat.

3.3.2 Klaar met koken

U kunt het koken in twee verschillende standen stoppen:

1. Selecteer de actieve zone en zet het vermogensniveau
handmatig op ‘0’ met de horizontale schuifregelaar.

2. Veeg naar links of rechts (links voor zones aan de
linkerkant, rechts voor zones aan de rechterkant) tot de ‘X’
verschijnt en druk erop om het koken te stoppen.

Of schakel de kookzone uit door naar links te vegen en de ><
op de actieve zone aan te raken om het koken te stoppen.

Zet het hele kookplaat uit door de AAN/UIT-toets aan te raken.

Pas op voor hete oppervlakken

Er verschijnt een ‘H-symbool verschijnt op de kookzones om
aan te geven dat de zone heet is. Het symbool blijft zichtbaar
tot het oppervlak is afgekoeld tot een veilige temperatuur.
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3.3.3 Gebruik van de Boost-functie

De Boost-functie activeren

Raak de schuifregelaar van de verwarmingszone aan

Veeg naar links tot een ‘B’ verschijnt en druk op \/

De boost-functie annuleren

Raak de bedieningstoets aan van de verwarmingszone waarbij
u de Boost-functie wilt annuleren. Kies een ander niveau dan ‘B’.

Of schakel de kookzone uit door naar links te vegen op de
actieve zone om het koken te stoppen.

De functie werkt in elke kookzone.
De kookzone keert na 5 minuten terug naar de oorspronkelijke instelling.
Als de originele warmte-instelling gelijk is aan 0, keert deze na 5 minuten terug naar 14.

3.3.4 Menubediening

Naar de menubediening gaan

Veeg gewoon over de fijne lijn in het middelste scherm. Ga nu naar
de menubediening.

3.3.5 Flexibel gebied

Dit gebied kan worden gebruikt als één enkele zone of als vier onafhankelijke zones, al naar gelang de
kookbehoeften op elk gewenst moment.

Het flexibele gebied bestaat uit 4 onafhankelijke inductoren die los van elkaar kunnen worden bediend.
Wanneer u met één enkele zone werkt, wordt het deel dat niet door kookgerei wordt afgedekt na één minuut
automatisch uitgeschakeld.

Voor een correcte warmtedistributie te verlenen, moet het kookgerei juist worden geplaatst:

In elk deel van de flexibele zone wanneer het kookgerei tussen de 80 en 200 mm is.

In het grote gebied wanneer het kookgerei groter is dan 200 mm.
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Als een grote zone

Om het flexibele gebied als één grote zone te activeren, veegt u gewoon
de menubediening naar beneden en kiest u de bediening van het
flexibele gebied.

De vermogensinstelling werkt als bij elk ander normaal gebied.

Als de pan van voren naar achteren (of omgekeerd) wordt verplaatst, detecteert het flexibele gebied automatisch
de nieuwe positie en houdt hetzelfde vermogen.

Om nog een pan toe te voegen, deactiveert u het flexibele gebied met een druk op de speciale knop, om het
kookgerei te detecteren.

Als vier onafhankelijke zones

Om het flexibele gebied als vier verschillende zones met twee verschillende vermogensinstellingen te gebruiken,
activeert u de toets voor het flexibele gebied niet.

Voorbeelden van goede en slechte plaatsing van pannen

O

v

3.3.6 Varycook

Dit gebied kan het vermogen instellen op basis van de positie van de pan.

Als de pan onderaan het flexibele gebied staat, wordt het vermogen ingesteld op niveau 2.

Als de pan in het midden van het flexibele gebied staat, wordt het vermogen ingesteld op niveau 10.
Als de pan bovenaan het flexibele gebied staat, wordt het vermogen ingesteld op niveau 14.

Varycook

Om het Varycook-gedeelte te activeren, veegt u gewoon de
menubediening naar beneden en kiest u de Varycook-toets.

Verplaats de pan van positie, het vermogen zal automatisch veranderen.

Varycook annuleren

Veeg gewoon de menubediening omlaag en druk nogmaals op de Varycook-toets.
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3.3.7 Vergrendeling aanraakscherm

¢ U kunt de bedieningselementen vergrendelen om onbedoeld gebruik te voorkomen (bijvoorbeeld kinderen die
per ongeluk de kookzones aanzetten).

e Wanneer de bedieningselementen zijn vergrendeld, worden alle bedieningselementen uitgeschakeld, behalve
de AAN/UIT-toets.

De bedieningselementen vergrendelen

Raak de toetsvergrendeling \E] aan en houd een tijdje Sernen lock active
vast.

Screen lock is active

Press \‘:] button for 3 seconds to disable it.

De bedieningselementen ontgrendelen

Raak de toetsvergrendeling @] aan en houd een tijdje vast.

C Wanneer de kookplaat zich in de vergrendelde modus bevindt, zijn alle bedieningselementen
uitgeschakeld, behalve de AAN/UIT-toets @ U kunt de inductiekookplaat in noodgevallen altijd

uitschakelen met de AAN/UIT-toets @ maar u moet bij het volgende gebruik eerst de kookplaat
ontgrendelen.
3.3.8 Pauzemodus

e U kunt de verwarming pauzeren in plaats van de kookplaat uitschakelen.
Wanneer de pauze wordt geactiveerd, worden alle actieve kookzones in de pauzestand gezet.

Naar de pauzemodus gaan

Om de pauzemodus te activeren, veegt u gewoon naar
beneden over de menubediening en kiest u de v ®
bediening van de pauzemodus.

® z PO

(%14:07 - (% 09:31

De pauzemodus verlaten

Om de pauzemodus uit te schakelen, veegt u gewoon de menubediening omlaag en kiest u opnieuw de
bediening van de pauzemodus.

Q Wanneer de kookplaat in de pauzestand staat, kunt u de inductiekookplaat in noodgevallen altijd
uitschakelen met de AAN/UIT-toets @ De kookplaat zal na 10 minuten uitschakelen als u de pauzestand
niet verlaat.
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3.3.9 Vermogensbeheerfunctie

e Het is mogelijk om een maximumvermogensabsorptieniveau voor de inductiekookplaat in te stellen, waarbij
verschillende vermogensbereiken worden gekozen.

¢ Inductiekookplaten zijn in staat zichzelf automatisch te beperken om op lager vermogen te werken, om het
risico van overbelasting te voorkomen.

Naar de vermogensbeheerfunctie gaan

Om de energiebeheermodus te activeren, veegt u
gewoon de menubediening omlaag en kiest u de toets
voor de vermogensbeheermodus. = | =

9 2 @ ©

Settings

™ %j

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Overschakelen naar een ander niveau

Er zijn 5 vermogensniveaus, van ‘2,5 kW’ tot ‘7,2 kW'.

Schuif en kies een ervan en druk op \/

‘2,5kW’: het maximaal vermogen is 2,5 kW.
‘3,5kW’: het maximaal vermogen is 3,5 kW.
‘4,5kW’: het maximaal vermogen is 4,5 kW.
‘5,5kW’: het maximaal vermogen is 5,5 kW.
7,2kW’: het maximaal vermogen is 7,2 kW.

3.3.10 Timerregeling

¢ U kunt hem instellen om één of meerdere kookzones uit te zetten wanneer de ingestelde tijd om is.

De timer instellen om een of meer kookzones uit te schakelen

Eén zone instellen

Raak de bedieningstoets van de verwarmingszone aan en kies de
timerregeling.

Stel de tijd in door de bedieningstoets van de timer te verschuiven.
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Wanneer de tijd is ingesteld, wordt automatisch begonnen met
aftellen.

Wanneer de kooktimer afloopt, wordt de bijbehorende kookzone
automatisch uitgeschakeld. H

0

(% 00:00

& Andere kookzones blijven functioneren als ze eerder zijn ingeschakeld.

3.3.11 Standaard werktijden

Automatische uitschakeling is een veiligheidsfunctie voor uw inductiekookplaat. Het schakelt automatisch alles uit
als u ooit vergeet uw kookplaat uit te schakelen. De standaard werktijden voor verschillende vermogensniveaus
worden weergegeven in de onderstaande tabel:

Vermogensniveau

Standaard werktimer (uur) 8

Vermogensniveau 10 11 12 13 14
Standaard werktimer (uur) 4 4 4 2 2

Wanneer de pan wordt verwijderd, kan de inductiekookplaat onmiddellijk stoppen met verwarmen en wordt de
kookplaat na 2 minuten automatisch uitgeschakeld.

& Mensen met een pacemaker moeten hun arts raadplegen voordat ze dit toestel gebruiken.

3.3.12 Cook with me

Allereerst moet u hOn-app downloaden en op uw draagbare toestel installeren. Registreer dan uw kookplaat.
Raadpleeg de bijlage voor meer informatie.

Gebruik het volgende proces om de kookplaat en de app te koppelen:

‘Cook with me’ instellen

Veeg de menubediening omlaag en kies de instellingentoets om de
kookplaat en de app met elkaar te koppelen.

Kies de toets voor de netwerkinstellingen. o

1
\_%_I

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT
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Kies de toets voor verbinden met de app.

Network settings

K

Connect with App

Stel met uw mobiele apparaat het netwerk in op de app.

Als de kookplaat en de app succesvolle met elkaar zijn verbonden,
dan zal de wifiknop oplichten.

Network settings

K

Wifi

Reset network settings

Download de app

#  Available on the
‘ App Store v EXPLORE IT ON
GETITON " AppGallery

» Google Play

3.3.13 Speciale functie
(] P o ¥
e 4 ZLH/ —/

Smelten Warm houden Sudderen

\°. 07

Koken

De speciale functie instellen

Raak de schuifregelaar van de verwarmingszone aan. Raak de
gewenste functie aan.

Het display toont het bijbehorende pictogram.
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4. Bereidingsrichtlijnen

Wees voorzichtig bij het bakken, want de olie en het vet warmen snel op, vooral als u PowerBoost
gebruikt. Bij extreem hoge temperaturen zal olie en vet spontaan ontbranden en dit vormt een ernstig
brandgevaar.

4.1 Kooktips

Verlaag de temperatuurinstelling als voedsel aan de kook komt.

Door het gebruik van een deksel neemt de kooktijd af en bespaart u energie door de warmte te behouden.
Beperk de hoeveelheid vioeistof of vet om de kooktijden te verkorten.

Begin de bereiding op een hoge stand en verlaag de stand wanneer het goed doorgewarmd is.

4.1.1 Sudderen, rijst koken

Sudderen gebeurt net onder het kookpunt, bij ongeveer 85°C, wanneer de belletjes net af en toe naar het
opperviak van de kookvloeistof stijgen. Het is de sleutel tot heerlijke soepen en malse stoofpotten, omdat de
smaken zich ontwikkelen zonder dat het voedsel te veel wordt doorgekookt. Sauzen op basis van ei en ingedikt
met bloem kunt u ook het beste onder het kookpunt bereiden.

Sommige taken, waaronder het koken van rijst volgens de absorptiemethode, vereisen mogelijk een hogere
instelling dan de laagste instelling om ervoor te zorgen dat het voedsel helemaal is doorgekookt in de
aanbevolen tijd.

4.1.2 Biefstuk aanbraden

Voor het bereiden van sappige, smakelijke biefstukken:

1.
2.
3.

Lat het vlees in ongeveer 20 minuten op kamertemperatuur komen voordat u het bereidt.

Verhit een koekenpan met dikke bodem.

Bestrijk beide zijden van de biefstuk met olie. Doe een kleine beetje olie in de hete pan en laat het vlees
vervolgens in de hete pan zakken.

Draai de biefstuk slechts één keer om tijdens de bereiding. De exacte kooktijd hangt af van de dikte van het
biefstuk en welke bereiding u wilt. De tijden kunnen variéren van ongeveer 2—8 minuten per kant. Druk op de
biefstuk om in te schatten hoe gaar deze is; hoe steviger de biefstuk aanvoelt, hoe meer doorbakken hij is.
Laat de biefstuk voordat u hem opdient een paar minuten rusten op een warm bord zodat het vlees ontspant
en heerlijk mals wordt.

4.1.3 Voor roerbakken

o

. Kies een wok met vlakke bodem of een grote koekenpan die geschikt is voor inductie.
. Zorg dat alle ingrediénten en materialen klaar staan. Roerbakken moet snel worden uitgevoerd. Als u grote

hoeveelheden kookt, dan bereidt u het voedsel in meerdere kleinere hoeveelheden.

Verwarm de pan even voor en voeg twee eetlepels olie toe.

Bak eventueel vlees eerst, leg het daarna opzij en houd het warm.

Roerbak de groenten. Wanneer ze heet maar nog knapperig zijn, zet u de kookzone naar een lagere
instelling, doet u het vlees weer in de pan en voegt u de saus toe.

Roer de ingrediénten voorzichtig door om ervoor te zorgen dat ze goed worden doorgewarmd.

Dien meteen op.

4.2 Detectie van kleine voorwerpen

Wanneer een ongeschikte maat of niet-magnetische pan (bijv. aluminium) of een ander klein item (bijv. mes,
vork, sleutel) op de kookplaat is achtergelaten, gaat de kookplaat na 1 minuut automatisch in stand-by. De
ventilator zal de inductiekookplaat nog 1 minuut verder afkoelen.
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5. Warmte-instellingen

De onderstaande instellingen zijn alleen richtlijnen. De exacte instelling hangt af van verschillende factoren,
waaronder uw kookgerei en de hoeveelheid die u aan het koken bent. Experimenteer met de inductiekookplaat om

de instellingen te vinden die het beste bij u passen.

Warmte-instelling Geschiktheid

1-2

zacht sudderen
langzaam opwarmen

delicate opwarming voor kleine hoeveelheden voedsel
smelten van chocolade, boter en voedingsmiddelen die snel verbranden

3-5 opnieuw opwarmen
snel sudderen

® rijst koken

6-11 e pannenkoeken

12-13 e Dbakken

pasta koken

14/P roerbakken
aanbraden
soep aan de kook brengen

kokend water

6. Onderhoud en reiniging

sporen, vlekken die 2. Gebruik een kookplaatreiniger terwijl

door voedsel of niet- het glas nog warm is (maar niet

suikerige gemorste heet!).

etenswaren op het 3. Spoel af en droog af met een schone

glas achterblijven) doek of keukenpapier.

4. Schakel de stroom naar de kookplaat
weer in.

Wat? Hoe? Belangrijk!
Dagelijks vuil op glas |1. Schakel de stroom naar de kookplaat Wanneer de stroom naar de kookplaat is
(vingerafdrukken, uit. uitgeschakeld, is er geen indicatie van een

‘warm oppervlak’, maar de kookzone kan
nog steeds heet zijn! Wees uiterst
voorzichtig.

Schuursponsjes  voor intensief  gebruik,
sommige nylon schuursponsjes  en
agressieve/schurende schoonmaakmiddelen
kunnen krassen achterlaten op het glas. Lees
altijd het etiket om te controleren of uw
schoonmaakmiddel of schuursponsje
geschikt is.

Laat geen restanten van reinigingsmiddelen
achter op de kookplaat; dit kan vlekken
achterlaten op het glas.

Resten van Verwijder deze onmiddellijk met een

overkoken, smelten bakspatel, paletmes of

en hete suikerige scheermesschraper die geschikt is voor

gemorste etenswaren | kookplaten met inductieglas, maar pas

op het glas op voor hete kookzoneoppervlakken:

1. Schakel de stroom naar de kookplaat
uit bij de muur.

2. Houd het mes of gerei in een hoek
van 30° en schraap het vuil of het
gemorste naar een koel gedeelte van
de kookplaat.

3. Veeg het vuil of de gemorste resten af
met een vaatdoekje of keukenpapier.

4. Volg de stappen 2 tot en met 4 bij
‘Dagelijks vuil op glas’ hierboven.

Verwijder vlekken die achterblijven door
smelten en suikerachtig voedsel of resten
van overkoken zo snel mogelijk. Als u op het
laat afkoelen op het glas, kan het lastig te
verwijderen zijn en zelfs het glasoppervlak
permanent beschadigen.

Snijgevaar: Wanneer de bescherming is
teruggetrokken, is het mes van een schraper
vlijmscherp. Wees uiterst voorzichtig en
bewaar altijd veilig en buiten het bereik van
kinderen.
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Resten van 1.
overgekookt voedsel
op de tiptoetsen

Schakel de stroom naar de kookplaat | ®

uit.

. Laat de resten weken

. Veeg de tiptoetsen schoon met een
schone vochtige spons of doek.

. Veeg het oppervlak helemaal droog
met keukenpapier.

. Schakel de stroom naar de kookplaat

weer in.

De kookplaat kan piepen en zichzelf
uitschakelen en de tiptoetsen functioneren
mogelijk niet als er vloeistof op ligt. Zorg
ervoor dat de tiptoetsen droog zijn geveegd
voordat u de kookplaat weer inschakelt.

7. Tips en trucs

Probleem

Mogelijke oorzaken

Wat u moet doen

De inductiekookplaat kan
niet worden ingeschakeld.

Geen stroom.

Zorg ervoor dat de inductiekookplaat op de
voeding is aangesloten en dat de
inductiekookplaat aan staat.

Controleer of de stroom in uw huis of
omgeving is uitgevallen. Als u alles hebt
gecontroleerd en het probleem blijft bestaan,
bel dan een gekwalificeerde monteur.

De tiptoetsen reageren niet.

De bedieningselementen zijn
vergrendeld.

Ontgrendel de bedieningselementen.
Raadpleeg de paragraaf ‘Uw
inductiekookplaat gebruiken’ voor
instructies.

De tiptoetsen zijn moeilijk
te bedienen.

Er kan een dun laagje water op de
bedieningselementen liggen of u
gebruikt het puntje van uw vinger bij
het aanraken van de
bedieningselementen.

Zorg ervoor dat de tiptoetsen droog zijn
gebruik uw gehele vingertop bij het
aanraken van de bedieningselementen.

Het glas wordt bekrast.

Scherp kookgerei.

Ongeschikte, schurende
schuursponsjes of
reinigingsmiddelen gebruikt.

Gebruik kookgerei met een vlakke en gladde
bodem. Raadpleeg ‘Het juiste kookgerei
kiezen’.

Zie ‘Onderhoud en reiniging’.

Sommige pannen maken
krakende of het klikkende
geluiden.

Dit kan worden veroorzaakt door de
constructie van uw kookgerei (lagen
van verschillende metalen die anders
vibreren).

Dit is normaal voor kookgerei en geeft geen
fout aan.

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

Dit wordt veroorzaakt door de
technologie van koken met inductie.

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

Ventilatorgeluid afkomstig
van de inductiekookplaat.

Er is een ingebouwde koelventilator
ingebouwd in uw inductiekookplaat
om te voorkomen dat de elektronica
oververhit raakt. Deze kan blijven
draaien, zelfs nadat u de
inductiekookplaat hebt
uitgeschakeld.

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

188




Pannen worden niet heet
en [X] verschijnt op het
display.

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

De inductiekookplaat kan de pan niet
detecteren omdat deze te klein is
voor de kookzone of er niet goed
centraal op staat.

Gebruik kookgerei dat geschikt is voor
koken met inductie. Raadpleeg de paragraaf
‘Het juiste kookgerei kiezen'.

Plaats de pan in het midden van de
kookzone en zorg ervoor dat de bodem
overeenkomt met de grootte van de
kookzone.

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

Technische fout.

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

8. Weergave van storing en inspectie

De inductiekookplaat is uitgerust met een zelfdiagnosefunctie. Met deze test kan de monteur het functioneren van
verschillende onderdelen controleren zonder de kookplaat te demonteren of uit het aanrechtblad te verwijderen.

Problemen oplossen

1) Storingscode die optreedt tijdens het gebruik door klant, plus oplossing.

Storingscode Probleem Oplossing
Automatisch herstel
De voedingsspanning is lager dan de nominale )
EL spanning. Controleer of de stroomtoevoer normaal is.
- — Zet aan als de stroomtoevoer weer normaal
EH De voedingsspanning is hoger dan de is.
nominale spanning.
Wacht tot de temperatuur van de keramische
c1 Hoge temperatuur van sensor keramische plaat weer normaal is.
plaat. Raak de AAN/UIT-toets aan om de eenheid
opnieuw op te starten.
Wacht tot de temperatuur van de IGBT weer
normaal is.
Raak de AAN/UIT-toets aan om de eenheid
Cc2 Hoge temperatuur van IGBT. .
opnieuw op te starten. Controleer of de
ventilator soepel draait;
zo niet, vervang dan de ventilator.
Wacht tot de temperatuur van het scherm
weer normaal is.
ET H mper rvanh nraakscherm. .
©ge temperatuur van het aanraaksche Raak de AAN/UIT-toets aan om de eenheid
opnieuw op te starten.
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Geen automatisch herstel

E2 Storing temperatuursensor keramische plaat —
kortsluiting.
E1 Storing temperatuursensor keramische plaat — | Controleer de aansluiting of vervang de
open circuit. temperatuursensor van de keramische plaat.
E7 Storing temperatuursensor keramische plaat —
ongeldig.
E4 Storing temperatuursensor van de IGBT —
kortsluiting. )
- Vervang de voedingsmodule.
£3 Storing temperatuursensor van de IGBT —
open circuit.
De verbinding tussen de displayplaat en het Controleer de verbinding tussen de
EU ; :
moederbord is verstoord displayplaat en het moederbord.
UE De verbinding tussen de displayplaat en het Controleer de verbinding tussen de
scherm is verstoord. displayplaat en het moederbord.

2) Specifieke storing, plus oplossing.

Storing

Probleem

Oplossing A

Oplossing B

Er is geen pieptoon als het
apparaat wordt aangesloten.

Er wordt geen stroom
toegevoerd.

Controleer of de stekker
goed in het stopcontact zit
en of de contactdoos goed
werkt.

Storing in aansluiting van
de hulpvoedingsmodule en
de displayplaat.

Controleer de aansluiting.

De hulpvoedingsmodule is
beschadigd.

Vervang de
hulpvoedingsmodule.

De displayplaat is
beschadigd.

Vervang de displayplaat.

Sommige knoppen werken
mogelijk niet of het TFT-
display is niet normaal.

De displayplaat is
beschadigd.

Vervang het TFT-scherm.

De bereidingsmodusindicator
gaat branden, maar het
verwarmen start niet.

Hoge temperatuur van de
kookplaat.

De omgevingstemperatuur
kan te hoog zijn.
Luchtinvoer of luchtuitlaat
mogelijk geblokkeerd.

Er is iets mis met de
ventilator.

Controleer of de ventilator
soepel draait;

Zo niet, vervang dan de
ventilator.

De voedingsmodule is
beschadigd.

Vervang de
voedingsmodule.

Het verwarmen stopt
plotseling tijdens het gebruik
en op het display knippert ‘u’.

Verkeerd type pan.

De diameter van de pan is
te klein.

Gebruik de juiste pan
(raadpleeg de
instructiehandleiding).

De kookplaat is oververhit;

De eenheid is oververhit.
Wacht tot de temperatuur
weer normaal is.

Druk op de AAN/UIT-toets
om de eenheid opnieuw op
te starten.

Het pandetectiecircuit
is beschadigd, vervang
de vermogensmodule.
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De verwarmingszones aan

en de tweede zone) moeten
‘U’ weergegeven.

dezelfde kant (zoals de eerste

Storing in de aansluiting
van de voedingsmodule en
de displayplaat;

Controleer de aansluiting.

De displayplaat van het
communicatiedeel is
beschadigd.

Vervang de displayplaat.

Het moederbord is
beschadigd.

Vervang de

voedingsmodule.

De ventilatormotor klinkt
anders.

De ventilatormotor is
beschadigd.

Vervang de ventilator.

De bovenstaande informatie is de beoordeling en inspectie van gebruikelijke storingen.

Haal de eenheid niet zelf uit elkaar om gevaren en schade aan de inductiekookplaat te voorkomen.

9. Installatie

9.1 Keuze van installatiematerialen

Maak een opening in het aanrechtblad volgens de in de tekening getoonde afmetingen.

Voor installatie en gebruik moet een minimale ruimte van 5 cm rondom het gat behouden blijven. Zorg ervoor dat
het aanrechtblad ten minste 30 mm dik is. Kies een aanrechtblad van hittebestendig en geisoleerd materiaal
(hout en soortgelijk vezelachtig of vochtopnemend materiaal mag niet worden gebruikt als
aanrechtbladmateriaal, tenzij het geimpregneerd is) om elektrische schokken en vervorming veroorzaakt door
hittestraling van de kookplaat te voorkomen. Zoals hieronder aangegeven:

AN

Opmerking: De veiligheidsafstand tussen de zijkanten van de kookplaat en de binnenopperviakken
van het aanrechtblad moet ten minste 3 mm zijn.

Min.3 mm

L(mm) | W(mm)

H(mm)

A(mm)

B(mm)

X(mm)

F(mm)

650 520 50

46 560 +1

480 %1

50 min.

3 min.

Zorg er altijd voor dat de inductiekookplaat goed geventileerd is en dat de luchtinlaat en -uitlaat niet geblokkeerd
worden. Zorg ervoor dat de inductiekookplaat goed werkt. Zoals hieronder weergegeven
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& Opmerking: De veiligheidsafstand tussen de kookplaat en de kast boven de kookplaat moet ten minste
760 mm zijn.

|_760 mm _I

A(mm) B(mm) C(mm) D E

760 50 min. 20 min. Luchtinlaat Luchtuitlaat 5 mm

WAARSCHUWING: Toereikende ventilatie waarborgen

Zorg er voor dat de inductiekookplaat goed geventileerd is en dat de luchtinlaat en -uitlaat niet geblokkeerd worden.
Om onbedoelde aanraking met de oververhittende bodem van de kookplaat, of het krijgen van een onverwachte
elektrische schok, te voorkomen, moet een houten inzetstuk met schroeven worden vastgezet op een minimale
afstand van 50 mm van de bodem van de kookplaat. Volg de onderstaande vereisten.

f
Min. 5 cm
|_—
I e s Ve s

Er zijn ventilatiegaten rond de buitenkant van de kookplaat. Zorg ervoor dat deze gaten NIET geblokkeerd
worden door het aanrechtblad wanneer u de kookplaat op zijn plaats zet.

e Let er op dat de lijm die waarmee het plastic of het houten materiaal wordt gelijmd, bestand is tegen een
temperatuur van niet lager dan 150°C, om te voorkomen dat het paneel loskomt.

¢ De achterwand, de aangrenzende en de omringende oppervlakken moeten daarom bestand zijn tegen een
temperatuur van 90°C.
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9.2 Voordat u de kookplaat installeert, moet u het volgende
controleren

e Het werkoppervlak is vierkant en waterpas, en er zijn geen structurele delen die niet voldoen aan de
ruimtevereisten.
Het werkoppervlak is gemaakt van een hittebestendig en geisoleerd materiaal.
Als de kookplaat boven een oven is geinstalleerd, heeft de oven een ingebouwde koelventilator.
De installatie moet voldoen aan alle ruimtevereisten en de toepasselijke normen en voorschriften.
Een geschikte scheidingsschakelaar voor volledige ontkoppeling van de netvoeding is geintegreerd in de
permanente bedrading, gemonteerd en geplaatst om te voldoen aan de lokale bedradingsregels en -
voorschriften.
¢ De scheidingsschakelaar moet van een goedgekeurd type zijn en een scheiding met een luchtopening bij alle
polen bieden van 3 mm (of bij alle actieve [fase]geleiders als de lokale bedradingsregels deze variatie op de
vereisten toestaan).
De scheidingsschakelaar moet gemakkelijk toegankelijk zijn voor de klant als de kookplaat is geinstalleerd.
U raadpleegt de lokale bouwautoriteiten en statuten als u twijfelt over de installatie.
e U gebruikt hittebestendige en gemakkelijk te reinigen afwerkingen (zoals keramische tegels) voor de
wandoppervlakken die de kookplaat omringen.

9.3 Nadat de kookplaat is geinstalleerd, moet u het volgende
controleren

De voedingskabel is niet toegankelijk via kastdeuren of laden.
Er is voldoende frisse lucht van buiten de kasten naar de onderkant van de kookplaat.

e Als de kookplaat boven een lade of kastruimte is geinstalleerd, moet onder de onderkant van de kookplaat een
thermische beschermingsbarriére zijn geplaatst.

¢ De scheidingsschakelaar is gemakkelijk toegankelijk voor de klant.

9.4 Voordat de bevestigingsbeugels worden geplaatst

Het toestel moet op een stabiel, glad oppervlak worden geplaatst (gebruik de verpakking). Oefen geen kracht uit
op de bedieningselementen die naar buiten steken vanuit de kookplaat.

9.5 De positie van de beugels aanpassen

Bevestig de kookplaat op het werkoppervlak door de 8 beugels aan de onderkant van de kookplaat te schroeven
(zie afbeelding) na installatie. Pas de positie van de beugels aan de betreffende dikte van het aanrechtblad aan.
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- Beugels

De beugels mogen na installatie nooit de binnenopperviakken van het aanrechtblad raken (zie afbeelding).

9.6 Voorzorgsmaatregelen

1.

o

De inductiekookplaat moet worden geinstalleerd door gekwalificeerd personeel of gekwalificeerde monteurs.
Wij hebben professionals voor u klaar staan. Voer deze handeling nooit zelf uit.

De kookplaat mag niet direct boven een vaatwasser, koelkast, vriezer, wasmachine of wasdroger worden
geinstalleerd, omdat het vocht daarvan de elektronica van de kookplaat kan beschadigen.

De inductiekookplaat moet zodanig worden geinstalleerd dat een betere hittestraling kan worden
gegarandeerd om de betrouwbaarheid van de kookplaat te vergroten.

De wand en de geinduceerde verwarmingszone boven het aanrechtbladoppervlak moeten bestand zijn tegen
hitte.

Om beschadiging te voorkomen, moeten de sandwichlaag en lijm bestand zijn tegen hitte.

U mag geen stoomreiniger gebruiken.

9.7 De kookplaat aansluiten op de netvoeding

netvoeding. Voordat u de kookplaat aansluit op de netvoeding, moet u het volgende controleren:

j Deze kookplaat mag alleen door een passend gekwalificeerde persoon worden aangesloten op de

1. Het huishoudelijke bedradingssysteem is geschikt voor het vermogen van de kookplaat.

2. De spanning komt overeen met de waarde aangegeven op het typeplaatje

3. De voedingskabelsecties zijn bestand tegen de op het typeplaatje gespecificeerde belasting.
Gebruik geen adapters, begrenzers of extra stekkerdozen om de kookplaat aan te sluiten op de
netvoeding; dit kan oververhitting en brand kunnen veroorzaken.

De voedingskabel mag geen warme onderdelen aanraken en moet zodanige worden geplaatst dat de
temperatuur op geen enkel punt hoger is dan 75°C.
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& Controleer met een elektricien of het huishoudelijke bedradingssysteem zonder aanpassingen geschikt is.
Eventuele wijzigingen mogen alleen door een gekwalificeerde elektricien worden aangebracht.

~ ~

@ 5 O Geel/groen
Zwart
L1 4 O ,
3
3
L2 3 O Bruin gé
Nt 2 O §
Blauw
N2 1 O/
R v,

Als het totale aantal verwarmingseenheden van het door u gekozen apparaat niet lager is dan 4, kan het
apparaat rechtstreeks op het elektriciteitsnet worden aangesloten via een eenfasige elektrische aansluiting,
zoals hieronder aangegeven.

/ Geel/ \
@ 5 0O eel/groen

@ L1 4 Zwart

~\0¥Z-02¢
l

©
@

Bruin

L2 3

N1 2 o\
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220-240V~

¢ Als het snoer beschadigd is of moet worden vervangen, moet dit met speciaal gereedschap worden uitgevoerd
door de aftersales-vertegenwoordiger, om ongevallen te voorkomen.

e Als het apparaat rechtstreeks op het elektriciteitsnet wordt aangesloten, moet een meerpolige
stroomonderbreker worden geinstalleerd met een minimale opening van 3 mm tussen de contacten.

¢ De installateur moet ervoor zorgen dat de juiste elektrische aansluiting is uitgevoerd en dat alles voldoet aan
de veiligheidsvoorschriften.

¢ De kabel mag niet gebogen of samengedrukt zijn.

¢ De kabel moet regelmatig worden gecontroleerd en mag alleen worden vervangen door erkende monteurs.

Het bodemoppervlak en het stroomsnoer van de kookplaat zijn na installatie niet toegankelijk.
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VERWIJDERING: Gooi dit
product niet weg als
ongesorteerd huishoudelijk
afval. Dergelijk afval moet
gescheiden worden
ingezameld voor een
speciale behandeling.

Dit apparaat is gemarkeerd conform richtlijn 2012/19/EU van het Europees
Parlement betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuur
(AEEA). Door ervoor te zorgen dat dit apparaat correct wordt verwijderd, helpt
u eventuele schade aan het milieu en de menselijke gezondheid te
voorkomen, wat anders zou kunnen worden veroorzaakt als het op de
verkeerde manier zou worden verwijderd.

Het symbool op het product geeft aan dat dit product niet als normaal
huishoudelijk afval mag worden behandeld. Het moet naar een inzamelpunt
voor het recyclen van elektrische en elektronische goederen worden gebracht.

Dit apparaat vereist gespecialiseerde afvalverwijdering. Voor meer informatie
over de verwerking, terugwinning en recycling van dit product kunt u contact
opnemen met uw gemeente, uw huisvuilverwijderingsdienst of de winkel waar u
het product heeft gekocht.

Voor gedetailleerde informatie over de behandeling, terugwinning en recycling
van dit product neemt u contact op met het gemeentekantoor in uw woonplaats,
de dienst voor verwijdering van huishoudelijk afval of de winkel waar u het
apparaat hebt gekocht.
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Productinformatie voor huishoudelijke elektrische kookplaten die voldoen aan Verordening (EU) nr. 66/2014 van de Commissie

Positie Symbool Waarde Eenheid
Identificatie van het model HAMTSJ66TFTCF
i Elektrische
Type kookplaat: kookplaat
Aantal kookzones en/of - Zones 2
gebieden Gebieden 1
Inductiekookzones X
Verwarmingstechnologie - -
(inductiekookzones en Inductiekookgebieden X
kookgebieden, Stralingskookzones
stralingskookzones, vaste platen)
vaste platen
Linksachter %] cm
Middenachter [%] cm
Rechtsachter [%] 21,0 cm
Voor cirkelvormige kookzones of -gebieden: diameter van nuttig Linksmidden 2 cm
oppervlak per elektrisch verwarmde kookzone, afgerond tot op de [Centraal [%] cm
dichtstbijzijnde 5 mm Rechtsmidden ) om
Linksvoor %] cm
Middenvoor [%] cm
Rechtsvoor [%] 14,0 cm
. L 18,8
Linksachter B 22,0 cm
) ’ L 7 . L 18,8
Linkergebied B 220 cm Linksvoor B 220 cm
. . L 18,8
Linksmidden B 220 cm
L
Centraal B cm
Voor niet-circulaire kookzones of -gebieden: lengte en breedte van L
het nuttige opperviak per elektrisch verwarmde kookzone of - Middenvoor B cm
gebied, afgerond op 5 mm
Middenachter ; cm
L
Rechtsachter B cm
. L
Rechtsmidden B cm
L
Rechtsvoor B cm
Linksachter | BV €leKUisch I 1953 | whikg
koken
Linkergebied BV elekirisch 1884 whikg | Linksvoor | BV eleKtisch | g5 4 | whikg
koken koken
. . EV elektrisch
Linksmidden Koken 186,6 Wh/kg
Centraal EV elektrisch Whikg
koken
Energieverbruik voor kookzone of -gebied, berekend per kg Middenvoor BV Eﬁ:zsm Whikg
Middenachter EV elektrisch Wh/kg
koken
EV elektrisch
Rechtsachter Koken 169,6 Whikg
. EV elektrisch
Rechtsmidden Koken Wh/kg
Rechtsvoor EV elektrisch 186,1 Wh/kg
koken
Energieverbruik voor de kookplaat berekend per kg EV elekirische 1814 Wh/kg

kookplaat

Toegepaste standaard: EN 60350-2 Huishoudelijke elektrische kooktoestellen -

Deel 2: Kookplaten - Methoden voor het meten van de prestaties

Suggesties voor energiebesparing:

- Om het beste rendement uit uw kookplaat te behalen, moet u de pan in het midden van de kookzone plaatsen.

- Door het gebruik van een deksel neemt de kooktijd af en bespaart u energie door de warmte te behouden.

* Beperk de hoeveelheid vioeistof of vet om de kooktijden te verkorten.
* Begin de bereiding op een hoge stand en verlaag de stand wanneer het goed doorgewarmd is.
* Gebruik pannen waarvan de diameter net zo groot is als de weergave van de geselecteerde zone.

Deze informatie moet worden beschouwd als onderdeel van de gebruikershandleiding van het apparaat.
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1. Slowo wstepne

1.1 Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa

Twoje bezpieczenstwo jest dla nas wazne. Przeczytaj te informacje
przed uzyciem ptyty grzewcze,;.

1.2 Instalacja

1.2.1 Zagrozenie porazeniem pragdem elektrycznym

® Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji nalezy
odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne;j.

® Podtgczenie do dobrego systemu uziemienia jest niezbedne
| obowigzkowe.

® Zmiany w domowej instalacji elektrycznej mogg by¢ dokonywane
wytgcznie przez wykwalifikowanego elektryka.

® Niezastosowanie sie do tej porady moze spowodowac porazenie
pragdem lub smier¢.

1.2.2 Ryzyko skaleczenia

e Uwazaj - krawedzie paneli sg ostre.
® Niezachowanie ostroznosci moze spowodowacC obrazenia ciata lub
skaleczenia.

1.2.3 Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

® Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje przed zainstalowaniem lub
uzyciem tego urzadzenia.

¢ \W zadnym momencie nie nalezy umieszczac¢ na urzgdzeniu zadnych
materiatdw ani produktow palnych.

® Prosimy o udostepnienie tych informaciji osobie odpowiedzialnej za
instalacje urzgdzenia, poniewaz moze to obnizy¢ koszty instalaciji.

® Aby unikngc zagrozenia, urzgdzenie nalezy zainstalowac zgodnie
Z niniejszg instrukcjg montazu.

® To urzgdzenie moze byc¢ prawidtowo zainstalowane i uziemione tylko
przez odpowiednio wykwalifikowang osobe.

® To urzgdzenie powinno by¢ podtgczone do obwodu zawierajgcego
wytacznik zapewniajgcy petne odtgczenie od zrédta zasilania.

® Nieprawidtowy montaz urzgdzenia moze spowodowac uniewaznienie
gwarancji lub roszczen z tytutu odpowiedzialnosci.
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® Urzgdzenie moze by¢ obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku zycia
| przez osoby o ograniczonych mozliwo$ciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub osoby nieposiadajgce
doswiadczenia ani wiedzy pod warunkiem, ze sg one pod
odpowiednim nadzorem lub zostaty poinstruowane, jak bezpiecznie
obstugiwac urzgdzenie i rozumiejg zwigzane z nim zagrozenia.

® Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem. Czyszczenie
| konserwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci bez dozoru.

® Jesli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczenstwa
nalezy zleci¢ jego wymiane producentowi, autoryzowanemu
serwisowi lub osobom o podobnych kwalifikacjach.

® Ostrzezenie: Jesli powierzchnia jest peknieta, wytgcz urzgdzenie, aby
unikngC ryzyka porazenia prgdem, w przypadku powierzchni ptyty
kuchennej wykonanych z ceramiki szklanej lub podobnego materiatu,
ktdre chronig czesci pod napieciem

® Metalowe przedmioty, takie jak noze, widelce, tyzki i pokrywki, nie
powinny by¢ umieszczane na powierzchni ptyty, poniewaz mogg sie
nagrzac

® Nie nalezy uzywac odkurzacza parowego.

® Nie uzywaj myjki parowej do czyszczenia ptyty grzewczej.

® Urzgdzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego
minutnika lub niezaleznego systemu zdalnego sterowania.

e OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo pozaru: nie przechowuj
przedmiotéw na powierzchniach gotowania.

® Proces gotowania musi by¢ stale nadzorowany. Krotki proces
gotowania musi by¢ stale nadzorowany.

e OSTRZEZENIE: Gotowanie na ptycie kuchennej potraw z uzyciem
ttuszczu lub oleju bez nadzoru moze by¢ niebezpieczne i spowodowac
pozar. NIGDY nie prébuj gasic ognia wodg. Nalezy wytgczyé
urzadzenie, a nastepnie zakry¢ ptomien, na przyktad pokrywka lub
kocem gasniczym.

1.3 Obstuga i konserwacja

1.3.1 Zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym

® Nie gotuj na zepsutej lub peknietej ptycie kuchennej. Jesli
powierzchnia ptyty kuchennej ztamie sie lub peknie, natychmiast
wytacz urzadzenie za pomocg zasilania sieciowego (wytgcznik
Scienny) i skontaktuj sie z wykwalifikowanym technikiem.
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® Przed czyszczeniem lub konserwacjg wytacz ptyte kuchenng przy
Scianie.

® Niezastosowanie sie do tej porady moze spowodowac porazenie
prgdem lub smier¢.

1.3.2 Zagrozenie zdrowia

® To urzadzenie spetnia normy bezpieczenstwa
elektromagnetycznego.

® Jednak osoby z rozrusznikami serca lub innymi implantami
elektrycznymi (takimi jak pompy insulinowe) muszg skonsultowac sie
z lekarzem lub producentem implantu przed uzyciem tego
urzgdzenia, aby upewnic sie, ze ich implanty nie bedg narazone na
dziatanie pola elektromagnetycznego.

® Niezastosowanie sie do tej porady moze spowodowac smierc.

1.3.3 Zagrozenie goraca powierzchniag

® Podczas uzytkowania dostepne czesci tego urzgdzenia nagrzewajg
sie na tyle, ze mogg spowodowac oparzenia.

® Nie pozwal, aby Twoje ciato, ubranie lub jakikolwiek przedmiot inny
niz odpowiednie naczynia kuchenne stykaty sie ze szktem
indukcyjnym, dopoki powierzchnia nie ostygnie.

® Trzymaj z dala od dzieci.

e Uchwyty garnkdw moga by¢ gorgce w dotyku. Sprawdz, czy uchwyty
garnkow nie wystajg poza inne wtgczone pola grzejne. Dopilnuj, aby
uchwyty byly poza zasiegiem dzieci.

® Niezastosowanie sie do tej porady moze spowodowacé oparzenia.

1.3.4 Ryzyko skaleczenia

® Ostre jak brzytwa ostrze skrobaka do ptyt kuchennych jest odstoniete,
gdy ostona bezpieczenstwa jest schowana. Uzywaj z najwyzszg
ostroznoscig i zawsze przechowuj bezpiecznie i poza zasiegiem
dzieci.

® Niezachowanie ostroznosci moze spowodowacC obrazenia ciata lub
skaleczenia.

1.3.5 Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

® Nigdy nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.
Kipienie powoduje dymienie i ttuste wycieki, ktore mogg sie zapalic.
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® Nigdy nie uzywaj urzadzenia jako powierzchni do pracy lub
przechowywania.

® Nigdy nie zostawiaj zadnych przedmiotéw ani przyboréw na urzgadzeniu.

e \W poblizu urzgdzenia nie nalezy umieszczac ani pozostawia¢ zadnych
przedmiotow, ktére mozna namagnesowac (np. karty kredytowe, karty
pamieci) lub urzgdzen elektronicznych (np. komputeréw, odtwarzaczy
MP3), poniewaz ich pole elektromagnetyczne moze mie¢ na nie wptyw.

® Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do ogrzewania lub ogrzewania
pomieszczenia.

® Po uzyciu zawsze wylagczaj pola grzejne i ptyte grzejng zgodnie
z opisem W niniejszej instrukcji (f. za pomocg przyciskow
dotykowych). Nie nalezy polega¢ na funkcji wykrywania naczynia w
celu wytgczenia stref gotowania po zdjeciu naczyn.

® Nie pozwalaj dzieciom bawiC sie urzgdzeniem, siadac, staC Iub
wspinac sie po nim.

® Nie przechowuj przedmiotow interesujgcych dla dzieci w szafkach nad
urzadzeniem. Dzieci wchodzgce na ptyte kuchenng moga odniesc
powazne obrazenia.

® Nie zostawiaj dzieci samych lub bez opieki w obszarze, w ktérym jest
uzywane urzadzenie.

® Dzieci lub osoby z niepetnosprawnoscig, ktéra ogranicza ich zdolnos¢
do obstugi urzgdzenia, powinny mie¢ odpowiedzialng i kompetentng
osobe, ktéra poinstruuje je w zakresie jego obstugi. Instruktor powinien
mie¢ pewnos¢, ze moze uzywac urzgdzenia bez zagrozenia dla siebie
| Swojego otoczenia.

® Nie naprawiaj ani nie wymieniaj zadnej czesci urzgdzenia, chyba ze
jest to wyraznie zalecane w instrukcji. Wszystkie inne czynnosci
serwisowe powinny byC wykonywane przez wykwalifikowanego
technika.

® Nie kladz ani nie upuszczaj ciezkich przedmiotow na ptyte kuchenna.

¢ Nie stawaj na ptycie kuchenne,;.

® Nie uzywaj garnkéw z nierédwnymi krawedziami ani nie przeciggaj
naczyn po powierzchni szkta indukcyjnego, poniewaz moze to
porysowac szkto.

® Do czyszczenia ptyty kuchennej nie uzywaj druciakdbw ani innych
szorstkich srodkow czyszczgcych, poniewaz mogg one porysowac
szkto indukcyjne.
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® Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego oraz do innych
podobnych zastosowan, takich jak: - kuchnie dla personelu
w sklepach, biurach i innych miejscach pracy; -gospodarstwa; -przez
klientow w hotelach, motelach i innych miejscach mieszkalnych;
-pensjonatach.

e OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego dostepne czesci nagrzewajg sie
podczas uzytkowania.

® Nalezy uwazac, aby nie dotykac¢ elementow grzejnych.

® Dzieci ponizej 8 roku zycia nie powinny mie¢ dostepu do urzgdzenia,
chyba ze sg pod statym nadzorem.

Gratulujemy zakupu nowej ptyty indukcyjne;j.

Zalecamy poswiecenie troche czasu na przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi / instalacji, aby w petni
zrozumie¢, jak prawidtowo jg zainstalowac i obstugiwac.

Aby zainstalowaé, przeczytaj sekcje dotyczaca instalaciji.

Przed uzyciem przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje dotyczace bezpieczenstwa i zachowaj niniejszg
instrukcje obstugi / instalacji do wykorzystania w przysztosci.

2. Wprowadzenie do produktow

2.1 Widok z gory

Maks. 2000/3200 W
Maks. 2000/3200 W
Maks. 2200/3200 W
Maks. 1400/2000 W
Maks. 3000/3600 W
Ptyta szklana

Panel sterowania

Noos~swDPE
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2.2 Przeglad wyswietlacza dotykowego

1

1. Sterowanie mocg strefy grzewczej
2. Kontrola WL./WYL.

3. Przycisk Blokady

4. Przesun menu w dot

5. Opcja Cook with me

345

2.3 Teoria dziatania

Gotowanie indukcyjne to bezpieczna, zaawansowana, wydajna i ekonomiczna technologia gotowania. Dziata na
zasadzie wibracji elektromagnetycznych, generujac ciepto bezposrednio w garnku, a nie posrednio poprzez
ogrzewanie szklanej powierzchni. Szkto nagrzewa sie tylko dlatego, ze oddziatuje na nie gorgca patelnia.

%999 5

zelazny garnek

obwdd magnetyczny

ptyta ze szkta ceramicznego
grzatka indukcyjna

prady indukowane

2.4 Przed uzyciem nowej plyty indukcyjnej

® Przeczytaj ten przewodnik, zwracajgc szczegélng uwage na sekcje ,,Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa”.
e Usun wszelkie folie ochronne, ktére mogg nadal znajdowac sie na Twojej ptycie indukcyjne;j.

2.5 Specyfikacjatechniczna

Plyta do gotowania HAMTSJ66TFTCF

Strefy gotowania 4 strefy

Napiecie zasilania 220-240V~ 50Hz lub 60Hz
Zainstalowana moc elektryczna 7200 W

Rozmiar produktu DxSxW (mm) 650X520X50

Wymiary do zabudowy AxB (mm) 560X480

Waga i wymiary sg przyblizone. Poniewaz nieustannie dgzymy do ulepszania naszych produktéw, mozemy zmieni¢
specyfikacje i projekty bez wczesniejszego powiadomienia.
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3. Dzialanie produktu

3.1 Panel obstugi dotykowej

Elementy sterujgce reagujg na dotyk, wiec nie musisz naciskac.
Uzyj opuszka palca, a nie jego czubka.

e Upewnij sie, ze elementy sterujgce sg zawsze czyste, suche i nie zakrywajg ich zadne przedmioty (np. przybory
kuchenne lub sciereczka). Nawet cienka warstwa wody moze utrudni¢ obstuge elementéw sterujgcych.

-~
v/ X

3.2 Wyboér odpowiedniego naczynia

e Uzywaj wytgcznie naczyn z dnem przystosowanym do gotowania
& indukcyjnego. Poszukaj symbolu indukcji na opakowaniu lub na dnie

naczynia.
® Mozesz sprawdzi¢, czy Twoje naczynie jest odpowiednie, przeprowadzajgc test ;D
magnesu. Przesun magnes w kierunku podstawy naczynia. Jesli zostanie S

przyciggniety, patelnia nadaje sie do indukgiji.
Jesli nie masz magnesu:

Wilej troche wody do naczynia, ktére chcesz sprawdzié.

Jesli na wyswietlaczu nie miga ,U”, a woda sie nagrzewa, naczynie jest odpowiednie.

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

e N

Nie uzywaj naczynh z nierébwnymi krawedziami lub zakrzywionym dnem.

XX L7

Upewnij sie, ze podstawa patelni jest gtadka, ptasko przylega do szyby i ma taki sam rozmiar jak strefa
gotowania. Uzywaj naczyn o srednicy rownej wymiarowi grafiki wybranej strefy. Uzywajac nieco szerszego
naczynia, energia zuzyta zostanie z maksymalng wydajnoscia. Jesli uzywasz mniejszych naczyn, wydajnosc
moze by¢ mniejsza niz oczekiwana. Garnek mniejszy niz 80 mm moze zostac niewykryty przez plyte. Zawsze
wysrodkuj patelnie na strefie gotowania.

Zawsze zdejmuj patelnie z ptyty indukcyjnej - nie przesuwaj, bo mogg porysowac szkio.
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Wybér naczyn do gotowania

- - -

%

Smazenie na oleju Stal Zelazna Zelazny Czajnik Naczynie do
zelaznym nierdzewna patelnia czajnik emaliowany gotowania
ze stali emaliowane
nierdzewne;j

l

Zelazna ptyta
Mozesz mie¢ wiele réznych naczyn do gotowania

1. Ta plyta indukcyjna moze identyfikowaé rézne naczynia do gotowania, ktére mozna
przetestowac jedng z nastepujgcych metod:
Postaw naczynie na strefie gotowania. Jesli odpowiednie pole grzejne wyswietla poziom
mocy, naczynie jest odpowiednie. Jesli ,U” miga, naczynie nie nadaje sie do uzytku
z ptytg indukcyjna.

2. Przytrzymaj magnes na naczyniu. Jesli magnes jest przyciggany do naczynia, nadaje sie
ono do uzytku z ptytg indukcyjna.
Uwaga: Podstawa naczynia musi zawiera¢ materiat magnetyczny.
Musi mie¢ ptaskie dno o srednicy zgodnie z tabelg 1 ponizej.

3. Nalezy uzywac wytgcznie ferromagnetycznych naczyn kuchennych wykonanych ze stali
emaliowanej, zeliwa lub stali nierdzewnej, ale kompatybilnych z indukcjg

4. Uzywaé naczyn, ktérych srednica obszaru ferromagnetycznego (podstawy naczynia)
miesci sie w zakresie wymiarow podanych w ponizszej tabeli. (Tabela 1)
- Jesli uzywasz mniejszych garnkéw, moze to wpltyngé na wydajnosc
- Jesli uzyjesz garnkéw o srednicy mniejszej niz wskazana w tabeli 1, mogg one nie

zostac¢ wykryte

W zaleznos$ci od wymiaru strefy mozna zastosowaé garnki o réznych srednicach, jak na zdjeciu

ponizej:
o 'Q T
L=} =
S »
/2 /a /N
(@140 ) D o (2180 ) p (#2210 =D
-/ - / -/
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5. Jedli czes¢ ferromagnetyczna przykrywa tylko cze$¢ dna naczynia, nagrzeje sie tylko obszar

ferromagnetyczny, a pozostata czes¢ dna moze nie nagrzac sie do temperatury wystarczajgce;

do gotowania.

6. Jesli obszar ferromagnetyczny nie jest jednorodny, ale zawiera inne materiaty, takie jak

aluminium, moze to wptyna¢ na nagrzewanie sie i wykrywanie naczynia.

Jesli podstawa naczynia jest podobna do przedstawionej na zdjeciach ponizej, nie mozna wykry¢

naczynia.

Srednica dna naczyn indukcyjnych

Strefa gotowania Minimum Maksimum
li2 100 220

3 100 210

4 80 140

Strefa Flexing 100 220*400

Powyzsze moze sie rozni¢ w zaleznosci od rozmiaru naczynia i materiatu, z ktérego jest wykonany.

3.3 Uzycie

3.3.1 Rozpocznij pieczenie

Dotknij przycisku WL./WYL. przez trzy sekundy. Po wtgczeniu
brzeczyk wyemituje jeden sygnat dzwiekowy, wigczy sie ekran
dotykowy, a ptyta indukcyjna przejdzie w stan gotowosci.

uzyc.

czyste i suche.

Umies¢ odpowiednig patelnie na strefie gotowania, ktérej chcesz

* Upewnij sie, ze dno naczynia i powierzchnia strefy gotowania sg
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Dotkniecie regulatora mocy strefy grzewczej spowoduje
wyswietlenie ekranu ustawionej mocy.

Wybierz zgdany poziom mocy za pomocg poziomego suwaka lub
naciskajgc przyciski bezposrednie w dolnej czesci wyswietlacza.

1. Roztapianie
2. Podtrzymywanie temperatury
3. Gotowanie na wolnym ogniu
4. Gotowanie

Jesli wyswietlacz pokazuje U na przemian z ustawieniem mocy grzania

To znaczy ze:

® nie ustawite$ naczynia na wtasciwej strefie gotowania lub

® naczynie, ktérego uzywasz, nie nadaje sie do gotowania indukcyjnego lub

® naczynie jest za mate lub nieprawidtowo wysrodkowane w strefie gotowania.

Grzanie nie rozpocznie sig, jesli w strefie gotowania nie ma odpowiedniego naczynia.

Wyswietlacz wytgczy sie automatycznie po 2 minucie, jesli nie zostanie na nim umieszczony odpowiedni
garnek.

3.3.2 Zakoncz gotowanie

Mozesz zatrzymac gotowanie w dwdch réznych trybach:

1. Wybierz strefe aktywng i recznie ustaw poziom mocy na ,0”
za pomocg poziomego suwaka.

2. Przesun palcem w lewo lub w prawo (w lewo dla stref po
lewej stronie, w prawo dla stref po prawej), az pojawi sie ,x”,
a nastepnie nacisnij go, aby zatrzymac gotowanie.

Lub wytacz strefe gotowania, przesuwajac palcem w lewo i

dotykajac>< w strefie aktywnej, aby zatrzymaé gotowanie. e

5

™12:30

Wylacz catg ptyte grzejng, dotykajac przycisku WE./WYL.

Uwazaj na gorgce powierzchnie

Symbol ,H” pojawi sie na obszarach gotowania, wskazujac, ze
strefa jest gorgca. Symbol pozostanie widoczny, dopoki
powierzchnia nie ostygnie do bezpiecznej temperatury.
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3.3.3 Korzystanie z funkcji Boost

Aktywacja funkcji Boost

Dotknij przycisku suwaka strefy grzewczej

Przesun palcem w lewo, az pojawi sie ,B”, i dotknij \/

Anuluj funkcje Boost

Dotknij przycisku suwaka strefy grzewczej, dla ktorej chcesz
anulowac¢ funkcje Boost. Wybierz poziom inny niz ,,B”.

Lub wylgcz strefe gotowania, przesuwajgc palcem w lewo na
aktywnej strefie, aby zatrzymacé gotowanie.

Funkcja moze dziata¢ w dowolnej strefie gotowania.
Po 5 minutach strefa grzejna powraca do swojego pierwotnego ustawienia.
Jesli pierwotne ustawienie grzania jest rowne 0, po 5 minutach nastgpi powrét do 14.

3.3.4 Kontrola menu

Jak wejs¢ do kontroli Menu

Po prostu przesun w dot cienkg linie na Srodkowym ekranie. | wejdz
do sterowania menu.

3.3.5 Elastyczny obszar

Obszar ten moze by¢ uzywany jako pojedyncza strefa lub jako cztery rozne strefy, w zaleznosci od potrzeb
gotowania w dowolnym momencie.

Elastyczny obszar sktada sie z czterech niezaleznych grzatek, ktére mogg by¢ kontrolowane oddzielnie.
Podczas pracy jako pojedyncza strefa czes$c, ktora nie jest przykryta naczyniem, jest automatycznie wytgczana
po jednej minucie.

Aby zapewni¢ prawidtowe rozprowadzanie ciepta, naczynia powinny by¢ prawidtowo umieszczone:

W dowolnej czesci strefy elastycznej, gdy naczynie ma od 80 do 200 mm.

Na duzym obszarze, gdy naczynie jest wigksze niz 200 mm.
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Jako jedna duza strefa

Aby aktywowac elastyczny obszar jako pojedynczg duzg strefe, po
prostu przesun kontrolke menu w dot i wybierz kontrolke elastycznego
obszaru.

Ustawienie mocy dziata jak kazdy inny normalny obszar.

Jesli garnek zostanie przesuniety z przodu na tylng czesc¢ (lub odwrotnie), elastyczny obszar automatycznie
wykrywa nowg pozycje, zachowujgc te samg moc.

Aby dodac kolejny garnek, wytacz obszar Elastyczny, naciskajgc dedykowany przycisk, aby wykry¢ naczynie.

Jako cztery niezalezne strefy

Aby uzy¢ obszaru elastycznego jako czterech réznych stref z dwoma réznymi ustawieniami mocy, nie aktywuj
sterowania obszarem elastycznym.

Przyktady prawidtowego i nieprawidtowego rozmieszczenia naczyn

O

v

3.3.6 Varycook

Ten obszar moze ustawi¢ moc zgodnie z pozycjg garnka.

Jesli garnek znajduje sie na dole elastycznego obszaru, moc jest ustawiona na poziom 2.
Jesli garnek znajduje sie na srodku elastycznego obszaru, moc jest ustawiona na poziom 10.
Jesli garnek znajduje sie na gorze elastycznego obszaru, moc jest ustawiona na poziom 14.

Varycook

Aby aktywowac¢ obszar Varycook, po prostu przesun w dét kontrolke
menu i wybierz kontrolke Varycook.

Przesun pozycje garnka, moc zmieni si¢ automatycznie

Anuluj Varycook

Po prostu przesun w dot kontrolke menu i ponownie dotknij kontrolki Varycook.

209



3.3.7 Blokada wyswietlacza dotykowego

e Mozna zablokowa¢ elementy sterujgce, aby zapobiec niezamierzonemu uzyciu (np. przypadkowemu wigczeniu
przez dzieci pdl grzejnych).

e Gdy elementy sterujace sa zablokowane, wszystkie elementy sterujgce z wyjgtkiem sterowania WL./WYL. sg
wylgczone.

Aby zablokowa¢ sterowanie

Dotknij i przytrzymaj przycisk blokady E] przyciskow Sareen |aok aotive
przez chwile.

Screen lock is active

Press \‘:] button for 3 seconds to disable it.

Aby odblokowac¢ sterowanie

Dotknij i przytrzymaj przycisk blokady \E] przyciskow przez chwile.

Gdy ptyta jest w trybie blokady, wszystkie elementy sterujgce sg wytgczone, z wyjgtkiem WE./WYL. @
ptyte indukcyjng mozna zawsze wytgczy¢ za pomoca przetgcznika WE./ WYL (D W sytuacji awaryjnej,
ale w nastepnej operacji nalezy najpierw odblokowac ptyte.

3.3.8 Tryb wstrzymania

* Mozesz wstrzymac ogrzewanie zamiast wytgczac plyte.
po wigczeniu pauzy wszystkie aktywne obszary gotowania sg ustawione w trybie pauzy

Aby przejs¢ do trybu wstrzymania

Aby aktywowac tryb pauzy, po prostu przesun w doét
kontrolke menu i wybierz kontrolke trybu pauzy.

Aby wyjsé z trybu wstrzymania

Aby dezaktywowac tryb pauzy, po prostu przesun kontrolke menu w dét i ponownie wybierz kontrolke trybu
pauzy.

Q Gdy ptyta jest w trybie pauzy, zawsze mozesz wytgczy¢ ptyte indukcyjng za pomocg przycisku WE./ WYL
@ kontrole w nagtym przypadku. Ptyta wytgczy sie po 10 minutach, jesli nie wytaczysz trybu pauzy.
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3.3.9 Funkcja zarzadzania energia

¢ Mozesz ustawi¢ maksymalny poziom pochtaniania mocy dla ptyty indukcyjnej, wybierajgc rozne zakresy mocy.
e Plyty indukcyjne sg w stanie automatycznie sie ogranicza¢, aby pracowac¢ na nizszym poziomie mocy, aby
unikngc¢ ryzyka przecigzenia.

Aby rozpoczaé korzystanie z funkcji zarzadzania energia

Aby aktywowacé tryb zarzadzania energia, po prostu
przesun w doét kontrolke menu i wybierz kontrole trybu

zarzadzania energia. 0 = @ @

Settings

I $7

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Aby przejs¢ na inny poziom

Dostepnych jest 5 pozioméw mocy, od ,2,5kW” do

.[,2KW”. Przesun i wybierz jeden z nich i dotknij \/
»2,9kW”: maksymalna moc to 2,5kW.
»3,9kW”: maksymalna moc to 3,5kW.
»4,5kW”: maksymalna moc to 4,5kW.
»9,9kW”: maksymalna moc to 5,5 kW.
»1,2KW”: maksymalna moc to 7,2kW.

3.3.10 Przycisk minutnika

¢ Mozesz ustawi¢ go tak, aby wytgczato jedno pole grzejne po uptywie ustawionego czasu.

Ustawienie minutnika w celu wytaczenia jednej lub kilku stref grzejnych

Ustaw jedng strefe

Dotykajgc regulatora mocy strefy grzewczej i wybierz regulator
czasowy.
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Ustaw czas, dotykajgc przycisku minutnika.

Gdy czas zostanie ustawiony, odliczanie rozpocznie sie natychmiast.

Po wygasnieciu minutnika gotowania odpowiednia strefa grzejna
zostanie automatycznie wytgczona.

& Inne pola grzejne beda nadal dziatac, jesli zostaty wczesniej wtgczone.

3.3.11 Domysline czasy pracy

Automatyczne wytgczanie to funkcja zabezpieczajgca Twojej ptyty indukcyjnej. Wytgcza sie automatycznie, jesli
kiedykolwiek zapomnisz wytgczy¢ gotowanie. W ponizszej tabeli przedstawiono domysine czasy pracy dla réznych
poziomow mocy:

Poziom mocy 1

Domysiny licznik czasu pracy (godzina) 8 8 8 8 6 6 6
Poziom mocy 10 11 12 13 14

Domysiny licznik czasu pracy (godzina) 4 4 4 2 2

Po zdjeciu garnka ptyta indukcyjna moze natychmiast przerwac ogrzewanie, a ptyta automatycznie wytgczy sie
po 2 minutach.

& Osoby z rozrusznikiem serca powinny skonsultowac sie z lekarzem przed uzyciem tego urzadzenia.

3.3.12 Cook with me

Przede wszystkim nalezy pobra¢ aplikacje hOn i zainstalowac jg na swoim urzgdzeniu przenosnym. Nastepnie
zarejestruj swojg ptyte indukcyjna.
Szczegotowe informacje znajdujg sie w zatgczniku.

Aby wykona¢ parowanie miedzy ptytg a aplikacja, uzyj nastepujgcego procesu:
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Jak ustawi¢ Cook with me

Aby sparowac ptyte grzejng z aplikacjg, przesun kontrolke menu w doét i
wybierz kontrole ustawien.

wybierz kontrolke ustawien sieciowych.

Settings

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

wybierz potgczenie z kontrolg aplikaciji.

Network settings

Connect with App

Skonfiguruj sie¢ w APP za pomocg urzgdzenia przenos$nego.

Jesli potagczenie miedzy ptyta grzejng a aplikacja APP powiodto sie,
przycisk Wi-Fi zaswieci sie.

Network settings

K

Wifi

Reset network settings

Pobierz aplikacje

#  Available on the
‘ App Store O EXPLORE IT ON
GETITON S AppGallery

» Google Play

3.3.13 Funkcje specjalne

a X S

\C. 07

Roztapianie  Podtrzymywanie  gotowanie na  Gotowanie
temperatury wolnym ogniu
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Jak ustawi¢ funkcje specjalng?

Dotknij przycisku wyboru strefy grzewczej. Dotknij zadanej funkciji.

Na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia ikona.

4. Wskazéwki dotyczace gotowania

Q Zachowaj ostroznos¢ podczas smazenia, poniewaz olej i ttuszcz nagrzewajg sie bardzo szybko,

szczegolnie jesli uzywasz PowerBoost. W ekstremalnie wysokich temperaturach olej i ttuszcz zapalg sie
samoczynnie, co stwarza powazne ryzyko pozaru.

4.1 Porady dotyczace gotowania

Gdy zywno$¢ sig zagotuje, zmniejsz ustawienie temperatury.

Uzywanie pokrywy skraca czas gotowania i oszczedza energie poprzez zatrzymywanie ciepta.
Zminimalizuj ilos¢ ptynu lub ttuszczu, aby skréci¢ czas gotowania.

Rozpocznij gotowanie na wysokim poziomie i zmniejsz ustawienie, gdy potrawa sie rozgrzeje.

4.1.1 Gotowanie na wolnym ogniu, gotowanie ryzu

Gotowanie na wolnym ogniu nastepuje ponizej temperatury wrzenia, okoto 85°C, kiedy babelki od czasu do
czasu unoszg sie na powierzchnie gotujgcego ptynu. Jest kluczem do pysznych zup i delikatnych gulaszu,
poniewaz smaki rozwijajg sie bez rozgotowywania potraw. Powiniene$ réwniez gotowac sosy na bazie jajek
i zageszczone maka ponizej temperatury wrzenia.

Niektore zadania, w tym gotowanie ryzu metodg absorpcji, mogg wymagac ustawienia wyzszego niz najnizsze,
aby zapewni¢ prawidtowe ugotowanie zywnosci w zalecanym czasie.

4.1.2 Pieczony stek

Aby ugotowaé soczyste, aromatyczne steki:

1.
2.
3.

4.

Odstaw migso w temperaturze pokojowej na okoto 20 minut przed gotowaniem.

Podgrzej patelnie z ciezkg podstawa.

Posmaruj obie strony steku olejem. Skrop niewielka ilo$¢ oleju na rozgrzang patelnie, a nastepnie pot6z
mieso na rozgrzang patelnie.

Obro¢ stek tylko raz podczas smazenia. Doktadny czas smazenia bedzie zalezat od grubosci steku i tego, jak
chcesz go przyrzadzi¢. Czasy mogg sie waha¢ od okoto 2-8 minut na strone. Nacisnij stek, aby ocenic, jak jest
upieczony — im bardziej jedrny, tym bardziej ,dobrze wysmazony”.

Pozostaw stek na kilka minut na cieptym talerzu, aby sie rozluznit i zmiekt przed podaniem.
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4.1.3 Do smazenia metodg stir-frying
1. Wybierz kompatybilny z indukcja ptaski wok lub duzg patelnie.

2. Przygotuj wszystkie skfadniki i sprzet. Smazenie metodg stir-frying powinno by¢ szybkie. Jesli gotujesz duze

ilosci, gotuj jedzenie w kilku mniejszych partiach.
3. Rozgrzej krétko patelnie i dodaj dwie tyzki oleju.
4. Najpierw ugotuj mieso, odtdz je na bok i trzymaj w cieple.

5. Podsmaz warzywa metodg stir-frying. Gdy sg gorace, ale nadal chrupigce, ustaw strefe gotowania na

nizszym poziomie, wtéz mieso z powrotem na patelnie i dodaj sos.
6. Delikatnie wymieszaj sktadniki, aby upewni¢ sie, ze sg podgrzane.

7. Podawaj od razu.

4.2 Wykrywanie matych przedmiotéw

W przypadku pozostawienia na plycie naczynia nieodpowiedniego rozmiaru lub niemagnetycznego naczynia
(np. aluminium) lub innego matego przedmiotu (np. noza, widelca, klucza), ptyta automatycznie przechodzi w stan
czuwania po 1 minucie. Wentylator bedzie utrzymywat gotowanie na ptycie indukcyjnej jeszcze przez 1 minute.

5. Ustawienia ogrzewania

Ponizsze ustawienia sg tylko wskazéwkami. Dokfadne ustawienie bedzie zaleze¢ od kilku czynnikow, w tym
naczynia i ilosci przyrzadzanej potrawy. Eksperymentuj z ptyta indukcyjng, aby znalez¢ ustawienia, ktore

najbardziej Ci odpowiadaja.

Ustawienia podgrzewania Stosownos¢

1-2

delikatne gotowanie
powolne ocieplenie

delikatne podgrzewanie niewielkich ilosci jedzenia
topienie czekolady, masta i potraw, ktére tatwo przypali¢

w
1
(6]
[ ]

odgrzewanie
szybkie gotowanie
gotowanie ryzu

6-11 e nalesniki

12-13

smazenie
gotowanie makaronu

14/p podsmazanie
pieczenie
doprowadzenie zupy do wrzenia

gotowanie wody

6. Pielegnacja i czyszczenie

Co? W jaki sposéb?

Wazne!

=

Codzienne
zabrudzenia na szkle |2.
(odciski palcéw, slady,
plamy po jedzeniu lub
plamy na szkle nie od |3.
cukru)

Zastosuj srodek do czyszczenia ptyt
kuchennych, gdy szkfo jest jeszcze
ciepte (ale nie gorgce!)

Optucz i wytrzyj do sucha czysta

4. Wigcz ponownie zasilanie ptyty grzejnej.

. Wytgcz zasilanie ptyty grzewczej. L

szmatka lub recznikiem papierowym. J

Gdy zasilanie plyty grzewczej jest
wylgczone, wskaznik ,gorgcej powierzchni”
nie pojawia sie, ale strefa grzewcza moze
by¢ nadal gorgca! Zachowaj szczegding
ostroznosc.

Mocne zmywaki, niektore nylonowe czysciki
i zrgce / Scierne srodki czyszczgce mogag
zarysowaC szklo. Zawsze czytaj etykiete,
aby sprawdzi¢, czy twdj srodek czyszczacy
lub czyscik jest odpowiedni.

Nigdy nie zostawiaj pozostatosci srodkow
czyszczacych na ptycie kuchennej: szkito
moze sie poplamic.
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Kipi, topi sie i gorgce | Usun je natychmiast za pomocg szpatutki, |e Jak najszybciej usuwaj plamy

stodkie ptyny noza do palet lub skrobaka z zyletkg pozostawione przez roztopione i stodkie
rozlewajg sie po szkle |odpowiedniego do kuchenek ze szkta jedzenie lub wycieki. Pozostawione na
indukcyjnego, ale uwazaj na gorace szkle do ostygniecia mogg by¢ trudne do
powierzchnie stref gotowania: usuniecia lub nawet trwale uszkodzi¢
1. Wylacz ptyte grzejng przy Scianie. szklang powierzchnie.
2. Trzymaj ostrze lub naczynie pod katem |e Ryzyko skaleczenia: kiedy ostona
30° i zdrap zabrudzenie lub rozlej ptyn bezpieczenstwa jest schowana, ostrze
na chtodny obszar ptyty kuchenne;j. skrobaka jest ostre jak brzytwa. Uzywaj z
3. Wyczys¢ zabrudzenie lub zbierz rozlany najwyzszg  ostroznoscig i  zawsze
ptyn Sciereczkg do naczyn lub przechowuj bezpiecznie i poza zasiegiem
recznikiem papierowym. dzieci.
4. Wykonaj czynnosci od 2 do 4 z czesci
»,Codzienne zabrudzenie szkta” powyze;.
Przecieki na dotykowe | 1. Wytgcz zasilanie ptyty grzewczej. e Plyta moze wydawac sygnat dzwiekowy i
elementy sterujgce 2. Wytrzyj rozlany ptyn szmatkg wylgczac sie, a przyciski dotykowe mogg
3. Przetrzyj obszar dotykowy czystg nie dziata¢, gdy jest na nich ptyn. Przed
wilgotng gabka lub szmatka. ponownym wigczeniem ptyty upewnij sie, ze
4. Wytrzyj obszar catkowicie do sucha obszar sterowania dotykowego zostat
recznikiem papierowym. wytarty do sucha.
5. Wigcz ponownie zasilanie ptyty grzejnej.

7. Wskazowki i porady

Problem

Potencjalne przyczyny Co robi¢

Nie mozna wigczy¢ plyty
indukcyjnej.

Brak pradu. Upewnij sie, ze ptyta indukcyjna jest
podtgczona do zasilania i wtgczona.
Sprawdz, czy w Twoim domu lub okolicy
nie ma przerwy w dostawie pradu. Jesli
sprawdzite$ wszystko, a problem nadal
wystepuje, wezwij wykwalifikowanego
technika.

Przyciski dotykowe nie
reaguja.

Elementy sterujgce sg zablokowane. Odblokowuj elementy sterujace.
Instrukcje znajdujg sie w sekcji
~Korzystanie z ptyty indukcyjnej”.

Sterowanie dotykowe jest Na elementach sterujgcych moze Upewnij sie, ze obszar sterowania

trudne w obstudze. znajdowac sie niewielka warstwa wody |dotykowego jest suchy i dotykaj

lub mozesz dotykac¢ elementow elementow sterujgcych opuszkiem
sterujgcych czubkiem palca. palca.

Szyba jest porysowana. Naczynia o szorstkich krawedziach. Uzywaj naczyn z ptaskim i gtadkim
dnem. Zobacz ,Wybér odpowiedniego
naczynia”.

Uzyto nieodpowiedniej szorujgcej Zobacz ,Pielegnacja i czyszczenie”.

szmatki lub srodkoéw czyszczgcych.

Niektore patelnie wydajg
trzaski lub kliki.

Moze to by¢ spowodowane konstrukcjg | Jest to normalne w przypadku naczyn
naczynia (warstwy réznych metali kuchennych i nie oznacza usterki.
wibrujg w rézny sposoéb).

Ptyta indukcyjna wydaje ciche |Jest to spowodowane technologig Jest to normalne, ale hatas powinien sie
brzeczenie, gdy jest uzywana |gotowania indukcyjnego. wyciszy¢ lub catkowicie znikngé po
na wysokim poziomie mocy. Zmniejszeniu mocy grzania.
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Hatas wentylatora dochodzi z
ptyty indukcyjnej.

Wiaczyt sie wentylator chtodzacy

wbudowany w ptyte indukcyjng, aby

zapobiec przegrzaniu elektroniki.

nadal dziata¢ nawet po wytgczeniu

ptyty indukcyjnej.

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

Moze

Naczynia nie nagrzewajg sie i
nie pojawiajg sie na
wyswietlaczu.

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

gotowania indukcyjnego.

Ptyta indukcyjna nie moze wykry¢
naczynia, poniewaz jest za mate dla

pola grzejnego lub nie jest

odpowiednio wysrodkowane na nim.

Uzywaj naczyn odpowiednich do
gotowania indukcyjnego. Zobacz
rozdziat ,Wybér odpowiedniego
naczynia”.

Wysrodkuj patelnie i upewnij sie, ze jej
podstawa odpowiada wielkosci strefy
gotowania.

Ptyta indukcyjna lub strefa
grzejna niespodziewanie sie
wytgczyly, rozlega sie sygnat
dzwiekowy i wyswietla sie kod
btedu (zwykle na przemian z
jedng lub dwiema cyframi na
wyswietlaczu timera
gotowania).

Usterka techniczna.

Prosze zanotuj litery i cyfry bledow,
wytgcz zasilanie ptyty indukcyjnej na
Scianie i skontaktuj sie z
wykwalifikowanym technikiem.

8. Wyswietlanie i kontrola awarii

Ptyta indukcyjna wyposazona jest w funkcje autodiagnostyki. Dzieki temu testowi technik jest w stanie sprawdzi¢
dziatanie kilku elementéw bez demontazu lub zdejmowania ptyty z powierzchni robocze;j.

Usuwanie usterek

1) Kod btedu pojawia sie podczas korzystania przez klienta z & Solution;

Kod btedu Problem Rozwigzanie
Automatyczne odzyskiwanie
EL Napiecie zasilania jest nizsze od napiecia . o
znamionowego. Sprawdz, czy za'S|Ian|e Jes’F normqlne:
— — - — Wiacz urzadzenie po tym, jak zasilanie
EH Naplgme zasilania jest wyzsze od napiecia zostanie przywrécone.
znamionowego.
Poczekaj, az temperatura ptyty ceramiczne;j
c1 Wysoka temperatura czujnika ptytki wréci do normy.
ceramicznej. Dotknij przycisku ,WE./WYL.”, aby ponownie
uruchomi¢ jednostke.
Poczekaj, az temperatura IGBT wréci do
normy.
Dotknij przycisku ,WL./WYL.”, aby ponownie
c2 Wysoka temperatura IGBT. uruchomi¢ jednostke. Sprawdz, czy wentylator
dziata ptynnie;
jesli nie, wymien wentylator.
Poczekaj, az temperatura ekranu wrdci do
normy.
ET Wysoka temperatura ekranu dotykowego. Dotknij przycisku ,WE./WYE.”, aby ponownie
uruchomic¢ jednostke.
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Brak automatycznego odzyskiwania
E2 Awaria czujnika temperatury plytki
ceramicznej - zwarcie.
E1 Awaria czujnika temperatury plytki Sprawdz potgczenie lub wymien czujnik
ceramicznej -- otwarty obwad. temperatury ptytki ceramiczne;j.
E7 Awaria czujnika temperatury plytki
ceramicznej-nieprawidtowe
E4 Awaria czujnika temperatury IGBT--zwarcie.
E3 Awaria czujnika temperatury IGBT-- otwarty | Wymien ptyte zasilajgca.
obwad.
UE Potgczenie miedzy ptytg wyswietlacza a ptytg | Sprawdz potgczenie miedzy ptytg
gtéwna jest uszkodzone wyswietlacza a ptytg gtéwna.
UE Potgczenie miedzy ptytg wyswietlacza a Sprawdz potgczenie miedzy ptytg
ekranem jest uszkodzone. wyswietlacza a plytg gtdwna.

2) Konkretna awaria i rozwigzanie

Awaria

Problem

Rozwigzanie A Rozwigzanie B

podtgczone.

Brak sygnatu dZzwigkowego,
gdy urzadzenie jest

Brak zasilania.

Sprawdz, czy wtyczka jest
dobrze zamocowana w
gniazdku i czy gniazdko
dziata.

Awaria dodatkowej ptyty
zasilajgcej i ptyty
wyswietlacza.

Sprawdz potgczenie.

Dodatkowa ptyta zasilajgca
jest uszkodzona.

Wymienh dodatkowg ptytke
zasilajgca.

Plyta wyswietlacza jest
uszkodzona.

Wymien ptyte wyswietlacza.

dziata normalnie.

Niektore przyciski nie dziatajg
lub wyswietlacz TFT nie

Plyta wyswietlacza jest
uszkodzona.

Wymien wyswietlacz TFT.

nie wigcza.

Wskaznik trybu gotowania
zapala sie, ale ogrzewanie sie

Wysoka temperatura piyty.

Temperatura otoczenia
moze by¢ zbyt wysoka. Wlot
powietrza lub odpowietrznik
mog3a by¢ zablokowane.

Cos jest nie tak
Z wentylatorem.

Sprawdz, czy wentylator
dziata ptynnie;
jesli nie, wymien wentylator.

Ptyta zasilajgca jest
uszkodzona.

Wymien ptyte zasilajaca.

Podczas pracy ogrzewanie
nagle sie zatrzymuje, a na
wyswietlaczu miga ,u”.

Nieprawidtowy rodzaj

Uzyj odpowiedniego

Obwod wykrywania

Kuchenka przegrzata sie;

Urzadzenie jest przegrzane.
Poczekaj, az temperatura
wréci do normy.

Nacisnij przycisk
~WE./WYL.”, aby ponownie
uruchomic¢ jednostke.

patelni. naczynia (patrz instrukcja naczynia jest

Srednica naczynia jest za obstugi.) uszk.odzl(’)ny,

mala. wymieni¢ ptyte
zasilajaca.
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Strefy grzewcze po tej samej
stronie (takie jak strefa

Awaria ptyty zasilajgcej
i plyty wyswietlacza;

Sprawdz potgczenie.

pierwsza i druga) beda
wyswietlaé ,u”.

Plyta wyswietlacza czesci
komunikacyjnej jest
uszkodzona.

Wymien ptyte wyswietlacza.

Plyta gtéwna jest
uszkodzona.

Wymien ptyte zasilajgca.

Silnik wentylatora brzmi
nieprawidtowo.

Silnik wentylatora jest
uszkodzony.

Wymien wentylator.

Powyzsze to ocena i badanie typowych awarii.
Aby unikng¢ zagrozen i uszkodzenia ptyty indukcyjnej, nie nalezy samodzielnie demontowac urzgdzenia.

9. Instalacja

9.1 Dobor sprzetu instalacyjnego

Wytnij powierzchnie roboczg zgodnie z wymiarami pokazanymi na rysunku.
W celu instalacji i uzytkowania wokot otworu nalezy zachowac co najmniej 5 cm wolnej przestrzeni. Upewnij sie,
ze grubos¢ powierzchni roboczej wynosi co najmniej 30 mm. Wybierz odporny na ciepto i izolowany materiat
powierzchni roboczej (drewno i podobne materiaty widkniste lub higroskopijne nie mogg by¢ uzywane jako
materiat powierzchni roboczej, chyba ze sg impregnowane), aby unikng¢ porazenia pradem i wiekszych
deformacji spowodowanych promieniowaniem cieplnym z ptyty grzejnej. Jak pokazano nizej:

Uwaga: Bezpieczna odlegtos¢ miedzy bokami ptyty a wewnetrznymi powierzchniami blatu powinna
wynosi¢ co najmniej 3 mm.

L (mm) |H(@mm) |W(mm)

D(mm) |A(mm) |B(mm) | X(mm) |F(mm)

650 520 50

46 5601 4801 50 min. 3 min.

USZCZELKA

W kazdym przypadku upewnij sie, ze ptyta indukcyjna jest dobrze wentylowana, a wlot i wylot powietrza nie sg
zablokowane. Upewnij sig, ze ptyta indukcyjna jest w dobrym stanie. Jak pokazano nizej
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& Uwaga: Bezpieczna odlegtos¢ miedzy ptytg grzejng a szafkg nad ptytg powinna wynosi¢ co najmniej
760 mm.

ilz
/

|_ 760 mm 'I

44

/)

i

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 50 min. 20 min. Wilot powietrza Wylot powietrza 5 mm

OSTRZEZENIE: Zapewnij odpowiednia wentylacje

Upewnij sig, ze ptyta indukcyjna jest dobrze wentylowana, a wlot i wylot powietrza nie sg zablokowane. Aby unikngé
przypadkowego dotkniecia przegrzanym dnem ptyty lub nieoczekiwanego porazenia prgdem podczas pracy,
konieczne jest umieszczenie drewnianej wkitadki, mocowanej Srubami, w minimalnej odlegtosci 50 mm od spodu
ptyty. Postepuj zgodnie z ponizszymi wymaganiami

—_—

t
Min. 5 cm
|
|_— 4.]
I Maks. 5 mm Maks. 5 mm |

Na zewnatrz ptyty znajdujg sie otwory wentylacyjne. MUSISZ upewni¢ sie, ze te otwory nie sg blokowane
przez blat podczas umieszczania ptyty na miejscu.

e Nalezy pamietaé, ze klej, ktory tgczy tworzywo sztuczne lub drewniane z meblami, musi by¢ odporny na
temperature nie nizsza niz 150°C, aby unikng¢ odklejenia sie boazerii.
¢ Tylna $ciana, przylegajgce i otaczajgce powierzchnie muszg zatem wytrzymac temperature 90°C.
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9.2 Przed zainstalowaniem ptlyty upewnij sie, ze

Powierzchnia robocza jest kwadratowa i rowna, a zadne elementy konstrukcyjne nie kolidujg z wymaganiami
dotyczacymi miejsca.

Powierzchnia robocza wykonana jest z zaroodpornego i izolowanego materiatu.

Jesli ptyta jest zamontowana nad piekarnikiem, piekarnik ma wbudowany wentylator chtodzacy.

Instalacja bedzie spetnia¢ wszystkie wymagania dotyczgce przeswitu oraz obowigzujgce normy i przepisy.
Odpowiedni odtgcznik zapewniajgcy catkowite odigczenie od sieci zasilajgcej jest wbudowany w state
okablowanie, zamontowany i umieszczony zgodnie z lokalnymi zasadami i przepisami dotyczgcymi
okablowania.

Wytgcznik musi by¢ zatwierdzonego typu i zapewniaC 3 mm szczelineg powietrzng separacji stykow na
wszystkich biegunach (lub we wszystkich aktywnych przewodach [fazowych], jesli lokalne przepisy dotyczace
okablowania dopuszczajg takg zmienno$¢ wymagan).

Wytacznik izolacyjny bedzie tatwo dostepny dla klienta po zainstalowaniu ptyty grzejne;j.

W razie watpliwosci dotyczgcych instalacji nalezy skonsultowa¢ sie z lokalnymi wtadzami budowlanymi
i przepisami.

Uzywasz odpornych na ciepto i fatwych do czyszczenia wykonczen (takich jak ptytki ceramiczne) na
powierzchniach scian otaczajgcych ptyte kuchenna.

9.3 Po zainstalowaniu ptyty upewnij sie, ze

Kabel zasilajgcy nie jest dostepny przez drzwi szafki lub szuflady.

Zapewniony jest odpowiedni doptyw $wiezego powietrza z zewnatrz szafki do podstawy ptyty.

Jesli plyta jest zamontowana nad szufladg lub szafkg, pod podstawg plyty instalowana jest bariera termiczna.
Wytgcznik jest tatwo dostepny dla klienta.

9.4 Przed umieszczeniem uchwytéw mocujacych

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej, gtadkiej powierzchni (skorzystaj z opakowania). Nie wolno wywierac sity
na elementy sterujgce wystajgce z ptyty.

9.5 Regulacja potozenia wspornika

Po zamontowaniu zamocuj ptyte do blatu roboczego za pomocg 8 wspornikow przykreconych do dolnej ptyty
(patrz rysunek). Dostosuj pozycje wspornika do réznych grubosci blatu.
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W Zzadnym wypadku po zamontowaniu wsporniki nie mogag dotyka¢ wewnetrznych powierzchni blatu
(patrz rysunek).

9.6 Uwagi

1. Indukcyjna ptyta grzejna musi by¢ zainstalowana przez wykwalifikowany personel lub technikow. Mamy
profesjonalistow do Twojej dyspozycji. Nigdy nie przeprowadzaj operacji samodzielnie.

2. Plyta nie moze by¢ instalowana bezposrednio nad zmywarka, lodéwkg, zamrazarkg, pralkg lub suszarkg do
ubran, poniewaz wilgo¢ moze uszkodzi¢ elektronike ptyty

3. Indukcyjng ptyte grzejng nalezy zainstalowac¢ w taki sposob, aby zapewni¢ lepsze promieniowanie cieplne

i zwiekszy¢ jej niezawodnoscé.

Sciana i indukowana strefa grzewcza nad powierzchnig stotu powinny wytrzymaé ciepto.

Aby unikng¢ uszkodzen, warstwa i klej muszg by¢ odporne na ciepto.

6. Nie nalezy uzywac odkurzacza parowego.

S

9.7 Podtaczanie ptyty do zasilania sieciowego

Ptyta ta moze by¢ podtgczona do zasilania sieciowego wytgcznie przez odpowiednio wykwalifikowang
& osobe. Przed podtgczeniem ptyty do zasilania sieciowego nalezy sprawdzic, czy:
1. instalacja elektryczna w domu jest dostosowana do mocy pobieranej przez ptyte grzejna.
2. Napiecie odpowiada wartosci podanej na tabliczce znamionowej
3. Odcinki kabla zasilajagcego moga wytrzymac obcigzenie podane na tabliczce znamionowe;j.
Do podtgczenia ptyty do zasilania sieciowego nie nalezy uzywac adapterow, reduktorow ani
rozgateznikow, poniewaz mogg one spowodowac przegrzanie i pozar.
Kabel zasilajgcy nie moze dotykac¢ zadnych gorgcych czesci i musi by¢ umieszczony tak, aby jego
temperatura w zadnym miejscu nie przekraczata 75°C.

& Sprawdz u elektryka, czy instalacja elektryczna w domu jest odpowiednia bez zmian.
Wszelkie zmiany mogg by¢ dokonywane wylgcznie przez wykwalifikowanego elektryka.

a4 )

@ 5 O Z6tty/Zielony
Czarny
L1 4 O ,
%
i
Brazowy ® 4
2 3 O g
N1 2 O §
Niebieski
N2 1 O/
N J
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Jesli taczna liczba jednostek grzewczych wybranego urzadzenia jest nie mniejsza niz 4, urzagdzenie mozna
& podtaczy¢ bezposrednio do sieci za pomocg jednofazowego potaczenia elektrycznego, jak pokazano
ponize;j.

/ Z0oty/Ziel \
SHviZi
@ 5 O otty/Zielony

Czarny

L1 4

2 3 Brgzowy

N1 2 O\
Niebieski
N2 1 O/

9 o

~VGe

220-240V~

e Jesli kabel jest uszkodzony lub wymaga wymiany, czynnos¢ te musi wykonac¢ agent posprzedazowy przy uzyciu
odpowiednich narzedzi, aby unikng¢ wypadkow.

e Jesli urzadzenie jest podtgczane bezposrednio do sieci, nalezy zainstalowa¢ wytgcznik wielobiegunowy
z minimalnym rozwarciem stykow wynoszgcym 3 mm.

e Instalator musi upewni¢ sie, ze wykonano prawidtowe potgczenie elektryczne oraz ze jest ono zgodne
Z przepisami bezpieczenstwa.

® Przewdd nie moze by¢ zgiety ani Scisniety.

* Przewdd musi by¢ regularnie sprawdzany i wymieniany wytgcznie przez upowaznionych technikéw.

Dolna powierzchnia i przewdd zasilajgcy ptyty kuchennej nie sg dostepne po instalac;ji.
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To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z europejskg dyrektywg 2012/19 / WE
w sprawie Zuzytego Sprzetu Elektrycznego i Elektronicznego (ZSEE).
Zapewniajgc prawidtowg utylizacje urzgdzenia, pomagasz zapobiegac¢
ewentualnym negatywnym konsekwencjom dla srodowiska i zdrowia
ludzkiego, ktére mogg wystgpi¢ na skutek nieprawidtowego przetwarzania
odpaddw z niniejszego urzgdzenia.

7 Ten symbol na produkcie wskazuje, ze produkt nie moze by¢ traktowany jak
odpady z gospodarstwa domowego. Nalezy go dostarczy¢ do odpowiedniego
UTYLIZACJA: Nie wyrzucaj | punktu zbiorki odpadéw w celu poddania recyklingowi sprzetu elektrycznego
tego produktu razem z i elektronicznego.

niesortowanymi odpadami
komunalnymi. Konieczna
jest osobna zbiorka takich
odpadow w celu
specjalnego przetworzenia.

To urzadzenie wymaga specjalistycznej utylizacji. W celu dalszego uzyskania
bardziej szczegotowych informaciji na temat przetwarzania, odzysku i recyklingu
tego produktu nalezy skontaktowa¢ sie z lokalnym urzedem miasta, stuzbg
utylizacji odpadéw domowych lub sklepem, w ktdérym produkt zostat zakupiony.

W celu uzyskania bardziej szczegotowych informacji na temat przetwarzania,
odzysku i recyklingu tego produktu nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem
miasta, stuzbg utylizacji odpadéw domowych lub sklepem, w ktérym produkt
zostat zakupiony.
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Informacje o produkcie dotyczgce domowych elektrycznych ptyt grzejnych zgodne z rozporzgdzeniem Komisji (UE) nr 66/2014

Ustawianie Symbol Wartos¢ Jednostka
Identyfikacja modelu HAMTSJ66TFTCF
Rodzaj ptyty: Ptyta elektryczna
Liczba stref gotowania iflub ~ |Strefy 2
obszaréw obszary 1
Indukcyjne pola grzejne X
Technologia grzewcza - -
(indukcyjne pola grzejne i pola Indukcyjne strefy gotowania X
grzejne, promiennikowe pola  |nromienne strefy gotowania
grzejne, ptyty petne)
Ptyty petne
Tylny lewy (4] cm
Tylny centralny 4] cm
Tylny prawy 4] 21,0 cm
L I
W przypadku okragtych pél grzejnych lub obszaréw: $rednica ewy centralny e cm
powierzchni uzytkowej przypadajgca na elektryczng strefe Srodkowy centralny (4] cm
grzejna, zaokraglona do najblizszych 5 mm Prawy centralny 2 om
Przedni lewy (4] cm
Przedni centralny 5] cm
Przedni prawy 4] 14,0 cm
Tylny le L 188 cm
yiny lewy w 22,0
Lewy obszar L 7 cm Przedni L 18,8 cm
wy w 22,0 lewy w 22,0
Lewy L 18,8 cm
centralny W 22,0
Srodkowy centralny VIKI cm
W przypadku nieokragtych stref gotowania lub obszaréw:
QoSG i KOSE h hni uzvikowei o
diugosé i szerokos¢ powierzehni uzytkowej przypadajqc.ej na 1o edni centralny L em
elektrycznie podgrzewana strefe lub obszar gotowania, W
zaokrgglone do najblizszych 5 mm L
Tylny centralny cm
w
Tylny pray L cm
ylny prawy w
Prawy centraln L cm
wy y w
Przedni praw L cm
prawy w
ECelektryczne
Tylny lewy gotowanie 190,3 Wh/kg
Lewy obszar Elektryczne 188,4 Whikg Przedni ECeIektryc_zne 188,4 Whikg
gotowanie lewy gotowanie
Lewy ECelektryczne
centralny gotowanie 186,6 Whikg
Srodkowy centralny ECeIektryc_zne Wh/kg
gotowanie
Zuzycie energii dla strefy gotowania lub obszaru w przeliczeniu Przedni centralny ECeIektryc_Zne Whikg
na kg gotowanie
ECelektryczne
Tylny centralny gotowanie Wh/kg
ECelektryczne
Tylny prawy gotowanie 169,6 Wh/kg
ECelektryczne
Prawy centralny gotowanie Wh/kg
’ ECelektryczne
Przedni prawy gotowanie 186,1 Wh/kg
- " . . ECptyta
Zuzycie energii przez ptyte w przeliczeniu na kg 181,4 Wh/kg

elektryczna

Zastosowana norma: EN 60350-2 Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego - Cze$¢ 2: Plyty - Metody pomiaru wydajnosci

Sugestie dotyczace oszczedzania energii:

* Aby uzyska¢ najlepszg wydajnos$¢ ptyty, nalezy umiesci¢ patelnie na $rodku strefy gotowania.
» Uzywanie pokrywy skraca czas gotowania i oszczedza energig poprzez zatrzymywanie ciepta.
» Zminimalizuj ilo$¢ ptynu lub ttuszczu, aby skréci¢ czas gotowania.
* Rozpocznij gotowanie na wysokim poziomie i zmniejsz ustawienie, gdy potrawa si¢ rozgrzeje.
» Uzywaj naczyn o $rednicy réwnej wymiarowi grafiki wybranej strefy.

Informacje te nalezy traktowac jako czes¢ instrukcji obstugi urzadzenia.
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1. Prefacio

1.1 Adverténcias de seguranca

A sua seguranca € importante para nos. Leia esta informacao antes de
utilizar a sua placa.

1.2 Instalacao

1.2.1 Perigo de choque elétrico

® Desligue o aparelho da alimentacao elétrica de rede antes de realizar
qualquer manutencao de rotina.

® A ligagao a um bom sistema de ligagao a terra é essencial e
obrigatoria.

® Alteracdes ao sistema de cablagem doméstico devem apenas ser
feitas por um eletricista qualificado.

® O ndo cumprimento deste aviso pode resultar em choque elétrico ou
morte.

1.2.2 Perigo de corte

® Tenha cuidado - as arestas do painel sado afiadas.
e A falta de cuidado pode resultar em lesdes ou cortes.

1.2.3 Instrugcoes de seguranc¢a importantes

® | eia estas instrugdes antes de instalar ou utilizar este aparelho.

® Nenhum material ou produto combustivel deve ser colocado a
gualquer momento neste aparelho.

® Disponibilize estas informacgdes a pessoa responsavel pela
instalacao do aparelho, pois pode reduzir os custos de instalagao.

® Para evitar perigos, este aparelho deve ser instalado de acordo com
estas instrucdes de instalacao.

® Este aparelho deve ser instalado corretamente e ligado a terra
apenas por uma pessoa devidamente qualificada.

® Este aparelho deve ser ligado a um circuito que incorpora um
interruptor de isolamento que proporciona uma desconexao total da
rede elétrica.

® A nao instalacao correta do aparelho poderia invalidar qualquer
garantia ou reclamacgao de responsabilidade.
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® Este aparelho pode ser utilizado por criangas de idade igual ou
superior a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso
Ihes tenha sido fornecida supervisdo ou instrucdes relativas
a utilizacao do aparelho de forma segura e desde que compreendam
0S perigos envolvidos.

® As criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza
e manutencéo a cargo do utilizador ndo devem ser realizadas por
criangcas sem supervisao.

® Se o cabo de alimentacao estiver danificado, tem de ser substituido
pelo fabricante, pelo agente de servico ou por pessoas igualmente
gualificadas de forma a evitar o perigo.

® Aviso: Se a superficie estiver rachada, desligue o aparelho para evitar
a possibilidade de choque elétrico a partir de superficies de placas de
vitro-ceramica ou de material similar que protegem pecas sob tensio

® Objetos metalicos como facas, garfos, colheres e tampas ndo devem
ser colocados na superficie da placa, uma vez que podem ficar
guentes

® Nao deve nunca utilizar um aparelho de limpeza a vapor.

® N3ao utilize um dispositivo de limpeza a vapor para limpar a sua placa.

® O aparelho nao se destina a ser operado através de um
temporizador externo ou de um sistema de controlo remoto
separado.

® AVISO: Perigo de incéndio: ndo guarde artigos em cima das
superficies de cozedura.

® O processo de cozedura tem de ser supervisionado. Um processo de
cozedura rapido, tem de ser continuamente supervisionado.

e AVISO: Cozinhar numa placa com gordura ou 6leo, sem vigilancia,
pode ser perigoso e pode resultar em fogo. NUNCA tente extinguir um
incéndio com agua, em vez disso desligue o aparelho e, em seguida,
cubra a chama com, por exemplo, uma tampa ou um cobertor antifogo.

1.3 Funcionamento e manutengao

1.3.1 Perigo de choque elétrico

® N&o cozinhe numa placa partida ou rachada. Se a superficie da
placa se partir ou rachar, desligue imediatamente o aparelho na rede
elétrica (interruptor de parede) e contacte um técnico qualificado.
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® Desligue a placa na parede antes de limpar ou de realizar trabalhos
de manutencao.

® O ndo cumprimento deste aviso pode resultar em choque elétrico ou
morte.

1.3.2 Perigo para a saude

® Este aparelho cumpre as normas de segurancga eletromagnéticas.

® Contudo, as pessoas com pacemakers cardiacos ou outros
implantes elétricos (tais como bombas de insulina) devem contactar
o seu médico ou o fabricante dos implantes antes de utilizarem este
aparelho, para se certificarem de que os seus implantes ndo serao
afetados pelo campo eletromagnético.

® O nado cumprimento deste aviso pode resultar em morte.

1.3.3 Perigo de superficie quente

® Durante a utilizagao, as partes acessiveis deste aparelho ficarao
guentes o suficiente para causar queimaduras.

® Nao permita que o seu corpo, roupa ou qualquer item que nao seja
um utensilio adequado entre em contacto com o vidro de indugao até
que a superficie fique fria.

® Mantenha as criancas afastadas.

® As pegas das panelas podem estar quentes ao toque. Verifique se
as pegas das panelas nao estao sobre outras zonas de cozedura
gue estejam ligadas. Mantenha as pegas fora do alcance das
criangas.

® O ndo cumprimento deste aviso pode resultar em queimaduras.

1.3.4 Perigo de corte

® A lamina afiada de um raspador para placas esta exposta quando
a tampa de seguranca é retraida. Utilize com extremo cuidado
e guarde sempre em seguranca e fora do alcance das criancas.

e A falta de cuidado pode resultar em lesdes ou cortes.

1.3.5 Instrugdes de seguranga importantes

® Nunca deixe o aparelho sem supervisdo quando estiver a ser
utilizado. A fervura provoca fumo e salpicos de gordura que podem
inflamar.

® Nunca utilize o seu aparelho como superficie de trabalho ou de
armazenamento.
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® Nunca deixe quaisquer objetos ou utensilios no aparelho.

® Nao coloque nem deixe quaisquer objetos magnetizaveis (por ex.,
cartdes de crédito, cartdes de memoadria) nem dispositivos eletronicos
(por ex., computadores, leitores de MP3) perto do aparelho, pois
podem ser afetados pelo seu campo eletromagnético.

® Nunca utilize o aparelho como sistema de aquecimento da divisao.

® Apds a utilizagdo, desligue sempre as zonas de cozedura e a placa
como descrito neste manual (ou seja, utilizando os comandos tateis).
Nao confie na fungcao de detecdo de panelas para desligar as zonas
de cozedura ao retirar as panelas.

® Nao permita que as criancas brinquem com o aparelho ou que se
sentem, fiquem de pé ou subam para este.

® Nao armazene artigos de interesse para as criangas em armarios por
cima do aparelho. As criancas que sobem para a placa podem ficar
gravemente feridas.

® N3o deixe as criancas sozinhas ou desacompanhadas na area onde
o aparelho esta a ser utilizado.

® As criangas ou pessoas com uma deficiéncia que limite a sua
capacidade de utilizar o aparelho devem ter uma pessoa responsavel
e competente para as instruir na sua utilizacdo. O instrutor deve
certificar-se de que pode utilizar o aparelho sem perigo para si proprio
ou para o0 seu ambiente.

® Nao repare nem substitua qualquer parte do aparelho, a menos que
especificamente recomendado no manual. Todas as outras
intervencdes devem ser efetuadas por um técnico qualificado.

® Nao coloque ou deixe cair objetos pesados sobre a sua placa.

® N&o se coloque de pé na sua placa.

® Nao utilize panelas com bordas recortadas nem arraste panelas
atraveés da superficie do vidro de inducéo, pois isto pode riscar o vidro.

® Nao utilize esfregdes nem qualquer outro agente abrasivo duro para
limpar a sua placa, pois estes podem riscar o vidro de inducéo.

® Este aparelho destina-se a ser usado em aplicagdes domésticas
e similares, tais como areas de cozinha do pessoal em lojas,
escritérios e outros ambientes de trabalho e por clientes em hotéis,
motéis e outros ambientes de tipo residencial; ambientes de
alojamento e pequeno-almocgo.

® AVISO: O aparelho e pecas acessiveis ficam quentes durante
a utilizacao.
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® Deve ter-se cuidado para evitar tocar nas resisténcias.
® As criancas com menos de 8 anos devem ser mantidas afastadas,
a menos que supervisionadas continuamente.

Parabéns pela compra da sua nova Placa de Indugao.

Recomendamos-lhe que dedique algum tempo a leitura deste Manual de Instru¢cbes/Instalagéo, para
compreender plenamente como instala-la e opera-la corretamente.

Para instalacao, leia a secc¢éao de instalagao.

Leia cuidadosamente todas as instru¢des de seguranga antes de utilizar e guarde este Manual de
Instrucdes/Instalagéo para referéncia futura.

2. Apresentagao do produto

2.1 Vista superior

6
1. Max. Zona 2000/3200 W
2 2. Méx. Zona 2000/3200 W
3 3. Max. Zona 2200/3200 W
. 4. Max. Zona 1400/2000 W
5. Méx. Zona 3000/3600 W
6. Placa de vidro
1 4 7. Painel de controlo
7
2.2 Vista geral do ecra tatil
1
2

1. Controlos de poténcia da zona de
aquecimento

Comando LIGAR/DESLIGAR
Comando do Trinco

Passar 0 menu para baixo
Controlo Cook with me

areN

345
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2.3 Teoria de Funcionamento

A cozedura por indugdo é uma tecnologia de cozinha segura, avangada, eficiente e econdmica. Funciona por
vibragbes eletromagnéticas gerando calor diretamente na panela, em vez de indiretamente através do
aquecimento da superficie do vidro. O vidro fica quente apenas porque a panela eventualmente aquece-o.

%999 5

panela de ferro

circuito magnético
placa de vitro-ceramica
bobina de indugao
correntes induzidas

2.4 Antes de utilizar a sua nova Placa de Indugao

e | eia este guia, tendo especial atengdo a seccao "Adverténcias de seguranga".
e Remova qualquer pelicula protetora que possa estar na sua placa de indugao.

2.5 Especificagoes técnicas

Placa para cozinhar HAMTSJ66TFTCF

Zonas de cozedura 4 zonas

Tensao de alimentacao 220-240V~ 50Hz ou 60Hz
Poténcia elétrica instalada 7200W

Tamanho do produto CxLxA (mm) 650X520X50

Dimensdes de montagem AxB (mm) 560X480

O peso e as dimensbes sao aproximados. Como nos esforcamos continuamente para melhorar os nossos
produtos, podemos alterar as especificagoes e designs sem aviso prévio.

3. Funcionamento do produto

3.1 Controlos tateis

¢ Os comandos respondem ao toque, para que ndo tenha de aplicar qualquer pressao.

e Utilize a parte da impresséo digital do seu dedo, n&o a ponta.

e Certifiqgue-se que os comandos estdo sempre limpos, secos e que ndo ha nenhum objeto (por exemplo, um
utensilio ou um pano) que os cubra. Mesmo uma pelicula fina de agua pode tornar os comandos dificeis de
operar.

—

v X
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3.2 Escolher os utensilios de cozinha adequados

e Utilize apenas utensilios de cozinha com uma base adequada para
A cozinhar por indugéo. Procure o simbolo de indugdo na embalagem ou na
parte inferior da panela.

e Pode verificar se os seus utensilios de cozinha sdo adequados realizando um teste ;a
magnético. Mova um iman em diregao a base da panela. Se for atraido, a panela S

€ adequada para a indugao.

Se nao tiver um iman:

Coloque um pouco de agua na panela que deseja verificar.

Se “U” ndo piscar no visor e a agua estiver a aquecer, a panela é adequada.

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

e N E

Nao utilize utensilios de cozinha com bordas recortadas ou com uma base curva.

XX L7

Certifique-se de que a base da sua panela ¢ lisa, que fica perfeitamente nivelada contra o vidro e que tem o
mesmo tamanho que a zona de cozedura. Utilize panelas cujo didmetro seja tdo grande como o grafico da zona
selecionada. A energia sera utilizada com a sua maxima eficiéncia se utilizar uma panela ligeiramente mais
larga. Se utilizar uma panela mais pequena, a eficiéncia podera ser menor do que o esperado. Uma panela
inferior a 80 mm podera nao ser detetada pela placa. Centre sempre a panela na zona de cozedura.

X XX

Levante sempre panelas da placa de indugéo, ndo as arraste, pois podem riscar o vidro.

X W
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Selegao dos recipientes para cozinhar

- - -

%

Fritadeira em ferro  Ago inoxidavel Panela Chaleira  Chaleira de ago Utensilio de
de ferro de ferro inoxidavel cozinha em
esmalte

l

Travessa de ferro

Pode ter um nimero de recipientes para cozinhar diferentes

1. Esta placa de indugao pode identificar uma variedade de recipientes para cozinhar, que
pode testar com um dos seguintes metodos:
Cologue o recipiente na zona de cozedura. Se a zona de cozedura correspondente
apresentar um nivel de poténcia, o recipiente é adequado. Se "U" pisca, o recipiente ndo
€ adequado para uso com a placa de indugao.

2. Ponha um iman junto do recipiente. Se o iman for atraido para o recipiente, entdo
€ adequado para ser utilizado com a placa de indugéo.
NB: A base do recipiente deve conter material magnético.
Deve ter um fundo plano com um didmetro de acordo com o quadro 1 abaixo.

3. Utilize apenas panelas ferromagnéticas feitas de ago esmaltado, ferro fundido ou aco
inoxidavel, mas compativeis com indugao

4. Utilize panelas cujo didmetro da area ferromagnética (base da panela) esteja na faixa de
dimensdes na tabela abaixo. (Tabela 1)
- Se usar panelas menores, o desempenho pode ser afetado
- Se utilizar uma panela com um didmetro menor do que o indicado na tabela 1,

a panela pode néo ser detetada

De acordo com a dimensao da zona pode usar panelas de diferentes didmetros como a imagem

abaixo:
P i 'Q' S
Cll =
< >
/2 /a /N
(@140 ) D o (2180 ) p (#2210 =D
\\/ o/ )/
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5. Se a parte ferromagnética cobrir apenas parcialmente a base da panela, apenas a area
ferromagnética aquecera, o resto da base pode ndo aquecer uma temperatura suficiente para
cozinhar.

6. Se a area ferromagnética ndo for homogénea, mas apresentar outros materiais, como

o aluminio, isto pode afetar o aquecimento e a detecéo da panela.

Se a base da panela for semelhante as fotos abaixo, a panela ndo pode ser detetada.

O diametro base dos utensilios de cozinha de indugao
Zona de cozedura Minimo Maximo
1/2 100 220
3 100 210
4 80 140
Zona flexivel 100 220/ 400

O acima pode variar de acordo com o tamanho da panela e o material que é feita.

3.3 Como utilizar

3.3.1 Comecgar a cozinhar

Toque no comando LIGAR/DESLIGAR durante trés segundos.
Depois de ligado, o sinal sonoro apita uma vez, o ecra tactil liga-se @
e a placa de indugéo entra no estado de espera. ‘ ‘w.‘

Coloque uma panela adequada na zona de cozedura que pretende
utilizar.

« Certifique-se de que o fundo da panela e a superficie da zona de
cozedura estao limpos e secos.
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Ao tocar no controlo de poténcia da zona de aquecimento, sera
apresentado o ecra de poténcia definida.

ou premindo os botdes diretos na parte inferior do visor.

1. Derreter

2. Manter quente
3. Fervuralenta
4. Cozer

Selecione o nivel de poténcia desejado utilizando o cursor horizontal

Se o visor exibir |J alternadamente com a regulagéo do calor

Isto significa que:
® nao colocou uma panela na zona de cozedura correta ou,

® a panela que esta a utilizar ndo é adequada para cozinhar por indugao ou,
® a panela é muito pequena ou néo esta devidamente centrada na zona de cozedura.

O aquecimento nao é ativado se ndo existir uma panela adequada na zona de cozedura.

O visor desliga-se automaticamente apds 2 minutos se nao for colocada uma panela adequada.

3.3.2 Terminar de cozinhar

Pode parar-se a cozedura em dois modos diferentes:

1. Selecione a zona ativa e definir manualmente o nivel de
poténcia para "0" utilizando o seletor horizontal.

2. Deslize para a esquerda ou para a direita (esquerda para as
zonas do lado esquerdo, direita para as zonas do lado
direito) até aparecer o "x" e depois carregue nele para parar
a cozedura.

Ou desligue a zona de cozedura deslizando para a esquerda

e toque no >< na zona ativa para parar de cozinhar.

8

5

™12:30

Desligue completamente a placa tocando no comando
LIGAR/DESLIGAR.

Cuidado com as superficies quentes

Um simbolo "H" aparecera nas zonas de cozedura para indicar
que a zona esta quente. O simbolo permanecera visivel até
que a superficie tenha arrefecido até uma temperatura segura.
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3.3.3 Utilizar a fungao Boost

Ativar a fungido Boost

Toque no controlo deslizante da zona de aquecimento

Deslize para a esquerda até aparecer "B" e toque em \/

Cancelar a fungao Boost

Tocando no controlo de poténcia da zona de aquecimento para
a qual deseja cancelar a fungdo boost. Escolha um nivel
diferente de "B".

Ou desligue a zona de cozedura deslizando para a esquerda na
zona ativa para parar a cozedura.

¢ A funcédo pode trabalhar em qualquer zona de cozedura.
* A zona de cozedura volta a sua configuracao original apds 5 minutos.
e Se a configuragao original de calor for igual a 0, regressara a 14 ap6s 5 minutos.

3.3.4 Controlo do menu

Como entrar no controlo do Menu

Basta deslizar a linha fina no ecra central. E entrar no controlo do
menu.
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3.3.5 Area flexivel

e Esta zona pode ser utilizada como uma Unica zona ou como quatro zonas diferentes, de acordo com as
necessidades de cozedura em qualquer altura.

e A area flexivel € composta por 4 indutores independentes que podem ser controlados separadamente.
Ao trabalhar como uma unica zona, a parte que nao esta coberta por utensilios de cozinha é automaticamente
desligada ap6s um minuto.

e Para garantir uma distribuicdo correta do calor, os recipientes de cozinha devem ser colocados corretamente:

- Em qualquer parte da zona flexivel quando os utensilios de cozinha estdo entre 80 e 200 mm.

- Na grande area quando os utensilios de cozinha s&o maiores do que 200 mm.

Como zona grande

Para ativar a area flexivel como uma Unica grande zona, basta deslizar
para baixo o controlo do menu e escolher o controlo da area flexivel.

A configuragdo de energia funciona como qualquer outra area normal.

Se o recipiente for movido da parte da frente para a parte de tras (ou vice-versa), a area flexivel deteta
automaticamente a nova posigdo, mantendo a mesma poténcia.

Para adicionar mais uma panela, desative a area Flexivel, premindo o botdo dedicado, a fim de detetar os
utensilios de cozinha.

Como quatro zonas independentes

Para utilizar a area flexivel como quatro zonas diferentes com duas definicoes de poténcia diferentes, nao ative
o controlo da Area Flexivel.

Exemplos de boas e mas colocagdes de recipientes

i=g) N0}

v v

3.3.6 Varycook

Esta area pode definir a poténcia de acordo com a posigéao do recipiente.

Se o recipiente estiver no fundo da area flexivel, a poténcia é definida para o Nivel 2.

Se o recipiente estiver no meio da area flexivel, a poténcia é definida para o Nivel 10.

Se o recipiente estiver na parte de cima da area flexivel, a poténcia é definida para o Nivel 14.
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Varycook

Para ativar a area de Varycook, basta deslizar o controlo do menu e
escolher o controlo de Varycook.

Mova a posicao do recipiente, a poténcia mudaréa automaticamente

Cancelar Varycook

Basta deslizar o controlo do menu para baixo e tocar novamente no controlo de Varycook.

3.3.7 Bloqueio do ecra tactil

¢ Pode bloquear os comandos para evitar uma utilizagao involuntaria (por exemplo, crian¢as que acidentalmente
ligam as zonas de cozedura).
* Quando os comandos sao bloqueados, todos os comandos exceto o LIGAR/DESLIGAR séao desativados.

Para bloquear os comandos

Screen lock active

Toque e mantenha premido o botao de bloqueio \E]
durante algum tempo.

Screen lock is active

Press \‘ij button for 3 seconds to disable it.

Para desbloquear os comandos

Toque e mantenha premido o bot&do de bloqueio @] durante algum tempo.

Quando a placa esta no modo de bloqueio, todos os comandos sdo desativados, exceto o
LIGAR/DESLIGAR,; @ pode sempre desligar a placa de indugdo com o comando LIGAR/DESLIGAR

® em caso de emergéncia, mas devera desbloquear a placa primeiro na operagéo seguinte.

3.3.8 Modo de Pausa

e Pode interromper o0 aquecimento em vez de desligar a placa.
quando a pausa é ativada, todas as areas de cozedura ativa sado definidas para o modo de pausa

Para entrar no modo de pausa

Para ativar o modo de pausa, basta deslizar para baixo
o controlo do menu e escolher o controlo do modo de
pausa.

Para sair do modo de pausa

Para desativar o modo de pausa, basta passar para baixo o controlo do menu e escolher novamente o controlo
do modo de pausa.

Quando a placa esta em modo de pausa, pode sempre desligar a placa de indugdo com o controlo
LIGAR/DESLIGAR (D numa emergéncia. A placa sera desligada apos 10 min se n&o sair do modo de
pausa.
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3.3.9 Funcgéao de Gestao de Energia

e E possivel definir um nivel maximo de absorcéo de poténcia para a placa de indugdo, escolhendo até diferentes
faixas de poténcia.

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

Para entrar na fungao de gestao de energia

Para ativar o modo de gestdo de energia, basta
deslizar para baixo o menu de controlo e escolher o
modo de gestdo de energia. = | =

1B w ©

Settings

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Para mudar para outro nivel

Existem 5 niveis de poténcia, de "2,5kW" a "7,2kW".

Deslize e escolha um deles e toque \/
"2,5kW": a poténcia maxima é de 2,5kW.
"3,5kW": a poténcia maxima é de 3,5kW.
"4 5kW": a poténcia maxima € de 4,5kW.
"5,5kW": a poténcia maxima € de 5,5kW.
"7,2kW": a poténcia maxima é de 7,2kW.

3.3.10 Comando do temporizador

e Pode configura-lo para desligar uma ou mais zonas de cozedura apos o tempo definido ter terminado.

Configurar o temporizador para desligar uma ou mais zonas de cozedura

Definir uma zona

Tocar no controlo de poténcia da zona de aquecimento e escolher o
controlo do temporizador.

Defina o tempo, deslizando o controlo do temporizador.
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Quando o tempo estiver definido, a contagem decrescente sera
iniciada imediatamente.

Quando o temporizador de cozedura chegar a zero, a zona de
cozedura correspondente sera desligada automaticamente. H

0

(® 00:00

& Outra zona de cozedura continuara a funcionar se tiver sido ligada anteriormente.

3.3.11 Tempos de funcionamento predefinidos

O desligamento automatico € uma fungédo de protegdo de seguranga na sua placa de indugdo. Desliga-se
automaticamente caso se esquega de desligar o que esta a confecionar. Os tempos de funcionamento
predefinidos para varios niveis de poténcia sdo mostrados na tabela abaixo:

Nivel de poténcia 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Temporizador de funcionamento

predefinido (hora) 8 8 8 8 6 6 6 6 4

Nivel de poténcia 10 11 12 13 14

Temporizador de funcionamento

predefinido (hora) 4 4 4 2 2

Quando a panela é retirada, a placa de indugéo pode parar imediatamente o aquecimento e a placa desliga-se
automaticamente apds 2 minutos.

& As pessoas com pacemaker cardiaco devem consultar o seu médico antes de utilizarem esta unidade.

3.3.12 Cook with me

Descarregue primeiro a hOn e instale-a no seu dispositivo mével. Em seguida, registe a sua placa de indugao.
Consulte 0 anexo para mais pormenores.

Para fazer o emparelhamento entre a placa e a aplicagéo usar o seguinte processo:

Como definir o Cook with me

Para emparelhar a placa e a aplicagéo, deslize para baixo o controlo do
menu e escolha o controlo de configuragao.

escolha o controlo das definicbes de rede. —

1
ia

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT
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escolha a ligagdo com o controlo de aplicagao.

Network settings

K

Connect with App

Configure a rede na aplicagao através do seu dispositivo portatil.

Se a ligagéo entre a placa e a aplicagao for bem sucedida, o botao wifi
acende-se Network settings

K

Wifi

Reset network settings

Descarregar a aplicagao

#  Available on the
‘ App Store v EXPLORE IT ON
GETITON " AppGallery

» Google Play

3.3.13 Funcgao especial

& & &S &

Derreter Manter quente fervura lenta Cozer

Como definir a fungéo especial

Toque no controlo deslizante da zona de aquecimento. Toque na
funcdo que deseja.

O visor mostrara o icone correspondente.
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4. Linha de orientagao para cozedura

Tenha cuidado ao fritar, pois o 6leo e a gordura aquecem muito rapidamente, especialmente se estiver
a usar a fungdo Power Boost. Em temperaturas extremamente altas, o 6leo e a gordura inflamam
espontaneamente, o que representa um risco grave de incéndio.

4.1 Dicas de cozinha

Quando os alimentos comegam a ferver, reduza a regulagéo da temperatura.

A utilizagdo de uma tampa ira reduzir os tempos de cozedura e poupara energia, retendo o calor.
Minimize a quantidade de liquido ou de gordura para reduzir os tempos de cozedura.

Comece a cozinhar numa poténcia alta e reduza a poténcia quando os alimentos tiverem sido aquecidos.

41.1 Fervuralenta, cozinhar arroz

e A fervura lenta acontece abaixo do ponto de ebulicdo, a cerca de 85 °C, quando as bolhas estdo a subir
ocasionalmente até a superficie do liquido de cozedura. E a chave para deliciosas sopas e ensopados tenros,
porgque os sabores desenvolvem-se sem cozinhar os alimentos em demasia. Também deve cozinhar molhos
a base de ovos e engrossados com farinha abaixo do ponto de ebuligao.

¢ Algumas tarefas, incluindo cozinhar arroz pelo método de absorgéo, podem exigir uma configuragéo superior
a configuragdo mais baixa para garantir que os alimentos estejam cozinhados corretamente no tempo
recomendado.

41.2 Bife selado

Para cozinhar bifes suculentos:

1. Deixe a carne a temperatura ambiente durante cerca de 20 minutos antes de cozinhar.

2. Aqueca uma frigideira de base pesada.

3. Pincele ambos os lados do bife com azeite. Aplique uma pequena quantidade de dleo na frigideira quente e
coloque a carne na frigideira quente.

4. Vire o bife apenas uma vez durante a cozedura. O tempo exato dependera da espessura do bife e de quao
passado o quer. Os tempos podem variar cerca de 2 a 8 minutos de cada lado. Carregue no bife para avaliar
como esta passado - quanto mais firme mais bem passado esta.

5. Deixe o bife descansar sobre uma chapa quente durante alguns minutos para deixar relaxe e assim ficar
mais macio antes de servir.

4.1.3 Saltear

1. Escolha um wok de base plana compativel com placa de indugdo ou uma frigideira grande.

2. Tenha todos os ingredientes e equipamentos a mao. Saltear é algo rapido. Se cozinhar grandes quantidades,
cozinhe os alimentos em varias doses menores.

3. Pré-aquecga brevemente a frigideira e adicione duas colheres de sopa de dleo.

4. Cozinhe a carne em primeiro lugar, reserve e mantenha quente.

5. Salteie os legumes. Quando estiverem quentes mas ainda estaladigos, mude a zona de cozedura para uma

configuragao mais baixa, volte a colocar a carne na frigideira e adicione o molho.

Salteie delicadamente os ingredientes para se certificar de que sao aquecidos.

7. Sirva imediatamente.

o

4.2 Detecao de artigos pequenos

Quando um tamanho inadequado ou uma panela ndo magnética (por exemplo, aluminio) ou algum outro artigo
pequeno (por exemplo, faca, garfo, chave) tiver sido deixado na placa, a placa passa automaticamente para o
modo de espera apos 1 minuto. O ventilador continuara a cozinhar na placa de indugao por mais 1 minuto.
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5. Definigoes de calor

As definicbes abaixo sdo apenas diretrizes. A configuragdo exata dependera de varios fatores, incluindo os
recipientes e a quantidade que esta a cozinhar. Experimente a placa de indugéo para encontrar as definigbes que

melhor lhe convém.

Configuragao de calor

Adequacao

1-2

fervura lenta suave
aquecimento lento

aguecimento para pequenas quantidades de alimentos
derreter chocolate, manteiga e alimentos que queimam rapidamente

reaquecer
fervura rapida
e cozinhar arroz

6-11

® panguecas

12-13

e saltear
cozinhar massa

14/P

saltear

selar

ferver a sopa
agua a ferver

6. Cuidados e limpeza

O qué?

Como?

Importante!

Sujidade diaria no
vidro (impressodes
digitais, marcas,
manchas deixadas
por alimentos ou
derrame de alimentos
sem agucar no vidro)

1. Desligue a alimentagao da placa.

2. Aplique um produto de limpeza de
placas enquanto o vidro ainda esta
morno (mas nao quente!)

3. Enxague e seque com um pano limpo
ou com uma toalha de papel.

4. Volte a ligar a alimentacao da placa.

Quando a alimentagdo da placa estiver
desligada, nado havera indicagdo de
"superficie quente", mas a zona de
cozedura pode ainda estar quente! Tenha
muito cuidado.

Esfregbes resistentes, alguns esfregdes
de nylon e agentes de limpeza
agressivos/abrasivos podem arranhar o
vidro. Leia sempre a etiqueta para verificar
se 0 seu produto de limpeza ou esfregao é
adequado.

Nunca deixe residuos do produto de
limpeza na placa: o vidro pode ficar
manchado.

Fervura, alimentos
derretidos e derrames
de alimentos
agucarados quentes
no vidro

Remova-os imediatamente com uma

espatula ou com um raspador de lamina

adequado para placas de vidro de

indugdo, mas tenha cuidado com as

superficies quentes da zona de cozedura:

1. Desligue a alimentagao da placa na
parede.

2. Segure a lamina ou o utensilio num
angulo de 30° e raspe a sujidade ou o
derrame para uma area fria da placa.

3. Limpe a sujidade ou o derrame com um
pano de cozinha ou com uma toalha de
papel.

4. Siga 0s passos 2 a 4 para "Sujidade
diaria no vidro" acima.

Remova as manchas deixadas por
alimentos derretidos e agucarados ou
derrames o0 mais rapidamente possivel. Se
deixados a arrefecer no vidro, podem ser
dificeis de remover ou mesmo danificar
permanentemente a superficie do vidro.
Perigo de corte: quando a cobertura de
seguranga é retraida, a ladmina num
raspador é afiada. Utilize com extremo
cuidado e guarde sempre em seguranga e
fora do alcance das criancgas.
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. Limpe a area dos comandos tateis com

. Seque completamente a area com uma

Derrames nos 1.
comandos tateis 2.
3
4

toalha de papel.
5

. Volte a ligar a alimentagao da placa.

Desligue a alimentagéo da placa.
Coloque o derrame sob imersao

uma esponja ou pano humido limpo.

A placa pode emitir bipes e desligar-se, e
os comandos tateis podem nao funcionar
enquanto existir liquido sobre estes.
Certifigue-se de que seca a area dos
comandos tateis antes de voltar a ligar a
placa.

7. Dicas e sugestoes

Problema

Causas possiveis

O que fazer

Nao é possivel ligar a placa
de indugao.

Nao ha energia.

Certifique-se de que a placa de indugao
esta conectada a rede elétrica e que esta
ligada.

Verifique se ha uma falha de energia na
sua casa ou area. Se tiver verificado tudo e
o problema persistir, contacte um técnico
qualificado.

Os comandos tateis ndo
respondem.

Os comandos estao bloqueados.

Desbloqueie os comandos. Consulte a
secgéao "Utilizar a sua placa de indugao”
para obter instrugdes.

Os comandos tateis sdo
dificeis de operar.

Pode existir uma ligeira pelicula de
agua sobre os comandos ou pode
estar a utilizar a ponta do dedo ao
tocar nos comandos.

Certifigue-se de que a area dos comandos
tateis esta seca e utilize a parte da
impressao digital do seu dedo ao tocar nos
comandos.

O vidro esta a ficar
arranhado.

Utensilios de cozinha com arestas
irregulares.

Estéo a ser utilizados produtos de
limpeza ou esfregbes inadequados
e abrasivos.

Utilize utensilios de cozinha com bases
planas e lisas. Consulte "Escolher os
utensilios de cozinha adequados".

Consulte "Cuidados e limpeza".

Sao ouvidos estalidos ou
cligues provenientes de
algumas panelas.

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

Isto € normal em utensilios de cozinha e
nao indica uma avaria.

A placa de indugéo produz
um ruido baixo de zumbido
qguando utilizada numa

definicdo de calor elevado.

Isto é provocado pela tecnologia de
cozedura por indugao.

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

Ruido do ventilador
proveniente da placa de
inducgao.

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

Isto € normal e ndo necessita de qualquer
acao. Nao desligue a alimentagéo da placa
de inducao da parede enquanto a
ventoinha estiver em funcionamento.

As panelas nao ficam
guentes e aparecem no
visor.

A placa de indugéo nao consegue
detetar a panela porque nao é
adequada para cozinhar por indugao.

A placa de indugéo nao consegue

detetar a panela porque é demasiado
pequena para a zona de cozedura ou
nao esta devidamente centrada nesta.

Utilize utensilios de cozinha adequada
para cozinhar por indugao. Consulte a
secgao "Escolher os utensilios de cozinha
adequados".

Centre a panela e certifigue-se de que a
respetiva base corresponde ao tamanho da
zona de cozedura.
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A placa de indugéao ou uma | Falha técnica.
zona de cozedura desligou-
se inesperadamente, um
sinal sonoro e um cédigo
de erro é exibido
(normalmente alternando
com um ou dois digitos no
visor do temporizador de
cozedura).

Anote as letras e nUmeros de erro,
desligue a alimentagao da placa de
indugao na parede e contacte um técnico
qualificado.

8. Exibigao e inspecao de falhas

A placa de indugdo esta equipada com uma fungdo de auto diagnéstico. Com este teste, o técnico é capaz de
verificar a fungdo de varios componentes sem desmantelar ou desmontar a placa da superficie de trabalho.

Resolugao de problemas

1) Cdédigos de falha que podem ocorrer durante a utilizagdo & Solugéo;

Codigo de falha Problema Solugao
Autor-recuperacao
EL A tenséo de alimentagéo esta abaixo da
tens@o nominal. Verifique se a rede elétrica esta normal.
- A tensao de alimentac&o é superior a Ligue apds o fornecimento de energia estar normal.
tens&do nominal.
Espere que a temperatura da placa de ceramica
c1 Temperatura elevada do sensor de volte ao normal.
placa de ceramica. Toque no botao "LIGAR/DESLIGAR" para reiniciar
a unidade.
Espere que a temperatura de IGBT volte ao normal.
Toque no botao "LIGAR/DESLIGAR" para reiniciar
Cc2 Temperatura elevada de IGBT. a unidade. Verifique se o ventilador funciona sem
problemas;
se nao, substitua o ventilador.
Espere que a temperatura do ecra volte ao normal.
ET Alta temperatura do ecra tactil. Toque no botao "LIGAR/DESLIGAR" para reiniciar
a unidade.
Sem autorrecuperagao
E2 Falha do sensor de temperatura da
placa de ceramica- curto-circuito.
E1 Falha do sensor de temperatura da Verifique a conex&o ou substitua o sensor de
placa de ceramica-circuito aberto. temperatura da placa de ceramica.
£7 Falha do sensor de temperatura da
placa de ceramica-invalido.
E4 Falha do sensor de temperatura do
IGBT - curto-circuito. ) . .
Substitua a placa de alimentacao.
£3 Falha do sensor de temperatura do
IGBT - circuito aberto.
EU A ligacéo entre a placa de visualizagao |Verifique a ligagédo entre a placa de visualizagéo e a
e a placa principal falha placa principal.
UE A ligacéo entre a placa do visor e o ecra | Verifique a ligagéo entre a placa de visualizagéo e a
falha. placa principal.
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2) Falha especifica e solugao

Falha

Problema

Solugao A

Solugao B

N&o se ouve um, sinal sonoro
quando a unidade € ligada a
corrente.

Sem alimentagao elétrica.

Verifique se a ficha esta
bem presa na saida e que
a saida estéa a funcionar.

Falha da conexao da placa

de alimentagéo acessoéria e

da placa do visor.

Verifique a conexao.

A placa de alimentagéo
acessoria esta danificada.

Substitua a placa de
alimentacgéo acessoéria.

A placa do visor esta
danificada.

Substitua a placa do visor.

Alguns botbées nao funcionam,
ou o visor TFT nao esta
normal.

A placa do visor esta
danificada.

Substitua o visor TFT.

O indicador do Modos de
Cozedura acende-se, mas o
aquecimento nao comega.

Temperatura elevada da
placa.

A temperatura ambiente
pode ser demasiado alta.
A entrada ou saida de ar
pode estar obstruida.

Ha algo de errado com o
ventilador.

Verifique se o ventilador
funciona sem problemas;
se ndo, substitua o
ventilador.

A placa de alimentagao
esta danificada.

Substitua a placa de
alimentacéo.

O aguecimento para
repentinamente durante a

operagao e o visor pisca "u".

Tipo de panela errado.

O didmetro da panela é
muito pequeno.

Utiliza a panela adequada
(consultar o manual de
instrugdes.)

O fogao esta
sobreaquecido;

A unidade esta
sobreaquecida. Aguarde
gue a temperatura volte ao
normal.

Prima o botao
"LIGAR/DESLIGAR" para
reiniciar a unidade.

O circuito de detecao
de panelas esta
danificado, substitua a
placa de alimentacao.

As zonas de aquecimento do
mesmo lado (por exemplo, a
primeira e a segunda zona)
exibem "u".

Falha de conexao da placa
de alimentacéo e da placa
do visor;

Verifique a conex&o.

A placa do visor da peca de

comunicagao esta
danificada.

Substitua a placa do visor.

A placa principal esta
danificada.

Substitua a placa de
alimentagao.

O motor do ventilador tem um
som anémalo.

O motor do ventilador esta
danificado.

Substitua o ventilador.

O acima exposto € a avaliacéo e inspegéo de falhas comuns.

N&o desmonte a unidade sem ajuda especializada, para evitar quaisquer perigos e danos na placa de indugao.
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9. Instalagao

9.1 Selecao do equipamento de instalacao

Corte a superficie de trabalho de acordo com os tamanhos mostrados no desenho.

Para efeitos de instalagéo e utilizagao, deve ser preservado um espago minimo de 5 cm em torno do orificio.
Certifique-se de que a espessura da superficie de trabalho é de, no minimo, 30 mm. Selecione um material de
superficie de trabalho resistente ao calor e isolado (madeira e material fibroso ou higroscépico similar néo
devem ser utilizados como material de superficie de trabalho a menos que impregnados) para evitar choque
elétrico e deformagao maior causada pela radiagédo térmica da placa. Como ilustrado abaixo:

Nota: A distancia de seguranga entre os lados da placa e as superficies internas da bancada deve ser
de pelo menos 3 mm.

VEDANTE

C(mm) |L (mm) A(mm) [P(mm) |A(mm) |B(mm) | X(mm) |F (mm)
650 520 50 46 560+1 48041 50 min. | 3 min.

Em quaisquer circunstancias, certifique-se de que a placa de indugao esta bem ventilada e que a entrada e
saida de ar ndo estédo bloqueadas. Certifique-se de que a placa de indugéo esta em bom estado de
funcionamento. Como ilustrado abaixo

A Nota: A distancia de seguranga entre o disco elétrico e o armario acima desta deve ser de, no minimo,
760 mm.

ilz
/

|_ 760 mm _I

44

/)

i

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 50 min. 20 min. Entrada de ar Saida de ar 5 mm
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AVISO: Garantir uma Ventilacao Adequada

Certifiqgue-se de que a placa de indugao esta bem ventilada e que a entrada e saida de ar ndo estéo bloqueadas.
Para evitar o toque acidental com o fundo sobreaquecido da placa de cozedura, ou o choque elétrico durante o
trabalho, é necessario colocar um inserto de madeira, fixado por parafusos, a uma distancia minima de 50mm do
fundo da placa. Siga os requisitos abaixo

ﬁ
!

Min. 5 cm
]
EErv— ————]
| Méax. 5 mm Max. 5 mm |

Existem orificios de ventilagdo no exterior da placa. DEVE garantir que estes orificios nao ficam obstruidos
pela bancada quando posiciona a placa.

e Tenha em atencdo que a cola que une o material plastico ou madeira ao mobiliario, tem de resistir a uma
temperatura nao inferior a 150 °C, para evitar descolar o painel.

* A parede traseira, as superficies adjacentes e circundantes devem, portanto, ser capazes de resistir a uma
temperatura de 90 °C.

9.2 Antes de instalar a placa, certifique-se de que

e A superficie de trabalho € quadrada e nivelada, e que nenhum membro estrutural interfere com as exigéncias
do espaco.
A superficie de trabalho é feita de um material resistente ao calor e isolado.
Se a placa for instalada em cima de um forno, o forno tem uma ventoinha de refrigeragao integrada.
A instalagdo cumprira todos os requisitos de folga, assim como normas e regulamentos aplicaveis.
E incorporado na cablagem permanente um interruptor de isolamento adequado que permite a desconex&o
total da rede elétrica, montado e posicionado de modo a cumprir as regras e regulamentos locais de cablagem.
¢ O interruptor de isolamento deve ser de tipo aprovado e fornecer uma separagéo de contacto de 3 mm em
todos os polos (ou em todos os condutores [de fase] ativos se as regras locais de cablagem permitirem esta
variagao dos requisitos).
O interruptor de isolamento estara facilmente acessivel ao cliente com a placa instalada.
Consulte as autoridades locais de construcao e os estatutos em caso de duvida quanto a instalagao.
Utilize acabamentos resistentes ao calor e faceis de limpar (tais como azulejos cerdmicos) para as superficies
das paredes que rodeiam a placa.
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9.3 Apés a instalacao da placa, certifique-se de que

o cabo de alimentagao nao fica acessivel através de portas ou gavetas de armario.
Ha um fluxo adequado de ar fresco do exterior do espago de instalagdo para a base da placa.

® se a placa for instalada acima de uma gaveta ou armario, ¢ instalada uma barreira de protegao térmica sob
a base da placa.

e o interruptor de isolamento estéa faciimente acessivel pelo cliente.

9.4 Antes de posicionar os suportes de fixacao

A unidade deve ser colocada sobre uma superficie estavel e lisa (utilize a embalagem). Nao aplique for¢a nos
comandos salientes da placa.

9.5 Ajustar a posi¢ao do suporte

Fixe a placa na superficie de trabalho enroscando 8 suportes na caixa inferior da placa (consulte a figura) apds
a instalagdo. Ajuste a posicao do suporte de acordo com as diferentes espessuras da bancada.

Ay

e ‘ﬁ;’suporte

- Suportes

Em qualquer circunstancia, os suportes ndo podem tocar nas superficies interiores da bancada apos a instalagéao
(ver imagem).
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9.6 Precaucgoes

1. A placa de indugéo deve ser instalada por pessoal ou técnicos qualificados. Temos profissionais ao seu
servico. Nunca efetue a operagao por si mesmo.

2. A placa ndo devera ser instalada diretamente sobre uma maquina de lavar loiga, frigorifico, congelador,
magquina de lavar ou de secar roupa, uma vez que a humidade pode danificar a eletrénica da placa

3. A placa de indugao deve ser instalada de modo a garantir uma melhor radiagao de calor, para melhorar a sua

fiabilidade.

A parede e a zona de aquecimento induzido acima da superficie da mesa devem resistir ao calor.

Para evitar qualquer dano, a camada sanduiche e o adesivo devem ser resistentes ao calor.

6. Nao deve nunca utilizar um aparelho de limpeza a vapor.

a s

9.7 Ligar a placa a rede elétrica

Esta placa deve ser ligada a rede elétrica apenas por uma pessoa devidamente qualificada. Antes de ligar
& a placa a rede elétrica, verifique se:
1. O sistema de cablagem doméstica é adequado para a energia utilizada pela placa.
2. Atensao corresponde ao valor indicado na placa de classificagédo
3. As seccgdes dos cabos de alimentagdo podem suportar a carga especificada na placa de classificagao.
Para ligar a placa a rede elétrica, n&o utilize adaptadores, redutores, ou dispositivos de ramificagao, pois
podem causar sobreaquecimento e incéndio.
O cabo de alimentagdo nao deve tocar em nenhuma pega quente e deve ser posicionado de modo a que
a sua temperatura ndo exceda 75 °C em nenhum ponto.

2 Verifique com um eletricista se o sistema de cablagem doméstica é adequado sem necessidade de efetuar

alteragdes.
Quaisquer alteragdes devem ser efetuadas apenas por um eletricista qualificado.

s R

@ 5 O Amarelo/Verde
Preto
L1 4 O .
2
3
Castanho N
12 3 O g
s |8
N1 2 O §
Azul
N2 1 O/
R &
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Se o0 numero total de unidades de aquecimento do aparelho que escolher nao for inferior a 4, o aparelho
pode ser ligado diretamente a rede por ligagédo elétrica monofasica, como se mostra abaixo.

4 )
A lo/Verd
@ 5 O marelo/Verde

Preto
4

O——
~N\0V7¢-02¢
!

@
@

L1

Castanho

L2 3

N1 2 o\
Azul
N2 1 O/

e J

220-240V~

e Se 0 cabo estiver danificado ou caso deva ser substituido, a operagéo deve ser efetuada pelo agente pos-
venda com ferramentas dedicadas para evitar quaisquer acidentes.

e Se o aparelho estiver a ser ligado diretamente a rede elétrica, deve ser instalado um disjuntor de um polo com
uma abertura minima de 3 mm entre contactos.

e O instalador deve certificar-se de que foi efetuada a ligagao elétrica correta e que esta em conformidade com
os regulamentos de seguranga.

¢ O cabo néo deve ficar dobrado ou comprimido.

¢ O cabo deve ser verificado regularmente e substituido apenas por técnicos autorizados.

A superficie inferior e o cabo de alimentagado da placa ndo sao acessiveis apés a instalagao.
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ELIMINAGAO: Nio elimine
este produto como lixo
indiferenciado municipal.
Este tipo de residuo deve
ser recolhido
separadamente para
tratamento especial.

Este aparelho esta marcado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/UE
sobre residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos (REEE). Ao garantir
que este aparelho é eliminado de forma correta, ajudara a prevenir quaisquer
possiveis danos para o ambiente e para a saude humana, o que pode ocorrer
se for eliminado de forma incorreta.

O simbolo no produto indica que este produto ndo pode ser tratado como
residuo doméstico. Deve ser levado a um ponto de recolha para a reciclagem
de produtos elétricos e eletronicos.

Este aparelho necessita de uma eliminagdo de residuos especializada. Para
informacédo mais detalhada acerca do tratamento, recuperagéo e reciclagem
deste produto contacte o gabinete publico competente, o seu servigo de
depdsito de residuos domésticos, ou a loja onde adquiriu o produto.

Para informacdo mais detalhada acerca do tratamento, recuperacdo e
reciclagem deste produto contacte o gabinete publico competente, o seu
servigo de deposito de residuos domésticos, ou a loja onde adquiriu o produto.
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Informagé&o sobre produtos para placas elétricas domésticas em conformidade com o Regulamento (UE) n.° 66/2014 da Comissdo

Posigédo Simbolo Valor Unidade
Identificacdo do modelo HAMTSJ66TFTCF
Tipo de placa: Placa elétrica
Numero de zonas de zonas 2
cozedura e/ou areas areas 1
Tecnologia de aquecimento Zonas de cozedura por indugdo X
(zonas de cozedura por | Areas de cozedura por indugéo X
inducdo e zonas de cozedura,
zonas de cozedura radiantes, |2onas de cozedura radiantes
placas solidas) placas solidas
Traseira esquerda [%] cm
Traseira central [%] cm
Traseira direita %] 21,0 cm
|
Para zonas ou areas de cozedura circulares: diametro da Central esquerda 2 cm
superficie Util por zona de cozedura aquecida eletricamente, |Central central [%] cm
arredondado aos 5 mm mais préximos Cental direita 2 om
Dianteira esquerda [%] cm
Dianteira central [%] cm
Dianteira direita %] 14,0 cm
Traseira C 18,8 cm
esquerda L 22,0
i Cc 7 Dianteira C 18,8
Area esquerda L 22,0 cm esquerda L 220 cm
Central C 18,8 cm
esquerda L 22,0
C
Central central L cm
Para zonas ou areas de cozedura nao circulares: comprimento
e largura da superficie Util por zona de cozedura ou area Dianteira central (L: cm
aquecida eletricamente, arredondado aos 5 mm mais préximos
Traseira central (L: cm
N C
Traseira direita L cm
. C
Central direita L cm
) N C
Dianteira direita L cm
Traseira Confegéo
esquerda elétrica CE 1903 Whikg
: Confegao Dianteira Confegéo
Area esquerda elétrica CE 1884 Whikg esquerda elétrica CE 1884 Whikg
Central Confecao
esquerda elétrica CE 186,6 Whikg
Confegao
Central central elétrica CE Wh/kg
C d i area d d lculad a
onsumo de energia por zona ou rea de cozedura calculada [ L L C’infegao Whikg
por kg elétrica CE
. Confegao
Traseira central elétrica CE Wh/kg
L Confegao
Traseira direita elétrica CE 169,6 Wh/kg
Central direita Confegao Wh/k
elétrica CE 9
) L Confegéo
Dianteira direita elétrica CE 186,1 Wh/kg
Consumo de energia para a placa calculado por kg Placa 181,4 Wh/kg
elétrica CE !

Norma aplicada: EN 60350-2 Aparelhos de cozedura para uso doméstico - Parte 2: Placas - Métodos de medicéo de desempenho

Sugestdes para a poupancga de energia:

« Para obter a melhor eficiéncia da placa, coloque a panela no centro da zona de cozedura.
« A utilizagado de uma tampa ira reduzir os tempos de cozedura e poupara energia, retendo o calor.

* Minimize a quantidade de liquido ou de gordura para reduzir os tempos de cozedura.

» Comece a cozinhar numa poténcia alta e reduza a poténcia quando os alimentos tiverem sido aquecidos.
« Utilize panelas cujo diametro seja tdo grande como o grafico da zona selecionada.

Estas informagdes devem ser consideradas como parte do manual do utilizador do aparelho.
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1. Predslov

1.1 Bezpecnostné varovania

VasSa bezpecCnost' je pre nas dolezita. Pred pouzitim varnej dosky si
precitajte tieto informacie.

1.2 Instalacia

1.2.1 Nebezpecenstvo zasahu elektrickym prudom

® Pred akoukolvek pracou alebo udrzbou odpojte spotrebic od
elektrickej siete.

® Pripojenie k uc¢innému uzemnovaciemu systému je nevyhnutné
a povinné.

e Upravy domdcej elektroinstalacie smie vykonavat iba kvalifikovany
elektrikar.

® Nedodrzanie tohto pokynu méze mat za nasledok zasah elektrickym
prudom alebo smrt.

1.2.2 Nebezpecenstvo porezania

® Davaijte si pozor — hrany panelov su ostré.
® Ak nebudete davat pozor, mbze to viest k poraneniu alebo porezaniu.

1.2.3 Doélezité bezpeénostné pokyny

® Pred inStalaciou alebo pouzivanim tohto spotrebicCa si pozorne
precitajte pokyny.

® Na tento spotrebiC nikdy nesmiete polozit ziadny horlavy material
alebo produkty.

® Tieto informacie spristupnite aj osobe zodpovednej za inStalaciu
spotrebiCa, pretoZe by to mohlo znizit vase naklady na instalaciu.

® Aby sa predislo nebezpecCenstvu, musi byt tento spotrebic
nainstalovany podla tychto pokynov na inStalaciu.

® Tento spotrebi¢ mdze spravne nainstalovat a uzemnit iba osoba
s prislusnou kvalifikaciou.

® Tento spotrebi€ musi byt pripojeny k obvodu, ktory obsahuje
odpojovac zabezpecujuci uplné odpojenie od zdroja napajania.

® Ak nebude spotrebi€ spravne nainstalovany, méze to viest k strate
platnosti akychkolvek zaruk alebo zodpovednosti.
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® Deti starSie ako 8 rokov a osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti ¢i vedomosti mézu tento spotrebi¢ pouzivat pod
dohladom, resp. po pouceni a oboznameni sa s bezpeCnym
spdsobom pouzivania a porozumeni moznym nebezpecenstvam.

e Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a udrzbu nesmu
vykonavat deti bez dozoru.

® Ak je poSkodeny napajaci kabel, v zaujme eliminacie akéhokolvek
rizika ho musi vymenit’ vyrobca, jeho servisny zastupca alebo
rovnako kvalifikovana osoba.

® Varovanie: Ak je povrch prasknuty, vypnite spotrebiC, aby ste zabranili
zasiahnutiu elektrickym pradom, pretoze povrch varnej dosky je zo
sklokeramického alebo podobného materialu, ktory zakryva Casti pod
prudom

® Nenechavajte na varnej doske kovové predmety, ako su noze,
vidlicky, lyZice a pokrievky, pretoze by sa mohli vefmi zohriat

® Nepouzivajte parny Cistic.

® Na Cistenie svojej varnej dosky nepouzivajte parny Cistic.

® Spotrebi€ nie je urCeny na ovladanie externym ¢asovaom ani
samostatnym dialkovym ovladanim.

® VAROVANIE: Nebezpelenstvo poziaru: na povrch varnej dosky
neodkladajte Ziadne predmety.

® Na pripravu jedla musite vzdy dohliadat. Na kratkodoby postup
varenia je potrebné dohliadat’ nepretrzite.

® VAROVANIE: Varenie s tukom alebo olejom na varnej doske bez
dohladu mézZe byt nebezpecné a mdze spdsobit’ poziar. Poziar sa
NIKDY nepokusSajte hasit’ vodou. Spotrebi€ najprv vypnite a plamern
zakryte napr. pokrievkou alebo hasiacou prikryvkou.

1.3 Prevadzka a udrzba

1.3.1 Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priudom

® Na varnej doske nevarte, ked je jej povrch zlomeny alebo prasknuty.
Ak je povrch varnej dosky zlomeny alebo prasknuty, okamzite vypnite
jej elektrické napajanie (sietovy vypinac) a kontaktujte
kvalifikovaného technika.

® Pred Cistenim alebo udrzbou varnu dosku odpojte od zasuvky
elektrickej siete.
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® Nedodrzanie tohto pokynu méze mat za nasledok zasah elektrickym
prudom alebo smrt.

1.3.2 Nebezpecenstvo pre zdravie

® Tento spotrebi¢ spifia poZiadavky noriem o elektromagnetickej
bezpecnosti.

® Osoby s kardiostimulatorom alebo inymi elektrickymi implantatmi
(napriklad inzulinovymi pumpami) sa vSak musia pred pouzitim tohto
spotrebiCa poradit’ so svojim lekarom alebo vyrobcom implantatov,
aby sa ubezpecili, ze ich implantaty nebudu ovplyvhované
elektromagnetickym pofom.

® Nedodrzanie tohto pokynu méze mat za nasledok smrt.

1.3.3 Nebezpecenstvo horuceho povrchu

® Pocas pouzivania budu dostupné Casti tohto spotrebica dostatoCne
horuce, aby spdsobili popaleniny.

e Kym nebude povrch chladny, nedovolte, aby sa s indukCnym sklom
dostalo do kontaktu vase telo, odev alebo iné predmety.

® Deti udrzujte mimo dosahu.

® Rukovati hrncov mézu byt na dotyk horuce. Skontrolujte, ¢i rukovati
hrnca nezasahuju do priestoru ostatnych zapnutych varnych platni.
VsSetky rukovati uchovavajte mimo dosahu deti.

® Nedodrzanie tohto pokynu mdze viest k popaleniu a obareniu.

1.3.4 Nebezpecenstvo porezania

® Po zasunuti ochranného krytu sa ostrie Skrabky na varnu dosku
odhali. Pri pouziti Skrabky bude mimoriadne opatrni a vzdy ju
skladujte bezpeCne a mimo dosahu deti.

® Ak nebudete davat pozor, méze to viest k poraneniu alebo porezaniu.

1.3.5 Ddélezité bezpeénostné pokyny

e Ked je spotrebi€ v prevadzke, nikdy ho nenechavajte bez dozoru.
Vykypenie spdsobuje dym a vykypeny tuk sa méze vznietit.

® Spotrebi€ nikdy nepouzivajte ako pracovnu plochu alebo odkladaci
povrch.

® Na spotrebiCi nikdy nenechavajte zZiadne predmety ani riad.
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Do blizkosti spotrebiCa neumiestiujte ani pri Aiom nenechavajte Ziadne
predmety, ktoré sa daju zmagnetizovat (napr. kreditné Kkarty,
pamatové karty) alebo elektronické zariadenia (napr. pocitace, MP3
prehravace), pretoze by ich mohlo ovplyvnit elektromagnetické pole.
Spotrebi€ nikdy nepouzivajte na zahriatie alebo vykurovanie
miestnosti.

Po pouziti vzdy vypnite varné zény a varnu dosku podfa pokynov
v tejto prirucke (t. j. pomocou dotykovych ovladacich prvkov). Pri
odstranovani panvic sa nespoliehajte na to, Zze sa varné zony vypnu
pomocou funkcie detekcie panvice.

Nedovolte, aby sa so spotrebiCom hrali deti, ani aby na nom sedeli,
stali alebo nan liezli.

Do skriniek nad spotrebiCom neukladajte veci, ktoré by mohli deti
zaujimat. Mohlo by dojst k vaznemu poraneniu dietata lezuceho na
varnu dosku.

V priestoroch, kde sa pouziva varna doska, nenechavajte deti samy
alebo bez dozoru.

Deti alebo osoby so zdravotnym postihnutim, ktoré obmedzuje ich
schopnost pouzivat spotrebi¢, musia mat zodpovednu a kompetentnu
osobu, ktora ich pouci o jeho pouzivani. InStruktor si musi byt isty, ze
moZzu spotrebi€ pouzivat bez toho, Ze by hrozilo nebezpeclenstvo im
alebo ich okoliu.

Ziadnu &ast spotrebia neopravujte ani nevymienajte, pokial to nie je
vyslovne odporucané v priruCke. VSetky dalSie servisné prace musi
vykonavat kvalifikovany technik.

Na varnu dosku neukladajte tazké predmety a nedovolte, aby takéto
predmety na riu spadli.

® Na varnu dosku nestupaijte.
® Nepouzivajte panvice so zubkovanymi okrajmi ani po indukCnom

sklenenom povrchu netahajte panvice, pretoze by mohlo dojst
k poSkriabaniu skla.

Na Cistenie varnej dosky nepouzivajte drétenky ani iné drsné Cistiace
prostriedky, ktoré by mohli poSkriabat’ sklo indukCnej dosky.
Spotrebi¢ sa smie pouzivat iba v domacnosti a podobne, ako su
kuchynky pre personal v obchodoch, kancelariach a vinom pracovnom
prostredi, smu ho pouzivat hostia v hoteloch, moteloch a inych
ubytovacich priestoroch, ako aj pre zakaznikov ubytovacich
a stravovacich sluzieb.

257



® VAROVANIE: Pocas pouzivania su spotrebi¢ a jeho dostupné diely
horuce.

® Pri pouzivani treba byt opatrny, aby sa prediSlo dotyku ohrievacich
prvkov.

® Deti do 8 rokov udrzujte mimo dosahu alebo ich majte pod neustalym
dohladom.

Blahozelame « zakupeniu novej induk&nej varnej dosky.

Odporuc¢ame vam, aby ste venovali urcity ¢as precitanie tohto navodu na obsluhu/inStalaciu na zabezpecenie
spravnej instalacie a obsluhy spotrebica.

Informacie o instalacii si precitajte v Casti o inStalacii.

Pred pouzitim si pozorne precitajte vSetky bezpecnostné pokyny a odlozte si tento navod na obsluhu/instalaciu
pre pripadné pouzitie v buducnosti.

2. Uvod k vyrobku

2.1 Pohlad zhora

Max. 2000/3200 W zbéna
Max. 2000/3200 W zbéna
Max. 2200/3200 W zéna
Max. 1400/2000 W zéna
Max. 3000/3600 W zéna
Sklenena doska
Ovladaci panel

No oA~

2.2 Prehlad dotykového displeja

1

Ovladace ohrievacej varnej platne
Tlacidlo zapnutia/vypnutia

Ovlada¢ uzamknutia tlacidiel Keylock
Potiahnite po ponuke prstom nadol
Ovlada¢ Cook with me

S

345
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2.3 Pracovna teodria

Indukéné varenie je bezpecné, rychle, u¢inné a ekonomické. Funguje vdaka elektromagnetickym vibraciam
vytvarajlicim teplo priamo vo varnej nadobe namiesto prenosu cez sklokeramicky povrch. Sklokeramicka varna
doska sa rozohreje iba teplom z varnej nadoby.

%999 5

Zelezny hrniec

magneticky obvod
sklokeramicka varna doska
indukéna cievka
indukované prudy

2.4 Pred pouzitim novej indukénej varnej dosky

e Precitajte si tento navod, mimoriadnu pozornost venujte najma Casti ,Bezpecnostné pokyny*.
e Zindukénej varnej dosky odstrante ochrannu féliu.

2.5 Technické Specifikacie

Varna doska HAMTSJ66TFTCF

Varné zény 4 zény

Napéjacie napéatie 220-240 V~ 50 Hz alebo 60 Hz
InStalovany elektricky prikon 7200 W

Velkost produktu DxSxV(mm) 650X520X50

Rozmery na zabudovanie A x B (mm) 560X480

Hmotnost a rozmery su priblizné. Z dévodu neustaleho vylepSovania naSich produktov sa mézu technické udaje
a dizajn menit bez predchadzajuceho upozornenia.

3. Prevadzka produktu

3.1 Dotykové ovladacie prvky

e Ovladacie prvky reaguju na dotyk, preto nemusite pouzivat' tlak.

® Pouzivajte brusko prsta, nie Spicku.

e Uistite sa, Ze su ovladace vzdy Cisté, suché a ¢i ich neprekryva ziadny predmet (napr. kuchynské naradie alebo
utierky). Aj tenka vrstva vody moze stazit obsluhu dotykovych oviadacov.

- L

v X
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3.2 Vyber spravneho riadu na varenie

A e Pouzivajte iba riad so zakladnou vhodnou na indukéné varenie. Hladajte
symbol indukcie na obale alebo dne riadu na varenie.

e Vhodnost riadu mOzete skontrolovat jednoduchym magnetickym testom. Prilozte =
magnet ku dnu riadu. Ak sa prichyti, riad je vhodny pre indukciu. @
Ak nemate magnet:

Do nadoby vlejte trochu vody.

Ak sa voda zohrieva a na displeji neblika ,U“, nadoba je vhodna.

Riad vyrobeny z nasledovnych materialov nie je vhodny: Cista nehrdzavejica ocel, hlinikové alebo medené
nadoby bez magnetického dna, sklo, drevo, porcelan, keramika a kamenina.

e NP

Nepouzivajte riad so zubkovanymi okrajmi alebo zakrivenym dnom.

XX L7

Uistite sa, Ze zakladha vasho riadu je hladka, sedi presne na skle dosky a ma rovnaky priemer ako varna zéna.
Pouzivajte riad s rovhakym priemerom dna ako zobrazena varna zéna. Maximalne efektivne sa energia vyuzije,
ak pouzijete riad s trochu va¢sim priemerom. Pri pouZiti menSej nadoby moze byt u€innost mensia, ako
oCakavana. Varna doska nemusi reagovat na riad s priemerom mensim ako 80 mm. Riad vzdy vycentrujte na

varnej zone.

Riad z varnej dosky vzdy zodvihnite — neposuvaijte ho, pretoze mozete poskriabat sklo povrchu.

X W
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Vyber nadob na varenie

a0 i - o "

Zelezna panvica Hrniec Zelezny Zelezna Smaltovana Smaltovany
na smazenie  z nehrdzavejucej hrniec kanvica nerezova kuchynsky riad
ocele kanvica

o

Zelezny riad
Mézete mat mnozstvo réznych varnych nadob
1. Tato indukéna varna doska dokaze identifikovat r6zne nadoby na varenie, ktoré mézete
otestovat pomocou jedného z nasledovnych spdsobov:
Umiestnite nadobu na varnu zénu. Pokial prislusna varna zéna zobrazi uroven vykonu,
nadoba je vhodna. Pokial blika ,U“ nadoba nie je vhodna na pouZitie s indukénou
varnou doskou.
2. Prilozte k nadobe magnet. Ak je magnet k nadobe pritahovany, nadoba je vhodna na
pouzitie s induk&nou varnou doskou.
POZNAMKA: Dno nadoby musi obsahovat magneticky material.
Musi mat ploché dno s priemerom podla tabulky 1 niZSie.
3. Pouzivajte iba feromagnetické nadoby zo smaltovanej ocele, liatiny alebo nehrdzavejucej
ocele, ktoré su ale kompatibilné s indukciou
4. Pouzivajte panvice, ktorych priemer feromagnetickej oblasti (dno panvice) je v rozsahu
rozmerov v nizSie uvedenej tabulke. (Tabufka 1)
- Ak pouzivate menSie hrnce, mdze to ovplyvnit vykon
- Ak pouzivate hrniec s mensim priemerom ako je priemer uvedeny v tabulke 1, hrnce
nemusia byt detegované
Podla rozmerov zony mdzete pouzivat hrnce réznych priemerov, ako je to znazornené na

obrazku nizSie:

P i 'Q' T ¥
L=} =
S »
/2 /a /N
(@140 ) D o (2180 ) p (#2210 =D
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5. Pokial feromagneticka ¢ast pokryva len ¢ast dna panvice, ohreje sa iba feromagneticka oblast
a zvySok dna sa nemusi zahriat' na dostatoénu teplotu na varenie.

6. Pokial nie je feromagneticka ¢ast homogénna, alebo obsahuje iné materialy, ako je hlinik,
mdze to ovplyvnit zahrievanie a detekciu panvice.

Pokial je dno panvice podobné obrazkom nizSie, panvica neméze byt detegovana.

Priemer dna indukéného riadu na varenie
Varna zéna Minimum Maximum
la2 100 220
3 100 210
4 80 140
Flexibilna zéna 100 220*400

Tieto udaje mbzu zavisiet aj od velkosti panvice a materialu, z ktorého je vyrobena.

3.3 Spoésob pouzitia

3.3.1 Spustit’ varenie

Dotknite sa ovladac¢a Zapnut/Vypnut na tri sekundy. Po zapnuti
bzuciak raz pipne, zapne sa dotykova obrazovka a indukéna varna @
doska sa prepne do stavu pohotovostného rezimu. ‘ W.‘

Na vybranu varnu zénu polozte vhodny riad na varenie.
« Uistite sa, Ze dno riadu a povrch varnej dosky su Cisté a suché.
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Dotknite sa ovladaca vykonu ohrevnej zony a zobrazi sa obrazovka
nastaveného vykonu.

Vyberte pozadovanu uroven vykonu pomocou vodorovného
posuvného ovladac¢a alebo priamo stlacenim tlaCidiel na spodne;j
Casti displeja.

1. Roztapanie

2. Udrziavat teplé
3. Mierny var

4. Var

Ak na displeji zobrazuje striedavo |J s nastavenim ohrevu

Znamena to, Ze:

e ste neumiestnili riad na spravnu varnu zénu, alebo

¢ riad nie je vhodny na indukéné varenie, alebo

¢ riad je prili§ maly alebo nespravne vycentrovany na varnej zone.

Pokial nepouzijete vhodny riad na varenie, ohrev sa nespusti.
Displej sa automaticky vypne, ak na varnu dosku do 2 minut neumiestnite spravny riad.

3.3.2 Dokoncéenie varenia

Varenie mbzete zastavit v dvoch réznych rezimoch:

1. Vyberte aktivhu zénu a manualne nastavte uroveri vykonu
na ,,0“ pomocou vodorovného posuvného ovladaca.

2. Potiahnite prstom dolava alebo doprava (vlavo pre zény na
lavej strane, vpravo pre zény na pravej strane), kym sa
nezobrazi ,x jeho stlaenim potom zastavte varenie.

Alebo vypnite varnu zénu potiahnutim prstom dolava a

dotykom >< na aktivnej zone zastavte varenie.

Vypnite celu varnu dosku dotykom na tlacidlo
zapnutia/vypnutia.

Davaijte pozor na horuci povrch

Na varnych plochach sa zobrazi symbol ,H*, ktory oznacuje, ze
zbna je horuca. Symbol zostane viditelny, kym sa povrch
neochladi na bezpecnu teplotu.
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3.3.3 Pouzivanie funkcie intenzivheho ohrevu

Aktivujte funkciu intenzivneho ohrevu

Dotknite sa posuvného ovladaca ohrevnej zony

Potiahnite prstom dolava, kym sa nezobrazi ,B* a dotknite sa

V.

ZrusSenie funkcie intenzivneho ohrevu

Dotknite sa ovladaCa vykonu ohrevnej zény, pre ktoru chcete
vypnut’ zrusit' intenzivneho ohrevu. Vyberte uroven odliSnu od
nB“'

Alebo vypnite varnd zénu potiahnutim prstom dolava v aktivnej
zbne, aby ste prestali varit.

Funkcia méze fungovat s fubovolnou varnou zénou.
Varna zéna sa po 5 minutach vrati k pdvodnému nastaveniu.
Ak sa pévodné nastavenie teploty rovna 0, po 5 minutach sa vrati na 14.

3.3.4 Ponuka ovladania

Ako vstupit do ponuky ovladania

Jednoducho potiahnite prstom nadol jemnu &iaru v strede obrazovky.
Otvori sa ponuka ovladania.

3.3.5 Flexibilna plocha

Tato oblast sa da kedykolvek pouzit ako jedna platiia alebo ako Styri rézne platne, v zavislosti od potrieb

varenia.

Flexibilnu plochu tvoria 4 nezavislé induktory, ktoré sa daju ovladat samostatne. Ked pracuje ako jedna platia,
riadom neprikryta ¢ast sa po jednej minute automaticky vypne.

Aby sa zabezpecilo spravne rozlozenie tepla, riad by mal byt umiestneny spravne:

V ktorejkolvek €asti flexibilnej zony, ked je riad medzi 80 a 200 mm.

Vo velkej oblasti, ked je riad va¢si ako 200 mm.
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Ako velka varna zéna

Ak chcete aktivovat flexibilnu oblast ako jednu velku zénu, jednoducho
potiahnite ovladac ponuky nadol a vyberte ovladaci prvok flexibilnej
oblasti.

Nastavenie vykonu funguje ako na vSetkych normalnych plochach.

Ak panvicu presuniete z prednej strany do zadnej Casti (alebo opacne), flexibilna plocha automaticky zaregistruje
novu polohu a zachova rovnaky vykon.

Ak chcete pridat’ dalSiu nadobu, deaktivujte flexibilni oblast stlaéenim prislusného tlacidla, aby ste detegovali
varnu nadobu.

Ako Styri nezavislé zény

Ak chcete pouzit flexibilnu plochu ako Styri rézne zény s dvoma réznymi nastaveniami vykonu, neaktivujte
ovladanie flexibilnej plochy.

Priklady spravneho a nespravneho umiestnenia varnej nadoby

O

v

3.3.6 Varycook

Tato oblast méze nastavit vykon podla polohy varnej nadoby.

Ak je varna nadoba na spodku flexibilnej plochy, vykon je nastaveny na Uroven 2.
Ak je varna nadoba v strede flexibilnej plochy, vykon je nastaveny na uroven 10.
Ak je varna nadoba na vrchu flexibilnej plochy, vykon je nastaveny na urover 14.

Varycook

Ak chcete aktivovat oblast’ Varycook, jednoducho potiahnite prstom nadol
ovladac ponuky a vyberte ovladaci prvok Varycook.

Zmenou polohy varnej nadoby sa automaticky zmeni vykon

Zrusit’ Varycook

Jednoducho potiahnite prstom nadol ovlada¢ ponuky a znova sa dotknite ovladaca Varycook.
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3.3.7 Zamka dotykového displeja

e Ovladace mbdzete uzamknut pred neziaducim pouzitim (napriklad nechcené zapnutie varnych zén detmi).
e Ked su ovladacie prvky uzamknuté, vSetky ovladace okrem tlacidla zapnutia/vypnutia su zablokované.

Uzamknutie ovladacich prvkov

Dotknite sa ovladaca zamky \E] a chvilu ho podrzte. Sareen look suttes

Screen lock is active

Press m button for 3 seconds to disable it.

Odomknutie ovladacich prvkov

Dotknite sa ovladaca zamky \S] a chvilu ho podrzte.

C Ked je varna doska vreZime uzamknutia, vSetky ovladate su deaktivované, okrem tlacidla
zapnutia/vypnutia. @V pripade nudze mbézete varnu dosku vzdy vypnut pomocou tlacidla

zapnutia/vypnutia(D, ale pre dalSiu obsluhu musite varna dosku odomknut.

3.3.8 Rezim pauzy

¢ Ohrev mbzete pozastavit namiesto vypnutia varnej dosky.
ked je aktivovana pauza, vSetky aktivne oblasti varenia su nastavené v rezime pauzy

Vstup do rezimu pauzy

Ak chcete aktivovat rezim pozastavenia, jednoducho
potiahnite prstom nadol ovlada¢ ponuky a vyberte ®
ovladaci prvok reZimu pozastavenia.

c D@

(%1407 - (% 09:31

Ak chcete ukongcit’ rezim pauzy

Ak chcete rezim pozastavenia vypnut, jednoducho potiahnite prstom nadol ovlada¢ ponuky a znova vyberte
ovladaci prvok reZzimu pozastavenia.

Q Ked je varna doska v rezime pozastavenia, indukénu varnu dosku mozete v pripade nudze vzdy vypnut
pomocou ovladaca ZAP.NYP@. Ak rezim pauzy neukoncite, varna doska sa vypne po 10 minutach.
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3.3.9 Funkcia nastavenia napajania

¢ Je mozné nastavit maximalnu Uroven absorpcie vykonu pre indukénu varnu dosku, priCcom je mozné zvolit
rézne rozsahy vykonu.

¢ Indukéné varné dosky su schopné automaticky sa obmedzit, aby mohli pracovat pri niZSej urovni vykonu, ¢im
sa predide riziku pretazenia.

Spustenie funkcie nastavenie napajania

Ak chcete aktivovat rezim spravy napajania,
jednoducho potiahnite prstom nadol ovliadac ponuky a
vyberte ovladac rezimu spravy vykonu.

y pravy vy B E @ ®

Settings

™ %j

]
NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT

Prepnutie na inu uroven

K dispozicii je 5 drovni vykonu, od ,2,5kW* do
-1 ,2KW*. Posunte a vyberte jednu z nich a dotknite sa

g

»2,5kW*: maximalny vykon je 2,5 kW.
»3,5kW*: maximalny vykon je 3,5 kW.
»4,5kW*: maximalny vykon je 4,5 kW.
»9,9kW*: maximalny vykon je 5,5 kW.
»1,2KW*: maximalny vykon je 7,2 kW

3.3.10 Ovladac casovaca

¢ Mozete ho pouzit na vypnutie jednej alebo viacerych varnych zén po uplynuti nastavenej doby.

Nastavenie ¢asovaca na vypnutie jednej alebo viacerych varnych zén

Nastavte jednu zénu

Dotknite sa ovladaCa vykonu ohrevnej zény a vyberte ovladac
Casovaca.

Nastavte €as posunutim posuvného ovladaca Casovaca.
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Cas sa zaéne odpogitavat ihned po nastaveni.

Po uplynuti doby ¢asovaca sa prislusna varna zéna automaticky
vypne. H

0

(% 00:00

& Ak bola zapnuta aj ina varna z6na, tato bude pokracovat v prevadzke.

3.3.11 Predvoleny pracovny c¢as

Automatické vypnutie je funkcia bezpecnostnej ochrany vaSej indukénej varnej dosky. Aj ked varna zonu
zabudnete vypnut, vypne sa automaticky. Predvolené pracovné Casy pre rézne Urovne vykonu su zobrazené
v tabulke niZSie:

Uroven vykonu

Vychodiskovy ¢asovac (hodiny) 8

Uroven vykonu 10 11 12 13 14
Vychodiskovy ¢asovac (hodiny) 4 4 4 2 2

Po odstraneni riadu sa indukéna varna doska méze okamZite prestat zohrievat a po 2 minutach sa automaticky
vypne.

& Osoby s kardiostimulatorom musia pouzitie varnej dosky konzultovat s doktorom.

3.3.12 Cook with me

V prvom rade by ste si mali stiahnut aplikaciu hOn a nainstalovat ju do svojho prenosného zariadenia. Potom
svoju induk&nu varnu dosku zaregistrujte.
Podrobnosti najdete v prilohe.

Ak chcete sparovat varnu dosku a aplikaciu, pouzite nasledujuci postup:

Ako nastavit Cook with me

Ak chcete sparovat varnu dosku a APLIKACIU, potiahnite prstom nadol
ovladac ponuky a vyberte ovladaci prvok nastavenia.

vyberte ovladaci prvok sietovych nastaveni. —

NETWORK POWER
SETTINGS MANAGEMENT
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vyberte spojenie s ovladanim aplikacie.

Network settings

K

Connect with App

Nastavte siet v APLIKACII pomocou svojho prenosného zariadenia.

Ak sa varna doska sparuje s APLIKACIOU, rozsvieti sa tlagidlo wifi.

Network settings

K

Wifi

Reset network settings

Stiahnite si aplikaciu

#  Available on the
‘ App Store v EXPLORE IT ON
GETITON " AppGallery

» Google Play

3.3.13 Specialna funkcia

(0

& &

Roztapanie  Udrziavat teplé mierny var

Ako nastavit Specialnu funkciu

Dotknite sa ovladaca posuvnika ohrevnej zony. Dotknite sa
pozadovanej funkcie.

Na displeji sa zobrazi prisludna ikona.
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4. Odporucania k vareniu

Pri vyprazani davajte pozor, pretoze olej a tuk sa zohrievaju velmi rychlo, najma pri pouziti funkcie
PowerBoost. Pri extrémne vysokej teplote sa moze olej alebo tuk nahle vznietit, o predstavuje vazne
riziko poZiaru.

4.1 Tipy navarenie

Ked zacne jedlo vriet, znizte nastavenie teploty.

Pouzivanim pokrievky sa skrati doba pripravy jedla a uSetri sa energia zadrziavanim tepla.
Minimalizujte mnozZstvo kvapaliny alebo tuku, aby sa skratili doby varenia.

Jedlo zaénite pripravovat na vysokej urovni a po zahriati vykon znizte.

4.1.1 Mierny var, varenie ryze

e Mierny var prebieha pod bodom varu, pri priblizne 85 °C, ked sa bublinky prilezitostne objavuju na povrchu
varenej tekutiny. Je to zaklad pripravy chutnych polievok a dusenych pokrmov, pretoze chut sa vyvija bez
prevarenia pokrmu. Pod bodom varu mdzete varit aj jedla s vajickami a mukou zahustené omacky.

aby sa zaistilo spravne uvarenie v odporuc¢anej dobe.

4.1.2 Pecenie steaku

Pecenie Stavnatych aromatickych steakov:

1. Pred pecenim nechajte maso odpocivat priblizne 20 minut pri izbovej teplote.

2. Rozohrejte panvicu s tazkym dnom.

3. Potrite obidve strany steaku olejom. Trochu oleja kvapnite na rozohriatu panvicu a potom polozte maso na
panvicu.

4. Pocas pripravy jedla steak raz obratte. Presna doba pripravy jedla zavisi od hriubky steaku a spésoby jeho
pripravy. Doba méze trvat 2 az 8 minut na jednej strane. ZatlaGenim na steak zistite stav upecenia — ¢im je
tuh8i, tym viac je prepeceny.

5. Po dopeceni nechajte pred podavanim steak niekofko minut odpocivat na teplom tanieri.

4.1.3 Smazenie

1. Vyberte si wok alebo velku panvicu na smazenie, vhodnu na indukénu varnu dosku.

2. Pripravte si vSetky suroviny. Smazenie by malo byt rychle. Ak pripravujete velké mnozstvo, jedlo pripravujte
vo viacerych mensich porciach.

3. Panvicu kratko predhrejte a pridajte dve polievkové lyzice oleja.

4. Najskor pripravte maso, odlozte ho a udrzujte v teple.

5. Osmazte zeleninu. Ked je horuca, ale este stale chrumkava, znizte teplotu varnej zény, do panvice vratte

maso a pridajte omacku.

Suroviny opatrne zmieSajte a dokladne prehrejte.

7. lhned podavaijte.

o

4.2 Detekcia malych predmetov

Ked nechate na varnej doske riad nevhodnej velkosti alebo nemagneticky riad (napr. hlinikovy), alebo iny maly
predmet (napr. néz, vidlicku, kluce), varna zéna sa po 1 minute automaticky prepne do pohotovostného rezimu.
Ventilator bude pokracovat v chladeni indukénej varnej dosky dalSiu 1 minatu.
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5. Nastavenia ohrevu

NizSie uvedené nastavenia su len informacné. Presna doba pripravy jedla zavisi od niekolkych faktorov, vratane
riadu na varenie amnozstva pripravovaného jedla. Experimentujte sindukénou varnou doskou a najdite
nastavenia, ktoré vam vyhovuju najviac.

Nastavenie ohrevu Vhodné na

1-2 e Setrny ohrev malého mnoZstva potravin
® roztapanie ¢okolady, masla a rychlo sa pripalujucich pokrmov
® mierny var
e pomaly ohrev

3-5 e zohrievanie
e rychly mierny var
® varenie ryze

6-11 e palacinky

12-13 e soté
e varenie cestovin

14/P smazenie s mieSanim

opekanie
privedenie polievky do varu
varenie vody

6. Starostlivost’ a Cistenie

Co?

Ako?

Délezité!

Bezné znecistenie
skla (odtlacky prstov,
skvrny, zvysky jedla
alebo Skvrny bez
cukru na varnej
doske)

1. Vypnite napajanie varnej dosky. U

2. Cistiaci prostriedok na varné dosky
naneste, kym je varna doska este stale
tepla (nie horuca!)

3. Oplachnite a vysuste Cistou platenou U
alebo papierovou utierkou.

4. Znovu zapnite napajanie varnej dosky.

Ked je varna doska vypnuta, nebude
svietit' indikacia ,hordceho povrchu®, ale
varna zona méze byt eSte stale horuca!
Davaijte velky pozor.

Tvrdé drétenky, niektoré nylonové Skrabky
adrsné Cistiace prostriedky moézu
poskriabat sklo. Vzdy si precitajte
informacie o Cistiacom prostriedku, ¢i je
vhodny na povrch.

Nikdy nenechavajte zvySky Cdistiaceho
prostriedku na varnej doske: mbze
zanechat’ Skvrny na skle.

Varené pokrmy,
roztavené latky,
pokrmy s obsahom
cukru na
sklokeramickom
povrchu

Tieto necistoty odstrarte ihned pomocou |e
vhodnej Skrabky, davajte vSak pozor na
hortcu varnu zénu:

1. Vypnite elektrické napajanie varnej
dosky.

2. Drzte Skrabku alebo nastroj s ¢epelou |e
v 30° uhle a nedistoty alebo pripalené
jedlo zoSkrabte na chladnu plochu
varnej dosky.

3. Necdistoty alebo pripalené jedlo
platenou alebo papierovou utierkou.

4. Vykonaijte kroky 2 az 4 uvedené pre
.Bezné znecistenie” vyssie.

Roztavené latky a potraviny s obsahom
cukru odstrarite ¢o najskor. Ak ich nechate
na sklokeramickej ploche vychladnut, ich
odstranenie mdze byt tazké alebo mézu
natrvalo poskodit povrch varnej dosky.
Nebezpecenstvo porezania: po odstraneni
ochranného krytu sa odkryje ostra Cepel
Skrabky. Pri  pouziti Skrabky bude
mimoriadne opatrni avzdy ju skladujte
bezpelne a mimo dosahu deti.
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Skvrny na dotykovych | 1.
ovladacoch

N

Vypnite napajanie varnej dosky.

. Necistotu namocte

3. Utrite oblast’ dotykovych ovladacov
Cistou navlihéenou Spongiou alebo
utierkou.

4. Oblast dékladne vysuste papierovou
utierkou.

5. Znovu zapnite napdjanie varnej dosky.

e Varna doska mOze vydat zvukovy signal

asama sa vypnut a dotykové ovladace
nebudu fungovat, ak sa na nich nachadza
nejakd kvapalina. Pred opatovnym
zapnutim varnej dosky sa uistite, Ze je
oblast dotykovych ovladacov uplne sucha.

7. Rady atipy

Problém

Mozné pri€iny

€o robit’

Indukéna varna doska sa
neda zapnut.

Ziadne napajanie.

Skontrolujte, €i je indukéna varna doska
pripojena k elektrickej sieti a Ci je zapnuta.
Skontrolujte, ¢i nedoSlo k vypadku dodavky
elektrickej energie v domacnosti. Ak ste
v3etko skontrolovali a problém pretrvava,
kontaktujte kvalifikovaného technika.

Dotykové ovladace
nereaguju.

Ovladacie prvky su uzamknuté.

Ovladacie prvky odomknite. Pokyny najdete
v Casti ,Pouzitie induk&nej varnej dosky*.

Tazké ovladanie
dotykovych ovladacov.

Na dotykovych ovladaCoch méze byt
tenka vrstva vody, alebo ste na
ovladanie pouzili $pi¢ku prsta.

Uistite sa, Ci je dotykova oblast sucha a na
ovladanie pouzite brusko prsta.

Sklo je poSkriabané.

Drsny riad na varenie.

PouZili ste nevhodné drsné Skrabky
alebo Cistiace prostriedky.

Pouzivajte riad s hladkym a rovhym dnom.
Pozrite ¢ast ,Vyber spravneho riadu na
varenie®.

Pozrite ,Starostlivost a Cistenie”.

Niektory riad vydava
praskavy zvuk.

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

Je to normalny jav a nepredstavuje poruchu.

Indukéna doska pri pouziti
nastavenia vysokého
ohrevu hudi.

Je to spbsobené technologiou
indukéného varenia.

Je to normalne a hu€anie sa méze stisit
alebo Uplne zmiznut po znizeni nastavenia
ohrevu.

Sum ventilatora z indukénej
varnej dosky.

Chladiaci ventilator v induk&nej
varnej doske zabranuje prehriatiu
elektroniky. M6ze pokracovat

v prevadzke aj po vypnuti varnej
dosky.

Je to normalne a nie je potrebné konat.
Pocas chodu ventilatora neodpajajte
napajanie varnej dosky od hlavného zdroja
napajania.

Riad sa nezohreje a na
displeji sa zobrazi .

Indukéna varna doska nedokaze
detegovat riad, pretoZe nie je vhodny
na induk&né varenie.

Indukéna varna doska nedokaze
detegovat riad, pretoze je prili§ maly
alebo nie je spravne vycentrovany na
varnej zone.

Pouzite riad vhodny na indukéné varenie.
Pozrite ¢ast ,Vyber spravneho riadu na
varenie®.

Vycentrujte riad a uistite sa, Ze zakladna
zodpoveda velkosti varnej zony.
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Casovaca).

Induk&na varna doska
alebo varna zéna sa
necakane sama vypne,
zaznie akusticky signal

a zobrazi sa chybovy kod
(zvyc€ajne sa strieda

s jednou alebo dvomi
Cislicami na displeji

Technicka porucha.

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

8. Zobrazenie poruchy a kontrola

Indukéna varna doska je vybavena vlastnou diagnostickou funkciou. Pomocou tejto skiusky mdze technik
skontrolovat' funkciu niekolkych komponentov bez ich demontaze alebo demontaze varnej dosky z pracovného

povrchu.

RieSenie problémov

1) Kéd poruchy sa zobrazi po€as postupu zakaznika na odhalenie a rieSenie problému;

Kéd poruchy

Problém

RieSenie

Automaticka obnova

obvod.

EL Napajacie napatie je pod menovitym napatim. |Skontrolujte, &i je elektrické napajanie
spravne.
EH Napajacie napatie je nad menovitym napatim. |Po obnoveni normalneho napajania varnu
dosku zapnite.
Pockajte na obnovene normainej teploty
. - . . keramickej platne.
C1l Vysoka teplota snimaca keramickych dosiek. Stlagenim tlagidla ,ZAP /VYP." redtartujte
jednotku.
Pockajte na obnovene normalnej teploty
IGBT.
i Stlacenim tlacidla ,ZAP./VYP." restartujte
C2 Vysoka teplota IGBT. jednotku. Skontrolujte, €i ventilator funguje
bezproblémovo.
Ak nie, vymente ventilator.
Pockajte na obnovene normalnej teploty
. . obrazovky.
ET Vysoka teplota dotykovej obrazovky. Stlagenim tlagidla ,ZAP/VYP.* restartujte
jednotku.
Ziadna automaticka obnova
Porucha snimaca teploty keramickej platne -
E2
skrat obvodu.
E1 Porucha snimaca teploty keramickej platne - Skontrolujte pripojenie alebo vymente snimac
otvoreny obvod. teploty keramickej dosky.
£7 Porucha snimaca teploty keramickej platne -
neplatné.
E4 Snimac teploty poruchy IGBT - skrat.
E3 Snimag teploty poruchy IGBT - otvoreny Vymerite napajaci panel.
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EU

Spojenie medzi zobrazovacou doskou a
hlavnou doskou zlyhalo

Skontrolujte spojenie medzi zobrazovacou
doskou a hlavnou doskou.

UE

Spojenie medzi zobrazovacou doskou a
obrazovkou zlyhalo.

Skontrolujte spojenie medzi zobrazovacou
doskou a hlavnou doskou.

2) Konkrétne poruchy a rieSenie

nahle zastavi a na displeji
blika ,u*.

nadoby.

Priemer varnej nadoby je
prili§ maly.

(pozri navod na pouzitie).

Varic€ je prehriaty;

Jednotka je prehriata.
Pockajte, kym sa teplota

vrati na normalnu hodnotu.

Stlagenim tlacidla
LZAP./VYP.“ jednotku
reStartujte.

Porucha Problém RieSenie A RieSenie B
Ked je jednotka zapojena do |Vypnuté elektrické Skontrolujte, ¢i je zastrcka
elektrickej siete, nezaznie napajanie. pevne vsunuta do zasuvky
Ziadne pipnutie. a Ci je zasuvka funkéna.
Porucha pripojenia Skontrolujte pripojenie.
pridavnej napajacej dosky
a dosky displeja.
Pridavna elektricka doska [|Vymerite pridavnu
je poskodena. elektricki dosku.
Displej je poSkodeny. Vymerite dosku displeja.
Niektore tlacidla nem6zu Displej je poSkodeny. Vymerite displej TFT.
fungovat, alebo TFT displej
nefunguje normalne.
Indikator rezimu varenia sa Vysoka teplota varnej Teplota okolia mbze byt
rozsvieti, ale ohrev sa dosky. prili§ vysoka. Privod
nezapne. vzduchu alebo vetraci
otvor mozu byt
zablokované.
Nejaky komponent Skontrolujte, ¢i ventilator
ventilatora nefunguje. funguje bezproblémovo.
Ak nie, vymerite ventilator.
Napajacia doska je Vymerite napajaci panel.
poskodena.
Ohrev sa pocas prevadzky Nespravny typ varnej Pouzite spravnu nadobu Detekény obvod

nadoby je poSkodeny,
vymente napajaci
panel.

Ohrevné zo6ny na tej istej
strane (napriklad prva a druha
zb6na) by mali zobrazovat’ ,u“.

Porucha pripojenia
napajacej dosky a dosky
displeja;

Skontrolujte pripojenie.

Doska displeja
komunikacnej Casti je
poskodena.

Vymerite dosku displeja.

Hlavna doska je
poskodena.

Vymerite napajaci panel.

Motor ventilatora znie
abnormalne.

Motor ventilatora je
poskodeny.

Vymerite ventilator.

Vys8ie uvedené body uvadzaju posudenie a kontrolu beznych poruch.
Spotrebi¢ sa nepokusajte rozoberat svojpomocne, aby ste zabranili moznému nebezpecenstvu a poskodeniu

induk¢nej dosky.
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9. Instalacia

9.1 Vyber miesta instalacie

Vyrezte otvor do pracovnej dosky podla rozmerov na obrazku.

Na instalaciu a pouzitie nechajte okolo otvoru varnej dosky minimalne 5 cm volného priestoru. Uistite sa, Ze je
hrubka pracovnej dosky najmenej 30 mm. Pre pracovny povrch vyberte tepelne odolny a izolaény material (na
vyrobu pracovnej dosky sa nesmie pouzit’ drevo ani podobny vlaknity alebo hygroskopicky material, pokial nie je
impregnovany), aby sa zabranilo Urazu elektrickym pradom a vacsej deformacii spdsobenej tepelnym salanim

z horucej dosky. Podla zobrazenia niZsie:

Poznamka: Bezpecnostna vzdialenost medzi bokmi varnej dosky a vnutornymi povrchmi pracovnej
dosky by mala byt najmenej 3 mm.

TESNENIE

Min.3 mm

D(mm) | S(mm) V(mm) H(mm) |A(mm) |B (mm) | X (mm) |F (mm)
650 520 50 46 560+1 |480+1 |50 min. |3 min.

Vzdy zabezpecte dobré vetranie varnej dosky a uistite sa, Zze vstupné a vystupné vetracie otvory nie su
zablokované. Uistite sa, Ze je indukéna varna doska v dobrom stave. Ako je zobrazené nizSie

& Poznamka: Bezpecéna vzdialenost medzi varnou doskou a skrinkou nad fiou musi byt minimalne 760 mm.

ilz
/

I_ 760 mm _I

44

/)

i

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 50 min. 20 min. Privod vzduchu Vystup vzduchu 5 mm
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VAROVANIE: Zabezpecenie primeraného vetrania

Vzdy zabezpecte dobré vetranie varnej dosky a uistite sa, Zze vstupné a vystupné vetracie otvory nie su
zablokované. Aby sa zabranilo nahodnému dotyku s prehriatym dnom varnej dosky alebo neocakavanému urazu
elektrickym prudom pocas prace, treba vo vzdialenosti minimalne 50 mm od dna varnej dosky vlozit drevenu dosku
a umiestnit’ ju skrutkami. Dodrziavajte nizSie uvedené poziadavky

ﬁ
!

Min. 5 cm
|_7
| Max. 5 mm ml

Na vonkajSej strane varnej dosky su vetracie otvory. Pri umiestfiovani varnej dosky do svojej polohy sa
MUSITE uistit, Ze tieto otvory nie st uzavreté pracovnou doskou.

Uvedomte si, Ze lepidlo, ktoré spaja plastovy alebo dreveny material s nabytkom, musi odolavat’ teplote
minimalne 150 °C, aby sa zabranilo odlepeniu panelov.
Zadna stena, prilahlé a okolité povrchy preto musia byt odolavat teplote 90 °C.

9.2 Pred instalaciou varnej dosky sa uistite, ze

Pracovna doska je vodorovna ado priestoru pre varnd dosku podfa poziadaviek nezasahuju ziadne
konstrukéné prvky.

Pracovna plocha je vyrobena z tepelne odolného a izolaéného materialu.

Ak sa doska instaluje nad rdru na pecenie, rira musi mat zabudovany chladiaci ventilator.

InStalacia musi vyhovovat vSetkym poziadavkam na volny priestor a platnym normam a predpisom.

Musite nainstalovat vhodny odpojova¢ poskytujuci Uplné odpojenie od zdroja napajania, namontovany
a umiestneny v sulade s platnymi predpismi a smernicami.

Odpojovac¢ musi byt schvaleného typu a musi poskytovat' 3 mm odstup medzi kontaktmi vSetkych poélov (alebo
vSetkych aktivnych [Zivych] vodiCov, ak miestne predpisy pre elektroindtaldciu umoznuju tuto zmenu
poziadaviek).

Odpojova¢ musi byt po inStalacii varnej dosky lahko pristupny.

V pripade pochybnosti o inStalacii sa obratte na miestne stavebné urady a dodrzte miestne nariadenia.

Na povrch stien okolo varnej dosky pouzivajte ziaruvzdorny material, ktory sa fahko Cisti (napriklad keramické
dlazdice).
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9.3 Po instalacii varnej dosky sa uistite, ze

Elektricky napajaci kabel nie je pristupny cez dvierka alebo zasuvky kuchynskej linky.
Z vonkajsej strany linky prudi ku dnu varnej dosky dostatoCny prud Cerstvého vzduchu.

¢ Ak je varna doska nainStalovana nad zasuvkou alebo skrinkou kuchynskej linky, musite pod zakladiu varnej
dosky nainstalovat tepelnu ochrannu bariéru.

® |zolagny spina¢ musi byt pre zékaznika lahko pristupny.

9.4 Pred umiestnenim upevinovacich konzol

Spotrebi¢ musi byt umiestneny na stabilnom, hladkom povrchu (pouzite obal). Na prvky prec€nievajlice z varnej
dosky nevyvijajte nadmernu silu.

9.5 Nastavenie polohy konzol

Po instalacii pripevnite varnu dosku k pracovnej doske 8 konzolami na spodnej strane dosky (pozrite obrazok).
Polohu konzoly nastavte tak, aby vyhovovala réznej hrubke dosky.

Za ziadnych okolnosti sa konzoly po inStalacii nesmu dotykat vnutornych povrchov pracovnej dosky
(pozri obrazok).
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9.6 Upozornenia

1. Indukénu varnu dosku musi instalovat’ kvalifikovany personal alebo technik. Mame pre vas profesionalov.
Nikdy sa nepokusaijte o inStalaciu svojpomocne.

2. Varna doska sa nesmie instalovat priamo nad umyvacku riadu, chladni¢ku, mrazni¢ku, pracku alebo susSicku
bielizne, pretoZe vihkost m6ze poskodit’ elektroniku varnej dosky.

3. Indukéna varna doska musi byt inStalovana tak, aby bolo mozné zabezpecit’ lepSie tepelné Ziarenie na

zvySenie jej spolahlivosti.

Stena a oblast nad varnou doskou musia byt z teplu odolného materialu.

Aby sa zabranilo poSkodeniu, pracovna doska a lepidlo musia byt Ziaruvzdorné.

6. Nepouzivajte parny Cistic.

a s

9.7 Pripojenie varnej dosky k elektrickej sieti

Varnu dosku méze pripajat’ k elektrickej sieti iba vhodne kvalifikovana osoba. Pred pripojenim k elektrickej
& sieti skontrolujte, Ze:
1. Elektricky systém v domacnosti je vhodny na prikon varnej dosky.
2. Napatie zodpoveda hodnote na typovom Stitku
3. Napajaci kabel znesie zatazenie uvedené na typovom Stitku.
Na pripojenie varnej dosky k elektrickej sieti nepouzivajte adaptéry, redukcie ani rozdvojky, pretoze to
mobze spbsobit’ prehriatie a poziar.
Napajaci kabel nesmie prist do kontaktu s horucimi povrchmi a musi byt umiestneny tak, aby jeho teplota
nepresiahla v ziadnom bode 75 °C.

& Poziadajte elektrikara o kontrolu, i je elektricky systém v domacnosti vhodny bez akychkolvek zmien.
Akékolvek zmeny mdzZe vykonat iba kvalifikovany elektrikar.

~ D

@ 5 O Zlto-zeleny
Cierny
L1 4 O ,
3
3
2 3 O—— ?’g
Nt 2 O §
Modry
N2 1 o/
R w,
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Ak celkovy pocet ohrevnych jednotiek zvoleného spotrebica nie je mensi ako 4, spotrebi¢ sa moze pripojit
priamo k sieti s jednofazovym elektrickym okruhom, ako je uvedené nizsie.

/ Zlt leny \
@ 5 O o-zeleny

4 Cierny

|

N
[N
<
RO
3
T

L1

L2 3 Hnedy

N1 2 o\
Modry
N2 1 O/

e J

~VG¢e

220-240V~

e Ak je kabel poskodeny, alebo ak sa musi vymenit, vymenu musi vykonat zastupca predajcu pouZzitim
Specialnych nastrojov, aby sa vylugcilo riziko akejkolvek nehody.

e Ak je spotrebi¢ pripojeny priamo k elektrickej sieti, musi byt nainstalovany omnipolarny isti¢ s minimalnym
odstupom medzi kontaktmi 3 mm.
InStalatér musi zabezpecit vykonanie spravneho elektrického pripojenia v sulade s bezpe€nostnymi predpismi.
Kabel nesmie byt zalomeny ani stlaceny.

e Kabel pravidelne kontrolujte, jeho vymenu smie urobit iba kvalifikovany servisny technik.

Spodna plocha a elektricky napajaci kabel varnej dosky nie su po instalacii pristupné.
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Tento spotrebié je oznaceny podla eurépskej smernice 2012/19/EU o odpade
z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ). Zabezpelenim spravnej
likvidacie tohto spotrebia pomahate zabranit moznym negativhym dopadom
na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré modze byt negativne ovplyvnené
v pripade nespravnej likvidacie.

Tento symbol na vyrobku oznacuje, Ze sa s nim nesmie zaobchadzat ako
7 s komunalnym odpadom. Musite ho odovzdat na prislu$énom zbernom mieste
na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.

LIKVIDACIA: Tento
spotrebi¢ nelikvidujte ako
netriedeny komunalny
odpad. Spotrebic

Tento spotrebi¢ vyzaduje Specializovanu likvidaciu. PodrobnejSie informacie
0 spracovani, regeneracii a recyklacii tohto vyrobku ziskate na prisluShom
miestnom urade, v zbernych surovinach alebo v predajni, kde ste si vyrobok

odovzdajte v zbernych zakapili

strediskach, pretoze sa Podrobnejsie informéacie o spracovani, regeneracii a recyklacii tohto vyrobku
vyzaduje Specialne ziskate na prisluSnom miestnom urade, v zbernych surovinach alebo v predajni,
zaobchadzanie. kde ste si vyrobok zakupili.
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Informécie o elektrickych varnych doskach na pouzitie v domacnosti v stlade s nariadenim Komisie (EU) &. 66/2014
Poloha Symbol Hodnota Jednotka
Identifikacia modelu HAMTSJ66TFTCF
; . Elektricka varna
Typ varnej dosky: doska
zoény 2
Pocet varnych zén a/alebo pléch
oblasti 1
Indukéné varné zény X
Technoldgia ohrevu (indukéné |ndukéné varné plochy X
varné zény a varné plochy, — —
salavé varné zony, pevné dosky)|salave varné zony
pevné dosky
Lava zadna %] cm
Zadna centralna [%] cm
Prava zadna [%] 21,0 cm
Pre kruhové varné zény alebo oblasti: priemer uzito¢nej plochy Stredna viavo 2 cm
na elektrickd ohrievanut varnu zénu zaokruhleny na najblizsich |Centralna v strede [%] cm
5mm Centralna vpravo (4] cm
Predna lava [%] cm
Centralna vpredu %] cm
Prava predna %] 14,0 cm
. . L 18,8
Lava zadna W 220 cm
- L 7 o L 18,8
Oblast viavo W 22,0 cm Predna lava W 220 cm
- L 18,8
Stredna vlavo W 22,0 cm
. L
Centralna v strede W cm
Pre nekruhové varné zény alebo oblasti: dizka a irka uzitoénej L
plochy na elektrickdl ohrievanu varnd zénu alebo oblast, Centralna vpredu w cm
zaokruhlena na najblizSich 5 mm
. . L
Zadna centralna W cm
Prava zadna L cm
w
Centrélna vpravo L cm
P w
Prava predna L cm
P w
Lavazadna | Elektrické 1 1q53 | whikg
varenie EC
Elektrické EIoKTIoKa
Oblast viavo varenie EC 188,4 Whikg | Predna rava ektricke 1884 | Whikg
. . varenie EC
Priprava jedla
- Elektrické
Stredna vlavo varenie EC 186,6 Whikg
Centralna v strede Elekt_ncke Wh/kg
varenie EC
Spotreb: i 126 lebo ploch citana ické
potreba energie pre varnu zénu alebo plochu vypoéitana Centralna vpredu Elektrické Whikg
na kg varenie EC
Zadna centralna Elektrlcke Whikg
varenie EC
. . Elektrické
Prava zadna varenie EC 169,6 Wh/kg
. Elektrické
Centrélna vpravo varenie EC Wh/kg
. . Elektrické
Prava predna varenie EC 186,1 Wh/kg
. . Mo Elektricka varna
Spotreba energie pre varnt dosku vypocitana na kg doska EC 181,4 Wh/kg
Pouzita norma: EN 60350-2 Elektrické spotrebite na varenie pre domacnost - Cast 2: Varné dosky - metédy merania vykonu
Navrhy na Usporu energie:
» Na dosiahnutie najvys3ej ucinnosti varnej dosky umiestnite varni nadobu do stredu varnej zony.
» Pouzivanim pokrievky sa skrati doba pripravy jedla a uSetri sa energia zadrziavanim tepla.
* Minimalizujte mnozstvo kvapaliny alebo tuku, aby sa skratili doby varenia.
« Jedlo zacnite pripravovat na vysokej Urovni a po zahriati vykon znizZte.
» Pouzivajte riad s rovnakym priemerom dna ako zobrazena varna zéna.
Tieto informacie sa maju povazovat za sucast navodu na pouzitie spotrebica.
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