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Manuel d ‘instruction pour plaque a induction FRANCAIS
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Navod k obsluze indukéni varné desky CESTINA

Navod na obsluhu pre indukénu varnu dosku SLOVENCINA

HA2MTSJP58MB1

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.
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1. Foreword

Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance
with Directive 2014/53/EU and with the relevant Statutory Requirements (for the UKCA
market). The full text of the declaration of conformity is available at the following
internet address: www.candy-group.com

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

ENGLISH

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.


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

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.

ENGLISH

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.

1.3.5 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.
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e Children less than 8 years of age shall be kept away unless
continuously supervised.

ENGLISH

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

6 1. Max. 2000/3200 W zone
2 3 2. Max. 2000/3200 W zone
5 5 3. Max. 2000/3200 W zone
4. Max. 2000/3200 W zone

1 4

5. Max. 3000/3600 W zone

6. Glass plate

7. Control panel

7
2.2 Control Panel

3

5

1

4
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. Heating zone power controls
. ON/OFF control

. Keylock control

. Timer control

. Cook with me control

. Left Flexible Area control

. Simmering, Melting, Boiling

0o N O U1~ W N

. Right Flexible Area control
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2.3 Working Theory

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

_ I .

/ .
iron pot
e (11) LD == magnetic circuit
| ——— | ceramic glass plate
(e® o) ena induction coil
- > — induced currents

2.4 Before using your New Induction Hob

e Read this guide, taking special note of the 'Safety Warnings' section.
¢ Remove any protective film that may still be on your Induction hob.

2.5 Technical Specification
Cooking Hob HA2MTSJP58MB1
Cooking Zones 4 Zones
Supply Voltage 220-240V~ 50Hz or 60Hz
Installed Electric Power 7200W
Product Size (mm) 650X520X56
Building-in Dimensions (mm) 560X480

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

The base diameter of induction cookware
Cooking zone Minimum Maximum
l1&2&3&4 80* 200
Flexing zone 80* 200*400

3.

3.1

*In order to allow a correct pan detection, the pot should be placed within the perimeter of area «a» or

«b», not between area «a» and «b».

Operation of Product

Touch Controls

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

Use the ball of your finger, not its tip.
You will hear a beep each time a touch is registered.

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.
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e

v X

3.2 Choosing the right Cookware

e 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 for induction.

e If you do not have a magnet:
1. Put some water in the pan you want to check.
2. If Y 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.

Al A LT

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.

WXr X iX Y7

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

X 7
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Selection of cooking vessels

- e m

%

Iron oil frying  Stainless steel ~ Ironpan  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:
i ~ N
[} »
<
/ /_\ — /_ \
ad (2140 ) p 02180 ) p (2210 | D
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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(mm) Maximum(mm)
1&2 140 220
3&4 140 180
Flexi zone 220 220400

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

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, all displays show "-" or "—", indicating that
the induction hob has entered the state of standby mode. (D
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Place a suitable pan on the cooking zone that you wish to use.

Make sure the bottom of the pan and the surface of the
cooking zone are clean and dry.

Touching the heating zone slider control, and a indicator next to
the key will flash.

Select a heat setting by touching the slider control.

If you don't choose a heat setting within 1 minute, the
Induction hob will automatically switch off. You will need
to start again at step 1.

You can modify the heat setting at any time during
cooking.

/4) power up

power down ék\

AN /s
If the display flashes - u N alternately with the heat setting

This means that:

you have not placed a pan on the correct cooking zone or,
the pan you're using is not suitable for induction cooking or,
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 1 minute if no suitable pan is placed on it.

3.3.2

Finish cooking

Touching the heating zone selection control that you
wish to switch off.

Turn the cooking zone off by touching the slider to "
1 Make sure the display shows "0".

13




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

Beware of hot surfaces
H will show which cooking zone is hot to touch.
It will disappear when the surface has cooled
down to a safe temperature. It can also be used ,’-,' ________________ N
as an energy saving function if you want to heat
further pans, use the hotplate that is still hot.

3.3.3 Using the Boost function

Activate the boost function

Touching the heating zone slider control

-

—
I
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:

Touching the slider to the right end . Make sure the
display shows "P".

Cancel the Boost function

Touching the heating zone slider control that you wish
to cancel the boost function. g

Choose any power level of the touch control and the
Boost function will be deactivated.

e The function can work in any cooking zone.
e The cooking zone returns to its original setting after 5 minutes.
e If the original power setting equals 0, it will decrease to 14 after 5 minutes.

3.3.4 Flexible Area

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

o Flexible area is made of 4 independent inductors that can be controlled separately two by two. 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:

14
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- 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 press the Flexible Area control. =

The power setting works as any other normal area.

The power level is unique for all the flexible area and it can be selected just using a slider control

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

15



3.3.5 Varycook

e This area can set the power according to the position of the pot.

e If the pot is on the bottom of flexible area, the power is set to Level 1.
e If the pot is on the middle of flexible area, the power is set to Level 10.
e If the pot is on the top of flexible area, the power is set to Level 14.

ENGLISH

Varycook
To activate the Varycook area, simply press the
Flexible Area control for 2 second =

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

Cancel Varycook

Press the Flexible Area control to turn off the cooking zone.

3.3.6 Locking the Controls

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

Touch and hold the Lock control for a while. The timer indicator will show " Lo

To unlock the controls

Touch and hold the Lock control for a while.

& 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.

16



3.3.7 Pause Mode

e You can pause the heating instead of shutting the hob off.
¢ When entering the Pause mode, all the controls except the ON/OFF control are disabled.

To enter pause mode

Short touch the Pause control All the indicator will show " 11"

To exit pause mode

Short touch Pause control.

& When the hob is in the lock mode, all the controls are disable except the ON/OFF (D, 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 Power Management Function

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

e 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

Turn on the hob, then press at the same time the The timer indicator will show " P5" which means
Lock control and the Cook with me button. power level 5. The default mode is on 7.2kW,,

To switch to another level

There are 5 power levels, from "P1" to "p5". The
Press +/- of the timer timer indicator will show one of them.

+ _ "P1": the maximum power is 2.5kW.
"P2": the maximum power is 3.5kW.
"P3": the maximum power is 4.5kW.

"P4": the maximum power is 5.5kW.
( or ( "P5": the maximum power is 7.2kW
Confirmation and Exit Power Management Function

Press at the same time the Lock control and the Then the hob will be turned off.

Cook with me button.

17



3.3.9 Timer control

You can use the timer in two different ways:

e You can use it as a minute minder. In this case, the timer will not turn any cooking zone off when the set
time is up.

e You can set it to turn one or more cooking zones off after the set time is up.
The timer of maximum is 99min.

ENGLISH

a) Using the Timer as a Minute Minder

Make sure the cooktop is turned on.

nn
uu
-+
I_®4
Touch "+" the controls of the timer. The minder
indicator will start flashing and "00" will show in the
timer display.
Set the time by touching the "-" or "+" control of |
the timer | B
Hint: Touch the "-" or "+" control of the timer once _ +
to decrease or increase by 1 minute.
Touch and hold the "-" or "+" control of the timer to
decrease or increase by 10 minutes. |—®J

When the time is set, it will begin to count down
immediately. The display will show the remaining ]
time and the timer indicator will flash for 5 seconds. U

Buzzer will beep for 30 seconds and the timer
indicator shows "- - " when the setting time finished.

b) Setting the timer to turn one or more cooking zones off

Set one zone

Touching the heating zone slider control

-

—~
|
I
I
I
I
I
I
1
1
1
1
1
1
1
1
i

Set the time by touching the "-" or "+" control of EIE
the timer
Hint: Touch the "-" or "+" control of the timer - +
once will decrease or increase by 1 minute.
Touch and hold the "-" or "+"control of the L.®

timer will decrease or increase by 10 minutes.

18



When the time is set, it will begin to count down
immediately. The display will show the remaining
time and the timer indicator flash for 5 seconds.

NOTE: The red dot next to power level indicator
will illuminate indicating that zone is selected.

® &8

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.

Set more zone :

The steps for setting more zones are similar to the steps of setting one zone;

When you set the time for several cooking zones simultaneously, decimal dots of the relevant cooking
zones are on. The minute display shows the min. timer. The dot of the corresponding zone flashes. The
shown as below :

3 ________________ . (set to 15 minutes) e
[

5, ---------------- . (set to 45 minutes) - ® +
Once the countdown timer expires, the corresponding ,‘-,' ________________ - 3[]

zone will switch off. Then it will show the new min.
timer and the dot of corresponding zone will flash.
The shown as right:

(set to 30 minutes)

Touch the heating zone selection control, the corresponding timer will be shown in the timer indicator.

c) Cancel the timer

Touching the heating zone slider control that you
want to cancel the timer ,'-, ---------------- —_—
Touch and hold the timer control " - ", the timer an
decreases to "00" and the timer is cancelled. Ce +
b L@

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

Default working timer (hour) 8 8 8 8 6
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.

ENGLISH

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

3.3.11 Cook with me function

First of all, you should download hOn app and install to your portable device. Then enroll your induction hob
following the instructions directly from the App.

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

Press 4 seconds the Cook with me button. Once the 4 seconds have passed, the digit of the TIMER starts to
blink with PA written on it and start the pairing process.

(L)) "press 4 seconds" lj 3
L' _

When wi-fi ON: one dot will appear on the right side of the LED.
When WIFI OFF: No dot will appear

Download the App

Available on the
' App Store U » EXPLORE IT ON

GETITON e AppGallery
» Google Play

How to set " Cook with me" Function

Choose from the hOn App recipes menu or special programs menu.
Follow step by step the indications on the App and when you have
finished send the parameters to the hob that will cook for you.

When the hob receives the command from the app, the hob will
beep for 2 times and blink for one second to indicate that the ' ' I l
instructions have been received. | :)))

To start the recipe, press the "Cook with me" button. '—' '—'

If you want to get out of "Cook with me" function change the
power level of the zone. | eeeeeeeeemoao
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a. WIRELESS PARAMETERS

Technology Wi-Fi BLE

Standard IEEE 802.11b/n/g Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frequency Band(s) [MHZ] 2402-2480 2402-2480

Maximum Power [mW] 1500 1500

b. PRODUCT INFORMATION FOR NETWORKED EQUIPMENT

Product information for networked equipment

Power consumption of the product in networked standby if | NA
all wired network ports are connected and all wireless
network ports are activated:

How to activate wireless network port: For WIFI activation, press 4 seconds the
"Cook with me" button
How to deactivate wireless network port: For WIFI de-activation, press 4 seconds the

"Cook with me" button

3.3.12 Special function
ﬂ o
000 \ / \ o O/

Simmering Melting Boiling

How to set Special function

Touching the heating zone slider control. R
Simmering function is ideal for cooking sauces, stews,

braised dishes. % = |
Press the Simmering key, the indicator will be show “|” 200

Melting function is the ideal solution for melting chocolate,

butter. This function helps you to prepare all kind of desert Q =

or sauces. \_/ | '
Press the Melting key, the indicator will be show "| |"

Boiling function is ideal to boil water or any liquid. Press ooo° = | ' '
the Boiling key, the indicator will be show "| ||" \°_/
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3.3.13 Preci Probe & Ladle

Intelligent Wireless Food Thermometer

Thank you for purchasing Haier Preci Probe. Please note it works only with Haier induction hob and before
using it please read the following instruction and safety notes included in the user manual.

ENGLISH

By placing the CE mark on the appliance, we are confirming compliance to all relevant European
safety, health and environmental requirements which are applicable in legislation for this product.

Introduction

Preci Probe is a wireless food thermometer that gives home chefs real-time status inside the food to avoid
undercook or overcook disasters and ensuring the perfect result every time. It connects directly to the
product. Details and the real-time status of the food can be read from your phone, giving you the best result
at your fingertips. For further information on pairing and use tips, please refer to the instructions below.

Getting Start
1. Ceramic Cap

2. Recommended immersion range Position 1 Position 2
3. Sensor

4. Ladle with different positionof

Preci Probe

Ladle
Use the ladle with the probe to stir food during your cooking.

Different position of the Preci Probe

- Cleanthe ladle before the first use.

- Do not use the ladle on an open flame.

- Do not cut theladle.

- Do not put the ladle in direct contact with the hot accessible parts of the hob.
- Tolerated temperature range : -40 °C+220°C

Charge the Preci Probe before using

¢ Put Preci Probe into the charger and close the cover. - 0

e Connectthe chargertoa USB power source, such as USB adapter or USB g LN (1]
socket of PC/notebook with the USB cable. The charger may not be working f =30 ‘
properly with power bank because of its auto switch-off function 7/ -»‘."T\ | ‘
e LED of the charger will turn on and is flashing during charging. It will turn C J/

off when Preci Probe is fully charged.
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Pair the Preci Probe with the induction hob
e Make sure the hob is turned on and your Preci Probe is fully charged.

e Go onthe hOn APP from your portable device
e Go tothe Recipes section and choose a recipe that uses Preci Probe.

e Onceyoustart the recipe by pushing the “Cook with me” button on the appliance,
the Preci Probe will connectautomatically.

e The hob display will indicate the name of the Preci Probe for example “1A”
o Now follow the instructions from the hOn APP :
o When using the app if the probe is under 20% of charge the Timer display will indicate “CH”

Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance with Directive
2014/53/EU and with the relevant Statutory Requirements (for the UKCA market). The full text of
the declaration of conformity is available at the following internet address: www.candy-group.com

Technology BLE

Standard BT 4.0

Ferquency Band(s) [MHz] 2400MHz-2480MHz
Maximum Power[mW] 2.5mW (4dBm)

Cooking Methods with the Preci Probe

Preci Probe as thermomether

Set in the hOn App the target temperature you want to reach, insert the Preci Probe inside the food or with
its accessory inside liquids and you will see the temperature raising from the app until reaching the target
temperature.

It will help you to accurately maintain the temperature for all kind of food. You

cannot use it when the Assisted Cooking function operates.

Assisted Cooking: “Cook with me” function

Choose from the hOn App recipes or special programs, follow step by step the preparation and then the
hob will automatically set the parameters for the chosen cooking method.

Sous Vide

Type of cooking in which the food is placed in a vacuum bag and cooked in a low temperature water bath.
The food prepared in this way will be more juicy and tender and will keep the nutritional properties intact,
making them healthier andtastier.

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

Grill
Select the category of food from the hOn App, select this type of cooking and the induction hob will
automatically brig the grill to the correct temperature in a predetermined time.

Simmering

The simmering function is ideal for cooking sauces, stews, braised dishes and all preparations with an
average long cookingtime.

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

With the steaming function you can steam food such as vegetables, meat or fish in pots equipped with a
steamer basket. Steam cooking is faster than boiling, as it is not immersed in a liquid it disperses less
nutrients contained in the food and preserves its vitamin content, improving its taste and structure which
will be more compact andpleasant.

ENGLISH

Support
If necessary, contact the authorized service center

4. Cooking Guidelines

& 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.

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

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

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

4.1.1 Simmering, cooking rice

e 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.

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

2. Heat up a heavy-based frying pan.

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

4. 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.

5. Leave the steak to rest on a warm plate for a few minutes to allow it to relax and become tender before
serving.
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4.1.3 For stir-frying

6.
7.

8

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.

Preheat the pan briefly and add two tablespoons of oil.

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

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.

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

Serve immediately.

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
e melting chocolate, butter, and foods that burn quickly
e gentle simmering
¢ 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 o stir-frying
e searing
e bringing soup to the boil
¢ boiling water
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6.

Care and Cleaning

What?

How?

Important!

Everyday soiling on glass
(fingerprints, marks,
stains left by food or
non- sugary spillovers on
the glass)

1. Switch the power to the cooktop
off.

2. Apply a cooktop cleaner while the
glass is still warm (but not hot!)

3. Rinse and wipe dry with a clean
cloth or paper towel.

4. Switch the power to the cooktop
back on.

* When the power to the cooktop is
switched off, there will be no ‘hot
surface’ indication but the cooking
zone may still be hot! Take extreme
care.

Heavy-duty scourers, some nylon
scourers and harsh/abrasive cleaning
agents may scratch the glass. Always
read the label to check if your cleaner
or scourer is suitable.

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

Boilovers, melts, and
hot sugary spills on
the glass

Remove these immediately with a
fish slice, palette knife or razor blade
scraper suitable for Induction 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.

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 touch
controls

1. Switch the power to the cooktop
off.

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.
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7. Hints and Tips

Problem

Possible causes

What to do

The induction hob cannot be
turned on.

No power.

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
unresponsive.

The controls are locked.

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

The touch controls are difficult
to operate.

There may be a slight film of
water over the controls or you
may be using the tip of your
finger when touching the
controls.

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

The glass is being
scratched.

Rough-edged cookware.

Unsuitable, abrasive scourer or
cleaning products being used.

Use cookware with flat and
smooth bases. See ‘Choosing the
right

cookware’.

See ‘Care and cleaning’.

Some pans make crackling
or clicking noises.

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

This is normal for cookware
and does not indicate a fault.

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
don't appear in the display.

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

The induction hob cannot detect
the pan because it is too small
for the cooking zone or not
properly centred on it.

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.
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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.

ENGLISH

Troubleshooting
For zone 1 & 2

Problem Possible causes What to do
E1,E2,E7,C1 Temperature sensor failure
E3,E4 Temperature sensor of the IGBT failure.

Please contact the supplier.

EU The connection between the display
board and the main board is fail

EL,EH Abnormal supply voltage Please inspect whether power
supply is normal.

Power on after the power
supply is normal.

C3 Temperature sensor of the ceramic glass
plate Is high Please restart after the
c2 Temperature sensor of the IGBT induction hob cools down.
Is high

For zone 3 & 4
1) Failure code occur during customer using & Solution;

Failure code Problem Solution

Auto-Recovery

EL Supply voltage is above the rated Please inspect whether power
voltage. supply is normal.
EH Supply voltage is below the rated Power on after the power supply is
voltage. normal.
. . Wait for the temperature of
c1,c3 High temperature of ceramic plate ceramic plate return to
sensor .
normal.
Touch “ON/OFF” button to restart
unit.
Wait for the temperature of IGBT
return to normal.
c2 High temperature of IGBT . (1#) Touch “ON/OFF” button to restart
unit.
Check whether the fan runs
smoothly; if not , replace the
fan.
No Auto-Recovery
- Ceramic plate temperature sensor
failure- -short circuit.
1 Ceramic plate temperature sensor Check the connection or
failure--open circuit. replace the ceramic plate
E7 Ceramic plate temperature sensor temperature sensor.
failure—invalid .
£ Temperature sensor of the IGBT failure -
short circuit .
- Replace the power board.
E3 Temperature sensor of the IGBT failure -
open circuit.
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2) Specific Failure & Solution

Failure

Problem

Solution A

Solution B

The LED does not come on 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
LED display is not normal.

The display board is
damaged.

Replace the display
board.

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.

Heating stops suddenly during
operation and the display flashes

A\ ”n
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.
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9.
9.1

Selection of installation equipment

Installation

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

ENGLISH

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:

AN

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

—» 1+ F
Min.3mm
L(mm) | W(mm) | Himm) | D(mm) | A(mm) | B(mm) | X(mm) | F(mm)
650 520 56 52 560+1 480+1 | 50 min. | 3 min.

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

AN

Note: The safety distance between the hotplate and the cupboard above the hotplate should be at
least 760 mm.

=
:
ENKN £
=3
- 4
Vel 4
4\ N
\
B
RERN
A(mm) B(mm) C(mm) D E
760 50 min. 20 min. Air intake Air exit 5mm




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

—ﬁ—
f

Min.5cm

Max.5 mm Max.5 mm

There are ventilationholes around outside of the hob. YOU MUST ensure these holes are not blocked by

the worktop when you put the hob into position.

e Be aware that the glue that join the plastic or wooden material to the furniture, has to resist to

temperature not below 150°C, to avoid the unstuck of the paneling.

e Therear 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.

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

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

e 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.

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

e 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.

T
<.
—
o
p
L

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 insert 8 brackets on the bottom of hob(see picture) before installation.
Adjust the bracket position to suit for different table top thickness.

D

Under any circumstances, the brackets cannot touch with the inner surfaces of the worktop after
installation (see picture).
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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.

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.

v s

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.

Check with an electrician whether the domestic wiring system is suitable without alterations. Any
alterations must only be made by a qualified electrician.

Yellow / Green
D 5 o—=

Black
L1 4 O——
L2 3 Brown §
zls
N1 2 8
Blue 1]
N2 1
\ 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.
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. 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.

. 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 iscompliant with safety regulations.

e  The cable must not be bent or compressed.

. 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.

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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1.  Avant-propos

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I'équipement radio est conforme a la directive
2014/53/UE et aux exigences réglementaires applicables (pour le marché UKCA). Le texte complet de la
déclaration de conformité est disponible a I'adresse Internet suivante : www.candy-group.com

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

e Débrancher I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou
opération d’entretien.

¢ | e raccordement a un bon systéme 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

¢ Lisez attentivement ces instructions avant d’installer ou d’utiliser
cet appareil.

e 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.

e Pour éviter tout danger, cet appareil doit étre installé
conformément a ces instructions d’installation.

e Cet appareil doit étre installé correctement et étre mis a la terre
par une personne qualifiée pour cela.

e Cet appareil doit étre raccordé a un circuit comprenant un
sectionneur garantissant une déconnexion compléete de
I'alimentation.

e Sil'appareil n’est pas installé correctement, cela peut rendre la
garantie caduque ou les réclamations irrecevables.
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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 'appareil en toute sécurité et s’ils comprennent les
risques courus.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage
et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des enfants sans
surveillance.

Si le cordon d’alimentation est endommageé, 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.

Les objets métalliques comme les couteaux, les fourchettes, les
cuilléeres et les couvercles ne doivent pas étre placés sur la
surface de la plaque de cuisson car ils peuvent chauffer.

Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur.

N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer votre plaque de
cuisson.

L’appareil n’est pas prévu pour étre utilisé au moyen d’une
minuterie extérieure ou d’un systeme de télécommande sépare.
AVERTISSEMENT : Risque d’incendie : ne ranger aucun objet
sur les surfaces de cuisson.

Le processus de cuisson doit étre surveillé. Un processus de
cuisson de courte durée doit étre surveillé en continu.
AVERTISSEMENT : Il peut s’avérer dangereux de cuisiner sur
une plaque de cuisson avec des matiéres grasses ou de '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.
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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 I'appareil immédiatement au niveau du secteur
(interrupteur mural) et contactez un technicien qualifié.

38



e 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

e 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

¢ Durant 'utilisation, les parties accessibles de cet appareil peuvent
devenir suffisamment chaudes pour provoquer des bralures.

* 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.
Contrdlez que les poignées des casseroles ne soient pas au-
dessus d’autres zones de cuisson allumées. Gardez les
poignées hors de portée des enfants.

e Sivous ne respectez pas ce conseil, vous pourriez vous brdler
et vous ébouillanter.

1.3.4 Risque de coupure

¢ | alame extrémement coupante du racloir d’'une plaque de
cuisson est a découvert quand le couvercle de sécurité est
enlevé. Faites extrémement attention quand vous I'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.

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.
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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.
N’utilisez jamais I'appareil pour chauffer la piéce.

Aprés toute utilisation, éteignez toujours les zones de cuisson et
la plaque 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 I'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 lI'appareil est utilisé.

Les enfants ou les personnes ayant un handicap qui limite leur
capacité a utiliser 'appareil doivent avoir une personne
compétente et responsable pour leur apprendre a I'utiliser.
L’instructeur doit étre satisfait qu’ils puissent utiliser I'appareil
sans danger pour eux ou leur environnement.

Ne réparez et ne remplacez aucune partie de I'appareil sauf si
cela est recommandé spécifiqguement 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 plaque 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.

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,
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motels et autres environnements de type résidentiel ; -les
environnements de type chambres d’hétes ou B&B.

e AVERTISSEMENT : I'appareil et ses parties accessibles
peuvent devenir chauds au cours de l'utilisation.

e || faut 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 'achat de votre nouvelle plague de cuisson a induction.

Nous vous conseillons de prendre le temps de lire ce manuel d’instruction/d’installation afin de
comprendre parfaitement comme l'installer 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

21 Vue de dessus

6 1. Zone max. 2 000/3 200 W
2. Zone max. 2 000/3 200 W
“ 3 |3. Zone max. 2 000/3 200 W
5 5 4. Zone max. 2 000/3 200 W
1 4 5. Zone max. 3 000/3 600 W
6. Plaque en verre
7. Panneau de commande
7
2.2 Panneau de commande
1
3 4 5
[ ]
(& @ o]
6 7 8 2

Commandes des zones de cuisson
Commande Marche/Arrét

Commande de verrouillage
Commande de la minuterie
Commande « Cook with me »
Commande de la zone flexible gauche
Mijotage, faire fondre, faire bouillir
Commande de la zone flexible droite

41

© N Ok ®Dh==




2.3 Théorie de fonctionnement

La cuisson a induction est une technologie de cuisson économique, efficace, pointue et sare. Elle
fonctionne par des champs 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.

- BHX _
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— — marmite en fer
B Rh)) m circuit magnétique
| [ | plaque en verre céramique
LLX) s e bobine d'induction
< > ) courants induits

2.4 Avant d’utiliser votre nouvelle plaque a induction

* Lisez ce guide, en faisant particuliérement attention au paragraphe « Consignes de sécurité ».
¢ Otez le film protecteur qui pourrait encore se trouver sur la plaque a induction.

2.5 Caractéristiques techniques

Plaque de cuisson HA2MTSJP58MB1
Zones de cuisson 4 zones

Tension d’alimentation 220-240 V~ 50 ou 60 Hz
Puissance électrique installée 7200W

Taille du produit (mm) 650 X 520 X 56
Dimensions encastrée (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.

Le diamétre de la base des ustensiles de cuisson a induction
Zone de cuisson Minimum Maximum
«1», «2» «3», «d». 80* 200
Zone flexible 80* 200*400

*Afin de permettre une détection correcte des casseroles, la casserole doit étre placée dans le périmetre
de la zone « a » ou « b », et non entre les zones « a » et « b ».

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.

Vous entendrez un bip sonore chaque fois qu’un toucher est enregistré.

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
I'utilisation des commandes.
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3.2 Sélection du bon ustensile de cuisson

o 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 3
un test magnétique. S
Avancez un aimant vers la base de la casserole. S’il est attiré, la casserole
est adaptée a I'induction.
e Sivous n'avez pas d’aimant :
1. Placez de I'eau dans la casserole que vous voulez contrbler.

LU . y . , .
2. Si = ne clignote pas sur I'afficheur et que I'eau chauffe, la casserole est adaptée.
e Les ustensiles de cuisson fabriqués dans les matériaux suivants ne sont pas adaptés : acier inoxydable
pur, aluminium ou cuivre sans une base magneétique, verre, bois, porcelaine, céramique et faience.

N'utilisez pas d’ustensile de cuisson avec des bords irréguliers ou un fond arrondi.

WX Xr 7

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.

). D

T’f\f\' y

Soulevez toujours les casseroles de la plaque a induction, ne les faites pas glisser car cela pourrait rayer

le verre.
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Choix des récipients de cuisson

A A
= il .- -
Fer pour friture Acier Poéle en fer Bouilloire en Bouilloire en Ustensile de

a I'nuile inoxydable fer acier cuisson émaillé

< - inoxydable
émaillé

Plaque en fer
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Vous pouvez avoir plusieurs récipients de cuisson différents

1. Cette plaque a induction peut détecter plusieurs récipients de cuisson que vous pouvez tester
par 'une des méthodes suivantes :

Placer le récipient sur la zone de cuisson. Si la zone de cuisson correspondante affiche un
niveau de puissance, le récipient est adapté. Si « U » clignote, le récipient n'est pas adapté a
I'utilisation de la table de cuisson a induction.

2. Maintenir un aimant sur le récipient. Si 'aimant est attiré par le récipient, ce dernier peut étre
utilisé avec la plaque de cuisson a induction.

N.B. : Le fond du récipient doit contenir un matériau magnétique.
Le fond doit étre plat et le diamétre doit correspondre aux indications du tableau 1 ci-dessous.

3. Ultiliser uniquement des ustensiles de cuisine ferromagnétiques en acier émaillé, fonte ou acier
inoxydable mais compatibles avec 'induction.

4. Utiliser des casseroles dont le diamétre de la zone ferromagnétique (fond de la casserole)
correspond aux dimensions indiquées dans le tableau ci-dessous. (Tableau 1)

- Sivous utilisez des casseroles plus petites, les performances pourraient étre affectées

- Sivous utilisez des casseroles avec des diamétres plus petits que ceux indiqués dans le
Tableau 1, elles pourraient ne pas étre détectées

En fonction de la taille de la zone, vous pouvez utiliser des casseroles de différents diametres tel
qu'illustré ci-dessous :

CI. =
9 o pr—
",-' 4
Iy \ N\ Y N\
02140, D (2180 ) D |e20) D
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5. Sila partie ferromagnétique ne couvre que partiellement le fond de la casserole, seule la zone
ferromagnétique chauffera, le reste du fond peut ne pas atteindre une température suffisante
pour la cuisson.

6. Sila zone ferromagnétique n’est pas homogéne mais est constituée d’autres matériaux comme
de l'aluminium, cela peut affecter la mise en température et la détection de la casserole.

Si le fond de la casserole ressemble aux images ci-dessous, la casserole pourrait ne pas étre
détectée.

Le diamétre de base des ustensiles de cuisson a induction
Zone de cuisson Minimum (mm) Maximum (mm)
1&2 140 220
3&4 140 180
Zone libre 220 220%400

Ce qui précéde peut varier en fonction de la taille de la casserole et du matériau a partir duquel elle
est fabriquée.
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3.3 Comment l'utiliser
3.3.1 Commencer a cuire

Touchez la commande Marche/Arrét pendant trois secondes.
Lorsque la plaque est allumée, la sonnerie émet un bip et tous
les afficheurs indiquent « - » ou « - » pour montrer que la plaque @
a induction est passée en mode veille. M

Placez une casserole adaptée sur la zone de cuisson que vous
souhaitez utiliser.
e Assurez-vous que le fond de la casserole et la surface de
la zone de cuisson soient propres et secs.

En touchant la commande curseur de la zone de cuisson, un
voyant a c6té de la touche se mettra a clignoter. -

Sélectionnez un réglage de chaleur en touchant la commande

curseur. e ——
e Sivous ne choisissez pas un réglage de chaleur dans la augmenter
minute qui suit, la plaque a induction s’éteindra

automatiquement. Vous devrez recommencer a partir de
I'étape n° 1.

e Vous pouvez modifier le réglage de la chaleur a tout
moment durant la cuisson.

diminuer (
“ \

N, , 7
Si I'affichage clignote . — _ en alternance avec le réglage de la chaleur

Cela veut dire que :

e vous n‘avez pas placé de casserole sur la zone de cuisson correcte ou,

e la casserole que vous utilisez n’est pas adaptée pour la cuisson a induction ou,

e la casserole est trop petite ou n’est pas correctement centrée sur la zone de cuisson.
La plaque 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 d’'une minute si aucune casserole adaptée n’est
placée sur la plaque.

3.3.2 Finir de cuisiner

En touchant la commande de sélection de la
zone de cuisson que vous souhaitez éteindre. b ---------------- —

Eteignez la zone de cuisson en faisant glisser
le curseur sur « 1 ». Assurez-vous que I'écran
affiche « 0 ».
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Eteignez toute la plaque en touchant la
commande Marche/Arrét. (D
(

Faites attention aux surfaces chaudes
La lettre H indiquera que la zone de
cuisson est trop chaude pour étre touchée.
Elle disparaitra quand la surface aura
refroidi pour atteindre une température ne H
présentant aucun risque. Vous pouvez
également I'utiliser comme une fonction
économies d’énergie si vous souhaitez
réchauffer d’autres casseroles, utilisez la
plague qui est encore chaude.

3.3.3 Utilisation de la fonction Boost

Activez la fonction Boost

En touchant la commande curseur de la zone de
cuisson. b ________________ e

En touchant le curseur a I'extrémité droite.
Assurez-vous que « P » s’affiche.

Annulation de la fonction Boost

En touchant la commande curseur de la zone de
cuisson que vous souhaitez pour supprimer la b ---------------- —
fonction Boost.

Choisissez n’importe quel niveau de puissance
avec la commande tactile et la fonction Boost sera
désactivée.

e La fonction peut fonctionner dans n’importe quelle zone de cuisson.
e Lazone de cuisson revient a son réglage d’origine au bout de 5 minutes.
e Sileréglage de la puissance d’origine est égal a 0, il passera a 14 au bout de 5 minutes.

3.3.4 Zone flexible

e Cette zone peut étre utilisée comme une seule zone ou quatre zones indépendantes, en fonction des
besoins de cuisson a tout moment.

e La zone flexible est formée de 4 inducteurs indépendants qui peuvent étre commandés séparément
deux par deux. 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.

e Pour assurer une bonne répartition de la chaleur, I'ustensile doit étre placé correctement :
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- 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 = ( 1M
zone unique, appuyez simplement sur la DE : { L

commande de la zone flexible.
L J

Le réglage de la puissance fonctionne comme n’importe quelle autre zone normale.

Le niveau de puissance est unique pour toute la zone flexible et il peut étre sélectionné juste a l'aide
d’'une commande curseur

Si vous déplacez la casserole de la partie avant vers la partie arriere (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

q )
v v v v X

3.3.5 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 1.

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 d’appuyer
sur la commande de la zone flexible pendant HE
2 secondes. —

Changez la casserole de place, la puissance change automatiquement.

Annuler Varycook

Appuyez sur la commande de la zone flexible pour éteindre la zone de cuisson.
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3.3.6 Verrouillage des commandes

e Vous pouvez verrouiller les commandes pour éviter une utilisation indésirable (par exemple des
enfants éteignant par inadvertance les zones de cuisson allumées).

¢ 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 appuyée pendant un certain moment.

Le voyant de la minuterie affichera « Lo ».

Pour déverrouiller les commandes

Touchez et maintenez la commande de Verrouillage enfoncée pendant un certain moment.

& 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 O en cas d'urgence, mais vous devrez d’abord déverrouiller la plaque lors de
I'utilisation suivante.

3.3.7 Mode pause

e Vous pouvez mettre la cuisson en pause au lieu d’éteindre la plaque.

e Quand vous passez en mode pause, toutes les commandes sont désactivées a I'exception de la
commande Marche/Arrét.

Pour passer en mode pause

Appuyez brievement sur la commande Pause Tous les voyants afficheront « 11 »

Pour quitter le mode pause

Appuyez briévement sur la commande Pause.

A Quand la plaque est en mode verrouillage, toutes les commandes sont désactivées a I'exception
de Marche/Arrét O, vous pouvez toujours éteindre la plaque a induction avec la commande

Marche/Arrét O en cas d’'urgence, mais vous devrez d’abord déverrouiller la plaque lors de
I'utilisation suivante.

3.3.8 Fonction de gestion de la puissance

o |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 plagues a induction sont en mesure de limiter elles-mémes automatiquement pour fonctionner a
un niveau de puissance plus faible, pour éviter le risque de surcharge.
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Pour passer a la fonction de gestion de la puissance

Allumez la plaque, puis appuyez en méme temps
sur la commande de verrouillage et sur le bouton
« Cook with me ».

Le voyant de la minuterie affiche « P5 », ce qui
indique le niveau de puissance 5. Le mode par
défaut est sur 7,2 kW.

Pour passer a un autre niveau

Appuyez sur +/- de la minuterie

+ —_—

ou

Il'y a 5 niveaux de puissance, de « P1 » a « P5 ».
Le voyant de la minuterie affichera I'un d’eux.
« P1 » : la puissance maximale est de 2,5 kW.

« P2 » : la puissance maximale est de 3,5 kW.
« P3 » : la puissance maximale est de 4,5 kW.
« P4 » : la puissance maximale est de 5,5 kW.
« P5 » : la puissance maximale est de 7,2 kW.

Validation et sortie de la fonct

ion de gestion de la puissance

Appuyez simultanément sur la commande de
verrouillage et sur le bouton « Cook with me ».

La plaque sera alors éteinte.

3.3.9

Vous pouvez utiliser la minuterie de deux maniéres

Commande de la minuterie

différentes :

e Vous pouvez I'utiliser comme alarme. Dans ce cas-la, la minuterie n’éteindra pas la zone de cuisson

quand le temps réglé se sera écoulé.

e Vous pouvez la régler pour qu’elle éteigne une ou plusieurs zones de cuisson quand le temps réglé

s’est écoulé. La minuterie peut atteindre au max

imum 99 minutes.

a) Utilisation de la minuterie comme alarme

Assurez-vous que la plaque soit allumée.

Touchez la commande « + » de la minuterie.
Le voyant de I'alarme commencera a clignoter et
« 00 » apparaitra sur I'afficheur de la minuterie.

Réglez le temps en touchant la commande
« -»ou « + » de la minuterie.

Astuce : touchez la commande « - » ou « + » de
la minuterie une fois pour diminuer ou
augmenter d’1 minute.

Touchez et maintenez appuyée la commande

« - » ou « + » de la minuterie pour diminuer ou

augmenter de 10 minutes.

Quand le temps est réglé, le compte a rebours
démarre immédiatement. L’afficheur montrera le
temps restant et le voyant de la minuterie
clignotera pendant 5 secondes.

La sonnerie retentira pendant 30 secondes et le
voyant de la minuterie indique « - - » quand le
temps réglé est terminé.
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b) Réglage de la minuterie pour éteindre une ou plusieurs zones de cuisson

Régler une zone

En touchant la commande curseur de la zone 5 ________________
de cuisson

Réglez le temps en touchant la commande

«-»ou « + » de la minuterie. E'El
Astuce : touchez la commande « - » ou

« + » de la minuterie une fois pour - +
diminuer ou augmenter d’1 minute.

Touchez et maintenez appuyée la Lo

commande « - » ou « + » de la minuterie
pour diminuer ou augmenter de
10 minutes.

Quand le temps est réglé, le compte a
rebours démarre immédiatement. L afficheur

montre le temps restant et le voyant de la 39
minuterie clignote pendant 5 secondes. — +
REMARQUE : le point rouge a cété du ®

voyant du niveau de puissance s’allume pour
indiquer la zone sélectionnée.

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.

Régler plusieurs zones :

Les étapes de réglage de plusieurs zones sont semblables aux étapes de réglage d’'une zone ;
Quand vous réglez le temps pour plusieurs zones de cuisson simultanément, les points décimaux des
zones de cuisson correspondantes sont allumés. L’afficheur des minutes montre la minuterie min.

Le point de la zone correspondante clignote. L’affichage sera le suivant :

5'_, ---------------- (réglé sur 15 minutes) |5

5_ ................ (réglé sur 45 minutes) - ® +

Quand le compte a rebours de la minuterie sera H
terminé, la zone correspondante s’éteindra. | ! Toommmmmmmmmmmes I 30
Puis la nouvelle minuterie min. s’affichera et le
i . 6 VeI - _+
point de la zone correspondante clignotera. )
L’affichage sera celui de droite :
(réglé sur 30 minutes)

Touchez la commande de sélection de la zone de cuisson, la minuterie correspondante s’affichera
dans le voyant de la minuterie.
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¢) Supprimer la minuterie

En touchant la commande curseur de la zone de b
cuisson que vous souhaitez pour supprimer la
minuterie.
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Touchez et maintenez appuyée la commande de 0o
la minuterie « - », la minuterie diminue jusqu’a - +

« 00 » et la minuterie est annulée.
Lo

3.310 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)

8 8 8 8 6 6 6 6 4

Niveau de puissance 10 11 12 13 14

Temps de fonctionnement par défaut 4 4 4 2 5
(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.

3.3.11  Fonction « Cook with me »

Tout d’abord vous devez télécharger l'application hOn et linstaller sur votre dispositif portable.
Enregistrez ensuite votre table de cuisson a induction en suivant les instructions directement sur
I'application.

Pour appairer la plaque de cuisson et I'application, utilisez le processus suivant :

Appuyez sur la touche « Cook with me » pendant 4 secondes. Une fois les 4 secondes écoulées, le chiffre
de la MINUTERIE commence a clignoter avec PA écrit dessus et a démarrer le processus d’appairage.

D)) « appuyer pendant
4 secondes » ' ' l l

Lorsque le Wi-Fi est allumé : un point apparait sur le cété droit de la LED.
Lorsque le Wi-Fi est éteint : aucun point n’apparait.
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Télécharger I’application

Available on the
‘ App Store " EXPLORE IT ON

GETITON e AppGallery
" Google Play

Comment régler la fonction « Cook with me »

Choisissez dans le menu des recettes de I'application hOn ou
dans le menu des programmes spéciaux. Suivez étape par étape
les indications sur I'application et lorsque vous avez terminé,
envoyez les parameétres a la plaque de cuisson qui va cuisiner
pour vous.

Lorsque la plaque de cuisson regoit la commande de
I'application, la plaque de cuisson émet a 2 reprises un bip et
clignote pendant une seconde pour indiquer que les instructions
ont été regues.

Pour démarrer la recette, appuyez sur le bouton « Cook with
me ».

Si vous voulez sortir de la fonction « Cook with me », changez le
niveau de puissance de la zone.
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a. PARAMETRES SANS FIL

Technologie Wi-Fi BLE

Standard IEEE 802.11b/n/g Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Bande(s) de fréquence [MHz] 2402-2 480 2 402-2 480

Puissance maximale [mW] 1500 1500

b. INFORMATIONS SUR LE PRODUIT POUR LES EQUIPEMENTS EN RESEAU

Informations sur le produit pour les équipements en réseau

La consommation de courant du produit en veille en
réseau si tous les ports de réseau cablés sont connectés
et si tous les ports de réseau sans fil sont activés :

NA

Comment activer le port de réseau sans fil :

Pour activer le Wi-Fi, appuyez 4 secondes
sur le bouton « Cook with me »

Comment désactiver le port de réseau sans fil :

Pour désactiver le Wi-Fi, appuyer 4
secondes sur la touche « Cool with me »

3.3.12 Fonction spéciale

& L %o

\ 069/ \"N/ \ o9/

Mijotage Faire fondre Faire bouillir
Comment régler la fonction spéciale

En touchant la commande curseur de la zone de cuisson. b ________________ —
La fonction Mijotage est idéale pour cuire des sauces, -
rago(its, plats braisés. o0/ = l

Appuyez sur la touche Mijotage, l'indicateur affichera « | »

La fonction Faire fondre est la solution idéale pour faire
fondre le chocolat, le beurre. Cette fonction vous aide a
préparer tous types de dessert ou de sauces.

Appuyez sur la touche Faire fondre, I'indicateur affichera
«||»

“Z, = i

La fonction Faire bouillir est idéale pour faire bouillir 'eau
ou n’'importe quel liquide. Appuyez sur la touche Faire
bouillir, l'indicateur affichera « | | | »

o
ooy = |l
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3.3.13 Preci Probe et louche
Thermometre sans fil intelligent pour les aliments

Merci d’avoir acheté Haier Preci Probe. Veuillez noter qu’il ne fonctionne qu’avec la plaque de cuisson a
induction Haier et avant de I'utiliser, veuillez lire les instructions et les consignes de sécurité suivantes
contenues dans le manuel de I'utilisateur.

En apposant la marque CE sur cet appareil, nous confirmons qu’il est conforme a toutes les
exigences européennes en matiére de sécurité, de santé et d’environnement applicables
dans la Iégislation pour ce produit.

Introduction

Preci Probe est un thermomeétre pour aliments sans fil qui communique aux chefs a la maison la situation
en temps réel a l'intérieur des aliments pour éviter de trop ou de trop peu les cuire et garantir un résultat
parfait a chaque fois. Elle se connecte directement au produit. Les détails et la situation en temps réel
des aliments peuvent étre lus sur votre téléphone, en vous donnant le meilleur résultat a portée de main.
Pour plus d’'informations sur I'appairage et les conseils d'utilisation, veuillez consulter les instructions
ci-dessous.

Différentes positions de Preci Probe
Pour commencer

——1
1.Bouchon en céramique Position n° 1 Position n° 2
2.Plage d'immersion recommandée 4—
3.Capteur
4.Louche avec différentes positions 2
de Preci Probe
3

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

- Nettoyez la louche avant de I'utiliser pour la premiére fois.

- Nutilisez pas la louche sur une flamme nue.

- Ne coupez pas la louche.

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

- Plage de température tolérée : -40 °C +220 °C

Chargez Preci Probe avant de I'utiliser

e Mettez Preci Probe dans le chargeur et fermez le couvercle. )

e Branchez le chargeur sur une source de courant USB, telle qu’un I B o
adaptateur USB ou un port USB sur un PC/ordinateur portable avec le Al
cable USB. Le chargeur pourrait ne pas fonctionner correctement avec o ‘\
une banque d’alimentation en raison de sa fonction de coupure / > [
automatique. 4

e La LED du chargeur s’allume et clignote pendant qu’elle se :

recharge. Elle s’éteint lorsque Preci Probe est entierement rechargée.
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Appairez Preci Probe avec la plaque a induction

e Assurez-vous que la plaque de cuisson est allumée et que votre Preci Probe est
completement chargée.

e Ouvrez I'application hOn sur votre appareil portable.

o Allez dans la section Recettes et choisissez une recette qui utilise Preci Probe.

e Une fois la recette démarrée, en appuyant sur la touche « Cook with me » de
I'appareil, Preci Probe se connecte automatiquement.

o L’affichage de la plaque de cuisson indique alors le nom de la sonde
Preci Probe, par exemple « 1A ».

e Suivez maintenant les instructions de I'application hOn.

e Lors de I'utilisation de I'application, si la sonde a moins de 20 %
d’autonomie, I'affichage de la minuterie indique « CH ».
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Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I'équipement radio est conforme a la
directive 2014/53/UE et aux exigences réglementaires applicables (pour le marché UKCA). Le
texte complet de la déclaration de conformité est disponible a I'adresse Internet suivante :
www.candy-group.com

Technologie BLE

Standard BT 4.0

Bande(s) de fréquence [MHZz] 2 400 MHz-2 480 MHz
Puissance maximale [mW] 2,5 mW (4 dBm)

Méthodes de cuisson avec Preci Probe

Preci Probe en tant que thermomeétre

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

Cela vous aidera a maintenir précisément la température de tous les types d’aliments. Vous ne pouvez

pas l'utiliser lorsque la fonction Cuisson assisté fonctionne.

Cuisson assistée : Fonction « Cook with me »

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

Sous vide

Type de cuisson dans lequel les aliments sont placés dans un sac sous vide et cuits dans un bain d’eau
a basse température. Les aliments préparés de cette maniere seront plus juteux et plus tendres et
garderont les propriétés nutritionnelles intactes, les rendant plus sains et plus savoureux.

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

Gril
Sélectionnez la catégorie d’aliments dans I'application hOn, sélectionnez ce type de cuisson et la
plaque a induction ameénera automatiquement le gril a la bonne température dans un délai prédéfini.

Mijotage

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

La fonction automatique que vous trouverez sur I'application hOn aménera doucement les aliments a
une température légérement bouillante, en la gardant pendant toute la durée de cuisson.
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Cuisson a la vapeur

Avec la fonction de cuisson a la vapeur, vous pouvez cuire a la vapeur des aliments tels que des
légumes, de la viande ou du poisson dans des casseroles équipées d’un panier vapeur. La cuisson a la
vapeur est plus rapide que I'ébullition, car elle n’est pas immergée dans un liquide, elle disperse moins
d’éléments nutritifs contenus dans les aliments et préserve leur teneur en vitamines, améliorant ainsi
leur goQt et leur structure, qui sera d’autant plus compacte et agréable.

Assistance
Si nécessaire, contactez le centre de service agréé

4. Lignes directrices pour cuisiner

& Faites attention quand vous faites frire quelque chose car I'huile et les matieres grasses
chauffent trés rapidement, en particulier si vous utilisez la fonction
PowerBoost. Aux températures extrémement élevées, I'huile et les matiéres grasses prennent
feu spontanément et cela présente un risque sérieux d’incendie.

4.1 Astuces de cuisson

e Quand la nourriture commence a bouillir, baissez la température.

o 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.

e Commencer a cuisiner avec un réglage élevé puis réduire le réglage quand la nourriture est chaude.

4.1.1 Faire mijoter, cuire du riz

e 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.

o Certaines taches, y compris cuire du riz avec la méthode de I'absorption, peuvent nécessiter un
réglage plus élevé que le réglage le plus faible pour garantir une cuisson correcte des aliments dans
le temps recommandé.

41.2 Saisir un steak

Pour cuisiner des steaks savoureux et juteux :

1. Laissez la viande a température ambiante pendant environ 20 minutes avant de la cuire.

2. Chauffez une poéle avec un fond épais.

3. Brossez les deux cétés du steak avec de I'huile. Versez un filet d’huile dans la poéle chaude puis
placez la viande a l'intérieur.

4. 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 coté.
Appuyez sur le steak pour évaluer sa cuisson, plus il est ferme plus il sera bien cuit.

5. Laissez le steak reposer sur une assiette chaude pendant quelques minutes pour qu’il s’assouplisse
et devienne tendre avant de le servir.

41.3 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 '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 légumes. 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.
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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 o réchauffer délicatement de petites quantités d’aliments
o faire fondre du chocolat, du beurre et des aliments qui brllent rapidement
o faire mijoter délicatement
o tiédir lentement

3-5 o réchauffer
o faire frémir rapidement
e cuisiner du riz

6-11 e pancakes

12-13 o faire revenir
e cuisiner des pates

14/P faire sauter des aliments

saisir
amener la soupe a ébullition

faire bouillir de I'eau
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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
sucrés sur le verre)

1. Mettez la plaque de cuisson
hors tension.

2. Versez un nettoyant pour
plaque 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.

Quand la plaque de cuisson est
hors tension, I'indication « surface
chaude » n’apparait pas 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 contréler que votre nettoyant
ou tampon a récurer est adapté.
Ne laissez jamais de résidu de
nettoyage sur la plaque : il pourrait
tacher le verre.

Débordements, aliments
fondus et éclaboussures
sucrées et chaudes sur
le verre

Eliminez-les immédiatement avec
une 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 lalame ou l'ustensile
avec un angle de 30° et raclez
la salissure ou 'éclaboussure
jusqu’a une zone froide de la
plaque 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 enlevé, la
lame du racloir est particuliérement
coupante. Faites extrémement
attention quand vous l'utilisez et
rangez-la toujours a I'abri et hors
de portée des enfants.

Débordements sur les
commandes tactiles

1. Mettez la plaque de cuisson
hors tension.

2. 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.

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.
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7. Conseils et astuces
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Probléme Causes possibles Que faire
Il est impossible d’allumer la | Pas de courant. Assurez-vous que la plaque a
plaque a induction. 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 probléme persiste,
appelez un technicien qualifié.

Les commandes tactiles ne Les commandes sont Déverrouillez les commandes. Voir
répondent pas. verrouillées. le paragraphe « Utilisation de votre
plaque a induction » pour consulter
les instructions.

Les commandes tactiles sont | Il se peut qu’il y ait une mince Assurez-vous que la zone des
difficiles a utiliser. pellicule d’eau sur les commandes tactiles est séche et
commandes ou vous avez peut- | utilisez la partie charnue de votre
étre utilisé I'extrémité de votre doigt quand vous touchez les

doigt pour toucher les commandes.
commandes.
Le verre est rayé. Ustensiles de cuisson avec bord | Utilisez des ustensiles de cuisson
rugueux. avec des fonds plats et lisses. Voir
« Sélection du bon ustensile de
cuisson ».

Utilisation d’un tampon abrasif | Voir « Entretien et nettoyage ».
ou de produits de nettoyage

inadaptes.
Certaines casseroles Cela peut étre di a la Cela est normal pour les ustensiles
émettent des craguements ou | construction de votre ustensile | de cuisson et cela n’indique pas un
des cliquétements. de cuisson (des couches de défaut.

métaux différents qui vibrent
différemment).
La plaque a induction émet un | Ceci est di a la technologie de | Cela est normal, mais le bruit

ronronnement bas quand elle |la cuisson a induction. devrait diminuer voire disparaitre

est utilisée avec un réglage complétement quand vous diminuez

sur haute chaleur. la chaleur.

Bruit de ventilateur provenant | Un ventilateur de Cela est normal et ne requiert

de la plaque a induction. refroidissement intégré dans aucune intervention. N’éteignez pas
votre plaque a induction serta | la plaque a induction au niveau du
prévenir la surchauffe des mur quand le ventilateur fonctionne.

parties électroniques. Il peut
continuer a fonctionner aprés
que vous ayez éteint la plaque a
induction.

Les casseroles ne chauffent | La plaque a induction ne peut Utilisez des ustensiles de cuisson
pas et ne s'affichent pas sur | pas détecter la casserole car adaptés a la cuisson a induction.
I'écran. elle n'est pas adaptée pour la Voir le paragraphe « Sélection du
cuisson a induction. bon ustensile de cuisson ».

La plaque a induction ne peut Centrez la casserole et assurez-
pas détecter la casserole car vous que sa base correspond bien
elle est trop petite pour la zone | a la taille de la zone de cuisson.
de cuisson ou n’est pas centrée
correctement dessus.

La plaque a induction ou une | Défaut technique. Veuillez noter les lettres et les
zone de cuisson s’est coupée numéros d’erreur, éteignez la

a l'improviste, un son résonne plaque a induction au niveau du
et un code d’erreur s’affiche mur et contactez un technicien
(en alternant habituellement qualifié.

un ou deux chiffres sur
I'afficheur de la minuterie de
cuisson).
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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 table de cuisson de la surface de travail.

Dépannage
Pour la zone 1 et 2
Probleme Causes possibles Que faire
E} E2, E7, Panne du capteur de température
E3,E4 Capteur de température de la panne IGBT Veuillez contacter le fournisseur.
EU La connexion entre la carte d’affichage et la
carte d’alimentation a échoué
EL, EH Tension d’alimentation anormale Veuillez contrdler que la tension
d’alimentation soit normale.
Remettez sous tension quand
I'alimentation est normale.
c3 La température du capteur de la plaque en Veuillez redémarrer aprés avoir laissé
vitrocéramique est élevee refroidir la plaque a induction
C2 La température du capteur d’'IGBT est élevée )

Pour les zones 3 et 4
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 supérieure | Veuillez contréler que la tension
a la tension nominale. d’alimentation soit normale.
EH La tension d’alimentation est inférieure a | Remettez sous tension quand
la tension nominale. I'alimentation est normale.
C1,C3 Température élevée du capteur de la Attendez que la température de la
plaque vitrocéramique. plaque vitrocéramique revienne a
la normale.

Effleurez la touche

« Marche/Arrét » pour redémarrer
I'appareil.

C2 Température élevée d’'IGBT. (1#) Attendez que la température
d’'IGBT revienne a la 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.

Aucune réparation automatique

E2 Panne du capteur de température de la
plaque vitrocéramique- -court-circuit.
E1 Panne du capteur de température de la | Vérifiez le branchement ou
plaque vitrocéramique--circuit ouvert. remplacez le capteur de
E7 Panne du capteur de température de la | température de la plaque
plaque vitrocéramique—non valable. vitrocéramique.
E4 Panne du capteur de température Remplacez la carte d’alimentation.
d’IGBT - court-circuit.
E3 Panne du capteur de température

d’'IGBT - circuit ouvert.
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2) Panne et solution spécifiques

durant le fonctionnement et
I'afficheur clignote en indiquant
«u».

est incorrect.

Le diameétre de la
casserole est trop petit.

adaptée (reportez-vous
au mode d’emploi).

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.

Panne Probléme Solution A Solution B
La LED ne s’allume pas quand Absence de courant. Vérifiez que la fiche est
I'appareil est branché. bien enfoncée dans la
prise et que celle-ci
fonctionne.
Panne de Vérifiez le
branchement de la branchement.
carte d’alimentation
accessoire et de la
carte d’affichage.
La carte d’alimentation | Remplacez la carte
accessoire est d’alimentation
endommagée. accessoire.
La carte d’affichage est | Remplacez la carte
endommagée. d’affichage.
Certains boutons ne peuvent pas | La carte d’affichage est | Remplacez la carte
fonctionner ou l'affichage des endommagée. d’affichage.
LED n’est pas normal.
Le voyant du mode de cuisson Température élevée de | La température
s’allume mais la plaque ne la plaque. ambiante pourrait étre
chauffe pas. trop élevée.
L’admission d’air ou
I'évent d’air pourrait
étre obstrué.
Vérifiez s’il y a un Vérifiez si le ventilateur
probléme au niveau du | fonctionne
ventilateur. correctement ; si ce
n'est pas le cas,
remplacez le
ventilateur.
La carte d’alimentation | Remplacez la carte
est endommagée. d’alimentation.
La cuisson s’arréte a I'improviste |Le type de casserole Utilisez la casserole Le circuit de

détection de la
casserole est
endommage,
remplacez la
carte
d’alimentation.

Les zones de cuisson situées du
méme co6té (comme la premiere
et la deuxiéme zone) afficheront
«u».

Panne de
branchement de la
carte d’alimentation et
de la carte d’affichage.

Vérifiez le
branchement.

La carte d’affichage de

Remplacez la carte

la partie de d’affichage.
communication est

endommagée.

La carte principale est | Remplacez la carte
endommagée. d’alimentation.

Le moteur du ventilateur fait un
bruit anormal.

Le moteur du
ventilateur est
endommagé.

Remplacez le
ventilateur.

Ces commentaires correspondent a I'analyse et I'inspection des pannes courantes.

Veuillez ne pas démonter I'unité vous-méme pour éviter tout danger et dégat pour la plaque a induction.
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9.
9.1

Installation

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 :

AN

Remarque : la distance de sécurité entre les cotés de la plaque de cuisson et les surfaces
intérieures du plan de travail doit étre d’au moins 3 mm.

—>i :{—F

Min. 3 mm

L(mm)

I(mm)

H(mm)

P(mm)

A(mm)

B(mm)

X(mm) | F(mm)

650

520

56

52

56011

4801

50 min. | 3 min.

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 plague a induction soit en bon état.
Comme cela est montré ci-dessous

VAN

Remarque : la distance de sécurité entre la plaque et le placard situé au-dessus de la plaque
doit étre d’au moins 760 mm.

I' 760 mm 'I

A(mm)

B(mm)

C(mm)

D

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

—_—
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Min. 5 cm
I
| Max. Max. |
5 mm 5 mm

Des orifices de ventilation se trouvent 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 d’au moins 150 °C, pour éviter que le panneau se décolle.

e La paroi arriére, ainsi que les surfaces adjacentes et environnantes doivent donc pouvoir résister a
une température de 90 °C.

9.2 Avant d’installer la plaque de cuisson, assurez-vous que

e La surface de travail est carrée et plane, et qu’aucun élément structural n’interfére 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 L'installation sera conforme aux exigences en matiere 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 regles de cablage
locales.

e Le 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 L’utilisateur doit pouvoir accéder aisément au sectionneur quand la plaque de cuisson est installée.

o Consultez le service local de I'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.
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9.3 Aprés 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.

o 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 '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 la surface de travail en introduisant 8 étriers a vis sur le fond de la plaque (voir image)
avant l'installation. Réglez la position des étriers en fonction de I'épaisseur du plan de travail.

o
-
@
¢ fiy
s
:JYE]ﬁ E@g%%ff/;;ppoﬂ

support

En aucun cas, les étriers ne peuvent toucher les surfaces internes du plan de travail apres I'installation
(voir image).
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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. Laplaque 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 maniere a ce que le rayonnement thermique puisse étre
garanti pour améliorer sa fiabilité.

4. Le mur et la zone de chauffage induite situés au-dessus de la surface de la plaque doivent supporter
la chaleur.

5. Pour éviter tout dégat mateériel, la couche en sandwich et I'adhésif doivent étre résistants a la chaleur.
Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur.
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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, contrdlez que :
1. Le systéme de cablage de I'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 que la température ne dépasse jamais 75 °C.

I'habitation est adapté sans modifications. Les modifications ne doivent étre effectuées que

/_\ Faites effectuer un contrdle par un électricien pour savoir si le systéme de cablage de
par un électricien qualifié.

Jaune/Vert
D s o————

L1 4 O Noir

Marron $
L2 30— L8
o |©
NN
N1 2 8
Bleu S
N2 1

N _J

Si le nombre total d’unités de chauffage de I'appareil que vous choisissez n’est pas inférieur a
4, l'appareil peut étre raccordé directement au secteur au moyen d’un branchement électrique
monophasé, comme indiqué ci-dessous.
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e Sile cable est abimé ou doit étre remplacé, cette opération doit étre effectuée par un agent du
service aprés-vente qui utilise des outils spéciaux pour éviter tout accident.

e Sil'appareil est branché directement sur le secteur, un disjoncteur omnipolaire doit étre installé
avec une ouverture minimum de 3 mm entre les contacts.

o L’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.

e Le céble doit étre contrdlé réguliéerement 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 aprés
l'installation.

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 ménageéres. Vous devez I'apporter a un centre de tri pour le

_ recyclage des produits électriques et électroniques.
MISE AU REBUT : ne jetez Cet appareil requiert une mise au rebut spécialisée. Pour plus d’'informations
pas ce produit avec les sur le traitement, la récupération et le recyclage de ce produit, veuillez
ordures ménagéres. Il est contacter les autorités locales, votre service de collecte des ordures

nécessaire de le jeter ménagéres ou le magasin ou vous I'avez acheté.

séparément car il Pour des informations plus détaillées sur le traitement, la récupération et le

nécessite un traitement recyclage de ce produit, veuillez contacter votre mairie, votre service de

spécial. collecte des ordures ménagéres ou le magasin ou vous avez acheté le
produit.
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1. Introduzione

Con la presente, Candy Hoover Group Srl dichiara che le apparecchiature radio sono conformi alla
Direttiva 2014/53/U e ai relativi requisiti di legge (per il mercato UKCA). Il testo completo della
dichiarazione di conformita & disponibile al seguente indirizzo Internet: www.candy-group.com
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1.1 Avvertenze per la sicurezza

La vostra sicurezza € molto importante per noi. Leggere
attentamente queste informazioni prima di utilizzare il piano cottura.

1.2 Installazione
1.21 Rischio di scosse elettriche

e 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.

¢ 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

¢ Leggere attentamente queste istruzioni prima di installare o
utilizzare questo elettrodomestico.

® Non collocare mai prodotti o materiali combustibili su questo
elettrodomestico.

e Estendere tali informazioni alla persona responsabile
dell'installazione dell'elettrodomestico per ridurre i costi di
installazione.

e 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.

e Se |'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 0 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 I'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
I'elettrodomestico per evitare il rischio di scosse elettriche per le
superfici di cottura in vetroceramica o 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.
L'elettrodomestico non €& progettato per I'uso tramite timer
esterni e sistemi di controllo remoto separati.

AVVERTENZA: per evitare il rischio di incendi, non collocare
oggetti sulle superfici di cottura.

Il processo di cottura deve essere controllato continuamente.
Un processo di cottura breve deve essere sorvegliato
costantemente.

AVVERTENZA: la cottura con oli o grassi pud essere pericolosa
e pud causare incendi se il piano cottura rimane incustodito.

In caso di incendio, non provare MAI a estinguerlo con I'acqua;
spegnere l'elettrodomestico e coprire la famma 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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e Scollegare il piano cottura dalla presa di corrente prima della
pulizia o della manutenzione.

¢ L'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

e Durante l'uso, i componenti accessibili di questo
elettrodomestico si riscaldano abbastanza da causare ustioni.

¢ Fino a quando la superficie é calda, non toccare il vetro a
induzione con il corpo, gli indumenti o altri oggetti diversi dagli
utensili di cucina adatti.

e 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.

¢ L'inosservanza di questo avviso pud causare ustioni e scottature.

1.3.4 Rischio di tagli

e 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
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e Non lasciare mai l'elettrodomestico incustodito durante I'uso.
La bollitura causa fuoriuscite di fumo e grasso che potrebbero
inflammarsi.

72



Non utilizzare mai I'elettrodomestico come superficie da lavoro o
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 smagnetizzarli.
Non utilizzare mai I'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 0 arrampicarsi sull'elettrodomestico.

Non riporre oggetti che potrebbero attirare i bambini nei pensili
sopra l'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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e AVVERTENZA: I'elettrodomestico e i componenti accessibili
diventano molto caldi durante I'uso.

e Non toccare le resistenze.

® Tenere lontani i bambini di eta inferiore a 8 anni se non sono
sorvegliati continuamente.
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Congratulazioni 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
21 Vista superiore

6 1. Zona max 2000/3200 W
2. Zona max 2000/3200 W
2 3 |3. Zona max 2000/3200 W
5 5 4. Zona max 2000/3200 W
5. Zona max 3000/3600 W
1 4 6. Piastra in vetro
7. Pannello di controllo
7
2.2 Pannello di controllo
1
3 4 5

6 7 8 2

Comandi per I'alimentazione della zona scaldante
Comando di accensione e spegnimento
Comando di blocco dei tasti

Comando del timer

Comando “Cook with me”

Comando della zona flessibile sinistra

Cottura a fuoco lento, Fusione, Bollitura

© N O wDNh =

Comando della zona flessibile destra
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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 campi elettromagnetici 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.

— B .

— —= pentola in acciaio
M m circuito magnetico
| |— | piastra in vetroceramica
LX) (LX) bobina a induzione
< > y correnti indotte

2.4 Prima di utilizzare il nuovo piano cottura a induzione

* Leggere attentamente questa guida, con particolare attenzione alla sezione "Avvertenze per la
sicurezza".
* Rimuovere I'eventuale pellicola protettiva sul piano cottura a induzione.

2.5 Specifiche tecniche

Piano cottura HA2MTSJP58MB1
Zone di cottura 4 zone

Tensione di alimentazione 220-240 V ~ 50 0 60 Hz
Potenza elettrica installata 7200 W

Dimensioni (mm) 650 X 520 X 56
Dimensioni di incasso (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.

Diametro della base delle pentole per cottura a induzione
Zona di cottura Minimo Massimo
1&2&3&4 80* 200
Zona flessibile 80* 200 x 400

*Per consentire una corretta rilevazione della pentola, essa va posta all'interno del perimetro dell'area
«a» o0 «b», non tra l'area «a» e «b».

3. Uso del prodotto

3.1 Comandi touch

| comandi rispondono al tocco, per cui non occorre applicare pressione.

Utilizzare il polpastrello e non la punta del dito.

Ogni tocco registrato produce un segnale acustico.

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.
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3.2 Scelta degli utensili da cucina

e Adoperare solo utensili da cucina idonei per la cottura a induzione.
& Controllare il simbolo della cottura a induzione sull'imballo o sul
fondo della pentola.
e E possibile accertarsi che I'utensile da cucina sia idoneo effettuando una

prova magnetica. 3
Avvicinare un magnete alla base della pentola. Se il magnete viene S
attirato, la pentola € idonea per la cottura a induzione.

e Se non ¢ disponibile un magnete:
1. collocare un po' d'acqua nella pentola da controllare.
2. Se “ non lampeggia sul display e l'acqua si scalda, la pentola & idonea.

o Gli utensili da cucina realizzati con i seguenti materiali non sono idonei: acciaio inox puro, alluminio
0 rame senza base magnetica, vetro, legno, porcellana, ceramica e terracotta.

Non adoperare utensili da cucina con i bordi irregolari o la base curva.

\"lr W/-j N7

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.

XX I X T

Le pentole poggiate sul piano cottura a induzione devono essere sempre sollevate e non trascinate,
altrimenti il vetro potrebbe graffiarsi.

X I
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Selezione dei recipienti di cottura

- e O e

%

Ferro per Acciaio inox Padellain ferro  Bollitore in Bollitore in Utensili da
friggere con ferro acciaio inox  cucina smaltati
olio smaltato

(

Piastra di ferro

E possibile disporre di pil recipienti di cottura diversi tra loro

1. Questo piano a induzione ¢ in grado di identificare una varieta di recipienti di cottura, che &
possibile testare con uno dei seguenti metodi:

Appogagiare il recipiente di cottura sulla zona di cottura. Se la zona di cottura corrispondente
visualizza un livello di potenza, il recipiente € adatto. Se lampeggia "U" il contenitore non &
adatto all'uso con il piano cottura a induzione.

2. Tenere un magnete verso il recipiente. Se il magnete viene attratto dal recipiente, questo &
adatto all'uso con il piano cottura a induzione.

N.B.: Il fondo del recipiente deve contenere materiale magnetico.
Deve avere un fondo piatto con un diametro corrispondente alla tabella 1 sotto riportata.

3. Utilizzare solo recipienti di cottura ferromagnetici realizzati in acciaio smaltato, ghisa o acciaio
inossidabile, ma compatibili con la cottura a induzione

4. Utilizzare delle padelle nelle quali il diametro della zona ferromagnetica (base della padella)
rientri nelle dimensioni della tabella sottostante. (Tabella 1)
- Se si utilizzano pentole piu piccole, le prestazioni potrebbero essere influenzate

- Se si utilizza una pentola con un diametro inferiore a quello indicato nella tabella 1, le
pentole potrebbero non essere rilevate

A seconda delle dimensioni della zona, si possono utilizzare pentole con diametri diversi, come
indicato nella figura sottostante:

L | 'D
< P
g i=140) p o (=180 ) |@210 } |—

g
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5. Se la parte ferromagnetica copre solo parzialmente la base della pentola, si riscaldera solo
I'area ferromagnetica, il resto della base potrebbe non riscaldarsi ad una temperatura

sufficiente per la cottura.

6. Se la zona ferromagnetica non € omogenea, ma presenta altri materiali quali ad esempio
I'alluminio, cid pud influire sul riscaldamento e sul rilevamento della padella.

Se la base della padella & simile alle figure sottostanti, la padella potrebbe non venire rilevata.

Diametro base dei recipienti di cottura a induzione

Zona di cottura

Minima(mm)

Massima(mm)

1e2 140 220
3ed 140 180
Zona flessibile 220 | 220*400

Quanto sopra puo variare a seconda delle dimensioni della pentola e del materiale con cui &

realizzata.
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3.3 Utilizzo

3.3.1 Inizio della cottura

Toccare per 3 secondi il comando di accensione/spegnimento.
Dopo l'accensione, viene emesso un segnale acustico e tutto il
nn

display visualizza "-" o "—", indicando che il piano cottura a @
induzione € in modalita di attesa. M

Collocare una pentola idonea sulla zona di cottura da utilizzare.
e Accertarsi che il fondo della pentola e la superficie della
zona di cottura siano puliti e asciutti.

Toccando il comando a cursore della zona scaldante, un
indicatore vicino al tasto lampeggia. -

Selezionare un'impostazione della temperatura toccando il
comandoacursore. | eem———
e Se non si sceglie un'impostazione della temperatura entro /_/g accensione
1 minuto, il piano cottura a induzione si spegne
automaticamente. In tal caso, occorre ricominciare dal
punto 1.
o E possibile modificare I'impostazione della temperatura in
qualunque momento durante la cottura.

0\
spegnimento |
. (

N, , 7
Il display visualizza I'indicazione — Y — lampeggiante alternativamente all'impostazione della
temperatura TN

In tal caso:
e non é stata collocata una pentola sulla zona di cottura corretta;
e la pentola utilizzata non & adatta alla cottura a induzione;
e la 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 1 minuto.

3.3.2 Fine della cottura

Toccare il comando di selezione della zona
scaldante da spegnere. b ................ —_—

Spegnere la zona di cottura toccando il
simbolo "1" del cursore. Accertarsi che |l
display visualizzi “0”.
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Spegnere l'intero piano cottura toccando il
comando di accensione/spegnimento. (D
(
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Attenzione alle superfici calde
H indica che la zona di cottura & calda al
tatto.
L'indicazione scompare quando la
superficie si € raffreddata a una H ---------------- —
temperatura sicura. Se occorre scaldare
altre pentole, per risparmiare energia &
possibile utilizzare il piano cottura ancora
caldo.

3.3.3 Uso della funzione Boost

Attivazione della funzione Boost

Toccare il comando a cursore della zona
scaldante. b

Toccare l'estremita destra del cursore. Accertarsi
che il display indichi "P".

Annullamento della funzione Boost

Toccare il comando a cursore della zona _
scaldante di cui disattivare la funzione Boost. b ________________ —

Scegliere un qualsiasi livello di potenza del
comando touch e la funzione Boost verra
disattivata.

e Lafunzione puo essere utilizzata in qualunque zona di cottura.
¢ L'impostazione originaria della zona di cottura viene ripristinata dopo 5 minuti.
e Se l'impostazione originaria della temperatura era 0, dopo 5 minuti scendera a 14.

3.34 Zona flessibile

e Questa zona pud essere utilizzata in qualunque momento come singola zona o 4 zone indipendenti,
in base alle esigenze di cottura.

o Lazonaflessibile & costituita da 4 induttori indipendenti che possono essere controllati separatamente
a coppie di 2. Quando si utilizza la singola zona, la parte non coperta dalle pentole si spegne
automaticamente dopo 1 minuto.

e Per la distribuzione uniforme del calore, le pentole devono essere posizionate correttamente:
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- 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.

Come unica grande zona

Per attivare la zona flessibile come un'unica D.: (1
. =

grande zona, basta premere il comando della = = { L

zona flessibile. -

L'impostazione della potenza funziona come con qualunque altra zona normale.

Il livello di potenza & unico per tutta I'area flessibile e pud essere selezionato semplicemente
utilizzando un controllo a cursore

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

Ay 1O

v v v v X

3.3.5 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 1.

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.
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Varycook

Per attivare la zona Varycook, basta premere per

2 secondi il comando della zona flessibile =
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Se si sposta la pentola in un'altra posizione, la potenza varia automaticamente

Annullamento Varycook

Premere il comando della zona flessibile per spegnere la zona di cottura.

3.3.6 Blocco dei comandi

e | 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

L'indicatore del timer visualizza "Lo".
blocco.

Per sbloccare i comandi

Tenere premuto per qualche istante il comando di blocco.

& Quando il piano cottura € in modalitd blocco, sono disabilitati tutti i comandi tranne quello di
accensione/spegnimento (D. 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.

3.3.7 Modalita pausa

e E possibile sospendere il riscaldamento invece di spegnere il piano cottura.
¢ In modalita pausa sono bloccati tutti i comandi tranne quello di accensione e spegnimento.

Per attivare la modalita pausa

Toccare brevemente il comando di pausa. Tutti gli indicatori visualizzeranno "11".

Per disattivare la modalita pausa

Toccare brevemente il comando di pausa.

& 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 Funzione di gestione della potenza

e 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.
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Per attivare la funzione di

gestione della potenza

Accendere il piano cottura, quindi premere
contemporaneamente il comando di blocco e il
pulsante Cook with me.

L'indicatore del timer visualizzera "P5", ovvero il
livello di potenza 5. La modalita predefinita &
7,2 kW.

Per scegliere un altro livello

Premere i comandi +/- del timer

+

oppure

Esistono 5 livelli di potenza, da "P1" a "P5".

Il livello & visualizzato dall'indicatore del timer.
"P1": potenza massima 2,5 kW.

"P2": potenza massima 3,5 kW.

"P3": potenza massima 4,5 kW.

"P4": potenza massima 5,5 kW.

"P5": potenza massima 7,2 kW.

Conferma e uscita dalla funzio

ne di gestione della potenza

Premere contemporaneamente il comando di

blocco e il pulsante Cook with me.

A questo punto, il piano cottura si spegne.

3.3.9 Comando del timer

Il timer pud essere adoperato in due modi diversi:
[ ]

quando il tempo & impostato.

Il timer conta fino a 99 minuti.

Pud essere utilizzato come promemoria minuti. In questo caso, il timer non spegne la zona di cottura

E possibile impostarlo in modo che vengano spente una o piti zone di cottura dopo il tempo impostato.

a) Utilizzo del timer come promemoria minuti

Accertarsi che il piano cottura sia acceso.
Toccare "+" sui comandi del timer. L'indicatore del
promemoria inizia a lampeggiare e il display del

timer visualizza "00". - +
I_®_I
Impostare il tempo toccando il comando "-" o "+" | B
del timer.
Suggerimento: toccare il comando "-" o0 "+" del —_ +
timer una sola volta per aumentare o ridurre il
tempo con incrementi di 1 minuto. L~
Tenere premuto il comando "-" o "+" del timer per @

aumentare o ridurre il tempo con incrementi di
10 minuti.

Quando il tempo & impostato, il conto alla rovescia
comincia immediatamente. Il display indica il
tempo rimanente e l'indicatore del timer lampeggia
per 5 secondi.

Viene emesso un segnale acustico per 30 secondi
e l'indicatore del timer visualizza "- -" una volta
trascorso il tempo impostato.
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b) Impostazione del timer per lo spegnimento di una o piu zone di cottura

Impostare una zona

Toccare il comando a cursore della zona b ________________ S
scaldante.

Impostare il tempo toccando il comando "-" o
"+" del timer. E'E

Suggerimento: toccare il comando "-" o0 "+" _ +
del timer una sola volta per aumentare o
ridurre il tempo con incrementi di 1 minuto. L@

Tenere premuto il comando "-" 0 "+" del timer
per ridurre o aumentare il tempo con
incrementi di 10 minuti.

Quando il tempo & impostato, il conto alla
rovescia comincia immediatamente. |l display

indica il tempo rimanente e l'indicatore del 39
timer lampeggia per 5 secondi. — +
NOTA: il puntino rosso accanto ®

all'indicatore del livello di potenza si accende,
indicando che la zona & selezionata.

Una volta scaduto il timer della cottura, la
zona di cottura corrispondente si spegne
automaticamente.

& Altre zone di cottura rimangono in funzione se sono state accese
precedentemente.

Per impostare piu zone:

La procedura per l'impostazione di piu zone € simile a quella per l'impostazione di una sola zona.
Quando si imposta il tempo per piu zone di cottura contemporaneamente, i punti decimali delle relative
zone di cottura sono attivi. Il display dei minuti mostra il timer dei minuti. Il punto della zona
corrispondente lampeggia. Il funzionamento ¢ illustrato di seguito:

(impostato a 15 minuti) |5

T (impostato a 45 minuti) - ® +

Una volta scaduto il conto alla rovescia, la zona H
corrispondente si spegne. Viene nuovamente | 'l —mmmmmmmmmmmme- e 30
visualizzato, quindi, il nuovo timer dei minuti e il 5 _ +

punto della zona corrispondente lampeggia.
Il funzionamento ¢ illustrato a destra:
(impostato a 30 minuti)

Toccando il comando di selezione della zona scaldante riscaldamento, il timer corrispondente viene
visualizzato nell'indicatore del timer.
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c) Disattivazione del timer

Toccare il comando di selezione della zona b
scaldante per cui disattivare il timer.

Tenendo premuto il comando del timer "-", il timer 0o
si riduce fino a "00" e viene disattivato. - +

3.3.10 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 1 2 3 4 5 6 7 8
Timer di funzionamento predefinito (ore) 8 8 8 8 6 6 6 6 4
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.

A | portatori di pacemaker devono consultare il loro medico prima di adoperare questa unita.

3.3.11  Funzione Cook with me

Scaricare innanzitutto I'applicazione hOn e installarla su un dispositivo portatile. Quindi registrare il
proprio piano a induzione direttamente dall'app seguendo le istruzioni.

Per effettuare I'accoppiamento tra piano cottura e app, attenersi alla procedura seguente:

Premere per 4 secondi il pulsante Cook with me. Una volta trascorsi i 4 secondi, la cifra del TIMER
comincia a lampeggiare con l'indicazione PA e il processo di accoppiamento ha inizio.

[:,)) "premi per 4 secondi" ljl 'j
U

Quando il Wi-Fi & attivo, apparira un punto sul lato destro del LED.
Quando il WIFI non é attivo: non apparira alcun punto
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Scarica lI'app
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# Available on the
‘ App Store U EXPLORE IT ON

GETITON e AppGallery
" Google Play

Impostazione della funzione "Cook with me"

Effettuare una scelta dal menu delle ricette dell'app hOn o dal
menu dei programmi speciali. Seguire con precisione le
indicazioni dell'app; al termine, inviare i parametri al piano cottura
per la cottura automatica.

Quando il piano cottura riceve il comando dall'app, emette un
segnale acustico per 2 volte e lampeggia per 1 secondo per l l l '

indicare che le istruzioni sono state ricevute. ' | ' | | )))
Per avviare la ricetta, premere il pulsante "Cook with me". -

Per uscire dalla funzione "Cook with me", cambiare il livello di
potenza della zona.
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a. PARAMETRI WIRELESS

Tecnologia Wi-Fi BLE

Standard IEEE 802.11b/n/g Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Bande di frequenza (MHz) 2402-2480 2402-2480

Potenza massima (mW) 1500 1500

b. INFORMAZIONI SUL PRODOTTO PER LE APPARECCHIATURE COLLEGATE IN RETE

Informazioni sul prodotto per apparecchiature collegate in rete

Consumo elettrico del prodotto in standby di rete quando | NA
tutte le porte di rete cablate sono connesse e tutte le
porte di rete wireless sono attivate:

Come attivare la porta di rete wireless: Per I'attivazione del WIFI, premere per 4
secondi il pulsante "Cook with me"
Come disattivare la porta di rete wireless: Per la disattivazione del WIFI, premere per

4 secondi il pulsante "Cook with me"

3.3.12 Funzione speciale

P 0.0
\ 000/ \‘@/ \ o9/

Cottura a fuoco lento Fusione Bollitura

Impostazione di una funzione speciale
Toccare il comando a cursore della zona scaldante. b ________________ —_—

La funzione di cottura a fuoco lento & ideale per cucinare

salse, stufati, brasati. e
Premere il tasto Cottura a fuoco lento: l'indicatore \ 000/ = l
visualizzera "|"

La funzione di fusione ¢ la soluzione ideale per sciogliere
cioccolato o burro. Questa funzione ¢ utile per preparare Q =

svariati tipi di dessert o salse. \_/ ' '
Premere il tasto Fusione: l'indicatore visualizzera "| |"

La funzione di bollitura € ideale per far bollire 'acqua o o,
qualsiasi altro liquido. Premere il tasto Bollitura: \Goy = | ' |
l'indicatore visualizzera "| | |"

3.3.13 Mestolo e sonda di precisione Preci Probe
Termometro intelligente per alimenti senza fili

Grazie per aver acquistato una sonda di precisione Preci Probe Haier. Tenere presente che funziona solo
con piani cottura a induzione Haier; prima di utilizzarlo, leggere attentamente le seguenti istruzioni e note
sulla sicurezza incluse nel manuale d'uso.

L'applicazione del marchio CE sul prodotto garantisce la conformita a tutti i requisiti europei in
materia di sicurezza, salute e ambiente previsti dalle norme vigenti.
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Introduzione

Preci Probe & un termometro wireless per alimenti che fornisce agli chef di casa aggiornamenti in
tempo reale sullo stato di cottura degli alimenti al loro interno per evitare problemi di cottura insufficiente
0 eccessiva e per garantire risultati perfetti a ogni utilizzo. Si collega direttamente al prodotto. | dettagli
e lo stato in tempo reale degli alimenti possono essere visualizzati da un telefono, per ottenere i risultati
migliori con la massima semplicita. Per ulteriori informazioni sull'accoppiamento e suggerimenti per
I'uso, consultare le istruzioni fornite di seguito.

Per cominciare Varie posizioni della sonda di precisione Preci Probe

1.Cappuccio in ceramica

2.Intervallo di immersione consigliato Posmone 1 Posizione 2
3.Sensore

4.Mestolo con varie posizioni della

sonda di precisione Preci Probe

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

- Pulire il mestolo prima di utilizzarlo per la prima volta.

- Non utilizzare il mestolo su fiamme libere.

- Non tagliare il mestolo.

- Non collocare il mestolo a diretto contatto con i componenti caldi accessibili del piano cottura.
- Intervallo di temperatura tollerato: da -40 °C a +220 °C

Caricare la sonda di precisione Preci Probe prima di utilizzarla

¢ Inserire la sonda di precisione Preci Probe nel caricatore e chiudere )
il coperchio. ) B
e Collegare il caricatore a una fonte di alimentazione USB, ad es. un ol Y
adattatore USB o la presa USB di un computer fisso o portatile, tramite o ‘\
il cavo USB. |l caricatore potrebbe non funzionare correttamente con un ’ 7 [
power bank a causa della funzione di spegnimento automatico. ¢

o Durante la carica, il LED del caricatore si accende e lampeggia. Si '

spegne quando la sonda di precisione Preci Probe & totalmente carica.
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Accoppiare la sonda di precisione Preci Probe con il piano cottura a induzione

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

e Aprire I'app hOn su un dispositivo portatile.

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

e Quando si avvia la ricetta premendo il pulsante "Cook with me" nell'applicazione, la
sonda di precisione Preci Probe si collega automaticamente.

o |l display del piano cottura indica il nome della sonda di precisione
Preci Probe (ad es. "1A").

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

e Quando si usa I'app, se la carica della sonda & inferiore al 20% il
display del timer indica "CH".

Con la presente, Candy Hoover Group Srl dichiara che le apparecchiature radio sono conformi
alla Direttiva 2014/53/U e ai relativi requisiti di legge (per il mercato UKCA). Il testo completo della
dichiarazione di conformita & disponibile al seguente indirizzo Internet: www.candy-group.com

Tecnologia BLE

Standard BT 4.0

Bande di frequenza (MHz) | 2400 - 2480 MHz
Potenza max (mW) 2,5 mW (4 dBm)

Metodi di cottura con la sonda Preci Probe

Uso della sonda Preci Probe come termometro

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

Questo strumento € utile per gestire con precisione la temperatura di tutti i tipi di alimenti. Non &
possibile utilizzarla quando ¢é attiva la funzione di cottura assistita.

Cottura assistita: funzione "Cook with me"

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

Sottovuoto

Tipo di cottura in cui gli alimenti vengono collocati in un sacchetto sottovuoto e cotti a bagnomaria a
bassa temperatura. Gli alimenti preparati in questo modo saranno piu succosi e teneri e manterranno
intatte le proprieta nutrizionali, rendendoli piu sani e gustosi.

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

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

Cottura a fuoco lento

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

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

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

4. Linee guida per la cottura

A Le fritture richiedono attenzione, in quanto I'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.

41 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.

411 Cottura a fuoco lento, cottura del riso

e 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.

e 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.

41.2 Scottatura di bistecche

Per cucinare bistecche succose e saporite:

1. Lasciare la carne a temperatura ambiente per circa 20 minuti prima della cottura.

2. Riscaldare una padella con la base pesante.

3. Spazzolare d'olio entrambi i lati della bistecca. Versare una piccola quantita d'olio nella pentola
calda e collocare la carne.

4. 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.

5. Lasciare riposare la bistecca su una piastra calda per qualche minuto per ammorbidirla prima di
servirla in tavola.

41.3 Rosolatura

1. Utilizzare un padellone con fondo piatto o una grossa padella per friggere, adatti alla cottura a
induzione.

2. 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.

aor®
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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.

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 temperatura

Uso

1-2

Riscaldamento delicato di piccole quantita di alimenti

Fusione di burro, cioccolato e alimenti che bruciano rapidamente
Cottura a fuoco lento delicata

Riscaldamento lento

Riscaldamento
Cottura a fuoco lento rapida
Cottura del riso

6-11

Pancake

12-13

Sauté
Cottura della pasta

14/P

Rosolatura
Scottatura
Bollitura di zuppe
Bollitura di acqua
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6. Cura e 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.

o 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. Seguireipuntida 2 a4,
"Sporcizia quotidiana sul
vetro".

e 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.

e 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.

Fuoriuscite sui comandi
touch

Spegnere il piano cottura.

. Bagnare la fuoriuscita

3. Strofinare l'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.

N —

e Se é presente liquido sui comandi,
il piano cottura potrebbe emettere
un segnale acustico e spegnersi
automaticamente, e i comandi
potrebbero non funzionare.
Asciugare perfettamente I'area dei
comandi touch prima di accendere
il piano cottura.
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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 I'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 I'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
dovuti ai materiali con cui sono
realizzati gli utensili da cucina
(strati di metalli differenti che
vibrano in maniera diversa).

Questo fenomeno & normale per gli
utensili da cucina e 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 o 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. Pud
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 scaldano e
non vengono visualizzate sul
display.

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.

Il piano cottura a induzione o
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 cottura).

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.
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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

Per le zone1e 2

Problema Possibili cause Rimedi
E1, E2, E7, C1 Guasto del sensore della
temperatura.
E3, E4 Guasto del sensore della temperatura
IGBT. Rivolgersi al fornitore.
EU Guasto nel collegamento tra la
scheda del display e la scheda
principale.
EL, EH Tensione di alimentazione anomala. | Controllare se la fonte di alimentazione &
normale.
Controllare se la fonte di alimentazione &
normale prima di accendere il piano cottura
a induzione
C3 Il sensore della temperatura della
piastra in vetroceramica indica un Lasci f# oo
valore alto. Lasciare ra r.edd.are il piano cottura a
induzione e riavviarlo.
C2 Il valore del sensore della
temperatura IGBT ¢ alto.

Perle zone 3 e 4

1) Codice di guasto durante I'uso e relativa soluzione:

Codice di guasto l

Problema

Soluzione

Ripristino automatico

della temperatura IGBT.

EL La tensione di alimentazione & Controllare se la fonte di alimentazione &
superiore alla tensione nominale. normale.

EH La tensione di alimentazione & Controllare se la fonte di alimentazione &
inferiore alla tensione nominale. normale prima di accendere il piano cottura

a induzione

C1,C3 Il sensore della piastra in ceramica | Attendere che la temperatura della piastra
indica una temperatura elevata. in ceramica torni normale.

Toccare il pulsante di accensione/
spegnimento per riavviare l'unita.

C2 Temperatura IGBT elevata. (1#) 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.

Senza ripristino automatico

E2 Corto circuito o guasto del sensore
della temperatura della piastra in
ceramica.

E1 Circuito aperto o guasto del sensore | Controllare il collegamento o sostituire il
della temperatura della piastra in sensore della temperatura della piastra in
ceramica. ceramica.

E7 Valore non valido o guasto del
sensore della temperatura della
piastra in ceramica.

E4 Corto circuito o guasto del sensore | Sostituire la scheda di alimentazione.
della temperatura IGBT.

E3 Circuito aperto o guasto del sensore
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2) Guasto specifico e soluzione

display visualizza l'indicazione
"u" lampeggiante.

Il diametro della pentola
¢ insufficiente.

riferimento al manuale di
istruzioni).

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.

Guasto Problema Soluzione A Soluzione B
Quando si inserisce la spina Alimentazione assente. | Controllare se la spina &
dell'unita, il LED non si accende. fissata saldamente nella
presa e se la presa
funziona.
Problema di Controllare il
collegamento della collegamento.
scheda di alimentazione
accessoria e della
scheda del display.
La scheda di Sostituire la scheda di
alimentazione alimentazione
accessoria € accessoria.
danneggiata.
La scheda del display & | Sostituire la scheda del
danneggiata. display.
Alcuni pulsanti non funzionano o | La scheda del display & | Sostituire la scheda del
il display a LED non € normale. |danneggiata. display.
L'indicatore della modalita di Temperatura elevata La temperatura
cottura si accende ma il del piano cottura. ambiente potrebbe
riscaldamento non si avvia. 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 Sostituire la scheda di
alimentazione & alimentazione.
danneggiata.
Durante l'uso, il riscaldamento si | Tipo di pentola errato. Utilizzare una pentola Il circuito di
arresta improvvisamente e il appropriata (fare rilevamento

della pentola &
danneggiato.
Sostituire la
scheda di
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.
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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 I'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:
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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.

GUARNIZIONE

Min 3 mm

L(mm) | W(mm) | H(mm) | D(mm) | A(mm) | B(mm) | X(mm) | F (mm)
650 520 56 52 560+1 48041 Min 50 Min 3

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.

A Nota: la distanza di sicurezza tra il piano cottura e i pensili sovrastanti deve essere almeno
760 mm.

7
I_760mm 'I

ND

VY]

/

/)

—

L]

A (mm) B (mm) C (mm) D E
760 Min 50 Min 20 Ingresso dell'aria | Uscita dell'aria 5 mm
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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
|
| Max 5 mm Max 5 mm |

Attorno alla parte esterna del piano cottura sono presenti fori di ventilazione. Quando si colloca in
posizione il piano cottura, E NECESSARIO accertarsi che questi fori non siano ostruiti dal top di cucina.

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.

e 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

o |l 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.

Se il piano cottura viene installato su un forno, il forno deve essere dotato di ventola di
raffreddamento incorporata.

¢ L'installazione deve essere effettuata considerando tutte le tolleranze necessarie e in conformita alle
norme e ai regolamenti vigenti.

¢ 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.

o 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 questa variazione dei requisiti).

e 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).
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9.3 Controlli da effettuare dopo l'installazione del piano cottura

Il 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.
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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 inserendo le 8 staffe sulla parte inferiore del piano
cottura (v. immagine). Regolare la posizione delle staffe in base allo spessore del top di cucina.

Dopo l'installazione, le staffe non devono mai toccare le superfici interne del top di cucina (v. figura).
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9.6 Precauzioni

1. 1l piano cottura a induzione deve essere installato da personale o tecnici qualificati. Il produttore pud
fornire tecnici professionisti. Non effettuare I'operazione da soli.

2. |l piano cottura non deve essere installato direttamente su lavastoviglie, frigoriferi, congelatori, lavatrici
0 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 l'affidabilita.

4. La parete e la zona scaldante a induzione sopra il top di cucina devono resistere al calore.

5. Per evitare danni, lo strato a sandwich e I'adesivo devono essere resistenti al calore.

6. Non adoperare elettrodomestici per la pulizia a vapore.

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.

Chiedere a un elettricista se I'impianto elettrico & idoneo senza modifiche. Eventuali modifiche
devono essere effettuate solo da un elettricista qualificato.

(@ ® Giallo/verd \
5 iallo/verde

L1 4 O Nero

Marrone

2 30—

220-240 V~

N1 2

220-240 V~

Blu

N2 1
- J

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.
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e Seil cavo € danneggiato o deve essere sostituito, per evitare incidenti l'operazione deve essere
effettuata da un rappresentante post-vendita con appositi utensili.

o Se l'elettrodomestico € collegato direttamente alla rete elettrica, € necessario installare un
interruttore onnipolare con un'apertura minima di 3 mm tra i contatti.

o L'installatore deve accertarsi che il collegamento elettrico sia corretto e conforme alle normative
in materia di sicurezza.

¢ |l cavo non deve essere piegato o 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.

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, & 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.
SMALTIMENTO: Questo elettrodomestico richiede uno smaltimento rifiuti specialistico. Per
non smaltire questo ulteriori informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclo di questo prodotto,
prodotto tra i rifiuti rivolgersi all'ente locale competente, all'azienda addetta allo smaltimento dei
indifferenziati. Questi rifiuti domestici o al rivenditore da cui & stato acquistato.
tipi di rifiuti devono Per informazioni piu dettagliate sul trattamento, il recupero e il riciclo di
essere raccolti questo prodotto, rivolgersi all'ente locale competente, all'azienda addetta allo
separatamente per un smaltimento dei rifiuti domestici o al negozio dove é stato acquistato.

trattamento speciale.

100

©)
Z
<
3
<
=







I = 7= Y« [ 3 | [T L Z- T 104

8 N = 1<V o Y=Yl g Vo Ty { VIRV Z= 10 7Z= 1o L 104
1.2 INSEAIACE .ot 104
1.2.1 Nebezpedi Urazu elektrickym proUudem .....vcviiviiiiiiiiiiiiirir e eieraeenens 104
1.2.2 NEDEZPECH POFBZANI vttt ittt ettt ra e er e e e e eeraeneaaens 104
1.2.3 DU0leZité bezpednoStni POKYNY ....iiivreiiiiiieiitiieeeiiiee e e e s e s e e eaa e saaans 104
1.3 ProvozZ @ UArZDa cuuuieiuieiiiiiii ettt e e et 105
1.3.1 Nebezpedi Urazu elektrickym proudem ......cvieveviiiiriiieriiir e enerans 105
1.3.2  Zdravotni MiZIKa ..ueeee e e e e 106
1.3.3 Nebezpeci poranéni na hork€ém povIChU ......cvvviiiiiiii e, 106
1.3.4 NEDEZPECH POFEZANT vuviriitieiie i ittt ittt r e ra e rerareraraeneeneraeneraens 106
1.3.5 DUleZité bezpelnoStni POKYNY .uuuiiiiiirriiieeiiiiiieieeeeitieeeeesriieeeeeesrieeeeessnnns 106

2. Predstaveni VYIroDKU....c.ccociiiiiimiismssnsssse s s ssnsessnsnssnsnssnsnssnsnssnsnssnnnnns 108
2.1 POhIEd ShOMa ...t 108
0 © 1V, - Yo I Yot o =1 o =1 P 108
P T o Tolo )V T (=T o = PP PP 109
2.4 Pred pouzitim nové indukCni varné desky .......ccceoiviiiiiiiieiiiiii e 109
2.5 Technickd SPeCIfiKACE .. .iui ittt e eees 109
3. OvIadani spotFebi€e....ciciiirrriiniiniirr s s as 109
3.1 DOtYKOVE OVIAACH PrVKY .uieieiiiiiiiiie i e e e e ees 109
3.2 Vybeér vhodnN€ho NAdODi.....coviiiiiiiiii e 110
3.3 Jak poUZIVat SPOLFEDIC. ..ttt 112
3.3.1  ZaCAtEK Val@NT tuiuieiiiiiiiei e 112
GG T2 (o] a1l =Y =Y o Y PP 113
3.3.3 Pouzivani funkce zesileni VYKONU ....vieiiiiiiii i vaeneraeneraenes 114
3.3.4 FlexXibilni PloCha .. .c.ii i e e 114
T T T V-1 V7 ol Yo PP 116
3.3.6  Zamykani ovIAdacich Prykl......cuueieieiiieiiiie e 116
3.3.7 REZIM POZASTAVENI vttt 117
3.3.8 Funkce FiZzeni VYKONU ...uiiiii e e 117
3.3.9 OVIAdANT CaSOVACE v vttt 118
3.3.10 VYchozi dobY ChOdU ....vuiiiiii e 119
3.3.11 FUNKCE ,,Co0K WIith ME N .uuiiiiii i i i i s e s e e ra s raareeanaes 120
3.3.12 SPECIAINT fUNKCE 1.ivitiiiii i 121

3.3.13 Sonda Preci Probe a lopatka.......ccviiiiiiii i 122



@ N

POKYNY Pro VAF@NT suveiererrrmisisiararerersssssssssasasasesassssssssssasasssassssssssasasasasasannns 124

T o YV o o T V7= =Y S 124
4.1.1 MIrné Vareni, VareNi NYZe . v ittt ra e eraera st ra e reraeneneeeaaens 124
s A = <Y o< 0 YA <Y | 124
O N T =Y o V- o | PP 125

4.2 Detekce drobnych PredmMeEtl ... cueeeiiiii i e e et e e e e e e eaaaas 125

[T o =T T =Y o ] - 125
CiStENT @ UArZDA..uuueeeennnnnnnnnnnnnnnnnnnnnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssnnnnns 126
L 3 = T 11V 127
Zobrazovani zavad a Kontrola.......coccrerereieinnmrerereieinsmreressssssnararesasssnsnasasass 128
3 T - - T o= 130

9.1 Vybér instalaCniho zaFizeni ......ovieiiiiii 130

9.2 Pred instalaci varné desky se UJiStete, Z€....cvvvviiiiriiiiriirir i rieraenenens 131

9.3 Po instalaci varné desky Se UJiStEte, Z€....cvviiiiiiiiiriiri i eeeas 132

9.4 PFed umist&nim upevAovacich drZaKG........cceeeeviviiieieiiiiiee e e eeaaa 132

9.5 Nastaveni Polohy ArZaAKU .....vviiiii i r e eeraens 132

9.6 UPOZOIM BN 1ttiiiiitit ettt ettt e e 133

9.7 Pripojeni varné desky k sitovému Napajeni ......cccoveviriiiiiiiiiiieie e 133



1. Predmluva

Spole¢nost Candy Hoover Group Srl timto prohlasuje, Ze radiové zafizeni je v souladu
se smérnici 2014/53/EU a s pfislusnymi zakonnymi pozadavky (pro trh ve Velké Britanii).
Uplny text prohlaseni o shodé je k dispozici na této internetové adrese:
www.candy-group.com.

1.1 Bezpecnostni varovani

Vase bezpelnost je pro nas duleZita. Pfed pouzitim varné desky
si preCtéte tyto informace.

1.2 Instalace

1

.2.1 Nebezpecdi Grazu elektrickym proudem

Pred provadénim jakékoli prace na spotrebiCi nebo udrzby
odpojte spotrebi¢ od sitového napajeni.

Pripojeni k dobrému uzemnovacimu systému je nezbytné
a povinné.

Zmeny domaci elektroinstalace smi provadét pouze
kvalifikovany elektrikar.

NedodrZeni tohoto ndvodu mizZe mit za nasledek Uraz
elektrickym proudem nebo smrt.

.2.2 Nebezpeci porezani

e Budte opatrni — hrany panelu jsou ostré.

Pokud nebudete postupovat opatrn&, mize dojit ke zranéni
nebo porezani.
.2.3 Dltlezité bezpecnostni pokyny

Pred instalaci nebo pouzitim spotrebice si pozorné prectéte
tyto pokyny.

Na tento spotrebi¢ nikdy neumistujte Zadny hoflavy material
nebo horlavé vyrobky.

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

Pro zabranéni nebezpeci musi byt tento spotrebic
nainstalovan v souladu s timto navodem k instalaci.

Tento spotrebi¢ smi radné nainstalovat a uzemnit pouze
vhodné kvalifikovana osoba.

Tento spotrebic pripojte k obvodu, ktery disponuje izolacnim
spina¢em zajistujicim Uplné odpojeni od zdroje napajeni.
Nespravna instalace spotrebice by mohla vést k neplatnosti
jakychkoli ndrokd vyplyvajicich ze zaruky nebo odpovédnosti.
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Tento spotrebi¢ 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 spotrebice a chapou souvisejici rizika.
Déti si se spotrebiCem nesméji hrat. Déti nesméji provadét
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 ¢asti pod napétim,
praskly, vypnéte spotrebic, abyste zabranili moznosti Urazu
elektrickym proudem.

Na povrch varné desky nepokladejte kovové predmeéty jako
noze, vidlicky, Izice a poklicky, protoze by se mohly ohrat

e Nepouzivejte parni Cistic.
e K Cisténi varné desky nepouzivejte parni Cistic.
e Tento spotrebi¢ neni urcen k ovladani externim ¢asovym

spinacem ani samostatnym systémem dalkového ovladani.
VAROVANI: Nebezpedi pozaru: nepokladejte predméty

na varny povrch.

Na proces vareni je tfreba dohlizet. Na kratké vareni je nutné
dohlizet nepretrzité.

VAROVANI: Prlprava pokrmu na tuku nebo oleji na varné
desce bez dozoru mize byt nebezpeénd a vést ke vzniku
pozaru. NIKDY se nepokousejte hasit pozar vodou, vypnéte
spotrebi¢ a potom zakryjte plamen, napf. poklickou nebo
hasici dekou.

1.3 Provoz a udrzba
1.3.1 Nebezpedi Grazu elektrickym proudem

Nevarte na rozbité nebo prasklé varné desce.

Pokud se povrch varné desky rozbije nebo praskne,
okamzité spotfebic¢ vypnéte u sitového napajeni (vypinac)
a obratte se na kvalifikovaného technika.

Pred Cisténim nebo Udrzbou varnou desku vypoite

ze zasuvky.
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e Nedodrzeni tohoto ndvodu mdZe mit za nasledek Graz
elektrickym proudem nebo smrt.

1.3.2 Zdravotni rizika

e Tento spotrebic splnuje normy elektromagnetické
bezpecnosti.

e Osoby se srde¢nimi kardiostimulatory nebo jinymi
elektrickymi implantaty (jako jsou inzulinové pumpy) se vsSak
musi pred pouzitim tohoto zarizeni poradit se svym Iékarem
nebo vyrobcem implantatu, aby se ujistili, Ze jejich
implantaty neovlivni elektromagnetlcke pole.

e NedodrZeni té&chto pokynt muZe mit za nasledek smrt.

1.3.3 Nebezpeci poranéni na horkém povrchu

e Béhem pouzivani budou pristupné ¢asti tohoto spotrebice
velmi horké a mohou zpusobit popaleniny.

e Nedovolte, aby se vase télo, oblecCeni nebo jakykoli jiny
predmét nez vhodné nadobi dotykal indukéniho skla, dokud
povrch nevychladne.

e Drzte déti mlmo dosah spotrebice.

e Rukojeti hrncd mohou byt horké na dotek. ZkontroIUJte
zda rukojeti hrnct nepteénivaji ostatni varné zény,
které jsou zapnuté. Drzte rukojeti mimo dosah déti.

e Nedodrzeni téchto pokynd muze mit za nasledek popaleniny
a opareniny.

1.3.4 Nebezpedi porezani

e Ostra britva Skrabky na varnou desku je pri zasunuti
bezpecnostniho krytu odkryta. Pouzivejte ji s mimoradnou
opatrnosti a vzdy ji skladujte bezpecné 3 mimo dosah déti.

e Pokud nebudete postupovat opatrn&, mize dojit ke zranéni
nebo porezani.

1.3.5 Dlilezité bezpecnostni pokyny

e PFi pouzivani nlkdy nenechavejte spotrebi¢ bez dozoru.
Pfevarovani zplsobuje kouf a mastné skvrny od preteéeni,
které se mohou vznitit.

e Nikdy nepouzivejte spotrebic jako pracovni nebo
skladovaci plochu.

e Nikdy nenechaveijte na spotrebici zadné predmeéty
nebo nadini.
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Neumistujte ani nenechavejte zadné magnetizovatelné
predméty (napf. kreditni karty, pamétové karty) nebo
elektronicka zarizeni (napr. pocitace, MP3 prehravace)

v blizkosti spotiebice, protoze je mize ovlivnit jeho
elektromagnetické pole.

Spotrebic¢ nikdy nepouzivejte k ohrivani nebo vytapéni
mistnosti.

Po pouziti vzdy vypnéte varné zény a varnou desku,

jak je popsano v této prirucce (tj. pomoci dotykovych
ovlada&d). Pfi odstrafiovani nadob z varné desky a vypinani
varné zény nespoléhejte na funkci detekce nadoby.
Nenechte déti si hrat se spotrebiCem ani na ném sedét,
stat ani na néj lézt.

Predméty pro déti neskladuijte ve skfinich nad spotrebicem.
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 méla odpovédna

a kompetentni osoba poucit o jeho pouzivani. Instruktor

by se mél pfesvéddit, Ze mUzZe spotfebi¢ pouZivat bez
nebezpedi pro sebe nebo své okoli.

Neopravujte ani nevymeénujte zadnou cast spotrebice,
pokud to neni vyslovné doporuceno v prirucce.

Veskery ostatni servis by mél provadét kvalifikovany technik.
e Nepokladejte a nehazejte na varnou desku tézké predméty.
 Nestljte na varné desce.

e Nepouzivejte nadoby se zubatymi hranami ani je netahejte
po povrchu indukcéniho skla, mohlo by dojit k poskrabani skla.
K cCisténi varné desky nepouzivejte draténky ani jiné drsné
abrazivni Cistici prostfedky, mohou poskrabat indukéni sklo.
Tento spotrebic je urcen k pouzivani v domacnostech

a podobnych oblastech, jako jsou kuchynky v obchodech,
kancelarich a na dalSich pracovistich, na statku, pro pouziti
hosty v hotelech, motelech a dalSich obytnych objektech

a v ubytovacich zafizenich typu penzionu se snidani.
VAROVANTI: Spotrebi¢ a jeho pristupné soucasti jsou béhem
pouzivani horké.

Budte opatrni a nedotykejte se topnych téles varné desky.
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e Déti mladsi osmi let se nesmi pfriblizovat ke spotrebici,
pokud nejsou pod nepretrzitym dohledem.
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Gratulujeme « 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 prectéte ¢ast o instalaci.

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

2. Predstaveni vyrobku

2.1 Pohled shora

6

1. Max. 2000/3200 W zdéna
2 3 2. Max. 2000/3200 W zéna
5 5 3. Max. 2000/3200 W zbna

4, Max. 2000/3200 W zdéna
1 4 5. Max. 3000/3600 W zbéna

6. Sklenéna deska

7. Ovladaci panel

7
2.2 Ovladaci panel
i
3 4 5

Ovladani vykonu varnych zoén
Vypinac

Ovladani zamku klaves
Ovladani ¢asovace

Ovladani funkce Cook with me
Ovladani levé flexibilni plochy

Mirné vareni, rozpousténi, vareni

® N o U os N

Ovladani pravé flexibilni plochy
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2.3 Pracovni teorie

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

B _

o litinovy hrnec
: (1)} (i magneticky okruh
| .
L sklokeramicka deska
LX) [ . v o
e (oo o) indukcni civka
{ < > y indukované proudy

2.4 Pred pouzitim nové indukcni varné desky

e Prectéte si tuto prirucku a vénujte zvlastni pozornost Casti ,Bezpec¢nostni upozornéni®.
e Z indukéni varné desky pripadné odstrante ochrannou folii.

2.5 Technicka specifikace

Varna deska HA2MTSIP58MB1

Varné zény 4 zény

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

Velikost produktu (mm) 650X520X56

Rozméry pro vestavéni (mm) 560X480

Hmotnost a rozméry jsou pfiblizné. ProtoZe se neustale snaZime zlepSovat nase produkty, mizeme zménit
specifikace a design bez predchoziho upozornéni.

Prdmé&r dna nadobi pro indukéni ohitev
Varna zoéna Minimalni Maximalni
1&2&3&4 80* 200
Flexibilni zona 80* 200*400

*Pro spravnou detekci panve by mél byt hrnec umistén po obvodu oblasti ,a“ nebo ,b", nikoli mezi
oblastmi ,a“ a ,b".

3. Ovladani spotrebice

3.1 Dotykové ovladaci prvky

Ovladaci prvky reaguji na dotyk, tak?e na né vibec nemusite tladit.

Pouzivejte bFisko prstu, nikoli Spicku prstu.

PFi kazdém zjisténi dotyku se ozve pipnuti.

Zajistéte, aby byly ovladaci prvky vzdy Cisté a suché a aby je nezakryvaly Zzadné predméty

(napt. kuchyriské nacini nebo latka). Dokonce i tenkd vrstva vody miZe znesnadnit ovladani téchto prvkd.
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3.2 Vybér vhodného nadobi

/_\ e Pouzivejte pouze nadobi s dnem vhodnym pro indukéni ohfev.

Hledejte symbol indukce na obalu nebo dné nadoby

¢ Vhodnost nadobi mdzZete zkontrolovat provedenim zkousky s magnetem.

PFiloZzte magnet ke dnu hrnce. Jestlize se pfitahne, nadoba
induk¢ni ohrev.

e Pokud nemate magnet:

je vhodna pro ?a
NS

1. Do hrnce, ktery chcete zkontrolovat, nalijte trochu vody.
2. Jestlize na displeji neblikd symbol '_" a voda se ohfiva, mate vhodnou nadobu.
e N&dobi z téchto materiald neni vhodné: &isté nerezova ocel, hlinik nebo méd’ bez magnetického dna,

sklo, dfevo, porcelan, keramika a kamenina.

Nepouzivejte nadobi se zubatymi okraji nebo kfivym dnem.

f

XX

Ujistéte se, ze dno hrnce je hladké, rovné priléha ke sklu a ma stejnou velikost jako varna zdéna. Pouzivejte hrnce
o priméru odpovidajicim znézornéni zvolené zény. Pouziti pon&kud $irdiho hrnce zaruéi vyuZiti energie s maximalini
ucinnosti. Pokud pouzijete mensi hrnec, ucinnost by mohla byt mensi, nez se oCekava. Varna deska nemusi
detekovat hrnce mensi neZ 80 mm. Vzdy umistujte hrnec doprostied varné zény.

= .

NSOV Y N

py

N W )

Vzdy zdvihejte hrnce z induk¢ni varné desky — neposunujte je, jinak by mohly poskrabat sklo.
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Vybér nadob na vareni

A A
‘- - -
Litinova panev  Nerezova ocel Litinovy Litinova Konvice ze Smaltovana

rendlik konvice smaltované nadoba na vareni
nerezové oceli

\*

(

Litinovy pekac
Nejspi§ mate fadu rdznych nddob na vareni

1. Tato indukéni varna deska dokaZe rozpoznat riizné naddoby na vareni, coz si mizZete
vyzkouset jednim z ndsledujicich zplsobu:
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 induk¢ni varnou deskou.

2. Pridrzte u nadoby magnet. Jestlize je magnet pfitahovan k nadobég, je vhodna k pouziti
s indukéni varnou deskou.
Pozn.: Dno nadoby musi obsahovat magneticky material.

N&doba musi mit ploché dno o priméru podle nize uvedené tabulky 1.

3. PouZivejte pouze feromagnetické nadoby na vareni ze smaltované oceli, litiny nebo
nerezové oceli, které jsou kompatibilni s induk¢énim ohrevem.

4. Pouzivejte hrnce s primérem feromagnetické plochy (dna) v rozsahu rozmérd uvedenych
v tabulce nize. (Tabulka 1)

- Pokud pouZijete mensi hrnce, mohlo by to nepfiznivé ovlivnit Gc¢innost.
- Pokud pouZijete hrnec s primérem men&im neZ jeden z rozmérl uvedenych v tabulce 1,
O v r v I
muze se stat, ze nebude detekovan.

V zavislosti na rozméru zény mizZete pouzivat hrnce o rliznych primérech, jak je zndzornéno nize:

{ £ N\ ¥y \ y ——».\v
(2140 p i {2180 ) b (@210 ) =D
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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 vareni.

<
Z
-
(2]
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O
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6. Pokud je feromagneticka ¢ast nehomogenni, ale obsahuje jiné materiadly, naptiklad hlinik,
mohlo by to ovlivnit ohfivani a detekci hrnce.

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

8- O

Primér dna nadobi pro indukéni ohfev
Varna zéna Minimalni (mm) Maximalni (mm)
laz2 140 220
3a4 140 180
Flexi zéna 220 220*400

VysSe uvedené hodnoty se mohou lisit podle velikosti hrnce a materialu, z néhoz je vyroben.

3.3 Jak pouzivat spotiebic

3.3.1 Zacatek vareni

Na tfi sekundy se dotknéte vypinace. Po zapnuti se ozve jedno
pipnuti a vSechny displeje budou ukazovat znaky ,-" nebo ,—",
coz signalizuje, Ze induk¢ni varna deska presla

do pohotovostniho rezimu.
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Polozte vhodny hrnec do varné zény, kterou chcete pouzit.
e Ujistéte se, ze dno hrnce a povrch varné zdny jsou Cisté a suché.

Dotknéte se posuvného ovladaciho prvku varné zoény a indikator
vedle néj bude blikat.

Na posuvném ovladacim prvku vyberte dotykem nastaveni vykonu.

e Pokud béhem jedné minuty nezvolite nastaveni vykonu, @~ | = —----=-====-====
indukéni varna deska se automaticky vypne. Budete muset
zacit krokem 1.

e Nastaveni vykonu mizete zménit kdykoli béhem vareni.

nizsi vykon
.

X g A
Pokud se na displeji stfidavé zobrazuje symbol j'_" _ a nastaveni vykonu
Znamena to, ze:
e nepolozili jste hrnec do spravné varné zoény,
e hrnec, ktery pouzivate, neni vhodny pro indukcni ohfev,
e hrnec je prilis maly, nebo neni spravné vystfedény ve varné zoné.

Dokud nebude ve varné zéné vhodny hrnec, nebude probihat ohfev.

Jestlize do varné zény nepolozite Zadny vhodny hrnec, po 1 minuté se displej automaticky vypne.

3.3.2 Konec vareni

Dotknéte se ovladaciho prvku pro vybér varné zoény,
kterou chcete vypnout. 5 ................ —

Varna zoéna se vypne, kdyz presunete posuvny ovladaci
prvek do polohy ,1". Ujistéte se, Zze se na displeji | = = —ceccccecmccm——— P—
zobrazuje ,,0".
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Celou varnou desku vypnete tak, Ze se dotknete
vypinace ZAP/VYP.

Pozor na horké povrchy
Pismeno H ukazuje, ktera varna zdéna je horka
na dotyk. Zmizi, az se povrch ochladi na bezpecnou
teplotu. MdZe poslouzit také jako funkce pro Usporu
energie; jestlize chcete ohrat dalsi hrnce, pouzijte
varnou zonu, ktera je dosud horka.

3.3.3 Pouzivani funkce zesileni vykonu

Aktivace funkce zesileni vykonu

Dotknéte se posuvného ovladaciho prvku varné zény

Dotknéte se posuvného ovladaciho prvku na pravém
konci. Ujistéte se, ze na displeji se zobrazuje ,P".

Zruseni funkce

Chcete-li zrusit funkci zesileni vykonu, dotknéte
se posuvného ovladaciho prvku pfislusné varné zoény.

Zvolte libovolny stupen vykonu dotykového ovladani
a funkce zesileni vykonu se deaktivuje.

e Tuto funkci Ize pouzit v jakékoli varné zdéné.

e Po 5 minutach se varna zéna vrati ke svému plivodnimu nastaveni.
. o ’ ’ a v . r
e Pokud je puvodni nastaveni vykonu rovno 0, snizi se po 5 minutach na 14.

3.3.4 Flexibilni plocha

e Tuto plochu Ize kdykoli podle aktudlni potieby pouzivat jako jedinou zénu nebo étyfi rdzné zény.

e Flexibilni plocha je tvofena 4 nezavislymi induktory,

které Ize ovladat samostatné po dvou.

Kdyz se pouziva jako jedina zdna, ta ¢ast, na které neni polozena nadoba, se po jedné minuté

automaticky vypne.

e Pro spravné rozloZeni tepla je tfeba nadobi spravné umistit:
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-V kterékoli ¢asti flexibilni zény, kdyZ je nadobi v rozmezi 80 az 200 mm.
- Ve velké oblasti, kde je nadobi vétsi nez 200 mm.

Jedna velka zona

Chcete-li aktivovat flexibilni plochu jako jednu velkou - —
zbnu, stadi stisknout ovladaci prvek Flexibilni plocha. DE. {1
— (N

au» T

|, o

Nastavovani vykonu funguje stejné jako v pripadé ostatnich normalnich zén.

Uroven vykonu je jedine¢na pro véechny flexibilni plochy a Ize ji vybrat pouze pomoci posuvného ovladaciho
prvku

Pokud se premisti hrnec z predni 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 c¢tyFi nezavislé zény

Chcete-li flexibilni plochu pouzivat jako ¢tyfi rlzné zény se dvéma rliznymi nastavenimi vykonu, neaktivujte
ovladani flexibilni plochy.

Pfiklady dobrého a Spatného umisténi hrnce
] | O
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3.3.5 Varycook

Tato funkce dokaze nastavovat vykon podle umisténi hrnce.

Pokud je hrnec ve spodni ¢asti flexibilni plochy, vykon je nastaven na stupen 1.
Pokud je hrnec v prostredni ¢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 plochu Varycook, staci na dvé =

sekundy stisknut ovladaci prvek Flexibilni plocha. DE ’
—

-——

_—

4D T

PFemistéte hrnec a vykon se automaticky zméni

Zrusit Varycook

Stisknutim ovladaciho prvku Flexibilni plocha vypnéte tuto varnou zénu.

3.3.6 Zamykani ovladacich prvki

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

Zamknuti ovladacich prvki

Stisknéte a chvili podrzte ovladaci prvek zamku. Na ukazateli casovace se zobrazi ,Lo".

Odemknuti ovladacich prvki

Stisknéte a chvili podrzte ovladaci prvek zamku.

Kdyz je varna deska v zamknutém rezimu a jsou deaktivovany vsechny ovladaci prvky kromé

vypinace @, v nouzi mizete varnou desku vzdy zapnout vypinaéem @, ale hned dalSim
ukonem musi byt odemknuti.
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3.3.7 Rezim pozastaveni

e Misto vypnuti varné desky miZete pozastavit ohFev.

e Po vstupu do rezimu pozastaveni jsou deaktivovany vSechny ovladaci prvky kromé vypinace.

Vstup do rezimu pozastaveni

Kratce se dotknéte ovladaciho prvku Pauza

|V§echny indikatory budou ukazovat ,11"

Ukondceni rezimu pozastaveni

Kratce se dotknéte ovladaciho prvku Pauza.

A

3.3.8 Funkce Fizeni vykonu

KdyZ je varna deska v zamknutém reZimu a jsou deaktivovany vsechny ovladaci prvky kromé vypinace (D,
v nouzi mizZete varnou desku vzdy zapnout vypinacem (D, ale hned dals$im Ukonem musi byt odemknuti.

e Volbou aZ $esti rlznych rozsahl vykonu Ize nastavit maximalni stupef vykonu varné desky.
e Indukéni varné desky se dokazou automaticky omezovat a pracovat s nizsSim stupném vykonu,

aby se predeslo riziku pretizeni.

Zapnuti funkce Fizeni vykonu

Zapnéte varnou desku a soucasné stisknéte ovladaci
prvek zémku a tlacitko funkce Cook with me.

Ukazatel ¢asovace bude zobrazovat ,P5".
coz znamena stupen vykonu 5. Vychozi rezim
jena 7,2 kW

Pfepnuti na

jiny stupen

Stisknéte ovladaci prvek ¢asovace +/-

e

nebo } e

Existuje pét stupfit vykonu od ,P1" do ,P5".
Ukazatel ¢asovace bude zobrazovat jeden z nich.
,P1%: maximalni vykon je 2,5 kW.

»,P2": maximalni vykon je 3,5 kW.

»,P3": maximalni vykon je 4,5 kW.

,P4": maximalni vykon je 5,5 kW.

»,P5": maximalni vykon je 7,2 kW

Potvrzeni a ukonceni

funkce Fizeni vykonu

Soucasné stisknéte ovladaci prvek zamku a tlacitko
funkce Cook with me.

Potom se varna deska vypne.
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3.3.9 Ovladani ¢casovace

Casovaé Ize pouzivat dvéma zplsoby:

e MizZete ho pouzivat jako minutku. V tomto pfipadé ¢asovac po uplynuti nastaveného ¢asu nevypne
zadnou varnou zoénu.

e Mdlzete ho nastavit tak, aby po uplynuti nastaveného ¢asu vypnul jednu nebo vice varnych zén.
Casovac Ize nastavit maximalné na 99 min.

v

<
=
-
)
L
O

v

a)Pouzivani casovace jako minutky

Ujistéte se, Ze varna deska je zapnuta.

00

-+

Stisknéte ovladaci prvek ¢asovace ,+". Zacne blikat

indikator minutky a na displeji Casovace se zobrazi

¢islo ,,00". L(‘D_I

Nastavte Cas ovladacimi prvky ¢asovace ,-" a ,+"

Rada: Chcete-li snizit nebo zvysit hodnotu o jednu l B
minutu, jednou stisknéte ovladaci prvek ,-" _ £
nebo ,+".

Chcete-li snizit nebo zvysit hodnotu o deset minut,

stisknéte a podrzte ovladaci prvek ,-" nebo ,+". |_®_|

Odpocitavani se spusti ihned po nastaveni ¢asu.
Na displeji se bude zobrazovat zbyvajici cas
a indikator ¢asovace bude 5 sekund blikat. l -I

Po uplynuti nastaveného ¢asu se bude 30 sekund
ozyvat pipani a displej ¢asovace bude ukazovat
znaky ,- -".

b)Nastaveni casovace na vypnuti jedné nebo vice varnych zén

Nastaveni jedné zény
Dotknéte se posuvného ovladaciho prvku varné zény

5 ________________ S

Nastavte Cas ovladacimi prvky casovace ,-" a ,+"
Rada: Chcete-li sniZit nebo zvysit hodnotu o jednu EE
minutu, jednou stisknéte ovladaci prvek ,-" — +
nebo ,+".
Chcete-li snizit nebo zvysit hodnotu o deset minut, L&

stisknéte a podrzte ovladaci prvek ,-" nebo ,+".
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Odpocitavani se spusti ihned po nastaveni Casu.

Na displeji se bude zobrazovat zbyvajici ¢as 39
a indikator ¢asovace bude 5 sekund blikat.

POZNAMKA: Cervend tecka vedle indikatoru = +
stupné vykonu se rozsviti, ¢imz signalizuje, ©

7e byla vybrana dana zéna.

Po uplynuti nastaveného Casu se automaticky
vypne odpovidajici varna zéna.

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

Nastaveni vice zon:

Kroky pro nastaveni vice zén se podobaji krokdm pro nastaveni jedné zény;

Kdyz soucasné nastavite ¢as pro nékolik varnych zén, budou svitit desetinné tecky pfislusnych varnych zon.
Na displeji minut se zobrazuje Udaj Casovace v minutach. Tecka odpovidajici zény blika.

Nize je znazornéno zobrazeni:

3 ---------------- e (nastaven na 15 minut) lS
5. """""""""" = (nastaven na 45 minut) - @ v
Jakmile se dokon¢i odpocet ¢asovace, odpovidajici zona H ________________
se vypne. Potom se bude zobrazovat novy ¢as HD
v minutach a bude blikat tecka odpovidajici zény. 5 ________________ - +
Vpravo je znazornéno zobrazeni: G (&)
(nastaven na 30 minut)

Dotknéte se ovladaciho prvku pro vybér varné zény a na ukazateli Casovace se zobrazi odpovidajici cas.

c) Zruseni Casovace

Chcete-li zrusit casovac, dotknéte se posuvného
ovladaciho prvku pfislusné varné zény. b """"""""

Kdyz stisknete a podrzite ovladaci prvek casovace ,-", oo
hodnota ¢asovace se snizi na ,,00" a ¢asovac se zrusi. _ B
l"

7 | e

3.3.10 Vychozi doby chodu

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

Stupen vykonu 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Vychozi doba chodu (v hodinach) 8 8 8 8 6 6 6 6 4
Stuperi vykonu 10 |11 |12 [13 |14

Vychozi doba chodu (v hodinach) 4 4 4 2 2
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Po odebrani hrnce mize indukéni varna deska ihned zastavit ohifev a po dvou minutach se automaticky vypne.

& Osoby s kardiostimuldtorem by se mély pred pouzitim tohoto spotrebice poradit se svym Iékarem.

v

3.3.11 Funkce ,,Cook with me"

Ze vSeho nejdfive byste si méli stahnout aplikaci hOn a nainstalovat ji do svého mobilniho zafizeni.
Potom zaregistrujte svou indukéni varnou desku pfimo podle pokyni v aplikaci.

PFi parovani varné desky s aplikaci postupujte takto:

Na 4 sekundy stisknéte tlacitko ,Cook with me" Po uplynuti 4 sekund za¢nou na displeji ¢asovace
blikat znaky PA a zahaji se parovani.

D)) ,stisknéte na 4 sekundy" lq iq

PFi zapnutém Wi-Fi: vpravo vedle indikatoru se zobrazuje jedna tecka.
PFi vypnutém Wi-Fi: nezobrazuje se Zadna tecka.

v
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Stahnéte si aplikaci

# Available on the
' App Store _  EXPLORE IT ON

GETITON i AppGallery
» Google Play

Jak nastavit funkci ,,Cook with me"

V aplikaci hOn vyberte nabidku receptli nebo nabidku speciélnich
programu. Postupuijte krok za krokem podle pokynd v aplikaci
a a? dokoncite odeslani parametrt do varné desky, bude vam vafit.

Kdyz varna deska obdrzi pfikaz z aplikace, dvakrat pipne

a jednu sekundu bude blikat, aby signalizovala ptijeti pokynd. lj
Pro spusténi receptu stisknéte tlacitko ,,Cook with me". l l | )))

Nz
1IN

Jestlize chcete opustit funkci ,,Cook with me",
zmeénte stupen vykonu zény.
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a. PARAMETRY BEZDRATOVEHO PRENOSU

Technologie Wi-Fi BLE

Standard IEEE 802.11b/n/g Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frekvencni pasmo [MHz] 2402-2480 2402-2480

Maximalni vykon [mW] 1500 1500

b. INFORMACE O VYROBKU PRO SITOVE ZARIZENi

Informace o vyrobku pro sitové zafizeni

Pfikon vyrobku s pfipojenim k siti v pohotovostnim rezimu, neni k dispozici
pokud jsou pfipojené vSechny porty pevné sité a jsou
aktivovany vsechny porty bezdratové sité:

Jak aktivovat port bezdratové sité: Pro aktivaci WIFI stisknéte 4 sekundy tlacitko
»Cook with me".
Jak deaktivovat port bezdratové sité: Pro deaktivaci WIFI stisknéte 4 sekundy

tlacitko ,,Cook with me".

3.3.12 Specialni funkce

N .
\003/ \Q/ \ 09/

Mirné vareni Rozpousténi Vareni

Jak nastavit specidlni funkci

Dotknéte se posuvného ovladaciho prvku varné zény.

Funkce mirného vareni je idealni pro pfipravu omacek,
duseného masa a dusenych jidel.
stisknéte tladitko Mirné; indikator bude zobrazovat ,|*, — |

Funkce rozpousténi je ideadlnim FeSenim pro rozpousténi
gokolddy, mésla. Tato funkce vdm pomUze ptipravit
véechny druhy dezertl nebo omacek. Q => l '
Stisknéte tlacitko Rozpousténi; indikator bude \_/

zobrazovat , ||V,

Funkce vareni je idedlni pro vareni vody nebo jakékoli
tekutiny. Stisknéte tlacitko Vareni; indikator bude

zobrazovat ,,|||" \°o°°°/ = . ' '

121



3.3.13 Sonda Preci Probe a lopatka
Inteligentni bezdratovy teplomér pro pokrmy

Dékujeme vam, ze jste si koupili sondu Haier Preci Probe. Pamatujte, ze funguje pouze s induk¢ni varnou
deskou Haier, a pred pouzitim si prectéte nasledujici pokyny a bezpecnostni upozornéni v navodu k obsluze.

Umisténim symbolu CE na spotiebi¢ potvrzujeme shodu se vSemi prislusSnymi evropskymi smérnicemi tykajicimi
se bezpecnosti, ochrany zdravi a ochrany Zivotniho prostredi, které Ize pouzit pro tento vyrobek.

Uvod

Sonda Preci Probe je bezdratovy teplomér pro pokrmy, ktery poskytuje domacim kuchaidm informace o stavu
uvniti pokrml v redlném &ase, aby nebyl pokrm nedovareny nebo prevareny a vzdy se dosahlo dokonalého
vysledku. Pripojuje se pfimo ke spotrebici. Podrobné informace a stav pokrmu Ize v redlném case sledovat
pfimo na telefonu, takZze mate dokonaly vysledek vzdy na dosah. Dalsi informace o parovani a tipy pro
pouzivani najdete v nize uvedenych pokynech.

Prvni kroky RGzné polohy sondy Preci Probe
1. Keramické vicko |

2. Doporuceny rozsah ponofeni Poloha 1 Poloha 2
3. Snimac 4
4. Lopatka s rznymi

polohami sondy Preci Probe —

Lopatka
K michani pokrmu béhem vareni pouzivejte lopatku se sondou.

- Pred prvnim pouzitim lopatku vycistéte.

- NepouZivejte lopatku nad otevienym plamenem.

- Nerezejte lopatku.

- Zabrante pfimému styku lopatky s horkymi pfistupnymi ¢astmi varné desky.
- Rozsah tolerovanych teplot: -40 °C + 220°C

Pied pouzitim sondu Preci Probe nabijte

e VloZte sondu Preci Probe do nabije¢ky a zaviete kryt. (2}

e Pripojte nabijeCku kabelem USB k napajecimu zdroji USB, (1)
naptiklad k adaptéru USB nebo portu USB v pocitaci/notebooku. J
Nabije¢ka nemlze spravné fungovat s powerbankou kvdli .-»\
funkci automatického vypinani. 4 "

e Rozsviti se indikator na nabijece a béhem nabijeni bude blikat.
AZ bude sonda Preci Probe Uplné nabita, indikator zhasne.
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Sparovani sondy Preci Probe s indukéni varnou deskou
e Ujistéte se, Ze je varna deska zapnutd a sonda Preci Probe je pIné nabita.
Na svém mobilnim zafizeni prejdéte do aplikace hOn.
Prejdéte do Casti Recepty a vyberte recept, ktery vyuziva sondu Preci Probe.
Jakmile tlacitkem ,Cook with me" na spotrebici spustite recept,
sonda Preci Probe se automaticky pfipoji.
e Na displeji varné desky se zobrazi nazev sondy Preci Probe,
napriklad ,1A"
e Nyni se Fidte pokyny v aplikaci hOn.
e Jestlize béhem pouzivani aplikace klesne nabiti sondy pod 20 %,
na displeji ¢asovace se zobrazi ,CH".

Spolecnost Candy Hoover Group Srl timto prohladuje, Ze radiové zafizeni je v souladu se smérnici 2014/53/EU
a s prislusnymi zdkonnymi pozadavky (pro trh ve Velké Britanii). Uplny text prohldSeni o shodé je k dispozici
na této internetové adrese: www.candy-group.com.

Technologie BLE

Standard BT 4.0
Frekvencni pasmo [MHz] 2400-2480 MHz
Maximalni vykon [mW] 2,5 mW (4 dBm)

Zpisoby vareni se sondou Preci Probe
Sonda Preci Probe jako teplomér

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

Pom{Ze vam to presné udrzovat teplotu vech druh pokrmd. Tento zplisob nelze pouzit s funkci

Vareni s asistenci.

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

Ve vakuu

Jedna se o typ vareni, pfi kterém je pokrm umistén ve vakuovém sacku a vafi se ve vodni lazni pfi nizké
teploté. Takto pripraveny pokrm bude $tavnatéjsi a jemnéjsi a zGstanou zachovany jeho nutriéni vlastnosti,
takze bude zdravéjsi a chutnéjsi.

Prejdéte do aplikace hOn, vyberte kategorii pokrmu, vyberte tento zplisob vareni, viozte sé¢ek s pokrmem

do hrnce s vodou a induk¢ni varna deska nastavi spravnou teplotu vareni, aby se dosahlo dokonalého vysledku.
Gril

V aplikaci hOn vyberte kategorii pokrmu, vyberte tento typ vareni a indukcni varna deska automaticky ohfeje
gril na spravnou teplotu v pfedem stanovené dobé.

Mirné vareni

Funkce slabého vareni je idedlni pro omacky, dusené pokrmy a vSechny dalsi postupy pfipravy, které maji
dlouhou primérnou dobu vareni.

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

Funkce vareni v pafe umozfuje pfipravovat pokrmy jako zeleninu, maso nebo ryby v hrncich vybavenych
parakem. Vareni v pare je rychlejsi nez bézné vareni. Vzhledem k tomu, Ze pokrm neni ponofeny, ztraci méné
Zivin a uchova si obsah vitamind, coz zlep$uje chut a strukturu, takze pokrm bude kompaktn&jsi a lahodné&jsi.
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V pfipadé potfeby se obratte na autorizované servisni stfedisko.

4. Pokyny pro vareni

Budte opatrni pfi smazeni, protoZe olej a tuk se velmi rychle zahfivaji, zejména pokud pouzivate
funkci PowerBoost. Pfi extrémné vysokych teplotéch se olej a tuk samovolné vzniti, coz predstavuje
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, protoze zadrzuje teplo.

Minimalizujte mnozstvi tekutiny nebo tuku, abyste zkratili délku vareni.

Zacnéte varit s nastavenim na vysoky stuper a az se pokrm prohfeje, snizte nastaveni.

4.1.1 Mirné vareni, vareni ryze

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

e Neékteré ukony, vletné vareni ryze absorpni metodou, mohou vyzadovat nastaveni vyssi nez nejnizsi
nastaveni pro fadné uvareni pokrmu v doporuceném case.

4.1.2 Peceny steak

Jak pFipravit $tavnaté chutné steaky:

1. Pred varenim nechte maso stat asi 20 minut pfi pokojové teploté.

2. Rozehrejte silnou panev.

3. Obé strany steaku potfete olejem. Malé mnoZstvi oleje nakapejte do rozpalené panve a poté maso poloZte
na rozpalenou panev.

4. Béhem vareni otocte steak pouze jednou. Pfesna doba vareni bude zaviset na tloustce steaku a na tom,
jak ho chcete pripravit. Casy se mohou liSit od 2 do 8 minut na kazdou stranu. Stisknéte steak a zjistéte,
jak je uvareny - ¢im pevnéjsi, tim bude propecenéjsi.

5. Nechte steak nékolik minut odpocivat na teplém talifi, aby se prfed podavanim uvolnil a zmeékl.
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4.1.3 Restovani

1. Vyberte si indukéni plochy wok nebo velkou panev.

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

Panev kratce predehrejte a pridejte dvé polévkové IZice oleje.

Nejprve uvarte 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 pridejte omacku.

Jemné promichejte ingredience a ujistéte se, Ze jsou prohraté.

Okamzité podaveijte.

uAw

® N

4.2 Detekce drobnych predméti

Pokud na varné desce nechate nadobu s nevhodnou velikosti nebo nemagnetickou nadobu (nap¥. hlinik)
nebo jiny maly predmét (napt. néz, vidli¢ka, kli¢), varné deska se za 1 minutu automaticky prepne
do pohotovostniho rezimu. Ventildtor bude ochlazovat indukéni varnou desku dalsi 1 minutu.

5. Nastaveni tepla

Nize uvedena nastaveni jsou pouze pokyny. Pfesné nastaveni bude zaviset na nékolika faktorech, vcetné
vaseho nadobi a mnozstvi, na kterém varite. Experimentujte s induk¢ni varnou deskou a najdéte nastaveni,
ktera vam nejlépe vyhovuiji.

Nastaveni tepla Vhodnost

1-2 e jemné ohfivani pro malé mnoZstvi potravin

e rozpousténi ¢okolady, masla a potravin, které se rychle pfipaluji
e mirné vareni

e pomalé ohfivani

3-5 e ohrev
e rychlé vareni
e vareni ryze

6-11 e livance
12-13 e smazeni

e vareni téstovin
14/P e restovani

e rychlé smazeni
e privadéni polévky do varu
e vrouci voda
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6. Cisténia

udrzba

Co?

Jak?

Diilezité!

Kazdodenni znecisténi skla
(otisky prstd, stopy, skvrny
zpﬁsobené 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 otiete 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 mize byt stale horka!

Budte extrémné opatrni.

Drsné draténky, nékteré nylonové
draténky a drsné/abrazivni Cistici
prostfedky mohou poskrabat sklo.
Vzdy si prectéte stitek a zkontrolujte,
zda je Cistici prostifedek nebo
draténka vhodna.

Nikdy nenechavejte na varné desce
zbytky po ¢&isténi: sklo se mdze
zaspinit.

Pfevarovani, taveni a horké
cukrové skvrny na skle

Okamzité je odstrante pomoci
Spachtle, stérky nebo Skrabky vhodné
pro indukcni sklenéné varné desky,
ale pozor na horké povrchy

varnych zén:

1. Vypnéte napajeni varné desky
u zdi.

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

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

4. Postupujte podle vySe uvedenych
krokd 2 az 4 pro ,KaZdodenni
znecisténi skla".

Co nejdrive odstrante skvrny
zplsobené roztavenim, sladkymi
potravinami nebo prete¢enim. Pokud
se nechaji na skle vychladnout, méze
byt obtizné je ze sklenéného povrchu
odstranit nebo miZete sklo dokonce
trvale poskodit.

Nebezpeci porezani: pfi zasunuti
bezpecnostniho krytu je ¢epel

v Skrabce ostra jako bfitva.
Pouzivejte ji s mimofadnou
opatrnosti a vzdy ji skladujte
bezpecné a mimo dosah déti.

Pfeteceni na dotykovych
ovladacich

1. Vypnéte napajeni varné desky.

2. Skvrnu namocte

3. Otfete oblast dotykového ovladani
Cistou vihkou houbou nebo
hadrikem.

4. Plochu otrete zcela do sucha
papirovou utérkou.

5. Zapnéte napajeni varné desky.

Varna deska mdzZe pipat a sama se
vypnout a dotykové ovladace nemusi
fungovat, kdyZ je na nich tekutina.
Pred opétovnym zapnutim varné
desky se ujistéte, Ze je dotykova
ovladaci plocha sucha.
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7. Tipy a triky

Problém

Mozna pfi¢ina

Co délat

Indukéni varnou desku nelze
zapnout.

Bez proudu.

Ujistéte se, ze je indukéni varna deska
pfipojena k napajeni a Ze je zapnuta.
Zkontrolujte, zda u vas doma nebo

v okoli nedochazi k vypadku proudu.
Pokud jste vSe zkontrolovali a problém
pretrvava, zavolejte kvalifikovaného
technika.

Dotykové ovladace nereaguiji.

Ovladani je zamcené.

Odemknéte ovladani.
Pokyny naleznete v Casti
»~Pouzivani indukéni varné desky".

Ovladéani dotykovych ovladach
je obtizné.

Na ovladacich prvcich se mize
nachazet lehka vrstva vody nebo
pfi dotyku ovladacich prvkl
pouzivate Spicku prstu.

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 Cdistici prostredky.

PouZivejte nadobi s rovnymi
a hladkymi dny. Viz
»,Vybér vhodného nadobi".

Viz ,Ciéténi a udrzba".

Nékteré panve vydavaji praskavé
nebo cvakavé zvuky.

To mize byt zplsobeno konstrukci
vaseho nadobi (vrstvy rlznych
kov{ vibruji rlizné).

To je u kuchyrnského nadobi normaini
a neznamena to zavadu.

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

To je zplsobeno technologii
induk¢niho vareni.

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

Z ventilatoru indukéni varné
desky vychazi hluk.

V induk¢ni varné desce je
zabudovan chladici ventilator,
ktery zabranuje prehrati
elektroniky. Ten mdZe pokracovat
v chodu i po vypnuti indukéni
varné desky.

To je normalni a nevyzaduje zadnou
akci. Nevypinejte napajeni indukéni
varné desky na sténé, kdyz

je ventilator v chodu.

Panve se nezahrivaji
a nezobrazuji se na displeji.

Indukéni varna deska nemize
detekovat panev, protoze neni
vhodna pro indukéni vareni.

Indukéni varna deska nemize
detekovat panev, protoze je pfilis
mald pro varnou zénu nebo

na ni neni spravné vystredéna.

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

Vycentrujte nadobu a ujistéte se,
Ze jeji zakladna odpovida
velikosti varné zdny.

Indukéni varna deska nebo
varna zona se neocCekavané
vypnuly, ozve se ton a zobrazi
se chybovy kdéd (obvykle
stfidavé s jednou nebo

dvéma dislicemi na displeji
casovace vareni).

Technicka zavada.

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

Indukéni varna deska je vybavena autodiagnostickou funkci. Pomoci tohoto testu je technik schopen §
zkontrolovat funkénost nékolika soucasti bez rozebirani nebo demontéze varné desky z pracovni desky. -
Reseni problém{ ’m
Pro zénu1la?2 O
Problém Mozna pricina Co délat
E1l, E2, E7, C1 Porucha snimace teploty
E3, E4 Zav?]da, snlm_ace teplot.y IGI_3T. : Obratte se na dodavatele.
EU Spojeni mezi deskou displeje a hlavni
deskou je chybné
EL, EH Abnormalni napajeci napéti Zkontrolujte, zda ma napajeni normalni
parametry.
Zapnéte spotrebic, az bude napajeni
opét normaini.
C3 Snimac teploty sklokeramické desk , ., ,
ma vysok(?u h»cIJdnotu y _Ffo vychladnut’| indukcni varneé desky
P . ji znovu spustte.
Cc2 Snimac teploty IGBT ma vysokou hodnotu

Pro z6nu 3 a 4

1) Kéd zavady, ktery se objevi béhem pouzivani, a reseni

Kéd zavady Problém Reseni
Automatické zotaveni
EL Napajeci napéti je vyssi nez Zkontrolujte, zda ma napajeni
jmenovité napéti. normalni parametry.
EH Napajeci napéti je nizsi nez Zapnéte spotrebi¢, az bude napajeni
jmenovité napéti. opét normalni.
PocCkejte, nezZ se teplota keramické
C1, C3 Vysoka teplota snimace keramické desky. de.sky vr,atl na ?orinalnl hgdnotu.
Stisknutim vypinace vypnéte
a zapnéte spotrebic.
PocCkejte, nez se teplota IGBT vrati
na normalni hodnotu.
. Y Stisknutim vypinace vypnéte
Cc2 Vysoka teplota IGBT. (C. 1) a zapnéte spotFebit.
Zkontrolujte, zda se ventilator volné
otaci; v opacném pripadé ho vymeérite.
Bez automatického zotaveni
Zavada snimace teploty keramické
E2
desky - zkrat.
Zavada snimace teploty keramické Zkontrolujte zapojeni nebo vymeérite
El S P S
desky - rozpojeny obvod. snimac teploty keramické desky.
£7 Zavada snimace teploty keramické
desky - neplatna hodnota.
E4 Snimac teploty poruchy IGBT - zkrat
3 Snimad teploty poruchy IGBT - Vyméiite desku napajeni.
rozpojeny obvod.
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2) Specificka zavada a reseni

Zavada

Problém

Reseni A

Reseni B

Po pripojeni spotfebice k napajeni
se nerozsviti LED indikator.

Neni pfivddéno napajeni.

Zkontrolujte, zda je zastrc-
ka pevné zapojena

v zasuvce a zda

je zasuvka funkcni.

Zavada zapojeni
pridavné desky napajeni
a desky displeje.

Zkontrolujte zapojeni.

PFidavna deska napajeni
je poskozena.

Vymeéiite pfidavnou desku
napajeni.

Deska displeje
je poskozena.

Vyménite desku displeje.

Néktera tlacitka nefunguji, nebo
displej LED nefunguje normainé.

Deska displeje
je poskozena.

Vymeénte desku displeje.

Rozsviti se indikator rezimu vareni,
ale vareni se nespusti.

Vysoka teplota
varné desky.

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

Néco se stalo
s ventilatorem.

Zkontrolujte, zda se
ventilator volné otadi;
v opacném pripadé
ho vyménte.

Deska napajeni
je poskozena.

Vyménite desku napajeni.

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

Typ hrnce je nespravny.

Prmér hrnce je piilis
maly.

Pouzijte spravny hrnec
(viz nadvod k obsluze).

Varna deska se prehrala.

Spotrebic je prehraty.
Pockejte, nez se teplota

vrati na normalni hodnotu.

Stisknutim vypinace
vypnéte a zapnéte
spotrebic.

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 ¢asti
je poskozena.

Vyménite desku displeje.

Hlavni deska
je poskozena.

Vyménite desku napajeni.

Z motoru ventilatoru se ozyva
neobvykly zvuk.

Motor ventilatoru
je poskozeny.

Vymeérite ventilator.

Vy$e jsou popsany zplsoby zjistovani a kontrol b&Znych zavad.
Nerozebirejte spotiebic vlastnimi silami, abyste predesli jakémukoli nebezpedi a poskozeni

indukéni varné desky.
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O. Instalace

9.1 Vybér instalacniho zarizeni

Vystrihnéte 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 alesport 30 mm. Zvolte tepelné odolny a izolovany material pracovni plochy
(dfevo a podobny vldknity nebo hygroskopicky material nelze pouzit jako materidl pracovni plochy, pokud neni
naimpregnovany), aby nedoslo k Grazu elektrickym proudem a vétsi deformaci zplisobené tepelnym zarenim

z horké desky. Jak je znazornéno nize:

Pozndmka: 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) (A (mm) [B(mm) | X (mm) |F (mm)

650 520 56 52 560 £ 1 {480 £ 1 |50 min. |3 min.

Za vsech okolnosti se ujistéte, ze je indukcni varna deska dobie odvétravana a ze vstup a vystup vzduchu
nejsou zablokované. Ujistéte se, Ze je indukéni varna deska v dobrém pracovnim stavu. Jak je znazornéno niz

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

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

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

130

v

<
Z
-
(2]
Ll
O

v




VAROVANI: Zajisténi adekvatniho vétrani

Ujistéte se, Ze je indukéni varna deska dobre odvétravana a Ze vstup a vystup vzduchu nejsou zablokované.
Pro zabranéni ndhodnému dotyku s prehfatym dnem varné desky nebo k neocekdavanému Urazu elektrickym
proudem béhem prace, je nutné umistit dfrevénou vloZzku upevnénou Srouby ve vzdalenosti minimalné

50 mm od dna varné desky. Dodrzujte nize uvedené pozadavky.

Kolem vné&jsi strany varné desky jsou vétraci otvory. PFi umistovani varné desky do spravné polohy
se MUSITE ujistit, Ze pracovni deska tyto otvory neblokuje.

Méjte na paméti, Ze lepidlo, které spojuje plastovy nebo difevény material s nabytkem, musi odolavat
teplotam nad 150 °C, aby nedoslo k odlepeni obloZeni.

Zadni sténa, prilehlé a okolni povrchy proto musi byt schopny odolavat teplotdam 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 pozadavkd.
Pracovni plocha je vyrobena z tepelné odolného a izolovaného materialu.

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

Instalace splfiuje viechny pozadavky na vdli a pfislusné normy a predpisy.

Do trvalé elektroinstalace je zabudovan vhodny izolaéni spinaé zajidtujici GpIné odpojeni od sitového
napajeni, ktery je namontovan a umistén tak, aby vyhovoval mistnim pravidlim a predpisim pro
elektroinstalace.

Izolaéni spina¢ musi byt schvéleného typu a musi zajistovat oddéleni kontaktu vzduchové mezery 3 mm
ve vsech pdlech (nebo ve vsech aktivnich [fazovych] vodicich, pokud mistni elektroinstalacni predpisy
umozfuji tuto zménu pozadavkd).

Izola¢ni spinac je po instalaci varné desky zakaznikovi snadno pfistupny.

V pfipadé& pochybnosti o instalaci se obratte na mistni stavebni Gfady a pravni predpisy.

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

e Napajeci kabel neni pristupny pres dvifka skfiné nebo zasuvky.

e Je zajistén dostatecny pritok ¢erstvého vzduchu z vnéjku skFinék k zakladné varné desky.

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

e Izolacni spinac je snadno pfistupny zakaznikovi.

9.4 Pred umisténim upevinovacich drzakl
Jednotku umistéte na stabilni, hladky povrch (pouzijte obal). Na ovladaci prvky vycnivajici z varné

desky nepouzivejte silu.

9.5 Nastaveni polohy drzaku

Pfed instalaci pripevnéte varnou desku na pracovni plochu vioZzenim 8 drzak{ na spodni ¢ast varné desky
(viz obrazek). Upravte polohu drzédku tak, aby vyhovoval odpovidajici tloustce desky stolu.

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

1.

N

ouhw

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

Varnou desku neinstalujte pfimo nad mycku nadobi, lednici, mraznic¢ku, pracku nebo susic¢ku pradla,
protoze vihkost mize pokodit elektroniku varné desky.

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

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

Aby nedoslo k poskozeni, musi byt sendviova vrstva a lepidlo odolné vi¢i teplu.

Nepouzivejte parni Cistic.

9.7 Pripojeni varné desky k sitovému napajeni

2 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 napajeni z varné desky.

2. Napéti odpovidd hodnoté uvedené na typovém Stitku

3. Sekce napajeciho kabelu vydrzZi zatiZzeni uvedené na typovém stitku.

Chcete-li varnou desku pfipojit k sitovému napdajeni, nepouzivejte adaptéry, reduktory ani rozdvojky,
protoze mohou zpUsobit prehfati a pozar.

Napajeci kabel se nesmi dotykat zadnych horkych ¢asti a musi byt umistén tak, aby jeho teplota

v zddném bodé neprekrodila 75 °C.

Ovérte si u elektrikare, zda je domaci elektroinstalace vhodna beze zmén. Jakékoli zmény smi
provadét pouze kvalifikovany elektrikar.
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& Pokud celkovy pocet topnych jednotek zvoleného spotfebi¢e neni mensi nez 4, spotrebic Ize pFipojit
pfimo do sité jednofazovym elektrickym pfipojenim, jak je znédzornéno nize.
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e Pokud je kabel poskozeny nebo je nutné ho vymeénit, opravu musi provést prodejni zastupce
s pouzitim uréenych nastrojl, aby se predeslo jakékoli nehodé.

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

e Instalacni technik musi zajistit vytvoreni spravného elektrického spojeni, které bude vyhovovat
bezpeénostnim predpistim.

e Kabel nesmi byt ohnuty ani stlaceny.

e Kabel musi pravidelné kontrolovat a vyménovat pouze autorizovany technik.

Spodni povrch a napajeci kabel varné desky nejsou po instalaci pfistupné.

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

o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizenich (OEEZ). Zajisténim spravné
likvidace tohoto spottebi¢e pomlzete zabranit jakémukoli moznému poskozeni
Zivotniho prostiedi a lidského zdravi, které by mohlo byt jinak zpsobeno,
pokud by byl spottebi¢ zlikvidovén nespravnym zplisobem.

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

LIKVIDACE: Nevyhazujte Tento spotfebi¢ vyZzaduje specializovanou likvidaci odpadu. Dalsi informace
tento vyrobek jako o manipulaci, novém vyuziti a recyklaci tohoto vyrobku ziskate na mistnim
netfidény komunalni obecnim Ufadé, u sluzby pro sbér domovniho odpadu nebo v prodejné,

s kde jste vyrobek zakoupili.
odpad. Sbér téchto

gdpadﬁ _pro thIE,IStm Dalsi informace o manipulaci, novém vyuziti a recyklaci tohoto vyrobku ziskate
upravu je nutny na mistnim obecnim Grfadé, u sluzby pro sbér domovniho odpadu nebo v prodejné,
oddelene. kde jste vyrobek zakoupili.

134






B O = <Y o 1] [ 138

8 N = 1< o Y=Yl g Vo Ty { g VTRV 2T o V= 1 = I 138
8 U o 1) =1 - T - PP 138
1.2.1 Nebezpecenstvo zasahu elektrickym prddom.......cccocviiiiiiiiiiiiiiiiieeene, 138
1.2.2 NebezpeCenstVO POIrEZaNia@....couveruiieruiieriierererereriererererieraraerarierarnereens 138
1.2.3 Doélezité bezpecnostné PoKYNY ....c.cuiiii i 138
1.3 Prevadzka @ UdrZbha .....oviiiii e 139
1.3.1 Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom......cccvoevvviiiniiiniiiirirneneann, 139
1.3.2 NebezpeCenstvo pre zdravie......oviiiiii i 140
1.3.3 Nebezpecenstvo hordceho POVICHU ....vvviiviiiii v e 140
1.3.4 NebezpeCenStVO POrEZaANIaA . ..iuiiereiiernerertrererernererierererarereriererierernennens 140
1.3.5 Doélezité bezpelnoStNé POKYNY ....iuiuitiriiiiiiiii e eaaas 140

2. UVOA K VYTODKU t1reuuriirresnnsssrrrssssssssmssnsssssrssssssssssesssssssssessssssssssssnssssssssnnsssnses 142
2.1 Pohlad Zhora. ..o e 142
0 © 1V, - Yo I Yot o =1 o =1 P 142
P T o Tolo )V o = (=T o - PP 143
2.4 Pred pouzitim novej indukénej varnej dosky......cocvvviiiiiiiiiiiiii e 143
2.5 Technicke SPeCIfIKACIE ..uiuiiiiie it e eees 143
3. Prevadzka produktu .....cicieierriimnmininierr s s nanas 143
3.1 DotykKoVE OVIAAACiE PrVKY cuuvuiieitiiiisiriie e e e e e eenas 143
3.2 Vyber spravneho riadu Na Varenie .......cuciuiriiiiiiiiii s ene e aaeeaas 144
G0 T Y 0 7o 1= o] o T oY T b 1 o - 1 146
0 T B Y o YU T] o V7= T =Y 1L PSP 146
3.3.2 DOKONCENIE VAIENIA +.vuvuenenininitieeeenaneaeeaeaeenenenseaeeenenenrnreaenenenenanenens 147
3.3.3 Pouzivanie funkcie intenzivneho OhrevU........c.ccooiiiiiiiiiiiireee e 148
3.3.4 FIexXibilna PlOCNa ...uii it e e 148
T T T V-1 V7 ol Yo PP 150
3.3.6 Uzamknutie ovIadacich PryKOV .....cciiiiiiiii e 150
3.3.7  REZIM PAUZY teutuiuitititiiiiitt et ettt et e e e et e e e e e e ens 151
3.3.8 Funkcia nastavenia Napajania......coeeeiuieieriiiiiiieeee e 151
3.3.9 OVIAdAC €asOVACA tuvuviiiiiiiit et 152
3.3.10 Predvoleny PraCoVNY CaS .uu.iuiuiurireiuititiieenenseseseseenenssese e anenenaeaeneanens 153
3.3.11 FunKcia ,,Co0k With ME .. uiiiiii i i i r e s e ra e raaeeeanaes 154
3.3.12 SPECIAING FUNKCI . .uvvueeiieeeeeiieeite e e e e e e e e e e e s e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeens 155

3.3.13 S0Nda @ VareSKa PreCi ProbD e .ttt ee e eeeeeeenes 156



@ N

Odporicania Pre VAre€Nie .uiiiierrrarssssissarasararassssssssasasasassssssssasssasasassssnsnnnns 158
2 N T )V o ¥= =Y = o = PP 158
4.1.1 MIEIMY VA, VArENIE MY Z€ cuiuiitiuiit ittt ittt terteertrersrererertrneraraeraenersenernens 158
4.1.2 PECENIE SEEAKU 1 .vueniitit ittt et e e et e et r e e 158
4.1.3  SIMAZENIE tuirititieiiie et 159
4.2 Detekcia malych predmetoV ....c.c.viiiii i e 159
Nastavenia ORrevU .....c.cciciiiciiiiiie i i s s s s s s s n s nannmnanns 159
Starostlivost a €iStenie .....cciieeiiiiimeiiiir s 160
2 o V= T 1 5 161
Zobrazenie poruchy a kontrola ......ccicciiiiiesriesre s s s rre s v s rr s s s r s nra n e 162
4= = T of - S 164
9.1 Vyber miesta iNStalACIE .ocvviviii i 164
9.2 Pred inStalaciou varnej dosky Sa UiStit€, Z€ ...cvvvviiirriiirriiierire i eieraeienens 165
9.3 Po instalacii varnej dosky Sa UiStite, Z€....cvviiviriiiiriieri i enenans 166
9.4 Pred umiestnenim upeviiovacich Konzol........c.coiiiiiiiiii e 166
9.5 Nastavenie polohy KONzZol ..o e 166
1IN ST U 0T o] o 1= o ¥ - TR 167
9.7 Pripojenie varnej dosky k elektrickej sieti ....ccovviiiiiiiiiiii 167



1. Predslov

Spoloénost Candy Hoover Group Srl vyhlasuje, Ze radiové zariadenie spifia poZiadavky
smernice 2014/53/EU a prislusné zakonné poziadavky (pre trh UKCA). Uplné znenie
vyhldsenia o zhode je k dispozicii na nasledovnej internetovej adrese:
www.candy-group.com

1.1 Bezpecnostné varovania

Vasa bezpecnost je pre nas dolezita. Pred pouzitim varnej dosky
si precitajte tieto informacie.

1.2 Instalacia
1.2.1 Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priadom

e Pred akoukolvek pracou alebo udrzbou odpojte spotrebic
od elektrickej siete.
e Pripojenie k uc¢innému uzemnovaciemu systému
je nevyhnutné a povinné.
e Upravy domacej elektroinstalacie smie vykonavat
iba kvalifikovany elektrikar.
e Nedodrzanie tohto pokynu mo6ze mat za nasledok
zasah elektrickym pridom alebo smrt.

1.2.2 Nebezpecenstvo porezania

e Davajte si pozor — hrany panelov su ostré.
e Ak nebudete davat pozor, moze to viest k poraneniu
alebo porezaniu.

1.2.3 Dolezité bezpecnostné pokyny

e Pred instalaciou alebo pouzivanim tohto spotrebica si pozorne
precCitajte pokyny.

e Na tento spotrebi¢ nikdy nesmiete polozit ziadny horlavy
material alebo produkty.

e Tieto informacie spristupnite aj osobe zodpovednej
za instalaciu spotrebica, pretoze by to mohlo znizit
vase naklady na instalaciu.

e Aby sa predislo nebezpecenstvu, musi byt tento spotrebic
nainstalovany podla tychto pokynov na instalaciu.

e Tento spotrebi¢ mo6ze spravne nainstalovat a uzemnit
iba osoba s prislusnou kvalifikaciou.

e Tento spotrebi¢ musi byt pripojeny k obvodu, ktory obsahuje
odpojovac zabezpecujuci Uplné odpojenie od zdroja
napajania.

e Ak nebude spotrebi¢ spravne nainstalovany, moze 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 m6zu tento spotrebic
pouzivat pod dohladom, resp. po pouceni a oboznameni

sa s bezpeCnym spdsobom pouzivania a porozumeni
moznym nebezpecenstvam.

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, spotrebicC vypnite, aby
ste zabranili zasiahnutiu elektrickym prddom, pretoze povrch
varnej dosky je zo sklokeramického alebo podobného
materidlu, ktory zakryva Casti pod napatim.

Nenechdavajte na varnej doske kovové predmety, ako su noze,
vidlicky, lyzice a pokrievky, pretoze by sa mohli velmi zohriat
o Nepou2|vaJte parny Cistic.

e Na Cistenie SVO]eJ varneJ dosky nepou2|vaJte parny CIStIC

o Spotreblc nie je urceny na ovladanie externym casovacom
ani samostatnym dialkovym ovladanim.

VAROVANIE: Nebezpedenstvo pozZiaru: 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 méze byt nebezpecné a moze spbsobit poziar.
PozZiar sa NIKDY nepokusajte hasit vodou. Spotrebic¢ najprv
vypnite a plamen zakryte napr. pokrievkou alebo hasiacou
prikryvkou.

1.3 Prevadzka a udrzba
1.3.1 Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priadom

e 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.

e Pred Cistenim alebo Udrzbou varnu dosku odpojte od zasuvky
elektrickej siete.

e Nedodrzanie tohto pokynu moze mat za nasledok zasah
elektrickym pridom alebo smrt.
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1.3.2 Nebezpecenstvo pre zdravie
e Tento spotrebic spifa poziadavky noriem

v

o elektromagnetickej bezpecnosti.

Osoby s kardiostimulatorom alebo inymi elektrickymi
implantatmi (napriklad inzulinovymi pumpami) sa vSak musia
pred pouzitim tohto spotrebi¢a poradit so svojim lekarom
alebo vyrobcom implantatov, aby sa ubezpedili, ze ich
implantaty nebudu ovplyviované elektromagnetickym polom.
Nedodrzanie tohto pokynu mdze mat za nasledok smrt.
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1.3.3 Nebezpecenstvo horiceho povrchu

Pocas pouzivania budu dostupné casti tohto spotrebica
dostatocne horuce, aby spbsobili popaleniny.

Kym nebude povrch chladny, nedovolte, aby sa s indukénym
sklom dostalo do kontaktu vase telo, odev alebo iné
predmety.

Deti udrzujte mimo dosahu.

e Rukovati hrncov mdézu byt na dotyk horlce. Skontrolujte,

¢i rukovate hrnca nezasahuju do priestoru ostatnych
zapnutych varnych platni. VSetky rukovate uchovavajte

mimo dosahu deti.

Nedodrzanie tohto pokynu moze 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, mo6ze to viest k poraneniu
alebo porezaniu.

1.3.5 Dolezité bezpecnostné pokyny

Ked' je spotrebic v prevadzke, nikdy ho nenechavajte

bez dozoru. Vykypenie spbsobuje dym a vykypeny

tuk sa moze vznietit.

Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte ako pracovnu plochu alebo
odkladaci povrch.

Na spotrebili nikdy nenechavajte Ziadne predmety ani riad.
Do blizkosti spotrebi¢a neumiestriujte ani pri fom
nenechavajte ziadne predmety, ktoré sa daju zmagnetizovat
(napr. kreditné karty, pamatové karty) alebo elektronické
zariadenia (napr. pocitace, MP3 prehravace), pretoze by ich
mohlo ovplyvnit elektromagnetické pole.
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Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na zahriatie alebo vykurovanie
miestnosti.

Po pouziti vzdy vypnite varné zony a varnu dosku podla
pokynov Vv tejto prirucke (t. j. pomocou dotykovych
ovladacich prvkov). Pri odstrafovani panvic sa nespoliehajte
na to, Zze sa varné zény 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 ddjst k vdaznemu poraneniu dietata
leziceho 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 poudi o jeho
pouzivani. Instruktor si musi byt isty, Ze m6zu spotrebic
pouzivat bez toho, Zze by hrozilo nebezpecenstvo im alebo
ich okoliu.

Ziadnu cast spotrebi¢a neopravujte ani nevymienajte,

pokial to nie je vyslovne odporucané v prirucke. Vsetky
daldie servisné prace musi vykonavat kvalifikovany technik.
Na varnu dosku neukladajte tazké predmety a nedovolte,
aby takéto predmety na nu spadli.

Na varnu dosku nestupajte.

e Nepouzivajte panvice so zubkovanymi okrajmi ani po indukc-
nom sklenenom povrchu netahajte panvice, pretoze by mohlo
dbjst k poskriabaniu skla.

Na Cistenie varnej dosky nepouzivajte drétenky ani iné drsné
Cistiace prostriedky, ktoré by mohli poskriabat sklo
indukcnej dosky.

Spotrebic sa smie pouzivat iba v domacnosti a podobne,

ako su kuchynky pre personal v obchodoch, kancelariach

a v inom pracovnom prostredi, smu ho pouzivat hostia

v hoteloch, moteloch a inych ubytovacich priestoroch,

ako aj pre zdkaznikov ubytovacich a stravovacich sluzieb.
VAROVANIE: Pocas pouzivania su spotrebi¢ a jeho dostupné
diely horuce.
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e Pri pouzivani treba byt opatrny, aby sa predislo dotyku
ohrievacich prvkov.

e Deti do 8 rokov udrzujte mimo dosahu alebo ich majte
pod neustalym dohladom.
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Blahozelame « zakUpeniu novej indukénej varnej dosky.

Odporucame vam, aby ste venovali urcity Cas precitanie tohto navodu na obsluhu/instalaciu na zabezpecenie
spravnej inStaldcie 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 Pohl'ad zhora

6

1. Max. 2000/3200 W zdéna
2 3 2. Max. 2000/3200 W zéna
5 5 3. Max. 2000/3200 W zdna

4. Max. 2000/3200 W zdéna
1 4 5. Max. 3000/3600 W zoéna

6. Sklenenda doska

7. Ovladaci panel

7
2.2 Ovladaci panel
1
3 4 5

Ovladace ohrievacej varnej platne
Tlacidlo ,ZAP./VYP."

Ovladac uzamknutia tlacidiel Keylock
Ovladac casovaca

Ovladac Cook with me

Ovladaci prvok flexibilnej oblasti vliavo

Mierny var, roztapanie, var

@ N o A N

Ovladaci prvok flexibilnej oblasti vpravo

142



2.3 Pracovna teoria

Indukcné varenie je bezpecné, rychle, Gcinné a ekonomické. Funguje vdaka elektromagnetickému polu, ktoré
generuje teplo priamo vo varnej nddobe namiesto nepriameho prenosu cez skleneny povrch. Sklokeramicka
varna doska sa rozohreje iba teplom z varnej nadoby.

I

_—— _ _ _
N zelezny hrniec
‘ (h (L) <1 magneticky obvod
| . .
sklokeramicka varna doska
LLX ] (es ®] |
indukéna cievka
. - > - indukované prudy

2.4 Pred pouzitim novej indukcénej varnej dosky

e Preditajte si tento ndvod, mimoriadnu pozornost venujte najma Casti ,Bezpeénostné pokyny".
e Z indukcnej varnej dosky odstrante ochrannt foliu.

2.5 Technické specifikacie

Varna doska HA2MTSIP58MB1

Varné zony 4 zény

Napajacie napéatie 220-240 V~ 50 Hz alebo 60 Hz
Instalovany elektricky prikon 7200 W

Velkost produktu (mm) 650X520X56

Rozmery na zabudovanie (mm) 560X480

Hmotnost a rozmery su priblizné. Z dévodu neustéleho vylep$ovania nasich produktov sa mdZu technické udaje
a dizajn menit bez predchadzajlceho upozornenia.

Priemer dna induk¢ného riadu na varenie
Varna zéna Minimum Maximum
la2a3a4 80* 200
Flexibilna zéna 80* 200*400

*Aby sa umoznila spravna detekcia nddoby, treba ju umiestnit v rdmci obvodu oblasti ,a" alebo ,b*, nie medzi
oblastami ,a" a ,b".

3. Prevadzka produktu

3.1 Dotykove ovladacie prvky

e Ovladacie prvky reagujl na dotyk, preto nemusite pouZivat tlak.
e Pouzivajte brusko prsta, nie Spicku.

e Po kazdom zaregistrovani dotyku budete pocut akusticky signal.
L]

Uistite sa, Ze su ovladace vzdy cisté, suché a ¢i ich neprekryva ziadny predmet (napr. kuchynské naradie
alebo utierky). Aj tenka vrstva vody mdze staZit obsluhu dotykovych ovlddacov.
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3.2 Vyber spravneho riadu na varenie

e Pouzivajte iba riad so zakladfiou vhodnou na indukcéné varenie.
& Hladajte symbol indukcie na obale alebo dne riadu na varenie.
e Vhodnost riadu mézete skontrolovat jednoduchym magnetickym testom. _
Prilozte magnet ku dnu riadu. Ak sa prichyti, riad je vhodny pre indukciu. ;a
S

e Ak nemate magnet:
1. Do nadoby vlejte trochu vody.
2. Ak sa voda zohrieva a na displeji neblika '_-', nadoba je vhodna.

e Riad vyrobeny z nasledovnych materialov nie je vhodny: Cistda nehrdzavejlca ocel, hlinikové alebo medené
nadoby bez magnetického dna, sklo, drevo, porcelan, keramika a kamenina.

Nepouzivajte riad so zubkovanymi okrajmi alebo zakrivenym dnom.

X X 7

Uistite sa, Ze zadkladna vasho riadu je hladka, sedi presne na sklokeramickej doske a ma rovnaky priemer

ako varna zona. PouZivajte riad s rovnakym priemerom dna ako zobrazena varna zéna. Maximalne efektivne
sa energia vyuZije, ak pouZijete riad s trochu va&sim priemerom. Pri pouZiti mensej nddoby méze byt Gdinnost
mensia, ako oakédvand. Varnad doska nemusi reagovat na riad s priemerom mensim ako 80 mm. Riad vzdy
vycentrujte na varnej zone.

W) X X

Riad z varnej dosky vZdy zodvihnite - neposlvajte ho, pretoZe méZete poskriabat sklo povrchu.

K 7
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Vyber nadob na varenie

- e O

\*

_

Zelezna panvica Hrniec Zelezny Zeleznj Smaltovana Smaltovany
na smazenie z nehrdza- hrniec kanvica nerezova kuchynsky riad
vejucej ocele kanvica

(

Zelezny riad

Mbzete mat mnozZstvo réznych varnych nddob

1. Tato indukénd varna doska dokazZe identifikovat rézne nddoby 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 indukcénou
varnou doskou.

2. Prilozte k nadobe magnet. Ak je magnet k nadobe pritahovany, naddoba 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 niZie.

3. PouZzivajte iba feromagnetické nadoby zo smaltovanej ocele, liatiny alebo nehrdzavejlcej
ocele, ktoré su ale kompatibilné s indukciou

4. Pouzivajte panvice, ktorych priemer feromagnetickej oblasti (dno panvice) je v rozsahu
rozmerov Vv nizSie uvedenej tabulke. (Tabulka 1)

- Ak pouzivate mensSie hrnce, mdze to ovplyvnit vykon
- Ak pouzivate hrniec s mensim priemerom ako je priemer uvedeny v tabulke 1,
hrnce nemusia byt detegované

Podla rozmerov zény mdZete pouZivat hrnce réznych priemerov, ako je to znazornené
na obrazku nizsie:

.
L] »
9 o
d (2140, p o (2180 ) p (@210} =D

\___,/, N
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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 feromagnetickad ¢ast homogénna, alebo obsahuje iné materialy, ako je hlinik,
mdZe to ovplyvnit zahrievanie a detekciu panvice.

Pokial je dno panvice podobné obrazkom nizsie, panvica nembéze byt detegovana.

8- O

Priemer dna indukéného riadu na varenie
Varna zéna Minimum (mm) Maximum (mm)
laz2 140 220
3a4 140 180
Flexibilna zéna 220 220*400

Tieto Udaje mbzu zavisiet aj od velkosti panvice a materialu, z ktorého je vyrobena.

3.3 Sposob pouzitia

3.3.1 Spustit varenie

Dotknite sa ovladaca ,ZAP./VYP." na tri sekundy. Po zapnuti zaznie
akusticky signal a na displeji sa zobrazi ,-" alebo ,—", ¢o indikuje,
7e varna doska je v pohotovostnom rezime. (D
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Na vybranu varnu zénu polozte vhodny riad na varenie.
e Uistite sa, Zze dno riadu a povrch varnej dosky su Cisté a suché.

Dotknite sa posuvného ovladaca varnej platne, indikator vedla
tladidla za¢ne blikat.

Dotykom posuvaca vyberte nastavenie ohrevu.
e Ak nastavenie ohrevu nevyberiete do 1 minuty, indukénd |  —----=-========= —
varna doska sa automaticky vypne. Budete musiet znovu

zacat od kroku 1.
e Nastavenie ohrevu méZete upravit kedykolvek pocas varenia.

vypnutie napéjania

L

Ak na displeji striedavo blika 7.':’ _ s nastavenim ohrevu
Znamena to, ze:
e ste neumiestnili riad na spravnu varnu zoénu, alebo
e riad nie je vhodny na induk¢né varenie, alebo
e 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 varni dosku do 1 minGty nepoloZzite spravny riad.

3.3.2 Dokoncenie varenia

Dotknite sa voli¢a varnej zény, ktor( chcete vypnat.

Vypnite varnt zénu dotykom postvaca a posunutim
na ,1" Uistite sa, Ze sa na displeji zobrazuje ,0".
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Vypnite celd varnt dosku dotykom na tlacidlo

L ZAP./VYP.". @
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Davajte pozor na horuce povrchy
Symbol H sa zobrazi pri zéne, ktora je horica
na dotyk. Zmizne, ked' teplota povrchu klesne
na bezpeénu teplotu. ZvySkové teplo mézete vyuzit H ................ —
aj na Usporu energie, ak teplo vyuzijete na ohrev
dalsieho riadu, kym je varna zdna este stale horuca.

3.3.3 Pouzivanie funkcie intenzivheho ohrevu

Aktivujte funkciu intenzivheho ohrevu

Dotknite sa posuvného ovladaca ohrevnej zony

Dotknite sa posuvaca na pravom konci.
Uistite sa, ze displej zobrazuje ,P".

Zrusenie funkcie intenzivneho ohrevu

Dotknite sa ovladacieho prvku posuvnika ohrevnej _
zény, pre ktorl chcete vypnut zrusit intenzivneho b ________________ —
ohrevu.

Vyberte si [ubovolnd Grover vykonu dotykového
ovladaca a funkcia intenzivneho ohrevu sa deaktivuje. | = —------=--emmaaa ——

e Funkcia mdZe fungovat s lubovolhou varnou zénou.
e Varna zéna sa po 5 mindtach vrati k pévodnému nastaveniu.
e Ak sa povodné nastavenie vykonu rovna 0, po 5 mindtach sa zniZi na 14.

3.3.4 Flexibilna plocha

e Tato oblast sa da kedykolvek pouzit ako jedna platfia alebo ako Styri nezavislé platne, v zavislosti
od potrieb varenia.

e Flexibilni plochu tvoria 4 nezdvislé induktory, ktoré sa daju ovladat samostatne po dvoch. Ked' pracuje
ako jedna platfia, riadom neprikryta ¢ast sa po jednej minlte automaticky vypne.

e Aby sa zabezpedilo spravne rozloZenie tepla, riad by mal byt umiestneny spravne:
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-V ktorejkolvek casti flexibilnej zony, ked' je riad medzi 80 a 200 mm.
- Vo velkej oblasti, ked' je riad vacsi ako 200 mm.

Ako vel’ka varna zona

Na aktivovanie flexibilnej plochy ako jednej velkej - ( M
varnej platne, jednoducho stlacte ovladaci prvok DE. { L
flexibilnej plochy. = =t

Nastavenie vykonu funguje ako na vSetkych normalnych plochach.

Uroveni vykonu je jedine¢nd pre cell flexibilnt plochu a je mozné ju vybrat len posuvnym ovladadom

Ak panvicu presuniete z prednej strany do zadnej Casti (alebo opacne), flexibilnd plocha automaticky
zaregistruje novu polohu a zachova rovnaky vykon.

Ak chcete pridat dal$iu nadobu, deaktivujte flexibilnd oblast stlaéenim prisludného tlaidla, aby ste detegovali
varnu nadobu.

Ako Sstyri nezavislé zény

Ak chcete pouZzit flexibilnt plochu ako $tyri rézne zény s dvoma réznymi nastaveniami vykonu, neaktivujte
ovladanie flexibilnej plochy.

Priklady spravneho a nespravneho umiestnenia varnej nadoby
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3.3.5 Varycook

Tato oblast moze nastavit vykon podla polohy varnej nadoby.

Ak je varna nadoba na spodku flexibilnej plochy, vykon je nastaveny na Uroven 1.
Ak je varna nadoba v strede flexibilnej plochy, vykon je nastaveny na uUroven 10.
Ak je varna nadoba na vrchu flexibilnej plochy, vykon je nastaveny na Uroven 14.
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Varycook

Ak chcete aktivovat oblast Varycook, jednoducho e
stlacte ovladac flexibilnej plochy na 2 sekundy DE

Zmenou polohy varnej nadoby sa automaticky zmeni vykon

Zrusit Varycook
Stlac¢enim ovladaca pre flexibilnd plochu sa varna zéna vypne.

3.3.6 Uzamknutie ovladacich prvkov

e Ovladade mdzete uzamknut pred neziaducim pouzitim (napriklad nechcené zapnutie varnych zén detmi).
e Ked' su ovladacie prvky uzamknuté, vsetky ovladace okrem tlacidla ,ZAP./VYP." su zablokované.

Uzamknutie ovladacich prvkov

Dotknite sa ovladaca zamky a chvilu ho podrzte. Indikator ¢asovaca zobrazi symbol ,Lo"

Odomknutie ovladacov

Dotknite sa ovladaca zamky a chvilu ho podrzte.

Ked' je varna doska v rezime uzamknutia, vSetky ovladace su deaktivované, okrem tlacidla ,ZAP./VYP."

(D V pripade ntidze mézete varnt dosku vdy vypnat pomocou tlatidla ,ZAP./VYP." (D), ale pre dalgiu
obsluhu musite varnl dosku odomknut.
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3.3.7 Rezim pauzy

e Ohrev mdzete pozastavit namiesto vypnutia varnej dosky.
e Pri prechode do reZzimu pauzy su vsetky ovladacie prvky, okrem ovladacieho prvku, ZAP/VYP, deaktivované.

Vstup do rezimu pauzy

Kratko stlacte ovladaci prvok pauzy |V§etky indikatory zobrazia ,11"

Ak chcete ukondit rezim pauzy

Kratko sa dotknite ovladaca pauzy.

Ked' je varna doska v rezime uzamknutia, vSetky ovladace su deaktivované, okrem tlacidla ,ZAP./VYP."

(D V pripade nidze mézete varnti dosku vzdy vypnut pomocou tlacidla ,ZAP./VYP."(D), ale pre dalsiu
obsluhu musite varnt dosku odomknut.

3.3.8 Funkcia nastavenia napajania

¢ je mozné nastavit maximalnu Grover absorpcie vykonu pre indukéna varnd dosku, pricom je mozné zvolit
rézne rozsahy vykonu.

e indukéné varné dosky s schopné automaticky sa obmedzit, aby mobhli pracovat pri niz$ej Grovni vykonu,
¢im sa predide riziku pretazenia.

Spustenie funkcie nastavenie napajania

Zapnite varnu dosku a sucasne stlacte to isté tlaCidlo |Indikator ¢asovaca zobrazi ,P5", ¢o znamena uroven
Uzamknutie a tlacidlo ,Cook with me". vykonu 5. Predvoleny rezim je na ,,7,2kW".

Prepnutie na in( Groven

Stlacte +/- ¢asovaca K dispozicii je 5 urovni vykonu, od ,,P1" po ,p5".
+ — Indikator ¢asovaca zobrazi jeden z nich.
A »,P1%: maximalny vykon je 2,5 kW.
LN ,P2": maximalny vykon je 3,5 kW.
alebo ) Ba ,P3": maximalny vykon je 4,5 kW.
\_l : ,P4": maximalny vykon je 5,5 kW.
‘ ,P5%: maximalny vykon je 7,2 kW

Funkcia potvrdenia a ukondenia spravy vykonu

Sucdasne stlaéte ovlddaci prvok Uzamkndt a tlacidlo Potom sa varna doska vypne.
»Cook with me".
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3.3.9 Ovladac casovaca

Casova¢ mézete pouzivat dvomi réznymi spésobmi:

e MbZete ho pouzivat ako kuchynské minGtky na odpoditavanie ¢asu. V takom pripade ¢asovaé po uplynuti
varnu zénu nevypne.

e MbdZete ho pouZit na vypnutie jednej alebo viacerych varnych zén po uplynuti nastavenej doby.
Maximalny ¢as nastavenia ¢asovaca je 99 min.

a)Pouzivanie ¢asovaca ako kuchynskej minatky

Uistite sa, Ze je varna doska zapnuta.

00

Dotknite sa ovladacich prvkov ,+" ¢asovaca.
Indikator odpocitavania ¢asu zac¢ne blikat
a na displeji ¢asovaca sa zobrazi ,00". L(‘D_I

Nastavte ¢as dotykom ,-" alebo ,+" Casovaca

Rada: Jednym dotykom symbolu ,-* alebo ,+" l B
casovaca hodnotu znizite alebo zvysite _ £
o 1 mindtu.

Dotykom a podrzanim ,-" alebo ,+" Casovaca

hodnotu skréatite alebo predizite o 10 minut. I_®_l

Cas sa zacne odpoditavat ihned po nastaveni.
Displej zobrazi zostavajuci cas a indikator
¢asovaca bude 5 sekund blikat. l -I

Po uplynuti nastaveného Casu zaznie na 30 sekund
bzuciak a indikator éasovada bude zobrazovat ,- -*.

b)Nastavenie ¢asovaca na vypnutie jednej alebo viacerych varnych zén

Nastavte jednu zénu

Dotknite sa posuvného ovladaca ohrevnej zony

5 ________________ S

Nastavte Cas dotykom ,-" alebo ,+" ¢asovaca
Rada: Jednym dotykom symbolu ,-" alebo ,+" EE
¢asovaca hodnotu zniZite alebo zvysite o 1 minutu. - +
Dotykom a podrzanim ,-" alebo ,+" ¢asovaca
hodnotu skrétite alebo predizite o 10 mindit. L
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Cas sa za¢ne odpoditavat ihned po nastaveni.

Na displeji sa zobrazi zostavajuci Cas a indikator 39
¢asovaca bude 5 sekind blikat.

POZNAMKA: Cervend bodka vedla indikatora - +
urovne vykonu indikuje, ktord zona je vybrana. (4]

Po uplynuti doby ¢asovaca sa prislusna varna zéna
automaticky vypne. -

A Ak bola zapnutd aj ind varna zdna, tato bude pokracovat v prevadzke.

Nastavenie viacerych zo6n:

Kroky na nastavenie viacerych zon si podobné krokom nastavenia jednej zony;
Ak sucasne nastavite ¢as pre niekolko varnych zon, budu svietit desatinné bodky prislusnych varnych zoén.
Displej minut zobrazuje minuty Casovaca. Bodka prislusnej zony blika. Ako je znazornené nizsie:

3 ________________ (nastavené na 15 min(t) 15
5. """""""" =~ (nastavené na 45 min(t) - @ +
Po uplynuti odpoditavania ¢asu ¢asovadom sa prisluéna H o I
varna zona vypne. Potom sa zobrazi novy ¢asovac HD
a bodka prislusnej zény bude blikat. | =S - +
Zobrazené ako vpravo: s ©
(nastavené na 30 minut)

Dotknite sa ovladaca vyberu ohrievacej varnej zony, prislusny ¢asovac sa zobrazi v indikatore ¢asovaca.

c) Zrusenie casovaca

Dotknite sa posuvného ovladaca varnej zény,
pre ktor( chcete zrusit ¢asovad b """"""""

Dotknite sa a podrzte ovladac ¢asovaca ,-". oo
Hodnota sa znizi na ,,00" a ¢asovac sa zrusi.

3.3.10 Predvoleny pracovny cas

Automatické vypnutie je funkcia bezpec¢nostnej ochrany vasej indukcnej varnej dosky. Aj ked' varnd zénu
zabudnete vypnut, vypne sa automaticky. Predvolené pracovné &asy pre rézne Urovne vykonu s zobrazené
v tabulke nizSie:

Uroven vykonu 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Vychodiskovy ¢asovac (hodiny) 8 8 8 8 6 6 6 6 4
Uroveri vykonu 10 11 12 13 14

Vychodiskovy ¢asovac (hodiny) 4 4 4 2 2
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Po odstrdneni riadu sa indukénd varna doska méze okamzite prestat zohrievat a po 2 mintdtach
sa automaticky vypne.

A Osoby s kardiostimuldtorom musia pouZzitie varnej dosky konzultovat s doktorom.

3.3.11 Funkcia ,,Cook with me"

V prvom rade by ste si mali stiahnut aplikaciu hOn a nainstalovat ju do svojho prenosného zariadenia.
Potom svoju indukénd varnu dosku zaregistrujte podla pokynov priamo v aplikacii.

Ak chcete sparovat varnl dosku a aplikaciu, pouzite nasledujlci postup: y y

Stladte tlacidlo ,Cook with me® na 4 sekundy. Po uplynuti 4 sekiind zaéne &islica CASOVACA blikat s ndpisom

PA a spusti proces parovania.
D)) Lpodrzte stlatené 4 sekundy" ’q iq

Ked je wi-fi zapnuta: na pravej strane LED sa zobrazi jedna bodka.
Ked' je WIFI VYPNUTA: Nezobrazi sa ziadna bodka

Stiahnite si aplikaciu

# Available on the
‘ App Store W EXPLORE IT ON

GETITON —— AppGallery
» Google Play

Ako nastavit funkciu ,,Cook with me"

Vyberte si z ponuky receptov aplikacie hOn alebo z ponuky
Specialnych programov. Postupujte krok za krokom podla pokynov
v aplikacii a po dokonceni odoslite parametre do varnej dosky,
ktora zacne s pripravou jedla.

Ked' varna doska dostane prikaz od aplikacie, varna doska dvakrat
pipne a jednu sekundu bude blikat, &o indikuje, Ze pokyny boli prijaté.

Ak chcete recept spustit, stlacte tladidlo ,,Cook with me".

Ak chcete vystupit z funkcie ,Cook with me", zmerite Groveri
vykonu zény.

d
I~
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a. PARAMETRE BEZDROTOVEJ SIETE

Technolodgia Wi-Fi BLE

Norma IEEE 802.11b/n/g Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frekvenc¢né pasmo (pasma) [MHz] 2402-2480 2402-2480

Maximalny vykon [mW] 1500 1500

b. INFORMACIE O PRODUKTE PRE SIETOVE ZARIADENIA

Informacie o produkte pre zariadenia v sieti

Spotreba energie vyrobku v pohotovostnom rezime v sieti,
ak su pripojené vsetky kablové sietové porty a aktivované
vSetky porty bezdrotovej siete:

NA

Ako aktivovat port bezdrétovej siete:

Ak chcete aktivovat WIFI, stlacte na 4 sekundy
tlacidlo ,,Cook with me"

Ako deaktivovat port bezdrotovej siete:

WIFI sa vypne, ak na 4 sekundy stlacite
tlacidlo ,Cook with me"

3.3.12 Specialna funkcia

PN
\ 000/ \‘@/

Mierny var Roztapanie Var
Ako nastavit $pecidlnu funkciu
Dotknite sa ovladaca posuvnika ohrevnej zény. b
Funkcia mierny var je idealna na varenie omacok, gulasov,
dusenych jedal. =
stlacte spinac pre mierny var, na indikatore sa zobrazi , |" _ = |

Funkcia roztapania je idealnym rieSenim pre tavenie
dokolady, masla. Tato funkcia vdm pomdze pripravit
vSetky druhy dezertov alebo omacok.

Stlacte spinac roztapania, na indikatore sa zobrazi ,| "

Funkcia varu je ideédlna na varenie vody alebo akejkolvek
kvapaliny. Stlacte spinac Var, na indikatore sa zobrazi ,|||"

o
\eoy = I
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3.3.13 Sonda a vareska Preci Probe

Inteligentny bezdrétovy potravinarsky teplomer

v

Dakujeme, Ze ste si zakUpili Haier Preci Probe. Upozorfiujeme, Ze funguje iba s indukénou varnou doskou Haier
a pred pouzitim si musite preditat nasledujice pokyny a bezpe¢nostné pokyny uvedené v navode na pouzitie.
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Oznacenim tohto spotrebic¢a znackou CE potvrdzujeme zhodu so vSetkymi prisluSnymi eurépskymi
bezpecnostnymi, zdravotnymi a ekologickymi poziadavkami, ktoré platia v rdmci pravnych predpisov
pre tento produkt..

Uvod

Sonda Preci Probe je bezdrotovy potravinarsky teplomer, ktory poskytuje kucharom informacie o stave vnutri
jedla v redlnom Case, aby sa nestalo, Ze jedlo ostane neupecené alebo sa pripali, a aby sa zakazdym zaistil
dokonaly vysledok. Je v priamom kontakte s produktom. Detaily a stav jedla v realnom Case si mbzete preditat
na svojom teleféne, ¢im ziskate najlepsi vysledok dotykom prsta. DalSie informécie o parovani a tipoch

na pouzivanie najdete v pokynoch uvedenych nizsie.

Zaciname Ro6zne polohy sondy Preci Probe

1. Keramicky uzaver
2. Odporlcany rozsah ponorenia Poloha 1 Poloha 2

3. Snimac
4. Vareska s réznou polohou
sondy Preci Probe

Vareska
Varesku so sondou pouzite na miesanie jedla pocas varenia.

- Pred prvym pouzitim varesku vy istite.

- Nepouzivajte naberacku v pritomnosti otvorenych plameriov.

- Varesku neporezte.

- S vareskou nemanipulujte tak, aby sa dostala do priameho kontaktu s hortcimi pristupnymi
dielmi varnej dosky.

- Tolerovany teplotny rozsah: -40 °C az + 220 °C

Pred pouzitim sondu Preci Probe nabite

e Vlozte sondu Preci Probe do nabijacky a zatvorte kryt. 2]

e USB kablom pripojte nabijacku k zdroju napajania USB, ako je USB (1)
adaptér alebo USB zasuvka pocitaca/notebooku. Nabijacka nemusi ) -
fungovat spravne s power bankou, pretoze ma k dispozicii funkciu ) .-»\

automatického vypnutia.
e LED nabijacky sa pocas nabijania aktivuje a blika. Po Uplnom nabiti
sondy Preci Probe zhasne.
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Sparujte sondu Preci Probe s indukénou varnou doskou

e Uistite sa, ze je vasa varna doska zapnuta a Ze je Preci Probe Uplne nabita.
Prejdite na aplikaciu hOn na svojom prenosnom zariadeni
Prejdite do Casti Recepty a vyberte recept, ktory v ktorom sa pouziva sonda Preci Probe.
Sonda Preci Probe sa automaticky pripoji hned', ako spustite recept
stlacenim tlacidla , Cook with me".
e Na displeji varnej dosky sa zobrazi nazov sondy Preci Probe,

napriklad , 1A".
e Teraz postupujte podla pokynov v aplikacii hOn.
e Pri pouzivani aplikacie sa po poklese nabitia sondy pod 20 %

na displeji ¢asovaca zobrazi ,CH"

Spoloénost Candy Hoover Group Srl vyhlasuje, Ze radiové zariadenie spifia poziadavky smernice 2014/53/EU
a prislusné zakonné poziadavky (pre trh UKCA). Uplné znenie vyhldsenia o zhode je k dispozicii na nasledovnej
internetovej adrese: www.candy-group.com

Technoldgia BLE

Norma BT 4.0

Frekvencné pasmo (pasma) [MHz] |2400MHz - 2480MHz
Maximalny vykon [mW] 2,5 mW (4 dBm)

Metody pripravy jedla so sondou Preci Probe
Sonda Preci Probe ako teplomer

V rdmci aplikacie hOn nastavte cielov( teplotu, ktord chcete dosiahnut, vioZte sondu Preci Probe do jedla alebo
s jej prisludenstvom do kvapalin. Zvy$ovanie teploty mdZete sledovat v rdmci aplikacie aZ do dosiahnutia
cielovej teploty.

To vdm pomdZe presne udrZiavat teplotu vhodné pre prisludné druhy potravin. Sonda sa neda pouzivat poéas
funkcie Asistované varenie.

Asistované varenie: Funkcia ,Cook with me"

Vyberte si z receptov aplikacie hOn alebo Specidlnych programov, postupujte krok za krokom pri priprave,
varna doska automaticky nastavi parametre pre zvoleny spdsob pripravy jedla.

Varenie vo vakuu

Typ varenia, v ktorom je jedlo umiestnené vo vakuovom vrecku a vari sa vo vodnom kupeli s nizkou teplotou.
Takto pripravené jedlo bude $tavnatejsie a krehkejsie, zachova si vyZivové vlastnosti neporudené, &im budu
jedla zdravsie a chutnejsie.

Prejdite na aplikaciu hOn, vyberte kategdriu jedla, vyberte tento typ pripravy jedla, vlozte vrecko s potravinami
do hrnca s vodou a induk¢éna varna doska nastavi spravnu teplotu, aby sa dosiahol dokonaly vysledok.

Gril

Vyberte kategoériu potravin z aplikacie hOn, vyberte tento typ varenia, indukéna varna doska zac¢ne automaticky
grilovat pri spravnej teplote poéas vopred uréenej doby.

Mierny var

Funkcia mierneho varu je idedlna na pripravu omacok, gulasu a dusenych pokrmov a vsetkych jedal

s priemerne dlhou dobou pripravy jedla.

Automaticka funkcia, ktort najdete v aplikacii hOn uvedie jedlo Setrne do stavu s teplotou mierneho varu,
a udrzi ho po pocas celej doby pripravy jedla.
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Varenie v pare

Pouzitim funkcie varenia v pare mdzete varit potraviny, ako je zelenina, mé&so alebo ryby v hrncoch vybavenych
kosikom na naparovanie. Varenie v pare je rychlejsie ako varenie vo vode, a kedZe potraviny nie si ponorené
do kvapaliny, unikd z nich menej vyzivnych latok a zachovava sa obsah vitaminov, ¢o zlepSuje chut a Struktdru
jedal, ktoré budu kompaktnejsia a prijemnejsia.

Podpora

V pripade potreby kontaktujte autorizované servisné stredisko

4. Odporucania pre varenie

Pri vyprazani davajte pozor, pretoze olej a tuk sa zohrievaju velmi rychlo, najmé pri pouziti funkcie
PowerBoost. Pri extrémne vysokej teplote sa méZe olej alebo tuk ndhle vznietit, o predstavuje
vazne riziko poziaru.

4.1 Tipy na varenie

Ked' za¢ne jedlo vriet, zniZte nastavenie teploty.

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 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 mikou zahustené omacky.

e Niektoré Ulohy, vratane varenia ryZe absorpénou metédou, mézu vyZadovat vyssie ako najnizdie nastavenie,
aby sa zaistilo spravne uvarenie v odporucanej dobe.

4.1.2 Pecenie steaku

Peéenie $tavnatych aromatickych steakov:

1. Pred pedenim nechajte méso odpodivat priblizZne 20 minGt 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. Podas pripravy jedla steak raz obratte. Presna doba pripravy jedla zavisi od hribky steaku a spdsoby jeho
pripravy. Doba mdZe trvat 2 aZ 8 mindt na jednej strane. Zatladenim na steak zistite stav upedenia -
¢im je tuhsi, tym viac je prepeceny.

5. Po dopedeni nechajte pred poddvanim steak niekolko mindt odpodivat na teplom tanieri.
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4.1.3 Smazenie

1. Vyberte si wok alebo velkd panvicu na smazenie, vhodnu na indukénd varnd dosku.

2. Pripravte si véetky suroviny. SmaZenie by malo byt rychle. Ak pripravujete velké mnoZstvo,

jedlo pripravujte vo viacerych mensich porciach.

Panvicu kratko predhrejte a pridajte dve polievkové lyZice oleja.

Najskoér pripravte maso, odlozte ho a udrzujte v teple.

Osmazte zeleninu. Ked' je horuca, ale este stale chrumkava, znizte teplotu varnej zény, do panvice vratte
maso a pridajte omacku.

. Suroviny opatrne zmiesSajte a dokladne prehrejte.

Ihned podavaijte.

uAw

®No

4.2 Detekcia malych predmetov

Ked nechate na varnej doske riad nevhodnej velkosti alebo nemagneticky riad (napr. hlinikovy), alebo iny maly
predmet (napr. n6z, vidlicku, kltice), varna zéna sa po 1 minute automaticky prepne do pohotovostného
rezimu. Ventildtor bude pokracovat v chladeni indukénej varnej dosky dalSiu 1 minutu.

5. Nastavenia ohrevu

Nizsie uvedené nastavenia su len informacné. Presna doba pripravy jedla zavisi od niekolkych faktorov, vratane
riadu na varenie a mnozstva pripravovaného jedla. Experimentujte s indukénou varnou doskou a najdite
nastavenia, ktoré vam vyhovuju najviac.

Nastavenie ohrevu Vhodné na

1-2 e Setrny ohrev malého mnoZzstva potravin

e roztapanie ¢okolady, masla a rychlo sa pripalujucich pokrmov
e mierny var

e pomaly ohrev

3-5 e zohrievanie
e rychly mierny var
e varenie ryze

6-11 e palacinky
12 -13 e soté

e varenie cestovin
14/P e smazenie s mieSanim

e opekanie
e privedenie polievky do varu
e varenie vody

159



6. Starostlivost a Cistenie

Co?

Ako?

Dolezité!

Bezné znecistenie skla
(odtlacky prstov, Skvrny,
zvysky jedla alebo skvrny
bez cukru na varnej doske)

1. Vypnite napajanie varnej dosky.

2. Cistiaci prostriedok na varné dosky
naneste, kym je varna doska
este stale tepld (nie horuca!)

3. Oplachnite a vysuste Cistou
platenou alebo papierovou
utierkou.

4. Znovu zapnite napajanie
varnej dosky.

Ked' je varna doska vypnuta, nebude
svietit indikacia ,horldceho povrchu®,
ale varnda zéna méze byt edte stale
horuca! Davajte velky pozor.

Tvrdé drotenky, niektoré nylonové
Skrabky a drsné Cistiace prostriedky
mozu poskriabat sklo. VZdy si preditajte
informacie o Cistiacom prostriedku,

¢i je vhodny na povrch.

Nikdy nenechavajte zvysky Cistiaceho
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 vhodnej Skrabky, davajte

vSak pozor na hordcu varnd zéonu:

1. Vypnite elektrické napdjanie
varnej dosky.

2. Drzte skrabku alebo nastroj
s Cepelou v 30° uhle a necistoty
alebo pripalené jedlo zoskrabte
na chladnu plochu varnej dosky.

3. Necistoty alebo pripalené jedlo
platenou alebo papierovou
utierkou.

4. Vykonajte kroky 2 az 4 uvedené
pre ,Bezné znecistenie" vyssie.

Roztavené latky a potraviny

s obsahom cukru odstrarte

¢o najskor. Ak ich nechate na
sklokeramickej ploche vychladnut,
ich odstrdnenie mdze byt tazké alebo
mdZu natrvalo poskodit povrch
varnej dosky.

Nebezpeclenstvo porezania:

po odstraneni ochranného krytu

sa odkryje ostra Cepel Skrabky.

Pri pouziti Skrabky bude mimoriadne
opatrni a vzdy ju skladujte bezpecne
a mimo dosahu deti.

Skvrny na dotykovych
ovladacoch

1. Vypnite napajanie varnej dosky.

2. Necdistotu namocte

3. Utrite oblast dotykovych ovladaéov
Cistou navlh¢enou Spongiou alebo
utierkou.

4. Oblast dokladne vysuste
papierovou utierkou.

5. Znovu zapnite napajanie
varnej dosky.

Varna doska méze vydat zvukovy
signal a sama sa vypnut a dotykové
ovladaée nebudu fungovat, ak sa
na nich nachadza nejaka kvapalina.
Pred opatovnym zapnutim varnej
dosky sa uistite, Ze je oblast
dotykovych ovladacov Uplne sucha.
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7. Rady a tipy

Problém

Mozné priciny

Co robit

Indukcnd varna doska sa neda
zapnut.

Ziadne napéjanie.

Skontrolujte, ¢i je indukéna varna
doska pripojena k elektrickej sieti

a ¢i je zapnuta.

Skontrolujte, ¢i nedoslo k vypadku
dodavky elektrickej energie

v domacnosti. Ak ste vsetko
skontrolovali a problém pretrvava,
kontaktujte kvalifikovaného technika.

Dotykové ovladace nereaguju.

Ovladacie prvky su uzamknuté.

Ovladacie prvky odomknite. Pokyny
najdete v Casti ,Pouzitie indukénej
varnej dosky".

Tazké ovladdanie dotykovych
ovladacov.

Na dotykovych ovladacoch moze
byt tenka vrstva vody, alebo ste
na ovladanie pouzili Spicku prsta.

Uistite sa, ¢&i je dotykova oblast sucha
a na ovladanie pouzite brusko prsta.

Sklo je poskriabané.

Drsny riad na varenie.

Pouzili ste nevhodné drsné sSkrabky
alebo Cistiace prostriedky.

PouZivajte riad s hladkym a rovnym
dnom. Pozrite &ast ,Vyber spravneho
riadu na varenie".

Pozrite , Starostlivost a distenie®.

Niektory riad vydava
praskavy zvuk.

Méze to byt z ddvodu konstrukcie
riadu (vrstvy réznych kovov
rozne vibruju).

Je to normalny jav a nepredstavuje
poruchu.

Indukéna doska pri pouziti
nastavenia vysokého
ohrevu hudi.

Je to spésobené technoldgiou
induk¢ného varenia.

Je to normalne a hucanie sa mo6ze
stidit alebo Uplne zmiznut po zniZeni
nastavenia ohrevu.

Sum ventildtora z indukénej
varnej dosky.

Chladiaci ventilator v indukcnej
varnej doske zabranuje prehriatiu
elektroniky. M6Ze pokradovat

v prevadzke aj po vypnuti

varnej dosky.

Je to normalne a nie je potrebné
konat. Pocas chodu ventildtora
neodpajajte napajanie varnej dosky
od hlavného zdroja napajania.

Panvice sa neohrievaju
a nezobrazuju sa na displeji.

Indukéna varna doska nedokaze
detegovat riad, pretoZe nie
je vhodny na indukcéné varenie.

Indukénd varna doska nedokaze
detegovat riad, pretoze je prili$
maly alebo nie je spravne
vycentrovany na varnej zone.

PouZite riad vhodny na indukcéné
varenie. Pozrite éast ,Vyber spravneho
riadu na varenie".

Vycentrujte riad a uistite sa, ze zakladna
zodpoveda velkosti varnej zény.

Induk¢na varna doska alebo
varna zona sa necakane sama
vypne, zaznie akusticky signal
a zobrazi sa chybovy kod
(zvycajne sa strieda s jednou
alebo dvomi ¢&islicami

na displeji ¢asovaca).

Technicka porucha.

Zapiste si pismena a Cisla poruchy,
vypnite napajanie varnej dosky

a kontaktujte kvalifikovaného
technika.
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8. Zobrazenie poruchy a kontrola

Induk¢na varna doska je vybavena vlastnou diagnostickou funkciou. Pomocou tejto skusky moze technik
skontrolovat funkciu niekolkych komponentov bez ich demontédze alebo demontaze varnej dosky
z pracovného povrchu.
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Riesenie problémov

Pre z6nu la?2

Problém Mozné priciny Co robit
E1, E2, E7, C1 Porucha snimaca teploty
E3, E4 Porucha snimaca teploty IGBT. Kontaktujte dodavatela.
EU Spojenie medzi zobrazovacou doskou
a hlavnou doskou zlyhalo
EL, EH Nestandardné napajanie Skontrolujte, Ci je elektrické napajanie
spravne.
Po obnoveni normalneho napajania varnu
dosku zapnite.
C3 Snimac teploty keramickej sklenenej .. . ,
dosky je vslsoly ) ) fgégrit;l_atgnutl indukcnd varnu dosku
Cc2 Vysoka teplota snimaca teploty IGBT Jre.

Pre z6nu 3 a 4

1) Kod poruchy sa zobrazi pocas postupu zékaznika na odhalenie a rieSenie problému;

Kaod poruchy Problém Riesenie
Automaticka obnova
EL Napajacie napétie je nad menovitym Skontrolujte, ¢i je elektrické napajanie
napatim. spravne.
EH Napajacie napétie je pod menovitym Po obnoveni normalneho napajania
napatim. varnu dosku zapnite.
Pockajte na obnovene normalnej
. .y C . teploty keramickej platne.
C1,C3 Vysoka teplota snimaca keramickych dosiek. Stladenim tlacidla ,ZAP./VYP.®
restartujte jednotku.
Pockajte na obnovene normalnej
teploty IGBT.
, Stlacenim tlacidla ,ZAP./VYP."
Cc2 Vysoka teplota IGBT. (1#) redtartujte jednotku.
Skontrolujte, ¢i ventilator funguje
bezproblémovo. Ak nie, vymerite ho.
Ziadna automaticka obnova
Porucha snimaca teploty keramickej platne -
E2
- skrat obvodu.
E1 Porucha snimaca teploty keramickej platne - | Skontrolujte pripojenie alebo vymerte
- otvoreny obvod. snimac teploty keramickej dosky.
7 Porucha snimaca teploty keramickej platne -
neplatné.
E4 Snimac teploty poruchy IGBT - skrat.
E3 Snimac teploty poruchy IGBT - otvoreny Vymeiite napdjaci panel.
obvod.
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2) Konkrétne poruchy a riesenie

Porucha

Problém

Riesenie A

Riesenie B

LED sa po zapojeni jednotky
nerozsvieti.

Vypnuté elektrické
napajanie.

Skontrolujte, Ci je zastrcka
pevne vsunuta do zasuvky
a Ci je zasuvka funkéna.

Porucha pripojenia
pridavnej napajacej
dosky a dosky displeja.

Skontrolujte pripojenie.

Pridavna elektricka doska
je poskodena.

Vymernte pridavnu
elektrickl dosku.

Displej je poskodeny.

Vymerite dosku displeja.

Niektoré tlacidla nemdzu fungovat,
alebo LED displej nefunguje
normalne.

Displej je poskodeny.

Vymerite dosku displeja.

Indikdtor rezimu varenia
sa rozsvieti, ale ohrev
sa nezapne.

Vysoka teplota varnej
dosky.

Teplota okolia moze
byt prili§ vysoka.
Privod vzduchu alebo
vetraci otvor mozu
byt zablokované.

Nejaky komponent
ventilatora nefunguje.

Skontrolujte, ¢i ventilator
funguje bezproblémovo.
Ak nie, vymerite ho.

Napajacia doska
je poskodena.

Vymefite napajaci panel.

Ohrev sa pocas prevadzky nahle
zastavi a na displeji blika ,u".

Nespravny typ varnej
nadoby.

Priemer varnej nadoby
je prilis maly.

Pouzite spravnu nadobu
(pozri ndvod na pouzitie).

Varic je prehriaty;

Jednotka je prehriata.
Pockajte, kym sa teplota
vrati na normalnu
hodnotu.

Stlacenim tlacidla
+ZAP./VYP." jednotku
restartujte.

Detek¢ny obvod
nadoby je
poskodeny,
vymenite
napajaci panel.

Ohrevné zény na tej istej strane
(napriklad prva a druha zéna)
by mali zobrazovat ,u".

Porucha pripojenia
napajacej dosky
a dosky displeja;

Skontrolujte pripojenie.

Doska displeja
komunikacnej Casti
je poskodena.

Vymernite dosku displeja.

Hlavna doska
je poskodena.

Vymefite napajaci panel.

Motor ventilatora znie abnormalne.

Motor ventilatora
je poskodeny.

Vymefite ventilator.

Vyssie uvedené body uvadzaju posudenie a kontrolu beznych poruch.

Spotrebi¢ sa nepokU$ajte rozoberat svojpomocne, aby ste zabranili moZznému nebezpedenstvu

a poskodeniu indukcénej dosky.
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9. Instalacia

v

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 vldknity alebo hygroskopicky material, pokial
nie je impregnovany), aby sa zabranilo Urazu elektrickym prudom a vacsej deformacii spésobenej tepelnym
salanim z horucej dosky. Podla zobrazenia nizsie:

<
<
O
z
W
>
o
-l
n

Poznamka: Bezpeénostnd vzdialenost medzi bokmi varnej dosky a vnitornymi povrchmi pracovnej
dosky by mala byt najmenej 3 mm.

Min. 3 mm

D(mm) [S(mm) |[V(mm) [H(mm) |A (mm) |B (mm) |X (mm) |F (mm)

650 520 56 52 560 £ 1 {480 £ 1 |50 min. |3 min.

Vzdy zabezpecte dobré vetranie varnej dosky a uistite sa, ze vstupné a vystupné vetracie otvory
nie su zablokované. Uistite sa, Ze je indukéna varna doska v dobrom stave. Ako je zobrazené nizsie

Pozndmka: Bezpeéna vzdialenost medzi varnou doskou a skrinkou nad fiou musi byt
minimalne 760 mm.

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, Ze 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 dreven( dosku a umiestnit ju skrutkami. Dodrziavajte nizSie uvedené poziadavky

Na vonk,ajéej strane varnej dosky su vetracie otvory. Pri umiestfiovani varnej dosky do svojej polohy
sa MUSITE uistit, Ze tieto otvory nie s uzavreté pracovnou doskou.

Uvedomte si, Ze lepidlo, ktoré spaja plastovy alebo dreveny materidl s ndbytkom, musi odolavat teplote
minimalne 150 °C, aby sa zabranilo odlepeniu panelov.

Zadna stena, prilahlé a okolité povrchy preto musia preto odolavat teplote 90 °C.

9.2 Pred instalaciou varnej dosky sa uistite, ze

Pracovna doska je vodorovna a do priestoru pre varnu dosku podla poziadaviek nezasahuju

ziadne konstrukcné prvky.

Pracovna plocha je vyrobena z tepelne odolného a izola¢ného materialu.

Ak sa doska indtaluje nad rdru na pecenie, rdra musi mat zabudovany chladiaci ventilator.

Instalacia musi vyhovovat véetkym poZiadavkdm na volny priestor a platnym normam a predpisom.
Musite nainstalovat vhodny odpojova¢ poskytujlci Uplné odpojenie od zdroja napajania, namontovany
a umiestneny v sulade s platnymi predpismi a smernicami.

Odpojova¢ musi byt schvéleného typu a musi poskytovat 3 mm odstup medzi kontaktmi vSetkych pdlov
(alebo vsetkych aktivnych [zivych] vodicov, ak miestne predpisy pre elektroinstalaciu umoznuju tato
zmenu poziadaviek).

Odpojovaé musi byt po intalécii 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 lahko cisti

(napriklad keramické dlazdice).
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9.3 Po instalacii varnej dosky sa uistite, ze

e Elektricky napajaci kabel nie je pristupny cez dvierka alebo zasuvky kuchynskej linky.

e Z vonkajsej strany linky prudi ku dnu varnej dosky dostatoény prud cerstvého vzduchu.

e Ak je varna doska nainstalovana nad zasuvkou alebo skrinkou kuchynskej linky, musite pod
zakladriu varnej dosky nainstalovat tepeln( ochrannd bariéru.

e Izolaény spina¢ musi byt pre zédkaznika lahko pristupny.
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9.4 Pred umiestnenim upevnovacich konzol

Spotrebi¢ musi byt umiestneny na stabilnom, hladkom povrchu (pouZite obal). Na prvky preénievajlice z varnej
dosky nevyvijajte nadmernu silu.

9.5 Nastavenie polohy konzol

Pred instalaciou pripevnite varni dosku k pracovnej doske 8 konzolami na spodnej strane dosky (pozrite
obrazok). Polohu konzoly nastavte tak, aby vyhovovala r6znej hrubke dosky.

konzola

Za ziadnych okolnosti sa konzoly po indtalacii nesmu dotykat vnatornych povrchov pracovnej dosky
(pozri obrazok).
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9.6 Upozornenia

1.

2.

ouk

Indukénl varnt dosku musi indtalovat kvalifikovany persondl alebo technik. Mdme pre vas profesiondlov.
Nikdy sa nepokusajte o instaldciu svojpomocne.

Varna doska sa nesmie indtalovat priamo nad umyvadku riadu, chladni¢ku, mrazni¢ku, praéku alebo
susiku bielizne, pretoze vihkost mébze poskodit elektroniku varnej dosky.

Indukénd varna doska musi byt indtalovand tak, aby bolo moZné zabezpedit lep$ie tepelné Ziarenie

na zvysenie jej spolahlivosti.

Stena a oblast nad varnou zénou musia byt z teplu odolného materidlu.

Aby sa zabranilo poskodeniu, pracovna doska a lepidlo musia byt Ziaruvzdorné.

Nepouzivajte parny Ccistic.

9.7 Pripojenie varnej dosky k elektrickej sieti

k elektrickej sieti skontrolujte, Ze:

1. Elektricky systém v domacnosti je vhodny na prikon varnej dosky.

2. Napétie 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 mbZe spdsobit prehriatie a poZiar.

Napajaci kdbel nesmie prist do kontaktu s hortcimi povrchmi a musi byt umiestneny tak,
aby jeho teplota nepresiahla v Ziadnom bode 75 °C.

Q Varn( dosku méze pripdjat k elektrickej sieti iba vhodne kvalifikovana osoba. Pred pripojenim

Poziadajte elektrikara o kontrolu, ¢i je elektricky systém v domacnosti vhodny bez akychkolvek zmien.
Akékolvek zmeny méze vykonat iba kvalifikovany elektrikar.
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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.
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e Ak je kdbel poSkodeny, alebo ak sa musi vymenit, vymenu musi vykonat zastupca predajcu
pouzitim Speciadlnych nastrojov, aby sa vyludilo riziko akejkolvek nehody.

e Ak je spotrebi¢ pripojeny priamo k elektrickej sieti, musi byt nainstalovany omnipolarny
istic s minimalnym odstupom medzi kontaktmi 3 mm.

e Instalatér musi zabezpedit vykonanie spravneho elektrického pripojenia v stlade
s bezpec¢nostnymi predpismi.

e Kdbel nesmie byt zalomeny ani stladeny.

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.

Tento spotrebi¢ je oznadeny podla eurdpskej smernice 2012/19/EU o odpade

z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ). Zabezpecenim spravnej likvidacie
tohto spotrebi¢a poméhate zabranit moznym negativnym dopadom na Zivotné
prostredie a ludské zdravie, ktoré mdze byt negativne ovplyvnené v pripade
nespravnej likvidacie.

Tento symbol na vyrobku oznaduje, Ze sa s nim nesmie zaobchadzat ako
s komunalnym odpadom. Musite ho odovzdat na prislusnom zbernom mieste

_ na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
LIKVIDACIA: Tento oL o L o
spotrebi& nelikvidujte Tento spotrebic¢ vyzaduje Specializovanu likvidaciu. Podrobnejsie informacie

0 spracovani, regeneracii a recyklacii tohto vyrobku ziskate na prislusSnom
miestnom Urade, v zbernych surovinach alebo v predajni, kde ste si vyrobok
zakupili.

ako netriedeny
komunalny odpad.
Spotrebic¢ odovzdajte
v zbernych strediskach, Podrobnejsie informacie o spracovani, regeneracii a recyklacii tohto vyrobku ziskate

eret(_)?e sa szadl,lje B na prislusnom miestnom Urade, v zbernych surovinach alebo v predajni, kde ste
Specialne zaobchadzanie. si vyrobok zakUpili.
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