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

Installation

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.

Cut Hazard

e Take care - panel edges are sharp.

e Failure to use caution could result in injury or
cuts.

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.

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

Operation and maintenance

Electrical Shock Hazard

e 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.

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

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

Health Hazard

e This appliance complies with electromagnetic
safety standards.



e 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.

e Failure to follow this advice may result in death.

Hot Surface Hazard

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

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

e Beware: magnetisable metal objects worn on
the body may become hot in the vicinity of the
cooktop. Gold or silver jewellery will not be
affected.

e Keep children away.

e 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.

e Failure to follow this advice could result in

burns and scalds.

e CAUTION: The cooking process has to supervised
short/long term continous.

Cut Hazard
e 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.
e Failure to use caution could result in injury or
cuts.

Important safety instructions

e Never leave the appliance unattended when in
use. Boilover causes smoking and greasy
spillovers that may ignite.

e Never use your appliance as a work or storage

surface.

e Never leave any objects or utensils on the

appliance.

e 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.

e Never use your appliance for warming or

heating the room.

o 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.

e Do not allow children to play with the appliance

or sit, stand, or climb on it.



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

e Do not leave children alone or unattended in

the area where the appliance is in use.

e 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.

e 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.

e Do not use a steam cleaner to clean your

cooktop.

e Do not place or drop heavy objects on your

cooktop.

e Do not stand on your cooktop.

e Do not use pans with jagged edges or drag pans

across the Induction glass surface as this can

scratch the glass.

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

o If the power supply cable is damaged, it must

only be replaced by a qualified technician.



eThis 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.
eThis 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.
eWARNING: 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.
eMetallic objects such as knives, forks, spoons
and lids should not be placed on the hob surface
since they can get hot.
eAfter use, switch off the hob element by its
control and do not rely on the pan detector.
eThe appliance is not intended to be operated by

means of an external timer or separate
remote-control system.



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.

Product Overview

Top View
3
2 4
6 7
1 5
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1. max. 1800/3000 W zone 2. max. 1800/3000 W zone
3. max. 3000/4000 W zone 4. max. 1800/3000 W zone
5. max. 1800/3000 W zone 6. free induction zone. 3000/4000 W
7. free induction zone. 3000/4000 W
8. Glass plate 9. Control panel




Control Panel
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Power / Timer slider touch control
Heating zone selection controls
keylock control

ON/OFF control

keep warm control

Boost control

. Pause control
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. Timer control

A Word on Induction Cooking

Induction cooking is a safe, advanced, efficient, and economical cooking
technology. It works by electromagnetic vibrations generating heat directly in the
pan, rather than indirectly through heating the glass surface. The glass becomes
hot only because the pan eventually warms it up.
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Before using your New Induction Hob

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

Using the Touch Controls

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

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

e You will hear a beep each time a touch is registered.

e 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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Choosing the right Cookware

cooking. Look for the induction symbol on the
packaging or on the bottom of the pan. — .
¢ You can check whether your cookware is suitable by carrying out W

E ¢ Only use cookware with a base suitable for induction

a magnet test. Move a magnet towards the base of the pan. If it
is attracted, the pan is suitable for induction.

¢ If you do not have a magnet:

1. Put some water in the pan you want to check.

2. Follow the steps under ‘To start cooking’.

3. If ‘_"does not flash in the display and the water is heating, the pan is suitable.

¢ 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.

YXr Y {71

L___
\
e -




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 140 mm could be undetected by the hob. Always centre your pan on
the cooking zone.

- - o wm P
i |77

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

S
= .

Using your Induction Hob

To start cooking

1. Touch the ON/OFF ® control.
After power on, the buzzer beeps once,
heating zone selection controls show “ "' *
or'; “or*— — %, indicating that the induction

hob has entered the state of standby mode.

2. Place a suitable pan on the cooking zone that ¥ \/\i
you wish to use. [sz
e Make sure the bottom of the pan and the surface o S~
of the cooking zone are clean and dry. N >




3.Touching the heating zone selection control,
and a indicator where you touched will flash N '-'/

PN

4. Adjust heat setting by touching the slider control.
POWER DOWN
e If you don't choose a heat setting within 1 (i\\
minute, the Induction hob will automatically EEERERRRINNIIOT
switch off. You will need to start again at step 1. BOWER UR i._ "L.\
(l \
e You can modify the heat setting at any time N

during cooking.

" -

If the display flashes = - = alternately with the heat

setting

This means that:

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

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

e the pan is too small or not properly centred 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.

When you have finished cooking

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



2. Turn the cooking zone off by touching the slider
to the left. Make sure the display shows”0”
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POWER DOWN

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

4. 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 as an

energy saving function if you want to heat further pans, use the hotplate
that is still hot.
L
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Using the Boost function

Actived the boost function
1. Touching the heating zone selection control



2. Touching the boost control "8 ” the zone indicator show “b” and the power
reach Max.

T\@h

Cancel the Boost function
1. Touching the heating zone selection control ]
that you wish to cancel the boost function

2. a:Touching the boost control " B “, then the cooking zone will revert to its
original setting.
b: Touching the slider control, then the cooking zone will revert to the level
you select.

o i

e The function can work in all cooking zones

e The cooking zone returns to its original setting after 5 minutes.

¢ As the boost function of 1st cooking zone is activated ,the 2nd cooking zone is
limited under level 2 automatically. vice versa

o If the original heat setting equals 0, it will return to 15 after 5 minutes.



Using the Keep Warm function

Actived the Keep warm function
1. Touching the heating zone selection control I~

A\

2. Touching the keep warm control Ty ,the zone indicator show * |

0
> |

Cancel the keep warm function
1. Touching the heating zone selection control '

2. a: Touching the keep warm control * (o ", then the cooking zone will revert to
its original setting.

b: Touching the slider control, then the cooking zone will revert to the level you
select.
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FLEXIBLE AREA

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

¢ Flexible area is made of two independent inductors that can be controlled
separately. When working as a single zone, the part that is not covered by

cookware is automatically switched off after one minute.

® Importa Nt: Make sure to place the cookwares centered on the single cooking
zone. In case of big pot,oval,rectangular and elongated pans make sure to place
the pans centered on the cooking zone covering both cross.

Examples of good pot placement and bad pot placement.
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As big zone
1. To activate the flexible area as a single big zone, simply press the two
dedicated keys at the same time.

2. The power setting works as any other normal area.

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



4. To add a further pot, press again the dedicated keys, in order to detect the

cookware.

As two independent zones

To use the flexible area as two different zones with different power settings, press

the dedicated keys.

Using the Pause control

1. when the cooking zones are running, touch the ® @
control ,all the displays will show " /! " and stop heating.
At this moment only " (D) "and " (T) " (3) " control
can be operated.

n”

2. Touch " @ " again, the displays show the original setting, and the cooking
zones keep on heating.

Locking the Controls

¢ You can lock the controls to prevent unintended use (for example children
accidentally turning the cooking zones on).

e When the controls are locked, all the controls except the ON/OFF control are
disabled.



To lock the controls
Touch the keylock @ control. The left timer indicator will show “Loc ™

To unlock the controls

1. Make sure the Induction hob is turned on.
2. Touch and hold the keylock control @] for a while.
3. You can now start using your Induction hob.

& 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
(D control in an emergency, but you shall unlock the hob first in the next
operation

Over-Temperature Protection

A temperature sensor equipped can monitor the temperature inside the Induction
hob. When an excessive temperature is monitored, the Induction hob will stop
operation automatically.

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.

Auto Shutdown Protection

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

Power level 1~5 6~10 11~14 15

Default working timer (hour) 8 4 2 1

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

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



Using the Timer

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 cooking zones off after the set time is up.

e You can set the timer for up to 9 hours and 59 minutes.

Using the Timer as a Minute Minder
If you are not selecting any cooking zone

1. Make sure the cooktop is turned on.
Note: you can use the minute minder even if you're not selecting any cooking
zone.

2. Touch timer control @ , the “0: 10” will show in the

Mt
timer display where touched. and the “0” flashes. L=t

"
o

71N

N
7

3. Set the time by touching the slider control. (e.g. 6)
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4. Touch timer control @ again, the “1” will flash.

5. set the time by touching the slider control (e.g.9), now the timer you set is 56
minutes.

D:55 1L LEEEEEIAI



6. Buzzer will beep for 30 seconds and the timer ™ -
indicator shows “0:00 “ when the setting time N .' " 'L"
finished. -

Setting the timer to turn cooking zones off

If the timer is set on one zone:

1. Touching the heating zone selection control
that you want to set the timer for.

7 IN

timer display. and the “0” flashes.
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2. Touch timer control , the “0: 10” will show in the
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3. Set the time by touching the slider control. (e.g. 6)
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4. Touch timer control again, the “1” will flash.
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5. set the time by touching the slider control (e.g.9), now the timer you set is 56

minutes.
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6. 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. '-'
7. When cooking timer expires, the corresponding 'm) ™ ™
|
cooking zone will be switch off automatically. I=| 'L‘

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

If the timer is set on more than one zone:

1. 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.

(set to 15 minutes)

5 2

c (set to 45 minutes)

2. Once the countdown timer expires, the corresponding zone will switch off.
Then it will show the new min. timer and the dot of corresponding zone will
flash.

30 G..

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



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.

Cooking Tips

e 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 Minimise 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.

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 flourthickened 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.

Searing steak

To cook juicy flavoursome 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 then lower 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.



For stir-frying

1. Choose an induction compatible flat-based wok or a large frying pan.

2. 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.

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

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

7. Serve immediately.
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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

e slow warming

3-5 ¢ reheating

e rapid simmering

e cooking rice

6-11 e pancakes
12- 14 e sautéing

e cooking pasta
15/P e stir-frying

e searing

bringing soup to the boil
¢ boiling water




Care and Cleaning

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 cooktop to find the settings that best suit you.

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.

e 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.

e 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.

e 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.

e 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.




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 appears in the
display.

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

The induction hob cannot detect
the 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 | Technical fault. Please note down the error

cooking zone has letters and numbers, switch
turned itself off the power to the induction hob
unexpectedly, a tone off at the wall, and contact a
sounds and an error qualified technician.

code is displayed
(typically alternating
with one or two digits
in the cooking timer
display).

Failure Display and Inspection

If an abnormality comes up, the induction hob will enter the protective state
automatically and display corresponding protective codes:

Problem Possible causes What to do

F1-F6 Temperature sensor failure Please contact the supplier.

FO9-FA Temperature sensor of the IGBT | Please contact the supplier.
failure.

Fb The connection between the Please contact the supplier.

right display board and the
middle display board

FC The connection between the Please contact the supplier.

display board and the main

board is fail
E1/E2 Abnormal supply voltage Please inspect whether power
supply is normal.
Power on after the power
supply is normal.
E3/E4 Temperature sensor of the Please restart after the
ceramic glass plate Is high induction hob cools down.
ES Temperature sensor of the IGBT | Please restart after the
Is high induction hob cools down.

if there are anyone zone of the flexible area to be protected, the flexible
area selection control will not be able to use.
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.

Technical Specification

Cooking Hob HIFS954SC
Cooking Zones 5 Zones
Supply Voltage 220-240V~
Installed Electric Power 10800W
Product Size DXWxH(mm) 900X520X60
Building-in Dimensions AXB (mm) | 875X495

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

Installation

Selection of installation equipment

Cut out the work surface according to the sizes shown in the drawing.

For the purpose of installation and use, a minimum of 5 cm space shall be
preserved around the hole.

Be sure the thickness of the work surface is at least 30mm. Please select
heat-resistant work surface material to avoid larger deformation caused by the
heat radiation from the hotplate. As shown below:




L(mm) | W(mm) | Himm) | D(mm) | A(mm) | B(mm) | X(mm)

900 520 60 56 875 495 50 mini

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

Note: The safety distance between the hotplate and the cupboard above
& the hotplate should be at least 760mm.
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A(mm) | B(mm) | C(mm) | D E

760 50 mini | 20 mini | Air intake | Air exit 5mm

Before you install 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 material

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

¢ the installation will comply with all clearance requirements and applicable
standards and regulations

¢ 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.
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)



¢ the isolating switch will be easily accessible to the customer with the hob
installed

¢ 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.

When you have installed 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

¢ if the hob is installed above a drawer or cupboard space, a thermal protection
barrier is installed below the base of the hob

¢ the isolating switch is easily accessible by the customer

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.

Adjusting the bracket position
Fix the hob on the work surface by screw 2 brackets on the bottom of hob(see
picture) after installation.

Cautions

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

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



electronics
3. The induction hotplate shall be installed such that better heat radiation can be

ensured to enhance its reliability.
4. The wall and induced heating zone above the table surface shall withstand heat.
5. To avoid any damage, the sandwich layer and adhesive must be resistant to
heat.

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.
alterations must only be made by a qualified electrician.

The power supply should be connected in compliance with the relevant standard,
or a single-pole circuit breaker. the method of connection is shown below.
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e If the cable is damaged or to be replaced, the operation must be carried out the
by after-sale agent with dedicated tools to avoid any accidents.

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

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

e The cable must not be bent or compressed.

e The cable must be checked regularly and replaced by authorised technicians
only.



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.




Avvertenze di sicurezza

La sua sicurezza € estremamente importante per noi. Legga
sempre queste istruzioni prima di utilizzare il piano di
cottura.

Installazione

Rischio di elettrocuzione

e Staccare l'elettrodomestico dalla rete di alimentazione
elettrica principale prima di effettuare lavori o operazioni di
manutenzione sullo stesso.

¢ |l collegamento ad un sistema di messa a terra
funzionante & essenziale e obbligatorio.

¢ e eventuali modifiche al sistema di cablaggio domestico
devono essere apportate unicamente da un tecnico
qualificato.

¢ |l mancato rispetto di queste precauzioni implica il rischio
di elettrocuzione o addirittura di morte.

Rischio di lesioni da taglio

e Prestare la massima attenzione, gli spigoli dei pannelli
sono taglienti.

e | a mancata attenzione puo provocare lesioni o tagli.

Importanti istruzioni di sicurezza

e | eggere attentamente le istruzioni prima di installare ed
utilizzare questo elettrodomestico.

e Non appoggiare mai materiale o prodotti combustibili
sull'elettrodomestico.

« Comunicare queste informazioni alla persona
responsabile dell'installazione dell'elettrodomestico in
quanto potrebbe ridurre i costi di installazione.

» Per evitare pericoli, questo elettrodomestico deve essere

montato secondo queste istruzioni di installazione.
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Questo elettrodomestico deve essere installato
correttamente e messo a terra solo da personale
qualificato.

Questo elettrodomestico deve essere collegato ad un
circuito dotato di un interruttore sezionatore che effettui lo
stacco completo dall'alimentazione elettrica.

La mancata installazione dell'elettrodomestico nel rispetto
delle istruzioni di cui sopra puo rendere non piu valide le
rivendicazioni di reclamo e garanzia.

Funzionamento e manutenzione Rischio di
elettrocuzione

Non cuocere se la superficie del piano di cottura € rotta o
crepata. Se la superficie del piano di cottura si rompe o
crepa, spegnere l'elettrodomestico immediatamente
nell'alimentazione principale (interruttore a parete) e
contattare un tecnico qualificato.

Spegnere il piano di cottura tramite l'interruttore a parete
prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione.
Il mancato rispetto di queste precauzioni implica il rischio
di elettrocuzione o addirittura di morte.

Rischi per la salute

Questo elettrodomestico rispetta le normative di sicurezza
per i dispositivi elettromagnetici.

Tuttavia, le persone portatrici di pacemaker o altri impianti
elettrici (quali pompe per insulina) possono usare questo
elettrodomestico solo sotto il controllo del proprio medico,
per accertarsi che gli impianti non vengano influenzati dal
campo elettromagnetico.

Il mancato rispetto di queste precauzioni implica il rischio
di morte.
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Pericolo: superficie surriscaldata

Durante l'uso, i componenti accessibili di questo
elettrodomestico si surriscaldano a sufficienza da
provocare ustioni.

Fino a quando la superficie del vetro a induzione non si é
raffreddata, non toccarla con parti del corpo, indumenti o
altri oggetti che non siano recipienti di cottura appositi.
Attenzione: gli oggetti metallici magnetici indossati sul
COrpo possono surriscaldarsi in prossimita del piano di
cottura. | gioielli in oro o argento non subiscono tale
processo.

Mantenere a distanza i bambini.

| manici delle pentole possono surriscaldarsi. Controllare
che i manici delle pentole non sporgano su altre zone di
cottura accese. Tenere i manici al di fuori della portata dei
bambini.

Il mancato rispetto di queste precauzioni implica il rischio
di bruciature e ustioni.

ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere
supervisionato a breve/lungo termine in modo continuo.

Rischio di lesioni da taglio

La lama affilata di un raschietto del piano di cottura resta
esposta quando viene rimosso il coperchio di sicurezza.
Prestare la massima attenzione e riporre sempre in un
luogo sicuro, al di fuori della portata dei bambini.

La mancata attenzione puo provocare lesioni o tagli.

Importanti istruzioni di sicurezza

Mai lasciare incustodito I'elettrodomestico durante 'uso.
Un'eccessiva bollitura genera vapori e schizzi di grasso
che potrebbero prendere fuoco.

Non utilizzare mai il piano di cottura come superficie di
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lavoro o per appoggiare oggetti.

Non lasciare mai oggetti o utensili sull'elettrodomestico.
Non mettere o lasciare oggetti magnetizzabili (ad esempio
carte di credito, schede di memoria) o dispositivo elettronici
(ad esempio  computer, lettori MP3)  vicino
all'elettrodomestico, in quanto potrebbero essere
influenzati dal campo elettromagnetico.

Non utilizzare mai l'elettrodomestico per riscaldare la
stanza.

Dopo l'uso, spegnere sempre le zone di cottura e il piano
di cottura come descritto nel presente manuale (ad
esempio utilizzando i tasti di controllo). Non basarsi sulla
funzione di rilevamento pentole per spegnere le zone di
cottura quando si tolgono le pentole.

Non permettere ai bambini di giocare con I'apparecchio, di
sedersi o arrampicarsi su di esso.

Non riporre oggetti che possano attirare |'attenzione dei
bambini al di sopra dell'elettrodomestico. Se i bambini si
arrampicano sul piano di cottura possono subire gravi
lesioni.

Non lasciare i bambini incustoditi o da soli nell'area in cui
viene utilizzato I'elettrodomestico.

| bambini o le persone con una disabilita tale da limitare la
capacita di utilizzare I'elettrodomestico devono essere
istruiti sull'uso da una persona responsabile e
competente. La persona che fornisce le istruzioni deve
essere convinta di averli istruiti in modo tale da potere
utilizzare l'elettrodomestico senza rischio per se stessi o
per le persone che si trovano nelle aree circostanti.

Non riparare o sostituire parti dell'elettrodomestico a
meno che cid non sia specificatamente consigliato
all'interno del manuale. Tutte le altre operazioni di
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manutenzione devono essere effettuate da un tecnico
qualificato.

Non utilizzare getti di vapore per pulire il piano di cottura.
Non posizionare o lasciare cadere oggetti pesanti sul
piano di cottura.

Non salire sulla superficie del piano di cottura.

Non utilizzare pentole con fondi ruvidi € non trascinare
pentole sul piano in vetro a induzione, in quanto si rischia
di graffiarlo.

Non utilizzare spugnette metalliche o altri detergenti
fortemente abrasivi per pulire il piano di cottura, in quanto
si rischia di graffiare il vetro a induzione.

Se il cavo di alimentazione elettrica € danneggiato, deve
essere sostituito unicamente da un tecnico qualificato.

Questo elettrodomestico € destinato ad essere utilizzato
In applicazioni domestiche e simili, come ad esempio:

- aree cucina del personale in negozi, uffici e altri ambienti
di lavoro; - agriturismi; - da parte dei clienti in alberghi,
motel e altri ambienti di tipo residenziale; - ambienti di tipo
bed and breakfast.

L'elettrodomestico puo essere utilizzato da bambini di eta
superiore a 8 anni e da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali, oppure prive di esperienza e
conoscenza, se supervisionate o istruite riguardo all’'uso
dell’'elettrodomestico in sicurezza, e se comprendono i
rischi che derivano dall'uso dello stesso. | bambini non
devono giocare con l'elettrodomestico. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non possono essere
effettuate da bambini senza supervisione.

AVVERTENZA: La cottura senza sorveglianza su un
piano di cottura in presenza di grasso o olio nella pentola
puod essere pericolosa, con rischio di incendi. NON
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cercare MAI di spegnere un incendio con acqua, bensi
spegnere |'elettrodomestico e coprire la flamma con un
coperchio o una coperta antifamma.

Oggetti metallici come coltelli, forchette, cucchiai o
coperchi non devono essere posti sulla superficie del
piano di cottura perché possono scaldarsi.

Dopo l'uso, spegnere I'elemento del piano di cottura
utilizzando il relativo comando senza basarsi sul rilevatore
di pentole.

’elettrodomestico non & concepito per funzionare con
temporizzatori esterni o con sistemi di comando a
distanza separati.
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Desideriamo ring raziarla per l'acquisto del nuovo piano di cottura a induzione.

Si consiglia di leggere attentamente questo manuale di istruzioni e di montaggio per comprendere
pienamente come montarlo correttamente e farlo funzionare al meglio.

Per il montaggio, si consiglia di leggere la parte relativa al montaggio.

Consigliamo di leggere con attenzione tutte le istruzioni di sicurezza prima dell'uso e di conservare
questo Manuale d'Uso e Montaggio conservandolo con cura per poterlo consultare in futuro in caso
di necessita.

Panoramica del prodotto

Vista dall’alto

2 4
6 7

1 5

8
9

1. Zona max. 1800/3000 W 2. Zona max. 1800/3000 W
3. Zona max. 3000/4000 W 4. Zona max. 1800/3000 W
5. Zona max. 1800/3000 W 6. Zona di induzione libera. 3000/4000 W
7. Zona di induzione libera. 3000/4000 W
8. Piatto in vetro 9. Pannello comandi
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Pannello comandi
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. Tasto a sfioro

alimentazione/cursore timer

. Tasti selezione della zona da

scaldare

. Blocco comandi

. Tasto ON/OFF

. Comando "keep warm"

. Controllo funzione boost
. Controllo pausa

. Controllo timer

Come funziona la cottura a induzione

La tecnologia della cottura a induzione € un metodo sicuro, tecnologicamente avanzato, efficiente ed
economico. Funziona tramite vibrazioni elettromagnetiche che generano il calore direttamente nella
pentola invece che indirettamente riscaldando la superficie in vetro. Il vetro si surriscalda perché si

riscalda anche la pentola.
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Prima di utilizzare il vostro nuovo piano di cottura a
induzione

* Leggere questa guida, prestando particolare attenzione alla sezione delle "Avvertenze di
Sicurezza".

+ Togliere la pellicola protettiva che potrebbe essere presente sul piano di cottura a induzione.

Utilizzo dei tasti a sfioro

* | comandi rispondono allo sfioramento, quindi non & necessario premerli.
« Utilizzare il polpastrello del dito e non la punta.
« Ogni volta che viene registrato il contatto, viene emesso un bip.

» Accertarsi che i comandi siano sempre puliti, asciutti e privi di oggetti (ad esempio utensili o
asciugapiatti) appoggiati su di essi. Anche un leggero strato di acqua puo rendere difficoltoso
['utilizzo dei comandi.
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Scelta dei recipienti di cottura piu appropriati

« Utilizzare solamente recipienti di cottura adatti per la cottura a induzione.
Verificare che sia presente il simbolo di induzione sull'imballaggio o sul
fondo della pentola.

« E possibile verificare se il recipiente di cottura & adatto effettuando una prova
magnetica. Avvicinare un magnete al fondo della pentola. Se questa viene
attratta, & adatta per la cottura ad induzione.

* Se non disponete di un magnete:

1. Mettete un certo quantitativo di acqua nella pentola che volete controllare.
2. Seguire le fasi descritte al punto "Per iniziare la cottura".

() . . . . C
2. Se — non lampeggia sul display e I'acqua si sta riscaldando, la pentola si pud usare.
* Non si possono utilizzare recipienti di cottura realizzati con i seguenti materiali: acciaio inossidabile puro, alluminio o
rame senza base magnetica, vetro, legno, porcellana, ceramica e terracotta.

Non utilizzare recipienti di cottura con fondo ruvido o base curva.

Wr Y 7
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Accertarsi che la base della pentola sia liscia, si appoggi uniformemente sul vetro ed abbia le stesse
dimensioni della zona di cottura. Utilizzare pentole con diametro corrispondente al grafico della zona
selezionata. Con una pentola leggermente piu grande I'energia viene utilizzata alla massima
efficienza. Se si utilizza invece una pentola piu piccola I'efficienza potrebbe essere inferiore a quanto
previsto. Una pentola di dimensioni inferiori a 140 mm potrebbe non essere rilevata dal piano di
cottura. Centrare sempre la pentola nella zona di cottura.

— —-——-..._L_ - — > —_— T
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Togliere sempre le pentole dal piano di cottura a induzione sollevandole - non farle strisciare, in
quanto si rischia di graffiare il vetro.

e —

Utilizzo del piano di cottura a induzione

Per iniziare la cottura

1. Toccare il tasto a sfioro ON/OFF @
Dopo l'accensione, I'avvisatore acustico suona una volta, tutti

i display visualizzano "m" o "W" o "— __", aindicare che il
piano di cottura a induzione & entrato in modalita standby.

T T )
2. Collocare una pentola apposita sulla zona di cottura che si F P
vuole utilizzare. g S
e Accertarsi che il fondo della pentola e la superficie della I/_;:az::j-j_‘fz;\_
zona di cottura siano pulite e asciutte. NG J

3. Toccando il tasto a sfioro di selezione zona di riscaldamento, ~0 i
un indicatore sul tasto inizia a lampeggiare. /'_' \
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R
4. Regolare l'impostazione di riscaldamento toccando il ) e —
comando del cursore. ‘\

e Se entro un minuto non viene selezionata

un'impostazione di riscaldamento il piano di cottura a RN

induzione si spegne automaticamente. In questo caso é ACCENSIONE N\

necessario ripartire dalla fase 1. A Ry
e L'impostazione di riscaldamento si pud modificare in W '

qualsiasi momento durante la cottura.

I\

. =
Se sul display compare - =
riscaldamento

Questo significa quanto segue:

e la pentola € stata collocata nella zona di cottura sbagliata, oppure

e la pentola che viene utilizzata non & adatta per la cottura a induzione, oppure

e la pentola € troppo piccola o non & centrata correttamente sulla zona di cottura.

~ lampeggiante alternato all'impostazione di

!

Il piano non si riscalda se sulla zona di cottura non & stata collocata una pentola adatta.
Il display si spegnera automaticamente dopo 1 minuto se non viene posizionato un recipiente idoneo.

Al termine della cottura

1. Toccare il tasto a sfioro di selezione della zona di riscaldamento che si vuole
spegnere.

2. Spegnere la zona di cottura toccando il cursore verso sinistra. Accertarsi che
sul display sia visualizzato "0".

R
<

SPEGNIMENTO
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3. Spegnere l'intero piano di cottura toccando il tasto a sfioro ON/OFF.

4. Prestare attenzione alle superfici calde

Verra visualizzata una H per indicare quale zona di cottura € calda e non pud essere toccata.
Scomparira quando la superficie si € raffreddata fino ad una temperatura adeguata. Puo essere
utilizzato anche come funzione di risparmio energetico se si desidera riscaldare ulteriori
pentole, usando la piastra calda che & ancora surriscaldata.

L
I

Utilizzo della funzione boost

Attivazione della funzione boost
1. Toccare il comando della zona di riscaldamento '

2. Toccare il comando funzione boost "E", l'indicatore della zona mostra "b" e la potenza

raggiunge il valore massimo.

Cancellazione della funzione boost

1. Toccando il comando di selezione della zona di riscaldamento nella quale '
si vuole eliminare la funzione boost

46



2. a: Toccare il comando della funzione boost "&", la zona di cottura tornera alla sua
impostazione originale.
b: Toccando il comando del cursore, la zona di cottura ritorna al livello selezionato.

0 é\\\

e La funzione pud operare in qualsiasi zona di cottura.
e La zona di cottura ritorna all'impostazione originale dopo 5 minuti.

e Attivando la funzione boost della prima zona di cottura, la seconda zona viene limitata
automaticamente al livello 2.
e Se l'impostazione di calore originale € pari a 0, ritorna a 15 dopo 5 minuti.

Uso della funzione “Keep Warm”

Attivazione della funzione “Keep Warm”
1. Toccare il comando della zona di riscaldamento I

2. Toccando il comando della funzione @J keep warm, l'indicatore di zona

mostra "I"
0
>
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Cancellazione della funzione "Keep Warm"
1. Toccare il comando della zona di riscaldamento

2. a: Toccare il comando della funzione "Keep Warm" "@", la zona di cottura tornera alla sua
impostazione originale. b: Toccando il comando del cursore, la zona di cottura ritorna al livello
selezionato.

N HEEERRERN]

ZONA FLESSIBILE

* Questa zona puo essere utilizzata come zona singola o come due zone diverse, a seconda delle
esigenze di cottura.

« La zona flessibile € composta da due induttori indipendenti che possono essere controllati
separatamente. Quando si lavora in un'unica zona, la parte non coperta dalla pentola si spegne
automaticamente dopo un minuto.

* Importante: Assicurarsi di posizionare le pentole al centro della singola zona cottura. Nel caso
di pentole grandi, ovali, rettangolari e allungate assicurarsi di posizionare le pentole centrate sulla
zona cottura coprendo entrambe le croci.

Esempi di un buon posizionamento della pentola e di un cattivo posizionamento della pentola.

®

>

E
|
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Come zona grande

1. Per attivare la zona flessibile come un'unica zona grande, & sufficiente premere i tasti dedicati.

I ] [l Il o
* = *
L o I u
[ ]

2. L'impostazione della potenza funziona come qualsiasi altra area normale.

=
[

3. 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.

4. Per aggiungere un’altra pentola, premere nuovamente i tasti dedicati, per rilevare la pentola.

Come due zone indipendenti

Per utilizzare la zona flessibile come due zone diverse con impostazioni di potenza diverse, premere

| tasti dedicati.
"'l\ i 7\\

Utilizzo del comando Pausa

1. quando le zone di cottura sono in funzione, toccare il tasto a sfioro @
c. g wl e o .. \
tutti i display mostreranno " i" e il riscaldamento si interrompera. In

questa fase si possono azionare solo i tasti @ e CD " @

2. Premere di nuovo "\/", il display mostra l'impostazione originale e le zone di cottura
continuano il riscaldamento.
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Blocco dei comandi

e | comandi si possono bloccare per evitare un uso involontario (ad esempio accensione
involontaria delle zone di cottura da parte di bambini).
e Quando i comandi sono bloccati, sono tutti disabilitati tranne il tasto di ON/OFF-.

Per bloccare i comandi
Toccare il blocco comandi @ L'indicatore del timer sinistro riporta "Loc"

Per sbloccare i comandi

1. Accertarsi che il piano di cottura ad induzione sia acceso.
2. Toccare e mantenere premuto il blocco comandi @ per un breve periodo.
3. A questo punto il piano di cottura a induzione si pu0 utilizzare nuovamente.

& Quando il piano di cottura & in modalita di bloccaggio, tutti i comandi sono disabilitati ad esclusione del
tasto ON/OFF (D, € sempre possibile spegnere il piano di cottura ad induzione con il tasto ON/OFF
(D in caso di emergenza, ma prima dell'utilizzo successivo € necessario sbloccare il piano di cottura

stesso.

Protezione contro il surriscaldamento

Un sensore di temperatura controlla la temperatura all'interno del piano di cottura a induzione. Se la
temperatura supera il livello di sicurezza, il piano di cottura ad induzione si spegne automaticamente.

Segnalazione di oggetti di piccole dimensioni

Se sul piano di cottura resta appoggiata una pentola con dimensioni non corrette 0 non magnetica
(ad esempio in alluminio) o altri piccoli oggetti (ad esempio coltelli, forchette, chiavi), la zona entra
automaticamente in standby per un minuto. La ventola continua a raffreddare il piano di cottura a
induzione per un ulteriore minuto.

Protezione tramite autospegnimento

L'autospegnimento € una funzione di sicurezza per il piano di cottura a induzione. Si attiva
automaticamente ogni volta che si dimentica acceso il piano di cottura. | tempi di funzionamento di
default per i vari livelli di intensita di potenza sono indicati sulla tabella che segue:

Livello di potenza 1~5 6~10 11~14 15
Timer di funzionamento di default 8 4 2 1
(ore)

Quando la pentola viene rimossa il piano di cottura a induzione smette immediatamente di riscaldarsi
e si spegne automaticamente dopo due minuti.

Le persone portatrici di pacemaker possono utilizzare questo elettrodomestico solo sotto il
controllo del proprio medico.
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Utilizzo del timer

[l timer si pu0 utilizzare in due modi diversi:

e Si puo utilizzare come contaminuti. In questo caso, il timer non spegne alcuna zona di cottura
quando il tempo impostato € attivo.

e Sipud impostare per spegnere una zona di cottura al termine del tempo impostato.
e |l timer si pud impostare fino a 9 ore e 59 minuti.

Utilizzo del timer come contaminuti

Se non viene selezionata nessuna zona di cottura
1. Accertarsi che il piano di cottura sia acceso.
Nota: e possibile utilizzare il contaminuti anche se non si seleziona una zona di cottura.

2. Toccare il comando timer @, comparira "0 : 10" sul

display del timer nel punto in cui si € toccato e lo "0" YN g )4

lampeggia. (NN Y AN
3. Impostare il tempo toccando il comando del cursore. (es. 6)

,'5 EEERRRR I
N A

4. Toccare nuovamente il comando timer ® e"1"

lampeggera. M.\

(N '.7'\5

5. Impostare il tempo toccando il comando del cursore (es. 9), ora il timer &€ impostato su 56

minuti.
O:55 L LLRLnnam
et vevaisa 000 armie oo s possir 600
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Impostazione del timer per spegnere le zone di cottura

Se il timer é impostato su una zona: ™

1. Toccare il comando di selezione della zona di riscaldamento -
per cui si vuole impostare il timer. 3\

2. Toccare nuovamente il comando timer, comparira "0 : 10"
sul display del timer e lo "0" lampeggia.

3. Impostare il tempo toccando il comando del cursore. (es. 6)

reo T EEERETREATT

4. Toccare nuovamente il comando timer e “1” lampeggera.

()
N
/N
(w

5. Impostare il tempo toccando il comando del cursore (es. 9), ora il timer & impostato su 56

minuti.
A.CC LT EEEEEALTH
L= 0

6. Dopo aver impostato il tempo il conteggio iniziera
immediatamente. Il display visualizza il tempo restante e
I'indicatore del timer lampeggia per 5 secondi.

NOTA: Il punto rosso a fianco dell'indicatore del livello di l:
potenza si accende ad indicare che la zona ¢é stata selezionata. [}
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7. Quando il tempo impostato sul timer di cottura finisce, la l-i

"
zona di cottura corrispondente si spegne automaticamente. = ol

& Le altre zone di cottura continueranno a funzionare se erano state accese in

precedenza.

Se il timer é impostato su piu di una zona:

1.

Quando si imposta I'ora per piu zone di cottura contemporaneamente, sono attivi i punti decimali
delle zone di cottura corrispondenti. Il display dei minuti visualizza il timer dei minuti. Il puntino
della zona corrispondente lampeggia.

c
[ 3.

F‘ (impostato a 45 minuti)

- u
Allo scadere del periodo di tempo impostato nel timer la zona di cottura corrispondente si
spegnera. Poi verra visualizzato nuovamente il timer dei minuti e il puntino della zona
corrispondente lampeggera.

(impostato a 15 minuti)

-

Toccare il comando della zona di riscaldamento, e nell'indicatore del timer verra visualizzato il
timer corrispondente.

Guida alla cottura

Prestare attenzione quando si friggono gli ingredienti, dato che I'olio e il grasso si riscaldano

& molto rapidamente, in particolare se si sta utilizzando la funzione PowerBoost (cottura

super-rapida). A temperature estremamente elevate l'olio e il grasso si incendiano
spontaneamente e sussistono gravi rischi di incendi.

Consigli di cottura

Quando il cibo inizia a bollire, ridurre l'impostazione della temperatura.

L'utilizzo di un coperchio riduce i tempi di cottura e risparmia energia trattenendo il calore.
Ridurre al minimo la quantita di liquido o grasso per diminuire i tempi di cottura.

Iniziare la cottura con temperatura elevata, quindi ridurla quando il cibo si € riscaldato.

Ebollizione lenta, cottura del riso

L'ebollizione lenta inizia al di sotto del punto di ebollizione, a circa 85°C, quando le bolle salgono
singolarmente in superficie nel liquido di cottura. Questo € il metodo piu efficace per cuocere
zuppe deliziose e spezzatini teneri perché i sapori si esaltano senza dovere cuocere
eccessivamente il cibo. Si possono anche cuocere salse a base di uovo e addensate con farina al
di sotto del punto di ebollizione.
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e Alcune operazioni, quali ad esempio la cottura del riso facendo assorbire I'acqua, possono
richiedere un'impostazione piu alta rispetto a quella inferiore, in modo da garantire che il cibo sia
cotto in modo corretto nel periodo di tempo consigliato.

Cottura a fuoco vivo di bistecche

Per cuocere e ottenere un sapore vivace in alcuni tipi di bistecche:

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

2. Riscaldarla in una padella per cottura con base spessa.

3. Spennellare entrambi i lati della bistecca con olio. Spruzzare un piccolo quantitativo di olio sulla
padella calda e quindi stendere la carne sulla padella calda.

4. Girare la bistecca solo una volta durante la cottura. Il tempo di cottura esatto dipende dallo
spessore della bistecca e dal grado di cottura richiesto. | tempi possono variare da 2 a circa 8

minuti per ogni lato. Fare pressione sulla bistecca per valutare quanto & cotta - pit compatta risulta piu
la bistecca € "ben cotta".

5. Lasciare riposare la bistecca su un piatto tiepido per alcuni minuti in modo da permetterle di
allentare le fibre e diventare tenera prima di servirla.

Frittura al salto

1. Scegliere un wok con base piatta o una padella per friggere grande compatibili con il sistema a
induzione.

2. Predisporre tutti gli ingredienti e gli utensili. La frittura al salto & veloce. Nel caso di cottura di
grandi quantita di cibo, si consiglia di cuocere piccoli quantitativi, in piu volte.

3. Preriscaldare leggermente la padella ed aggiungere due cucchiai di olio.

4. Cuocere prima la carne, metterla da parte e mantenerla in caldo.

5. Friggere al salto la verdura. Quando la verdura & calda ma ancora croccante, abbassare la
temperatura della zona di cottura, rimettere la carne nella padelle ed aggiungere la salsa.

6. Friggere al salto con delicatezza gli ingredienti per accertarsi che siano caldi.

7. Servire immediatamente.

Impostazioni di riscaldamento

Le impostazioni riportate qui di seguito servono solo a titolo indicativo. L'impostazione esatta dipende
da diversi fattori, compresi i recipienti di cottura utilizzati e dal quantitativo di cibo da cuocere. Il
metodo migliore & fare diverse prove con il piano di cottura a induzione per individuare le migliori
impostazioni per la vostra cucina.

Impostazioni di Cibi adatti
riscaldamento

1-2 e leggero riscaldamento di piccole quantita di cibo

fusione di cioccolato, burro e cibi che si bruciano facilmente
ebollizione lenta e delicata

riscaldamento lento

3-5 e nuovo riscaldamento
ebollizione lenta e rapida
cottura di riso

(0!
1
-
=
[ ]

pancake
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12-14 e Ccibi da rosolare
e cottura di pasta
15/P e frittura al salto

cottura a fuoco vivo
ebollizione di zuppe
e bollitura di acqua

Cura e pulizia

Le impostazioni riportate qui di seguito servono solo a titolo indicativo. L'impostazione esatta dipende
da diversi fattori, compresi i recipienti di cottura utilizzati e dal quantitativo di cibo da cuocere. Il
metodo migliore & fare diverse prove con il piano di cottura per individuare le migliori impostazioni.

Che cosa?

Come?

Sporco quotidiano sul vetro
(impronte, segni, macchie di
cibo e schizzi non zuccherini sul
vetro)

1. Togliere I'alimentazione

elettrica del piano di cottura.

2. Applicare un detergente per
piano di cottura quando il
vetro & ancora tiepido (ma
non caldo!)

3. Sciacquare ed asciugare con
uno straccio pulito o un
panno di carta.

4. Ridare alimentazione al
piano di cottura.

Importante!

e Quando viene ridata
alimentazione al piano di
cottura non ci saranno
indicazioni di  "superficie
calda", tuttavia la zona di

cottura pud essere ancora
calda! Prestare la massima
attenzione.

e Spugnette metalliche dure,
alcune spugnette in nylon e
detergenti forti/abrasivi

possono graffiare il vetro.
Leggere sempre l'etichetta
per verificare se il vostro
detergente o la spugnetta
metallica sono adatti.

¢ Non lasciare mai residui dei
prodotti di pulizia sul piano di
cottura: il vetro si potrebbe
macchiare.
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Schizzi di acqua bollente,
ingredienti fusi e
schizzi zuccherini caldi sul vetro.

Toglierli immediatamente con
una paletta per pesce, un
coltello a paletta o un raschietto
a lama adatti al piano di cottura
ad induzione, prestando sempre
attenzione alle superfici calde
della zona di cottura:

1. Togliere alimentazione dal
piano di cottura dalla presa
a parete.

2. Tenere la lama o l'utensile
ad un angolo di 30° e
raschiare la sporcizia o i
residui verso una parte
fredda del piano di cottura.

3. Pulire i residui o gli schizzi
con un asciugapiatti o un
panno di carta.

4., Effettuarelefasida2 a4
per lo "sporco quotidiano sul
vetro" come sopra indicato.

Togliere al piu presto
possibile le macchie lasciate
da ingredienti fusi, cibo
zuccherino o schizzi. Se
questi residui vengono
lasciati seccare sul vetro,
possono risultare in seguito
difficili da togliere o
addirittura danneggiare in
modo permanente la
superficie del vetro.

Rischio di tagli: quando la
protezione di sicurezza viene
fatta rientrare, la lama del
raschietto & tagliente come
quella di un rasoio. Prestare
la massima attenzione e
riporre sempre in un luogo
sicuro, al di fuori della
portata dei bambini.

Schizzi sui tasti a sfioro

1. Togliere I'alimentazione
elettrica del piano di cottura.
2. Asciugare gli schizzi

3. Ripulire la zona dei tasti a
sfioro con una spugna umida

pulita o uno straccio.
4. Asciugare completamente
I'area con un panno di carta.
5. Ridare alimentazione al
piano di cottura.

Il piano di cottura puod
emettere dei segnali acustici
e spegnersi e i tasti a sfioro
possono non funzionare
guando € presente liquido su
di essi. Accertarsi di
asciugare la zona dei tasti a
sfioro prima di riaccendere il
piano di cottura.
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Consigli e accorgimenti

Problema

Possibili cause

Rimedio

Il piano di cottura a
induzione non si
accende.

Mancanza di alimentazione.

Accertarsi che il piano di cottura a induzione
sia collegato all'alimentazione elettrica e
che sia acceso.

Controllare che non ci sia un black-out
elettrico nella vostra abitazione o nella
vostra zona. Dopo avere effettuato tutti
questi controlli, se il problema persiste,
rivolgersi ad un tecnico qualificato.

| tasti a sfioro non
rispondono.

| comandi sono bloccati.

Sbloccare i comandi. Vedere la sezione
"Utilizzo del piano di cottura ad induzione"
per le relative istruzioni.

| tasti a sfioro si
attivano a fatica.

Potrebbe esserci una sottile pellicola di
acqua sui comandi, oppure state utilizzando
la punta delle dita per attivare i comandi.

Accertarsi che la zona dei tasti a sfioro sia
asciutta e utilizzare il polpastrello delle
vostre dita per attivare i comandi.

Il vetro & graffiato.

Recipienti di cottura con bordi irregolari.

Si stanno utilizzando spugnette metalliche o
detergenti abrasivi e non adatti.

Utilizzare recipienti di cottura con basi
piane e regolari. Vedere "Scelta dei
recipienti di cottura adatti".

Vedere "Cura e pulizia".

Alcune pentole fanno
rumori tipo crepitio o
schiocco.

Questo fenomeno potrebbe essere causato
dalla struttura dei recipienti di cottura (strati
di diversi metalli

che vibrano diversamente).

Questo & normale per i recipienti di cottura
€ non indica un'anomalia.

Il piano di cottura ad
induzione emette un
piccolo rumore sordo
quando viene utilizzato
con

un'impostazione a
calore elevato.

Questo fenomeno & causato dalla tecnologia
della cottura a induzione.

E del tutto normale, ma il rumore dovrebbe
attutirsi o scomparire completamente
quando si diminuisce

l'impostazione di riscaldamento.

Rumore della ventola
del piano di cottura a
induzione.

Una ventola di raffreddamento presente
all'interno del piano di cottura a induzione si
€ accesa per evitare che I'elettronica si
surriscaldi. Pud continuare a funzionare
anche una volta spento il piano di cottura a
induzione.

E un fenomeno normale e non richiede
alcun intervento. Non togliere e ridare
alimentazione al piano di cottura a
induzione dalla parete se la ventola sta
funzionando.

Le padelle non si
riscaldano e vengono

visualizzate sul display.

Il piano di cottura a induzione non & in grado
di rilevare la padella in quanto questa non &
adatta per la cottura a induzione.

[l piano di cottura a induzione non & in grado
di rilevare la padella perché questa & troppo
piccola per la zona di cottura oppure non &
perfettamente centrata su di essa.

Utilizzare recipienti di cottura adatti per la
cottura a induzione. Vedere la sezione
"Scelta dei recipienti di cottura adatti".

Centrare la padella ed accertarsi che la
base corrisponda alle dimensioni della
zona di cottura.
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Il piano di cottura a

inaspettatamente, si
attiva un segnale
acustico e viene

di errore (di solito

cifre sul display del
timer di cottura).

induzione o la zona di
cottura si sono spenti

visualizzato un codice

alternato con una o due

Guasto tecnico.

Annotare le lettere e i numeri dell'errore,
togliere alimentazione al piano di cottura a
induzione dalla parete e contattare un
tecnico qualificato.

Display di anomalie e controllo

Se si evidenzia un'anomalia, il piano di cottura a induzione si posiziona in autoprotezione

automaticamente e visualizza i seguenti codici di protezione:

Problema Possibili cause Rimedio
F1-F6 Anomalia sensore di temperatura Contattare il fornitore.
FO-FA Anomalia del sensore di temperatura Contattare il fornitore.
del riscaldatore a induzione IGBT.
Fb Collegamento tra il pannello del display | Contattare il fornitore.
destro e quello centrale
FC Manca il collegamento tra il pannello Contattare il fornitore.
del display e il quadro principale.
E1/E2 Tensione d’alimentazione anomala Verificare se I'alimentazione elettrica
corretta.
L'accensione dopo l'alimentazione &
normale.
E3/E4 Il sensore di temperatura della lastra di | Fare ripartire una volta che il piano di
vetroceramica fornisce un valore alto cottura a induzione si € raffreddato.
E5 Il sensore di temperatura del Fare ripartire una volta che il piano di
riscaldatore a induzione IGBT fornisce | cottura a induzione si € raffreddato.
un valore alto

Se ci sono zone dell'area flessibile da proteggere, il comando di selezione dell'area
flessibile non & utilizzabile.
Le considerazioni di cui sopra derivano dalla valutazione e dal controllo delle anomalie comuni.

Non smontare da soli I'elettrodomestico per evitare rischi e danni al piano di cottura ad induzione.
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Specifiche tecniche

Piano cottura RIFS954SC
Zone di cottura 5 zone
Tensione di alimentazione 220-240 V~
Potenza elettrica installata 10800 W
Dimensioni prodotto ProfxLarxAlt (mm) 900x520x60
Dimensioni con incasso AxB (mm) 875x495

Il peso e le dimensioni sono approssimativi. Le specifiche e il design potranno variare senza
preavviso in quanto siamo sempre impegnati nella ricerca di continue innovazioni dei nostri prodotti.

Installazione

Scelta delle attrezzature di installazione

Tagliare la superficie di lavoro rispettando le misure indicate sul disegno.

Per l'installazione e I'uso & necessario lasciare uno spazio libero intorno al foro pari ad almeno 5 cm.
Assicurarsi che lo spessore della superficie di lavoro corrisponda ad almeno 30 mm.

Selezionare il materiale del supporto in modo che sia resistente alle alte temperature per evitare che
si deformi a causa del calore proveniente dal piano di cottura. Come illustrato qui di seguito:

L (mm) | W (mm) H (mm) D (mm) | A(mm) B (mm) | X (mm)

900 520 60 56 875 495 m'ggno
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Assicurarsi sempre che il piano di cottura a induzione sia ben ventilato e che entrata ed uscita dell'aria
non siano ostruite. Assicurarsi che il piano di cottura a induzione sia in buone condizione operative.
Come illustrato qui di seguito

Nota: Tra il piano di cottura e I'eventuale elemento superiore deve essere prevista una
distanza di sicurezza pari ad almeno 760 mm.

L]

L

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

760 minimo 50 minimo 20 Entrata aria Uscita aria 5 mm

Prima di montare il piano di cottura, assicurarsi che

¢ il supporto sia squadrato e livellato e che non ci siano elementi strutturali che possano interferire
con i requisiti di spazio
e il supporto sia realizzato in materiale resistente al calore

e se il piano di cottura € installato al di sopra di un forno, il forno deve essere dotato di una ventola
di raffreddamento incorporata

¢ l'installazione deve essere conforme a tutti i requisiti di ingombro, oltre che a tutte le normative e le
disposizioni

e sia stato incorporato nel cablaggio permanente un apposito interruttore sezionatore che permetta
di staccare completamente I'elettrodomestico dalla rete di alimentazione principale; tale
interruttore deve essere montato e posizionato in accordo con le normative e le disposizioni locali.
L'interruttore sezionatore deve essere di tipo approvato e deve fornire una separazione dei contatti
con intercapedine di 3 mm in tutti i poli (o in tutti i conduttori attivi [fase] se le normative sugli
impianti elettrici locali permettono questa variazione rispetto alle specifiche)

¢ linterruttore sezionatore deve essere facilmente raggiungibile dal cliente una volta installato il
piano di cottura

¢ in caso di dubbi relativi al montaggio, contattare le autorita locali e consultare le normative vigenti

e si utilizzino rivestimenti resistenti al calore e facili da pulire (quali ad esempio piastrelle ceramiche)
per le pareti circostanti il piano di cottura.
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Una volta montato il piano di cottura, assicurarsi che

il cavo di alimentazione elettrica non si accessibile attraverso gli sportelli o i cassetti dei mobiletti
sia presente un flusso adeguato di aria fresca dall'esterno dei mobiletti verso la base del piano di
cottura

se il piano di cottura € montato sopra ad una cassettiera o a dei mobiletti, sia stata installata una
barriera di protezione termica al di sotto della base del piano di cottura

l'interruttore sezionatore sia facilmente accessibile per il cliente

Prima di posizionare le staffe di fissaggio

L'elettrodomestico deve essere collocato su una superficie piana e stabile (utilizzare I'imballaggio).
Non forzare i comandi che sporgono dal piano di cottura.

Regolazione della posizione della staffa

Fissare il piano di cottura sul supporto avvitando 2 staffe sul fondo del piano di cottura stesso
(vedere figura) dopo il montaggio.

Avvertenza

1. |l piano di cottura a induzione deve essere montato da personale o tecnici qualificati. La nostra
societa ha un team di professionisti a disposizione dei clienti. Non operare mai da soli.

2. |l piano di cottura non puo essere montato direttamente sopra ai seguenti elettrodomestici:
lavastoviglie, frigorifero, freezer, lavatrice o asciugatrice, in quanto l'umidita puoé danneggiare
I'elettronica del piano di cottura stesso.

3. Il piano di cottura a induzione dovra essere montato in modo tale da garantire un migliore
irraggiamento del calore e un livello di affidabilita piu elevato.

4. La parete e la zona di cottura indotta al di sopra della superficie del piano dovranno essere
resistenti al calore.

5. Per evitare danni, lo strato intermedio e I'adesivo devono essere resistenti al calore.
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Collegamento del piano di cottura alla rete di alimentazione
elettrica

A

AN

Questo piano di cottura deve essere collegato alla rete di alimentazione elettrica solo da una persona

appositamente addestrata. Prima di collegare il piano di cottura alla rete di alimentazione elettrica, verificare

che:

1. il cablaggio interno dell'abitazione sia adeguato alla potenza consumata dal piano di cottura.

2. latensione corrisponda al valore riportato sulla targhetta delle caratteristiche tecniche

3. le sezioni del cavo di alimentazione elettrico possano sopportare il carico specificato sulla targhetta delle
caratteristiche tecniche.

Per collegare il piano di cottura alla rete di alimentazione elettrica non utilizzare adattatori, riduttori o

deviatori, in quanto sussiste il pericolo di surriscaldamenti e incendi.

Il cavo di alimentazione elettrica non deve entrare in contatto con componenti surriscaldati e deve essere

collocato in modo tale che la sua temperatura non superi mai, in nessun punto, i 75°C.

Verificare con un elettricista se I'impianto di cablaggio domestico sia idoneo senza necessita di modificarlo.
Le eventuali modifiche dovranno sempre essere effettuate da un elettricista qualificato.

L'alimentazione elettrica deve essere collegata in conformita con la relativa normativa o un
interruttore automatico unipolare. Il metodo di collegamento ¢ illustrato qui di seguito.
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[} c
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2 @ 5
o =
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380-415 5565570
350330 | 220-240 |
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c g [} 5
: |z 2 .
© o © ©
2 © L3 N S
L3 N S

e Se il cavo € danneggiato o deve essere sostituito, I'operazione deve essere effettuata da un
agente post-vendita con attrezzi dedicati, per evitare qualsiasi incidente.

e Se l'elettrodomestico € collegato direttamente all'alimentazione di rete € necessario montare un
sezionatore multipolare con uno spazio di almeno 3 mm tra i contatti.

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

¢ |l cavo non deve essere piegato o schiacciato.

¢ |l cavo deve essere controllato con regolarita e sostituito unicamente da tecnici autorizzati.
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SMALTIMENTO: E vietato
smaltire questo prodotto
come rifiuto urbano
indifferenziato.

E necessaria una
raccolta speciale di tali
rifiuti per sottoporli ad
un trattamento speciale.

Questo elettrodomestico dispone di contrassegno ai sensi della Direttiva
Europea 2012/19/UE in materia di Rifiuti di apparecchiature elettriche e
elettroniche - RAEE (Waste Electrical and Electronic Equipment - WEEE). 1l
corretto smaltimento di questo elettrodomestico permette di evitare
possibili danni all'ambiente e alla salute dell'uomo.

Il simbolo sul prodotto indica che non puo essere trattato come normale
rifiuto domestico. Deve essere consegnato ad un punto di raccolta
appropriato per il riciclaggio di dispositivi elettrici ed elettronici.

Questo elettrodomestico richiede uno smaltimento specializzato. Per
ulteriori informazioni relative al trattamento, al recupero ed al riciclaggio di
questo prodotto, si consiglia di contattare il proprio comune, il proprio
servizio di smaltimento rifiuti domestici o il negozio presso il quale & stato
acquistato.

Per informazioni piu dettagliate relative al trattamento, al recupero ed al
riciclaggio di questo prodotto, si consiglia di contattare il proprio ufficio
comunale, il proprio servizio di smaltimento rifiuti domestici o il negozio
presso il quale & stato acquistato il prodotto.
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Veiligheidswaarschuwingen

Uw veiligheid is belangrijk voor ons. Lees deze informatie
alstublieft voordat u uw kookplaat in gebruik neemt.

Installatie
Risico van een elektrische schok

Koppel het apparaat los van het elektriciteitsnet voordat u
welke werkzaamheden of onderhoud verricht.

Aansluiting op een goed aardingssysteem is essentieel en
verplicht.

Wijzigingen die aangebracht worden aan het
bedradingssysteem in uw huis mogen uitsluitend gemaakt
worden door een gekwalificeerd elektricien.

Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een
elektrische schok of de dood.

Gevaar van snijwonden

Let op - de hoeken van de panelen zijn scherp.
Het niet voorzichtig zijn kan leiden tot letsel of snijwonden.

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

Lees deze aanwijzingen aandachtig voordat dit apparaat
installeert of gebruikt.

Leg nooit brandbaar materiaal of brandbare producten op
dit apparaat.

Breng de persoon die verantwoordelijk is voor de
installatie van het apparaat op de hoogte van deze
informatie, dat zou de installatiekosten kunnen beperken.
Om een gevaarlijke situatie te voorkomen, moet dit
apparaat geinstalleerd worden volgens deze installatie-
Instructies.

Dit apparaat mag uitsluitend correct geinstalleerd en
geaard worden door een gekwalificeerd persoon.

Dit apparaat moet aangesloten worden op een circuit
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waarin een isolatieschakelaar is ingebouwd die volledige
loskoppeling van de elektrische voeding mogelijk maakt.
Het niet correct installeren van het apparaat maakt de
garantie of aansprakelijkheidsclaims ongeldig.

Bediening en onderhoud Gevaar van elektrische
schokken

Bereid geen gerechten op een gebroken of gebarsten
kookplaat. Als het kookplaatoppervliak mocht breken of
barsten, schakel dan het apparaat onmiddellijk uit met de
hoofdschakelaar en neem contact op met een
gekwalificeerd technicus.

Schakel de kookplaat uit met de hoofdschakelaar voordat
u reinigings- of onderhoudswerkzaamheden verricht.

Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een
elektrische schok of de dood.

Gevaar voor de gezondheid

Dit apparaat voldoet aan de elektromagnetische
veiligheidsnormen.

Echter, mensen met pacemakers of andere elektrische
implantaten (zoals insulinepompen) moeten hun arts of
chirurg raadplegen voordat ze dit apparaat in gebruik
nemen, om er zeker van te zijn dat het
elektromagnetische veld niet van invloed is op hun
implantaten.

Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot de dood.

Gevaar door een heet oppervlak

Tijdens het gebruik worden toegankelijke delen van dit
apparaat voldoende heet om brandwonden te
veroorzaken.

Laat uw lichaam, kleding of welk ander voorwerp dat geen
geschikt kookgerei is in contact komen met de glazen
inductieplaat tot het opperviak is afgekoeld.

Let op: metalen voorwerpen die gemagnetiseerd kunnen
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worden en op het lichaam worden gedragen worden heet
in de buurt van de kookplaat. Dit is niet van toepassing op
gouden of zilveren juwelen.

Houd kinderen uit de buurt.

Handgrepen van pannen kunnen ook te heet zijn om aan
te raken. Controleer of handgrepen van pannen niet over
andere ingeschakelde kookzones reiken. Houd
handgrepen uit de buurt van kinderen.

Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot
brandwonden en verbrandingen.

LET OP: Het kookproces moet continu gecontroleerd
worden, ongeacht de duur.

Gevaar van snijwonden

Het messcherpe blad van een schraper voor kookplaten
wordt blootgesteld als de afdekking wordt verwijderd.
Gebruik de schraper uiterst voorzichtig en berg hem altijd
veilig en uit de buurt van kinderen op.

Het niet voorzichtig zijn kan leiden tot letsel of snijwonden.

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

Laat het apparaat nooit zonder toezicht achter als het in
gebruik is. Het overkoken van voedsel veroorzaakt
rokerige en vette vlekken die in brand kunnen vliegen.
Gebruik uw apparaat nooit als werk- of opbergoppervlak.
Laat nooit voorwerpen of keukengerei op het apparaat
liggen.
Leg geen objecten die gemagnetiseeerd kunnen worden
(bijv. credit cards, geheugenkaarten) of elektronische
apparaten (bijv. computers, MP3-spelers) in de buurt van
het apparaat, deze kunnen beinvioed worden door het
magnetische veld van de kookplaat.
Gebruik uw apparaat nooit om de kamer te verwarmen.
Schakel de kookzones en de kookplaat na gebruik altijd
uit, zoals beschreven in deze handleiding (bijv. met
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behulp van de aanraaktoetsen). Vertrouw niet op de
pandetectiefunctie om de kookzones uit te schakelen
wanneer u de pannen verwijdert.

Laat kinderen niet met het apparaat spelen of er op zitten,
staan of klimmen.

Bewaar geen voorwerpen die interessant zijn voor
kKinderen in de kastjes boven het apparaat. Kinderen die
op de kookplaat klimmen kunnen ernstig letsel oplopen.
Laat kinderen niet alleen of zonder toezicht in de zone
waar het apparaat in gebruik is.

Kinderen of personen met een beperking die van invlioed
IS op hun vermogen om het apparaat te gebruiken zouden
van een verantwoordelijke en competente persoon
moeten leren hoe het apparaat gebruikt moet worden.
Deze persoon moet zeker weten dat zij het apparaat
kunnen gebruiken zonder gevaar voor henzelf of hun
omgeving.

Repareer of vervang geen enkel onderdeel van het
apparaat tenzij dit speciaal wordt aanbevolen in de
handleiding. Al het andere onderhoud moet uitgevoerd
worden door een gekwalificeerde technicus.

Gebruik geen stoomreiniger om uw kookplaat te reinigen.
Leg geen zware voorwerpen op uw kookplaat en laat ze
er niet op vallen.

Ga niet op uw kookplaat staan.

Gebruik geen pannen met scherpe randen of schuif geen
pannen over het glazen inductie-oppervilak, dan kunnen er
krassen op het glas komen.

Gebruik geen schuursponsjes of andere ruwe schurende
reinigingsmiddelen, deze kunnen krassen op het glazen
iInductie-opperviak veroorzaken.

Als de stroomkabel is beschadigd, mag deze alleen
vervangen worden door een gekwalificeerd technicus.
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« Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in de huishouding en
soortgelijke toepassingen zoals:

- de keukenruimten van het personeel in winkels, kantoren
en andere werkomgevingen; - boerderijen; - door klanten
In hotels, motels en andere residentiele omgevingen; -
bed & breakfastachtige omgevingen.

 Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen ouder
dan 8 jaar en personen met een lichamelijke, zintuiglijke
of verstandelijke beperking of gebrek aan ervaring en
kennis als zij in de gaten gehouden worden of
aanwijzingen hebben gekregen over hoe zij het apparaat
op veilige wijze kunnen gebruiken en als zij de
bijpehorende gevaren begrijpen. Kinderen mogen niet met
het apparaat spelen. Reiniging en
onderhoudswerkzaamheden mogen niet door kinderen
uitgevoerd worden als zij niet onder toezicht staan.

« WAARSCHUWING: Bereidingen op een kookplaat met
vet of olie zonder toezicht kunnen gevaarlijk zijn en brand
veroorzaken. Probeer NOOIT een brand te blussen met
water, maar schakel het apparaat uit en dek de vlam af
bijv. met een deksel of een branddeken.

« Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en
deksels mogen niet op de kookplaat gelegd worden want
deze kunnen heet worden.

« Schakel, na gebruik, de kookplaat uit met de
bedieningstoetsen en vertrouw niet op de pandetector.

* Het apparaat is niet bedoeld om bediend te worden door
middel van een externe timer of een apart
afstandsbedieningssysteem.
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Gefeliciteerd met de aanschaf van uw nieuwe Inductiekookplaat.

Wij adviseren u wat tijd te besteden aan het lezen van deze Handleiding voor Installatie / Gebruik
zodat u volledig begrijpt hoe u de kookplaat correct kunt installeren en bedienen.
Lees het installatiegedeelte voor de installatie.

Lees alle veiligheidsaanwijzingen aandachtig door voordat u de kookplaat in gebruik neemt en
bewaar deze Handleiding zodat u hem in de toekomst nog eens kunt raadplegen.

Productoverzicht

Bovenaanzicht

2 4
6 7
1 )
8
9
1. zone max. 1800/3000 W 2. zone max. 1800/3000 W
3. zone max. 3000/4000 W 4. zone max. 1800/3000 W
5. zone max. 1800/3000 W 6. vrije inductiezone. 3000/4000 W
7. vrije inductiezone. 3000/4000 W
8. Glasplaat 9. Bedieningspaneel
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Bedieningspaneel

\IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII!IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

1. Schuiftoets Vermogen / Timer

N

. Bedieningstoetsen selectie
kookzone

. Toetsenvergrendeling (Kinderslot)
. Bedieningstoets AAN/UIT

. Bedieningstoets Warmhouden

. Bedieningstoets Boost

. Bedieningstoets Pauze

0o N o u b~ W

. Bedieningstoets Timer

Informatie over bereiding op Inductie

Bereiding op inductie is een veilige, geavanceerde, efficiénte en economische bereidingstechnologie.
Het werkt op elektromagnetische trillingen die rechtstreeks warmte in de pan genereren, in plaats van
indirect via het glazen oppervlak. Het glas wordt alleen heet omdat de pan het eventueel opwarmt.

IHE

ijzeren pan

magnetisch circuit

— ! A= }— keramische glasplaat
=ee] L inductiespoel
- T opgewekte stromen

Voordat u uw Nieuwe Inductiekookplaat in gebruik neemt

* Lees deze handleiding, let met name op het deel 'Veiligheidswaarschuwingen'.
* Verwijder eventuele beschermfolie die nog op uw inductiekookplaat aanwezig is.
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Het gebruik van de aanraaktoetsen

+ De bedieningstoetsen reageren op aanraking, u hoeft dus geen enkele druk uit te oefenen.
» Gebruik de bal van uw vinger en niet het topje.
+ Elke keer als er een aanraking gedetecteerd wordt, klinkt er een piepje.

« Zorg ervoor dat de bedieningstoetsen altijd schoon en droog zijn, en dat ze niet bedekt worden
door een voorwerp (bijv. keukengerei of een doek). Zelfs een dun laagje water kan de
bedieningstoetsen moeilijk te bedienen maken.

[/
____.-"'f ) £

- [/
C _— 4/

v X

Keuze van het juiste kookgerei

* Gebruik uitsluitend kookgerei met een onderkant die geschikt is voor
bereiding met inductie. Zoek naar het inductiesymbool op de
verpakking of op de bodem van de pan.

. U kunt controleren of uw kookgerei geschikt is voor inductie door een
magnetische test uit te voeren. Beweeg een magneet over de onderkant van
de pan. Als de magneet wordt aangetrokken, dan is de pan geschikt voor
inductie.

Als u geen magneet hebt:

Giet wat water in de pan die u wilt controleren.
Volg de stappen onder 'De bereiding beginnen'.

Als ‘_" niet gaat knipperen en het water warm wordt, dan is de pan geschikt.
Kookgerei gemaakt van de volgende materialen is niet geschikt: zuiver roestvrij staal, aluminium of messing
zonder magnetische bodem, glas, hout, porselein, keramiek en aardewerk.

TN N e

Gebruik geen kookgerei met scherpe randen of een gebogen bodem.

D)

Controleer of de bodem van uw pan glad is en plat tegen het glas, en even groot is als de kookzone.
Gebruik pannen waarvan de doorsnede even groot is als de grafiek van de gekozen zone. Bij het
gebruik van een pan die iets groter is zal de energie op maximale efficiéntie gebruikt worden. Als u
een kleinere pan gebruikt, kan de energie minder zijn dan verwacht. Een pan met een doorsnede van
minder dan 140 mm kan mogelijk niet door de kookplaat herkend worden. Zet de pan altijd in het
midden van de kookzone.

e ﬁ: :.f—L—lr P —
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Til pannen altijd op van de inductiekookplaat — verschuif ze niet want dat kan krassen op het glas
veroorzaken.

Het gebruik van uw Inductiekookplaat

De bereiding beginnen

Raak de bedieningstoets AAN/UIT @ aan.
Na inschakeling klinkt de zoemer eenmaal, de
selectietoetsen van de verwarmingszone tonen “r1”, “4” of ©

— 7, wat aangeeft dat de inductiekookplaat in stand-by
staat.

Zet een geschikte pan op de kookzone die u wilt gebruiken.
e Controleer of de bodem van de pan en het oppervlak van
de kookzone schoon en droog zijn.

Wanneer de selectietoets van de verwarmingszone wordt
aangeraakt, gaat er een lampje op de plek van aanraking
knipperen.

Selecteer de warmte-instelling door de schuiftoets aan te
raken.

e Als u binnen 1 minuut geen warmte-instelling kiest, wordt

de inductiekookplaat automatisch uitgeschakeld. Dan
moet u weer vanaf stap 1 beginnen.

e U kunt tijdens de bereiding te allen tijde de warmte-
instelling veranderen.

n nﬁ
/'—'\
FErrrrerrnm
MINI(D)IE;R (ﬁl\
VERMOGEN
LELEm
MEER VERMOGENI I., \'._-
(O

Als op het display =Y < afwisselend knippert met de warmte-instelling

Dit betekent dat:

e u geen pan op de juiste kookzone gezet hebt of,

e dat de pan die u gebruikt niet geschikt is voor bereiding met inductie of,
e dat de pan te klein is of niet goed in het midden van de kookzone is gezet.

Als er geen geschikte pan op de kookzone is gezet, wordt de zone niet warm.
Het display zal na 1 minuut automatisch worden uitgeschakeld als er geen geschikte pan op de

kookzone is gezet.
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Na afloop van de bereiding
1. Raak de selectietoets van de verwarmingszone die u wilt uitschakelen aan

2. Schakel de kookzone uit door de schuiftoets links aan te raken. Controleer of
op het display "0” wordt weergegeven

R
«

MINDER
VERMOGEN

3. Schakel de hele kookplaat uit door de bedieningstoets AAN/UIT aan te raken.

4. Let op hete opperviakken

H geeft aan welke kookzone te heet is om aan te raken. Deze verdwijnt wanneer de kookzone
is afgekoeld tot een veilige temperatuur. Deze functie kan ook gebruikt worden om energie te
besparen als u een andere pan wilt verwarmen kunt u de kookzone die nog heet is gebruiken.

I
I

Het gebruik van de Boost-functie

De Boost-functie activeren
1. Raak de selectietoets voor de kookzone aan. '

2. Als de Boost-bedieningstoets B8 wordt aangeraakt, toont het zonelampje “b” en bereikt het
vermogen de Max-stand.
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Het annuleren van de Boost-functie

1. Raak de selectietoets voor de kookzone aan waarvoor u de boostfunctie '
wilt opheffen.

2. a: Als de Boost-bedieningstoets “E3” wordt aangeraakt, zal de kookzone terugkeren naar de
oorspronkelijke instelling.
b: Als de schuiftoets wordt aangeraakt, zal de kookzone terugkeren naar het geselecteerde

niveau.

OF é\\\

e De functie kan werken in alle kookzones.
e De kookzone keert na 5 minuten naar de oorspronkelijke instelling terug.

e Als de Boost-functie van de 1e kookzone wordt ingeschakeld, wordt de 2e kookzone automatisch
begrensd onder niveau 2 en andersom.
e Als de oorspronkelijke warmte-instelling O is, zal die na 5 minuten terugkeren naar 15.

Het gebruik van de functie Warmhouden

De functie Warmhouden activeren
1. Raak de selectietoets voor de kookzone aan. ]

2. Als de bedieningstoets Warmhouden tﬂl wordt aangeraakt, toont het
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De functie Warmhouden annuleren
1. Raak de selectietoets voor de kookzone aan.

W

2. a: Als de bedieningstoets Warmhouden * 1% wordt aangeraakt, zal de kookzone terugkeren naar de
oorspronkelijke instelling. b: Als de schuiftoets wordt aangeraakt, zal de kookzone terugkeren naar het
geselecteerde niveau.

0 HEEERREAR
OF

FLEXIBELE ZONE

+ Deze zone kan als een enkele zone of als twee verschillende zones worden gebruikt, afhankelijk
van hoe u wilt koken.

« De flexibele zone bestaat uit twee onafhankelijke inductiespoelen die apart kunnen worden
bediend. Wanneer ze als één zone werken, wordt het gedeelte waarop geen pan staat automatisch na
één minuut uitgeschakeld.

« Belangrijk: zorg ervoor dat u het kookgerei in het midden van de kookzone plaatst. Grote,
ovale, rechthoekige en lange pannen moeten altijd in het midden van de kookzone worden
geplaatst en beide logo's bedekken.

Voorbeelden van goede en slechte plaatsing van de pannen.

®
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E
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Als grote zone

1. Druk om de flexibele zone als één grote zone te activeren gewoon tegelijkertijd op beide
daarvoor bestemde toetsen.

r r r
* = *
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2. Het vermogen moet net als bij normale zones worden ingesteld.

[
S
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1

5

3. Als de pan van voren naar achteren wordt verplaatst (of andersom), neemt de flexibele zone de
nieuwe positie direct waar en wordt het vermogen gehandhaafd.

4. Om nog een pan toe te voegen, nogmaals op de daarvoor bestemde toetsen drukken om het
kookgerei waar te nemen.

Als twee onafhankelijke zones

Druk om de flexibele zone als twee verschillende zones met verschillende vermogensinstellingen te
gebruiken op de daarvoor bestemde toetsen.

"'l\ " 7\\
Het gebruik van de bedieningstoets Pauze

1. wanneer de kookzones in werking zijn, raak dan de toets * @ " aan: alle
displays tonen “ i1”en stoppen met verwarmen. Op dit moment kunnen

alleen de toetsen “ @ “en“ @ ¢ @ ” worden gebruikt.

2. Druk nogmaals op “ @ ”; op de displays wordt de oorspronkelijke instelling weergegeven en
de kookzones gaan verder met verwarmen.
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De bedieningstoetsen vergrendelen

e U kunt de bedieningstoetsen vergrendelen om onbedoeld gebruik te voorkomen (bijvoorbeeld
kinderen die per ongeluk de kookzones inschakelen).

e Wanneer de bedieningstoetsen vergrendeld zijn, zijn ze allemaal uitgeschakeld, behalve de toets
AAN/UIT.

De bedieningstoetsen vergrendelen
Raak de toets toetsenvergrendeling @ aan. De linker timerindicator zal “Loc” tonen.

De bedieningstoetsen ontgrendelen

1. Controleer of de kookplaat is ingeschakeld.
2. Raak de toetsenvergrendeling @ iets langer aan.
3. Nu kunt u uw inductiekookplaat gaan gebruiken.

& Wanneer de toetsen van de kookplaat vergrendeld zijn, zijn alle bedieningstoetsen uitgeschakeld
behalve de toets AAN/UIT@; u kunt in een noodgeval de inductiekookplaat altijd uitschakelen met de
toets AAN/UIT(D, maar om de kookplaat weer in werking te stellen moet u de toetsen eerst

ontgrendelen.

Beveiliging tegen te hoge temperatuur

Een ingebouwde temperatuursensor bewaakt de temperatuur binnenin de inductiekookplaat.
Wanneer er een te hoge temperatuur gedetecteerd wordt, wordt de inductiekookplaat automatisch
uitgeschakeld.

Detectie van kleine voorwerpen

Wanneer er een qua grootte ongeschikte of niet-magnetische pan (bijv. aluminium) gebruikt wordt, of
er ligt een ander klein voorwerp (bijv. mes, vork, sleutel) op de kookplaat, wordt de kookplaat binnen

1 minuut automatisch in stand-by gezet. De ventilator blijft de inductiekookplaat nog 1 minuut langer

afkoelen.

Beveiliging door automatische uitschakeling

Automatische uitschakeling is een beveiligingsfunctie voor uw inductiekookplaat. De kookplaat wordt
automatisch uitgeschakeld als u hem vergeet uit te schakelen na de bereiding. De standaard tijdsduren
voor de verschillende vermogensniveaus zijn in onderstaande tabel vermeld:

Vermogensniveau 1~5 6~10 11~14 15
Standaard bedrijfsduur (uur) 8 4 2 1

Wanneer de pan wordt verwijderd, stopt de inductiekookplaat onmiddellijk te verwarmen en wordt na
2 minuten automatisch uitgeschakeld.

Mensen met een pacemaker moeten hun arts raadplegen alvorens dit apparaat te
gebruiken.
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Het gebruik van de Timer

U kunt de timer op twee verschillende manieren gebruiken:

e U kunt hem gebruiken als kookwekker. In dat geval zal de timer geen enkele kookzone
uitschakelen nadat de tijdsduur is verlopen.

e U kunt hem ook zodanig instellen dat kookzones, nadat de tijd is verstreken, uitgeschakeld
worden.

e U kunt een tijdsduur van maximaal 9 uur en 59 minuten instellen.

Het gebruik van de Timer als Kookwekker

Als u geen enkele kookzone selecteer

1. Controleer of de kookplaat is ingeschakeld.
Opmerking: u kunt de kookwekker ook gebruiken als u geen enkele kookzone geselecteerd
heeft.

2. Raak de bedieningstoets van de timer @ aan;

“0: 10” verschijnt in het timerdisplay waar aanraking 8 :IQGL'
plaatsvindt en de “0” knippert. Gl

3. Stel te tijd in door de schuifregelaar te verplaatsen. (bijv. 6)

SRR RN RN
S
N
4. Raak de bedieningstoets van de timer ® opnieuw aan; de
“1” gaat knipperen. M.

o '.7'\5
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5. Stel de tijd in door de schuifregelaar aan te raken (bijv. 9). De timer wordt nu ingesteld op 56

minuten.
,_,, -5 HEEEERRR R
6. De zoemer piept gedurende 30 seconden en op de timer wordt '-j ﬁ .-'
“0:00” weergegeven wanneer de ingestelde tijd verstreken is. '-' L‘
De timer instellen om kookzones uit te schakelen
Als de timer voor een zone is ingesteld: ™
1. Raak de selectietoets voor de kookzone aan waarvoor u de -
timer wilt instellen. [}
2. Raak de bedieningstoets van de timer aan; “0: 10”
verschijnt in het timerdisplay en de “0” knippert. Py 24
U=izus
3. Stel te tijd in door de schuifregelaar te verplaatsen. (bijv. 6)
(Co LT HEEETEATTEN
()
4. Raak de bedieningstoets van de timer opnieuw aan. De “1”
gaat knipperen. .57
) —
U= 5

5. Stel de tijd in door de schuifregelaar aan te raken (bijv. 9). De timer wordt nu ingesteld op 56
minuten.
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6. Zodra de tijd is ingesteld, begint deze onmiddellijk af te
tellen. Op het display wordt de resterende tijd weergegeven
en het lampje van de timer knippert gedurende 5 seconden.

OPMERKING: De rode stip naast de indicator voor het
vermogensniveau gaat branden om aan te geven dat de zone is '
geselecteerd.

M

LY

-’n
7. Wanneer de ingestelde tijd verstreken is, wordt de ‘-j [ ] 'ﬁ l-l
bijbehorende kookzone automatisch uitgeschakeld. _!= L 0ol

& Als er eerder andere kookzones zijn ingeschakeld, dan blijven deze werken.

Als de timer voor meerdere zones is ingesteld:

1. Als u tegelijkertijd de tijd instelt voor meerdere kookzones, zullen decimaalpunten voor de
betreffende kookzones zichtbaar worden. Het minutendisplay toont de minutentimer. De punt van
de betreffende zone knippert.

": -' (ingesteld op 15 minuten)
' -, -'-\-1
'C' (ingesteld op 45 minuten)

- a
2. Als de timer klaar is met aftellen, zal de betreffende zone worden uitgeschakeld. Dan wordt de
nieuwe minutentimer getoond en zal de punt van de betreffende zone gaan knipperen.

30 5.

e Raak de selectietoets voor de kookzone aan en de bijbehorende timer wordt in de indicator van
de timer getoond.
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Richtlijnen voor de bereiding

gebruik maakt van PowerBoost. Op uiterst hoge temperaturen kunnen olie en vet spontaan

T Wees voorzichtig bij het bakken want olie en vet worden heel snel heet, met name als u
in brand vliegen en dit vormt een ernstig risico op brand.

Bereidingstips

e Wanneer het voedsel gaat koken, verlaag dan de temperatuurinstelling.

e Het gebruik van een deksel verkort de bereidingstijden en besparen energie door de warmte vast
te houden.

e Minimaliseer de hoeveelheid vocht of vet om de bereidingstijden te verkorten.

e Begin de bereiding op een hoge instelling en verlaag de instelling zodra het voedsel is
doorverwarmd.

Rijst koken

e Sudderen vindt plaats onder het kookpunt, op ongeveer 85°C, wanneer luchtbelletjes zo nu en dan
naar de oppervlakte van de kokende vloeistof komen. Het is de sleutel tot verrukkelijke soepen en
malse stoofschotels omdat de smaken zich ontwikkelen zonder dat het voedsel overkookt. Het
wordt ook aanbevolen op eieren gebaseerde en met bloem aangedikte sauzen te bereiden onder
het kookpunt.

e Sommige bereidingen, met inbegrip van het koken van rijst met de absorptiemethode, kunnen een
hogere instelling vereisen om te garanderen dat het voedsel goed bereid wordt binnen de
aanbevolen tijd.

Biefstuk aanbraden

Om sappige, smaakvolle biefstukken te bakken:

1. Laat het vlees ongeveer 20 minuten op kamertemperatuur staan alvorens het te bereiden.
2. Verhit een bakpan met een zware bodem.

3. Vet beide kanten van de biefstuk in met wat olie. Giet een kleine hoeveelheid olie in de hete pan
en leg het vlees in de hete pan.

4. Draai de biefstuk tijdens de bereiding slechts één keer om. De exacte bereidingstijd hangt af van
de dikte van de biefstuk en hoe gaar u hem wilt hebben. De tijdsduur kan variéren van 2 — 8

minuten per kant. Druk op de biefstuk om te bepalen hoe gaar hij is — hoe steviger hij aanvoelt, des te
,gaarder" hij zal zijn.

5. Laat de biefstuk enkele minuten op een warm bord rusten zodat hij mals kan worden voordat hij
geserveerd wordt.

Roerbakken

1. Kies een wok met een platte bodem die geschikt is voor inductie of een grote braadpan.

2. Zorg ervoor dat alle ingrediénten en kookgerei klaar staan. Roerbakken moet snel gebeuren. Als
u grote hoeveelheden wilt bereiden, bereid het voedsel dan in verschillende kleinere porties.
3. Verhit de pan kort voor en voeg twee eetlepels olie toe.

4. Bereid eerst het vlees, leg het apart en houd het warm.

5. Roerbak de groenten. Wanneer ze warm maar nog knapperig zijn, de kookzone op een lagere
instelling zetten, leg het vlees terug in de pan en voeg uw saus toe.
6. Roer de groenten voorzichtig om, om er zeker van te zijn dat ze goed zijn doorgewarmd.

7. Onmiddellijk serveren.
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Warmte-instellingen

Onderstaande instellingen zijn uitsluitend bedoeld als richtlijnen. De exacte instelling hangt af van
verschillende factoren, met inbegrip van uw kookgerei en de hoeveelheid voedsel die u bereidt.
Experimenteer met de inductiekookplaat om de instellingen te vinden die het beste bij u passen.

Warmte- Geschiktheid
instelling
1-2 e behoedzaam opwarmen van kleine hoeveelheden voedsel
e chocolade, boter smelten en voedsel dat snel aanbrandt bereiden
e zachtjes sudderen
e langzaam verwarmen
3-5 e opwarmen
e snel sudderen
e rijst koken
6-11 e pannenkoeken
12- 14 e sauteren
e pasta koken
15/P e roerbakken
e sudderen
e soep aan de kook brengen
e water koken
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Onderhoud en reiniging

Onderstaande instellingen zijn uitsluitend bedoeld als richtlijnen. De exacte instelling hangt af van
verschillende factoren, met inbegrip van uw kookgerei en de hoeveelheid voedsel die u bereidt.
Experimenteer met de kookplaat om de instellingen te vinden die het beste bij u passen.

Wat?

Hoe?

Belangrijk!

Dagelijks vuil op de
glasplaat
(vingerafdrukken, sporen,
vlekken achtergelaten
door levensmiddelen of
het overkoken van niet
zoete vloeistoffen op de
glasplaat)

1. Schakel de elektrische stroom naar
de kookplaat uit.

2. Gebruik een reiniger voor
kookplaten terwijl het glas nog
warm (maar niet heet!) is!

3. Afspoelen en afdrogen met een
schone doek of keukenpapier.

4. Schakel de elektrische stroom naar
de kookplaat weer in.

Als de elektrische stroom
naar de kookplaat is
onderbroken, wordt er geen
indicatie ‘heet opperviak’
weergegeven maar de
kookzone kan nog wel heet
zijn! Wees uiterst voorzichtig.
Sommige reinigingsartikelen
voor zwaar gebruik,

bepaalde nylon sponsjes en
ruwe/schurende
reinigingsmiddelen kunnen
krassen op het glas
veroorzaken. Lees altijd het
etiket om te controleren of
uw reinigingsmiddel of
sponsje geschikt is.

Laat nooit resten van
reinigingsmiddel achter op
de kookplaat: dat kan
vlekken veroorzaken.

Overgekookt voedsel,
gesmolten resten en
hete suikerachtige
vlekken op de glasplaat

Verwijder deze onmiddellijk met een
scherp mes, paletmes of krabber die
geschikt is voor inductiekookplaten
van glas, maar let op hete
oppervlakken van de kookzones:

1. Schakel de elektrische stroom naar
de kookplaat uit door de stekker
uit de wandcontactdoos te
trekken.

2. Houd de schraper of het
gereedschap in een hoek van 30°
en schraap het vuil naar een
koude zone van de kookplaat.

3. Verwijder het vuil met een
theedoek of keukenpapier.

4. Volg stappen 2 tot 4 voor het
hierboven beschreven ‘'Dagelijks
vuil op de glasplaat’.

Verwijder vlekken van
gesmolten en suikerhoudend
voedsel zo snel mogelijk. Als
u deze laat afkoelen op de
glasplaat, kunnen ze moeilijk
te verwijderen zijn of zelfs
permanente schade
toebrengen aan het glazen
oppervlak.

Gevaar van snijwonden: als
de veiligheidsafdekking
verwijderd is, is het blad van
een schraper messcherp.
Gebruik de schraper uiterst
voorzichtig en berg hem
altijd veilig en uit de buurt
van kinderen op.

Overgekookt voedsel op
de aanraaktoetsen

1. Schakel de elektrische stroom naar
de kookplaat uit.

2. Laat het vuil weken

3. Veeg de zone van de
aanraaktoetsen schoon met een
schone vochtige spons of doek.

4. Veeg de zone volledig droog met
keukenpapier.

5. Schakel de elektrische stroom naar
de kookplaat weer in.

De kookplaat kan een piep
laten horen en uitgeschakeld
worden en de
aanraaktoetsen kunnen niet
werken als er vloeistof op
ligt. Verzeker u ervan dat de
zone met de aanraaktoetsen
goed droog is voordat u de
kookplaat weer inschakelt.
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Adviezen en tips

Probleem

Mogelijke oorzaken

Oplossingen

De inductiekookplaat kan
niet ingeschakeld worden.

Er is geen elektrische stroom.

Controleer of de inductiekookplaat is
aangesloten op het elektriciteitsnet en dat hij is
ingeschakeld.

Controleer of er stroomuitval in uw huis of
omgeving is. Als u alles gecontroleerd hebt en
het probleem aanhoudt, een gekwalificeerd
technicus bellen.

De aanraaktoetsen
reageren niet.

De toetsen zijn vergrendeld.

Ontgrendel de toetsen. Zie deel
'Het gebruik van uw inductiekookplaat' voor
aanwijzingen.

De aanraaktoetsen zijn
moeilijk te bedienen.

Misschien ligt er een dun laagje
water op de toetsen of misschien
gebruikt u het topje van uw vinger
om de toetsen aan te raken.

Controleer of de zone van de aanraaktoetsen
droog is en gebruik de bal van uw vinger om de
toetsen aan te raken.

Er zitten krassen op de
glasplaat.

Kookgerei met scherpe randen.

Ongeschikt schuursponsje of
verkeerde reinigingsproducten
gebruikt.

Gebruik kookgerei met vlakke en gladde
bodems. Zie 'Het kiezen van het juiste
kookgerei'.

Zie 'Onderhoud en reiniging'.

Sommige pannen maken
krakende of klikkende
geluiden.

Dit kan veroorzaakt worden door de
constructie van uw kookgerei (lagen
van verschillende materialen
met verschillende trillingen).

Dit is normaal voor kookgerei en duidt niet op
een storing.

De inductiekookplaat
maakt een laag brommend
geluid wanneer hij gebruikt
wordt

met een hoge warmte-
instelling.

Dit wordt veroorzaakt door de
technologie van bereiden met
inductie.

Dit is normaal, maar het geluid zou minder
moeten worden of volledig moeten verdwijnen
als u de

warmte-instelling verlaagt.

Lawaai van een ventilator
afkomstig van de
inductiekookplaat.

Een in uw inductiekookplaat
ingebouwde ventilator is in werking
getreden om te voorkomen dat de
elektronica oververhit raakt. De
ventilator kan zelfs door blijven
werken nadat u de inductiekookplaat
hebt uitgeschakeld.

Dit is normaal en er is geen actie noodzakelijk.
Trek de stekker van de inductiekookplaat niet
uit de wandcontactdoos terwijl de ventilator
werkt.

Pannen worden niet heet
en verschijnt op het
display.

De inductiekookplaat detecteert de
pan niet omdat hij niet geschikt is
voor bereidingen met inductie.

De inductiekookplaat detecteert de
pan niet omdat hij te klein is voor de
kookzone of niet goed in het midden
van de kookzone is geplaatst.

Gebruik kookgerei dat geschikt is voor
bereidingen met inductie. Zie deel 'Het kiezen
van het juiste kookgerei'.

Zet de pan goed in het midden en controleer of
de bodem overeenkomt met de afmetingen van
de kookzone.

De inductiekookplaat of
een kookzone is
onverwacht uitgeschakeld,
er klinkt een geluidssignaal
en er wordt een
storingscode weergegeven
(normaal afgewisseld met
twee letters op het display
van de timer).

Technische storing.

Noteer de letters en cijfers van de storingscode,
trek de stekker van de inductiekookplaat uit de
wandcontactdoos en neem contact op met een
gekwalificeerd technicus.
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Weergave storingen en inspectie

Als zich een storing voordoet, wordt de inductiekookplaat automatisch in de beveiligde status gezet
en worden de bijbehorende codes weergegeven:

Probleem Mogelijke oorzaken Oplossingen

F1-F6 Storing temperatuursensor Neem contact op met de leverancier.

F9-FA Storing temperatuursensor van de Neem contact op met de leverancier.
IGBT.

Fb De aansluiting tussen de rechter Neem contact op met de leverancier.
displaykaart en de middelste
displaykaart

FC De aansluiting tussen de displaykaart Neem contact op met de leverancier.

en het moederbord is defect

E1/E2 Abnormale voedingsspanning Controleer of de elektrische voeding
normaal is.

Schakel weer in als de elektrische
voeding weer normaal is.

E3/E4 Temperatuursensor van de keramische | Schakel de inductiekookplaat weer in
glasplaat geeft een hoge temperatuur nadat hij is afgekoeld.
aan

E5 Temperatuursensor van de IGBT geeft | Schakel de inductiekookplaat weer in
een hoge temperatuur aan nadat hij is afgekoeld.

Indien een zone van de flexibele zone moet worden beschermd, kan de selectietoets van
de flexibele zone niet worden gebruikt.

Hierboven is de beoordeling en inspectie van veel voorkomende storingen weergegeven.

Haal het apparaat niet zelf uit elkaar en vermijd elk gevaar en schade aan de inductiekookplaat.
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Technische specificatie

Kookplaat RIFS954SC
Bereidingszones 5 zones
Voedingsspanning 220-240V~
Geinstalleerd elektrisch vermogen 10800W
Productafmetingen DxBxH(mm) 900X520X60
Inbouwafmetingen AxB (mm) 875X495

Gewicht en afmetingen zijn bij benadering. Omdat wij er voortdurend naar streven onze producten te
verbeteren kunnen wij specificaties en tekeningen wijzigen zonder voorafgaande aankondiging.

Installatie

Selectie van installatiegereedschappen

Snijd een opening in het werkblad in overeenstemming met de afmetingen aangegeven op de

tekening.

Voor de installatie en het gebruik moet er minstens 5 cm ruimte vrij gelaten worden rond de opening.

Controleer of de dikte van het werkblad minstens 30 mm is. Kies

een werkblad van hittebestendig materiaal om vervorming veroorzaakt door de hittestraling van de

kookplaat te voorkomen. Zoals hieronder is aangegeven:

L(mm)

B(mm)

B(mm)

X(mm)

900

520

495

50 mini
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Zorg er onder alle omstandigheden voor dat de inductiekookplaat goed geventileerd wordt en dat de
luchtinlaat- en uitlaatopeningen niet geblokkeerd zijn. Controleer of de inductiekookplaat goed werkt.
Zoals hieronder is aangegeven

Opmerking: De veiligheidsafstand tussen de kookplaat en het kastje erboven dient
minstens 760 mm te zijn.

L]

L

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

760 50 mini | 20 mini Luchtinlaat Luchtuitlaat 5 mm

Controleer, voordat u de kookplaat installeert, dat

e het werkoppervlak vierkant en waterpas is, en dat er geen structurele onderdelen interfereren met
de ruimtevereisten
¢ het werkoppervlak gemaakt is van hittebestendig materiaal

¢ als de kookplaat boven een oven geinstalleerd wordt, dat de oven een ingebouwde koelventilator
heeft

¢ de installatie moet voldoen aan alle ruimtevereisten en alle voorschriften en normen die van
toepassing zijn

e er een geschikte isolatieschakelaar in de permanente bedrading is ingebouwd die volledige
loskoppeling van de netvoeding mogelijk maakt, gemonteerd en geplaatst in overeenstemming
met de plaatselijke bedradingsvoorschriften en regels.
De isolatieschakelaar moet van een goedgekeurd type zijn en voorzien zijn van een opening
tussen de contacten van 3 mm in alle polen (of in alle actieve [fase-] geleiders als de plaatselijke
bedradingsvoorschriften deze variatie op de vereisten toestaan)

e de isolatieschakelaar moet gemakkelijk toegankelijk zijn voor de klant bij wie de kookplaat
geinstalleerd wordt

e raadpleeg plaatselijke bouwinstanties en wettelijke voorschriften als u twijfels heeft over de
installatie

e gebruik hittebestendige en gemakkelijk te reinigen afwerkingen (zoals keramische tegels) voor de
wandoppervlakken rond de kookplaat.
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Controleer, nadat u de kookplaat geinstalleerd hebt, dat

e de voedingskabel niet toegankelijk is via deurtjes of laden van kasten

e er voldoende frisse lucht van buiten de kasten naar de onderkant van de kookplaat kan stromen

¢ als de kookplaat boven en lade of een kastje gemonteerd is, er een thermische beveiligingsplaat
geinstalleerd is aan de onderkant van de kookplaat

e de isolatieschakelaar gemakkelijk te bereiken is door de klant

Voordat de bevestigingsbeugels geplaatst worden

Het apparaat moet op een stabiel, vlak oppervlak gezet worden (gebruik de verpakking). Oefen geen
kracht uit op de bedieningselementen die uit de kookplaat steken.

De stand van de beugel afstellen

Bevestig de kookplaat op het werkblad door 2 beugels vast te schroeven op de onderkant van de
kookplaat (zie afbeelding) na de installatie.

Voorzichtig

1. De inductiekookplaat moet geinstalleerd worden door gekwalificeerd personeel of technici.
Wij hebben deskundigen voor u ter beschikking. Voer deze handeling nooit zelf uit.

2. De kookplaat mag niet geinstalleerd worden rechtstreeks boven een afwasmachine, koelkast,
vriezer, wasmachine of wasdroger, aangezien vocht de elektronica van de kookplaat

kan beschadigen

3. De inductiekookplaat moet zodanig geinstalleerd worden dat er een betere hittestraling
gegarandeerd kan worden om de betrouwbaarheid van de kookplaat te vergroten.
4. De wand en het gebied boven het werkblad waar hitte opgewekt wordt, moet hittebestendig zijn.

5. Om beschadiging te voorkomen, moeten de lagen van het werkblad en het kleefmiddel
hittebestendig zijn.
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De kookplaat aansluiten op het elektriciteitsnet

Alvorens de kookplaat aan te sluiten op het elektriciteitsnet, controleren of:

1. het bedradingssysteem in uw woning geschikt is voor het vermogen dat de kookplaat nodig heeft

2. de spanning overeenkomt met de waarde die op het typeplaatje is vermeld

3. de doorsnede van de voedingskabel bestand is tegen de op het typeplaatje vermelde belasting.
Gebruik bij de aansluiting op het elektriciteitsnet geen adapters, reductoren of aftakvoorzieningen, aangezien
deze kunnen leiden tot oververhitting en brand.

De voedingskabel mag nergens hete delen raken en moet zodanig geplaatst worden dat de temperatuur
ervan nooit de 75°C kan overschrijden.

f Deze kookplaat mag uitsluitend op het elektriciteitsnet worden aangesloten door een gekwalificeerd persoon.

Controleer met een elektricien of het bedradingssysteem van uw woning geschikt is zonder wijzigingen aan
te brengen. Wijzigingen mogen alleen door een gekwalificeerde elektricien worden uitgevoerd.

De voeding moet aangesloten worden in overeenstemming met de betreffende norm of een
enkelpolige stroomonderbreker. De aansluitmethode is hieronder weergegeven.
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¢ Als de kabel beschadigd is of vervangen moet worden, moeten deze werkzaamheden uitgevoerd
worden door een vertegenwoordiger van de klantenservice met speciale gereedschappen om
ongelukken te voorkomen.

e Als het apparaat rechtstreeks wordt aangesloten op het elektriciteitsnet, moet er een omnipolaire
stroomonderbreker geinstalleerd worden met een minimumopening tussen de contacten van
3 mm.

¢ De installateur moet garanderen dat de correcte elektrische aansluiting gemaakt is en dat deze
voldoet aan de veiligheidsvoorschriften.

e De kabel mag niet verbogen of platgedrukt worden.

e De kabel moet regelmatig gecontroleerd worden en mag alleen vervangen worden door erkende
technici.
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AFDANKEN: Gooi dit
product niet weg als
niet-gescheiden
gemeentelijk afval.
Gescheiden inzameling
voor speciale
verwerking van
dergelijk afval is
noodzakelijk.

Dit apparaat is van een merkteken voorzien in overeenstemming met de
Europese richtlijn 2012/19/EG inzake Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparatuur (AEEA). Door ervoor te zorgen dat dit apparaat
correct als afval wordt verwerkt, helpt u schade aan het milieu en de
menselijke gezondheid te voorkomen, die anders veroorzaakt kan worden
als het op de verkeerde manier als afval verwerkt wordt.

Het symbool op het product geeft aan dat het niet behandeld mag worden
als normaal huishoudelijk afval. Het moet afgegeven worden bij een
speciaal inzamelingspunt voor het recyclen van elektrische en
elektronische producten.

Dit apparaat vereist gespecialiseerde afvalverwerking. Neem voor meer
informatie over de behandeling, terugwinning en recycling van dit product
contact op met uw plaatselijke gemeenteraad, uw vuilnisophaaldienst, of
de winkel waar u het gekocht hebt.

Neem voor meer gedetailleerde informatie over de behandeling,
terugwinning en recycling van dit product contact op met uw plaatselijke
gemeentehuis, uw vuilnisophaaldienst, of de winkel waar u het gekocht
hebt.
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Bezpecnostni upozornéni

Vase bezpecnost je pro nas dulezita. Prectéte si prosim tyto
informace jesté pred pouzitim varné desky.

Instalace
Nebezpeci urazu elektrickym proudem

Pred kazdou udrzbou odpojte spotrfebiC od zdroje
elektrickeého napajeni.

Pripojeni elektroinstalace k dobrému uzemneni je
nezbytné a povinné.

Zmeny domaci elektroinstalace smi provest pouze
kvalifikovany elektrikar.

NedodrzZeni téchto pokynt muze vést k urazu elektrickym
proudem nebo i smrti.

Nebezpeci porezani

Opatrné — okraje panelu jsou ostré.
NedodrzZeni pokynu muze zpusobit zranéni nebo
porezani.

Dulezité bezpecnostni pokyny

Pred instalaci nebo pouzitim spotrebicCe si laskave peclivé
prectete tyto pokyny.
Na spotrebiC nikdy nedavejte zadné horlavé materialy
nebo predmety.
Dejte prosim tyto informace k dispozici na osobé
odpovedné za instalaci spotfebiCe, mohly by snizit vase
naklady na instalaci.
Tento spotrebiC musi byt instalovan podle navodu k
Instalaci, jinak hrozi nebezpeci.
Tento spotrebiC musi byt spravne nainstalovan a
uzemnén pouze kvalifikovanym pracovnikem.
Tento spotrebiC by mel byt pripojen k obvodu, ktery
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zahrnuje odpojovac se zarukou plného odpojeni od zdroje
napajeni.

* Provedenim nespravné instalace muze dojit ke ztraté
jakychkoli zaruk nebo ruceni.

Obsluha a udrzba Nebezpeci Urazu elektrickym proudem

* Prasklou nebo poskozenou varnou desku nepouzivejte. V
pripade, ze je povrch varné desky praskly nebo
poskozeny, ihned desku odpojte od napajeni ze site
(nasténny vypinac) a obratte se na kvalifikovaného
technika.

« Pred cCisténim nebo udrzbou vypnéte varnou desku ve zdi.

* Nedodrzeni téchto pokynu muze veést k urazu elektrickym
proudem nebo i smrti.

Zdravotni riziko

» Tento spotrebiC je v souladu s elektromagnetickymi
bezpecCnostnimi normami.

« Nicmeéne osoby s kardiostimulatory nebo jinymi
elektrickymi implantaty (napfiklad inzulinové pumpy) se
musi poradit pred pouzitim tohoto zafizeni se svym
|ékarem nebo vyrobcem implantatu a ujistit se, ze jejich
implantaty nebudou ovlivhény elektromagnetickym polem.

* Nedodrzeni téchto pokynt muze vést k smrti.

Nebezpeci horkého povrchu

« Béhem pouzivani se pristupné casti spotrebiCe zahrivaji
na vysokou teplotu a mohou vas popalit.

« Dokud povrch nevychladne, nesmite se télem, odevem
nebo jakymkoli jinym predmeétem nez je vhodné nadobi
dotknout skla indukcCni desky.

* Pozor: magnetické kovové predmety, které mate na tele,
se v blizkosti varné desky mohou zahrat. Zlatych Ci
stfibrnych Sperku se to netyka.
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Nedovolte détem, aby se ke spotrebicCi priblizovaly.
Rukojeti panvi mohou byt horké na dotyk. Nesmi proto
preCnivat na jiné zapnuté varneé zony. Deti se nesmi k
rukojetim priblizovat.

Nedodrzeni téchto pokynu muze vést k popaleni Ci
opareni.

POZOR: Kratkodoby i dlouhodoby proces vareni musi
probihat pod nepfetrzitym dohledem.

Nebezpeci porezani

Kdyz je bezpecCnostni kryt v zatazené poloze, odhali se
ostfi z horni cCasti skrabky. Pouzivejte ji s nejvyssi
opatrnosti a vzdy ukladejte bezpecné a mimo dosah deti.
NedodrzZeni pokynu muze zpusobit zranéni nebo
porezani.

Dulezité bezpecnostni pokyny

Behem pouziti nikdy nenechavejte spotrebiC bez dozoru.
Pri prekypeni se vytvori kourici a mastna polita mista,
ktera se mohou vznitit.

Nepouzivejte spotrebiC jako pracovni nebo odkladaci
plochu.

Na spotrebiC nikdy nepokladejte zadné predmety nebo
nastroje.

Nepokladejte ani nechavejte zmagnetizovatelné predmety
(napr. kreditni karty, pamétove karty) nebo elektronicka
zafizeni (naprf. pocitaCe, MP3 prehravace) v blizkosti
spotrebiCe, protoze mohou byt ovlivnény jeho
elektromagnetickym polem.

Spotrebi€ nikdy nepouzivejte k vyhfivani nebo vytapéni
mistnosti.

Po pouziti vzdy vypnéte varné zény a varnou desku, jak je
popsano v tomto navodu (tj. pomoci dotykovych
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ovladacu). Nespoléhejte na funkci detekce nadoby pro
vypnuti varne zony pfi odebrani nadoby.

Nedovolte detem, aby si hraly se spotrebiCem, sedély,
staly na nej nebo na n¢j Splhaly.

Ve skrinkach nad spotrebiCem neskladujte predmety, o
které se zajimaji déti. Deti lezouci na desku, aby dosahly
na tyto predmety, si mohou privodit vazna zraneni.

V miste, kde se spotrebiC pouziva, deti nesmeji byt
ponechany o samoté nebo bez dozoru.

Déti nebo osoby se zdravotnim postizenim, jez omezuje
jejich schopnost pouzivat spotrebic, by mely mit u sebe
odpoveédnou a kompetentni osobu, aby je vycvicila v jeho
pouzivani. Tato osoba se musi presvedcit, ze mohou
pouzivat spotrebiC bez nebezpeci pro sebe nebo sve
okoli.

Neopravujte ani nevymenujte zadnou cast spotrebice,
pokud to neni v navodé vyslovne doporuceno. VSechny
dalSi sluzby udrzby smi provadet pouze opravnény
technik.

K Cisténi varné desky nepouzivejte Cistici spotrebiCe na
paru.

Nepokladejte ani nepoustéjte tezke predmety na varnou
desku.

Nestujte na varné desce.

Nepouzivejte nadoby se zubatymi hranami, neposunujte
nadoby po indukCnim sklenéném povrchu, protoze to
muze poskrabat sklo.

K Cisténi varné desky nepouzivejte dratenky nebo jine
agresivni abrazivni Cistici prostredky, protoze by mohly
poskrabat indukcni sklo.

Je-li napajeci kabel poskozen, musi byt vyménen pouze
kvalifikovanym technikem.
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Spotfebic, ktery jste si koupili, je urCen k pouziti v
domacnosti a takeé:

-v kuchynskych koutech pro zamestnance v obchodech,
kancelarich a na jinych pracovistich; -na farmach; -klienty
v hotelech, motelech a jinych typech ubytovani; -v
penzionech typu ,bed and breakfast”.

Tento spotrebiC smeji pouzivat deti starsi 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo bez patficnych zkusenosti a znalosti,
pokud jsou pod dohledem osoby odpovédné za jejich
bezpecnost, pripadné byly pouceny o bezpeCnéem
pouzivani spotrebiCe a rozumeji moznym nebezpecim.
Déti si se spotfebiCem nesméji hrat. Déti nesméji bez
dozoru dospélych spotrebic Cistit, ani provadet Cinnosti
udrzby.

VAROVANI: Vafeni bez dozoru na varné desce s tukem
nebo olejem muZze byt nebezpetné a zpusobit pozar.
Nikdy se nepokousejte uhasit pozar vodou; vypnéte
spotrebiC, a potom zakryjte plamen napf. poklickou nebo
protipozarni dekou.

Na varnou desku nepokladejte zadné kovoveé predmety,
jako jsou noze, vidliCky, |zice nebo poklicky, protoze by se
mohly zahrat na velmi vysokou teplotu.

Po pouziti prvek varné desky vypnéte prislusnym
ovladanim a nespoléhejte se na detektor nadobi.
SpotrebiC neni urCen k pouzivani pomoci externiho
casovace nebo samostatného dalkového ovladani.
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Blahopl“'ejeme vam ke koupi nové indukéni varné desky.

Doporu€ujeme vam, abyste vénovali néjaky Cas pfecteni tohoto navodu/ instalacniho navodu a piné
pochopili, jak spravné spotfebi€ nainstalovat a pouzivat.

Pro instalaci si prosim prectéte navod k instalaci.

Prectéte si vSechny pokyny jesté pfed pouzitim spotfebice a navod si uschovejte pro dalsi potfebu.

Prehled vyrobku
Pohled shora

2 4
6 7

1 5

8
9

1. zdéna max. 1800/3000 W 2. zona max. 1800/3000 W
3. zo6na max. 3000/4000 W 4, zoéna max. 1800/3000 W
5. zbéna max. 1800/3000 W 6. volna indukéni zéona. 3000/4000 W
7. volna indukéni zéona. 3000/4000 W
8. Sklenéna deska 9. Ovladaci panel
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Ovladaci panel

\IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII!IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

1. Dotykové ovladani posuvniku
vykonu / minutky

Ovladace volby varné zény
Ovladac zablokovani tlacitek
. Ovladac¢ ZAP/VYP

. Ovladac pro udrzovani teplych
pokrm&

voA W

6. Ovladac zesilovace
7. Ovladac pauzy

8. Ovladac casovace

Informace o indukénim vareni

Indukéni vareni je bezpecna, moderni, efektivni a usporna technologie vareni. Funguje na zakladé
elektromagnetickych vibraci, které vytvareji teplo pfimo v nadobé, nikoliv nepfimo prostrednictvim
zahrati povrchu skla. Sklo je horké jen proto, Zze ho zahfalo vlozené jidlo.

I

Zelezny hrnec

magneticky okruh

—F () LD = 1 sklokeramicka deska
cee eew L indukéni civka
- -— indukované proudy
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Pred pouzitim nové indukéni varné desky

+ Precltéte si tento navod se zvlastnim durazem na ¢ast ,Bezpecnostni upozornéni*.
» Pred pouzitim odstrarte z induk&ni varné desky vSechny ochranné félie.

Pouzivani dotykového oviadani

+ Ovladace reaguji na dotyk, takze neni nutné tlacit.
» Pouzijte bfisko prstu, nikoliv jeho Spicku.
« Jakmile je dotyk zaregistrovan, uslySite pipnuti.

* Ovladace musi byt vzdy Cisté, suché a nesmi byt zakryté Zadnym pfedmeétem (nap¥. nadobou
nebo utérkou). | tenka vrstva vody mize zhorSit ovladani.

Vybeér spravné nadoby

» Pouzivejte jen nadoby se dnem vhodnym pro induk&ni vareni.
Podivejte se na symbol indukce na obalu nebo na spodni &asti
nadoby.

. Zda je vaSe nadoba vhodna muzete zkontrolovat testem pomoci magnetu.
PfiloZte magnet smérem ke spodni ¢asti nadoby. V pfipadé, Ze je pfitahovan,
je nadoba vhodna pro indukci.

Jestlize nemate magnet:

Do nadoby nalijte trochu tekutiny.
Postupujte podle pokynu v kapitole ,Jak zacit vareni®.
Jestlize na displeji neblikéd — a voda se ohfiva, je nadoba vhodna.

Neni vhodna nadoba vyrobena z nasledujicich materiall: Cistd nerezova ocel, hlinik nebo méd bez magneticke
z4kladny, sklo, dfevo, porcelan, keramika a kamenina.

TN N -

NepouZzivejte nadoby se zubatymi hranami nebo zakfivenym dnem.

YXriXryr

e ee——
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Ujistéte se, Ze spodek nadoby je hladky, sedi naplocho na skle a ma stejnou velikost jako varna
zona. Primér dna nadoby by mél byt stejny jako primér vybrané varné zény. Pouziti hrnce o néco
SirSiho je zarukou vyuziti energie s maximalni uc€innosti. Pokud pouZijete mensi hrnec, vafeni bude
meéneé ucinneé, nez se oCekavalo. Nadobu mensi nez 140 mm nemusi varna deska zjistit. Vzdy
nadobu na varné zoné vystredte.

o -— = o omm
Q| |2

Nadoby z indukéni varné desky vzdy zvedejte, neposunujte je, mohou poskrabat sklo.

AR

l 4 y =

Pouzivani indukéni varné desky

Jak zacit vareni

1. Stisknéte ovlada¢ ZAP/VYP @
Po zapnuti bzu€ak jednou pipne, ovladace volby varné zény

zobrazi ,m“ nebo 1" nebo ,— %, coz znamena, Ze indukeni
varna deska vstoupila do stavu pohotovostniho rezimu.

o
Q‘fr’ L ‘\\]
2. Na varnou zdnu, kterou chcete pouzit, umistéte vhodnou F T
nadobu. o
e Ujistéte se, ze dno nadoby a povrch varné zény jsou Cisté o ’i\ N
a suché. N %
3. Dotknéte se ovladace volby topné zény a indikator zacne v —1 'i
misté& dotyku blikat. S0 N
| 1| IIIIIIIIIIII
4. Nastaveni teploty upravte dotykem posuvniku. Sznnrons
e Jestlize do 1 minuty nestisknéte zadné tlacitko, indukéni HEEREREER] "“
varna deska se automaticky vypne. Budete muset zacit ANVSEN] VYKONU N
znovu krokem 1. —— |\
e Kdykoliv béhem vafeni mizete zménit nastaveni ( \\
tepelného vykonu. N
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Jestlize displej blika: ~ stfidavé s nastavenim tepla

To znamena, ze:

e jste neumistili nadobu na spravnou varnou zénu nebo,

e nadoba, kterou pouzivate, neni vhodna pro induk&ni vareni nebo,
e nadoba je pfilis mala nebo neni ve stfedu varné zony.

Pokud neni na varné zo6né vhodna nadoba, nehreje.
Pokud neni na varné zéné vhodna nadoba, displej se automaticky vypne po 1 minuté.

Po skoncéeni vareni
1. Dotknéte se ovladacCe volby varné zony, kterou chcete vypnout.

2. Vypnéte varnou zénu dotykem posuvniku doleva. Zkontrolujte, zda se na
displeji objevi ,,0".

NN R
<

SNIZENI VYKONU

3. Vypnéte celou varnou desku dotykem ovladace ZAP/VYP.

4. Pozor na horké povrchy

Kdyz je varna zéna horka na dotyk, ukaze se "H". "H" zmizi, kdyz se povrch ochladi na
bezpecnou teplotu. To muzete pouzit také jako funkci Uspory energie; jestlize chcete ohfat dalSi
nadoby, pouzijte plotynku, ktera je jeSté horka.

L
I

Pouziti funkce zesilovace vykonu

Zapnuti funkce zesilovace vykonu
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1. Dotknéte se ovladacCe zvolené varné zony '

2. Dotknéte se ovladace zesilovace vykonu ,B° indikator zény zobrazi ,b“ a vykon dosahne

—> |

Vypnuti funkce zesilovace vykonu

1. Dotknéte se ovladace zvolené varné zony, u které chcete vypnout funkci '
zesilovace.

2. a: Dotknéte se ovladace zesilovace vykonu B3, poté se varna zéna vrati ke svému pavodnimu
nastaveni.
b: Dotykem posuvniku se varna zona vrati k vami zvolené urovni.

NEBO é\\\

e Funkci je mozné pouzit pouze pro vSechny varné zény
e Varna zéna se vrati na své puvodni nastaveni po 5 minutach.

e Kdyz je funkce zesilovaCe vykonu aktivovana u 1. varné zény, je 2. varna zéna automaticky
omezena pod uroven 2 a naopak.
e V pfipadé, Ze puvodni nastaveni bylo 0, vrati se na 15 po 5 minutach.

Pouzivani funkce udrzovani teplych pokrmu

Zapnuti funkce udrzovani teplych pokrmu
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1. Dotknéte se ovladace zvolené varné zény I |

2. Dotknéte se ovladace pro udrzovani teplych pokrm @J indikator zény

zobrazi I,
0
>

Vypnuti funkce udrzovani teplych pokrmdu

1. Dotknéte se ovladace zvolené varné zony

2. a: Dotknéte se ovladace pro udrzovani teplych pokrm lﬁl poté se varna zéna vrati ke
svému puvodnimu nastaveni.b: Dotykem posuvniku se varna zéna vrati k vami zvolené Grovni.

N HEEERRERN]

NEBO é\\\

FLEXIBILNi OBLAST

» Tato plocha mlze byt kdykoliv pouzita jako jedna zéna nebo jako dvé rlizné zény, podle potifeby
vareni.

«  Flexibilni oblast je tvofeni dvéma nezavislymi induktory, které Ize ovladat samostatné. Pri praci v
jedné zoné se Cast, ktera neni zakryta nadobou, automaticky po jedné minuté vypne.

« Dulezité: ujistéte se, ze nadoby jsou umistény na stied na jedné varné zéné. V pfipadé velkého
hrnce, ovalnych, hranatych a podlouhlych nadob se ujistéte, ze jsou umistény na stfed varné zény
a zakryvaji oba kfizky.

Priklady dobrého umisténi hrnce a Spatného umisténi hrnce.
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Jako velka zéna

1.

4.

Chcete-li aktivovat flexibilni oblast jako jednu velkou zénu, jednoduse soucasné stisknéte dvé
urCena tlacitka.

[} I Inlin] 'l [ ] [N
* - *
I
L A 5 [ N}
® 0 0 000 00 0 006 0 0 00 0

Nastaveni vykonu funguje jako kazda jina normalni oblast.

[

M

Pokud se hrnec pfesune z pfedni ¢asti do zadni (nebo naopak), flexibilni oblast automaticky
detekuje novou pozici a udrZuje stejny vykon.

Chcete-li pfidat dalSi hrnec, znovu stisknéte urCena tlacitka, abyste detekovali nadobi.

Jako dvé nezavislé zény

Chcete-li pouzivat flexibilni oblast jako dvé rizné z6ny s riznymi nastavenimi vykonu, stisknéte
prislusna tlacitka.

Ll NEBO

Pouzivani ovladace pauzy

1. Kdyz jsou varné zény v provozu, stisknéte ovladac @ na vSech

. ., . “ , e ,
displejich se zobrazi ,/ i a ohfev se zastavi. V tuto chvili Ize ovladat

pouze ovladace @ a @ @]
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2. Dotknéte se znovu ovladace @ displeje zobrazi puvodni nastaveni a varné zény budou
pokracovat v ohfevu.
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Zablokovani ovladani

e Tlacgitka na pfednim panelu mizete zablokovat, abyste zabranili zméné nastaveni (napf. détmi).
e Jsou-li ovladaCe zablokovany, vSechny ovladace kromé ovladani ZAP/VYP jsou deaktivovany.

Zablokovani ovladaci
Dotknéte se ovladace zablokovani tlacitek @ Levy indikator Casovace ukaze ,Loc”

Odblokovani ovladacu

1. Ujistéte se, zZe je indukCni varna deska zapnuta.
2. Dotknéte se a ovladac zablokovani tlaCitek @] na chvili podrzte.
3. Nyni mazete zacit pouzivat indukéni varnou desku.

& Kdyz je varna deska v rezimu zablokovani, vSechny ovladace kromé ZAP/VYP @ jsou deaktivovany,
indukéni varnou desku muzete v nouzové situaci vzdy vypnout pomoci ovladace ZAP/VYP (D ale pfi

dalSim pouziti ji musite nejprve odblokovat.

Ochrana proti prehrati

Snimac teploty mize monitorovat teplotu uvnitf indukéni varné desky. Kdyz je zjisténa nadmérna
teplota, indukéni varna deska se automaticky zastauvi.

Detekce malych predmeéti

V pfipadé, Ze na varnou desku polozite nadobu nevhodné velikosti, nebo nepfitahujici magnet, (napf.
z hliniku), nebo jiné malé pfredméty (napf. niz, vidlicka, kli¢), varna deska se za 1 minutu
automaticky pfepne do pohotovostniho rezimu. Ventilator bude chladit indukéni varnou desku jesté
dalSi 1 minutu.

Ochrana s automatickym vypnutim

Automatické vypnuti plni funkci bezpecnostni ochrany pro indukéni varnou desku. Ta se automaticky
vypne, pokud ji zapomenete vypnout vy. Standardni provozni ¢asy pro rlizné urovné vykonu jsou
uvedeny v nasledujici tabulce:

Stupen vykonu 1~5 6~10 11~14 15
Standardni provozni ¢asovac (hodiny) 8 4 2 1

Po odstranéni nadoby muze indukéni varna deska okamzité prestat hfat a varna deska se
automaticky vypne po 2 minutach.

Lidé se srdeCnim kardiostimulatorem by se méli pfed pouzitim tohoto spotfebiCe poradit se
svym lékafem.
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Pouzivani casovace

Casovaé muzZete pouzit dvéma rliznymi zpQsoby:

e Muzete ho pouzit jako minutku. V tomto pfipadé ¢asovac po uplynuti nastaveného ¢asu nezapne
Zadnou varnou zonu.

e Muzete také nastavit, aby ¢asovac po uplynuti nastaveného ¢asu vypnul varné zény.
e Casovad je mozné nastavit az na 9 hodin a 59 minut.

Pouziti Casovace jako minutky

Pokud nevyberete zadnou varnou zénu
1. Uijistéte se, Ze je varna deska zapnuta.
Poznamka: mizete pouzit minutku, i kdyz nevyberete Zadnou varnou zénu.

2. Dotknéte se ovladace Casovace @, na displeji

casovace, kde jste se dotkli, se zobrazi ,0: 10" a blika MM 7z
L0, LN L ) I AN
3. Zvolte nastaveni €asu dotykem posuvniku. (napf. 6)
S L rrrnram
LN\
N
4. Dotknéte se ovladace Casovace @znovu, zacne blikat ,1°.
M.z 5
U=
5. Nastavte ¢as dotykem posuvniku (napf. 9), nyni je Casova¢ nastaveny na 56 minut.
M. C C
urshe EEEERRER
6. Po dokonéeni nastaveni ¢asu bude bzu¢ak pipat po dobu 30 -
sekund a indikator ¢asovace zobrazi ,,0:00“. :-" : ,‘7L',
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Nastaveni €asovace na vypnuti varnych zén

Pokud je ¢asovaé nastaven pro jednu zénu: '

1. Dotknéte se ovladace zvolené varné zény, u které chcete -
nastavit Casovac. 3\

2. Dotknéte se ovladace Casovace, na displeji Casovale se
zobrazi ,0: 10“ a blika ,0"

0:20<
3. Zvolte nastaveni €asu dotykem posuvniku. (napf. 6)
(C L TTETEETEIATIN
(I
4. Dotknéte se ovladace asovace znovu, zacne blikat , 1.
M7 5
U=

5. Nastavte Cas dotykem posuvniku (napf. 9), nyni je Casovac¢ nastaveny na 56 minut.

- R
U- E

6. Je-li nastaven Cas, zacne se ihned odpocitavat. Na displeji
se zobrazi zbyvajici Cas a indikator Casovace blika po dobu
5 sekund.
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POZNAMKA: Cervena kontrolka u ukazatele vykonu se rozsviti
a signalizuje vybér této zény.

o)

A
LRy

7. Po uplynuti nastaveného €asu se pfislusna varna zona " [ | 'ﬁ (]
automaticky vypne. L= 0

& Ostatni varné zoény, pokud byly zapnuté jiz pfedtim, zdstanou v provozu.

Pokud je ¢asovac nastaven pro vice nez jednu zénu:

1.

Pokud nastavite Cas pro nékolik varnych zén sou€asné, desetinné teCky pfislusné varné zony se
rozsviti. Na minutovém displeji se zobrazuji minuty Casovace. TeCka odpovidajici zony blika.

": _' (nastaveno na 15 minut)
' -' -'-\-1
F, (nastaveno na 45 minut)

Po uplynuti nastaveného €asu se pfislusna varna zona vypne. Pak se ukaze novy minutovy
Casovac a teCka odpovidajici zony bude blikat.

ey
>

30 G

Dotknéte se ovladaCe zvolené varné zony, pfislusny ¢asovac se zobrazi v indikatoru ¢asovace.

Pokyny pro vareni

pouzivate zesilovaC vykonu. Pfi extrémné vysokych teplotach se oleje a tuky mohou

T Davejte pozor pfi smazeni, protoze olej a tuk se velmi rychle zahfivaji, a to zejména pokud

spontanné vznitit, coz predstavuje vazné riziko pozaru.

Kucharské tipy

Jakmile jidlo pfijde do varu, sniZzte nastaveni teploty.

Pouzitim poklicky zkratite dobu vareni a uSetfite energii tim, Ze udrzite teplo v nadobé.
Pouzivejte co nejméné tekutin nebo tuku, zkratite dobu vareni.

ZacCnéte varit na vysokém nastaveni, a jakmile se jidlo prohfeje, snizte vykon.

Duseni, vareni ryze

Duseni probiha pod bodem varu, pfi asi 85 °C, kdy bubliny jen ob&as stoupaji k povrchu vafené
tekutiny. Tento zpusob vareni je klicem k vynikajicim polévkam a duSenym pokrmum, protoze se
tu mize pIné rozvinout chut bez pfevareni jidla. Vaje¢na jidla a zahusténé omacky byste méli
rovnéz pfipravovat pod bodem varu.

Nékteré ukoly, véetné vareni ryie metodou absorpce mohou vyiadovat nastavenl’ vyéél’ nez je

v v
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Steaky

Jak pfipravit Stavnaté steaky:

1. Pred varfenim nechte maso odlezet pfi teploté mistnosti po dobu pfiblizné 20 minut.

2. Zahfejte panev s tézkym dnem.

3. Potfete obé strany steaku olejem. Do horké panve kapnéte malé mnozstvi oleje a vloZte do ni
maso.

4. Beéhem peceni maso jednou obratte. Pfesna doba peceni zavisi na tloustce steaku a vasi chuti.
Cas se muZe liSit od 2 do 8 minut po jedné strané. Chcete-li zjistit, jak je steak propeceny, stisknéte
ho. Cim pevnéjsi se zd4, tim propeCenéjsi bude.

5. Nechte jesté steak odpocivat na teplém talifi po dobu nékolika minut, aby doSel a byl pfi
podavani kiehky.

Osmahnuti

Vyberte panev wok nebo velkou panev na smazeni vhodnou pro induk¢ni varnou desku.

Pripravte si vSechny pfisady a nadobi. Osmahnuti musi byt rychlé. Pokud potfebujete uvafit
velka mnozstvi jidla, rozdélte si ho do nékolika menSich davek.

Pfedehrejte kratce panev a vlijte dvé Izice oleje.

Nejprve osmahnéte maso, dejte ho stranou a udrZujte v teple.

Osmahnéte zeleninu. Jakmile je horka, ale stale kfupava, snizte vykon varné zény na nizsi
nastaveni, vratte maso na panev a pridejte omacku.

Opatrné michejte pfisady, aby se dikladné prohraly.

Ihned podavejte.

N unhw N

Nastaveni teploty

Nize uvedena nastaveni jsou pouze orientacni. Pfesné nastaveni bude zaviset na nékolika faktorech,
v€etné typu nadobi a mnozstvi, které vafite. Sami si vyzkouSejte, jaka nastaveni indukeni varné
desky vam nejlépe vyhovuiji.

Nastaveni Urceni
teploty
1-2 e Setrny ohrev pro malé mnozstvi jidla

e rozpousténi ¢okolady, masla a potravin, které se rychle spali
e mirné duseni
e pomaly ohrev

3-5 e dalSi ohrev
e rychlé duseni
e vareni ryze

6-11 e palacinky

12-14 e restovani
e vareni téstovin

15/P e osmahnuti

e opeceni

e uvedeni polévky do varu
e vareni vody
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Cisténi vyrobku

Nize uvedena nastaveni jsou pouze orientacni. Pfesné nastaveni bude zaviset na nékolika faktorech,
vCetné typu nadobi a mnozstvi, které vafite. Sami si vyzkouSejte, jaka nastaveni varné desky vam

nejlépe vyhovuiji.

desky.

Co? Jak? Dtilezité upozornéni!
Kazdodenni znecisténi skla 1. Vypnéte napajeni varné e Kdyz je napajeni varné desky
(otisky prstQ, skvrny, zbytky desky. vypnuté, nefunguje ukazatel
potravin nebo louzicky bez 2. Naneste cisti¢ na varnou horkého povrchu, a pfitom
cukru na skle) desku, zatimco je sklo jesté mohou byt varné zény jesté
teplé (ale ne horké!) horké! Budte mimoradné
3. Oplachnéte a otfete do opatrni.
sucha cistym hadfikem nebo | e Silné draténky, nékteré
papirovou utérkou. nylonové draténky a
4. Zapnéte napajeni varné drsné/brusné Cistici

prostiedky mohou poskrabat
sklo. Vzdy si prectéte Stitek a
zkontrolujte, zda jsou Cdistici
prostiedek nebo draténka
vhodné.

Na varné desce nikdy
nenechavejte zbytky po
gisténi: sklo se mdze zbarvit.

Prekypéni, roztavené potraviny
a horké cukernaté louzi¢ky na
skle

Odstrarite je okamzité
obraceckou, Spachtli nebo
Skrabkou vhodnou pro sklo
indukéni varné desky, ale pozor
na horké povrchy varnych zon:

Skvrny zanechané
rozpusténymi a sladkymi
potravinami nebo louzickami
odstranite co nejdfive.

V pripadé, ze zchladnou na

desky.

1. Vypnéte napdajeni varné skle, mize byt problém s
desky v nasténné zasuvce. jejich odstranénim a hrozi
2. Pomoci noze ¢&i jiné pomUcky dokonce trvalé poskozeni
v Uhlu 30° seskrabnéte povrchu skla.
necistoty nebo skvrny ¢ Nebezpedi porezani: je-li
smérem k chladné casti ochranny kryt stazeny, je
varné desky. ostfi Skrabky ostré jako
3. Vycistéte necistoty nebo bfitva. Pouzivejte ji s
louzi¢ky hadfrikem nebo nejvyssi opatrnosti a vzdy
papirovou utérkou. ukladejte bezpecné a mimo
4. Postupujte podle krokl 2 az dosah déti.
4 pro ,Kazdodenni znecisténi
skla" vyse.
Louzi¢ky na dotykovych 1. Vypnéte napajeni varné e Varna deska miZe pipnout a
ovladacich desky. vypnout se a dotykové
2. Setrete rozlitou kapalinu. ovladace nemuseji fungovat,
3. Otrete plochu s dotykovym pokud je na nich rozlita
ovladanim distou vlhkou kapalina. Pred opétovnym
houbou nebo hadfikem. zapnutim varné desky
4. Pak ji vysuste dosucha zkontrolujte, zda je plocha
papirovou utérkou. ovlada&l otfend dosucha.
5. Zapnéte napajeni varné
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Rady a tipy

Problém

Mozné priciny

Co délat

Indukéni varnou desku
nejde zapnout.

Neni napajeni.

Zkontrolujte, zda je indukéni varnd deska
pfipojena k napajeni, a to je zapnuté.
Zkontrolujte, zda neni vypadek proudu ve
vaSsem domé nebo okoli. Pokud jste
zkontrolovali vSechno a problém pretrvava,
obratte se na kvalifikovaného technika.

Dotykové ovladace
nereaguji.

Ovladace jsou zablokovany.

Odblokujte ovladace. Viz pokyny v &asti
LPouzivani indukéni varné desky”.

Dotykové ovladacée dobfe
nereaguiji.

Muze na nich byt slaba vrstva vody
nebo se jich dotykate Spickou prstu.

Ujistéte se, ze dotykové ovladani je suché a k
dotyku ovladac¢u pouzijte bfisko prstu, nikoliv
jeho 3picku.

Sklo je poSkrabané.

Drsné nadobi.

PouZili jste nevhodné, brusné
draténky nebo Cistici prostfedky.

PouZivejte nadoby s rovnym a plochym dnem.
Viz ,Vybér spravné
nadoby*.

Viz ,Cisténi a udrzba“.

Neékteré nadoby mohou
vydavat praskavé nebo
cvakavé zvuky.

To mliZze byt zpisobeno konstrukci
nadoby (vrstvy rznych kov,
které jinak vibruji).

To je normalni jev a nejedna se o poruchu.

Indukéni varna deska pfi
pouziti s nastavenim na
vysoky vykon

slabé Sumi.

To je zpUsobeno technologii
induk&niho vafeni.

To je normalni jev a zvuk by se mél ztisit nebo
zcela zmizet, kdyz snizite
nastaveni tepla.

Hluk ventilatoru
vychazejici z indukéni
desky.

Chladici ventilator vestavény do
induk&ni varné desky chladi a chrani
elektroniku pred pfehfatim. To mGze
pokracovat i po vypnuti indukéni
varné desky.

Tento jev je normalni a nevyzaduje Zadny
zasah. Pokud bézi ventilator, nevypinejte
napajeni indukéni varné desky ve zdi.

Nadoby se nezahfivaji a
neobjevuji se na displeji.

Indukéni deska nemUze detekovat
nadobu, protoZze neni vhodna pro
indukéni vafeni.

Indukéni deska nemUze detekovat
nadobu, protoze je pfilis mala pro
varnou zénu nebo je Spatné
vystifedéna.

Pouzivejte nadoby vhodné pro indukéni vafeni.
Viz ¢ast ,Vybér spravné nadoby*.

Vystfedte nadobu a ujistéte se, ze jeji dno
odpovida velikosti varné zény.

Indukéni varna deska nebo
varna zona se nahle sama
vypnula, zazni tén a
zobrazi se chybovy kod
(obvykle se stfidajici s
jednim nebo dvéma
Cislicemi na displeji
Casovacle vafeni).

Technicka zavada

Poznamenejte si pismena a Cislice kodu,
vypnéte napdjeni varné desky v nasténné
zasuvce a obratte se na kvalifikovaného
technika.
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Zobrazeni zavad a kontrola

Pokud se objevi abnormalita, induk¢ni varna deska vstoupi automaticky do ochranného stavu a
zobrazi odpovidajici ochranné kody:

Problém Mozné pficiny Co délat
F1-F6 Selhani teplotniho snimace Obratte se prosim na dodavatele.
FO-FA Teplotni &idlo IGBT porucha. Obratte se prosim na dodavatele.
Fb Spojeni mezi pravou zobrazovaci Obratte se prosim na dodavatele.
deskou a stfedni zobrazovaci deskou
FC Spojeni mezi zobrazovaci deskou a Obratte se prosim na dodavatele.
hlavni deskou selhalo
E1/E2 Abnormalni napajeci napéti Prosim zkontrolujte, zda je napajeci
napéti normalni.
Zapnuti po napdjeni je normaini.
E3/E4 Teplotni snimac sklokeramické desky Restartujte, az se induk&ni varna deska
je vysoky ochladi.
E5 Teplotni snimac IGBT je vysoky Restartujte, az se induk&ni varna deska
ochladi.

Pokud ma byt chranéna néktera zéna flexibilni oblasti, ovladac volby flexibilni oblasti
nebude mozné pouzit.
VySe uvedené pfipady jsou zhodnoceni a kontrola béznych poruch.

Prosim, nerozebirejte spotfebi¢ sami, aby nedoslo k nebezpeci a poSkozeni indukéni varné desky.
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Technické udaje

Varna deska RIFS954SC
Varné zony 5 zon

Napéti v siti 220-240V~
Instalovany elektricky vykon 10800W
Velikost spotfebice Hx S xV(mm) 900 x 520 x 60
Rozméry pro vestavbu A x B (mm) 875 x 495

Vaha a rozméry jsou pfiblizné. Vzhledem k nepfetrzitému vyvoji naSich vyrobkd muize dojit ke zméné
nasich technickych udaji a designu bez predchoziho oznameni.

Instalace

Vybér zarizeni pro instalaci

Vyfiznéte pracovni plochu podle rozméru ve vykresu.

Za uCelem instalace a pouziti musi byt kolem otvoru zachovan alespor 5 cm prostor.
Ujistéte se, Ze tloustka pracovni plochy je nejméné 30 mm. Vyberte

tepelné odolny material pracovni plochy, aby nedoslo k vétsi deformaci zplsobené tepelnym salanim
varné desky. Podle niZze uvedeného obrazku:

D (mm) S (mm) V (mm) H(mm) | A(mm) B (mm) | X (mm)

900 520 60 56 875 495 50 mini

Indukéni varna deska musi byt dobfe vétrana a pfivod a odvod vzduchu nesmi byt ucpané. Pfesvédcte
se, ze je induk¢ni varna deska v dobrém pracovnim stavu. Podle niZze uvedeného obrazku

Poznamka: Bezpec€nostni vzdalenost mezi varnou deskou a skfifiky nad varnou deskou
by méla byt alespon 760mm.
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A (mm) | B (mm) | C (mm) D E

Vstup Odvod

760 | S0 mini | 20 mini | ) 4chu | vzduchu 5 mm

Pred instalaci varné desky zkontrolujte, zda

je pracovni plocha vyrovnana a plocha a zadné konstrukéni prvky nebrani spinéni narokl na
prostor,

je pracovni plocha vyrobena z tepelné odolného materialu,
je-li varna deska instalovana nad troubu, musi mit trouba vestavény chladici ventilator,

instalace splnhuje v8echny pozadavky na volny prostor a platné normy a predpisy,

v trvalé elektroinstalaci se nachazi vhodny odpojovac zajistujici uplné odpojeni od elektricke sité,
ktery je instalovany v souladu s mistnimi zakony a pfedpisy pro elektrickou instalaci.

Odpojova¢ musi byt schvaleného typu s 3mm vzduchovou mezerou mezi kontakty ve vSech
pélech (nebo u v§ech aktivnich [fazovych] vodi€l v pfipadé, Ze mistni elektroinstalacni predpisy
umoziuji tuto zménu pozadavku),

odpojovac je i po instalaci varné desky snadno pfistupny,

v pfipadé pochybnosti ohledné instalace mlzete konzultovat mistni stavebni ufady a mistni pravni
predpisy,

na povrch stén obklopujicich varnou desku mazete vybrat tepelné odolné a snadno Cistitelné
povrchové upravy (napfiklad keramické dlazdice).

Po instalaci varné desky zkontrolujte zda

napajeci kabel neni pfistupny pfes dvifka nebo zasuvky,

e je zajisténo dostatecné proudéni Cerstvého vzduchu z vnéjsi strany skiinék na spodek varné

desky,

¢ je-li varna deska instalovana nad zasuvku nebo skfifiku, je na spodku varné desky umisténa

tepelna izolace,

odpojovac je i po instalaci varné desky snadno pfistupny.
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Pired umisténim upevnovacich drzakii

Jednotka musi byt umisténa na stabilni, hladky povrch (pouZijte obal). Na ovladace vy€nivajici z
varné desky nepouzivejte silu.

Sefizeni polohy drzaku

Desku pfipevnéte na pracovni plochu pfiSroubovanim 2 drzakd na spodni stranu varné desky (viz
obrazek) po instalaci.

Upozornéni

1. Instalaci varné desky musi provést kvalifikovana osoba nebo technik. V pfipadé zajmu muzeme
zprostifedkovat vhodné odborniky. Nikdy se nepokousSejte provadét instalaci sami.

2. Varna deska nesmi byt umisténa pfimo nad myckou nadobi, chladni¢kou, mrazni¢kou, prackou
nebo susi¢kou, protoze vlihkost by mohla poskodit elektroniku

varné desky.

3. Indukéni varna deska musi byt instalovana tak, aby zaru€ovala spolehlivé tepelné zareni.
4. Sténa a indukované topné zény nad povrchem stolu musi vydrzet teplo.

5. Aby se zabranilo pfipadnému poskozeni, musi byt sendvi€ova vrstva a lepidlo odolné vuci teplu.

Pripojeni varné desky do elektrické sité

elektrické sité zkontrolujte:

1. Domaci elektricka instalace je vhodna pro odbér energie varnou deskou.

2. Napéti odpovida hodnoté uvedené na typovém stitku.

3. Prafezy napajeciho kabelu vydrzi zatizeni uvedené na typovém Stitku.

K pfipojeni varné desky k elektrické siti nepouzivejte adaptéry, redukce, nebo vétvici zafizeni, protoze
mohou zpUsobit pfehfati a pozar.

Napajeci kabel nesmi pfijit do styku s horkymi plochami a musi byt veden tak, aby v Zadném bodé nebyla
teplota vy38Si nez 75 °C.

2 Tento spotiebi€ smi k elektrické siti pfipojovat pouze kvalifikovana osoba. Pfred pfipojenim varné desky do

Poradte se s elektrikafem, zda je domaci elektroinstalace vhodna bez dal$ich Gprav. Upravy smi provadét
pouze kvalifikovany elektrikar.
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Napajeni musi byt pfipojeno v souladu s pfislusnou normou k jednopélovému jisti€i. Zpusob pfipojeni
je znazornén nize.
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e Je-li kabel poskozeny, nebo ma byt nahrazen, musi tuto praci provést pracovnik poprodejniho
servisu s pfislusnymi nastroji, aby nedoslo k urazu.

e Je-li spotfebiC pfipojen pfimo k elektrické siti, musi byt nainstalovan vicepodlovy jisti€ s minimalnim
otvorem 3mm mezi kontakty.

¢ [Instalacni technik musi zajistit provedeni spravného elektrického pfipojeni v souladu s
bezpecnostnimi predpisy.

e Kabel nesmi byt nikde ohnuty ani stlaceny.

e Musi se pravidelné kontrolovat a smi ho vyménit pouze autorizovany technik.

Tento spotiebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o
likvidaci elektrického a elektronického zarizeni (WEEE). Zajisténim spravné
likvidace tohoto spotiebic¢e pomizete zabranit pfipadnym negativnim
vlivim na Zivotni prostredi a lidské zdravi, k nimZ by do&lo pfi nespravném
postupu likvidace.

Symbol na spotrebici nebo na pfilozenych dokumentech udava, ze tento
spotrebi¢ nepatfi do domaciho odpadu. Je nutné jej odvézt do prislusného
I sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni.

Tento spotrebi¢ vyZzaduje odbornou likvidaci odpadu. Podrobnéjsi
informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci tohoto spotfebice zjistite u
LIKVIDACE: Tento prislusného mistniho Uradu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v
vyrobek nevyhazujte s obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.

béznym domovnim
odpadem. Odpad je Podrobnéjsi informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci tohoto
nutné roztridit spotrebice zjistite u pfislusSného mistniho Uradu, sluzby pro likvidaci
pro specialni zpracovani. | domovniho odpadu nebo v obchodé, kde jste spotrebi¢ zakoupili.
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Bezpecnostné upozornenia

VaSa bezpecCnost je pre nas dblezita. Skér ako zacCnete
varnu dosku pouzivat, si precitajte tieto informacie.

Instalacia

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom

e Zariadenie odpojte od sietového napajania predtym, ako
na nom budete vykonavat akukolvek pracu alebo udrzbu.

¢ Pripojenie k dobréemu uzemnovaciemu systemu je
podstatné a povinné.

e Upravy domacej elektroinstalacie méze vykonat len
kvalifikovany elektrikar.

e Nedodrzanie tohto odporucCania méze mat za nasledok
zasiahnutie elektrickym prudom alebo smrt.

NebezpecCenstvo porezania
e Budte opatrni — okraje panela su ostre.

¢ NedostatoCna opatrnost mdze viest k zraneniu alebo
porezaniu.

Dolezité bezpecnostné pokyny

e Pred instalaciou alebo pouzivanim tohto zariadenia si
pozorne precitajte tieto pokyny.

e Na toto zariadenie by sa nikdy nemali klast horlavé
materialy alebo vyrobky.

« Tieto informacie dajte k dispozicii osobe zodpovednej za
iInStalaciu zariadenia, pretoze by sa tym mohli znizit
naklady na instalaciu.

* Aby ste sa vyhli nebezpecCenstvu, toto zariadenie sa musi
nainstalovat podla tohto navodu na instalaciu.

« Toto zariadeniu m6ze spravne nainstalovat a uzemnit iba
vhodne kvalifikovana osoba.

« Toto zariadenie by sa malo pripojit k obvodu, ktory
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obsahuje izolacny vypinacC, zabezpecujuci uplné
odpojenie od napajania.

* Nespravna inStalacia zariadenia by mohla sp&sobit
neplatnost’ zaruky alebo narokov na rucenie.

Prevadzka a udrzba

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom

* Nevarte na zlomenom alebo prasknutom povrchu varnej
dosky. Ak by sa povrch varnej dosky zlomil alebo praskol,
zariadenie okamzite vypnite napajanie zo siete (zo
zasuvky v stene) a kontaktujte kvalifikovaného technika.

* Pred Cistenim alebo udrzbou vypnite varnu dosku zo
Zasuvky.

« Nedodrzanie tohto odporuCania m6ze mat za nasledok
zasiahnutie elektrickym prudom alebo smrt.

Ohrozenie zdravia

- Toto zariadenie spifia elektromagnetické bezpeénostné
normy.

* Ludia s kardiostimulatorom alebo inymi elektrickymi
implantatmi (napriklad inzulinovymi pumpami) sa musia
pred pouzivanim tohto zariadenia poradit’ s lekarom alebo
vyrobcom implantatu, aby sa uistili, ze ich implantaty
nebudu ovplyvnené elektromagnetickym polom.

« Nedodrzanie tohto odporuCania m6ze mat za nasledok
smrt.

Nebezpecenstvo suvisiace s horucim povrchom

« Pocas pouzivania sa pristupné sucasti tohto zariadenia
velmi zohreju a mézu spbsobit’ popalenie.

« Dbajte na to, aby ste sa az do vychladnutia povrchu
iIndukcnej sklenenej varnej dosky nedostali do kontaktu s
nou vy, vase obleCenie ani ziadny iny predmet okrem
vhodného varného riadu.
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Pozor: magnetizovatelné kovové predmety, ktoré sa nosia
na tele, sa moézu v blizkosti varnej dosky velmi zohriat.
Zlaté alebo strieborné Sperky nebudu ovplyvnené.

Deti udrziavajte v dostatoCnej vzdialenosti.

Rukovate hrncov mézu byt na dotyk horuce. Skontrolujte,
Ci rukovate hrncov nepresahuju nad iné varne zony, ktoré
su zapnuté. Rukovate udrziavajte mimo dosahu deti.
Nedodrzanie tohto odporucania by mohlo mat za
nasledok popalenie a obarenie.

UPOZORNENIE: Na proces varenia sa musi nepretrzite
kratkodobo/dlIhodobo dohliadat.

NebezpecCenstvo porezania

Pri zasunuti bezpecCnostného krytu sa odhali ako ostra
cepel skrabky na povrch varnej dosky. Budte mimoriadne
opatrni a vzdy ju uchovavajte bezpeCne a mimo dosahu
deti.

NedostatoCna opatrnost méze viest k zraneniu alebo
porezaniu.

Dolezité bezpecnostné pokyny

Pri pouzivani nenechavajte zariadenie nikdy bez dozoru.
Vykypenie sp6sobuje dymenie a mastné skvrny, ktoré sa
mozu vznietit.

Zariadenie nikdy nepouzivajte ako pracovnu alebo uloznu
plochu.

Na zariadeni nikdy nenechavajte ziadne predmety ani
riad.

Do blizkosti zariadenia nekladte ani tam nenechavajte
ziadne magnetizovatelné predmety (napr. kreditné karty,
pamatove karty) ani elektronické zariadenia (napr.
pocitaCe, MP3 prehravace), pretoze mézu byt ovplyvnené
jeho elektromagnetickym polfom.
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Zariadenie nikdy nepouzivajte na zohrievanie alebo
vykurovanie miestnosti.

Po pouziti vzdy vypnite varné zény a varnu dosku podla
uvedeného v tomto navode (napr. pomocou dotykovych
ovladacov). Nespoliehajte sa, Ze funkcia detekcie hrncov
vypne varneé zony, ked odoberiete hrnce.

Nedovolte detom, aby sa so zariadenim hrali, alebo aby si
nan sadali, stavali sa nan Ci nan liezli.

V skrinkach nad zariadenim neuchovavajte predmety, o
ktoré by mohli mat deti zaujem. Deti, ktore by liezli na
varnu dosku, by sa mohli vazne zranit.

V priestore, kde sa pouziva zariadenie, nenechavajte deti
samotné alebo bez dozoru.

Deti alebo osoby s postihnutim, ktoré obmedzuje ich
schopnost pouzivat zariadenie, by mala zodpovedna a
kompetentna osoba poucit o tom, ako sa pouziva. Tato
osoba by mala byt spokojna, ze mézu zariadenie
pouzivat bez toho, aby ohrozovali seba alebo svoje
okolie.

Neopravujte ani nevymienajte ziadnu Cast' zariadenia, ak
sa to vyslovne neodporuca v navode. Vsetok iny servis by
mal vykonavat kvalifikovany technik.

Na Cistenie varnej dosky nepouzivajte parny CisticC.

Na varnu dosku nekladte tazkeé predmety a dbajte na to,
aby na nu nespad]i.

Na varnu dosku sa nestavajte.

Nepouzivajte hrnce so zubkovanymi okrajmi ani netahajte
hrnce po povrchu indukCnej sklenenej dosky, pretoze
mo&zete posSkriabat’ sklo.

Na Cistenie varnej dosky nepouzivajte drotenky ani ziadne
Iné drsné abrazivne Cistiace prostriedky, pretoze mozu
poskriabat indukénu sklenenu dosku.
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Ak sa napajaci kabel poskodi, m6ze ho vymenit len
kvalifikovany technik.

Toto zariadenia je urCené na pouzitie vdomacnosti a na
podobné pouzitia, napriklad:

— kuchynky pre personal v obchodoch; — kancelarie a iné
pracovné prostredia; — obytné budovy na farme; — klientmi
hotelov, motelov a inych objektov obytneho typu; — objekty
na prenocovanie s ranajkami.

Toto zariadenie m6zu pouzivat deti starsie nez 8 rokov a
osoby so znizenymi telesnymi, zmyslovymi alebo
duSevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, len ak su pod dozorom alebo
dostali pokyny o pouzivani zariadenia bezpeCnym
sp6sobom a ak chapu nebezpecCenstva s nim suvisiace.
Deti sa nesmu hrat’ s pristrojom. Cistenie a beznu udrzbu
nesmu vykonavat deti bez dozoru.

VAROVANIE: Pri priprave pokrmov s tukmi alebo olejmi
nenechavajte varnu dosku bez dozoru, pretoze je to
nebezpecné a hrozi nebezpecCenstvo vzniku poziaru.
NIKDY sa nesnazte uhasit ohen vodou, ale zariadenie
vypnite a potom plamen zakryte napriklad vekom alebo
poziarnou dekou.

Kovové predmety, napriklad noze, vidlicky, lyziCky a
pokrievky by sa nemali odkladat na varnu dosku, pretoze
sa mozu velmi zohriat.

Po pouziti vypnite prvok varnej dosky jeho ovladacom a
nespoliehajte sa na detektor hrncov.

Zariadenie nie je urCené na ovladanie pomocou externého
casovaca alebo samostatného systému dialkového
ovladania.
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Gratulujeme vam k zakupeniu novej indukénej varnej dosky.

Odporu¢ame vam venovat urcity ¢as Citaniu tohto navodu na pouzitie/inStalaciu, aby ste pine
porozumeli, ako sa spravne inStaluje a ovlada.

Informacie o instalacii su uvedené v Casti tykajucej sa instalacie.

Pred pouzitim si pozorne precitajte vSetky bezpecnostné pokyny a navod na pouzitie/instalaciu si
uchovajte pre pripad, Ze by ste ho v buducnosti potrebovali.

Prehlad vyrobku

Pohlad zhora

2 4
6 7
1 5
8
9
1. zdéna s max. 1800/3000 W 2. zona s max. 1800/3000 W
3. zona s max. 3000/4000 W 4. zbéna s max. 1800/3000 W
5. zbéna s max. 1800/3000 W 6. volna indukcéna zéna. 3000/4000 W
7. volna indukéna zéna. 3000/4000 W
8. Sklenena doska 9. Ovladaci panel
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Ovladaci panel

\IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII!IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

1. Dotykovy posuvny ovladac
vykonu/c¢asovaca

Ovladace vyberu ohrevnej zény
Ovladac uzamknutia tlacidiel

. Vypinac

. Ovladac udrziavania teploty

. Ovladac funkcie boost

. Ovladac na prerusenie varenia

. Ovladac casovaca

Slovo o indukénom vareni

Indukéné varenie je bezpecna, vyspela, efektivna a usporna technolégia varenia. Funguje na
principe elektromagnetickych vibracii vytvarajucich teplo priamo v hrnci, nie nepriamo
prostrednictvom ohrevu skleneného povrchu. Sklo je horuce len preto, lebo ho hrniec nakoniec
zohreje.

Zelezny hrniec

magneticky obvod

sklokeramicka doska
e e e 00000 indukéna cievka
- — indukované prudy

Predtym, ako za¢nete pouzivat’ svoju novu indukénu varnu
dosku

* Precitajte si tento navod, priCom osobitnu pozornost' venujte Casti ,Bezpecnostné upozornenia®“.
» Odstrarnte ochrannu foliu, ktora sa mdze este stale nachadzat na induk&nej varnej doske.
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Pouzivanie dotykovych oviladacov

Ovladace reaguju na dotyk, takZze nemusite vyvijat ziaden tlak.
Pouzivajte bruska prstov, nie koncCeky.
Pri kazdom zaznamenani dotyku zacujete pipnutie.

Dbaijte na to, aby boli ovladace vzdy Cisté, suché a aby ich nezakryvali ziadne predmety (napr.
riad alebo utierka). Aj tenka vrstva vody mdze spdsobit problematické pouzivanie ovladacov.

[/
____.-’"J i J

_ ( /
&~ 4/

v X

Vyber vhodného riadu

& * Pouzivajte len riad s dnom vhodnym na indukéné varenie. Pozrite sa,

TN N -

¢i sa obale alebo na dne hrnca nachadza symbol indukcie.

Vhodnost riadu si mbézete overit' aj vykonanim magnetického testu. Pohybujte
magnetom smerom ku dnu hrnca. Ak sa pritiahne, hrniec je vhodny pre
indukciu.

Ak nemate magnet:

Do hrnca, ktory chcete skontrolovat, nalejte trochu vody.
Vykonajte postup v €asti ,Zacatie varenia®“.

Ak na displeji neblika — a voda sa zohrieva, hrniec je vhodny.

Nie je vhodny riad vyrobeny z tychto materialov: Cista nehrdzavejuca ocel, hlinik alebo med bez magnetického
dna, sklo, drevo, porcelan, keramika a kamenina.

Nepouzivajte riad so zubkovanymi okrajmi alebo prehnutym dnom.

r Y 7

e ——

Uistite sa, ze dno hrnca je hladké, prilieha ku sklu dosky a ma rovnaku velkost’ ako varna zona.
Pouzivajte hrnce, ktorych priemer je taky velky, ako obrys zvolenej zény. Pouzivanim trochu SirSieho
hrnca sa bude vyuzivat energia s maximalnou ucinnostou. Ak budete pouzivat mensi hrniec,
ucinnost méze byt mensia, nez sa oakavalo. Hrniec uzsi nez je 140 mm nemusi varna doska
zaznamenat'. Hrniec umiestnite vzdy uprostred varnej zony.

N S
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Pri premiestriovani vzdy zdvihnite hrnce z indukénej varnej dosky — neposuvaijte ich, pretoZze mézu
poskriabat sklo.

oz

Pouzivanie indukénej varnej dosky

Zacatie varenia

1. Dotknite sa ovladaca Zapnut/Vypnuat @
Po zapnuti jedenkrat zaznie zvukova signalizacia, na
ovladaci vyberu ohrevnej zény sa zobrazi ,m“ alebo ,L",
alebo ,— _*, €¢im indikuju, ze induk&na varna doska presla do
stavu pohotovostného rezimu.

‘D
F a f;i/j
2. Polozte vhodny hrniec na varnt zénu, ktort chcete pouzit. ”j
e Uistite sa, Ze dno hrnca a povrch varnej zény su Cisté a N =
suché. .~ ™ =
e L
—
3. Dotknite sa ovladaca vyberu ohrevnej zény a indikator bude ' 'i
po vasom dotyku blikat'. /‘_‘ N
R
4. Dotykom posuvného ovladaca nastavte teplotny stupen. b ZENE VKON (ﬁl
e Ak nezvolite nastavenie teplotného stupna do 1 minuty, HEEEERIRN ""
mdu!(cna varna dvoska sa automaticky vypne. Budete ZVSENIE VYKONU N
musiet’' znovu zacéat od kroku 1. — > |
e Nastavenie teplotného stupria mézete upravit A
kedykolvek poc€as varenia. \
. . . Y
Ak na displeji striedavo blika = — ~ a nastavenie teplotného stupna

Znamena to, ze:

e neumiestnili ste hrniec na spravnu varnu zénu alebo

e hrniec, ktory pouZzivate, nie je vhodny pre induk&né varenie alebo

e hrniec je prili§ maly alebo nie je spravne umiestneny v strede varnej zény.

Ak na varnu zénu neumiestnite vhodny hrniec, neuskuto¢ni sa ohrev.
Ak na varnu dosku neumiestnite vhodny hrniec, po 1 minute sa displej automaticky vypne.
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Po dokon¢€eni varenia
1. Dotknite sa ovladaca vyberu ohrevnej zény, ktoru chcete vypnut.

2. Varnu zénu vypnite dotykom posuvnika dolava. Uistite sa, ze sa na displeji
zobrazuje ,0“

R

ZNIZENIE VYKONU

3. Celu varnu dosku vypnite dotykom ovladaca Zapnut/Vypnut.

4. Davajte pozor na horuce povrchy

Indikator ,H* ukazuje, ktora varna zéna je horuca na dotyk. Zmizne, ked sa povrch ochladi na
bezpecnu teplotu. M6ze sa pouzit aj ako funkcia uspory energie — ak chcete ohrievat dalSie
hrnce, pouZite platriu, ktora je este stale horuca.

I
I

Pouzivanie funkcie boost

Aktivacia funkcie boost
1. Dotknite sa ovladaca vyberu ohrevnej zény. '
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2. Dotknite sa ovladaca boost 88 indikator zény zobrazi ,b“ a vykon dosiahne Max.

—> b

Zrus$enie funkcie boost

1. Dotykom ovladaca vyberu ohrevnej zény zvolte tu, pre ktoru chcete zrusit '
funkciu posilhovaca.

2. a: Dotknite sa ovladaca boost ,E28“, varna zona sa potom vrati na povodné nastavenie.
b: Dotknite sa posuvného ovladaca, varna zéna sa potom vrati na zvoleny vykon.

ALEBO é\\\

e Tato funkcia sa mdze pouzit pre vSetky varné zony.
e Po 5 minutach sa obnovi pévodné nastavenie varnej zony.

e Ked je funkcia boost aktivna pre 1. varnu zénu, 2. varna zéna je automaticky obmedzena pod
uroven 2 a naopak.

e Ak sa povodné nastavenie teplotného stupfia rovna 0, po 5 minatach sa vrati na 15.

Pouzivanie funkcie udrziavania teploty

Aktivna funkcia udrziavania teploty
1. Dotknite sa ovladaca vyberu ohrevnej zony. I |
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2. Dotknite sa ovlada¢a udrziavania teploty &t indikator zény zobrazi .

Zrusenie funkcie udrziavania teploty

1. Dotknite sa ovladaca vyberu ohrevnej zony.

2. a: Dotknite sa ovladaca udrziavania teploty 1% varna zona sa potom vrati na pdvodné
nastavenie.b: Dotknite sa posuvného ovladaca, varna zona sa potom vrati na zvoleny vykon.

0 MEERRRRRN]
ALEBO

FLEXIBILNA OBLAST

« Tato oblast sa da pouzit ako jednotliva zéna alebo ako dve rézne zény, v zavislosti od
poziadaviek pri vareni.

« Flexibilna zéna je tvorena dvoma nezavislymi induktormi, ktoré sa daju ovladat oddelene. V
pripade jednej zény sa ta Cast, na ktorej sa nenachadza kuchynsky riad, po jednej minute
automaticky vypina.

» Dolezité: uistite sa, Ze riad umiestnite na stredu jednej varnej zény. Ak je hrniec velky, ovalny,
obdiznikovy a dlhy, dbajte na to, aby ste ho umiestnili do stredu varnej zény tak, aby boli zakryté
oba kriziky.

Priklady spravneho umiestnenia a nespravneho umiestnenia hrnca.

E




Velka zéna

1.

4,

Ak chcete aktivovat flexibilnu oblast ako jednotliva velku z6nu, jednoducho sucasne stlacte dve
prislusné tlacidla.

r r Inlin | ]
* - *
Iy
- N} N U
[ ]

Nastavenie vykonu funguje ako v ktorejkolvek inej oblasti.

(]
[
Q

Ak sa hrniec presunie z prednej Casti do zadnej (alebo opacéne), flexibilna oblast automaticky
zaznamena tuto novu polohu, pricom bude udrziavat ten isty vykon.

Ak chcete pridat’ dalSi hrniec, znovu stlacte prislusné tlacidla, aby sa zistil riad.

Dve osobitné zény

Ak chcete flexibilni oblast pouzit ako dve nezavislé zény s réznym nastavenim vykonu, stlacte
prislusné tlacidla.

U,L\ ALEBO 7\\

Pouzivanie ovladaca na prerusenie varenia

1. Ked su varné zény spustené, dotknite sa tlacidla ® vSetky zobrazenia

budu ukazovat ,,n" I“a zony prestanu hriat. V tejto chvili je mozné ovladat

len ovladaé @ a @ a @

2. Znovu sa dotknite @ zobrazenia ukazu pévodné nastavenie a varné zony budu dalej hriat.

130



Uzamykanie ovladacov

e QOvladaCe mbdzete uzamknut, aby ste zabranili ich neiumyselnému pouzitiu (napriklad aby deti
nahodou nezapli varné zény).
e Ked su ovladaCe uzamknuté, vSetky ovladace okrem ovladaca Zapnut/Vypnut su deaktivované.

Uzamknutie ovladacov
Dotknite sa ovladada uzamknutia tladidiel @] Na lavom indikatore ¢asovada sa zobrazi ,Loc".

Odomknutie ovladacov

1. Uistite sa, €i je indukéna varna doska zapnuta.
2. Dotknite sa a chvilku podrzte ovlada¢ uzamknutia tlacidiel @
3. Teraz mbzete zaCat pouzivat indukénu varnu dosku.

& Ked je varna doska v rezime uzamknutia, vSetky ovladacCe su deaktivované okrem ovladaca
Zapnut/Vypnut (D V nudzovej situacii mézete indukénu varna dosku vzdy vypnut ovladacom

Zapnut/Vypnut (D ale v nasledujucej prevadzke musite varnu dosku najprv odomknut.

Ochrana pred nadmernou teplotou

Teplotny snima€ umozfiuje monitorovanie teploty v indukénej varnej doske. Ked' sa zisti nadmerna
teplota, indukéna varna doska automaticky prestane pracovat.

Detekcia malych predmetov

Ked na varnej doske ponechate hrniec nevhodnej velkosti alebo nemagneticky hrniec (napr.
hlinikovy) alebo iny maly predmet (napr. néz, vidlicku, kfu€), varna doska sa v priebehu 1 minuty
automaticky prepne do pohotovostného rezimu. Ventilator bude nadalej ochladzovat indukénu varnu
dosku dalSiu 1 minutu.

Ochrana automatickym vypnutim

Automatické vypnutie je bezpecnostna ochranna funkcia indukénej varnej dosky. Ak ju niekedy
zabudnete po vareni vypnut, automaticky sa vypne. Preddefinované Casy prevadzky pre rézne urovne
vykonu su uvedené v nasledujucej tabulke:

Uroven vykonu 1~5 6~10 11~14 15
Preddefinovany ¢asovac prevadzky 8 4 2 1
(hodina)

Po odobrati hrnca indukéna varna doska moze okamzite prestat hriat' a varna doska sa automaticky
vypne po 2 minutach.

& Ludia s kardiostimulatorom sa musia pred pouzivanim tohto zariadenia poradit s lekarom.
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Pouzivanie ¢casovaca

Casovaé mozZete pouZit dvoma réznymi spdsobmi:

e Mobzete ho pouzivat ako minutku. V takom pripade ¢asova¢ nevypne po uplynuti nastaveného
Casu ziadnu varnu zonu.

e Mbzete ho nastavit na vypnutie varnych zén po uplynuti nastaveného ¢asu.
e Casovad mdzete nastavit az na 9 hodin a 59 minut.

Pouzivanie €asovaca ako minutky

Ak nezvolite ziadnu varnu zénu
1. Uistite sa, Ci je varna doska zapnuta.
Poznamka: minutku mézete pouZzit, aj ked nevyberate Ziadnu varnu zénu.

2. Dotknite sa ovladada ¢asovada @ v zobrazeni ¢asovaca,

kde ste sa dotkli, sa zobrazi ,0: 10" a blika ,0". 8 ,';:G;’
P AN
3. Dotykom posuvného ovladaca nastavte ¢as. (napr. 6)
YE TR EEIAT
LN\
N
4. Znovu sa dotknite ovladaca Casovaca @ bude blikat’ 1.
M7 5
L=

5. Nastavte ¢as dotykom posuvného ovladaca (napr. 9), teraz ste nastavili Casova¢ na 56 minut.

H:5E5 L rrrrnaim

6. Po uplynuti nastaveného ¢asu bude zvukova signalizacia '-j . 'j .—,
zniet 30 sekund a indikator ¢asovaca zobrazi ,0:00". = 0
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Nastavenie ¢asova€a na vypnutie varnych zén

Ak je ¢asovac nastaveny na jednu zénu: I~

1. Dotykom ovladaca vyberu ohrevnej zony -
zvolte tu, pre ktoru chcete nastavit Casovac. 3\

2. Dotknite sa ovladaca ¢asovaca, v zobrazeni
¢asovaca sa zobrazi ,0: 10“ a blika ,0“.

3. Dotykom posuvného ovladaca nastavte ¢as. (napr. 6)

reo T EEERETREATT

4. Znovu sa dotknite ovladada ¢asovaca, bude
blikat' ,1°

(g
N
7 I~
(w

5. Nastavte ¢as dotykom posuvného ovladaca (napr. 9), teraz ste nastavili Casova¢ na 56 minut.

- 11111111 |
0 x|
0:65 ({\

6. Po nastaveni sa ¢as zacne okamzite
odpocitavat. Na displeji sa zobrazi zostavajuci
Cas a indikator ¢asovaca bude blikat 5 sekund.

POZNAMKA: Cervena bodka vedla indikatora

urovne vykonu bude svietit pre indikaciu, Ze je '

zvolena prislusna zoéna.
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7. Po uplynuti nastaveného €asu Casovaca
varenia sa prislusna varna zona automaticky
vypne.

2l
2l
-l

& Ostatné varné zony funguju dalej, ak su zapnuté.

Ak je éasovac nastaveny na viac nez jednu zonu:

1. Ked nastavite Casovac su€asne na niekolko varnych zén, zapnu sa desatinné bodky prislusnych
varnych zon. Zobrazenie minut zobrazuje min. ¢asovac. Bodka prisludnej zény blika.

": :' (nast. na 15 minut)
, -, -';‘.:
'C' (nast. na 45 minut)

2. Po skonceni odpocitavania asovaca sa prislusna zéna vypne. Potom zobrazi novy min. ¢asovac
a bodka zodpovedajucej zony bude blikat.

30 5.

e Dotknite sa ovladaca vyberu ohrevnej zény, v indikatore ¢asovaca sa zobrazi prislusny ¢asovac.

Usmernenia k vareniu

funkciu PowerBoost. Pri velmi vysokych teplotach sa olej a mast spontanne vznietia, a to

T Pri smazeni budte opatrni, pretoze olej a mast sa zohreju velmi rychlo, najma ak pouzivate
predstavuje vazne riziko vzniku poziaru.

Tipy pre varenie

Ked jedlo zovrie, znizte nastavenie teploty.

Pri pouZiti pokrievky sa teplo zadrziava, vdaka Comu zniZite ¢asy varenia a uSetrite energiu.
Minimalizaciou mnozZstva tekutiny alebo tuku znizite ¢asy varenia.
Varenie zac¢nite s nastavenim vysokej teploty a ked sa jedlo prehreje, nastavenie znizte.

Slabé vrenie, varenie ryze

e K slabému vreniu dochadza pod bodom varu, priblizne pri 85 °C, ked bublinky len obCas stupaju k
povrchu variacej sa tekutiny. Je kfu€om k chutnym polievkam a jemnému dusenému masu,
pretoze chute sa zvyraznia bez toho, aby sa jedlo prevaralo. Pod bodom varu by ste mali varit' aj
omacky na baze vajec a zahustené mukou.

e Niektoré ulohy, vratane varenia ryZe absorpénou metédou, mézu vyzadovat nastavenie vy$Sej nez
najnizSej teploty, aby sa zaistila riadna tepelna uprava jedla v odporu¢anom Case.
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Prudké opecenie steaku

Pre pripravu Stavnatého steaku:

1.

2.
3.
4

P

N unhw N

Pred varenim ponechajte maso priblizne 20 minut pri izbovej teplote.
Vyhrejte panvicu s tazkym dnom.
Potrite obe strany steaku olejom. Nakvapkajte malé mnozZstvo oleja do horucej panvice a potom

polozte maso na horucu panvicu.
Pocas tepelnej pripravy steak prevratte iba raz. Presny Cas varenia bude zavisiet od hrubky

steaku, a ako ho chcete prepiect. Casy sa mézu pohybovat od 2 do 8 minut na jednu stranu.
Steak stlacte, aby ste posudili, ako je prepeceny — ¢im pevnejsi je na dotyk, tym bude prepecene;jsi.

bol jemny.

ri smazeni

Okamzite podavaijte.

Steak nechajte niekofko minut odpocivat na teplom tanieri, aby sa uvolnil a pred servirovanim

Vyberte si wok s rovnym dnom, vhodny na indukciu, alebo velku panvicu.

Pripravte si vSetky sucasti a nastroje. Smazenie by malo byt rychle. Ak pripravujete velké
mnozstva, jedlo pripravujte v niekofkych mensich davkach.
Panvicu kratko predhrejte a pridajte dve polievkové lyzice oleja.

Najprv osmazte maso, dajte ho nabok a udrzujte teplé.

Osmazte zeleninu. Ked je horuca, ale este stale chrumkava, nastavte varnu zénu na nizsiu
teplotu, vratte maso na panvicu a pridajte omacku.
Sucasti jemne mieSajte, aby ste zaistili ich prehriatie.

Nastavenia teplotného stupna

NizSie uvedené nastavenia su len orientaéné. Presné nastavenie bude zavisiet’ od viacerych
faktorov, vratane vasho riadu a mnozstva jedla, ktoré varite. Experimentujte s induk&nou varnou
doskou a zistite, aké nastavenia vam najlepSie vyhovuiju.

Nastavenie
teplotného stupna

Vhodnost

1-2 e jemné ohrievanie pre malé mnozstva jedla
e roztapanie ¢okolady, masla a potravin, ktoré rychlo prihoria
e jemné slabé vrenie
e pomalé ohrievanie

3-5 e zohrievanie
e rychle slabé vrenie
e varenie ryze

6-11 e palacinky

12-14 e rychle oprazenie
e varenie cestovin

15/P e smazenie

prudké opekanie
e privedenie polievky do varu
e zovretie vody
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Starostlivost’ a cistenie

NizSie uvedené nastavenia su len orientacné. Presné nastavenie bude zavisiet od viacerych
faktorov, vratane vasho riadu a mnozstva jedla, ktoré varite. Experimentujte s varnou doskou a
zistite, aké nastavenia vam najlepSie vyhovuju.

Co?

Ako?

Dolezité!

Kazdodenné znecistenie na skle
(odtlacky prstov, skvrny, skvrny
od jedla alebo skvrny, ktoré nie
s od cukru, na skle).

1. Vypnite napajanie varnej
dosky.

2. Naneste Cistiaci prostriedok
na varné dosky, kym je sklo
esSte teplé (ale nie horuce!)

3. Oplachnite a utrite dosucha
¢istou handrickou alebo
papierovym uterakom.

4. Znovu zapnite napajanie
varnej dosky.

Ak je napajanie varnej dosky
vypnuté, nebude zobrazena
indikacia , hordci povrch®, ale
varnd zéna mobze byt este
stale hordca! Budte velmi
opatrni.

Drsné drotenky, niektoré
nylonové drotenky a
drsné/abrazivne Cistiace
prostriedky mozu poSkriabat
sklo. Vzdy si precitajte
Stitok, aby ste zistili, i je
prostriedok alebo drotenka
vhodna.

Na varnej doske nikdy
nenechavajte zvysky
Cistiaceho prostriedku: sklo
sa mbze sfarbit.

Vykypené, roztopené jedlo
a horuce skvrny od cukru na
skle

Okamzite ich odstrante nozom

na ryby, paletovym nozom

alebo ziletkovou Skrabkou
vhodnou pre indukéné sklené
varné dosky, ale davajte pozor
na horuce povrchy varnych zén:

1. Vypnite napajanie varnej
dosky pri stene.

2. Cepel alebo riad drzte pod
uhlom 30° a oskrabte
znecistenie alebo Skvrnu na
chladnu oblast varnej dosky.

3. Znedistenie alebo skvrnu
ocistite utierkou alebo
papierovym uterakom.

4. Vykonajte kroky 2 az 4
vySSie uvedenej Casti
~Kazdodenné znecistenie na
skle".

Skvrny zanechané
roztopenymi a cukrovymi
potravinami alebo vyliatym
jedlom odstrante o najskor.
Ak ich nechate vychladnut na
skle, mbze ich byt tazké
odstranit, alebo mézu
dokonca trvale poskodit
skleneny povrch.
Nebezpecenstvo porezania:
ked' je bezpecnostny kryt
zasunuty, Cepel Skrabky je
ostra ako ziletka. Budte
mimoriadne opatrni a vzdy ju
uchovavajte bezpecne a
mimo dosahu deti.

Vyliate jedlo na dotykovych
ovladacoch.

1. Vypnite napajanie varnej
dosky.

2. Vyliate jedlo nechajte
vsiaknut do savého

materialu.

3. Oblast s dotykovymi
ovladaémi utrite Cistou
vihkou hubkou alebo
handrickou.

4. Oblast utrite Uplne dosucha
papierovym uterakom.

5. Znovu zapnite napajanie
varnej dosky.

Varna doska méze pipat a
mbze sa vypnut, a dotykové
ovladdace nemusia fungovat,
ked' je na nich kvapalina.
Pred opatovnym zapnutim
varnej dosky vzdy dosucha
utrite oblast s dotykovymi
ovladacmi.

136




Rady a tipy

Problém

Mozné pric¢iny

Co robit’

Indukéna varna doska sa
neda zapnut.

Nie je napdjana.

Uistite sa, Ze je induk&na varna doska pripojena
k napajaniu a Ze je zapnuta.

Skontrolujte, & vo vaSom dome alebo oblasti
nedoslo k vypadku pradu. Ak ste vSetko
skontrolovali a problém pretrvava, zavolajte
kvalifikovaného technika.

Dotykové ovladace
nereaguju.

Ovladace su uzamknuté.

Odomknite ovladace. Pokyny najdete v Casti
sPouzivanie indukénej varnej dosky*.

Dotykové ovladace sa
tazko ovladaju.

Na ovlada¢och moze byt mala
vrstva vody alebo sa mozno
ovladacov dotykate Spic¢kou prsta.

Uistite sa, Ze oblast s dotykovymi ovladacmi je
sucha a pri dotyku ovladacov pouzivajte brusko
prsta.

Sklo je poSkriabané.

Riad s drsnymi okrajmi.

Pouzivate nevhodnu, abrazivnu
drétenku alebo Cistiace prostriedky.

PouZivajte riad s plochym a hladkym dnom.
Pozrite si €ast' ,Vyber vhodného
riadu®.

Pozrite si ¢ast' ,Starostlivost a Cistenie”.

Niektoré hrnce vydavaju
zvuky praskania alebo
cvakania.

Méze to byt spbsobené
konstrukciou vasho riadu (vrstvy
réznych kovov

vibruju rézne).

Je to pre riad normalne a neznamena to
poruchu.

Indukéna varna doska
vydava pri pouzivani na
vysokom teplotnom stupni
hiboky zvuk hucania.

Je to spésobené technoldgiou
indukéného varenia.

Je to normalny jav, ale zvuk by sa mal stisit
alebo uplne zmiznut, ked znizZite
nastavenie teplotného stupnia.

Z indukénej varnej dosky

vychadza zvuk ventilatora.

Zapol sa chladiaci ventilator
zabudovany do indukénej varnej
dosky, aby chranil elektroniku pred
prehriatim. Jeho &innost moze
pokragovat aj ked' vypnete indukénu
varnu dosku.

Je to normélny jav a nevyZaduje ziadnu
ginnost. Kym ventilator pracuje, nevypinajte
napajanie induk&nej varnej dosky pri stene.

Hrnce sa nezohrievaju a
na displeji sa zobrazilo.

Indukéna varna doska nedokaze
detegovat hrniec, pretoze nie je
vhodny pre indukéné varenie.

Indukéna varna doska nedokaze
detegovat hrniec, pretoze je prilis
maly pre varnu zénu alebo nie je na
nej riadne umiestneny v strede.

Pouzivajte riad vhodny pre indukéné varenie.
Pozrite si Cast' ,Vyber vhodného riadu®.

Hrniec umiestnite do stredu a uistite sa, ze jeho
dno zodpoveda velkosti varnej zony.

Indukéna varna doska
alebo varna z6na sa
neoCakavane vypla, znie
tén a zobrazil sa chybovy
kdd (zvyCajne sa strieda s
jednou alebo dvoma
Cislicami v zobrazeni
Casovaca varenia).

Technicka porucha.

Zapiste si pismena a Cisla chyby, vypnite
napajanie indukcnej varnej dosky pri stene a
kontaktujte kvalifikovaného technika.
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Zobrazenie chyb a kontrola

Ak dbjde k nestandardnej prevadzke, indukéna varna doska sa automaticky prepne do ochranného
stavu a zobrazi prislusné ochranné kody:

Problém Mozné priginy Co robit
F1-F6 Porucha teplotného snimaca Kontaktujte dodavatela.
FO-FA Porucha teplotného snimaca IGBT. Kontaktujte dodavatela.
Fb Prepojenie medzi pravym displejom Kontaktujte dodavatefa.
dosky a strednym displejom dosky.
FC Prepojenie medzi displejom a hlavnou | Kontaktujte dodavatefa.
doskou je chybné.
E1/E2 Nestandardné napajacie napatie. Skontrolujte, €i je napajacie napatie
normalne.
Zapnite po obnoveni normalneho
napajania.
E3/E4 Teplotny snimac sklokeramickej dosky | Restartujte po ochladeni indukéne;j
zistil vysoku teplotu. varnej dosky.
E5 Teplotny snimac¢ IGBT zistil vysoku Restartujte po ochladeni indukénej
teplotu. varnej dosky.

Ak je potrebné chranit’ niektoru zénu flexibilnej oblasti, ovlada¢ vyberu flexibilnej oblasti nebude

mozné pouzit.

VySSie uvedené predstavuje zistovanie a kontrolu beznych problémov.
Zariadenie nedemontujte sami, aby ste sa vyhli moznému nebezpecéenstvu a posSkodeniu indukénej

varnej dosky.

138




Technické udaje

Varna doska RIFS954SC
Varné zony 5 zony
Napajacie napatie 220-240 V~
InStalované elektrické napajanie 10800W
Velkost produktu HxSxV (mm) 900X520X60
InStalaéné rozmery AxB (mm) 875X495

Hmotnost a rozmery su priblizné. KedZe sa nasSe vyrobky snazime neustale vylepSovat, mézeme
zmenit’ Specifikacie a dizajn bez predchadzajuceho upozornenia.

InStalacia

Vyber miesta instalacie

Vyrezte pracovnu dosku podla rozmerov uvedenych na obrazku.

Pre ucely inStalacie a pouzivania je potrebné ponechat okolo otvoru najmenej 5 cm volného
priestoru.

Uistite sa, Zze hrubka pracovnej dosky je najmenej 30 mm. Zvolte pracovnu

dosku vyrobenu z tepelne odolného materialu, aby ste sa vyhli va¢sej deformacii spésobenej
vyzarovanim tepla z varnej dosky. Ako je uvedené nizZSie:

D(mm) S(mm) V(mm) H(mm) A(mm) B(mm) X(mm)

900 520 60 56 875 495 50 mini
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Uistite sa, Ze je induk&na varna doska je za kazdych okolnosti dobre odvetravana a Ze vstup ani vystup
vzduchu nie su blokované. Zaistite, aby bola indukéna varna doska v dobrom prevadzkovom stave.
Ako je uvedené nizSie

Poznamka: Bezpec€nostna vzdialenost medzi varnou doskou a skrinkou nad riou by mala
byt asporn 760 mm.

L]

L
g
/)

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

Vstup Vystup

760 | S0 mini | 20mini | ) ychu | vzduchu 5 mm

Pred instalaciou varnej dosky sa uistite, ze

e pracovna doska je Stvorcova a rovna a Ziadne Struktury nie su v rozpore s priestorovymi
pozZiadavkami,

e pracovna doska je vyrobena z tepelne odolného materialu,

e ak sa varna doska instaluje nad ruru, rdra ma vstavany chladiaci ventilator,

e inStalacia vyhovuje vSetkym priestorovym poziadavkam a platnym normam a predpisom,

e vhodny izolaCny vypinacC, zabezpecujuci uplné odpojenie od sietového napajania, je zaCleneny do
pevnej elektroindtalacie, namontovany a umiestneny v sulade s miestnymi pravidlami zapojenia a
predpismi.

Izolaény vypina€ musi byt schvaleného typu a musi poskytovat 3 mm vzduchovu medzeru medzi
kontaktmi vo vypnutom stave u vS8etkych polov (alebo vSetkych aktivnych [fazovych] vodicov, ak
miestne pravidla zapojenia povoluju tuto obmenu poZiadaviek),

e izolacny vypinaC bude pouzivatelovi po inStalacii varnej dosky lahko pristupny,

e ak mate pochybnosti o sa tyka inStalacie, obratte sa na miestne stavebné urady a preStudujte si
predpisy,

e na stenach v okoli varnej dosky pouzijete povrchy odolné voci teplu, ktoré sa fahko Cistia
(napriklad keramické obkladacky).
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Po instalacii varnej dosky sa uistite, ze

napajaci kabel nie je pristupny cez dvierka skriniek alebo zasuvky,

je dostatocné prudenie Cerstvého vzduchu zvonka skriniek ku dnu varnej dosky,

ak je varna doska nainstalovana nad zasuvkou alebo skrinkou, pod dnom varnej dosky je
nainStalovana tepelna ochranna bariéra,

izolaCny vypinac je pouzivatelovi lahko pristupny.

Pred umiestnenim upevinovacich drziakov

Zariadenie by sa malo poloZit' na stabilny, hladky povrch (pouzite obal). Nepdsobte silou na ovladace
vyCnievajuce z varnej dosky.

Upravenie polohy drziakov

Varnu dosku pripevnite na pracovnu dosku zaskrutkovanim 2 drziakov na spodnu stranu varnej
dosky (pozrite obrazok) po instalacii.

Upozornenia

1. Indukénu varnu platdiu musi nainstalovat kvalifikovany personal alebo technik. Nas servis
poskytuje profesionalov. Nikdy sa nepokusajte varnu dosku nainstalovat’ sami.

2. Varna doska sa nesmie inStalovat priamo nad umyvacku, chladni¢ku, mrazni¢ku, pracku ani
suSi¢ku odevov, pretoze vlhkost moze poskodit elektroniku

varnej dosky.

3. Induk&na varna doska sa musi nainstalovat tak, aby sa dalo zaistit’ lepSie vyzarovanie tepla a
teda zlepSenie jej spolahlivosti.

4. Stena a povrch nad varnou doskou by mal byt odolny voci teplu.

5. Aby ste zabranili poSkodeniu, sendviCova vrstva a lepidlo musia byt odolné voci teplu.
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Pripojenie varnej dosky k sietovému napajaniu

varnej dosky k sietovému napajaniu skontrolujte, ¢i:

1. elektroinstalacia v domacnosti vyhovuje odberu varnej dosky.

2. napatie zodpoveda hodnote uvedenej na typovom stitku.

3. prierez napajacieho kabla znesie zatazenie uvedené na typovom Stitku.

Na pripojenie varnej dosky k sietovému napdjaniu nepouzivajte adaptéry, redukcie ani rozbo€ovace, pretoze
modzu spdsobit prehrievanie a poziar.

Napajaci kabel sa nesmie dotykat Ziadnych horucich €asti a musi byt umiestneny tak, aby jeho teplota v
Ziadnom bode nepresiahla 75 °C.

f Tato varnu dosku smie pripojit k sietovému napajaniu len vhodne kvalifikovana osoba. Pred pripojenim

S elektrikarom, &i elektroinstalacia v domacnosti vyhovuje bez zmien. Akékolvek zmeny méze vykonat len
kvalifikovany elektrikar.

Napajanie sa musi pripojit' v sulade s prisluSnou normou, alebo v pripade jednopdlového istiCa je
spbsob pripojenia zobrazeny nizSie.
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e Ak je kabel poSkodeny alebo vhodny na vymenu, tento ukon musi vykonat obchodny zastupca s
prislusnym vybavenim, aby nedo$lo k nehode.

e Ak sa zariadenie pripaja priamo k sieti, musi sa nainstalovat’ véepdlovy isti¢ s minimalnou
medzerou medzi kontaktmi 3 mm.

e [nStalatér musi zaistit spravne elektrické pripojenie a sulad s bezpe¢nostnymi predpismi.

e Kabel sa nesmie ohybat ani stlacat.

e Kabel sa musi pravidelne kontrolovat a vymenu smie vykonat len autorizovany technik.
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LIKVIDACIA: Tento
produkt sa nesmie
likvidovat ako
netriedeny komunaliny
odpad. Potrebné je
zaistit jeho samostatny
zber pre osobitné
spracovanie.

Toto zariadenie je oznacené podla eurdpskej smernice 2012/19/EU o
odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ). Spravnou
likvidaciou tohto zariadenia zabranite moznému poskodeniu Zivotného
prostredia a ludského zdravia, k ¢omu by inak mohlo ddjst v dosledku jeho
nespravnej likvidacie.

Symbol na produkte znamend, Ze sa s nim nesmie zaobchadzat ako s
beznym domovym odpadom. Odneste ho na zberné miesto uréené na
recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.

Toto zariadenie vyzaduje Specidlny spdsob likvidacie. Ak potrebujete dalsie
informacie o spracovani, obnove a recyklacii tohto produktu, obratte sa na
miestnu samospravu, sluzby na likvidaciu domového odpadu alebo na
predajnu, v ktorej ste produkt zakupili.

Ak potrebujete podrobnejsie informacie o spracovani, obnove a recyklacii
tohto produktu, obratte sa na mestskl samospravu, sluzby na likvidaciu
domového odpadu alebo na predajnu, v ktorej ste produkt zakupili.
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Ostrzezenia zwigzane z bezpieczenstwem

Panstwa bezpieczenstwo jest dla nas wazne. Przed uzyciem
ptyty kuchennej nalezy przeczyta¢ ponizsze informacje.

Instalacja
Zagrozenie porazenia pradem

Przed przystgpieniem do wykonywania jakichkolwiek prac
lub konserwacji urzgdzenia nalezy odtgczyc je od
zasilania elektrycznego.

Podtgczenie do prawidtowo uziemionej instalacji
elektrycznej jest niezbedne i obowigzkowe.

Zmiany w domowej instalacji elektrycznej mogg byc¢
wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowanego
elektryka.

Nieprzestrzeganie tego zalecenia moze spowodowac
porazenie prgdem lub smierc.

Niebezpieczenstwo skaleczenia

Nalezy zachowac ostroznosc¢ — krawedzie panelu sg
ostre.

Brak zachowania ostroznosci moze spowodowac
obrazenia lub skaleczenia.

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Przed zainstalowaniem |lub uzyciem tego urzgadzenia
nalezy przeczytaC uwaznie ponizsze instrukcje.
Nigdy nie umieszczac na urzadzeniu zadnych
tatwopalnych materiatow ani produktow.

Prosze udostepnic niniejsze informacje osobie
odpowiedzialnej za instalacje urzgdzenia, poniewaz moze
to obnizy¢ koszty instalacji.

Aby unikng¢ zagrozenia bezpieczenstwa, urzgdzenie

nalezy zainstalowaC zgodnie 2z niniejszg instrukcjg
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instalacji.

To urzadzenie powinno zostac prawidtowo zainstalowane
| uziemione wytgcznie przez odpowiednio
wykwalifikowang osobe.

Urzadzenie powinno byC podtgczone do obwodu, ktory
zawiera roztgcznik izolacyjny zapewniajgcy catkowite
odfgczenie urzadzenia od zasilania.

Nieprawidtowe zainstalowanie urzgdzenia moze
spowodowac utrate gwaranc;ji lub prawa do sktadania
roszczen z tytutu odpowiedzialnosci.

Dziatanie i konserwacja Zagrozenie porazeniem pradem
elektrycznym

Nie gotowac¢ na peknietej lub ztamanej ptycie kuchenne;j.
Jesli powierzchnia ptyty kuchennej jest peknieta lub
ztamana, nalezy natychmiast odtgczy¢ urzgdzenie od
zasilania elektrycznego (wytgcznik scienny) i
skontaktowac sie z wykwalifikowanym technikiem.

Przed czyszczeniem lub konserwacjg odtgczyc ptyte
kuchenng od wytgcznika sciennego.

Nieprzestrzeganie tego zalecenia moze spowodowac
porazenie prgdem lub smierc.

Zagrozenie dla zdrowia

To urzadzenie spetnia wymagania norm bezpieczenstwa
elektromagnetycznego.

Niemniej jednak osoby z rozrusznikami serca lub innymi
implantami elektrycznymi (takimi jak pompy insulinowe)
przed uzyciem tego urzgdzenia muszg skonsultowac sie z
lekarzem lub producentem implantu, aby upewnic sie, ze
pole elektromagnetyczne nie bedzie miato szkodliwego
wptywu na ich implanty.

Nieprzestrzeganie ponizszego zalecenia moze

spowodowac smierc.
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Zagrozenie goracg powierzchniag

Podczas uzytkowania dostepne czesci tego urzgdzenia
stang sie wystarczajgco gorgce, aby spowodowac
oparzenia.

Nie dopuscic, aby ciato, ubranie lub jakikolwiek inny
przedmiot oprocz odpowiedniego naczynia do gotowania
zetkneto sie ze szktem indukcyjnym, dopoki powierzchnia
nie ochtodzi sie.

Uwaga: metalowe przedmioty posiadajgce wtasciwosci
magnetyczne, noszone na ciele, mogg stac sie gorgce w
poblizu ptyty kuchennej. Na ztotg lub srebrng bizuterie
ptyta nie oddziatuje.

Dzieci powinny przebywac z dala od urzgdzenia.
Uchwyty naczyn mogg byC gorgce podczas dotkniecia.
Sprawdzi¢, czy uchwyty naczyn nie znajdujg sie nad
innymi strefami grzewczymi, ktére sg wtgczone.
Utrzymywac uchwyty poza zasiegiem dzieci.
Nieprzestrzeganie tego zalecenia moze spowodowac
poparzenia i oparzenia.

PRZESTROGA: proces gotowania, niezaleznie od czasu
jego trwania, powinien byC stale nadzorowany.

Niebezpieczenstwo skaleczenia

Ostre jak brzytwa ostrze skrobaka do ptyty kuchennej jest
odstoniete, gdy ostona zabezpieczajgca jest cofnieta.
Uzywac z najwyzszg ostroznoscig, zawsze przechowywac
bezpiecznie i w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Brak zachowania ostroznosci moze spowodowac
obrazenia lub skaleczenia.

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Nigdy nie pozostawiaC urzgdzenia bez nadzoru podczas
uzytkowania. Przegrzanie spowoduje dymienie oraz
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rozlanie ttuszczow, ktére mogg sie zapalic.

Nigdy nie uzywac urzadzenia jako powierzchni do pracy
lub przechowywania.

Nigdy nie pozostawiaC zadnych przedmiotow ani naczyn
na urzadzeniu.

Nie umieszczac ani nie pozostawiac zadnych przedmiotow,
ktore majg wilasciwosci magnetyczne (np. Kkart
kredytowych, kart pamieci) lub urzgdzen elektronicznych
(np. komputerow, odtwarzaczy MP3) w poblizu urzgdzenia,
poniewaz mogg one byC narazone na dziatanie pola
elektromagnetycznego.

Nigdy nie uzywac urzgdzenia do ogrzewania lub
dogrzewania pomieszczenia.

Po uzyciu zawsze wytgczac strefy grzewcze i ptyte
kuchenng zgodnie z opisem w niniejszej instrukcji (np. za
pomocg przyciskow dotykowych). Nie polega¢ na funkciji
wykrywania patelni w celu wytgczenia strefy grzewczej
podczas zdejmowania patelni.

Nie pozwalacC dzieciom na zabawe z urzgdzeniem,
siadanie, stanie na nim lub wspinanie sie na niego.

Nie przechowywac przedmiotdéw interesujgcych dzieci w
szafkach nad urzgdzeniem. Dzieci wspinajgce sie na ptyte
kuchenng mogg ulec powaznemu obrazeniu.

Nie pozostawiac dzieci samych lub bez opieki w strefie,
gdzie urzadzenie jest uzywane.

Dzieci lub osoby niepetnosprawne, ktore majg
ograniczong zdolnos¢ do korzystania z urzgdzenia,
powinny znajdowac sie pod opiekg odpowiedzialnej i
kompetentnej osoby, ktora udzieli im instrukcji w zakresie
korzystania z urzgdzenia. Instruktor powinien byc¢
przekonany, ze moze korzystac z urzgdzenia bez
powodowania zagrozenia dla siebie lub swojego
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otoczenia.

Nie naprawiacC ani nie wymieniac zadnej czesci
urzadzenia, chyba ze wyraznie to zalecono w niniejsze;
instrukcji. Wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny
by¢ wykonywane przez wykwalifikowanego technika.

Nie uzywac myjki parowej do czyszczenia ptyty
kuchennej.

Nie umieszczac ani nie upuszczac ciezkich przedmiotow
na ptyte kuchenna.

Nie stawac na ptycie kuchenne,.

Nie uzywac patelni z wyszczerbionymi krawedziami ani
nie przesuwac takich patelni po powierzchni szkta
indukcyjnego, poniewaz moze to porysowac szkto.

Do czyszczenia ptyty kuchennej nie uzywac szczotek
drucianych ani innych szorstkich srodkow sciernych,
poniewaz mogg one porysowac szkto indukcyjne.

Jesli przewod zasilajgcy jest uszkodzony, moze go
wymieni¢ jedynie wykwalifikowany technik.

To urzgdzenie jest przeznaczone do uzywania w
gospodarstwach domowych i podobnych zastosowaniach,
takich jak:

- W pomieszczeniach kuchennych personelu w sklepach,
biurach i innych miejscach pracy; w gospodarstwach
rolnych; przez klientow w hotelach, motelach i innych
srodowiskach mieszkalnych; srodowiskach typu ,bed and
breakfast”.

Urzadzenie to moze bycC obstugiwane przez dzieci
powyzej 8 roku zycia oraz osoby o ograniczonej zdolnosci
fizycznej, czuciowej lub psychicznej bgdz nieposiadajgce
doswiadczenia i wiedzy, jesli sg one pod nadzorem lub
poinstruowano je w zakresie bezpiecznej obstugi
urzgdzenia i zrozumiaty one potencjalne zagrozenia. Nie
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zezwalac dzieciom na zabawe z urzgdzeniem.
Czyszczenie i konserwacja urzgdzenia nie powinny by¢
przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru.
OSTRZEZENIE: gotowanie na ptycie przy uzyciu ttuszczu
lub oleju moze stanowicC zagrozenie i spowodowac pozar.
NIGDY nie nalezy prébowac gasi¢ pozaru wodg. Nalezy
wytgczyC urzgdzenie, a nastepnie zakry¢ ptomien, na
przyktad pokrywka lub kocem gasniczym.

Zabrania sie umieszczania na powierzchni ptyty
metalowych przedmiotow, takich jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki, poniewaz mogg one sie nhagrzewac.

Po uzyciu wytgczyC element grzejny, uzywajgc
przetgcznika i nie polegac na czujniku wykrywajgcym
patelnie.

Urzadzenie nie powinno byC sterowane przez zewnetrzny
regulator czasowy lub osobny system sterowania
zdalnego.
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Gratulujemy zakupu nowe;j ptyty indukcyjne;.
Zalecamy poswiecic¢ troche czasu na przeczytanie niniejszej Instrukcji obstugi/instalacji, aby w petni
zrozumiec, jak prawidtowo zainstalowac i obstugiwa¢ urzgdzenie.

W celu dokonania instalacji nalezy zapoznac sie z sekcjg dotyczacg instalacji.

Przed uzyciem nalezy przeczyta¢ uwaznie wszystkie instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa i
zachowac niniejszg Instrukcje obstugi/instalacji do wykorzystania w przysztoSci.

Widok produktu
Widok z gory

1. strefa maks. 1800/3000 W
strefa maks. 3000/4000 W
5. strefa maks. 1800/3000 W

W

3000/4000 W
8. Ptyta szklana

7. niezalezna strefa indukcyjna.

-

strefa maks. 1800/3000 W
strefa maks. 1800/3000 W

niezalezna strefa indukcyjna.
3000/4000 W

Panel sterowania
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Panel sterowania

\IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII!IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

1. Sterowanie dotykowe suwakiem
regulacji mocy/czasu

2. Przyciski sterowania wyborem
strefy grzewczej

3. Przycisk blokady
4. Przycisk wigczania/wytaczania

5. Przycisk podtrzymywania
temperatury

6. Przycisk Boost
7. Przycisk pauzy

8. Przycisk regulatora czasowego

A Opis gotowania indukcyjnego

Gotowanie indukcyjne to bezpieczna, zaawansowana, wydajna i ekonomiczna technologia
gotowania. Do dziatania urzgdzenia wykorzystywane sg wibracje elektromagnetyczne generujgce
ciepto bezposrednio na patelni, a nie posrednio poprzez nagrzewanie powierzchni szklanej. Szkto
staje sie gorgce tylko dlatego, ze patelnia nagrzewa sie.

IHE

zelazny garnek

obwdd magnetyczny

— e Al 1 szklana plyta ceramiczna
=ee] L cewka indukcyjna
-« - indukowane prady

Przed uzyciem nowej plyty indukcyjnej

* Nalezy przeczytac niniejszg instrukcje, zwracajgc szczegolng uwage na sekcje ,,Ostrzezenia
zZwigzane z bezpieczenstwem?”.

« Zdjgc¢ folie ochronng, ktéra moze nadal znajdowac sie na ptycie indukcyjnej.
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Obsiuga przyciskow dotykowych

Przyciski reagujg na dotyk, wiec nie trzeba ich naciskac.
* UzyC€ opuszki palca, a nie jego czubka.

*  Przy kazdym odnotowaniu dotkniecia przez urzgdzenie generowany jest sygnat dzwiekowy.

* Upewni¢ sie, ze przyciski sg zawsze czyste, suche i ze nie ma na nich zadnego przedmiotu (np.
naczynia lub szmatki). Nawet cienka warstwa wody moze utrudnia¢ ich dziatanie.

[/
~ / ;‘f

& 4/
v X

Wybor odpowiedniego naczynia do gotowania

» Uzywac tylko naczyn z podstawg odpowiednig do gotowania -
indukcyjnego. Znalez¢ symbol indukcji na opakowaniu lub na dnie
patelni.

. Aby sprawdzi¢, czy posiadane naczynia sg odpowiednie, wystarczy
przeprowadzic test magnetyczny. Przesung¢ magnes w kierunku podstawy - /-
patelni. Jesli jest przyciggany, patelnia jest odpowiednia do gotowania -
indykcyjnego.

Jesli uzytkownik nie posiada magnesu, moze:

Wilaé niewielkg ilos¢ wody na patelnie, ktérg zamierza sprawdzic.
Wykonac¢ czynno$ci opisane w punkcie ,Aby rozpoczg¢ gotowanie”.

Jesli — wyswietlacz nie miga i woda sie nagrzewa, naczynie jest odpowiednie.
Naczynia wykonane z nastepujgcych materiatéw nie sg odpowiednie: czysta stal nierdzewna, aluminium lub
miedz bez podstawy magnetycznej, szkta, drewna, porcelany, ceramiki i naczynia gliniane.

TN N e

Nie uzywac naczyn z wyszczerbionymi krawedziami lub krzywg podstawg.

D

Upewnic sie, ze podstawa patelni jest gtadka, lezy ptasko na szkle i ma taki sam rozmiar jak strefa
grzewcza. Stosowac patelnie o srednicy réwnej wielkosci elementu graficznego dla wybranego pola.
Uzywajgc garnka, zuzywamy nieco wiecej energii przy jego maksymalnej wydajnosci. W przypadku
korzystania z mniejszych garnkéw wydajnos¢ moze by¢ nizsza od oczekiwanej. Ptyta grzewcza moze
nie wykry¢ naczynia mniejszego niz 140 mm. Zawsze wysrodkowac patelnie na strefie gotowania.

Y X Y XX
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Zawsze podnosic patelnie z ptyty indukcyjnej, a nie przesuwac jej, poniewaz moze porysowac szkto.

.

:
&

Obstuga ptyty indukcyjnej

Aby rozpoczaé gotowanie

1. Dotkng¢ przycisku ON/OFF @
Po wiaczeniu zasilania emitowany jest jeden sygnat
akustyczny, na przyciskach wyboru strefy widnieje wskazanie
L lub 1" albo ,— 7, informujgce, ze ptyta indukcyjna jest w
trybie gotowosci.

)
2. Umiesci¢ odpowiedni garnek na strefie grzewczej, z ktorej F_u”
zamierza sie skorzystac. \_
e Nalezy upewnic¢ sie, ze spdd garnka i powierzchnia strefy o f\
grzewczej sg czyste i suche. e / /’
—
3. Dotknac¢ przycisku wyboru danej strefy grzewczej, wskaznik ' 'i
dotknietego przycisku zacznie migac. /'_' N
EEERREA
4. Woyregulowac ustawienie mocy, dotykajgc suwaka. ZVNIEJSZANIE (ﬁl\
e W przypadku niewybrania ustawienia mocy w ciggu HEERERRRRNIITL
1 minuty ptyta indukcyjna wytgczy sie automatycznie. N
Wéwczas trzeba bedzie ponowic¢ czynnosci od punktu 1. ZWIEKSZANIE |\
e W trakcie gotowania mozna zmieni¢ ustawienie mocy w MOCY A
dowolnym momencie. \

“_;L

;I‘\

Jesli wyswietlacz miga
Oznacza to ze:

naprzemiennie z ustawieniem mocy

e nie postawiono garnka na wiasciwej strefie grzewczej lub
e uzywany garnek nie nadaje sie do gotowania indukcyjnego lub
e garnek jest zbyt maty albo nie jest odpowiednio wysrodkowany na strefie grzewcze;j.

Grzanie nie nastgpi, jesli na strefie grzewczej nie znajduje sie odpowiedni garnek.
Wyswietlacz wytgczy sie automatycznie po 1 minucie, jesli nie zostanie postawiony odpowiedni
garnek.
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Po zakonczeniu gotowania

1. Dotkna¢ przycisku wyboru danej strefy grzewczej, ktérg zamierza sie
wytgczyc.

2. Wylgczyc¢ strefe grzewczg, dotykajgc suwaka w strone lewg. Upewnic sie, ze
na wyswietlaczu widnieje wartos¢ ,0”.

R
«

ZMNIEJSZANIE
MOCY

3. Whytgczy¢ catg ptyte kuchenng, dotykajgc przycisku ON/OFF.

4. Uwazac na gorgce powierzchnie.

Na wyswietlaczu wcigz gorgcej strefy grzewczej bedzie widnie¢ litera H. Zniknie, gdy
powierzchnia ostygnie do bezpiecznej temperatury. Moze réwniez stuzy¢ jako funkcja
oszczedzania energii. Jesli zamierza sie podtrzymac temperature garnkéw, nalezy uzyc strefy
grzewczej, ktéra jest wcigz gorgca.

X

I
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Korzystanie z funkcji Boost

Wiaczanie funkcji boost
1. Dotkng¢ przycisku wyboru danej strefy grzewczej '

2. Dotknagé przycisku Boost .,/ 2”. Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie ,b”, co oznacza

maksymalny poziom mocy.

Wytaczanie funkcji Boost

1. Dotkngc przycisku wyboru danej strefy grzewczej, w przypadku ktorej '
zamierza sie anulowac funkcje Boost

2. a: Dotkniecie przycisku boost ,E8” spowoduje powrét do pierwotnego ustawienia strefy
grzewcze;j.
b: Dotkniecie przycisku suwaka spowoduje powrot do wybranego ustawienia strefy grzewcze;.

LUB é\\\

e Funkcja ta moze dziata¢ we wszystkich strefach grzewczych.
e Strefa grzewcza powrdéci do pierwotnego ustawienia po 5 minutach.

e Poniewaz aktywna jest funkcja boost 1. strefy grzewczej, 2. strefa grzewcza jest automatycznie
ograniczona do poziomu 2. i odwrotnie.
e Jesli poczatkowe ustawienie mocy wynosi 0, po 5 minutach nastgpi powrét do poziomu 15.
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Korzystanie z funkcji podtrzymywania temperatury

Wiaczanie funkcji podtrzymywania temperatury
1. Dotkng¢ przycisku wyboru danej strefy grzewcze,;. ]

2. Po dotknieciu przycisku podtrzymywania temperatury ﬂl na wskazniku

strefy pojawi sie ,I”.

Anulowanie dziatania funkcji podtrzymywania temperatury

1. Dotkng¢ przycisku wyboru danej strefy grzewczej.

W

2. a: Dotkniecie przycisku podtrzymywania temperatury L spowoduje powrét do pierwotnego
ustawienia strefy grzewczej b: Dotkniecie przycisku suwaka spowoduje powrét do wybranego
ustawienia strefy grzewczej.

N HEEERRERN]

LUB é\\\
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STREFA ELASTYCZNA

Strefe te mozna traktowac jako pojedynczg strefe lub jako dwie rézne strefy, w zaleznosci od
wymogow zwigzanych z gotowaniem.

Strefa elastyczna sktada sie z dwdch niezaleznych cewek, ktérymi mozna sterowaé oddzielnie.
Podczas pracy jako pojedyncza strefa czesc, ktéra nie jest przykryta naczyniami, jest automatycznie
wytgczana po uptywie minuty.

Wazne: upewni¢ sig, ze naczynia sg umieszczone na $érodku danej strefy grzewcze;.
W przypadku duzych garnkow, owalnych, prostokatnych i wydtuzonych patelni nalezy umiesci¢
naczynie na srodku strefy grzewczej, pokrywajgc oba krzyzyki.

Przyktady dobrego umieszczenia garnka i ztego umieszczenia garnka.

@
@

Jako duza strefa

1.

Aby aktywowac strefe elastyczng jako jedng duzg strefe, wystarczy nacisngé dwa przeznaczone
do tego przyciski jednoczesnie.

(] Il - 1
-» O -»
N
‘—' ] [N} o
[

Ustawienia mocy dziatajg jak na kazdym innym normalnym obszarze.

-
Q
=
[

LM

Jesli garnek zostanie przesuniety z przodu do tytu (lub odwrotnie), strefa elastyczna wykrywa
automatycznie nowg pozycje, zachowujgc te samg moc.

Aby dodaé dodatkowy garnek, nalezy nacisng¢ ponownie odpowiednie przyciski, aby rozpoznac
naczynie.
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Jako dwie niezalezne strefy

Aby wykorzystac¢ strefe elastyczng jako dwie rozne strefy o roznych ustawieniach zasilania, nalezy
nacisng¢ przeznaczone do tego przyciski.

TR

Uzycie przyciskow dotykowych

1. Kiedy strefy grzewcze sg wigczone, dotkng¢ przycisku @ Wszystkie
wyswietlacze pokazg ,,i' 7| nagrzewanie zostanie zatrzymane. W tym

momencie tylko przyciski @ [ ® @] mogg by¢ uzywane.

2. Ponownie dotkng¢ @ Na wyswietlaczu pojawig sie pierwotne ustawienia, a strefy grzewcze
beda nadal grzac.

Blokowanie elementow sterowania

e Elementy sterowania mozna zablokowa¢, aby zapobiec uzyciu ich przez osoby niepowotane (np.
przez dzieci, ktére przypadkowo wigczg strefy grzewcze).

e Po zablokowaniu elementéw sterowania wszystkie elementy sterowania z wyjgtkiem przycisku
ON/OFF sg nieaktywne.

Jak zablokowac¢ elementy sterowania

Dotkna¢ przycisku blokady @ Na lewym wskazniku regulatora czasowego bedzie widnie¢
wskazanie ,Loc”.

Jak odblokowaé elementy sterowania
1. Upewnic sie, ze ptyta indukcyjna jest wtgczona.

2. Dotkng¢ przycisku blokady @ i przytrzymac go przez chwile.
3. Mozna w tym momencie zaczg¢ korzystac z ptyty indukcyjnej.

& Gdy ptyta kuchenna jest w trybie zablokowanym, wszystkie elementy sterowania sg wytgczone z
wyjatkiem przycisku w’;aczania/wyiaczania@. W sytuacji awaryjnej ptyte indukcyjng mozna zawsze
wylaczy¢ za pomoca przycisku wigczania/wytgczania @ ale przy kolejnym uzyciu nalezy najpierw
ptyte odblokowaé.

158



Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Czujnik temperatury, w ktory wyposazona jest ptyta, moze monitorowac temperature wewnagtrz ptyty
indukcyjnej. Gdy monitorowana temperatura jest nadmierna, ptyta indukcyjna wytgcza sie
automatycznie.

Wykrywanie matych przedmiotéow

Gdy na ptycie indukcyjnej pozostawiony zostanie przedmiot o matych wymiarach (np. néz, widelec,
klucz) lub niemagnetyczna patelnia (np. aluminiowa), ptyta automatycznie przechodzi w stan
gotowosci w ciggu 1 minuty. Wentylator bedzie ogrzewat ptyte indukcyjng jeszcze przez 1 minute.

Zabezpieczenie w postaci automatycznego wytaczania sie

Automatyczne wytgczanie sie to funkcja zabezpieczajgca ptyte indukcyjng. Plyta wylgcza sie
automatycznie, jesli uzytkownik zapomni jg wytgczy¢ po gotowaniu. Domysine czasy pracy dla réznych
poziomdéw mocy pokazane sg w ponizszej tabeli:

Poziom mocy 1~5 6~10 11~14 15
DomysIny regulator czasowy dziatania 8 4 2 1
(godzina)

Po zdjeciu garnka ptyta indukcyjna moze natychmiast zatrzymac ogrzewanie i wytgcza sie
automatycznie po 2 minutach.

Osoby z rozrusznikiem serca powinny skonsultowac sie z lekarzem przed uzyciem tego
urzadzenia.

Uzywanie regulatora czasowego

Z regulatora czasowego mozna korzysta¢ na dwa rézne sposoby:

e Mozna uzywac go jako minutnika. W takiej sytuacji regulator czasowy nie wytaczy zadnej strefy
grzewczej przed uptywem ustawionego czasu.
e Mozna go ustawi¢ tak, aby wytgczy¢ strefy grzewcze po uptywie ustawionego czasu.

e Regulator czasowy mozna ustawi¢ do maksymalnie 9 godzin i 59 minut.

Korzystanie z regulatora czasowego jako minutnika

Jesli uzytkownik nie wybierze zadnej strefy grzewczej
1. Upewni¢ sie, ze ptyta grzewcza jest wigczona.
Uwaga: mozna uzy¢ minutnika, nawet jesli nie zostanie wybrana zadna strefa grzewcza.
2. Dotkng¢ przycisku regulatora czasowego
, ha wyswietlaczu regulatora czasowego M
pojawi sie ,0 : 10” i zacznie migac¢ ,0”. Uy
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3. Ustawi¢ czas, dotykajgc suwaka (np. 6).

RN RUT

4. Dotkngc¢ przycisku regulatora czasowego

ponownie. Zacznie migac¢ wartosc ,1”. 8 _:'16
[

5. Ustawié¢ czas, dotykajgc przycisku suwaka (np. 9), teraz ustawiony czas regulatora to 56 minut.

S:SE L ErrAnnm

6. Nastgpi sygnat dzwiekowy trwajgcy 30 M. '-, '-'
sekund, a wskaznik regulatora czasowego '_' "N L‘
pokaze ,0:00”, gdy zakonczy sie ustawiony -
czas.

Ustawianie regulatora czasowego w celu wytaczenia stref
grzewczych

Jesli wyfacznik czasowy jest ustawiony '
na jednym polu:

1. Dotkng¢ przycisku wyboru strefy grzewczej, [
dla ktérej zamierza sie ustawi¢ regulator
czasowy.

2. Dotkng¢ przycisku regulatora czasowego.
Na wyswietlaczu regulatora czasowego
pojawi sie ,0: 10” i zacznie migac ,0”.
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3. Ustawi¢ czas, dotykajgc suwaka (np. 6).

Ye o T EEREEIATHE

4. Dotkngc¢ przycisku regulatora czasowego

ponownie. Zacznie miga¢ wartosc ,1”. N
 J —_—
?\./'\ 6

5. Ustawié¢ czas, dotykajgc przycisku suwaka (np. 9). Teraz ustawiony czas regulatora to 56

minut.
n.cc RN
L= 20

6. Po ustawieniu odliczanie czasu rozpocznie
sie natychmiast. Wyswietlacz pokaze
pozostaty czas, a wskaznik regulatora
czasowego miga przez 5 sekund.

UWAGA: czerwona kropka obok wskaznika
poziomu mocy zaswieci sie, wskazujac, ze
wybrana jest ta strefa.

o)

R
[ ]
LahY

7. Po uptywie czasu grzania ustawionego na '—' lﬁ -
regulatorze odpowiednia strefa grzewcza '-' ." N L"

zostanie automatycznie wytgczona.

& Pozostate strefy grzewcze bedg nadal dziatac, jesli zostaty wczesniej wigczone.

Jesli wylacznik czasowy jest ustawiony na wiecej niz jednym polu:

1. Po ustawieniu czasu dla kilku pdl grzejnych jednoczesnie zaswieca sie punkty dziesietne
odpowiednich pdl grzejnych. Na wyswietlaczu minut widoczne sg minuty odliczane przez
regulator czasowy. Kropka wtasciwa dla danej strefy miga.

“: -' (ustawienie na 15 minut)
' -, -'-‘.:
'C' (ustawienie na 45 minut)
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Po uptywie czasu odliczania odpowiednia strefa wytgczy sie. Nastepnie wyswietli nowe minuty
odliczane przez regulator czasowy i kropka witasciwa dla danej strefy bedzie migac.

Dotknij przycisku wyboru strefy grzewczej, wtasciwy czas pojawi sie na wskazniku regulatora
czasowego.

Wytyczne dotyczace gotowania

Zachowac¢ ostroznos$¢ podczas smazenia, poniewaz olej i ttuszcz nagrzewajg sie bardzo

& szybko, szczegolnie jesli korzysta sie z trybu PowerBoost. W ekstremalnie wysokich

temperaturach olej i ttuszcz zapalajg sie samoczynnie, co stanowi powazne zagrozenie
pozarowe.

Wskazéwki dotyczace gotowania

Gdy potrawa zaczyna sie gotowac, nalezy zmniejszyC ustawienie temperatury.

Korzystanie z pokrywki pozwoli na skrécenie czasow gotowania i zaoszczedzenie energii dzieki
utrzymywaniu ciepta.

Ograniczy¢ do minimum ilo$¢ ptynu lub ttuszczu, aby skroci¢ czas gotowania.

Rozpoczg¢ gotowanie na najwyzszym ustawieniu i zmniejszy¢ ustawiony poziom, gdy cata
potrawa bedzie podgrzana.

Duszenie, gotowanie, gotowanie ryzu

Duszenie odbywa sie ponizej temperatury wrzenia, w temperaturze okoto 85°C, kiedy pecherzyki
tylko od czasu do czasu wznoszg sie do powierzchni gotowanego ptynu. Ma to kluczowe
znaczenie w przypadku przyrzgdzania pysznych zup i delikatnych gulaszy, poniewaz smaki
rozwijajg sie bez rozgotowywania jedzenia. Ponizej temperatury wrzenia nalezy réwniez gotowac
sSosy na bazie jajka i zageszczone maka.

Niektére czynnosci, w tym gotowanie ryzu metodg absorpcji, mogg wymagac ustawienia
wyzszego niz ustawienie najnizsze, aby zapewni¢ prawidtowe ugotowanie zywnosci w zalecanym
czasie.

Soczysty stek

Aby przygotowac soczyste steki o wyrazistym smaku, nalezy:

1.
2.
3.

Przed gotowaniem pozostawi¢ mieso w temperaturze pokojowej na okoto 20 minut.
Rozgrzac patelnie z grubym dnem do smazenia na oleju.

Posmarowac obie strony steku olejem. Skropi¢ niewielkg iloscig oleju gorgcg patelnie, a
nastepnie potozy¢ mieso na gorgca patelnie.

Obroci¢ stek tylko raz podczas smazenia. Doktadny czas smazenia bedzie zalezat od grubosci
stekow i od tego, jak zamierza sie je usmazy¢. Czasy mogg byc¢ rézne, w zakresie od 2 do 8
minut na strone. Nacisngc na stek, aby ocenic, na ile jest on wysmazony - im jest twardszy tym
bardziej bedzie ,dosmazony”.

Stek pozostawic na kilka minut na cieptym talerzu, aby sie ,rozluznit’ i stat sie delikatny przed
podaniem.
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Smazenie w ruchu

1. Wybrac¢ przeznaczony na indukcje ptaski wok lub duzg patelnie.

2. Przygotowaé wszystkie sktadniki i sprzet. Smazenie w ruchu powinno by¢ szybkie. Jesli smazone
sg duze ilosci, nalezy smazy¢ zywnos¢ w kilku mniejszych partiach.

3. Rozgrzaé nieco patelnie i dodac dwie tyzki stotowe oleju.

Najpierw usmazy¢ mieso, odtozy¢ je i trzymac w cieple.

5. Smazenie w ruchu warzyw. Kiedy sg gorace, ale wcigz chrupigce, ustawic¢ strefe grzewczg na
nizszym poziomie, wrzuci¢ mieso na patelnie i dodac sos.

6. Wymieszac delikatnie sktadniki, aby upewni¢ sie, ze sg podgrzane.

7. Podawacé natychmiast.

B

Ustawienia temperatury

Ponizsze ustawienia sg tylko wskazéwkami. Doktadne ustawienie bedzie zaleze¢ od kilku czynnikow,
w tym od naczyn i gotowanej ilosci. Najlepiej jest eksperymentowac z ptytg indukcyjng, aby znalez¢
najbardziej odpowiadajgce nam ustawienia.

Ustawienie Przeznaczenie
temperatury
1-2 ¢ delikatne podgrzewanie matych ilosci zywnosci

¢ topienie czekolady, masta i zywnosci, ktora tatwo sie przypala
e delikatne podsmazanie
e powolne podgrzewanie

3-5 e odgrzewanie
e podsmazanie szybkie
gotowanie ryzu

6 —11 e nalesniki

12- 14 e sauté
e makaron gotowany

15/P e smazenie w ruchu
e obsmazanie

e zagotowanie zupy
e zagotowanie wody
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Dbatosc¢ i czyszczenie

Ponizsze ustawienia sg tylko wskazowkami. Doktadne ustawienie bedzie zaleze¢ od kilku czynnikow,
w tym od naczyn i gotowanej ilosci. Najlepiej jest eksperymentowac z ptytg kuchenng, aby znalez¢
najbardziej odpowiadajgce nam ustawienia.

przez jedzenie lub
niestodkie pozostatosci na
szkle)

czyszczenia plyty kuchennej, gdy
szkto jest jeszcze ciepte (ale nie
gorgce!)

3. Wyptukad i wytrze¢ do sucha
czystq Sciereczkg lub recznikiem
papierowym.

4. Wiaczy¢ ponownie zasilanie ptyty
kuchennej.

Co? Jak? Wazne!

Codzienne zabrudzenia na 1. Wytaczy¢ zasilanie ptyty e Gdy zasilanie ptyty kuchennej
szkle (odciski palcow, kuchennej. zostanie wytaczone, nie
$lady, plamy pozostawione 2. Zastosowac $rodek do bedzie na niej wskazania

~goragca powierzchnia”, ale
pole grzejne moze nadal by¢
gorace! Zachowac szczegolng
ostroznosc¢.

Niektére mocne srodki
czyszczace i sztuczne srodki
czyszczace oraz srodki
szorstkie/Scierne mogaq,
porysowac szkto. Zawsze
przeczytac etykiete, aby
sprawdzi¢, czy posiadany
$rodek czyszczacy jest
odpowiedni.

Nigdy nie pozostawiac
pozostatosci srodkow do
czyszczenia na plycie
kuchennej: szkto moze
zostac poplamione.

Pozostatosci po kipieniu,
stopiona zywnosc i

gorgcy cukier pozostawiajg
wycieki na szkle.

Natychmiast usuna¢ je za pomocg
plastikowej topatki, szpachelki lub
skrobaka, odpowiednich do
indukcyjnych ptyt kuchennych, ale
uwazac na gorgce powierzchnie stref
grzewczych:

1. Wytaczy¢ zasilanie ptyty
kuchennej od gniazdka
éciennego.

2. Trzymac ostrze lub narzedzie pod
katem 30° i zeskrobad
zabrudzenie lub przesuna¢
rozlane pozostatosci na chtodny
obszar ptyty kuchennej.

3. Usuna¢ zabrudzenia lub rozlane
pozostatosci $ciereczkg do naczyn
lub recznikiem papierowym.

4. Wykonac¢ czynnosci z punktéw od
2 do 4 sekcji ,Codzienne
zabrudzenia na szkle” powyzej.

Jak najszybciej usunac¢ plamy
pozostawione przez stodka i
stopiong zywnos¢.
Pozostawione do ostygniecia
na szybie mogg by¢ trudne
do usuniecia lub nawet mogg
trwale uszkodzic¢
powierzchnie szkia.
Zagrozenie skaleczeniem:
kiedy ostona bezpieczenstwa
jest wycofana, ostrze w
skrobaku jest ostre jak
brzytwa. Uzywac¢ z najwyzszg
ostroznoscig, zawsze
przechowywac bezpiecznie i
w miejscu niedostepnym dla
dzieci.

Rozlane pozostatosci na
przyciskach dotykowych

1. Wyltaczyc zasilanie ptyty

kuchennej.
2. Usuna¢ rozlane pozostatosci
3. Przetrze¢ obszar przyciskow

sterowania dotykowego czysta,
wilgotng gabka lub szmatka.

4. Woytrze¢ obszar do sucha
papierowym recznikiem.

5. Wiaczy¢ ponownie zasilanie ptyty
kuchennej.

Ptyta kuchenna moze
emitowac sygnaty dzwiekowe
i wylaczac sie, a przyciski
dotykowe moga nie dziatag,
gdy znajduje sie na nich
ptyn. Przed wiaczeniem ptyty
kuchennej upewnic sie, ze
obszar przyciskéow
sterowania dotykowego
zostat wytarty.
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Porady i wskazowki

Problem

Potencjalne przyczyny

Co nalezy zrobi¢?

Nie mozna wigczy¢ ptyty
indukcyjnej.

Brak zasilania.

Upewnic¢ sie, ze ptyta indukcyjna jest podigczona
do zasilania i jest wigczona.

Sprawdzi¢, czy w domu lub okolicy nie
wystgpita przerwa w dostawie energii
elektrycznej. Jesli wszystko sprawdzono i
problem nadal wystepuje, nalezy skontaktowaé
sie z wykwalifikowanym technikiem.

Przyciski sterowania
dotykowego nie reaguja.

Przyciski sterowania sg
zablokowane.

Odblokowa¢ przyciski sterowania. Patrz sekcja
,Obstuga ptyty indukcyjnej” w celu uzyskania
instrukcji.

Przyciski sterowania sg
trudne w obstudze.

Na przyciskach sterowania moze
znajdowac sie niewielka warstwa
wody lub podczas dotykania
elementow sterujgcych uzywany jest
czubek palca.

Upewnic¢ sig, ze obszar dotykania elementéw
sterujgcych jest suchy i uzy¢ opuszka palca
podczas dotykania elementow sterujgcych.

Szkto jest porysowane.

Naczynia o szorstkich krawedziach.

Uzywane sg nieodpowiednie,
Scierne srodki czyszczace.

Uzywaé naczyn z ptaskimi i gtadkimi
podstawami. Patrz ,Wyboér wtasciwego
naczynia”.

Patrz ,Dbatos¢ i czyszczenie”.

Podczas uzywania
niektérych patelni stychac
trzaski lub stuki.

Moze to by¢ spowodowane
konstrukcjg naczyh kuchennych
(warstw réznych metali

o réznych wibracjach).

Jest to normalne dla naczyn kuchennych i nie
jest to oznaka usterki.

Ptyta indukcyjna generuje
delikatny hatas podczas
dziatania

z wysokimi ustawieniami
temperatury.

Jest to spowodowane technologig
gotowania indukcyjnego.

Jest to normalne, ale hatas powinien sie
zmniejszy¢ lub catkowicie usta¢ w momencie
wybrania nizszego

ustawienia temperatury.

Hatas wentylatora
dochodzgcy z piyty
indukcyjnej.

Zainstalowano wentylator chtodzgcy
wbudowany w ptyte indukcyjng, aby
zapobiec przegrzaniu elementéw
elektronicznych. Moze wystepowac
nadal nawet po wytgczeniu ptyty
indukcyjnej.

Jest to normalne i nie wymaga Zzadnej
interwencji. Nie wytgczac¢ zasilania ptyty
indukcyjnej, odtgczajac jg od gniazdka
sciennego, gdy wentylator pracuje.

Patelnie nie nagrzewaja
sie i pojawia sie na
wysSwietlaczu.

Ptyta indukcyjna nie moze wykry¢
patelni, poniewaz nie nadaje sie do
ogrzewania indukcyjnego.

Ptyta indukcyjna nie moze wykry¢
patelni, poniewaz jest zbyt mata dla
strefy grzewczej lub nie jest
prawidtowo wysrodkowana.

Uzywac naczyn odpowiednich do gotowania
indukcyjnego. Patrz sekcja ,Wybor
odpowiedniego naczynia”.

Wys$rodkowacé patelnie i upewnic sie, ze jej
podstawa odpowiada rozmiarowi strefy
grzewczej.

Ptyta indukcyjna lub pole
grzewcze niespodziewanie
sie wylgczyly, rozlega sie
sygnat dzwigkowy i
wyswietlany jest kod btedu
(zwykle na przemian z
jedna lub dwoma cyframi
na wyswietlaczu regulatora
czasowego).

Usterka techniczna.

Zanotowac litery i cyfry btedu, wytgczy¢
zasilanie ptyty indukcyjnej od gniazdka
Sciennego i skontaktowac sie z
wykwalifikowanym technikiem.
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Wyswietlanie btedow i ich sprawdzanie

Jesli wystgpi usterka, ptyta indukcyjna automatycznie przejdzie w stan zabezpieczenia i wyswietli
specjalne kody zabezpieczajgce:

jest wysokie.

Problem Potencjalne przyczyny Co nalezy zrobic?

F1-F6 Awaria czujnika temperatury Prosimy o kontakt z dostawca.

FO-FA Awaria czujnika temperatury IGBT. Prosimy o kontakt z dostawca.

Fb Potgczenie miedzy prawg ptytkg Prosimy o kontakt z dostawca.
wyswietlacza a sSrodkowg ptytkg
wyswietlacza

FC Potgczenie miedzy ptytkg wyswietlacza | Prosimy o kontakt z dostawca.

a ptytg gtébwng jest uszkodzone.
E1/E2 Nieprawidtowe napiecie zasilania Sprawdzi¢, czy zasilanie jest
prawidtowe.
Wigczy¢ po sprawdzeniu, czy zasilanie
jest prawidtowe.

E3/E4 Wskazanie czujnika temperatury ptyty Po ostygnieciu ptyty indukcyjnej nalezy
ze szkta ceramicznego ptytki szklanej ponownie uruchomic urzgdzenie.
ceramicznej jest wysokie.

E5 Wskazanie czujnika temperatury IGBT | Po ostygnieciu ptyty indukcyjnej nalezy

ponownie uruchomic¢ urzgdzenie.

Jesli jedna ze stref obszaru elastycznego wymaga zabezpieczenia, kontrola wyboru obszaru
elastycznego nie bedzie mogta by¢ uzywana.
Powyzsze wskazania sg jedynie przypuszczeniem, czynnosci takie wykonuje sie przy powszechnych

usterkach.

Prosze nie demontowaé urzgdzenia samodzielnie, aby unikng¢ zagrozen i uszkodzen ptyty

indukcyjne;.
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Dane techniczne

Ptyta indukcyjna RIFS954SC
Strefy grzewcze 5 stref
Napiecie zasilania 220 - 240 V~
Zainstalowana moc elektryczna 10 800 W
Rozmiary produktu gt. x szer. x wys. (mm) 900 x 520 x 60
Wymiary w przypadku zabudowy A x B (mm) 875 x 495

Waga i wymiary sg przyblizone. Poniewaz stale dgzymy do ulepszania naszych produktow, mozemy
zmieni¢ specyfikacje i projekty bez wczesniejszego powiadomienia.

Instalacja

Wybér sprzetu instalacyjnego

Wycig¢ powierzchnie roboczg zgodnie z wymiarami pokazanymi na rysunku.

Do celéw instalacji i uzytkowania wokét otworu nalezy zachowac co najmniej 5 cm wolnej przestrzeni.
Nalezy upewni¢ sie, iz grubo$¢ powierzchni roboczej wynosi co najmniej 30 mm. Prosze wybraé

zaroodporny materiat powierzchni roboczej, aby unikngé duzych odksztatcenn spowodowanych
promieniowaniem cieplnym z ptyty grzejnej. Jak pokazano ponize;j:

szer. wys.
di. (mm) (mm) (mm) gt. (mm) | A (mm) B (mm) | X (mm)
900 520 60 56 875 495 50 mini

W kazdym przypadku nalezy upewni¢ sie, iz indukcyjna ptyta grzejna jest dobrze wentylowana oraz ze
wlot i wylot powietrza nie sg zablokowane. Upewnic sig, ze ptyta indukcyjna jest w dobrym stanie. Jak
pokazano ponizej:

Uwaga: bezpieczna odlegtos¢ pomiedzy ptytg a znajdujgcy sie nad ptytg indukcyjng
szafkg powinna wynosi¢ co najmniej 760 mm.
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Wilot Wylot powietrza

760 50 mini | 20 mini .
powietrza 5 mm

Przed zainstalowaniem ptyty nalezy upewnic sie, ze:

powierzchnia robocza jest rowna i wypoziomowana, a zadne elementy konstrukcyjne nie zaktocajg
wymagan dotyczgcych przestrzeni;

blat roboczy wykonany jest z zaroodpornego materiatu;

jesli ptyta jest zainstalowana nad piekarnikiem, piekarnik ma wbudowany wentylator chtodzgcy;
instalacja bedzie spetniaC wszystkie wymagania dotyczace bezpiecznej odlegtosci i
obowigzujgcych norm oraz przepisow;

odpowiedni roztgcznik izolacyjny zapewniajgcy catkowite odtgczenie od zasilania elektrycznego
jest wbudowany w statg instalacje elektryczng, zamontowany jest i umieszczony zgodnie z
lokalnymi zasadami i przepisami dotyczgcymi tego typu instalacji.

Roztgcznik izolacyjny musi by¢ roztgcznikiem zatwierdzonego typu, a odstep miedzy stykami
roztgcznika musi wynosi¢ co najmniej 3 mm na wszystkich biegunach (lub na wszystkich
przewodach aktywnych [fazowych], jesli lokalne przepisy dotyczgce instalacji elektrycznej
pozwalajg na takg zmiane wymagan);

roztgcznik izolacyjny bedzie tatwo dostepny dla klienta, gdy ptyta zostanie zainstalowana;

w razie watpliwosci dotyczgcych instalacji nalezy sie skonsultowac z lokalnymi urzedem nadzoru
budowlanego i zapoznac¢ z przepisami;

na powierzchniach $cian otaczajgcych ptyte zastosowane sg zaroodporne i tatwe do czyszczenia
elementy wykonczeniowe (np. ptytki ceramiczne).

Po zainstalowaniu nalezy upewnic sie, ze:

kabel zasilajgcy nie jest dostepny przez drzwi szafki lub szuflady;

istnieje odpowiedni przeptyw Swiezego powietrza od zewnetrznej czesci zabudowy do podstawy
ptyty;

jesli ptyta jest zainstalowana nad szufladg lub szafkg, pod podstawg ptyty zainstalowana jest
odpowiednia bariera cieplna;

roztgcznik izolacyjny jest fatwo dostepny dla klienta.
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Przed umiejscowieniem wspornikdbw mocujacych

Urzadzenie powinno by¢ umieszczone na stabilnej, gtadkiej powierzchni (uzy¢é materiatow
opakowania). Nie wywiera¢ nacisku na elementy sterowania wystajgce z piyty.

Regulacja pozycji wspornika

Zamocowac¢ ptyte na powierzchni roboczej, przykrecajgc 2 wsporniki na spodzie ptyty (patrz rysunek)
po instalacji.

Przestrogi

1. Ptyta indukcyjna powinna zostaé zainstalowana przez wykwalifikowany personel lub technikéw.
Dysponujemy specjalistami wykonujgcymi tego typu ustugi. Nigdy nie przeprowadzaé takich
czynnosci samodzielnie.

2. Plyta kuchenna nie moze zostac zainstalowana bezposrednio nad zmywarka, lodowka,
zamrazarkg, pralkg lub suszarkg, poniewaz wilgotnos¢ moze uszkodzi¢ elementy elektroniczne
plyty.

3. Indukcyjna ptyta grzejna powinna by¢ zainstalowana w taki sposob, aby zapewniac jak lepsze
derowadzanie ciepta w celu zwiekszenia jej niezawodnosci.

4. Sciana i indukowana strefa grzewcza nad powierzchnig blatu powinny by¢ odporne na ciepfo.

5. Aby unikng¢ uszkodzen, panele warstwowe przekfadek i klej muszg by¢ odporne na ciepto.

Podigczanie plyty do zasilania sieciowego

Przed podtgczeniem ptyty do zasilania sieciowego nalezy sprawdzié, czy:

1. domowa instalacja elektryczna jest odpowiednia dla mocy piyty;

2. napiecie odpowiada wartosci podanej na tabliczce znamionowej;

3. przekroje kabla zasilajgcego moga wytrzymacé obcigzenie okreslone na tabliczce znamionowe;.

Aby podtgczy¢ ptyte do zasilania, nie nalezy uzywac¢ adapterdw, reduktoréw ani urzgdzen rozgateznych,
poniewaz mogg one spowodowac przegrzanie i pozar.

Kabel zasilajgcy nie moze dotykaé zadnych gorgcych czesci i musi by¢ ustawiony tak, aby jego temperatura
nie przekroczyta 75° C w zadnym punkcie.

f Ptyte te powinien podigczy¢ do zasilania sieciowego wytgcznie odpowiednio wykwalifikowany specjalista.

Sprawdzi¢ z pomocg elektryka, czy domowa instalacja elektryczna jest odpowiednia i nie wymaga
wprowadzenia zmian. Zmiany mogg by¢ dokonywane wytgcznie przez wykwalifikowanego elektryka.
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Zasilanie nalezy podtgczy¢ zgodnie z odpowiednig norma lub przy uzyciu jednobiegunowego
przerywacza obwodu. Metoda potgczenia pokazana jest ponize;.
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e Jesdli kabel jest uszkodzony lub wymaga wymiany, czynnos¢ ta musi zosta¢ przeprowadzona przez
pracownika serwisu posprzedaznego za pomocg specjalnych narzedzi, aby unikng¢ wypadkéw.

e Jedli urzgdzenie jest podtgczone bezposrednio do zasilania sieciowego, nalezy zainstalowac
wielobiegunowy przerywacz obwodu o minimalnej przerwie miedzy stykami wynoszgcej 3 mm.

e [nstalator musi zapewni¢ poprawne podtgczenie elektryczne, oraz zapewnic ze jest zgodne z
przepisami bezpieczenstwa.

e Kabel nie moze byc¢ zgiety ani Scisniety.

e Kabel musi podlegac regularnym sprawdzeniom i wymianie, dokonywanej wytgcznie przez
odpowiednio autoryzowanych technikéw.

Urzadzenie jest oznakowane zgodnie z dyrektywg europejskg 2012/19/UE
w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE).
Upewniajac sig, ze urzadzenie zostato prawidiowo zutylizowane, mozna
zapobiec ewentualnym szkodom dla $rodowiska i zdrowia ludzkiego, ktore
mogtyby powstaé, gdyby zostato zutylizowane w niewtasciwy sposab.

Symbol na produkcie oznacza, ze nie moze by¢ on traktowany jak zwykty
_ odpad z gospodarstwa domowego. Powinien on zosta¢ przekazany do
punktu zbidrki w celu recyklingu sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

UTYLIZACJA: nie Urzadzenie wymaga specjalistycznej utylizacji odpadéw. Aby dowiedzieé
utylizowac sie wiecej na temat przetwarzania, odzysku i recyklingu tego produktu,
tego produktu jako nalezy skontaktowac sie z wtadzami lokalnymi, stuzbami utylizujgcymi
niesegregowanego odpady domowe lub sklepem, w ktorym produkt zostat zakupiony.

odpadu komunalnego.
Gromadzic¢ takie odpady | W celu uzyskania bardziej szczegétowych informacji na temat

oddzielnie, przetwarzania, odzysku i recyklingu tego produktu nalezy skontaktowac sie
poniewaz wymagaja one | z lokalnym urzedem miasta, stuzbami utylizujgcymi odpady domowe lub
innego sposobu sklepem, w ktorym produkt zostat zakupiony.

utylizacji.
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