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Summary

WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the best results, 

please read this manual carefully, including the safety instructions, and keep it for 

future reference. Before installing the hob, note the serial number, which you might 

need for repairs. Check for any damage during transportation and consult a 

technician if you're unsure before using it. Keep packaging materials away from 

children.

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

you purchased.
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  This appliance complies with electromagnetic safety standards. 
However, persons with cardiac pacemakers or other lectrical 
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 electromangetic field. 
Failure to follow this advice may result in death.

1.1.2. Use in Accordance With The Intended Use
   This appliance is intended to be used in household and similar 
applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

- farm houses;
- by clients in hotels, motels and other residntial type

environments; 
- bed and breakfast type environments.

Never use your appliance as a work or storage surface.
Never use your appliance for warming or heating the room.

1.2. INSTALLATION
  If the supply cord is damaged, it must be replaced by the 
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in order 
to avoid a hazar.
  Connection to a good earth wiring system is essential and 
mandatory.
   This appliance is to be properly installed and earthed only by a 
suitably qualified person.
   Disconnect the appliance from the mains electricity supply before 
carrying out any work or maintenance on it.
     In order to avoid a hazard, could result in injury or cuts.
     Please make this information available to the person responsible 
for installing the appliance as it could reduce your installation costs.
  Failure to install the appliance correctly could invalidate any 
warranty or liability claims.
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1.3 ELECTRICAL WARNINGS
   This appliance should be connected to a circuit which incorporates 
an isolating switch providing full disconnection from the power supply
for all poles under overvoltage category III conditions. Means for 
disconnection must be in accordance with the writing rules.
     WARNING: in order to avoid any danger caused by the accidental 
resetting of the thermal interruption device, the appliance should 
not be powered by an external switching device, such as a timer, or 
be connected to a circuit that is regularly switched on and off.
   The appliance is not intended to be operated by means of an 
external timer or separate remote-control system.
     Alterations to the domestic wiring system must only be made by 
a qualified electrician.
   Failure to follow this advice may result in electrical shock or 
death.

1.4 USE &  MANTEINANCE
   WARNING: The appliance and its accessible parts become hot 
during use. Care should be taken to avoid touching heating 
elements. Children less than 8 years of age shall be kept away 
unless continuously supervised.
   WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be 
dangerous and may result in fire.
   CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short 
term cooking process has to be supervised continuously.
  Disconnect the appliance from the mains electricity supply 
before carrying out any work or maintenance on it.
   No combustible material or products should be placed on this 
appliance at any time.
     Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not 
be placed on the hob surface since they can get hot.
     A steam cleaner is not to be used.
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     Do not use a steam cleaner to clean your cooktop.
     Do not store items on the cooking surfaces.
     Do not let your body, clothing or any item other than suitable 
cookware contact the Induction glass until the surface is cool.   
  Handles of saucepans may be hot to touch. Check saucepan 
handles do not overhang other cooking zones that are on. Keep 
handles out of reach of children Failure to follow this advice could 
result in burns and scalds.
     The razor-sharp blade of a cooktop scraper is exposed when the 
safety cover is retracted. Use with extreme care and always store 
safely and out of reach of children. Failure to use caution could 
result in injury or cuts.
    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.
  Do not repair or replace any part of the appliance unless 
specifically recommended in the manual. All other servicing 
should be done by a qualified technician.
     Do not place or drop heavy objects on your cooktop.
  Do not use pans with jagged edges or drag pans across the 
Induction glass surface as this can scratch the glass.

 Do not use scourers or any other harsh abrasive cleaning agents 
to clean your cooktop, as these can scratch the Induction glass.
     Do not use adapters for cooking vessels.
  WARNING: when one or more cooking zone shut down, the 
presence of residual heat is indicated by a visual signal on the 
corresponding zone display, by way of the H symbol. When this 
symbol is active, be careful not to touch the hob, or there is a risk of 
burns.



1.5 WARNINGS Wireless Temperature Probe

This product is exclusive for hobs appliances. It should only be 
used as described in this User Manual.

   DO NOT TOUCH Preci Prob WITH BARE HANDS JUST AFTER 
COOKING. Always wear oven gloves to remove Preci Probe from 
the food after cooking. 
    It is required to FULLY INSERT Preci Probe metal bar properly into 
the food until the BLACK ceramic EDGE of it during cooking.

     Do not use Heat Feel Sensor in a microwave oven.
    Heat Feel Sensor can be cleaned and washed but do not immerse 
it long in water.
     This product is not intended for use by persons with ages 12 and 
under.
     The supplier will not be liable for any damage of Heat Feel Sensor 
due to misuse of the device.
     Clean the Heat Feel Sensor before the use.

 Probe can work in this range of temperature: 10°C to an internal 
maximum temperature of 100°C of the metal part. Ceramic part 
can reach 350 °C.

     If the Heat Feel Sensor temperature exceeds 100°C, cooking will 
stop and the Heat Feel Sensor must be removed from the oven as 
soon as possible, wearing gloves, to avoid damage to the probe.

insert Preci Probe in the
food up to here
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2.1 TOP VIEW OF THE PRODUCT

Cooking zones

Control panel

2.2. CONTROL PANEL

1. ON/OFF

2. WIFI

3. Varycook

4. Remote Control

9. Melting

10.S�mmer�ng 

11.Bo�l�ng
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3. BEFORE STARTING

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

For this reason:

 Some functions will be activated, or will be automatically deactivated in absence f pots on the 
burners or when they are not correctly positioned.
     In other cases, functions will be automatically deactivated after a few seconds when it requires 
more then one step (e.g. “SWITCHING ON/OFF THE HOB” without “SELECT THE COOKING 
ZONE”.
    In case of longtime use, the appliance may not immediately shut down, even with all the cooking 
zones off, because it is in the cooling phase; the H symbol appears on the cooking zone display until it 
is cooled.

Safe activation: the product is activated with the presence of pots on the cooking one. The heating  
process does not start or is interrupted if there are no pots or if these are removed.

Pot detector: after the hob is switched on, the product automatically detects the presence of pots on 
the cooking zones, even before activating them. 

Safety shut down: for safety reasons, each cooking zone has a maximum operating time, 
with depends of the maximum power level set (p.13).

3.2. POWER MANAGEMENT

When product is first used, the hob is set to maximum reachable power. Different power limits can 
be chosen accordingly with home main supply system by using power management function.

How to set the power management

It is possible to set a maximum power absorption level for the Induction hob, choosing up to 
different power ranges.
Induction hobs are able to limit themselves automatically in order to work at lower power level, to 
avoid the risk of overloading.

To enter Power Managemet Function:

       Turn on the hob, then press at the same time         and         .
       The timer indicator will show “P8" which means power level 8. The default mode is on 7.4 kW.

To switch to another level
       Scroll left and right the slider to change the power management level.
      There are 8 power levels, from “P1" to “P8". The timer indicator will show one of them:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8

2kW 2,5kW 3kW 3,5kW 4,5kW 5,5kW 6,8kW 7,4kW
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Confirmation and Exit Power Management Function
For confirmation, turn off the hob. The power level will be saved automatically. Selected value is 
permanently stored and remain even after power down of the main suplly. 
To change the power level repeat the operations described above.

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

In partiular last power level selection can be refused/adjusted according with the available amount 
of residual power from the previous setting.

3.3. CHOOSING THE RIGHT COOKWARE

3.3.1. Characteristics of the cookware

Use only pots with the induction symbol.

       Only pots with a perfectly flat bottom. Otherwise, the following situations may occur:

- Not pot detection;

- Low performance;

- Unwanted noise.

       Only pots with a smooth base, to avoid scratching the hob surface;

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

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

Cookwares made from the following materials are not suitable: pure stainless steel, aluminium or 
cropper  without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, earthenware.

3.3.2 Higher quality cookwares
All cookwares with the induction symbol are generally accepted. 
Depending on the type of bottom, however, the behavior may vary.
In partiular last power level selection can be refused/adjusted
 according with the available amount of residual power from the
 previous setting.
When using large cookware with a smaller ferromagnetic element,
only the ferromagnetic element heats up. Consequently, heat might not be uniformly distributed.

3.3.3. Dimension & placement
Always use the cooking zone that best matches the bottom diameter of the pan.
Place the pot making sure it is well centered in the cooking area.
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NOTE: it's recommended not to use pan that exceed the perimeter of the cooking zone.

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

range described in the following table. 

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

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

Min. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

Maks. 280 mm 180 mm 
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4.OPERATION OF PRODUCT

4.1 HOW THE PRODUCT WORKS

       SWITCHING ON/OFF THE HOB

To switching on/off the hob, press  and hold 

for a while. A dedicated sound will indicate 

 the status of the appliance.

          SELECT THE COOKING ZONE AND SET THE POWER

The hob can automatically detect the pot once it is placed on the cooking zone by l�ght�ng the related 

zone �nd�cator. There will not be a power level activation at this stage.

If no pot �s present, zone can be selected d�rectly by press�ng the zone �nd�cator.

The power can be set:

Sliding the finger on the slider;
Pressing directly on the right level.

User can change power level during cooking, repeating the same process.
The digits will show the power level set: each cooking zone has a different number of power levels 
that goes from 1 (min) to 14 (max). Each level has an automatic shut down that could vary from 1 th 
to 8h.

BOOST FUNCTION: it is also possible to choose the rapid heating by pressing the slider in 
correspondance of the 15.

- The function can be used in any cooking zone;
- After 10 minutes, the boost function automatically to level 14.

ATTENTION: after switching on the cooktop or after ending all cookings, if then any power level is 
set within one minute, the hob switches off. 

If the display shows            , this means that:
        The pot is not positioned in the selected cooking zone;
        The pan is not correctly positioned/not placed at all on the hob;
        Pot isn't suitable for the induction;

  Dimensions of the pot are smaller than minimum pot diameter requested in the selected zone 
(p.12).
        If suitable pot is not placed within 1 minute cooking zone switches off.

vs

Power level
Time (h)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1
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      : once this symbol appears on the digits means that the cooking zone is still hot. When the surface 
is cooled down to a safe temperature the symbols disappears.

  PAUSE

All the hob can be put in pause by pressing the related key instead of being shut off.

To activate this function press           . All the zone indicators will show        and cooking is stopped.
To deactivate press          and previous power settings will be restored.

WARNING: When entering Pause mode, all the control except the ON/OFF control are disabled. In 
this way the induction hob can always be turned off with the ON/OFF control in case of emergency.

  TIMER
To select timer for one zone, press    and select the zone. On the digit display <min>  appears and, 
by scrolling the slider left and right, it’s possible to adjust the desired timing.
When time is elapsed, the selected cooking zone will switched off. Timer count until 60 min. 
 A maximum of four timers can be set at the same time one for each zone.

         KEY LOCK
Hob can be locked by pressing            to prevent unattended use.
When the appliance is locked, all the controls except the ON/OFF bottom are disabled.
To activate/deactivate the function press and hold            for a while.

        MELTING
Function used mainly for melting chocolates. After few minutes, when chocolate begins to melt, 
move to level 1 to keep it liquid without exceed the ideal temperature.

        SIMMERING 
Function used for creams, sauce or generic low temperature liquid.

         BOILING
Function used for water boiling and boil maintenance.

NOTE: any time cooking related to each function can be adjusted by selecting different power levels 
closed to the suggested one

   FULL ZONE

The Full zone is a cooking area that is a combination of more cooking zones in front and rear 
positions by creating a unique vertical zone. The Full zone, when activated, is controlled with one 
power level only.
To activate the function press        . Only the upper digits will show feedbacks. The lower digits are 
switched off.
To deactivate press           .
Pots shall be placed as indicate in the below picture.



         VARYCOOK ZONE

This function is used to pre-set fixed power levels in three different areas according with the 
position of the pot: high (l.14), medium (l.10), low (l.1).
       If the pot is on the front of Varycook zone, the power level is set to l.1;
       If the pot is on the middle of Varycook zone, the power level is set to l.10;
       If the pot is on the rear of Varycook zone, the power level is set to l.14.

To activate the function press        . Only the upper digits will show feedbacks. The lower digits are switched 
off.   

4.2.CONNECT TO hOn APP

Your appliance may be connected to your home wireless network and operated remotely using the 
app. Connect your appliance to ensure it stays up to date with the latest software and features.

NOTE
       Once the hob is turned on, the WIFI icons blinks for 30 minutes. During this period it's possible 
to enroll the product.
       Ensure your home Wi-Fi network is turned on.
       You will be given step by step guidance on both your appliance and mobile device.
       It may take up to 10 minutes to connect your hob.
       For further guidance and troubleshooting, please refer to the app.

Download hOn App on your smartphone.

15



New User Reg�strat�on

You can register through 
social accounts or 

sign up with your personal email

Cl�ck on “Reg�ster”

Quick Pair Enrollment

Select "Add appliance Allow your 
location permission

Select Hob from
 the appliance category
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Quick Pair Enrollment

Turn on your appliance;
if it is already on,

turn it off and on again

After turning on,
 the hOn app will start 

searching for your
 home appliance

Select your home appliance,
 tap on “connect” 

and wait a few seconds 

Your Hob will be
 found and you can 

display and set functions/recipes 
through hOn

17
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Technology

Standard

Frequency Band (s) [MHZ]

Maximum Power [mW]

Wi-Fi Bluetooth

IEEE 802.11b/g/n

2401÷2483

100

Bluetooth v4.2, BR / EDR, BLE 

2402÷2480

10

Technology

Standard

Frequency Band (s) [MHZ]

Maximum Power [mW]

Bluetooth

Bluetooth v4.0 BLE

2400÷2480

2.5 -(4dBm)

Choose from the hOn App recipes menu or special programs menu.Follow step by step the 
indications on the App and when you have finished send the parameters to the hob that will cook for 
you.
When the hob receives the command from the app, the hob will beep for 2 times and blink for one 
second to indicate that the instructions have been received.
To start the recipe, press the "My Chef" button.
If you want to get out of " My Chef " function press 3 sec.
*Cooking results may vary due to used cookware.

WIRELESS PARAMETERS

PRECI PROBE MODEL Et180 WIRELESS PARAMETERS:

4.3 ACCESSORIES

4.3.1.PRECI PROBE & LADLE-Intell�gent Wireless Food Thermometer (avaliable depending on the 

model)

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

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

18

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



19

Ceramic cap

Recommended immersion range

Sensor
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FOOD
CATEGORY

RECIPE
Preheat

Heating Phase Power Level Power Level

Cooking

Pasta & rice

Pasta

Rice Pudding

Boiled Rice

Risotto

Heating Water 14 - 15 6 - 11

Heating Milk 13 - 15 6 - 8

Heating Water

Stir-frying &
Roasting

14 - 15 

13 - 15

6 - 8

6 - 8

Meat

Roast Meat

Grilled Steak

Sausages & Hamburger

Chicken Pieces

Breaded Steak

Stir-frying &
Roasting

Preheat Grill

Preheat Grill

Preheat Pan 

Preheat Pan

10 - 13

10 - 13

10 - 11

10 - 11

6 - 11

6 - 11

6 - 10

10 - 13

10 - 13

10 - 13

Fish

Grilled Fish Preheat Grill 10 - 13 8 - 10

Fillet Fish

Shrimps & Prawns

Stir-frying

Stir-frying

10 - 13 8 - 10

10 - 13 10 - 13

Vegetables &
legumes

Fresh Frying Potatoes

Grilled vegetables

Frozen Frying Potatoes

Peppers, Zucchini & Eggplant

Heating Oil*

Heating Oil*

Preheat Grill

Preheat Pan

14

14

6 - 11

6 - 11

11 - 14

11 - 14

10 - 13

10 - 13

Eggs & Egg 

products

Hard Boiled Eggs

Fried Eggs

Pancakes

Heating Water

Stir-frying

Preheat Pan

14 - 15 6 - 8

10 - 13 8 - 10

6 - 11 5 - 7

Sauces,

Creams & 

Dessert

Tomato Sauces

Melted Cheese

Cream & Custard

Melted Chocolate

Butter

Heating Sauces

Melting

Heating Cream

Melting

Melting

4 - 6 2 - 4

6 - 11 2 - 5

4 - 6 2 - 4

1 - 2 1

1 - 3 1 - 3

5.COOKING GUIDELINES

5.1 POWER TABLE

*Cont�nuos fry�ng pancake at level 5-6.

**Melt�ng Level 2, when beg�ns to melt, move to level 1 to keep l�qu�d.

5.2. COOKING TABLE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING SUGGESTED USE

14/15 BOOSTER

11-13

5-10

3-4

1-2

OFF

Fast Heating, Booster

Frying, Grilling, Keep Boiling

Stewing, Cooking

Simmering, Keep Warm, Slow Cooking

Melting, Keep Liquid, Defrosting

Ideal for stir-frying, searing, bringing soup to
the boil, boiling water

Ideal for preheat stewing, keep gentle boiling,
cooking, long & continuos frying

(rice,roast,pancakes*)

Ideal for slow cooking recipes, gentle simmering,
cream sauces and liquid

Delicate warming for small amounts of food,
slow warming, melting & keep liquid chocolate**

- -

Ideal for start�ng cook�ng, sauté�ng,

cook�ng pasta, deep fry�ng, gr�ll�ng

21
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6. CARE & CLEANING

6.1 GENERAL RACCOM ANDATIONS

Regular cleaning can extend the lifecycle of your appliance.
     Clean the hob after each use;

  Always use cookware with a clean base;
  Scratch on the surface have no effect on how the operates;
  Use a special cleaner suitable for the surface of the hob;

   Use a special scraper  for the glass.

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

a) FATTY SOIL

This produre is recommended  for these kind of scenarios; splatters caused by frying or grilling meat. 

        Let the hob cool down.

        Absorb any excess liquid around he pot with kitchen paper, then remove the pot.

        Clean the cooking surface with a cloth and detergent solution.

        If  necessary, clean the hob a second time using hot water and cleaner for induction hob glasses.

b) SUGARY SOIL

This procedure is recommended for foods that, due to their high sugar content, need to be promptly removed to 
prevent damage to the hob surface (syrups,jams, or preserves).

        When the hob is still warm, absorb any  excess liquid around the pot with kitchen paper, then remove the pot.

        If necessary, we recommend using a scraper at an acute angle to remove any remaining residue.

        Clean the cooking surface with a detergent solution and dry it with the kitchen paper.

        If necessary, clean the hob a second time using hot water and cleaner for induction hob gasses. 

c) STARCHY SOIL

This cleaning procedure is recommended for these kinds of foods: pasta, rice and potatoes.

        Absorb any excess liquid around the pot with kitchen paper, then remove the pot.

        Let the hob cool down.

        Use a damp cloth to moisten any starch residues. Allow it to sit for a couple of minutes. 

        Clean the cooking surface with a cloth and detergent solution.

        After cleaning, wipe the hob dry with a soft cloth.

        If necessary, clean the hob a second time using hot water and cleaner for induction hob gasses.

NOTE: Please consider these instructions also for; water rings, limescale rings, fat stains.

d) SHINY METALLIC DISCOLORATION

Use a solution of water with vinegar and clean the glass surface with a cloth. 



7. FAILURE DISPLAY & INSPECTION

7.1 TROUBLESHOOTING
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Problem Possible causes What to do

The induction hob
 cannot be turned on.

The touch controls are
unresponsive.

The touch controls
are difficult to operate.

The glass is being 
scratched.

Some pans make crackling
 or clicking noises.

The induction hob makes 
a low humming noise
 when used on a high 

heat setting.

Fan noise coming from the
induction hob.

Pans do not become 
hot and "U" appears 

in the dis play. 

The induction hob or a cooking
zone has turned itself off 

unexpectedly, a tone sounds 
and an error code is displayed

(typically alternating with one or 
two digits in the cooking timer 

display).

No power.

Make sure the induction hob
 is connected to the power

 supply. Check whether there is 
a power outage in your home 

or area. If the problem persists, 
call a qualified technician.

The controls are locked.

There might be water residue 
on the controls, or you might
 not be applying the correct

 pressure to the bottoms.

Rough-edged cookware.
Unsuitable, abrasive scourer 

or cleaning products 
being used.

This may be caused by the
construction of your cookware

(layers of different metals
vibrating differently).

Unlock the controls by 
checking the section
‘How product works’.

Make sure the touch
control area is dry and use the

 right pression when
 touching the controls.

Use cookware with flat 
and smooth bases. See 

‘Choosing the right cookware’ 
and "Care and cleanig" sections.

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

This is normal, but the noise 
should quieten down or 

disappear completely when 
you decrease the heat setting.

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.

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.

Please note down the error 
letters and numbers, switch the
power to the induction hob off

 at the wall, and contact a 
qualified technician.
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7.1.2 ERROR CODES

ERROR CODE RULE OF DISPLAY ACTIONS

E0

E1

E2

E3

E4

Front left
Call ASA

Call ASA

Call ASA

Perform manual configurat�on v�a user manual

Call ASA

Call ASA

Call ASA

Call ASA

Call ASA

Call ASA

Check ma�ns voltage v�a user manual, �f ok call ASA

Check ma�ns voltage v�a user manual, �f ok call ASA

Check ma�ns phase s�gnal and frequency, �f ok call ASA

Check ma�ns cable & d��erent�al thermostat, �f ok call ASA

E5
Wa�t for cooldown, clean and/or remove fore�gn bod�es

E6
Call ASA

Check �nstallat�on requ�rements v�a user manual, �f ok call ASA

E7

Call ASA

Call ASA

Call ASA

E8

Check �nstallat�on requ�rements v�a user manual, �f ok call ASA

Check �nstallat�on requ�rements v�a user manual, �f ok call ASA

Perform manual configurat�on v�a user manual

Call ASA
E9

Call ASA

Front left

Front left

Front left

Front left

Cz4

Cz3 Cz2

Cz1

Cz4

Cz3 Cz2

Cz1

Cz4

Cz3 Cz2

Cz1

Front left

*ASA = Service Center

Left R�ght



8.ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL
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8.1 SAVING AND RESPECTING THE
ENVIROMENT
Recommendations for best results;
Use pots and pans with a bottom diameter equal 
to that of the cooking zone;
Use only pots and pans with flat bottoms;
Where possible, keep the lid on pots during 
cooking;
Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal 
amount of water to reduce cooking time;
Use a pressure cooker as it further reduces the energy 
consumption and cooking time.
Place the pot in the center of the cooking zone 
outlined of the hob.

8.2 WASTE MANAGEMENT AND ENVIROMENTAL 

PROTECTION

This appliance is labelled in 
accordance with European
 Directive 2012/19/EU 
regarding electric and electronic
 appliances (WEEE). The WEEE 
contain both polluting substances
 (that can have a negative effect on 
the environment) and base 
elements (that can be reused).

It is important that the WEEE undergo specific  
treatments to correctly remove and dispose of the 
pollutants and recover all the materials. Individuals 
can play an important role in ensuring that the WEEE 
do not become an environmental problem; it is 
essenial to follow a few basic rules:

The WEEE should not be treated as domestic 
waste;
   The WEEE should be taken to dedicated 
collection areas managed by the town council or a 
registered company.
In my countries, domestic collections may be 
available for large WEEEs. When you buy a new 
appliance, the old one can be returned to the 
vendor who must accept it free of charge as a one 
off, as long as the appliance is of an equivalent 
type and has he same function as the purchased 
appliance.



9. INSTALLATION

HOB 60-65 cm
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Cable length 1150 mm

Gasket

BR
L1

BK

BL

GY

L2

YE/GR

N

380-415 V~ L

N

220-240 V~

BR

BK

BL

GY

YE/GR

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V

Electrical installation

Power supply cable: The device is equipped with a power supply cable that must be connected to 
the domestic power grid. Identify the various connection options based on the type  of domestic 
power supply from the corresponding diagram. The data plate also indicates the allowable 
connection voltage for this device aand its  corresponding power consumption.



SECTIONS - WIDTH 60 and 65
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min. 57
min. 10 min. 57

min. 10

min. 
20

min. 
20*

min. 
20

min. 
20

*For proper operation of the appliance, ensure proper 
airflow beneath the cooktop according to the 
intallation guidelines.

Tools
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HOB 60 cm
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HOB 65 cm



STANDARD BUILT-IN MEASUREMENTS 60

FLUSH BUILT-IN MEASUREMENTS OF 60
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FLUSH BUILT-IN MEASUREMENTS OF 60

Sec�on BB’

Sec�on AA’

STANDARD BUILT-IN MEASUREMENTS 65 TOP
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FLUSH RECESSING MEASUREMENTS OF 65

FLUSH RECESSING MEASUREMENTS OF 65

top view Sec�on BB’

Sec�on AA’
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A
BC

D
D

A: We recommend a distance of at least 650mm, but it is preferable to consult the hood user 
manual;
B: Consider providing a functional space for handling kitchen tools and any steam and 
condensation produced during food preparation;
C: 35 mm from the recessed hole to the backrest/backrest panel;
D: 35 mm from adjacent furniture (for 60 cm hob);
D: 55 mm from adjacent furniture (for 65 cm hob).
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Shrnutí 

34 Bezpečnostní informace 

39 Představení výrobku 

40 Před zahájením 

43 Ovládání spotřebiče 

51 Pokyny pro vaření 

52 Péče a čištění 

53 Zobrazování závad a kontrola 

55 Ochrana životního prostředí a likvidace 

56 Instalace 

VÍTEJTE 
Děkujeme vám, že jste si vybrali náš výrobek. Pozorně si přečtěte tuto příručku 
včetně bezpečnostních pokynů a uschovejte ji pro budoucí použití, abyste byli 
v bezpečí a dosáhli těch nejlepších výsledků. Před instalací varné desky 
si poznamenejte sériové číslo, budete ho potřebovat pro případné opravy. 
Zkontrolujte, zda během přepravy nedošlo k poškození, a pokud si nejste jisti, 
před použitím spotřebiče se poraďte s technikem. Uchovávejte obalový materiál 
mimo dosah dětí. 
POZNÁMKA: Upozorňujeme, že příslušenství varné desky se může lišit 
v závislosti na zakoupeném modelu. 
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BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE 

1.1. VŠEOBECNÁ VAROVÁNÍ 
• Před instalací nebo použitím spotřebiče si pozorně přečtěte tyto 
pokyny. 
• VAROVÁNÍ: Pokud je povrch prasklý, vypněte spotřebič,  
aby nedošlo k případnému úrazu elektrickým proudem. 
• NIKDY se nepokoušejte hasit požár vodou, ale vypněte spotřebič 
a potom zakryjte plamen, např. pokličkou nebo hasicí rouškou. 
• VAROVÁNÍ: Nebezpečí požáru: nepokládejte předměty  
na varný povrch. 
• VAROVÁNÍ: Používejte pouze takové zábrany na varné desky, 
které výrobce spotřebiče sám navrhl nebo označil v návodu 
k použití jako vhodné, případně zábrany vestavěné do spotřebiče. 
Používání nevhodných krytů může vést k nehodám. 

1.1.1. Omezení použití 
• Tento spotřebič není určen k používání osobami (včetně dětí) 
s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními 
schopnostmi nebo osobami nezkušenými a neznalými, pokud 
nejsou pod dohledem nebo nebyly poučeny o používání 
spotřebiče osobou odpovědnou za jejich bezpečnost. 
• Děti by měly být pod dohledem, aby si se spotřebičem nehrály. 
• Tento spotřebič mohou používat děti starší osmi let 
a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními 
schopnostmi nebo osoby nezkušené a neznalé za předpokladu, 
že mají zajištěný dohled nebo byly poučeny o bezpečném 
používání spotřebiče a chápou související rizika. 
• Děti si se spotřebičem nesmějí hrát. 
• Děti nesmějí provádět čištění a uživatelskou údržbu bez dozoru. 
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• Tento spotřebič splňuje normy elektromagnetické bezpečnosti. 
Nicméně osoby s kardiostimulátory nebo jinými elektrickými 
implantáty (například inzulínovými pumpami) se musí poradit 
se svým lékařem nebo výrobcem implantátu. Před použitím 
tohoto spotřebiče se ujistěte, že nedojde k ovlivnění implantátů 
elektromagnetickým polem. Nedodržení těchto pokynů může mít 
za následek smrt. 

1.1.2. Použití v souladu s určením 
• Tento spotřebič je určen k použití v domácnostech a podobných 
oblastech, například: 

- v kuchyňkách pro personál v obchodech, kancelářích 
a na dalších pracovištích; 

- na chalupách; 
- zákazníky v hotelech, motelech a dalších obytných objektech; 
- v ubytovacích zařízeních typu penzionu se snídaní. 

• Nikdy nepoužívejte spotřebič jako pracovní nebo skladovací plochu. 
• Spotřebič nikdy nepoužívejte k ohřívání nebo vytápění místnosti. 

1.2. INSTALACE 
• Pokud se poškodí napájecí kabel, výměnu musí provést výrobce, 
jeho servisní zástupce nebo osoba s podobnou kvalifikací, 
aby se vyloučilo riziko. 
• Připojení k dobrému uzemňovacímu systému je nezbytné 
a povinné. 
• Tento spotřebič smí řádně nainstalovat a uzemnit pouze vhodně 
kvalifikovaná osoba. 
• Před prováděním jakékoli práce na spotřebiči nebo údržby 
odpojte spotřebič od síťového napájení. 
• Důvodem je vyloučení rizika, jinak by mohlo dojít ke zranění nebo 
pořezání. 
• Poskytněte tyto informace osobě odpovědné za instalaci 
spotřebiče, snížíte tak náklady na instalaci. 
• Nesprávná instalace spotřebiče by mohla vést k neplatnosti 
jakýchkoli nároků vyplývajících ze záruky nebo odpovědnosti. 
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1.3. VAROVÁNÍ TÝKAJÍCÍ SE ELEKTŘINY 
• Tento spotřebič by se měl připojit k okruhu, který je vybaven 
oddělovacím vypínačem umožňujícím úplné odpojení od všech 
pólů napájení v podmínkách přepětí III. kategorie. Odpojovací 
prostředky musí být v souladu s elektroinstalačními předpisy. 
• VAROVÁNÍ: Aby se zabránilo jakémukoli nebezpečí 
způsobenému náhodným resetováním tepelné pojistky, spotřebič 
nesmí být napájen přes externí vypínací zařízení, jako je časovač, 
ani být připojen k okruhu, který se pravidelně zapíná a vypíná. 
• Tento spotřebič není určen k ovládání externím časovým 
spínačem ani samostatným systémem dálkového ovládání. 
• Změny domácí elektroinstalace smí provádět pouze 
kvalifikovaný elektrikář. 
• Nedodržení tohoto návodu může mít za následek úraz 
elektrickým proudem nebo smrt. 

1.4. POUŽITÍ A ÚDRŽBA 
• VAROVÁNÍ: Spotřebič a jeho přístupné součásti jsou během 
používání horké. Buďte opatrní a nedotýkejte se topných těles 
varné desky. Děti mladší osmi let se nesmí přibližovat ke spotřebiči, 
pokud nejsou pod nepřetržitým dohledem. 
• VAROVÁNÍ: Příprava pokrmů na tuku nebo oleji na varné desce 
bez dozoru může být nebezpečná a vést ke vzniku požáru. 
• POZOR: Na proces vaření je třeba dohlížet. Na krátké vaření 
je nutné dohlížet nepřetržitě. 
• Před prováděním jakékoli práce na spotřebiči nebo údržby 
odpojte spotřebič od síťového napájení. 
• Na tento spotřebič nikdy neumísťujte žádný hořlavý materiál 
nebo hořlavé výrobky. 
• Na povrch varné desky nepokládejte kovové předměty jako 
nože, vidličky, lžíce a pokličky, protože by se mohly ohřát. 
• Nepoužívejte parní čistič. 
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• K čištění varné desky nepoužívejte parní čistič. 
• Neskladujte předměty na varném povrchu. 
• Nedovolte, aby se vaše tělo, oblečení nebo jakýkoli jiný předmět 
než vhodné nádobí dotýkal indukčního skla, dokud povrch 
nevychladne. 
• Rukojeti hrnců mohou být horké na dotek. Zkontrolujte, zda rukojeti 
hrnců nepřečnívají ostatní varné zóny, které jsou zapnuté. 
Uchovávejte rukojeti mimo dosah dětí. Nedodržení této rady 
by mohlo vést k popálení nebo opaření. 
• Ostrá břitva škrabky na varnou desku je při zasunutí 
bezpečnostního krytu odkrytá. Používejte ji s mimořádnou 
opatrností a vždy ji skladujte bezpečně a mimo dosah dětí. 
Pokud nebudete postupovat opatrně, může dojít ke zranění nebo 
pořezání. 
• Neumisťujte ani nenechávejte žádné magnetizovatelné 
předměty (např. kreditní karty, paměťové karty) nebo elektronická 
zařízení (např. počítače, MP3 přehrávače) v blízkosti spotřebiče, 
protože je může ovlivnit jeho elektromagnetické pole. 
• Neopravujte ani nevyměňujte žádnou část spotřebiče, pokud 
to není výslovně doporučeno v příručce. Veškerý ostatní servis 
by měl provádět kvalifikovaný technik. 
• Nepokládejte a neházejte na varnou desku těžké předměty. 
• Nepoužívejte nádoby se zubatými hranami ani je netahejte 
po povrchu indukčního skla, mohlo by dojít k poškrábání skla. 
• K čištění varné desky nepoužívejte drátěnky ani jiné drsné 
abrazivní čisticí prostředky, mohou poškrábat indukční sklo. 
• Nepoužívejte nástavce pro nádoby na vaření. 
• VAROVÁNÍ: Při vypnutí jedné nebo více varných zón je přítomnost 
zbytkového tepla signalizována vizuálně na displeji příslušné zóny 
pomocí symbolu H. Když je tento symbol aktivní, dávejte pozor, 
abyste se nedotkli varné desky, jinak hrozí riziko popálení. 
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1.5. VAROVÁNÍ týkající se bezdrátové teplotní sondy 

Tento výrobek je určen výhradně pro varné desky. Měl by se používat 
pouze tak, jak je popsáno v tomto návodu k obsluze. 

• IHNED PO VAŘENÍ SE NEDOTÝKEJTE SONDY Preci Probe 
HOLÝMA RUKAMA. K vyjímání sondy Preci Probe z pokrmu 
po uvaření vždy používejte kuchyňské rukavice. 
• Během pečení je nutné ZASUNOUT CELOU kovovou část sondy 
Preci Probe do pokrmu až po ČERNÝ keramický OKRAJ. 

 
• Heat Feel Sensor nepoužívejte v mikrovlnné troubě. 
• Heat Feel Sensor lze čistit a mýt, ale neponořujte jej na delší dobu 
do vody. 
• Tento výrobek není určen k používání osobami ve věku do 12 let. 
• Dodavatel neponese odpovědnost za žádné poškození zařízení 
Heat Feel Sensor v důsledku nesprávného použití. 
• Před použitím vyčistěte zařízení Heat Feel Sensor. 
• Sonda může pracovat v tomto rozsahu teplot: 10 °C až vnitřní 
maximální teplota kovové části 100 °C. Teplota keramické části 
může dosahovat 350 °C. 
• Pokud teplota zařízení Heat Feel Sensor překročí 100 °C, pečení 
se zastaví a zařízení Heat Feel Sensor je nutné co nejdříve vyjmout 
z trouby v rukavicích, aby se nepoškodilo. 
  

Zasuňte sondu Preci Probe 
do pokrmu až po toto místo 
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2. PŘEDSTAVENÍ VÝROBKU 

2.1. POHLED NA VÝROBEK SHORA 

 

2.2. OVLÁDACÍ PANEL 

 
 1. VYPÍNAČ 

2. WI-FI 
3. Varycook 
4. Dálkové ovládání 

5. Celá zóna 
6. Pozastavení 
7. Časovač 
8. Dětský zámek 

9. Rozpouštění 
10. Mírné vaření 
11. Vaření 

  

Varné zóny 

Ovládací panel 
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3. PŘED ZAHÁJENÍM

3.1. VŠEOBECNÉ INFORMACE 
Než začnete, je důležité vědět, že všechny funkce této varné desky byly navrženy tak, aby splňovaly 
nejpřísnější bezpečnostní předpisy. 

Z tohoto důvodu: 
• Jestliže hrnce nejsou na varných zónách nebo jsou nesprávně umístěné, některé funkce budou
aktivovány nebo automaticky deaktivovány. 
• V ostatních případech budou funkce automaticky deaktivovány po několika sekundách, pokud 
je nutných více kroků (např. „ZAPÍNÁNÍ/VYPÍNÁNÍ VARNÉ DESKY“ bez „VÝBĚRU VARNÉ ZÓNY“. 
• V případě dlouhodobého používání se spotřebič nemusí ihned vypnout, i když jsou vypnuté 
všechny varné zóny, protože se nachází ve fázi chlazení; u varné zóny se zobrazuje symbol H, 
dokud nevychladne. 

Bezpečná aktivace: spotřebič se aktivuje po položení hrnce do varné zóny. Pokud na desce nejsou 
žádné hrnce nebo byly odebrány, ohřev se nespustí nebo se přeruší. 

Detektor hrnců: varná deska po zapnutí automaticky zjišťuje přítomnost hrnců ve varných zónách 
ještě před jejich aktivací. 

Bezpečnostní vypnutí: z bezpečnostních důvodů má každá varná zóna maximální dobu provozu, 
která je závislá na nastaveném maximálním stupni výkonu. 

3.2. ŘÍZENÍ VÝKONU 
Při prvním použití spotřebiče je varná deska nastavena na maximální dosažitelný výkon.  
Pomocí funkce řízení výkonu lze nastavit různé limity výkonu podle rozvodné sítě v domácnosti. 

Jak nastavit řízení výkonu 
Volbou až šesti různých rozsahů výkonu lze nastavit maximální stupeň výkonu varné desky. 
Indukční varné desky se dokážou automaticky omezovat a pracovat s nižším stupněm výkonu, 
aby se předešlo riziku přetížení. 

Zapnutí funkce řízení výkonu: 

• Zapněte varnou desku, potom současně stiskněte tlačítka  a . 
• Ukazatel časovače bude zobrazovat „P8“, což znamená stupeň výkonu 8. Výchozí režim
je nastaven na 7,4 kW. 

Přepnutí na jiný stupeň 
• Chcete-li změnit stupeň řízení výkonu, přesuňte posuvný ovládací prvek doleva nebo doprava.
• Existuje 8 stupňů výkonu od „P1“ do „P8“. Ukazatel časovače bude zobrazovat jeden z nich:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 
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Potvrzení a ukončení funkce řízení výkonu 

Potvrďte nastavení vypnutím varné desky. Stupeň výkonu se automaticky uloží. Vybraná hodnota 
je trvale uložena a zůstane uložena i po vypnutí síťového napájení. 
Chcete-li změnit stupeň výkonu, zopakujte výše popsané úkony. 

POZNÁMKA: V závislosti na volbě řízení výkonu mohou být některé stupně výkonu a funkce varných 
zón automaticky omezeny, aby nedošlo k překročení vybrané hodnoty. V případě konkrétního 
nastavení stupně řízení výkonu na méně než 4,5 kW nebude možné vybrat funkci Zesílení výkonu, 
Varycook a některé způsoby přípravy pokrmů pomocí aplikace. 

Konkrétně může dojít k odmítnutí/úpravě posledního výběru stupně výkonu podle dostupného 
zbytkového výkonu z předchozího nastavení. 

3.3. VÝBĚR VHODNÉHO NÁDOBÍ 
3.3.1. Vlastnosti nádobí 
Používejte pouze hrnce se symbolem indukce. 
• Pouze hrnce s naprosto rovným dnem. Jinak by mohlo dojít k následujícím situacím: 

- Hrnec nebude zjištěn 
- Nízký výkon 
- Nežádoucí hluk 

 
• Pouze hrnce s hladkým dnem, aby se nepoškrábal povrch varné desky. 

POZNÁMKA: Co nejvíce omezte posunování hrnců po skleněném povrchu, aby se minimalizovalo 
poškrábání. 

Zkouška s magnetem 
Indukční ohřev využívá magnetismus k vytváření tepla; proto musí hrnce obsahovat železo. 
Pokud již máte nějaké nádobí, pomocí magnetu můžete zjistit, zda je z magnetického materiálu. 
Pokud jsou hrnce přitahovány magnetem, lze je použít. 

Nádobí z těchto materiálů není vhodné: čistě nerezová ocel, hliník nebo měď bez magnetického dna, 
sklo, dřevo, porcelán, keramika a kamenina. 

3.3.2. Kvalitnější nádobí 
Všeobecně je přijatelné všechno nádobí se symbolem indukce. 
Jeho chování se však může lišit v závislosti na typu dna. Konkrétně 
může dojít k odmítnutí/úpravě posledního výběru stupně výkonu 
podle dostupného zbytkového výkonu z předchozího nastavení. 

 
Při používání velkého nádobí s menším feromagnetickým dílcem se ohřívá pouze feromagnetický 
dílec. V důsledku toho se může teplo rozvádět nerovnoměrně. 

3.3.3. Rozměry a umístění 
Vždy používejte takovou varnou zónu, které nejlépe odpovídá průměru dna nádoby. 
Umístěte nádobu tak, aby byla dobře vystředěná na varné ploše.  
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POZNÁMKA: Doporučuje se nepoužívat nádoby, jejichž průměr přesahuje varnou zónu. 

Pro správné fungování varné desky je nutné používat hrnce s průměry dna v rozsahu popsaném 
v následující tabulce. 

   
 

 

 

min. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

max.   280 mm 180 mm 

POZNÁMKA: Jestliže se použije nádobí s menším než minimálním požadovaným průměrem, 
jeho detekce nemusí být úspěšná. Při použití většího než maximálního požadovaného průměru 
může docházet k poruchám nebo snížení výkonu. 

POZOR: Během vaření nebo chladnutí nepokládejte hrnec na ovládací panel nebo do jeho blízkosti. 
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4. OVLÁDÁNÍ SPOTŘEBIČE 

4.1. JAK TENTO VÝROBEK FUNGUJE 

 ZAPÍNÁNÍ/VYPÍNÁNÍ VARNÉ DESKY 

Chcete-li zapnout/vypnout varnou desku, 
stiskněte a chvíli podržte tlačítko. Stav spotřebiče 
bude signalizován příslušným zvukem.  

 VÝBĚR VARNÉ ZÓNY A NASTAVENÍ VÝKONU 

Jakmile je hrnec položen do varné zóny, varná deska ho automaticky detekuje a rozsvítí se indikátor 
příslušné zóny. V této fázi se neaktivuje žádný stupeň výkonu. 
Pokud není přítomen žádný hrnec, zónu lze vybrat přímo stisknutím indikátoru zóny. 

Výkon lze nastavit: 

Posunutím prstu na posuvném 
ovládacím prvku 

Přímým stisknutím v místě určitého stupně 

 

nebo 

 

Opakováním stejného postupu může uživatel změnit stupeň výkonu během vaření. 
Číselný displej bude ukazovat nastavený stupeň výkonu: každá varná zóna má jiný počet stupňů výkonu 
od 1 (min.) do 14 (max.). Každý stupeň má automatické vypnutí, které se může lišit od 1 h do 8 h. 

Stupeň 
výkonu 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Čas (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

FUNKCE ZESÍLENÍ VÝKONU: Také je možné zvolit rychlý ohřev stisknutím posuvného ovládacího 
prvku v místě odpovídajícím hodnotě 15. 

- Tuto funkci lze použít v jakékoli varné zóně. 
- Po 10 minutách se funkce zesílení výkonu automaticky nastaví na stupeň 14. 

POZOR: Pokud do jedné minuty od zapnutí varné desky nebo skončení veškerého vaření není 
nastaven nějaký stupeň výkonu, spotřebič se vypne. 

Na displeji se zobrazuje  , což znamená, že: 
• Hrnec není umístěn ve vybrané varné zóně. 
• Nádoba není správně umístěna/není vůbec umístěna na varné desce. 
• Hrnec není vhodný pro indukční ohřev. 
• Hrnec má menší rozměry, než je minimální požadovaný průměr pro vybranou zónu (viz tabulka...). 
• Pokud do jedné minuty není položen vhodný hrnec, varná zóna se vypne. 
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 : Jakmile se na číselném displeji objeví tento symbol, znamená to, že varná zóna je stále horká. 

Až se povrch ochladí na bezpečnou teplotu, symboly zmizí. 

 POZASTAVENÍ 

Místo vypnutí lze celou varnou desku pozastavit stisknutím příslušného tlačítka. 

Chcete-li aktivovat tuto funkci, stiskněte tlačítko . Indikátory všech zón budou ukazovat  
a vaření se zastaví. 

Chcete-li ji deaktivovat, stiskněte tlačítko  a obnoví se předchozí nastavení výkonu. 

VAROVÁNÍ: Po vstupu do režimu pozastavení jsou deaktivovány všechny ovládací prvky kromě 
vypínače. Díky tomu lze v nouzové situaci vypnout indukční varnou desku vypínačem. 

 ČASOVAČ 

Chcete-li vybrat časovač pro jednu zónu, stiskněte tlačítko  a vyberte zónu. Na číselném displeji 

se zobrazí <min> a přesunováním posuvného ovládacího prvku doleva a doprava lze nastavit 
požadovaný čas. 
Po uplynutí času se vypne vybraná varná zóna. Časovač počítá do 60 min. 
Současně lze nastavit maximálně čtyři časovače, jeden pro každou zónu. 

 ZÁMEK TLAČÍTEK 
Stisknutím tlačítka  lze varnou desku uzamknout, aby se předešlo jejímu použití bez dozoru. 

Po zamknutí spotřebiče jsou deaktivovány všechny ovládací prvky kromě vypínače. 
Chcete-li tuto funkci aktivovat/deaktivovat, stiskněte a chvíli podržte tlačítko . 

 ROZPOUŠTĚNÍ 
Tato funkce se používá hlavně k rozpouštění čokolády. Po několika minutách, až se čokoláda začne 
rozpouštět, přepněte na stupeň 1, abyste ji udrželi v tekutém stavu bez překročení ideální teploty. 

 MÍRNÉ VAŘENÍ 
Tato funkce se používá pro krémy, omáčky nebo obecně tekuté pokrmy připravované při  
nízké teplotě. 

 VAŘENÍ 
Tato funkce se používá pro vaření vody a udržování varu. 

POZNÁMKA: Vaření související s jednotlivými funkcemi lze kdykoli upravit výběrem jiného stupně 
výkonu blízkého doporučenému stupni. 

 CELÁ ZÓNA 
Celá zóna je varná plocha představující kombinaci více varných zón v přední a zadní části, které tvoří 
jedinečnou svislou zónu. Po aktivaci je celá zóna ovládána pouze jedním stupněm výkonu. 
Chcete-li aktivovat tuto funkci, stiskněte tlačítko . Údaje se budou zobrazovat pouze na horním 

číselném displeji. Dolní číslice jsou vypnuté. 

Chcete-li funkci deaktivovat, stiskněte tlačítko . 
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Hrnce budou umístěny podle vyobrazení na obrázku níže. 

 ZÓNA VARYCOOK 
Tato funkce slouží k přednastavení pevných stupňů výkonu ve třech různých částech podle 
umístění hrnce: horní (l.14), prostřední (l.10) a dolní (l.1). 
• Jestliže je hrnec umístěn v přední části zóny Varycook, stupeň výkonu se nastaví na l.1. 
• Jestliže je hrnec umístěn v prostřední části zóny Varycook, stupeň výkonu se nastaví na l.10. 
• Jestliže je hrnec umístěn v zadní části zóny Varycook, stupeň výkonu se nastaví na l.14. 

Chcete-li aktivovat tuto funkci, stiskněte tlačítko . Údaje se budou zobrazovat pouze na horním 

číselném displeji. Dolní číslice jsou vypnuté. 

4.2. PŘIPOJENÍ K APLIKACI hOn 
Spotřebič lze připojit k domácí bezdrátové síti a ovládat na dálku pomocí aplikace. Připojte spotřebič, 
aby byl stále aktualizován nejnovějším softwarem a funkcemi. 

POZNÁMKA 
• Jakmile se varná deska zapne, po dobu 30 minut bude blikat ikona Wi-Fi. Během této doby 
je možné registrovat spotřebič. 
• Ujistěte se, že je zapnutá vaše domácí síť Wi-Fi. 
• Na spotřebiči i v mobilním zařízení se zobrazí pokyny k jednotlivým krokům. 
• Připojování varné desky může trvat až 10 minut. 
• Další rady a pokyny k řešení problémů najdete v aplikaci. 

Stáhněte si aplikaci hOn na chytrém telefonu. 

 

  



 46 

Registrace nového uživatele 

 

Rychlé párování s registrací 

 
  

Vyberte „Přidat spotřebič“ Udělte oprávnění ke 
zjišťování polohy 

V kategorii spotřebičů 
vyberte varnou desku 

Klikněte na „Registrovat“ Můžete se zaregistrovat 
pomocí účtů na sociálních 

sítích nebo osobního e-mailu 
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Rychlé párování s registrací 

 

 
  

Zapněte spotřebič; 
pokud je již zapnutý, 
vypněte ho a znovu 

ho zapněte 

Po zapnutí začne 
aplikace hOn vyhledávat 
vaše domácí spotřebiče 

Vyberte domácí spotřebič, 
klepněte na „Připojit“ 

a počkejte několik sekund 

Po nalezení vaší varné 
desky můžete 

zobrazovat a nastavovat 
funkce/recepty pomocí 

aplikace hOn 
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V aplikaci hOn vyberte nabídku receptů nebo nabídku speciálních programů. Postupujte krok 
za krokem podle pokynů v aplikaci a až dokončíte odeslání parametrů do varné desky, bude vám vařit. 
Když varná deska obdrží příkaz z aplikace, dvakrát pípne a jednu sekundu bude blikat, 
aby signalizovala přijetí pokynů. 
Pro spuštění receptu stiskněte tlačítko „My Chef“. 
Chcete-li opustit funkci „My Chef“, stiskněte tlačítko na 3 s. 
* Výsledky vaření se mohou lišit podle použitého nádobí. 

PARAMETRY BEZDRÁTOVÉHO PŘENOSU 

Technologie Wi-Fi Bluetooth 

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

Frekvenční pásmo [MHz] 2401–2483 2402–2480 

Maximální výkon [mW] 100 10 

PARAMETRY BEZDRÁTOVÉHO PŘENOSU PRO SONDU PRECI PROBE, MODEL Et180: 

Technologie Bluetooth 

Standard Bluetooth v4.0 BLE 

Frekvenční pásmo [MHz] 2400÷2480 

Maximální výkon [mW] 2,5 (4 dBm) 

4.3. PŘÍSLUŠENSTVÍ 

4.3.1. Inteligentní bezdrátový teploměr pro pokrmy: SONDA PRECI PROBE a LOPATKA 
(k dispozici v závislosti na modelu) 

Děkujeme vám, že jste si koupili sondu Haier Preci Probe. Pamatujte, že funguje pouze s indukční 
varnou deskou Haier, a před použitím si přečtěte následující pokyny a bezpečnostní upozornění 
v návodu k obsluze. 

Úvod: Sonda Preci Probe je bezdrátový teploměr pro pokrmy, který poskytuje domácím kuchařům 
informace o stavu uvnitř pokrmů v reálném čase, aby nebyl pokrm nedovařený nebo převařený 
a vždy se dosáhlo dokonalého výsledku. Připojuje se přímo ke spotřebiči. Podrobné informace a stav 
pokrmu lze v reálném čase sledovat přímo na telefonu, takže máte dokonalý výsledek vždy 
na dosah. Další informace o párování a tipy pro používání najdete v níže uvedených pokynech. 
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PŘED POUŽITÍM SONDU PRECI PROBE NABIJTE: 
• Vložte sondu Preci Probe do nabíječky a zavřete kryt.
• Připojte nabíječku kabelem USB k napájecímu zdroji USB, například k adaptéru USB nebo portu
USB v počítači/notebooku. Nabíječka nemůže správně fungovat s powerbankou kvůli funkci
automatického vypínání. 
• Rozsvítí se indikátor na nabíječce a během nabíjení bude blikat. Až bude sonda Preci Probe úplně
nabitá, indikátor zhasne. 

SPÁROVÁNÍ SONDY PRECI PROBE S INDUKČNÍ VARNOU DESKOU: 
• Ujistěte se, že je varná deska zapnutá a sonda Preci Probe je plně nabitá.
• Na svém mobilním zařízení přejděte do aplikace hOn.
• Přejděte do části Recepty a vyberte recept, který využívá sondu Preci Probe.
• Jakmile tlačítkem „Cook with me [nahraďte IKONOU DÁLKOVÉHO OVLÁDÁNÍ]“ na spotřebiči 
spustíte recept, sonda Preci Probe se automaticky připojí. 
• Aplikace vypíše všechny dostupné sondy, které lze vybrat pro daný recept.
• Na displeji varné desky se zobrazí název vybrané sondy Preci Probe (např. „1A“).
• Nyní se řiďte pokyny v aplikaci hOn.
• Jestliže během používání aplikace klesne nabití sondy pod 20 %, na displeji časovače se zobrazí „CH“. 

LOPATKA 
K míchání pokrmu během vaření používejte lopatku se sondou. 
• Před prvním použitím lopatku vyčistěte.
• Nepoužívejte lopatku nad otevřeným plamenem.
• Neřezejte lopatku.
• Zabraňte přímému styku lopatky s horkými přístupnými 
částmi varné desky. 
• Rozsah tolerovaných teplot: 40 °C + 220 °C 

Keramické víčko 

Doporučený rozsah ponoření 

Snímač 

Poloha 1 Poloha 2 
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4.4. PŘÍPRAVA POKRMŮ POMOCÍ APLIKACE 

Sonda Preci Probe jako teploměr 
V aplikaci hOn nastavte cílovou teplotu, které chcete dosáhnout, zasuňte sondu Preci Probe 
do pokrmu nebo ji společně s příslušenstvím vložte do tekutiny a v aplikaci uvidíte, jak se teplota 
zvyšuje, dokud nedosáhne cílové hodnoty. 
Pomůže vám to přesně udržovat teplotu všech druhů pokrmů. Tento způsob nelze použít s funkcí 
Vaření s asistencí. 

Vaření s asistencí: Funkce „Cook with me“ 
V aplikaci hOn vyberte jeden z receptů nebo speciálních programů, proveďte jednotlivé kroky 
přípravy a potom varná deska automaticky nastaví parametry pro zvolený způsob vaření. 

Ve vakuu 
Jedná se o typ vaření, při kterém je pokrm umístěn ve vakuovém sáčku a vaří se ve vodní lázni při 
nízké teplotě. 
Takto připravený pokrm bude šťavnatější a jemnější a zůstanou zachovány jeho nutriční vlastnosti, 
takže bude zdravější a chutnější. 
Přejděte do aplikace hOn, vyberte kategorii pokrmu, vyberte tento způsob vaření, vložte sáček 
s pokrmem do hrnce s vodou a indukční varná deska nastaví správnou teplotu vaření, aby se dosáhlo 
dokonalého výsledku. 

Gril 
V aplikaci hOn vyberte kategorii pokrmu, vyberte tento typ vaření a indukční varná deska 
automaticky ohřeje gril na správnou teplotu v předem stanovené době. 

Mírné vaření 
Funkce mírného vaření je ideální pro omáčky, dušené pokrmy a všechny další postupy přípravy, 
které mají dlouhou průměrnou dobu vaření. 
Automatická funkce, kterou najdete v aplikaci hOn, pozvolna přivede pokrm k mírnému varu a bude 
tuto teplotu udržovat po celou dobu vaření. 

Vaření v páře 
Funkce vaření v páře umožňuje připravovat pokrmy jako zeleninu, maso nebo ryby v hrncích 
vybavených pařákem. Vaření v páře je rychlejší než běžné vaření. Vzhledem k tomu, že pokrm není 
ponořený, ztrácí méně živin a uchová si obsah vitamínů, což zlepšuje chuť a strukturu, takže pokrm 
bude kompaktnější a lahodnější. 
V případě potřeby se obraťte na autorizované servisní středisko. 
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5. POKYNY PRO VAŘENÍ 

5.1. TABULKA VÝKONŮ 
STUPEŇ VÝKONU TYP VAŘENÍ DOPORUČENÉ POUŽITÍ 

14/ZESÍLENÍ 
VÝKONU 

Rychlý ohřev, zesílení výkonu 
Ideální pro smažení za stálého míchání, 

prudké opékání, přivádění polévky 
k varu, vaření vody 

11–13 Smažení, grilování, udržování varu 
Ideální pro začátek vaření, restování, 

vaření těstovin, fritování, grilování 

5–10 Dušení, vaření 

Ideální pro dušení s předehříváním, 
udržování mírného varu, vaření, 

dlouhé a nepřetržité smažení 
(rýže, pečeně, lívanců*) 

3–4 
Mírné vaření, udržování teplého 

pokrmu, pomalé vaření 
Ideální pro pomalé vaření, mírné vaření 
smetanových omáček a tekuté pokrmy 

1–2 
Rozpouštění, udržování v tekutém 

stavu, rozmrazování 

Lehké ohřívání malého množství jídla, 
pomalé ohřívání, rozpouštění a udržování 

čokolády v tekutém stavu** 

VYPNUTO - - 

* Nepřetržité smažení lívanců na stupeň 5–6. 
** Rozpouštění na stupeň 2, až se začne rozpouštět, přepněte na stupeň 1 a udržujte v tekutém stavu. 

5.2. TABULKA VAŘENÍ 
KATEGORIE 

POKRMU 
RECEPT 

Předehřev Vaření 

Fáze ohřevu Stupeň výkonu Stupeň výkonu 

Těstoviny 
a rýže 

Těstoviny Ohřívání vody 14–b 6–11 
Rýžový pudink Ohřívání mléka 13–b 6–8 

Vařená rýže Ohřívání vody 14–b 6–8 

Rizoto 
Smažení za 

stálého míchání 
a opékání 

13–b 6–8 

Maso 

Pečené maso 
Smažení za 

stálého míchání 
a opékání 

10–13 6–11 

Grilovaný steak Předehřátí grilu 10–13 10–13 
Klobásy a karbanátky Předehřátí grilu 10–11 10–13 

Kuřecí kousky Předehřátí pánve 10–11 6–10 
Smažený řízek Předehřátí pánve 6–11 10–13 

Ryby 

Grilovaná ryba Předehřátí grilu 10–13 8–10 

Rybí filety 
Smažení za 

stálého míchání 
10–13 8–10 

Garnáty a krevety 
Smažení za 

stálého míchání 
10–13 10–13 

Zelenina 
a luštěniny 

Smažené čerstvé 
hranolky 

Ohřívání oleje* 14 11–14 

Smažené mražené 
hranolky 

Ohřívání oleje* 14 11–14 

Grilovaná zelenina Předehřátí grilu 6–11 10–13 
Papriky, cukety a lilek Předehřátí pánve 6–11 10–13 

Vejce 
a vaječné 
výrobky 

Vejce na tvrdo Ohřívání vody 14–b 6–8 

Smažená vejce 
Smažení za 

stálého míchání 
10–13 8–10 

Lívance Předehřátí pánve 6–11 5–7 

Omáčky, 
krémy 

a dezerty 

Rajská omáčka Ohřívání omáček 4–6 2–4 
Rozpuštěný sýr Rozpouštění 6–11 2–5 
Smetana a krém Ohřívání smetany 4–6 2–4 

Rozpuštěná čokoláda Rozpouštění 1–2 1 
Máslo Rozpouštění 1–3 1–3 
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6. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA 

6.1. VŠEOBECNÁ DOPORUČENÍ 
Pravidelné čištění může prodloužit životnost vašeho spotřebiče. 
• Čistěte varnou desku po každém použití. 
• Vždy používejte nádobí s čistou spodní stranou. 
• Škrábance na povrchu nemají vliv na činnost spotřebiče. 
• K čištění povrchu varné desky používejte speciální čisticí prostředek. 
• Používejte speciální škrabku na sklo. 

6.2. ČIŠTĚNÍ VARNÉ DESKY 
Než přikročíte k čištění, ujistěte se, že varné zóny jsou vypnuté. Vždy pamatujte na dodržování doporučených 
pokynů pro čištění a vyhýbejte se abrazivním prostředkům, které by mohly poškodit povrch varné desky. 

a) MASTNÉ NEČISTOTY 
Tento postup se doporučuje následující situace: stříkance způsobené smažením nebo grilováním masa. 
• Nechte varnou desku vychladnout. 
• Odsajte nadbytečnou tekutinu kolem hrnce kuchyňským papírem, potom odeberte hrnec. 
• Vyčistěte varný povrch látkou a saponátovým roztokem. 
• V případě potřeby vyčistěte varnou desku podruhé vodou a prostředkem na čištění skleněných varných desek. 

b) CUKERNATÉ NEČISTOTY 
Tento postup se doporučuje pro pokrmy (sirupy, džemy zavařeniny), které je třeba rychle odstranit kvůli 
vysokému obsahu cukru, aby se předešlo poškození povrchu varné desky. 
• Dokud je varná deska stále teplá, odsajte nadbytečnou tekutinu kolem hrnce kuchyňským papírem, potom 

odeberte hrnec. 
• V případě potřeby doporučujeme odstranit zbývající zbytky škrabkou v ostrém úhlu. 
• Vyčistěte varný povrch saponátovým roztokem a vysušte ho kuchyňským papírem. 
• V případě potřeby vyčistěte varnou desku podruhé vodou a prostředkem na čištění skleněných varných desek. 

c) ŠKROBOVITÉ NEČISTOTY 
Tento postup čištění se doporučuje pro následující druhy potravin: těstoviny, rýže a brambory. 
• Odsajte nadbytečnou tekutinu kolem hrnce kuchyňským papírem, potom odeberte hrnec. 
• Nechte varnou desku vychladnout. 
• Navlhčete všechny škrobovité zbytky vlhkou látkou. Nechte vlhkost působit několik minut. 
• Vyčistěte varný povrch látkou a saponátovým roztokem. 
• Po vyčištění otřete varnou desku do sucha měkkou látkou. 
• V případě potřeby vyčistěte varnou desku podruhé vodou a prostředkem na čištění skleněných varných desek. 

POZNÁMKA: Tyto pokyny můžete použít také v případě kroužků od vody a vodního kamene a skvrn od tuku. 

d) LESKLÉ METALICKÉ ZBARVENÍ 
Použijte roztok vody a octa a vyčistěte povrch skla látkou. 
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7. ZOBRAZOVÁNÍ ZÁVAD A KONTROLA 

7.1. ŘEŠENÍ PROBLÉMŮ 

Problém Možná příčina Co dělat 

Indukční varnou desku 
nelze zapnout. 

Bez proudu. 

Ujistěte se, že indukční varná 
deska je připojená k napájení. 
Zkontrolujte, zda u vás doma 

nebo v okolí nedošlo k výpadku 
proudu. Pokud problém 

přetrvává, zavolejte 
kvalifikovaného technika. 

Dotykové ovladače nereagují. Ovládací prvky jsou zamčené. 
Odemkněte ovládací prvky 

podle části „Jak tento 
výrobek funguje“. 

Ovládání dotykových 
ovladačů je obtížné. 

Na ovládacích prvcích může být 
zbytek vody, nebo možná 

netisknete tlačítka 
správným tlakem. 

Ujistěte se, že oblast 
dotykového ovládání je suchá, 
a při klepání na ovládací prvky 

používejte správný tlak. 

Sklo je poškrábané. 
Hrubě opracované nádobí. 

Používáte nevhodné abrazivní 
drátěnky nebo čisticí prostředky. 

Používejte nádobí s rovnými 
a hladkými dny. Viz části 

„Výběr vhodného nádobí“ 
a „Čištění a údržba“. 

Některé pánve vydávají praskavé 
nebo cvakavé zvuky. 

To může být způsobeno 
konstrukcí vašeho nádobí (vrstvy 

různých kovů vibrují různě). 

To je u kuchyňského nádobí 
normální a neznamená 

to závadu. 

Indukční varná deska vydává 
tlumený hučivý zvuk při použití 
s vysokým nastavením teploty. 

To je způsobeno technologií 
indukčního vaření. 

To je normální, ale hluk by se měl 
ztišit nebo zcela zmizet, 

když snížíte nastavení tepla. 

Z ventilátoru indukční varné 
desky vychází hluk. 

V indukční varné desce je 
zabudován chladicí ventilátor, 

který zabraňuje přehřátí 
elektroniky. Ten může 

pokračovat v chodu i po vypnutí 
indukční varné desky. 

To je normální a nevyžaduje 
žádnou akci. Nevypínejte 
napájení indukční varné 
desky na stěně, když je 

ventilátor v chodu. 

Nádoby se neohřívají a na 
displeji se zobrazuje „U“. 

Indukční varná deska nemůže 
detekovat pánev, protože není 

vhodná pro indukční vaření. 
Indukční varná deska nemůže 
detekovat pánev, protože je 

příliš malá pro varnou zónu nebo 
na ní není správně vystředěná. 

Používejte nádobí vhodné pro 
indukční vaření. Viz oddíl 

„Výběr správného nádobí“. 
Vycentrujte nádobu a ujistěte 

se, že její základna odpovídá 
velikosti varné zóny. 

Indukční varná deska nebo varná 
zóna se neočekávaně vypnuly, 

ozve se tón a zobrazí se chybový 
kód (obvykle střídavě s jednou 

nebo dvěma číslicemi na displeji 
časovače vaření). 

Technická závada. 

Poznamenejte si písmena a čísla 
chyby, vypněte napájení indukční 

varné desky u zdi a kontaktujte 
kvalifikovaného technika. 
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7.1.2. CHYBOVÉ KÓDY 

CHYBOVÝ 
KÓD 

DISPLEJ OPATŘENÍ 

E0 Zavolejte ASA 
Přední levý 

E1 Zavolejte ASA 
Přední levý 

E2 
Zavolejte ASA 

Přední levý Proveďte ruční konfiguraci podle uživatelské příručky 

E3 

Zavolejte ASA 

Zavolejte ASA 

Přední levý 
Zavolejte ASA 

E4 Vedlejší 
(levý) 

Hlavní 
(pravý) 

Zavolejte ASA 

Zavolejte ASA 

Zavolejte ASA 

Zkontrolujte síťové napětí podle uživatelské příručky;  
je-li v pořádku, zavolejte ASA 

Zkontrolujte síťové napětí podle uživatelské příručky;  
je-li v pořádku, zavolejte ASA 

Zkontrolujte fázi a frekvenci síťového napájení;  
jsou-li v pořádku, zavolejte ASA 

Zkontrolujte síťový kabel a diferenciální termostat;  
jsou-li v pořádku, zavolejte ASA 

E5 
Počkejte na vychladnutí, vyčistěte a/nebo  

odstraňte cizí předměty 

Přední levý Zavolejte ASA 

E6 
Cz4 Cz1 Zavolejte ASA 

Cz3 Cz2 
Zkontrolujte požadavky na instalaci podle uživatelské 

příručky; jsou-li v pořádku, zavolejte ASA 

E7 
Cz4 Cz1 

Zavolejte ASA 

Zavolejte ASA 

Cz3 Cz2 
Zavolejte ASA 

E8 
Cz4 Cz1 

Zkontrolujte požadavky na instalaci podle uživatelské 
příručky; jsou-li v pořádku, zavolejte ASA 

Zkontrolujte požadavky na instalaci podle uživatelské 
příručky; jsou-li v pořádku, zavolejte ASA 

Cz3 Cz2 

E9 
Proveďte ruční konfiguraci podle uživatelské příručky 

Přední levý Zavolejte ASA 

* ASA = servisní středisko
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8. OCHRANA ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ A LIKVIDACE 

8.1. ŠETRNOST A OHLEDUPLNOST 
K ŽIVOTNÍMU PROSTŘEDÍ 
Doporučení pro nejlepší výsledky: 
Používejte hrnce a pánve s průměrem dna 
rovnajícím se průměru příslušné varné zóny. 
Používejte pouze hrnce a pánve 
s plochým dnem. 
Pokud je to možné, mějte nádoby během vaření 
uzavřené pokličkou. 
Zeleninu, brambory atd. vařte v minimálním 
množství vody. Tím zkrátíte dobu vaření. 
Používejte tlakový hrnec, protože tím dále 
snížíte spotřebu energie a zkrátíte vaření. 
Umístěte hrnec do středu varné zóny vyznačené 
na varné desce. 

8.2. NAKLÁDÁNÍ S ODPADY 
A OCHRANA ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ 
Tento spotřebič je označen 
v souladu s evropskou směrnicí 
2012/19/EU o odpadních 
elektrických a elektronických 
zařízeních (OEEZ). OEEZ 
zahrnují jak znečišťující látky 
(které mohou mít negativní 
vliv na životní prostředí), 
tak i základní prvky (které 
mohou být znovu použity).  

Je důležité, aby OEEZ podstoupily zvláštní 
zpracování, aby bylo možné správně odstranit 
a zlikvidovat znečišťující látky a znovu využít 
všechny materiály. Jednotlivci mohou hrát 
významnou roli při ochranně životního prostředí 
před OEEZ; je nezbytné dodržovat několik 
základních pravidel: 
• S OEEZ se nesmí nakládat jako s domovním 
odpadem. 
• OEEZ by měla být odvezena do speciálních 
sběrných dvorů spravovaných místním úřadem 
nebo registrovanou společností. 
V mnoha zemích může být k dispozici 
vyzvednutí velkých OEEZ u zákazníka. 
Když koupíte nový spotřebič, můžete starý 
odevzdat obchodníkovi, který musí bezplatně 
přijmout jeden starý spotřebič za jeden nový 
prodaný spotřebič, pokud se jedná o ekvivalentní 
typ se stejnými funkcemi, jaké má nový 
zakoupený spotřebič. 

 



9. INSTALACE

Elektrická instalace 

Napájecí kabel: Spotřebič je vybaven napájecím kabelem, který se musí připojit k domácí elektrické 
síti. Z odpovídajícího schématu zjistěte různé možnosti připojení podle typu domácí elektrické sítě. 
Typový štítek obsahuje také přípustné napětí pro připojení tohoto spotřebiče a odpovídající příkon. 

VARNÁ DESKA 60–65 cm 

220–240 V/380–415 V 2N~ 220–240 V 

380–415 V~ 

220–240 V~ 

Délka kabelu 1150 mm 

Těsnění 

56 



57 

Nástroje 

ŘEZY – ŠÍŘKA 60 a 65 

HORNÍ 
HORNÍ 

* Podle pokynů k instalaci zajistěte náležitý průtok 
vzduchu pod varnou deskou, aby mohl spotřebič 
správně fungovat. 
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VARNÁ DESKA 60 cm 

VARNÁ DESKA 65 cm 

Pohled ze strany 

Pohled ze strany 

Pohled ze strany 

Pohled ze strany 
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ROZMĚRY PRO STANDARDNÍ VESTAVĚNÍ, 60 cm 

 
ROZMĚRY PRO ZAPUŠTĚNÉ VESTAVĚNÍ, 60 cm 
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ROZMĚRY PRO ZAPUŠTĚNÉ VESTAVĚNÍ, 60 cm 

 
ROZMĚRY PRO STANDARDNÍ VESTAVĚNÍ, 65 cm VRCHNÍ 

 
  

Řez AA' 

Řez BB' 
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ROZMĚRY PRO ZAPUŠTĚNÉ ZAHLOUBENÍ, 65 cm 

 
ROZMĚRY PRO ZAPUŠTĚNÉ ZAHLOUBENÍ, 65 cm 

 
  

Řez AA' 

Pohled shora Řez BB' 
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A: Doporučujeme vzdálenost nejméně 650 mm, ale pokud možno se řiďte uživatelskou 
příručkou k digestoři. 
B: Vezměte v úvahu zajištění funkčního prostoru pro manipulaci s kuchyňským náčiním  
a odvod páry a kondenzace vznikajících během přípravy pokrmů. 
C: 35 mm od zahloubeného otvoru k zadní opěře/desce. 
D: 35 mm od přilehlého nábytku (pro 60cm varnou desku). 
D: 55 mm od přilehlého nábytku (pro 65cm varnou desku). 
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WILLKOMMEN 
Vielen Dank, dass Sie sich für unser Produkt entschieden haben. Um Ihre 
Sicherheit zu gewährleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen Sie bitte 
dieses Handbuch, einschließlich der Sicherheitshinweise, sorgfältig durch und 
bewahren Sie es zum späteren Nachschlagen auf. Notieren Sie sich vor dem 
Einbau des Kochfeldes die Seriennummer, die Sie eventuell für Reparaturen 
benötigen. Überprüfen Sie das Gerät auf eventuelle Transportschäden und 
wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen Techniker, bevor Sie es verwenden. 
Halten Sie die Verpackungsmaterialen von Kindern fern. 
HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass das Zubehör des Kochfeldes je nach 
erworbenem Modell variieren kann. 
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SICHERHEITSINFORMATIONEN 

1.1. ALLGEMEINE WARNUNGEN 
• Lesen Sie diese Anweisungen sorgfältig durch, bevor Sie das 
Gerät installieren oder verwenden. 
• WARNUNG: Schalten Sie das Kochfeld aus, falls seine 
Oberfläche rissig ist, um eventuelle Stromschläge zu vermeiden. 
• Löschen Sie ein Feuer NIEMALS mit Wasser, sondern schalten 
Sie das Gerät aus und decken Sie die Flammen dann ab, z. B. mit 
einem Deckel oder einer Löschdecke. 
• WARNUNG: Feuergefahr: Keine Gegenstände auf dem 
Kochfeld ablegen. 
• WARNUNG: Verwenden Sie nur einen vom Hersteller 
angefertigten oder in der Bedienungsanleitung oder vom 
Hersteller als geeignet empfohlenen Kochfeld-Schutz oder zum 
Kochfeld gehörige Schutzvorrichtungen. Die Verwendung 
ungeeigneter Schutzeinrichtungen kann Unfälle verursachen. 

1.1.1. Nutzungsbeschränkungen 
• Das Gerät ist nicht zur Nutzung durch Personen (einschließlich 
Kindern) mit eingeschränkten körperlichen, sensorischen oder 
geistigen Fähigkeiten oder mangelnder Erfahrung und 
mangelndem Wissen bestimmt, sofern diese nicht in die 
Bedienung des Geräts durch eine Person eingewiesen wurden, 
die für ihre Sicherheit verantwortlich ist oder von einer solchen 
Person beaufsichtigt werden. 
• Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie 
nicht mit dem Gerät spielen. 
• Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit 
eingeschränkten körperlichen, sensorischen oder geistigen 
Fähigkeiten oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen 
benutzt werden, wenn diese in die sichere Bedienung des Geräts 
eingewiesen wurden oder beaufsichtigt werden und die damit 
verbundenen Gefahren verstanden haben. 
• Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. 
• Die Reinigung und Pflege darf nicht von Kindern ohne  
Aufsicht erfolgen. 
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• Dieses Gerät entspricht den elektromagnetischen Sicherheits-
standards. Personen mit Herzschrittmachern oder anderen 
elektrischen Implantaten (z. B. Insulinpumpen) müssen sich jedoch 
mit ihrem Arzt oder dem Hersteller des Implantats beraten. 
Vergewissern Sie sich vor der Verwendung dieses Geräts, 
dass ihre Implantate nicht durch das elektromagnetische Feld 
beeinträchtigt werden. Die Nichtbeachtung dieses Hinweises 
kann den Tod zur Folge haben. 

1.1.2. Bestimmungsgemäße Verwendung 
• Dieses Gerät ist ausschließlich für den Hausgebrauch und 
vergleichbare Verwendung bestimmt, wie: 

- Personalküchen in Geschäften, Büros und anderen 
Arbeitsumgebungen, 

- landwirtschaftliche Betriebe, 
- für die Nutzung durch Gäste in Hotels, Pensionen und 

ähnlichen Unterkünften, 
- Bed & Breakfast (B&B)-Unterkünfte. 

• Benutzen Sie Ihr Gerät niemals als Arbeitsfläche oder Ablage. 
• Verwenden Sie Ihr Gerät niemals zum Wärmen oder Heizen 
von Räumen. 

1.2. INSTALLATION 
• Wenn das Stromkabel beschädigt ist, muss es vom Hersteller, 
von seinem Servicemitarbeiter oder einer gleichwertig qualifizierten 
Person ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden. 
• Der Anschluss an ein gutes Erdungssystem ist lebenswichtig und 
zwingend vorgeschrieben. 
• Dieses Gerät sollte nur von einer entsprechend qualifizierten 
Person ordnungsgemäß installiert und geerdet werden. 
• Trennen Sie das Gerät von der Stromversorgung, bevor Sie 
Arbeiten oder Wartung an dem Gerät vornehmen. 
• Um eine Gefahr zu vermeiden, die zu Verletzungen oder 
Schnittverletzungen kommen kann. 
• Bitte stellen Sie diese Informationen der Person, die für die 
Installation Ihres Geräts zuständig ist, zur Verfügung, dadurch 
können Installationskosten gespart werden. 
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• Die nicht ordnungsgemäße Installation des Geräts kann zum 
Verlust von Garantie- und Haftungsansprüchen führen. 

1.3. ELEKTRISCHE WARNUNGEN 
• Dieses Gerät sollte an einen Stromkreis angeschlossen werden, 
der über einen Trennschalter verfügt, der eine vollständige 
Trennung von der Stromversorgung für alle Pole unter 
Überspannungskategorie III gewährleistet. Die Mittel zur Trennung 
der Stromversorgung müssen den Vorschriften entsprechen. 
• WARNUNG: Um Gefahren durch das versehentliche Zurücksetzen 
der thermischen Schutzeinrichtung zu verhindern, sollte das Gerät 
nicht über eine externe Schaltquelle, beispielsweise über einen 
Timer, betrieben oder an einen Stromkreislauf angeschlossen 
werden, der regelmäßig ein- und ausgeschaltet wird. 
• Das Gerät ist nicht dazu bestimmt, über einen externen Timer 
oder eine gesonderte Fernsteuerung betrieben zu werden. 
• Änderungen am Hausstromnetz dürfen nur von einem 
qualifizierten Elektroinstallateur durchgeführt werden. 
• Die Nichtbeachtung dieser Anweisung kann einen Stromschlag 
oder den Tod zur Folge haben. 

1.4. NUTZUNG UND WARTUNG 
• WARNUNG: Das Gerät und die zugänglichen Teile können 
während des Betriebs heiß werden. Vermeiden Sie es, die 
Kochelemente zu berühren. Lassen Sie Kinder unter 8 Jahren 
niemals unbeaufsichtigt in die Nähe des Geräts. 
• WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett oder Öl auf der 
Kochmulde kann gefährlich sein und zu einem Brand führen. 
• VORSICHT: Der Garvorgang muss überwacht werden.  
Eine kurzfristige Garung muss laufend überwacht werden. 
• Trennen Sie das Gerät von der Stromversorgung, bevor Sie 
Arbeiten oder Wartung an dem Gerät vornehmen. 
• Legen Sie niemals brennbare Stoffe oder Gegenstände auf 
diesem Gerät ab. 
• Metallische Gegenstände wie Messer, Gabeln, Löffel und Deckel 
sollten nicht auf der Kochfeldoberfläche abgelegt werden, 
da sie heiß werden können. 
• Keinen Dampfreiniger verwenden. 
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• Verwenden Sie keinen Dampfreiniger für die Reinigung des 
Kochfeldes. 
• Lagern Sie keine Gegenstände auf den Kochflächen. 
• Lassen Sie Ihren Körper, Ihre Kleidung oder andere 
Gegenstände, mit Ausnahme von geeignetem Kochgeschirr, 
nicht mit der Glasoberfläche des Induktionskochfeldes 
in Berührung kommen, bis die Oberfläche abgekühlt ist. 
• Die Griffe von Kochtöpfen können beim Anfassen heiß sein. 
Stellen Sie sicher, dass die Griffe von Kochtöpfen andere 
Kochzonen, die eingeschaltet sind, nicht überlagern. Bewahren 
Sie die Griffe außerhalb der Reichweite von Kindern auf. 
Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann zu Verbrennungen 
und Verbrühungen führen. 
• Die messerscharfe Klinge eines Glasschabers ist ungeschützt, 
wenn die Schutzhülle entfernt wurde. Benutzen Sie ihn mit äußerster 
Sorgfalt und bewahren Sie ihn sicher und außerhalb der Reichweite 
von Kindern auf. Die Nichtbeachtung von Vorsichtsmaßnahmen 
kann zu Verletzungen oder Schnittwunden führen. 
• Platzieren oder lassen Sie keine magnetisierbaren Gegenstände 
(z. B. Kreditkarten, Speicherkarten) oder elektronischen Geräte 
(z. B. Computer, MP3-Player) in der Nähe des Geräts liegen, da 
diese von seinem elektromagnetischen Feld beeinträchtigt 
werden könnten. 
• Versuchen Sie nicht, Teile des Geräts zu reparieren oder 
zu ersetzen, wenn es in der Anweisung nicht ausdrücklich 
empfohlen wird. Alle anderen Wartungsarbeiten sollten von einem 
qualifizierten Techniker durchgeführt werden. 
• Stellen Sie keine Gegenstände auf dem Kochfeld ab und lassen 
Sie nichts auf das Kochfeld fallen. 
• Verwenden Sie keine Töpfe mit rauen Kanten und ziehen Sie 
Töpfe nicht über die Glasoberfläche des Induktionskochfeldes, 
da Kratzer auf dem Glas entstehen können. 
• Verwenden Sie keine Scheuermittel oder andere aggressive 
Reinigungsmittel für die Reinigung Ihres Kochfeldes, da diese die 
Glasoberfläche des Induktionskochfeldes verkratzen könnten. 
• Verwenden Sie keine Adapter für Kochgefäße. 
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• WARNUNG: Wenn eine oder mehrere Kochzonen ausgeschaltet 
sind, wird das Vorhandensein von Restwärme durch ein optisches 
Signal auf der entsprechenden Zonenanzeige angezeigt, und zwar 
durch das Symbol H. Wenn dieses Symbol aktiviert ist, achten Sie 
darauf, das Kochfeld nicht zu berühren, denn es besteht 
Verbrennungsgefahr. 

1.5. Warnhinweise für den kabellosen Temperaturfühler 

Dieses Produkt ist ausschließlich für Geräte mit Kochfeldern 
bestimmt. Es sollte nur wie in diesem Benutzerhandbuch 
beschrieben verwendet werden. 

• Den Preci Probe-Temperaturfühler DIREKT NACH DEM GAREN 
NICHT MIT BLOSSEN HÄNDEN ANFASSEN. Den Preci Probe nach 
dem Garen nur mit Ofenhandschuhen aus dem Gargut ziehen. 
• Der Preci Probe-Temperaturfühler aus Metall muss 
VOLLSTÄNDIG bis zum SCHWARZEN Keramikrand in das Gargut 
EINGEFÜHRT werden. 

 
• Verwenden Sie den Heat Feel-Sensor nicht in einem 
Mikrowellenherd. 
• Der Heat Feel-Sensor kann abgewischt und gesäubert werden, 
sollte aber nicht lange in Wasser eingetaucht werden. 
• Dieses Produkt ist nicht für die Verwendung von Kindern unter 
12 Jahren vorgesehen. 
• Der Hersteller übernimmt keine Haftung für Beschädigungen 
des Heat Feel-Sensors, die auf einer falschen oder 
unsachgemäßen Verwendung des Geräts beruhen. 
• Reinigen Sie den Heat Feel-Sensor vor dem Gebrauch. 
• Bei dieser Temperatur funktioniert der Temperaturfühler nicht: 
10 °C bis zu einer Höchsttemperatur von 100 °C im Metallteil. Das 
Keramikteil kann 350 °C erreichen. 
• Überschreitet die Temperatur des Heat Feel-Sensors 100 °C, 
wird der Garvorgang abgebrochen und der Heat Feel-Sensor 
muss schnellstmöglich mit Handschuhen aus dem Ofen 
genommen werden, damit er nicht kaputt geht.  

Den Preci Probe bis hierher 
in die Lebensmittel einführen 
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2. EINFÜHRUNG IN DAS PRODUKT 

2.1. DRAUFSICHT AUF DAS PRODUKT 

 

2.2. BEDIENFELD 

 
 1. EIN/AUS 

2. WLAN 
3. Varycook 
4. Fernsteuerung 

5. Ganze Zone 
6. Anhalten 
7. Timer 
8. Kindersicherung 

9. Schmelzen 
10. Köcheln 
11. Kochen 

  

Kochzonen 

Bedienfeld 
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3. VOR DEM START 

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

Aus diesem Grund: 
• Einige Funktionen werden aktiviert oder automatisch deaktiviert, wenn keine Töpfe auf den 
Kochplatten stehen oder wenn sie nicht richtig positioniert sind. 
• In anderen Fällen werden Funktionen automatisch nach ein paar Sekunden deaktiviert, wenn mehr 
als ein Schritt erforderlich ist (z. B. „EIN-/AUSSCHALTEN DES KOCHFELDES“ ohne „AUSWAHL 
DER KOCHZONE“. 
• Bei längerem Gebrauch kann es vorkommen, dass sich das Gerät nicht sofort ausschaltet, auch 
wenn alle Kochzonen ausgeschaltet sind, da es sich in der Abkühlphase befindet; das Symbol H 
erscheint auf der Kochzonenanzeige, bis es abgekühlt ist. 

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

Topfdetektor: Nach dem Einschalten des Kochfeldes erkennt das Produkt automatisch das 
Vorhandensein von Töpfen auf den Kochzonen, noch bevor diese aktiviert werden. 

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

3.2. ENERGIEVERWALTUNG 
Bei der ersten Verwendung des Produkts wird das Kochfeld auf die maximal erreichbare Leistung 
eingestellt. Mit Hilfe der Energieverwaltungsfunktion können verschiedene Leistungsgrenzen 
für das Hauptversorgungssystem zu Hause gewählt werden. 

So stellen Sie die Energieverwaltung ein 
Es ist möglich, eine maximale Leistungsaufnahme für das Induktionskochfeld einzustellen und dabei 
zwischen verschiedenen Leistungsbereichen zu wählen. 
Induktionskochfelder sind in der Lage, ihre Leistung automatisch zu begrenzen und somit auf einer 
niedrigeren Stufe zu arbeiten, um das Risiko einer Überlastung zu vermeiden. 

So rufen Sie die Energieverwaltungsfunktion auf: 

• Schalten Sie das Kochfeld ein und drücken Sie gleichzeitig die Tasten  und . 
• Die Timer-Anzeige zeigt „P8“ an, was Leistungsstufe 8 bedeutet. Der Standardmodus ist auf 
7,4 kW eingestellt. 

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

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 
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Bestätigung und Beenden der Energieverwaltungsfunktion 

Zur Bestätigung schalten Sie das Kochfeld aus. Die Leistungsstufe wird automatisch gespeichert. 
Der gewählte Wert wird dauerhaft gespeichert und bleibt auch nach dem Ausschalten des 
Hauptschalters erhalten. 
Um die Leistungsstufe zu ändern, wiederholen Sie die oben beschriebenen Schritte. 

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

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

3.3. AUSWAHL DES RICHTIGEN KOCHGESCHIRRS 
3.3.1. Eigenschaften des Kochgeschirrs 
Verwenden Sie nur Töpfe mit dem Induktionssymbol. 
• Verwenden Sie nur Töpfe mit einem perfekt flachen Boden. Andernfalls kann es zu den folgenden 
Situationen kommen: 

- Keine Topferkennung; 
- Geringe Leistung; 
- Unerwünschte Geräusche. 

 
• Verwenden Sie nur Töpfe mit glattem Boden, um Kratzer auf der Kochfeldoberfläche zu vermeiden; 

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

Magnettest 
Beim Induktionskochen wird die Hitze durch Magnetismus erzeugt; die Töpfe müssen daher Eisen 
enthalten. Wenn Sie bereits Kochgeschirr haben, können Sie mit einem Magneten prüfen, ob das 
Material magnetisch ist. Die Töpfe sind geeignet, wenn sie von dem Magneten magnetisch 
angezogen werden. 

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

3.3.2. Hochwertiges Kochgeschirr 
Jedes Kochgeschirr mit dem Induktionssymbol ist allgemein 
anerkannt. Je nach Art des Bodens kann das Verhalten jedoch 
variieren. Teilweise kann die Auswahl der letzten Leistungsstufe 
verweigert/angepasst werden, je nachdem, wie viel Restleistung 
von der vorherigen Einstellung noch zur Verfügung steht. 

 
Wenn Sie großes Kochgeschirr mit einem kleineren ferromagnetischen Element verwenden, 
wird nur das ferromagnetische Element erhitzt. Infolgedessen wird die Wärme möglicherweise 
nicht gleichmäßig verteilt. 

3.3.3. Dimension und Platzierung 
Verwenden Sie immer die Kochzone, die dem Bodendurchmesser des Topfes oder der Pfanne am 
besten entspricht. 
Stellen Sie den Topf so auf, dass er gut in der Mitte der Kochstelle steht.  
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HINWEIS: Es wird empfohlen, keine Töpfe und Pfannen zu verwenden, die den Umfang der 
Kochzone überschreiten. 

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

   
 

 

 

min. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

Max.   280 mm 180 mm 

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

ACHTUNG: Stellen Sie den Topf während des Kochens oder Abkühlens nicht auf/neben  
das Bedienfeld. 
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4. BETRIEB DES PRODUKTS 

4.1. FUNKTIONSWEISE DES PRODUKTS 

 EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN 
DES KOCHFELDES 

Um das Kochfeld ein- und auszuschalten, halten 
Sie die Taste eine Weile gedrückt. Ein spezieller 
Ton zeigt den Status des Geräts an. 

 

 DIE KOCHZONE AUSWÄHLEN UND DIE LEISTUNG EINSTELLEN 

Das Kochfeld kann den Topf automatisch erkennen, wenn er auf die Kochzone gestellt wird, indem 
die entsprechende Zonenanzeige aufleuchtet. In dieser Phase wird keine Leistungsstufe aktiviert. 
Wenn kein Topf vorhanden ist, kann die Zone direkt durch Drücken der Zonenanzeige gewählt 
werden. 

Die Leistung kann folgendermaßen 
eingestellt werden: 

Schieben des Fingers auf den Schieberegler; 

Drücken direkt auf die richtige Stufe. 

 

gegen 

 

Der Benutzer kann die Leistungsstufe während des Garvorgangs ändern und denselben Vorgang 
wiederholen. 
Die Ziffern zeigen die eingestellte Leistungsstufe an: Jede Kochzone hat eine unterschiedliche 
Anzahl von Leistungsstufen, die von 1 (Minimum) bis 14 (Maximum) reicht. Jede Stufe verfügt über 
eine automatische Abschaltung, die zwischen 1 und 8 Stunden liegen kann. 

Leistungsstufe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Zeit (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

BOOST-FUNKTION: Es ist auch möglich, die Schnellaufheizung zu wählen, indem man den 
Schieberegler auf die 15. Stufe schiebt. 

- Die Funktion kann in jeder Kochzone verwendet werden; 
- Nach 10 Minuten geht die Boost-Funktion automatisch auf Stufe 14. 

ACHTUNG: Wenn nach dem Einschalten des Kochfeldes oder nach Beendigung aller Garvorgänge 
innerhalb einer Minute eine Leistungsstufe eingestellt wird, schaltet sich das Kochfeld aus. 

Wenn das Display  anzeigt, bedeutet dies, dass: 
• Der Topf befindet sich nicht in der ausgewählten Kochzone; 
• Die Pfanne bzw. der Topf ist nicht richtig oder gar nicht auf dem Kochfeld platziert; 
• Der Topf ist nicht für die Induktion geeignet; 
• Die Abmessungen des Topfes sind kleiner als der in der ausgewählten Zone geforderte 
Mindestdurchmesser des Topfes (siehe Tabelle ...). 
• Wenn innerhalb von 1 Minute kein geeigneter Topf platziert wird, schaltet sich die Kochzone aus:  
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 Wenn dieses Symbol auf den Ziffern erscheint, bedeutet dies, dass die Kochzone noch heiß ist. 

Wenn die Oberfläche auf eine sichere Temperatur abgekühlt ist, verschwinden die Symbole. 

PAUSE 

Das gesamte Kochfeld kann durch Drücken der entsprechenden Taste auf Pause geschaltet 
werden, anstatt es auszuschalten. 

Um diese Funktion zu aktivieren, drücken Sie . Alle Zonenanzeigen zeigen  an und der 
Garvorgang ist beendet. 

Zum Deaktivieren drücken Sie  und die vorherigen Einstellungen werden wiederhergestellt. 

WARNUNG: Wenn Sie in den Pausenmodus wechseln, sind alle Bedienelemente mit Ausnahme des 
EIN/AUS-Reglers deaktiviert. Auf diese Weise kann das Induktionskochfeld im Notfall immer mit der 
EIN/AUS-Taste ausgeschaltet werden. 

 TIMER 

Um den Timer für eine Zone auszuwählen, drücken Sie  und wählen Sie die Zone aus. Auf der 

Ziffernanzeige erscheint <min> und durch Verschieben des Schiebereglers nach links und rechts 
können Sie die gewünschte Zeit einstellen. 
Nach Ablauf der Zeit wird die gewählte Kochzone ausgeschaltet; der Timer zählt bis 60 Minuten. 
Es können bis zu vier Timer gleichzeitig eingestellt werden, einer für jede Zone. 

TASTENSPERRE 
Das Kochfeld kann durch Drücken der Taste  gesperrt werden, um eine unbeaufsichtigte 

Benutzung zu verhindern. 
Wenn das Gerät gesperrt ist, sind alle Bedienelemente außer der EIN/AUS-Taste deaktiviert. 
Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion halten Sie die Taste  eine Weile gedrückt. 

SCHMELZEN 
Diese Funktion wird hauptsächlich zum Schmelzen von Schokolade verwendet. Schalten Sie die 
Funktion nach einigen Minuten, wenn die Schokolade zu schmelzen beginnt, auf Stufe 1 um, damit 
sie flüssig bleibt, ohne die ideale Temperatur zu überschreiten. 

KÖCHELN 
Funktion für Cremes, Soßen oder allgemeine Flüssigkeiten mit niedriger Temperatur. 

KOCHEN 
Funktion für das Kochen von Wasser und die Aufrechterhaltung des Kochens. 

HINWEIS: Jede Garzeit kann für jede Funktion angepasst werden, indem verschiedene 
Leistungsstufen ausgewählt werden, die der vorgeschlagenen entsprechen. 

GANZE ZONE 
Bei der ganzen Zone handelt es sich um einen Kochbereich, der eine Kombination aus mehreren 
Kochzonen in den vorderen und hinteren Positionen ist und eine einzigartige vertikale Zone bildet. 
Die ganze Zone wird, wenn sie aktiviert ist, nur mit einer Leistungsstufe gesteuert. 
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Um die Funktion zu aktivieren, drücken Sie die Taste . Nur die oberen Ziffern zeigen 

Rückmeldungen an. Die unteren Ziffern sind ausgeschaltet. 

Zum Deaktivieren drücken Sie die Taste . 

Die Töpfe werden wie in der nachstehenden Abbildung gezeigt platziert. 

VARYCOOK-ZONE 
Mit dieser Funktion können feste Leistungsstufen in drei verschiedenen Bereichen entsprechend 
der Position des Topfes eingestellt werden: hoch (l.14), mittel (l.10), niedrig (l.1). 
• Befindet sich der Topf auf der Vorderseite der Varycook-Zone, ist die Leistungsstufe  
auf l.1 eingestellt; 
• Wenn der Topf auf der mittleren Varycook-Zone steht, ist die Leistungsstufe auf l.10 eingestellt; 
• Befindet sich der Topf auf der Rückseite der Varycook-Zone, ist die Leistungsstufe auf  
l.14 eingestellt. 

Um die Funktion zu aktivieren, drücken Sie die Taste . Nur die oberen Ziffern zeigen 

Rückmeldungen an. Die unteren Ziffern sind ausgeschaltet. 

4.2. VERBINDUNG mit der hOn-APP 
Ihr Gerät kann mit Ihrem WLAN-Heimnetzwerk verbunden und über die App ferngesteuert werden. 
Verbinden Sie Ihr Gerät, um sicherzustellen, dass es immer mit der neuesten Software und den 
neuesten Funktionen ausgestattet ist. 

HINWEIS 
• Sobald das Kochfeld eingeschaltet ist, blinken die WLAN-Symbole 30 Minuten lang. Während 
dieser Zeit ist es möglich, das Produkt anzumelden. 
• Vergewissern Sie sich, dass Ihr WLAN-Heimnetzwerk eingeschaltet ist. 
• Sie erhalten eine schrittweise Anleitung sowohl für Ihr Gerät als auch für Ihr mobiles Endgerät. 
• Es kann bis zu 10 Minuten dauern, bis Ihr Kochfeld mit der App verbunden ist. 
• Weitere Hinweise und Informationen zur Fehlerbehebung finden Sie in der App. 

Laden Sie die hOn-App auf Ihr Smartphone. 
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Registrierung neuer Benutzer 

 

Kurzanleitung für die Kopplung 

 
  

Wählen Sie „Gerät hinzufügen“ Erteilen Sie die Erlaubnis 
für Ihren Standort 

Wählen Sie das 
Kochfeld aus der 

Gerätekategorie aus 

Klicken Sie auf 
„Registrieren“ 

Sie können sich über Konten 
der sozialen Netzwerke oder 

mit Ihrer persönlichen  
E-Mail anmelden 
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Kurzanleitung für die Kopplung 

 

 
  

Schalten Sie Ihr Gerät 
ein; wenn es bereits 

eingeschaltet ist, 
schalten Sie es aus 

und dann wieder ein 

Nach dem Einschalten 
beginnt die hOn-App 

mit der Suche nach 
Ihrem Haushaltsgerät. 

Wählen Sie Ihr Haushaltsgerät 
aus, tippen Sie auf „Verbinden“ 

und warten Sie ein paar 
Sekunden 

Ihr Kochfeld wird 
gefunden und Sie können 

Funktionen/Rezepte 
über hOn anzeigen 

und einstellen 
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Wählen Sie das Rezeptmenü oder Sonderprogramme in der hOn-App aus. Folgen Sie Schritt für 
Schritt den Anweisungen der App und senden Sie anschließend die Parameter an das Kochfeld, 
das für Sie kochen soll. 
Wenn das Kochfeld den Befehl von der App empfängt, piept es zweimal und blinkt eine Sekunde 
lang, um anzuzeigen, dass die Befehle empfangen wurden. 
Um das Rezept zu starten, drücken Sie die Taste „My Chef“. 
Wenn Sie die Funktion „My Chef“ verlassen möchten, drücken Sie die Taste 3 Sekunden. 
*Die Kochergebnisse können je nach verwendeten Kochgeschirr variieren. 

WLAN-PARAMETER 

Technologie WLAN Bluetooth 

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

Frequenzbandbereich(e) [MHz] 2401÷2483 2402÷2480 

Maximale Leistung [mW] 100 10 

PRECI PROBE MODELL Et180 WLAN-PARAMETER: 

Technologie Bluetooth 

Standard Bluetooth v4.0 BLE 

Frequenzbandbereich(e) [MHz] 2400÷2480 

Maximale Leistung [mW] 2,5 - (4dBm) 

4.3. ZUBEHÖR 

4.3.1. PRECI PROBE und SCHÖPFKELLE - ein Intelligentes drahtloses 
Lebensmittelthermometer (je nach Modell erhältlich) 

Vielen Dank, dass Sie sich für Haier Preci Probe entschieden haben. Bitte beachten Sie, dass es nur 
mit einem Haier-Induktionskochfeld funktioniert, und lesen Sie vor der Verwendung die folgenden 
Anweisungen und Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung. 

Einleitung: Preci Probe ist ein drahtloser Temperaturfühler, der in Echtzeit über die 
Kerntemperatur im Gargut informiert, damit dieses nicht zu lange oder zu kurz, sondern 
punktgenau gegart wird. Er wird direkt mit dem Produkt verbunden. Details und der Garzustand des 
Lebensmittels können in Echtzeit auf dem Smartphone kontrolliert werden. Weitere Informationen 
zur Kopplung und Tipps zur Verwendung finden Sie in der nachstehenden Anleitung. 
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AUFLADEN DES PRECI PROBE VOR DEM GEBRAUCH: 
• Setzen Sie den Preci Probe in das Ladegerät und schließen Sie die Abdeckung. 
• Schließen Sie das Ladegerät mit dem USB-Ladekabel an eine USB-Ladequelle wie einen 
USB-Adapter oder die USB-Buchse eines PCs/Notebooks an. Bei Verbindung mit einer Powerbank 
lädt das Ladegerät aufgrund der automatischen Abschaltfunktion eventuell nicht richtig. 
• Die LED des Ladegeräts blinkt beim Laden. Wenn der Preci Probe vollständig aufgeladen ist, 
geht die LED aus. 

KOPPELN DES PRECI PROBE MIT DEM INDUKTIONSKOCHFELD: 
• Stellen Sie sicher, dass Ihr Kochfeld eingeschaltet und der Preci Probe vollständig aufgeladen ist. 
• Rufen Sie die hOn-APP auf Ihrem mobilen Gerät auf. 
• Gehen Sie zum Abschnitt Rezepte und wählen Sie ein Rezept, das den Einsatz des Preci Probe 
erfordert. 
• Sobald Sie das Rezept durch Drücken der Taste „Cook with me [durch das SYMBOL 
FERNSTEUERUNG ersetzen]“ auf dem Gerät starten, wird der Preci Probe automatisch mit der 
App verbunden. 
• Die App listet alle verfügbaren Fühler auf, die für das Rezept ausgewählt werden können; 
• Auf dem Kochfeld-Display wird der Name des ausgewählten Preci Probe angezeigt (z.B. „1A“); 
• Folgen Sie nun den Anweisungen der hOn-APP. 
• Wenn der Temperaturfühler bei Verwendung der App weniger als 20 % aufgeladen ist, wird auf 
dem Timer-Display „CH“ angezeigt. 

SCHÖPFKELLE 
Verwenden Sie den Temperaturfühler mit der Schöpfkelle, 
um während des Kochens umzurühren. 
• Reinigen Sie die Schöpfkelle vor dem ersten Gebrauch. 
• Verwenden Sie die Schöpfkelle nicht auf offener Flamme. 
• Schneiden Sie nicht auf der Schöpfkelle. 
• Bringen Sie die Schöpfkelle nicht in direkten Kontakt mit den 
heißen, zugänglichen Teilen des Kochfeldes. 
• Zulässiger Temperaturbereich: 40 °C bis +220 °C 

 

  

Keramische Kappe 

Empfohlener Eintauchbereich 

Sensor 

Position 1 Position 2 
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4.4. KOCHVORBEREITUNGEN MIT DER APP 

Preci Probe als Thermometer 
Stellen Sie in der hOn App die Zieltemperatur ein, die Sie erreichen möchten, führen Sie den Preci 
Probe-Temperaturfühler in das Lebensmittel ein oder tauchen Sie ihn mit seinem Zubehör in 
Flüssigkeiten ein. In der App sehen Sie, wie die Temperatur ansteigt, bis die Zieltemperatur erreicht ist. 
Der Preci Probe hilft Ihnen dabei, die Temperatur für alle Arten von Lebensmitteln konstant 
aufrechtzuerhalten und zu überwachen. Er kann nicht verwendet werden, wenn die Funktion 
„Unterstütztes Garen“ in Betrieb ist. 

Unterstütztes Garen: Funktion „Cook with me“ 
Wählen Sie aus den Rezepten der hOn App oder aus den Sonderprogrammen aus, folgen Sie Schritt 
für Schritt der Zubereitung und das Kochfeld stellt dann automatisch die Parameter für die gewählte 
Garmethode ein. 

Sous Vide 
Garmethode, bei der die Lebensmittel in einen Vakuumbeutel gegeben und in einem Wasserbad 
mit niedriger Temperatur gegart werden. 
Die auf diese Weise zubereiteten Speisen sind saftiger und zarter und behalten ihre Nährstoffe, 
was sie gesünder und schmackhafter macht. 
Öffnen Sie in der hOn App die gewünschte Lebensmittelkategorie und wählen Sie diese 
Garmethode aus. Geben Sie die vakuumierten Lebensmitteln in einen Topf mit Wasser, und das 
Induktionskochfeld stellt automatisch die richtige Temperatur für ein perfektes Ergebnis ein. 

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

Köcheln 
Die Köchelfunktion ist ideal zum Garen von Saucen, Eintöpfen, Schmorgerichten und allen 
Zubereitungen mit einer durchschnittlich langen Garzeit. 
Die Automatikfunktion der hOn-App bringt die Speisen schonend auf eine leicht köchelnde 
Temperatur und hält diese während des gesamten Garvorgangs. 

Dampfgaren 
Mit der Dampfgarfunktion können Sie Lebensmittel wie Gemüse, Fleisch oder Fisch in Töpfen mit 
Dampfkorb dämpfen. Das Garen im Dampf ist schneller als das Kochen. Da die Lebensmittel nicht 
in eine Flüssigkeit getaucht werden, werden weniger Nährstoffe herausgelöst, der Vitamingehalt 
bleibt erhalten und der Geschmack und die Struktur werden kompakter und angenehmer. 
Wenden Sie sich bei Bedarf an das autorisierte Servicezentrum. 

  



 81 

5. LEITFADEN ZUM GAREN 
5.1. LEISTUNGSTABELLE 

ENERGIESTUFE ART DES GARENS EMPFOHLENE VERWENDUNG 

14/BOOSTER Schnelles Erhitzen, Booster 
Ideal zum Pfannenrühren, Anbraten, 

Aufkochen von Suppe und 
kochendem Wasser 

11-13 Braten, Grillen, Sieden 
Ideal zum Anbraten, Sautieren, Kochen 

von Nudeln, Frittieren, Grillen 

5-10 Schmoren, Garen 

Ideal zum Vorwärmen von Eintöpfen, 
sanften Kochen, Garen, langem 

und kontinuierlichem Braten 
(Reis, Braten, Pfannkuchen*) 

3-4 
Köcheln, Warmhalten, 

langsames Garen 
Ideal für langsam kochende Rezepte, sanft 

köchelnde Sahnesaucen und Flüssigkeit 

1-2 
Schmelzen, Flüssigkeit halten, 

Auftauen 

Sanftes Erwärmen von kleinen Mengen 
an Lebensmitteln, langsames Erwärmen, 

Schmelzen und Halten von flüssiger 
Schokolade** 

AUS - - 

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

5.2. KOCHTABELLE 

LEBENSMITTEL-
KATEGORIE 

REZEPT 
Vorheizen Kochen 

Heizphase Energiestufe Energiestufe 

Nudeln und Reis 

Nudeln 
Erhitzen von 

Wasser 
14 - b 6 - 11 

Reispudding Erhitzen von Milch 13 - b 6 - 8 

Gekochter Reis 
Erhitzen von 

Wasser 
14 - b 6 - 8 

Risotto 
Pfannenrühren 

und Braten 
13 - b 6 - 8 

Fleisch 

Gebratenes Fleisch 
Pfannenrühren 

und Braten 
10 - 13 6 - 11 

Gegrilltes Steak Grill vorheizen 10 - 13 10 - 13 
Würstchen und 

Hamburger 
Grill vorheizen 10 - 11 10 - 13 

Hühnerstücke Pfanne vorheizen 10 - 11 6 - 10 
Paniertes Steak Pfanne vorheizen 6 - 11 10 - 13 

Fisch 
Gegrillter Fisch Grill vorheizen 10 - 13 8 - 10 

Fischfilet Pfannenrühren 10 - 13 8 - 10 
Shrimps und Garnelen Pfannenrühren 10 - 13 10 - 13 

Gemüse und 
Hülsenfrüchte 

Frische Bratkartoffeln Öl erhitzen* 14 11 - 14 
Gefrorene Bratkartoffeln Öl erhitzen* 14 11 - 14 

Gegrilltes Gemüse Grill vorheizen 6 - 11 10 - 13 
Paprika, Zucchini und 

Auberginen 
Pfanne vorheizen 6 - 11 10 - 13 

Eier und 
Eiprodukte 

Hart gekochte Eier 
Erhitzen von 

Wasser 
14 - b 6 - 8 

Spiegeleier Pfannenrühren 10 - 13 8 - 10 
Pfannkuchen/Pancakes Pfanne vorheizen 6 - 11 5 - 7 

Saucen, Cremes 
und Desserts 

Tomatensauce 
Erhitzen von 

Saucen 
4 - 6 2 - 4 

Geschmolzener Käse Schmelzen 6 - 11 2 - 5 
Sahne und Vanillepudding Erhitzen der Sahne 4 - 6 2 - 4 

Geschmolzene 
Schokolade 

Schmelzen 1 - 2 1 

Butter Schmelzen 1 - 3 1 - 3 
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6. PFLEGE UND REINIGUNG 

6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN 
Durch regelmäßiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerätes erhöht werden. 
• Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch. 
• Verwenden Sie immer Kochgeschirr mit einem sauberen Boden. 
• Kratzer auf der Oberfläche haben keinen Einfluss auf die Funktionsweise. 
• Verwenden Sie einen speziellen Reiniger, der für die Oberfläche des Kochfeldes geeignet ist. 
• Verwenden Sie einen speziellen Schaber für das Glas. 

6.2. REINIGEN DES KOCHFELDES 
Vergewissern Sie sich, dass die Kochzonen ausgeschaltet sind, bevor Sie mit der Reinigung beginnen. 
Beachten Sie stets die empfohlenen Reinigungshinweise und vermeiden Sie die Verwendung von 
Scheuermitteln, die die Oberfläche des Kochfeldes beschädigen könnten. 

a) FETTIGER BODEN 
Dieses Produkt wird für diese Art von Szenarien empfohlen: Spritzer, die beim Braten oder Grillen von Fleisch 
entstehen. 
• Lassen Sie das Kochfeld abkühlen. 
• Nehmen Sie die überschüssige Flüssigkeit um den Topf herum mit Küchenpapier auf und entfernen Sie 

dann den Topf. 
• Reinigen Sie die Kochfläche mit einem Tuch und einer Spülmittellösung. 
• Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heißem Wasser und einem Reiniger für 

Induktionskochfeldgläser. 

b) ZUCKRIGER BODEN 
Dieses Verfahren wird für Lebensmittel empfohlen, die aufgrund ihres hohen Zuckergehalts sofort entfernt 
werden müssen, um eine Beschädigung der Kochfeldfläche zu vermeiden (Sirup, Konfitüre oder Konserven).  
• Wenn das Kochfeld noch warm ist, saugen Sie die überschüssige Flüssigkeit um den Topf herum mit 

Küchenpapier auf und nehmen Sie den Topf dann heraus. 
• Gegebenenfalls empfehlen wir die Verwendung eines Schabers in einem spitzen Winkel, um verbleibende 

Rückstände zu entfernen. 
• Reinigen Sie die Kochfläche mit einer Spülmittellösung und trocknen Sie sie mit einem Küchenpapier ab. 
• Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heißem Wasser und einem Reiniger 

für Induktionskochfeldgläser. 

c) STÄRKEHALTIGER BODEN 
Dieses Reinigungsverfahren wird für die folgenden Lebensmittel empfohlen: Nudeln, Reis und Kartoffeln. 
• Nehmen Sie die überschüssige Flüssigkeit um den Topf herum mit Küchenpapier auf und entfernen 

Sie dann den Topf. 
• Lassen Sie das Kochfeld abkühlen. 
• Benutzen Sie ein feuchtes Tuch, um eventuelle Stärkerückstände anzufeuchten. Lassen Sie es ein paar 

Minuten ruhen. 
• Reinigen Sie die Kochfläche mit einem Tuch und einer Spülmittellösung. 
• Wischen Sie das Kochfeld nach der Reinigung mit einem weichen Tuch trocken. 
• Reinigen Sie das Kochfeld gegebenenfalls ein zweites Mal mit heißem Wasser und einem Reiniger für 

Induktionskochfeldgläser. 

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

d) METALLISCH GLÄNZENDE VERFÄRBUNG 
Verwenden Sie eine Lösung aus Wasser und Essig und reinigen Sie die Glasoberfläche mit einem Tuch. 
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7. AUSFALLANZEIGE UND INSPEKTION 
7.1. FEHLERBEHEBUNG 

Problem Mögliche Ursachen Was zu tun ist 

Das Induktionskochfeld kann 
nicht eingeschaltet werden. 

Kein Strom. 

Vergewissern Sie sich, dass das 
Induktionskochfeld an das 

Stromnetz angeschlossen ist. 
Überprüfen Sie, ob ein 

Stromausfall in Ihrem Haus oder 
Wohnbereich vorliegt. Wenn das 

Problem weiterhin besteht, 
wenden Sie sich an einen 
qualifizierten Techniker. 

Die Touch-Bedienelemente 
sprechen nicht an. 

Die Bedienelemente sind gesperrt. 

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

Produkts“ konsultieren. 

Die Touch-Bedienelemente 
sind schwer zu bedienen. 

Möglicherweise befinden sich 
Wasserrückstände auf den 

Bedienelementen oder Sie üben 
nicht den richtigen Druck auf die 

Unterseite aus. 

Stellen Sie sicher, dass der Bereich 
um das Touch-Bedienfeld herum 

trocken ist und verwenden Sie den 
richtigen Druck, wenn Sie die 

Bedienelemente berühren. 

Das Glas wurde zerkratzt. 

Kochgeschirr mit rauen Kanten. 
Ungeeigneter, abrasiver 
Scheuerschwamm oder 

Reinigungsprodukte wurden 
verwendet. 

Verwenden Sie Kochgeschirr mit 
flachen und glatten Böden. Siehe 

die Abschnitte „Die Wahl des 
richtigen Kochgeschirrs“ 

und „Pflege und Reinigung“. 

Einige Töpfe knistern 
oder knacken. 

Dies kann durch die 
Herstellungsweise Ihres 

Kochgeschirrs bedingt sein (Lagen 
aus unterschiedlichen Metallen, die 

unterschiedlich vibrieren). 

Das ist normal für Kochgeschirr 
und deutet nicht auf 

einen Fehler hin. 

Das Induktionskochfeld macht ein 
leises, brummendes Geräusch, 

wenn es bei hohen Temperaturen 
verwendet wird. 

Dies wird durch die 
Induktionskochtechnologie 

verursacht. 

Das ist normal, aber das Geräusch 
sollte leiser werden oder komplett 

aufhören, wenn Sie die 
Temperatur senken. 

Lüftergeräusche vom 
Induktionskochfeld. 

Ein Lüfter im Induktionskochfeld 
wurde eingeschaltet, um die 

Elektronik vor Überhitzung zu 
schützen. Der Lüfter kann auch 

dann weiter laufen, wenn das 
Induktionskochfeld 

ausgeschaltet wurde. 

Das ist normal und erfordert 
keinen Eingriff. Schalten Sie das 

Induktionskochfeld nicht an 
der Wand aus, solange der 

Lüfter noch läuft. 

Die Töpfe werden nicht heiß und 
auf der Anzeige wird „U“ 

angezeigt. 

Das Induktionskochfeld kann den 
Topf oder die Pfanne nicht 

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

weil er zu klein für das Kochfeld 
ist oder nicht richtig darauf 

zentriert wurde. 

Verwenden Sie geeignetes 
Kochgeschirr für das 

Induktionskochfeld. Siehe 
Abschnitt „Auswahl des richtigen 

Kochgeschirrs“. Zentrieren Sie den 
Topf oder Pfanne und stellen Sie 

sicher, dass der Boden mit der 
Größe der Kochzone 

übereinstimmt. 
Das Induktionskochfeld oder die 

Kochzone hat sich selbst 
unerwartet ausgeschaltet, 

ein Signalton ertönt und ein 
Fehlercode wird angezeigt 

(in der Regel abwechselnd mit 
einer oder zwei Ziffern auf der 

Koch-Timer-Anzeige). 

Technische Störung. 

Bitte notieren Sie die Buchstaben 
und Zahlen des Fehlers, schalten 
Sie das Induktionskochfeld an der 

Wand aus und kontaktieren Sie 
einen qualifizierten Techniker. 
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7.1.2. FEHLERCODES 

FEHLERCODE ANZEIGEREGEL MASSNAHMEN 

E0 
  

ASA anrufen 
Vorne links  

E1 
  

ASA anrufen 
Vorne links  

E2 
  ASA anrufen 

Vorne links  
Manuelle Konfiguration anhand des 

Benutzerhandbuchs durchführen 

E3 
  

ASA anrufen 
ASA anrufen 

Vorne links  
ASA anrufen 

 

E4 Slave (links) 
Master 
(rechts) 

ASA anrufen 
ASA anrufen 
ASA anrufen 

Netzspannung mit Hilfe des Benutzerhandbuchs 
prüfen, wenn sie OK ist, ASA anrufen 

Netzspannung mit Hilfe des Benutzerhandbuchs 
prüfen, wenn sie OK ist, ASA anrufen 

Netzphasensignal und -frequenz überprüfen,  
wenn sie OK sind, ASA anrufen 

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

 

E5 
  

Abkühlung abwarten, Fremdkörper reinigen 
und/oder entfernen 

Vorne links  ASA anrufen 

E6 

Cz4 Cz1 ASA anrufen 

Cz3 Cz2 
Die Installationsanforderungen anhand des 
Benutzerhandbuchs überprüfen, wenn sie 

OK sind, ASA anrufen 

E7 
Cz4 Cz1 

ASA anrufen 
ASA anrufen 

Cz3 Cz2 
ASA anrufen 

 

E8 
Cz4 Cz1 

Die Installationsanforderungen anhand des 
Benutzerhandbuchs überprüfen, wenn sie  

OK sind, ASA anrufen 
Die Installationsanforderungen anhand des 

Benutzerhandbuchs überprüfen,  
wenn sie OK sind, ASA anrufen 

Cz3 Cz2 
 
 

E9 
  

Manuelle Konfiguration anhand des 
Benutzerhandbuchs durchführen 

Vorne links  ASA anrufen 

*ASA = Servicezentrum  
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8. UMWELTSCHUTZ UND ENTSORGUNG 

8.1. MASSNAHMEN ZUM 
STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ 
Empfehlungen zum Erhalt der besten 
Ergebnisse: 
Verwenden Sie Töpfe und Pfannen mit einem 
Bodendurchmesser, der dem der Kochzone 
entspricht. 
Verwenden Sie nur Töpfe und Pfannen mit 
flachen Böden. 
Wenn möglich, lassen Sie den Deckel während 
des Kochens auf den Töpfen. 
Kochen Sie Gemüse, Kartoffeln usw. mit einer 
minimalen Menge Wasser, um die Kochzeit 
zu verkürzen. 
Verwenden Sie einen Schnellkochtopf, um den 
Energieverbrauch und die Kochzeit weiter 
zu reduzieren. 
Stellen Sie den Topf in die Mitte der umrandeten 
Kochzone des Kochfeldes. 

8.2. ABFALLENTSORGUNG UND 
UMWELTSCHUTZ 
Dieses Elektrohaushaltsgerät 
ist in Einklang mit der EU-
Richtlinie 2012/19/EU über 
Elektro- und Elektronik-
Altgeräte (WEEE) 
gekennzeichnet. Elektro- und 
Elektronik-Altgeräte enthalten 
umweltschädigende 
Substanzen (die sich negativ 
auf die Umwelt auswirken 
können) sowie 
(wiederverwendbare) 
Grundelemente. 

 

Daher ist es wichtig, Elektro- und Elektronik-
Altgeräte spezifisch zu entsorgen, um alle 
schädlichen Substanzen zu entfernen und 
wiederverwendbare Teile zu recyceln. 
Verbraucher können einen wichtigen Beitrag 
leisten, um zu gewährleisten, dass Elektro- und 
Elektronik-Altgeräte nicht zu einem 
Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher 
bitte an die folgenden Grundregeln: 
• Elektro- und Elektronik-Altgeräte dürfen nicht 
mit dem normalen Hausmüll entsorgt werden. 
• Elektro- und Elektronik-Altgeräte müssen bei 
zugelassenen Sammelstellen abgegeben 
werden, die von der Stadtverwaltung oder 
anderen zuständigen Stellen verwaltet werden. 
In vielen Ländern wird für die Entsorgung großer 
Elektro- und Elektronik-Altgeräte ein 
Abholservice angeboten. Beim Kauf eines neuen 
Geräts wird das alte vom Händler 
zurückgenommen, der es kostenfrei entsorgt, 
sofern das neue Gerät von einem ähnlichen Typ 
ist und die gleiche Funktion erfüllt wie das 
Altgerät. 

 



9. INSTALLATION

Elektrischer Anschluss 

Stromversorgungskabel: Das Gerät ist mit einem Stromversorgungskabel ausgestattet, das an das 
Hausstromnetz angeschlossen werden muss. Identifizieren Sie die verschiedenen 
Anschlussmöglichkeiten je nach Art der Hausstromversorgung anhand des entsprechenden 
Diagramms. Auf dem Typenschild sind auch die zulässige Anschlussspannung für dieses Gerät und 
die entsprechende Leistungsaufnahme angegeben. 

KOCHFELD 60-65 cm 

220-240 V/380-415 V 2N~ 220-240 V

380-415 V~ 

220-240 V~ 

Länge des Kabels 1150 mm 

Dichtung 

86 
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Werkzeuge 

 
ABSCHNITTE - BREITE 60 und 65 

 
  

OBEN 
OBEN 

*Für einen ordnungsgemäßen Betrieb des Geräts 
muss der Luftstrom unter dem Kochfeld gemäß 
der Installationsanleitung gewährleistet sein. 
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KOCHFELD 60 cm 

 
KOCHFELD 65 cm 

 
  

Seitenansicht 

Seitenansicht 

Seitenansicht 

Seitenansicht 
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STANDARDMÄSSIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN von 60 

 
BÜNDIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN VON 60 

  



 90 

BÜNDIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN VON 60 

 
STANDARDMÄSSIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN von 65 OBEN 

 
  

Abschnitt AA' 

Abschnitt BB' 
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BÜNDIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN von 65 

 
BÜNDIG EINGEBAUTE ABMESSUNGEN von 65 

 
  

Abschnitt AA' 

Draufsicht Abschnitt BB' 
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A: Wir empfehlen einen Abstand von mindestens 650 mm, aber es ist besser, 
die Bedienungsanleitung der Haube zu konsultieren; 
B: Erwägen Sie, einen funktionalen Raum für die Handhabung von Küchenwerkzeugen und 
von Dampf und Kondenswasser vorzusehen, die bei der Zubereitung von Speisen entstehen. 
C: 35 mm von der Aussparung bis zur Rückenstütze/Platte für die Rückenstütze. 
D: 35 mm von den angrenzenden Möbeln entfernt (bei einem 60 cm großen Kochfeld). 
D: 55 mm von den angrenzenden Möbeln (bei einem 65 cm großen Kochfeld). 
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BIENVENIDO/A 
Gracias por elegir nuestro producto. Para garantizar su seguridad y obtener los 
mejores resultados, lea atentamente este manual, incluidas las instrucciones 
de seguridad, y consérvelo para futuras consultas. Antes de instalar la placa, 
anote el número de serie, ya que podría necesitarlo para realizar reparaciones. 
Compruebe si ha sufrido algún daño durante el transporte y consulte a un técnico 
si no está seguro antes de utilizarlo. Mantenga los materiales de embalaje fuera 
del alcance de los niños. 
NOTA: Tenga en cuenta que los accesorios de la placa pueden variar en función 
del modelo adquirido. 
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INFORMACIÓN DE SEGURIDAD 

1.1. ADVERTENCIAS GENERALES 
• Lea estas instrucciones atentamente antes de instalar o utilizar 
este dispositivo. 
• ADVERTENCIA: Si la superficie está agrietada, apague el aparato 
para evitar la posibilidad de descargas eléctricas. 
• NUNCA intente extinguir un incendio con agua; debe apagar 
el electrodoméstico y cubrir posteriormente la llama, p. ej., con 
una tapa o una manta contra incendios. 
• ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no almacene artículos 
sobre las superficies de cocción. 
• ADVERTENCIA: Utilice solamente los protectores de placas 
diseñados por el fabricante del electrodoméstico de cocina o los 
indicados por el fabricante del electrodoméstico en las 
instrucciones de uso como protectores adecuados o los 
incorporados en el electrodoméstico. El uso de protectores 
inapropiados puede causar accidentes. 

1.1.1. Limitaciones de uso 
• Este electrodoméstico no está pensado para su uso por 
personas (incluidos niños) con capacidades físicas, sensoriales 
o mentales reducidas o con falta de experiencia y conocimientos, 
a no ser que sea bajo supervisión o tras haber recibido 
instrucciones precisas respecto a su uso por parte de una persona 
responsable de su seguridad. 
• En presencia de niños, mantenga el aparato bajo control para 
evitar que jueguen con él. 
• Este electrodoméstico puede ser utilizado por niños a partir 
de 8 años y por personas con capacidades físicas, sensoriales 
o mentales reducidas, o sin experiencia o conocimientos previos, 
siempre y cuando hayan sido supervisados o hayan recibido las 
instrucciones necesarias para un uso seguro, y comprendan 
el riesgo que esto implica. 
• Los niños no deben jugar con este electrodoméstico. 
• Las operaciones de limpieza y mantenimiento no deben ser 
realizadas por niños sin supervisión. 
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• Este aparato cumple las normativas de seguridad electro-
magnética. Sin embargo, las personas con marcapasos cardíacos 
u otros implantes eléctricos (como bombas de insulina) deben 
consultar con su médico o con el fabricante del implante. Antes de 
utilizar este aparato asegúrese de que sus implantes no se verán 
afectados por el campo electromagnético. El incumplimiento 
de estos consejos puede resultar en la muerte. 

1.1.2. Utilización conforme al uso previsto 
• Este aparato está diseñado para su uso doméstico y para 
aplicaciones similares, tales como: 

- Cocinas para personal en tiendas, oficinas y otros entornos 
de trabajo. 

- Fincas agrícolas. 
- El uso por clientes en hoteles, moteles y otros entornos 

de tipo residencial. 
- Alojamientos turísticos del tipo "bed and breakfast". 

• Nunca utilice el aparato como superficie de trabajo 
o almacenamiento. 
• Nunca utilice el aparato para templar o calentar la habitación. 

1.2. INSTALACIÓN 
• Si el cable de alimentación está dañado, debe ser sustituido por 
el fabricante, por su servicio técnico o por cualquier profesional 
cualificado similar para evitar riesgos. 
• Es fundamental y obligatorio conectar el dispositivo a un buen 
sistema de cableado a tierra. 
• Solo una persona debidamente cualificada debe realizar 
la correcta instalación y conexión a tierra de este aparato. 
• Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar 
cualquier operación o mantenimiento sobre este. 
• Para evitar riesgos, podría provocar lesiones o cortes. 
• Asegúrese de que esta información se encuentre disponible 
para la persona responsable de la instalación del aparato, ya que 
esto podría reducir los costes de instalación. 
• En caso de no realizarse correctamente la instalación del 
aparato, se podría invalidar cualquier reclamación de garantía 
o responsabilidad. 
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1.3. ADVERTENCIAS ELÉCTRICAS 
• Este aparato debe conectarse a un circuito que incorpore 
un interruptor de aislamiento que proporcione la desconexión 
total de la fuente de alimentación para todos los polos 
en condiciones de sobretensión de categoría III. Los medios 
de desconexión deben ser conformes a las normas de escritura. 
• ADVERTENCIA: Para evitar cualquier peligro causado por 
el reinicio accidental del dispositivo de interrupción térmica, este 
electrodoméstico no debe recibir alimentación de un dispositivo 
de conmutación externo, como un temporizador, ni estar 
conectado a un circuito que se enciende y apaga regularmente. 
• El aparato no está diseñado para que se use por medio de 
un temporizador externo o sistema de control remoto 
independiente. 
• Cualquier alteración en el sistema doméstico de cableado debe 
realizarla un electricista cualificado. 
• El incumplimiento de estos consejos puede resultar en una 
descarga eléctrica o la muerte. 

1.4. USO Y MANTENIMIENTO 
• ADVERTENCIA: El electrodoméstico y sus partes accesibles 
se calientan durante el uso. Debe prestarse atención para no tocar 
las resistencias. Los niños menores de 8 años deben mantenerse 
alejados del electrodoméstico, a menos que estén 
constantemente vigilados. 
• ADVERTENCIA: Dejar desatendida la placa de cocción mientras 
se cocina con grasa o aceite puede ser peligroso, y se podría 
originar un incendio. 
• PRECAUCIÓN: El proceso de cocción tiene que ser supervisado. 
Un proceso de cocción breve debe supervisarse constantemente. 
• Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar 
cualquier operación o mantenimiento sobre este. 
• No se debe colocar nunca sobre el aparato materiales 
o productos combustibles. 
• No se deben colocar sobre la superficie de la placa objetos 
metálicos tales como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas, 
ya que pueden calentarse. 
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• No se debe utilizar un limpiador a vapor. 
• No utilice un limpiador a vapor para limpiar la placa. 
• No guarde objetos sobre las superficies de cocción. 
• No deje que el cuerpo, la ropa o cualquier otro elemento más allá 
de los accesorios de cocina adecuados entren en contacto con 
el cristal de inducción hasta que la superficie esté fría. 
• Las asas de las cacerolas pueden estar calientes al tacto. 
Asegúrese de que las asas de las cacerolas no sobresalgan sobre 
otras zonas de cocinado que estén encendidas. Mantenga las asas 
fuera del alcance de los niños. El incumplimiento de este consejo 
puede provocar quemaduras y escaldaduras. 
• La afilada cuchilla de un rascador de placas aparece cuando 
se retrae la cubierta de seguridad. Utilícelo con extremo cuidado 
y guárdelo siempre de forma segura y fuera del alcance de los 
niños. Si no se siguen estas precauciones, se pueden producir 
lesiones o cortes. 
• No coloque ni deje objetos imantados (p. ej., tarjetas de crédito, 
tarjetas de memoria) o dispositivos electrónicos 
(p. ej., ordenadores, reproductores de MP3) cerca del aparato, 
ya que pueden verse afectados por el campo 
electromagnético. 
• No repare ni reemplace ninguna pieza del aparato a menos que 
se haya recomendado específicamente en el manual. El resto de 
operaciones de servicio las deberá realizar un técnico cualificado. 
• No coloque ni deje caer objetos pesados sobre la placa. 
• No utilice cacerolas con bordes dentados ni arrastre ollas por 
la superficie de cristal de inducción, ya que estas acciones podrían 
rayar el cristal. 
• No utilice estropajos u otros agentes limpiadores muy agresivos 
para limpiar la placa, ya que esto puede rayar el cristal de inducción. 
• No utilice adaptadores para recipientes de cocción. 
• ADVERTENCIA: cuando una o más zonas de cocción se apagan, 
la presencia de calor residual se indica mediante una señal visual 
en la pantalla de la zona correspondiente, mediante el símbolo H. 
Cuando este símbolo esté activo, tenga cuidado de no tocar 
la placa de cocción, ya que podría sufrir quemaduras. 
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1.5. ADVERTENCIAS para sonda de temperatura inalámbrica 

Este producto es exclusivo para placas de cocción. Solo debe 
utilizarse como se describe en este Manual del usuario. 

• NO TOQUE Preci Probe CON LAS MANOS DESNUDAS 
INMEDIATAMENTE DESPUÉS DE COCINAR. Utilice siempre 
manoplas para horno para sacar Preci Probe de la comida después 
de cocinar. 
• Es necesario INTRODUCIR COMPLETAMENTE la barra de metal 
del termómetro Preci Probe en el alimento hasta el BORDE 
cerámico NEGRO durante la cocción. 

 
• No utilice el sensor Heat Feel en un horno microondas. 
• El sensor Heat Feel se puede limpiar y lavar, pero no lo sumerja 
durante mucho tiempo en agua. 
• Este producto no está destinado a ser utilizado por personas de 
12 años o menores de edad. 
• El proveedor no será responsable por ningún daño causado por 
el sensor Heat Feel debido al uso indebido del dispositivo. 
• Limpie el sensor Heat Feel antes de utilizarlo. 
• El termómetro puede funcionar en este rango de temperatura: 
10 °C a una temperatura máxima interna de 100 °C de la parte 
metálica. La pieza de cerámica puede alcanzar los 350 °C. 
• Si la temperatura del sensor Heat Feel excede los 100 °C, 
la cocción se detendrá y tendrá que retirar el sensor Heat Feel del 
horno lo antes posible, con manoplas, para evitar que se dañe. 
  

Inserte Preci Probe en la 
comida hasta aquí 
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2. PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO 

2.1. VISTA SUPERIOR DEL PRODUCTO 

 

2.2. PANEL DE CONTROL 

 
 1. Encendido/apagado 

2. WIFI 
3. Varycook 
4. Control remoto 

5. Full Zone 
6. Pausa 
7. Temporizador 
8. Bloqueo para niños 

9. Derretir 
10. Cocción a fuego lento 
11. Hervir 

  

Zonas de cocción 

Panel de control 
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3. ANTES DE EMPEZAR 

3.1. INFORMACIÓN GENERAL 
Antes de empezar, es importante saber que todas las funciones de esta placa de cocción están 
diseñadas para cumplir las normas de seguridad más estrictas. 

Por esta razón: 
• Algunas funciones se activarán o desactivarán automáticamente en ausencia de ollas en los 
quemadores o cuando éstos no estén correctamente colocados. 
• En otros casos, las funciones se desactivarán automáticamente al cabo de unos segundos 
cuando se requiera más de un paso (p. ej. "ENCENDER/APAGAR EL HORNO" sin "SELECCIONAR 
LA ZONA DE COCCIÓN". 
• En caso de uso prolongado, es posible que el aparato no se apague inmediatamente, incluso con 
todas las zonas de cocción apagadas, porque se encuentra en fase de enfriamiento; el símbolo H 
aparece en la pantalla de la zona de cocción hasta que se enfríe. 

Activación segura: el producto se activa con la presencia de ollas sobre la zona de cocción. 
El proceso de calentamiento no se inicia o se interrumpe si no hay ollas o si éstas se retiran. 

Detector de ollas: después de encender la placa, el producto detecta automáticamente 
la presencia de ollas en las zonas de cocción, incluso antes de activarlas. 

Desconexión de seguridad: por razones de seguridad, cada zona de cocción tiene un tiempo 
máximo de funcionamiento, dependiendo del nivel máximo de potencia ajustado. 

3.2. CONTROL DE POTENCIA 
Cuando se utiliza el producto por primera vez, la placa de cocción se ajusta a la potencia máxima 
alcanzable. Mediante la función de control de potencia, se pueden elegir distintos límites 
de potencia en función de la red eléctrica doméstica. 

Cómo configurar el control de potencia 
Es posible configurar un nivel máximo de absorción de potencia para la placa de inducción, eligiendo 
diferentes gamas de potencia. 
Las placas de inducción son capaces de limitarse automáticamente para funcionar a un nivel de 
potencia inferior, y evitar el riesgo de sobrecarga. 

Para entrar en la función de control de potencia: 

• Encienda la placa de cocción y pulse simultáneamente  y . 
• El indicador del temporizador muestra el símbolo «P8», lo que significa que el nivel de potencia está 
en 8. El modo predeterminado es de 7,4 Kw. 

Para cambiar de nivel 
• Desplace a izquierda y derecha el control deslizante para cambiar el nivel de control de potencia. 
• Hay 8 niveles de potencia, desde “P1” hasta “P8”. El indicador del temporizador muestra 
uno de ellos: 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 
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Confirmación y salida de la función de gestión de potencia 

Para confirmar, apague la placa de cocción. El nivel de potencia se guardará automáticamente. 
El valor seleccionado se almacena permanentemente y permanece incluso después de apagar 
la fuente principal. 
Para cambiar el nivel de potencia repita las operaciones descritas anteriormente. 

NOTA: dependiendo de la selección de control de potencia, algunos niveles de potencia y funciones 
de las zonas de cocción podrían limitarse automáticamente para no exceder el valor seleccionado. 
En particular, en caso de un nivel de control de potencia inferior a 4,5 kw, la función Boost, Varycook 
y algunas preparaciones culinarias con la app, no se podían seleccionar. 

En particular, la selección del último nivel de potencia se puede rechazar/ajustar según la cantidad 
de potencia residual disponible del ajuste anterior. 

3.3. ELECCIÓN DE LOS ACCESORIOS DE COCINA ADECUADOS 
3.3.1. Características de la batería de cocina 
Utilice sólo ollas con el símbolo de inducción. 
• Sólo ollas con un fondo perfectamente plano. De lo contrario, pueden producirse las siguientes 
situaciones: 

- No se detecta la olla. 
- Bajo rendimiento. 
- Ruido no deseado. 

 
• Utilice sólo ollas con base lisa, para evitar rayar la superficie de la placa. 

NOTA: evite en la medida de lo posible mover las ollas sobre la superficie de cristal para minimizar 
los arañazos. 

Prueba de imanes 
La cocción por inducción utiliza el magnetismo para generar calor, por lo que las ollas deben 
contener hierro. Si ya tiene una batería de cocina, puede comprobar si el material es magnético 
utilizando un imán. Las ollas son adecuadas si son atraídas magnéticamente por el imán. 

Las baterías de cocina fabricados con los siguientes materiales no son adecuados: acero inoxidable 
puro, aluminio o cobre sin base magnética, cristal, madera, porcelana, cerámica y loza. 

3.3.2. Baterías de cocina de mayor calidad 
En general, se aceptan todas las baterías de cocina con el símbolo 
de inducción. Sin embargo, según el tipo de fondo, el comporta-
miento puede variar. En particular, la selección del último nivel 
de potencia se puede rechazar/ajustar según la cantidad 
de potencia residual disponible del ajuste anterior. 

 
Cuando se utiliza una batería de cocina grande con un elemento ferromagnético más pequeño, 
sólo se calienta el elemento ferromagnético. En consecuencia, es posible que el calor no se distribuya 
uniformemente. 

3.3.3. Tamaño y colocación 
Utilice siempre la zona de cocción que mejor se adapte al diámetro del fondo de la olla. 
Coloque la olla asegurándose de que está bien centrada en la zona de cocción.  
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NOTA: se recomienda no utilizar ollas que sobrepasen el perímetro de la zona de cocción. 

Para el correcto funcionamiento de la placa, es necesario utilizar ollas cuyo diámetro del fondo 
se mantenga dentro del rango descrito en la siguiente tabla. 

   
 

 

 

Mín. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

Máx.   280 mm 180 mm 

NOTA: si se utiliza una batería de cocina más pequeña que la mínima requerida, puede que esta 
no se detecte. Si se utiliza una mayor que el máximo requerido, pueden producirse fallos 
de funcionamiento o bajo rendimiento. 

ATENCIÓN: no coloque la olla sobre/cerca del panel de control durante la cocción 
o el enfriamiento. 
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4. FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO 

4.1. CÓMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO 

 ENCENDER/APAGAR LA PLACA 
DE COCCIÓN 

Para encender y apagar la placa de cocción, 
mantenga pulsado durante unos instantes. 
Un sonido específico indicará el estado del aparato. 

 

 SELECCIONAR LA ZONA DE COCCIÓN Y AJUSTAR LA POTENCIA 

La placa puede detectar automáticamente la olla una vez colocada en la zona de cocción 
encendiendo el indicador de zona correspondiente. En esta fase no se activará el nivel de potencia. 
Si no hay ninguna olla, la zona se puede seleccionar directamente pulsando el indicador de zona. 

La potencia se puede ajustar: 

Deslizando el dedo sobre el control deslizante. 

Presionando directamente sobre el nivel 
adecuado. 

 

vs. 

 

El usuario puede cambiar el nivel de potencia durante la cocción repitiendo el mismo proceso. 
Los dígitos mostrarán el nivel de potencia ajustado: cada zona de cocción tiene un número 
diferente de niveles de potencia que va de 1 (mín.) a 14 (máx.). Cada nivel tiene un apagado 
automático que puede variar de 1 a 8 horas. 

Nivel de 
potencia 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Tiempo (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

FUNCIÓN BOOST: también es posible elegir el calentamiento rápido pulsando el deslizador al nivel 15. 
- La función puede utilizarse en cualquier zona de cocción. 
- Después de 10 minutos, la función Boost pasa automáticamente al nivel 14. 

ATENCIÓN: después de encender la placa de cocción o después de finalizar todas las cocciones, 
si a continuación se ajusta cualquier nivel de potencia en el plazo de un minuto, la placa de cocción 
se apaga. 

Si la pantalla muestra , esto significa que: 
• La olla no está colocada en la zona de cocción seleccionada. 
• La olla no está colocada correctamente/no está colocada en absoluto sobre la placa de cocción. 
• La olla no es adecuada para la inducción. 
• Las dimensiones de la olla son inferiores al diámetro mínimo de olla requerido en la zona 
seleccionada (consulte la tabla). 
• Si no se coloca la olla adecuada en 1 minuto, la zona de cocción se apaga:  
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: cuando aparece este símbolo en los dígitos significa que la zona de cocción aún está caliente. 

Cuando la superficie se enfría a una temperatura segura, los símbolos desaparecen. 

 PAUSA 

Toda la placa de cocción puede ponerse en pausa pulsando la tecla correspondiente en lugar 
de apagarse. 

Para activar esta función, pulse . Todos los indicadores de zona mostrarán  y la cocción 
se detendrá. 

Para desactivarla, pulse  y se restablecerán los ajustes de potencia anteriores. 

ADVERTENCIA: Cuando se activa el modo Pausa, todos los controles, excepto el de encendido/ 
apagado se deshabilitan. De este modo, la placa de inducción puede apagarse siempre con el control 
de encendido/apagado en caso de emergencia. 

 TEMPORIZADOR 

Para seleccionar el temporizador de una zona, pulse  y seleccione la zona. En la pantalla 

de dígitos aparece <min> y, desplazando el control deslizante a izquierda y derecha, es posible 
ajustar la temporización deseada. 
Una vez transcurrido el tiempo, la zona de cocción seleccionada se apaga; el temporizador cuenta 
hasta 60 min. 
Se puede programar un máximo de cuatro temporizadores al mismo tiempo, uno para cada zona. 

 BLOQUEO DE TECLAS 
La placa de cocción se puede bloquear pulsando  para evitar que se utilice sin vigilancia. 

Cuando el aparato está bloqueado, todos los mandos excepto el de encendido/apagado inferior 
están desactivados. 
Para activar/desactivar la función, mantenga pulsado  durante unos instantes. 

 DERRETIR 
Función utilizada principalmente para derretir chocolate. Pasados unos minutos, cuando el chocolate 
empiece a derretirse, pase al nivel 1 para mantenerlo líquido sin superar la temperatura ideal. 

 COCCIÓN A FUEGO LENTO 
Función utilizada para cremas, salsas o líquidos genéricos a baja temperatura. 

 HERVIR 
Función utilizada para la ebullición del agua y el mantenimiento de la ebullición. 

NOTA: cualquier tiempo de cocción relacionado con cada función puede ajustarse seleccionando 
diferentes niveles de potencia cercanos al sugerido. 

 FULL ZONE 
Full Zone es una combinación de varias zonas de cocción en las posiciones delantera y trasera 
creando una zona vertical única. Cuando Full Zone está activado, se controla con un solo nivel 
de potencia. 
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Para activar la función pulse . Sólo los dígitos superiores mostrarán retroalimentaciones.  

Los dígitos inferiores están apagados. 

Para desactivarla pulse . 

Las ollas deben colocarse tal como se indica en la siguiente imagen. 

 ZONA VARYCOOK 
Esta función sirve para preajustar niveles de potencia fijos en tres zonas diferentes según 
la posición de la olla: alta (l.14), media (l.10), baja (l.1). 
• Si la olla está en la parte frontal de la zona Varycook, el nivel de potencia se ajusta a l.1. 
• Si la olla está en el centro de la zona Varycook, el nivel de potencia se ajusta a l.10. 
• Si la olla está en la parte trasera de la zona Varycook, el nivel de potencia se ajusta a l.14. 

Para activar la función pulse . Sólo los dígitos superiores mostrarán retroalimentaciones. 

Los dígitos inferiores están apagados. 

4.2. CONECTARSE A LA APP hOn 
El aparato puede conectarse a la red inalámbrica doméstica y manejarse a distancia mediante 
la aplicación. Conecte su aparato para asegurarse de que se mantiene actualizado con el software 
y las funciones más recientes. 

NOTA 
• Una vez encendida la placa, los iconos de WIFI parpadean durante 30 minutos. Durante este 
periodo es posible registrar el producto. 
• Asegúrese de que la red Wi-Fi de su casa está encendida. 
• Se le guiará paso a paso tanto en su aparato como en su dispositivo móvil. 
• La conexión de la placa de cocción puede tardar hasta 10 minutos. 
• Para más información y resolución de problemas, consulte la aplicación. 

Descargue la aplicación hOn en su smartphone. 
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Registro de nuevos usuarios 

 

Registro rápido para emparejamiento 

 
  

Seleccione  
"Añadir electrodoméstico". 

ermita su localización. Seleccione Placa de 
cocción en la categoría 
de electrodomésticos. 

Haga clic en 
 "Registrarse". 

Puede registrarse a través de 
cuentas sociales o inscribirse 

con su correo electrónico 
personal. 



 107 

Registro rápido para emparejamiento 

 

 
  

Encienda su 
electrodoméstico;  

si ya está encendido, 
apáguelo y vuelva 

a encenderlo. 

Tras encenderse, 
la aplicación hOn 

empezará a buscar 
su electrodoméstico. 

Seleccione su 
electrodoméstico, 

pulse "conectar" 
y espere unos segundos. 

La placa se detectará 
y podrá visualizar 

y configurar 
funciones/recetas 

a través de hOn. 
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Elija el menú de recetas o el menú de programas especiales de la aplicación hOn. Siga paso a paso 
las indicaciones de la aplicación y, cuando termine, envíe los parámetros a la placa para que 
cocine para usted. 
Cuando la placa reciba la orden de la aplicación, pitará 2 veces y parpadeará durante un segundo 
para indicar que se han recibido las instrucciones. 
Para iniciar la receta, pulse el botón "My Chef". 
Si desea salir de la función "My Chef" pulse 3 seg. 
*Los resultados de cocción pueden variar en función de la batería de cocina utilizada. 

PARÁMETROS DE CONEXIÓN INALÁMBRICA 

Tecnología Wi-Fi Bluetooth 

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

Banda(s) de frecuencia [MHz] 2401÷2483 2402÷2480 

Potencia máxima [mW] 100 10 

PARÁMETROS INALÁMBRICOS DE PRECI PROBE MODELO Et180: 

Tecnología Bluetooth 

Estándar Bluetooth v4.0 BLE 

Banda(s) de frecuencia [MHz] 2400÷2480 

Potencia máxima [mW] 2,5 - (4 dBm) 

4.3. ACCESORIOS 

4.3.1. PRECI PROBE y LADLE: termómetro inalámbrico inteligente para alimentos 
(disponible según el modelo) 

Gracias por comprar la sonda Preci Probe de Haier. Tenga en cuenta que solo funciona con la placa 
de inducción de Haier y, antes de utilizarla, lea las siguientes instrucciones y notas de seguridad 
incluidas en el manual de usuario. 

Introducción: La sonda Preci Probe es un termómetro inalámbrico para alimentos que proporciona 
información sobre el estado del interior de los alimentos en tiempo real para evitar desastres 
culinarios por falta o exceso de cocción y asegurar el resultado perfecto en cada ocasión. 
Esta se conecta directamente al producto. Los detalles y el estado en tiempo real de los alimentos 
se pueden leer desde su teléfono, brindándole el mejor resultado al alcance de su mano. Para más 
información sobre el emparejamiento y consejos de uso, consulte las instrucciones siguientes. 
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CARGUE PRECI PROBE ANTES DEL USO: 
• Ponga la sonda Preci Probe en el cargador y cierre la tapa. 
• Conecte el cargador a una fuente de alimentación USB, como un adaptador USB o una toma USB 
de un PC/portátil con el cable USB. El cargador puede no funcionar correctamente con 
el alimentador debido a su función de apagado automático. 
• El LED del cargador se encenderá y parpadeará durante la carga. Se apagará cuando Preci Probe 
esté completamente cargado. 

EMPAREJE LA SONDA PRECI PROBE CON LA PLACA DE INDUCCIÓN: 
• Asegúrese de que la placa está encendida y la sonda Preci Probe completamente cargada. 
• Abra la aplicación hOn en su dispositivo portátil. 
• Vaya a la sección Recetas y elija una receta que requiera el uso de la sonda Preci Probe. 
• Cuando pulse el botón "Cook with me [reemplazar con ICONO CONTROL REMOTO]" 
en el electrodoméstico para empezar a preparar la receta, la sonda Preci Probe se conectará 
automáticamente. 
• La aplicación enumera todas las sondas disponibles que pueden seleccionarse para la receta. 
• La pantalla de la placa de cocción indicará el nombre de la sonda Preci Probe seleccionada (ej. "1A"). 
• Ahora siga las instrucciones de la aplicación hOn. 
• Cuando se usa la aplicación, si la sonda está por debajo del 20 % de la carga, la pantalla 
del temporizador mostrará el símbolo «CH». 

CUCHARÓN 
Utilice el cucharón con la sonda para remover los alimentos 
durante la cocción. 
• Limpie el cucharón antes del primer uso. 
• No utilice el cucharón sobre una llama abierta. 
• No corte el cucharón. 
• No ponga el cucharón en contacto directo con las partes 
calientes accesibles de la placa. 
• Rango de temperatura tolerado: 40 °C + 220 °C 

 

  

Tapa cerámica 

Rango de inmersión recomendado 

Sensor 

Posición 1 Posición 2 



 110 

4.4. PREPARACIONES CULINARIAS CON LA APP 

Sonda Preci Probe como termómetro 
Establezca la temperatura deseada en la App hOn, inserte la sonda Preci Probe en el interior del 
alimento o con su accesorio en el interior de los líquidos y verá cómo aumenta la temperatura desde 
la aplicación hasta alcanzar la temperatura deseada. 
Esto le ayudará a mantener con precisión la temperatura de todo tipo de alimentos. No es posible 
usarla cuando se utiliza la función de cocción asistida. 

Cocción asistida: función «Cook with me» 
Elija entre las recetas o los programas especiales de la aplicación hOn, siga paso a paso 
la preparación y luego la placa de cocción fijará automáticamente los parámetros para el método 
de cocción elegido. 

Al vacío 
Tipo de cocción en la que se coloca la comida en una bolsa de vacío y se cocina en un baño de agua 
a baja temperatura. 
La comida preparada de esta manera será más jugosa y tierna y mantendrá intactas sus 
propiedades nutricionales, haciéndola más saludable y sabrosa. 
Abra la aplicación hOn, seleccione la categoría de alimentos y este tipo de cocción, introduzca los 
alimentos en la olla con agua y la placa de inducción ajustará la temperatura de cocción correcta 
para un resultado perfecto. 

Grill 
Seleccione la categoría de alimentos de la aplicación hOn y este tipo de cocción y la placa 
de inducción llevará automáticamente la parrilla a la temperatura correcta en un tiempo 
predeterminado. 

Cocción a fuego lento 
La función de cocción a fuego lento es ideal para cocinar salsas, guisos, estofados y todas las 
preparaciones con un tiempo medio de cocción largo. 
La función automática de la aplicación hOn lleva suavemente los alimentos a una temperatura con 
una ligera ebullición, manteniéndola durante todo el tiempo de cocción. 

Vapor 
Con la función de cocción al vapor se pueden cocer alimentos como verduras, carne o pescado en 
ollas equipadas con una cesta de cocción al vapor. Cocinar al vapor es más rápido que hervir, y al no 
estar sumergidos en un líquido, los alimentos dispersan menos nutrientes y conservan mejor 
su contenido vitamínico, lo que mejora su sabor y estructura, que será más compacta y agradable. 
Si es necesario, póngase en contacto con el centro de servicio técnico autorizado. 
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5. DIRECTRICES DE COCCIÓN 

5.1. TABLA DE POTENCIA 

NIVEL DE POTENCIA TIPO DE COCCIÓN USO SUGERIDO 

14/BOOSTER Calentamiento rápido, Booster 
Ideal para saltear, rehogar, llevar a 

ebullición sopas, hervir agua. 

11-13 Freír, Asar, Mantener hervor 
Ideal para empezar a cocinar, saltear, 

cocer pasta, freír, asar a la parrilla. 

5-10 Guisar, Cocer 
Ideal para precalentar guisos, mantener 

hervidos suaves, cocciones, frituras largas 
y continuas (arroz, asado, tortitas*). 

3-4 
Cocción a fuego lento, Mantener 

caliente, Cocción lenta 
Ideal para recetas de cocción lenta, salsas 
cremosas suaves a fuego lento y líquidos. 

1-2 Derretir, Mantener líquido, Descongelar 

Calentamiento delicado para pequeñas 
cantidades de comida, calentamiento 

lento, derretir y mantener 
el chocolate líquido**. 

APAGADO - - 

* Fritura de tortitas continua a nivel 5-6. 
** Nivel de derretido 2, cuando empiece a derretirse, pasar al nivel 1 para mantener líquido. 

5.2. TABLA DE COCCIÓN 

CATEGORÍA 
DE ALIMENTOS 

RECETA 
Precalentar Cocción 

Fase de 
calentamiento 

Nivel de 
potencia 

Nivel de 
potencia 

Pasta y arroz 

Pasta Calentar el agua 14 - b 6 - 11 
Arroz con leche Calentar la leche 13 - b 6 - 8 

Arroz cocido Calentar el agua 14 - b 6 - 8 
Risotto Saltear, asar 13 - b 6 - 8 

Carne 

Carne asada Saltear, asar 10 - 13 6 - 11 

Filete a la parrilla 
Precalentar 

la parrilla 
10 - 13 10 - 13 

Salchichas y 
hamburguesas 

Precalentar 
la parrilla 

10 - 11 10 - 13 

Trozos de pollo 
Precalentar 

la sartén 
10 - 11 6 - 10 

Filete empanado 
Precalentar 

la sartén 
6 - 11 10 - 13 

Pescado 
Pescado asado 

Precalentar 
la parrilla 

10 - 13 8 - 10 

Filete de pescado Saltear 10 - 13 8 - 10 
Gambas y langostinos Saltear 10 - 13 10 - 13 

Verduras 
y legumbres 

Patatas frescas 
para freír 

Calentar el aceite* 14 11 - 14 

Patatas congeladas 
para freír 

Calentar el aceite* 14 11 - 14 

Verduras a la parrilla 
Precalentar 

la parrilla 
6 - 11 10 - 13 

Pimientos, calabacines 
y berenjenas 

Precalentar 
la sartén 

6 - 11 10 - 13 

Huevos 
y productos 

con huevo 

Huevos duros Calentar el agua 14 - b 6 - 8 
Huevos fritos Saltear 10 - 13 8 - 10 

Tortitas 
Precalentar 

la sartén 
6 - 11 5 - 7 

Salsas, cremas 
y postres 

Salsas de tomate Calentar la salsa 4 - 6 2 - 4 
Queso fundido Derretir 6 - 11 2 - 5 
Crema y natillas Calentar la crema 4 - 6 2 - 4 

Chocolate derretido Derretir 1 - 2 1 
Mantequilla Derretir 1 - 3 1 - 3 
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6. CUIDADO Y LIMPIEZA 

6.1. RECOMENDACIONES GENERALES 
La limpieza regular puede ampliar la vida útil del electrodoméstico. 
• Limpie la placa de cocción después de cada uso. 
• Utilice siempre utensilios de cocina con la base limpia. 
• Los arañazos en la superficie no afectan al funcionamiento. 
• Utilice un limpiador especial adecuado para la superficie de la placa de cocción. 
• Utilice un rascador especial para el cristal. 

6.2. LIMPIEZA DE LA PLACA 
Antes de proceder a la limpieza, asegúrese de que las zonas de cocción están apagadas. Recuerde seguir 
siempre las instrucciones de limpieza recomendadas y evite utilizar productos abrasivos que puedan dañar 
la superficie de la placa de cocción. 

a) GRASA 
Este producto está recomendado para este tipo de situaciones; salpicaduras causadas al freír o asar carne. 
• Deje enfriar la placa. 
• Absorba el exceso de líquido alrededor de la olla con papel de cocina y retire la olla. 
• Limpie la superficie de cocción con un paño y una solución detergente. 
• Si es necesario, limpie la placa de cocción una segunda vez con agua caliente y limpiador para cristales 

de placas de inducción. 

b) AZÚCAR 
Este procedimiento se recomienda para los alimentos que, por su alto contenido en azúcar, deben retirarse 
rápidamente para evitar que se dañe la superficie de la placa de cocción (siropes, mermeladas o conservas). 
• Cuando la placa aún esté caliente, absorba el exceso de líquido alrededor de la olla con papel de cocina y, 

a continuación, retire la olla. 
• Si es necesario, recomendamos utilizar un rascador en ángulo agudo para eliminar cualquier resto 

de residuo. 
• Limpie la superficie de cocción con una solución detergente y séquela con papel de cocina. 
• Si es necesario, limpie la placa de cocción una segunda vez con agua caliente y limpiador para vapores 

de placas de inducción. 

c) FÉCULA/ALMIDÓN 
Este procedimiento de limpieza se recomienda para este tipo de alimentos: pasta, arroz y patatas. 
• Absorba el exceso de líquido alrededor de la olla con papel de cocina y retire la olla. 
• Deje enfriar la placa. 
• Utilice un paño húmedo para humedecer los restos de almidón. Deje reposar un par de minutos. 
• Limpie la superficie de cocción con un paño y una solución detergente. 
• Después de la limpieza, seque la placa de cocción con un paño suave. 
• Si es necesario, limpie la placa de cocción una segunda vez con agua caliente y limpiador para vapores 

de placas de inducción. 

NOTA: Tenga en cuenta estas instrucciones también para: anillos de agua, anillos de cal, manchas de grasa. 

d) DECOLORACIÓN METÁLICA BRILLANTE 
Utilice una solución de agua con vinagre y limpie la superficie del cristal con un paño. 
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7. VISUALIZACIÓN E INSPECCIÓN DE FALLOS 

7.1. SOLUCIÓN DE PROBLEMAS 

Problema Causas posibles Qué hacer 

La placa de inducción  
no se enciende. 

No hay alimentación. 

Asegúrese de que la placa 
de inducción está conectada 
a la red eléctrica. Compruebe 
si hay algún corte de energía 

en su casa o en la zona. 
Si el problema persiste, llame 

a un técnico cualificado. 

Los controles táctiles 
no responden. 

Los controles están bloqueados. 
Desbloquee los controles 

consultando la sección 
"Funcionamiento del producto". 

Los controles táctiles son 
difíciles de manejar. 

Puede que haya restos de agua 
en los controles o que no esté 
aplicando la presión correcta 

en los fondos. 

Asegúrese de que la zona del 
control táctil esté seca y utilice 

la presión adecuada para 
tocar los controles. 

Se está rayando el cristal. 

Utensilios de cocina con 
extremos rugosos. Se están 

utilizando estropajos 
o productos de limpieza 

abrasivos e inadecuados. 

Utilice utensilios de cocina con 
bases planas y lisas. Consulte las 

secciones "Elegir la batería 
de cocina adecuada" 

y "Cuidado y limpieza". 

Algunas sartenes emiten ruidos 
de crujidos o chasquidos. 

Esto puede estar causado por 
la fabricación de los utensilios 

de cocina (capas de diferentes 
metales que vibran de 

manera diferente). 

Es algo normal para los utensilios 
de cocina y no indica ningún fallo. 

La placa de inducción emite 
un sonido grave de zumbido 

cuando se utiliza con un ajuste 
de temperatura alta. 

Esto se debe a la tecnología 
de la cocina de inducción. 

Es normal, pero el ruido debería 
reducirse o desaparecer por 

completo cuando se baja 
el ajuste de temperatura. 

Se oye un ruido de ventilador 
procedente de la placa 

de inducción. 

La placa de inducción incluye 
un ventilador de refrigeración 
integrado para evitar que se 

recaliente la electrónica. 
Puede seguir funcionando 
incluso después de haber 

apagado la placa de inducción. 

Esto es normal y no requiere 
ninguna acción. No desconecte 

la placa del enchufe de pared 
mientras el ventilador esté 

funcionando. 

Las cacerolas no se calientan 
y se muestra "U" en la pantalla. 

La placa de inducción no puede 
detectar la cacerola porque 
no es apta para la cocina de 

inducción. La placa de inducción 
no puede detectar la cacerola 

porque es demasiado pequeña 
para la zona de cocción 

o no se ha centrado 
convenientemente sobre ella. 

Utilice utensilios de cocina aptos 
para inducción. Vea la sección 
«Elegir los utensilios de cocina 

adecuados». Centre la cacerola 
y asegúrese de que su base 

se ajusta al tamaño de la zona 
de cocción. 

La placa de inducción o una zona 
de cocción se ha apagado 

inesperadamente, se oye un 
sonido y se muestra un código 

de error (normalmente 
alternando con uno o dos dígitos 

en la pantalla del temporizador 
de cocción). 

Fallo técnico. 

Anote las letras y números del 
error, desconecte la placa del 

enchufe y contacte con 
un técnico cualificado. 
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7.1.2. CÓDIGOS DE ERROR 

CÓDIGO 
DE ERROR 

REGLA DE 
VISUALIZACIÓN 

ACCIONES 

E0 
  

Llame a ASA Delantera 
izquierda 

 

E1 
  

Llame a ASA Delantera 
izquierda 

 

E2 
  Llame a ASA 

Delantera 
izquierda 

 
Realice la configuración manual a través del manual de 

usuario 

E3 
  

Llame a ASA 
Llame a ASA 

Delantera 
izquierda 

 
Llame a ASA 

 

E4 Secundario 
(izquierda) 

Principal 
(derecha) 

Llame a ASA 
Llame a ASA 
Llame a ASA 

Compruebe la tensión de la red a través del manual 
del usuario; si es correcta, llame a ASA 

Compruebe la tensión de la red a través del manual 
del usuario; si es correcta, llame a ASA 

Compruebe la señal de fase y la frecuencia de la red; 
si es correcta, llame a ASA 

Compruebe el cable de red y el termostato diferencial; 
si todo está correcto, llame a ASA 

 

E5 
  Espere a que se enfríe, limpie y/o retire cuerpos extraños 

Delantera 
izquierda 

 Llame a ASA 

E6 
Cz4 Cz1 Llame a ASA 

Cz3 Cz2 
Compruebe los requisitos de instalación en el manual 

del usuario; si son correctos, llame a ASA 

E7 
Cz4 Cz1 

Llame a ASA 
Llame a ASA 

Cz3 Cz2 
Llame a ASA 

 

E8 
Cz4 Cz1 

Compruebe los requisitos de instalación en el manual 
del usuario; si son correctos, llame a ASA 

Compruebe los requisitos de instalación en el manual 
del usuario; si son correctos, llame a ASA 

Cz3 Cz2 
 
 

E9 
  

Realice la configuración manual a través  
del manual de usuario 

Delantera 
izquierda 

 Llame a ASA 

*ASA = Centro de servicio  
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8. ELIMINACIÓN Y PROTECCIÓN DEL MEDIO AMBIENTE

8.1. AHORRAR Y RESPETAR EL MEDIO 
AMBIENTE 
Recomendaciones para obtener mejores 
resultados: 
Utilice ollas y sartenes con un diámetro de fondo 
igual al de la zona de cocción. 
Utilice sólo ollas y sartenes con fondo plano. 
En la medida de lo posible, mantenga las ollas 
tapadas durante la cocción. 
Cocine las verduras, patatas, etc. con una 
cantidad mínima de agua para reducir el tiempo 
de cocción. 
Utilice una olla a presión, ya que reduce aún más 
el consumo de energía y el tiempo de cocción. 
Coloque la olla en el centro de la zona de cocción 
perfilada de la placa. 

8.2. GESTIÓN DE RESIDUOS 
Y PROTECCIÓN DEL MEDIO AMBIENTE 
Este electrodoméstico está 
etiquetado de acuerdo con 
la directiva europea 
2012/19/UE en materia 
de residuos de aparatos 
eléctricos y electrónicos 
(RAEE). Los aparatos 
eléctricos y electrónicos 
contienen tanto sustancias 
contaminantes (que pueden 
tener un efecto negativo 
en el medio ambiente) 
como elementos básicos 
(que pueden reutilizarse). 

Es importante que los RAEE se sometan 
a tratamientos específicos para desechar 
y eliminar correctamente los contaminantes 
y recuperar todos los materiales reutilizables. 
Las personas desempeñan un papel clave 
a la hora de garantizar que los aparatos 
eléctricos y electrónicos no se conviertan 
en un problema medioambiental. Para ello, 
es esencial seguir algunas normas básicas: 
• Los RAEE no deben recibir el mismo 
tratamiento que los residuos domésticos. 
• Los RAEE deben llevarse a áreas de 
recolección específicas gestionadas por 
el ayuntamiento o por una empresa registrada. 
En muchos países puede haber servicios 
de recogida a domicilio para RAEE de gran 
tamaño. Al comprar un electrodoméstico 
nuevo, el antiguo puede devolverse al proveedor 
(que debe aceptarlo de forma gratuita) siempre 
y cuando el electrodoméstico antiguo tenga 
características similares y sea de un tipo 
equivalente al electrodoméstico adquirido. 



9. INSTALACIÓN

Instalación eléctrica 

Cable de alimentación: El aparato está equipado con un cable de alimentación que debe conectarse 
a la red eléctrica doméstica. Identifique las distintas opciones de conexión en función del tipo 
de alimentación doméstica a partir del esquema correspondiente. La placa de datos también indica 
la tensión de conexión permitida para este dispositivo y su correspondiente consumo de energía. 

PLACA 60-65 cm 

220-240V/380-415V 2N~ 220-240V

380-415 V~ 

220-240 V~ 

Longitud del cable 1150 mm 

Junta 
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Herramientas 

SECCIONES - ANCHO 60 y 65 

PARTE 
SUPERIOR PARTE 

SUPERIOR 

*Para un correcto funcionamiento del aparato, 
asegúrese de que la circulación de aire por debajo 
de la placa de cocción es la adecuada, de acuerdo 
con las instrucciones de instalación. 
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PLACA 60 cm 

PLACA 65 cm 

Vista lateral 

Vista lateral 

Vista lateral 

Vista lateral 
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MEDIDAS ESTÁNDAR EMPOTRADO 60 

 
MEDIDAS EMPOTRADO DESCARGA DE 60 
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MEDIDAS EMPOTRADO DESCARGA DE 60 

 
MEDIDAS ESTÁNDAR EMPOTRADO 65 SUPERIOR 

 
  

Sección AA' 

Sección BB' 
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MEDIDAS EMPOTRADO HUECO DESCARGA DE 65 

 
MEDIDAS EMPOTRADO HUECO DESCARGA DE 65 

 
  

Sección AA' 

Vista superior Sección BB' 
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A: Recomendamos una distancia de al menos 650 mm, pero es preferible consultar el manual 
del usuario de la campana. 
B: Considere la posibilidad de disponer de un espacio funcional para manipular los utensilios 
de cocina y el vapor y la condensación que se producen durante la preparación de los alimentos. 
C: 35 mm desde el orificio hueco hasta el panel del respaldo/respaldo. 
D: 35 mm desde los muebles adyacentes (para placa de 60 cm). 
D: 55 mm desde los muebles adyacentes (para placa de 65 cm). 
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DOBRO DOŠLI 
Hvala što ste odabrali naš proizvod. Radi svoje sigurnosti i najboljih rezultata 
pažljivo pročitajte ovaj priručnik, uključujući upute u vezi sigurnosti i sačuvajte 
ga za buduću upotrebu. Prije ugradnje ploče za kuhanje zabilježite serijski broj koji 
bi vam mogao trebati pri popravku. Prije upotrebe provjerite da nema oštećenja 
tijekom transporta i savjetujte se s tehničarom ako niste sigurni. Materijal 
od ambalaže čuvajte dalje od djece. 
NAPOMENA: Imajte na umu da se dodaci ploče za kuhanje razlikuju ovisno 
o modelu koji ste kupili. 
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INFORMACIJE U VEZI SIGURNOSTI 

1.1. OPĆA UPOZORENJA 
• Pažljivo pročitajte ove upute prije ugradnje ili uporabe uređaja. 
• UPOZORENJE: Ako na površini ima pukotina, isključite uređaj 
kako biste izbjegli mogućnost strujnog udara. 
• NIKADA nemojte gasiti vatru vodom, nego isključite uređaj 
i pokrijte plamen npr. poklopcem ili vatrootpornim pokrivačem. 
• UPOZORENJE: Opasnost od požara: ne odlažite predmete 
na površine za kuhanje. 
• UPOZORENJE: Upotrebljavajte samo štitnike ploče za kuhanje 
proizvođača uređaja za kuhanje ili one za koje proizvođač uređaja 
navede u uputama da su pogodne ili štitnike ploče za kuhanje 
priložene uz uređaj. Upotrebom neodgovarajućih štitnika mogu se 
prouzrokovati nesreće. 

1.1.1. Ograničenja upotrebe 
• Ovaj uređaj nije namijenjen za upotrebu osobama (uključujući 
djecu) s ograničenim fizičkim, osjetnim ili mentalnim sposobnos-
tima ili kojima nedostaju iskustvo i znanje, osim ako ih osoba 
odgovorna za njihovu sigurnost ne nadzire ili im ne proslijedi upute 
u vezi s upotrebom uređaja. 
• Potreban je nadzor nad djecom kako bi se osiguralo da se ne igraju 
uređajem. 
• Ovaj uređaj smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i osobe 
sa smanjenim fizičkim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima 
ili nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzorom ili su dobili 
upute u vezi sa sigurnom upotrebom uređaja te ako shvaćaju 
povezane opasnosti. 
• Djeca se ne smiju igrati uređajem. 
• Djeca ne smiju čistiti niti održavati uređaj bez nadzora. 
• Ovaj je uređaj u skladu s elektromagnetskim sigurnosnim 
normama. Međutim, osobe sa srčanim elektrostimulatorima 
ili drugim elektronskim implantatima (kao što su inzulinske pumpe) 
moraju se posavjetovati sa svojim liječnikom ili proizvođačem 
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implantata. Prije upotrebe uređaja pobrinite se da elektromagnet-
sko polje ne utječe na implantate tih osoba. Ako se ne pridržavate 
ovog savjeta, može doći do smrti. 

1.1.2. Upotrebljavajte u skladu s namjenom 
• Ovaj uređaj namijenjen je za upotrebu u kućanstvu i za slične 
namjene kao što su: 

- prostor za blagovanje unutar trgovina, ureda ili drugih radnih 
prostora; 

- seoske kuće; 
- klijenti u hotelima, motelima i drugim vrstama stambenog 

okruženja; 
- okruženja poput ugostiteljskih objekata koji nude noćenje 

i doručak. 
• Nikada ne upotrebljavajte uređaj kao radnu površinu ili površinu 
za pohranu. 
• Nikada ne upotrebljavajte svoj uređaj za zagrijavanje prostorije. 

1.2. UGRADNJA 
• Ako je kabel napajanja oštećen, treba ga zamijeniti proizvođač, 
njegov serviser ili osobe sličnih kvalifikacija kako bi se izbjegla 
opasnost. 
• Priključak na dobar sustav ožičenja za uzemljenje neophodan 
je i obvezan. 
• Uređaj treba ispravno ugraditi i uzemljiti isključivo prikladno 
kvalificirana osoba. 
• Odspojite uređaj od elektroenergetske mreže prije obavljanja 
radova ili održavanja na uređaju. 
• To napravite kako biste izbjegli opasnost, u suprotnom može 
doći do ozljeda ili posjekotina. 
• Neka su ove informacije dostupne osobi odgovornoj za ugradnju 
uređaja jer se na taj način mogu smanjiti troškovi ugradnje. 
• Ako se uređaj neispravno ugradi, jamstvo ili odgovornost postaju 
nevažeći. 
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1.3. UPOZORENJA U VEZI ELEKTRIČNE ENERGIJE 
• Ovaj uređaj treba spojiti na krug kojim se uključuje izolacijska 
sklopka kojom se omogućuje potpuno odvajanje od napajanja 
za sve polove u uvjetima prenapona treće kategorije. Odvajanje 
se mora provesti u skladu s pisanim pravilima. 
• UPOZORENJE: kako biste izbjegli opasnosti koja se može 
prouzrokovati slučajnim ponovnim postavljanjem termičkog 
uređaja za prekid, uređaj se ne smije napajati uređajem s vanjskim 
uklapanjem, kao što je vremenski programator ili spajati na krug koji 
se redovito uključuje i isključuje. 
• Uređaj nije namijenjen radu pomoću vanjskog vremenskog 
programatora ili zasebnog sustava na upravljanje na daljinu. 
• Izmjene kućnog sustava ožičenja smije obavljati isključivo 
kvalificirani električar. 
• Ako se ne pridržavate ovog savjeta, može doći do električnog 
udara ili smrti. 

1.4. UPOTREBA I ODRŽAVANJE 
• UPOZORENJE: Uređaj i pripadajući dostupni dijelovi postaju vrući 
tijekom upotrebe. Obratite pozornost i ne dirajte grijače. 
Djecu mlađu od 8 godina treba držati podalje osim ako nisu pod 
stalnim nadzorom. 
• UPOZORENJE: Kuhanje na ploči za kuhanje bez nadzora 
uz upotrebu masti ili ulja može biti opasno i može rezultirati požarom. 
• OPREZ: Postupak kuhanja mora se nadzirati. Kratkotrajno 
kuhanje mora se neprestano nadzirati. 
• Odspojite uređaj od elektroenergetske mreže prije obavljanja 
radova ili održavanja na uređaju. 
• Ne dozvoljava se stavljanje zapaljivih materijala ili proizvoda 
na ovaj uređaj. 
• S obzirom da se mogu zagrijati metalni predmeti kao što 
su noževi, vilice, žlice i poklopci, ne smijete ih stavljati na površinu 
ploče za kuhanje. 
• Ne smije se upotrebljavati parni čistač. 
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• Ne upotrebljavajte čistač na paru za čišćenje ploče za kuhanje. 
• Ne pohranjujte predmete na površine za kuhanje. 
• Ne dopustite da vaše tijelo, odjeća ili bilo koji drugi predmet koji 
nije prikladno posude za pripremanje dođe u doticaj s indukcijskim 
staklom dok se površina ne ohladi. 
• Ručke lonca za pirjanje mogu postati previše vruće za dodirivanje. 
Provjerite prelaze li ručke posude za umake u druge zone za kuhanje 
koje su uključene. Držite ručke izvan dohvata djece. Ako se ne 
pridržavate ovog savjeta, mogu nastati opekotine i oparine. 
• Kada se uvuče sigurnosni poklopac, pokazuje se iznimno oštar 
brid strugača površine ploče za kuhanje. Budite iznimno pažljivi pri 
uporabi i uvijek pohranite na sigurno mjesto izvan doticaja djece. 
Ako niste oprezni, može doći do ozljeda ili porezotina. 
• Ne stavljajte predmete koji se mogu privući magnetom 
(npr. kreditne kartice, memorijske kartice) ili elektroničke uređaje 
(npr. računala, uređaje za reprodukciju datoteka formata MP3) blizu 
uređaja jer se njihov rad može ugroziti elektromagnetskim poljem. 
• Ne popravljajte ili zamjenjujte dijelove uređaja osim ako 
se to posebno ne preporučuje u priručniku. Sve ostale oblike 
servisiranja treba obaviti kvalificirani tehničar. 
• Ne stavljajte i ne ispuštajte teške predmete na ploču za kuhanje. 
• Ne upotrebljavajte posude s nazubljenim rubovima i ne vucite 
posudu po indukcijskoj staklenoj površini jer time možete oštetiti 
staklo. 
• Ne upotrebljavajte žice za struganje ili druga gruba sredstva 
za čišćenje površine za pripremanje jer njima možete oštetiti 
indukcijsko staklo. 
• Nemojte koristiti adaptere za posude za kuhanje. 
• UPOZORENJE: kada se jedna ili više zona za kuhanje isključe, 
prisutnost preostale topline označava se vizualnim signalom 
na odgovarajućem zaslonu zone simbolom H. Kad je ovaj simbol 
aktivan, pazite da ne dodirnete ploču za kuhanje jer postoji 
opasnost od opeklina. 
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1.5. UPOZORENJA za bežičnu temperaturnu sondu 

Ovaj je proizvod namijenjen samo za uređaje s pločama za 
kuhanje. Smije se upotrebljavati samo u skladu s opisom 
u korisničkom priručniku. 

• NE DODIRUJTE sondu Preci Probe GOLIM RUKAMA 
NEPOSREDNO NAKON KUHANJA. Uvijek nosite rukavice 
za pećnicu kako biste uklonili sondu Preci Probe iz hrane 
po završetku kuhanja. 
• GURNITE CIJELU metalnu šipku sonde Preci Probe u hranu 
tijekom kuhanja do njezinog CRNOG keramičkog RUBA. 

 
• Nemojte koristiti senzor Heat Feel u mikrovalnoj pećnici. 
• Senzor Heat Feel može se očistiti i oprati, ali nemojte ga dugo 
ostaviti uronjenim u vodu. 
• Ovaj proizvod nije namijenjen osobama od 12 ili manje godina 
• Dobavljač nije odgovoran ni za kakvo oštećenje senzora 
Heat Feel uslijed zloupotrebe uređaja. 
• Očistite senzor Heat Feel prije upotrebe. 
• Sonda može raditi u sljedećem rasponu temperature: 10 °C 
do maksimalne unutarnje temperature metalnog dijela od 100 °C. 
Keramički dio može doseći temperaturu od 350 °C. 
• Ako temperatura senzora Heat Feel prijeđe 100 °C, kuhanje će 
se zaustaviti i senzor Heat Feel morate ukloniti iz pećnice što je prije 
moguće noseći rukavice kako biste izbjegli oštećenje sonde. 
  

umetnite sondu Preci Probe 
u hranu do ovdje 



 129 

2. UVODNO O PROIZVODU 

2.1. GORNJA STRANA PROIZVODA 

 

2.2. UPRAVLJAČKA PLOČA 

 
 1. UKLJUČENO/ISKLJUČENO 

2. Wi-Fi 
3. Varycook 
4. Upravljanje na daljinu 

5. Cijela zona 
6. Stanka 
7. Vremenski programator 
8. Sigurnosna blokada za djecu 

9. Topljenje 
10. Pirjanje 
11. Kuhanje 

  

Zone za kuhanje 

Upravljačka ploča 
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3. PRIJE POKRETANJA 

3.1. OPĆE INFORMACIJE 
Prije nego počnete s upotrebom, važno je znati sljedeće: sve funkcije ove ploče za kuhanje 
dizajnirane su kako bi bile u skladu s najstrožim sigurnosnim propisima. 

Iz tog razloga: 
• Neke će se funkcije aktivirati ili će se automatski deaktivirati ako na plamenicima nema posuda 
ili kada ako one nisu pravilno postavljene. 
• U drugim će se slučajevima funkcije automatski deaktivirati nakon nekoliko sekundi kada 
je za to potrebno više od jednog koraka (npr. „UKLJUČIVANJE/ISKLJUČIVANJE PLOČE” 
bez poruke „ODABERITE ZONU ZA KUHANJE”. 
• U slučaju dugotrajne upotrebe, uređaj se možda neće odmah isključiti, čak i ako su sve zone 
za kuhanje isključene, jer je u fazi hlađenja; simbol H bit će prikazan na zaslonu zone za kuhanje 
dok se ista ne ohladi. 

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

Detektor posuda: nakon uključivanja ploče za kuhanje, uređaj automatski otkriva prisutnost posuda 
na zonama za kuhanje, čak i prije nego ih aktivira. 

Sigurnosno isključivanje:  iz sigurnosnih razloga, svaka zona za kuhanje ima maksimalno vrijeme 
rada koje ovisi o podešenoj maksimalnoj razini snage. 

3.2. REGULACIJA SNAGE 
Pri prvoj upotrebi uređaja, ploča za kuhanje je podešena na maksimalnu dostupnu snagu. 
Pomoću funkcije regulacije snage možete odabrati različita ograničenja snage u skladu sa sustavom 
glavnog napajanja u kućanstvu. 

Kako postaviti regulaciju snage 
Moguće je namjestiti najveću razinu potrošnje struje za indukcijsku ploču za kuhanje odabirom 
različitih raspona snage. 
Indukcijske ploče za kuhanje mogu se automatski ograničiti u svrhu rada pri nižoj razini snage 
radi izbjegavanja opasnosti od preopterećenja. 

Pristupanje funkciji regulaciji snage: 

• Uključite ploču za kuhanje, zatim istodobno pritisnite  i . 
• Pokazivač vremenskog programatora prikazuje vrijednost „P8”, što znači da je snaga na razini 8. 
Zadani način rada je 7,4 kW. 

Prijelaz na drugu razinu 
• Razinu regulacije snage mijenjajte pomicanjem klizača ulijevo i udesno. 
• Osam je dostupnih razina snage, od „P1” do „P8”. Pokazivačem vremenskog programatora 
prikazat će se jedna od njih: 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 
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Potvrda i izlazak iz funkcije regulacije snage 

Za potvrdu isključite ploču za kuhanje. Razina snage automatski će se spremiti. Odabrana vrijednost 
trajno se pohranjuje i zadržava se čak i nakon isključivanja glavnog uređaja. 
Za promjenu razine snage ponovite gore opisane postupke. 

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

Preciznije, posljednja odabrana razina snage može biti odbačena/prilagođena u skladu 
s raspoloživom količinom preostale snage iz prethodne postavke. 

3.3. ODABIR ISPRAVNOG POSUĐA ZA KUHANJE 
3.3.1. Značajke posuđa 
Koristite samo posude s simbolom indukcije. 
• Samo posude sa savršeno ravnim dnom. U suprotnom može doći do sljedećih situacija: 

- nije otkriven lonac; 
- loš radni učinak; 
- Neželjena buka. 

 
• Samo posude s glatkim dnom, kako bi se izbjeglo grebanje površine ploče za kuhanje; 

NAPOMENA: što je više moguće izbjegavajte pomicanje posude po staklenoj površini kako biste 
na najmanju mjeru sveli ogrebotine. 

Ispitivanje magneta 
Indukcijsko kuhanje koristi magnetizam za generiranje topline; posude stoga moraju sadržavati 
željezo. Ako već imate posuđe za kuhanje, magnetom možete provjeriti je li materijal magnetski. 
Lonci su prikladni ako ih magnet privlači. 

Posuđe za kuhanje koje se izrađuje od sljedećih materijala nije prikladno: čisti nehrđajući čelik, 
aluminij ili bakar bez magnetskog dna, staklo, drvo, porculan, keramika i zemljane posude. 

3.3.2. Kuhinjski proizvodi veće kvalitete 
Općenito je prihvatljivo svo posuđe sa simbolom indukcije. 
Međutim, ponašanje ovisi o vrsti dna. Preciznije, posljednja 
odabrana razina snage može biti odbačena/prilagođena u skladu 
s raspoloživom količinom preostale snage iz prethodne postavke. 

 
Kada koristite veliko posuđe s manjim feromagnetskim elementom, zagrijava se samo 
feromagnetski element. Stoga toplina možda neće biti ravnomjerno raspoređena. 

3.3.3. Mjere i položaj 
Uvijek koristite zonu za kuhanje koja najbolje odgovara promjeru dna posude. 
Stavite posudu pazeći da bude dobro centrirana u području kuhanja.  
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NAPOMENA: preporučujemo da ne koristite posudu koja prelazi rub zone za kuhanje. 

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

   
 

 

 

minimalno 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

maksimalno   280 mm 180 mm 

NAPOMENA: koristite li posuđe manje od propisanog minimuma, neće ga biti moguće otkriti. 
Koristite li posuđe veće od propisanog maksimuma, mogu se pojaviti kvarovi ili radni učinak 
može biti loš. 

PAŽNJA: ne stavljajte posudu na/blizu upravljačke ploče tijekom kuhanja ili hlađenja. 
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4. UPOTREBA PROIZVODA 

4.1. NAČIN RADA PROIZVODA 

 UKLJUČIVANJE/ISKLJUČIVANJE 
PLOČE ZA KUHANJE 

Pritisnite i zadržite neko vrijeme za 
uključivanje/isključivanje ploče za kuhanje. 
Odgovarajući zvuk ukazuje na status uređaja. 

 

 ODABERITE ZONU ZA KUHANJE I POSTAVITE SNAGU 

Ploča za kuhanje može automatski otkriti posudu nakon postavljanja na zonu za kuhanje 
uključivanjem odgovarajućeg indikatora zone za kuhanje. U ovoj fazi neće se aktivirati razina snage. 
Ako posuda nije postavljena, zonu možete odabrati izravno pritiskom na indikator zone. 

Snagu možete prilagoditi: 

klizanjem prsta po klizaču; 

Pritiskom izravno na željenu razinu. 

 

u odnosu na 

 

Korisnik može promijeniti razinu snage tijekom kuhanja ponavljanjem istog postupka. 
Brojevne vrijednosti prikazuju postavljenu razinu snage: svaka zona za kuhanje ima različit broj razina 
snage koje se kreću od 1 (min.) do 14 (maks). Svaka razina ima automatsko isključivanje koje može 
varirati od 1h do 8h. 

Razina snage 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Vrijeme (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

FUNKCIJA POVEĆANJA SNAGE: moguće je odabrati i brzo zagrijavanje pritiskom klizača  
u skladu s 15. 

- Funkcija se može koristiti u bilo kojoj zoni za kuhanje; 
- Nakon 10 minuta funkcija povećanja snage automatski prelazi na razinu 14. 

PAŽNJA: ako u roku od jedne minute nakon uključivanja ploče za kuhanje ili nakon završetka 
svih postupaka kuhanja postavite bilo koju razina snage, ploča za kuhanje se isključuje. 

Ako se na zaslonu prikaže , to znači sljedeće: 
• posuda se ne nalazi u odabranoj zoni za kuhanje; 
• posuda nije pravilno postavljena / uopće nije postavljena na ploču za kuhanje; 
• posuda nije prikladna za indukciju; 
• Mjere posude manje su od minimalnog propisanog promjera posude u odabranoj zoni  
(pogledajte tablicu...). 
• Ako prikladnu posudu ne postavi unutar 1 minute, zona za kuhanje se isključuje: 
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 : kada je ovaj simbol prikazan iznad brojevnih vrijednosti, to znači da je zona za kuhanje još uvijek 

vruća. Kada se površina ohladi na sigurnu temperaturu, simboli nestaju. 

 STANKA 

Sve ploče za kuhanje možete staviti na stanku pritiskom na odgovarajuću tipku umjesto isključivanja. 

Za aktiviranje ove funkcije pritisnite . Prikazat će se svi indikatori zone  i kuhanje će se zaustaviti. 

Za deaktiviranje pritisnite  i prethodne postavke snage će se vratiti. 

UPOZORENJE: Pri ulasku u način rada za stanku, sve se tipke onemogućuju, osim upravljanja 
uključivanjem/isključivanjem. Na taj se način indukcijska ploča za kuhanje uvijek može isključiti 
pomoću gumba za UKLJUČIVANJE/ISKLJUČIVANJE u slučaju nužde. 

 VREMENSKI PROGRAMATOR 

Za odabir vremenskog programatora za jednu zonu pritisnite  i odaberite zonu. Na zaslonu 

s brojevnim vrijednostima prikazuje se <min> i pomicanjem klizača ulijevo i udesno moguće 
je podesiti željeno vrijeme. 
Po isteku vremena, odabrana se zona za kuhanje isključuje; vremenski programator će brojati  
do 60 minuta. 
Istodobno je moguće postaviti najviše četiri vremenska programatora za svaku zonu. 

 ZAKLJUČAVANJE TIPKI 
Ploča za kuhanje može se zaključati pritiskom tipke  kako bi se spriječila uporaba bez nadzora. 

Kada se uređaj zaključak, sve se kontrole onemogućuju osim upravljanja 
UKLJUČIVANJEM/ISKLJUČIVANJEM. 
Za aktiviranje/deaktiviranje funkcije pritisnite i zadržite  neko vrijeme. 

 TOPLJENJE 
Funkcija se uglavnom koristi za topljenje čokolade. Nakon nekoliko minuta, kada se čokolada počne 
topiti, prijeđite na razinu 1 kako biste je održali tekućom bez prekoračenja idealne temperature. 

 PIRJANJE 
Funkcija koja se koristi za kreme, umak ili generičku tekućinu na niskoj temperaturi. 

 KUHANJE 
Funkcija koja se koristi za prokuhavanje vode i održavanje vrenja. 

NAPOMENA: svako vrijeme kuhanja povezano sa svakom funkcijom može se postaviti odabirom 
različitih razina snage koje su blizu predložene 

 CIJELA ZONA 
Cijela zona je područje za kuhanje koje je kombinacija više zona za kuhanje na prednjem i stražnjem 
dijelu. Tako nastaje jedinstvena vertikalna zona. Puna zona, kada je aktivirana, kontrolira se samo 
jednom razinom snage. 
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Za aktiviranje funkcije pritisnite . Povratne informacije prikazat će se samo na gornjim brojevnim 

vrijednostima. Donje brojevne vrijednosti su isključene. 

Za deaktiviranje pritisnite . 

Posude se postavljaju kako je prikazano na donjoj slici. 

 ZONA VARYCOOK 
Ova se funkcija koristi za prethodno postavljanje fiksnih razina snage u tri različita područja u skladu 
s položajem posude: visoka (l.14), srednja (l.10), niska (l.1). 
• ako je posuda na prednjoj strani zone Varycook, razina snage postavljena je na l.1; 
• ako je posuda na sredini zone Varycook, razina snage postavljena je na l.10; 
• Ako je lonac na stražnjoj strani zone Varycook, razina snage postavljena je na l.14. 

Za aktiviranje funkcije pritisnite . Povratne informacije prikazat će se samo na gornjim brojevnim 

vrijednostima. Donje brojevne vrijednosti su isključene. 

4.2. POVEZIVANJE S APLIKACIJOM hOn 
Uređaj se može povezati s kućnom bežičnom mrežom i njime se može daljinski upravljati putem 
aplikacije. Povežite svoj uređaj kako biste bili sigurni da je u skladu s najnovijim softverom 
i značajkama. 

NAPOMENA 
• Nakon uključivanja ploče za kuhanje, ikone Wi-Fi mreže trepću 30 minuta. Tijekom tog razdoblja 
moguće je registrirati uređaj. 
• Provjerite je li vaša kućna Wi-Fi mreža uključena. 
• Na uređaju i mobilnom uređaju prikazat će se postupne upute. 
• Povezivanje ploče za kuhanje može potrajati do 10 minuta. 
• Dodatne upute i savjete rješavanje problema potražite u aplikaciji. 

Preuzmite aplikaciju hOn na pametni telefon. 
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Registracija novog korisnika 

 

Brza registracija za uparivanje 

 
  

Odaberite „Dodaj uređaj” Dopustite dozvolu 
za pristup lokaciji 

Odaberite ploču 
za kuhanje 

iz kategorije uređaja 

Kliknite na „Registriraj se” Možete se registrirati putem 
računa društvenih mreža 
ili se registrirati adresom 

osobne e-pošte 
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Brza registracija za uparivanje 

 

 
  

Uključite uređaj; 
ako je već uključen, 

isključite ga i ponovno 
uključite 

Nakon uključivanja, 
aplikacija hOn počet 

će tražiti vaš 
kućanski uređaj 

Odaberite kućanski uređaj, 
dodirnite „Poveži se” 

i pričekajte nekoliko sekundi 

Vaša ploča za kuhanje bit 
će pronađena i moći ćete 

prikazati i postaviti 
funkcije/recepte putem 

aplikacije hOn 
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U aplikaciji hOn, odaberite izbornik recepata ili izbornik posebnih programa. Slijedite detaljne 
upute iz aplikacije i kad završite, pošaljite parametre na ploču za kuhanje koje će za vas kuhati. 
Kad ploča za kuhanje primi naredbu iz aplikacije, oglasit će se 2 zvučna signala i treptat 
će jednu sekundu kao znak da su upute primljene. 
Za pokretanje recepta pritisnite gumb „My Chef”. 
Ako želite izaći iz funkcije „My Chef”, pritisnite gumb i zadržite ga 3 sekunde. 
* Rezultati kuhanja mogu se razlikovati zbog korištenog posuđa. 

PARAMETRI BEŽIČNE VEZE 

Tehnologija Wi-Fi Bluetooth 

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

Frekvencijski pojasevi [MHz] 2401÷2483 2402÷2480 

Najveća snaga [mW] 100 10 

PARAMETRI BEŽIČNE VEZE ZA MODEL SONDE PRECI PROBE Et180: 

Tehnologija Bluetooth 

Standardno Bluetooth v4.0 BLE 

Frekvencijski pojasevi [MHz] 2400÷2480 

Najveća snaga [mW] 2,5 - (4 dBm) 

4.3. DODACI 

4.3.1. SONDA PRECI PROBE i inteligentni bežični termometar za hranu  
(dostupan ovisno o modelu) 

Hvala vam što ste kupili Haier Preci Probe sondu. Imajte na umu da radi samo s indukcijskom 
pločom Haier i prije uporabe pročitajte sljedeće upute i sigurnosne napomene uključene 
u korisnički priručnik. 

Uvod: Sonda Preci Probe bežični je termometar za hranu koji kućnim kuharima u stvarnom vremenu 
daje uvid u status unutar hrane kako bi se izbjegle nekuhane ili prekuhane katastrofe i svaki put 
postigao savršen rezultat. Povezuje se izravno s proizvodom. Pojedinosti i status hrane u stvarnom 
vremenu mogu se pročitati s vašeg telefona, što vam daje najbolji rezultat na dohvat ruke. 
Dodatne informacije o uparivanju i uporabi potražite u uputama u nastavku. 
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PRIJE UPOTREBE NAPUNITE SONDU PRECI PROBE NA SLJEDEĆI NAČIN: 
• stavite sondu Preci Probe u punjač i zatvorite poklopac; 
• Spojite punjač na USB izvor napajanja, kao što je USB adapter ili USB utičnica računala / prijenosnog 
računala USB kabelom. punjač možda ne radi ispravno na prijenosnoj bateriji zbog funkcije 
automatskog isključivanja; 
• LED indikator punjača će se uključiti i treptat će tijekom punjenja. Isključit će se kad je Preci Probe 
sonda potpuno napunjena. 

UPARITE SONDU PRECI PROBE S INDUKCIJSKOM PLOČOM ZA KUHANJE: 
• provjerite je li ploča za kuhanje uključena i je li sonda Preci Probe potpuno napunjena; 
• uđite u aplikaciju hOn na svom prijenosnom uređaju; 
• idite u odjeljak Recepti i odaberite recept u kojem se koristi sonda Preci Probe; 
• Nakon što započnete recept pritiskom na gumb „Cook with me [IKONA DALJINSKOG 
UPRAVLJAČA]” na uređaju, sonda Preci Probe automatski će se povezati; 
• aplikacija navodi sve dostupne sonde koje je moguće odabrati za recept; 
• na zaslonu ploče za kuhanje prikazat će se naziv odabrane sonde Preci Probe (npr. „1A”); 
• nakon toga slijedite upute u aplikaciji hOn; 
• Kad koristite aplikaciju ako je sonda ispod 20 % napunjenosti, na zaslonu vremenskog 
programatora bit će prikazana oznaka „CH”. 

GRABILICA 
Koristite zaimaču sa sondom za miješanje hrane tijekom kuhanja. 
• Očistite posudu prije prve uporabe. 
• Ne koristite zaimaču na otvorenom plamenu. 
• Nemojte rezati zaimaču. 
• Ne stavljajte zaimaču u izravan kontakt s vrućim dostupnim 
dijelovima ploče za kuhanje. 
• Dopušteni raspon temperature: 40 °C + 220 °C  

  

Keramička kapa 

Preporučeni raspon uranjanja 

Senzor 

Položaj 1 Položaj 2 
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4.4. PRIPREME ZA KUHANJE POMOĆU APLIKACIJE 

Preci Probe sonda kao termometar 
Postavite u hOn App ciljnu temperaturu koju želite postići, umetnite Preci Probe sondu unutar 
namirnica ili s dodatnim priborom unutar tekućina i vidjet ćete povećanje temperature iz aplikacije 
dok ne dosegnete ciljnu temperaturu. 
To će vam pomoći da precizno održavate temperaturu za sve vrste hrane. Ne možete ga koristiti 
kad radi funkcija potpomognutog kuhanja. 

Potpomognuto kuhanje: Funkcija „Cook with me” 
Odaberite iz hOn App recepata ili posebnih programa, slijedite korak po korak pripremu, a zatim 
će ploča za kuhanje automatski postaviti parametre za odabrani način kuhanja. 

Sous Vide 
Vrsta kuhanja u kojoj se hrana stavlja u vakuumsku vrećicu i kuha u vodenoj kupelji niske 
temperature. 
Hrana pripremljena na ovaj način bit će sočnija i nježnija i održavat će nutritivna svojstva 
netaknutima, čineći ih zdravijima i ukusnijima 
Idite na hOn App odaberite kategoriju hrane, odaberite ovu vrstu kuhanja, umetnite posudu 
s hranom u lonac s vodom i indukcijska ploča za kuhanje će postaviti točnu temperaturu kuhanja 
za savršen rezultat. 

Roštilj 
Odaberite kategoriju hrane u aplikaciji hOn, odaberite ovu vrstu kuhanja i indukcijska ploča za kuhanje 
automatski će podići gril na odgovarajuću temperaturu u unaprijed određenom vremenu. 

Pirjanje 
Funkcija pirjanja idealna je za kuhanje umaka, variva, pirjanih jela i svih pripravaka s prosječno dugim 
vremenom kuhanja. 
Automatska funkcija koju ćete pronaći u aplikaciji hOn lagano će dovesti hranu na lagano kipuću 
temperaturu, zadržavajući je tijekom cijelog trajanja kuhanja. 

Kuhanje na pari 
Pomoću funkcije kuhanja na pari možete kuhati namirnice poput povrća, mesa ili ribe u loncima 
opremljenim košarom za kuhanje na pari. Kuhanje na pari brže je od kuhanja, jer nije uronjeno 
u tekućinu, raspršuje manje hranjivih tvari sadržanih u hrani i čuva sadržaj vitamina, poboljšavajući 
njegov okus i strukturu koja će biti kompaktnija i ugodnija. 
Ako je potrebno, obratite se ovlaštenom servisu. 
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5. SMJERNICE ZA PRIPREMANJE HRANE 
5.1. TABLICA SNAGE 

RAZINA SNAGE VRSTA KUHANJA PREPORUČENA UPOTREBA 

14 / POVEĆANJE 
SNAGE 

Brzo zagrijavanje, povećanje snage 
Idealno za prženje uz miješanje, pečenje 

do poprimanja smeđe boje, prokuhavanje 
juhe, kuhanje vode 

11 - 13 Prženje, pečenje, nastavak kuhanja 
Idealno za početak kuhanja, naglo pečenje, 

kuhanje tjestenine, dubokog prženja, 
pečenje na žaru 

5 - 10 Pirjanje, kuhanje 
Idealno za pirjanje sa zagrijavanjem, lagano 

kuhanje, kuhanje, dugo i neprekidno 
prženje (riža, pečenje, palačinke*) 

3 – 4 
Pirjanje, održavanje topline, 

sporo kuhanje 
Idealno za recepte sa sporim kuhanjem, 

lagano pirjanje umaka od vrhnja i tekućine 

1 – 2 
Topljenje, održavanje u tekućem 

stanju, odmrzavanje 

Blago zagrijavanje za manje količine hrane, 
sporo zagrijavanje, topljenje i održavanje 

čokolade u tekućem stanju** 

ISKLJUČENO - - 

* Neprekidno prženje palačinki na razini 5 – 6. 
** Razina topljenja 2 - kada počne topljenje, prijeđite na razinu 1 kako biste održavali tekuće stanje. 

5.2. TABLICA ZA PRIPREMU HRANE 

KATEGORIJA 
HRANE 

RECEPT 
Zagrijavanje Kuhanje 

Faza zagrijavanja Razina snage Razina snage 

Tjestenina 
i riža 

Tjestenina Zagrijavanje vode 14 – b 6 – 11 
Puding od riže Zagrijavanje mlijeka 13 - b 6 – 8 

Kuhana riža Zagrijavanje vode 14 – b 6 – 8 

Rižoto 
Prženje uz miješanje 

i pečenje 
13 - b 6 – 8 

Meso 

Pečeno meso 
Prženje uz miješanje 

i pečenje 
10 – 13 6 – 11 

Odrezak na žaru Zagrijavanje roštilja 10 – 13 10 – 13 
Kobasice i hamburger Zagrijavanje roštilja 10 – 11 10 – 13 

Komadi piletine 
Posuda za prethodno 

zagrijavanje 
10 – 11 6 – 10 

Pohani odrezak 
Posuda za prethodno 

zagrijavanje 
6 – 11 10 – 13 

Riba 
Riba na žaru Zagrijavanje roštilja 10 – 13 8 – 10 

Riba u obliku fileta Prženje uz miješanje 10 – 13 8 – 10 
Škampi i kozice Prženje uz miješanje 10 – 13 10 – 13 

Povrće 
i mahunarke 

Svježi krumpir 
za prženje 

Zagrijavanje ulja* 14 11 – 14 

Smrznuti prženi 
krumpir 

Zagrijavanje ulja* 14 11 – 14 

Povrće s roštilja Zagrijavanje roštilja 6 – 11 10 – 13 
Paprika, tikvice 

i patlidžan 
Posuda za prethodno 

zagrijavanje 
6 – 11 10 – 13 

Jaja 
i proizvodi 

od jaja 

Tvrdo kuhana jaja Zagrijavanje vode 14 – b 6 – 8 
Pržena jaja Prženje uz miješanje 10 – 13 8 – 10 

Palačinke 
Posuda za prethodno 

zagrijavanje 
6 – 11 5 – 7 

Umaci, 
kreme  

i deserti 

Umaci od rajčice Zagrijavanje umaka 4 – 6 2 – 4 
Topljeni sir Topljenje 6 – 11 2 – 5 

Kreme Zagrijavanje krema 4 – 6 2 – 4 
Topljena čokolada Topljenje 1 – 2 1 

Maslac Topljenje 1 – 3 1 – 3 
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6. ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE 

6.1. OPĆE PREPORUKE 
Redovito čišćenje može produljiti životni vijek vašeg uređaja. 
• Očistite ploču za kuhanje nakon svake upotrebe; 
• uvijek koristite posuđe s čistim dnom; 
• ogrebotine na površini ne utječu na način rada uređaja; 
• koristite posebno sredstvo za čišćenje prikladno za površinu ploče za kuhanje; 
• Koristite posebnu strugalicu za staklo. 

6.2. ČIŠĆENJE PLOČE ZA KUHANJE 
Prije nego nastavite s čišćenjem, provjerite jesu li zone za kuhanje isključene. Uvijek slijedite preporučene upute 
za čišćenje i izbjegavajte upotrebu abrazivnih proizvoda koji bi mogli oštetiti površinu ploče za kuhanje. 

a) MASNE NEČISTOĆE 
U tim se slučajevima preporučuje provođenje ovog postupka; prskanje uzrokovano prženjem ili pečenjem 
mesa na žaru. 
• Pričekajte da se ploča za kuhanje ohladi. 
• Uklonite višak tekućine oko lonca kuhinjskim papirom, a zatim uklonite posudu. 
• Očistite površinu za kuhanje krpom i deterdžentom. 
• Ako je potrebno, očistite ploču za kuhanje drugi put vrućom vodom i sredstvom za čišćenje stakala 

indukcijske ploče za kuhanje. 

b) NEČISTOĆE S VELIKIM UDJELOM ŠEĆERA 
Ovaj se postupak preporučuje za hranu koja se zbog visokog sadržaja šećera mora odmah ukloniti kako 
bi se spriječilo oštećenje površine ploče za kuhanje (sirupi, džemovi ili konzerve). 
• Još dok je ploča za kuhanje topla, uklonite višak tekućine oko lonca kuhinjskim papirom, a zatim 

uklonite posudu. 
• Ako je potrebno, preporučujemo korištenje strugalice pod oštrim kutom kako biste uklonili ostatke. 
• Očistite površinu za kuhanje otopinom deterdženta i osušite je kuhinjskim papirom. 
• Ako je potrebno, očistite ploču za kuhanje drugi put vrućom vodom i sredstvom za čišćenje stakala 

indukcijske ploče za kuhanje. 

c) NEČISTOĆE S VELIKIM UDJELOM ŠKROBA 
Ovaj postupak čišćenja preporučuje se za sljedeće vrste hrane: tjesteninu, rižu i krumpir. 
• Uklonite višak tekućine oko lonca kuhinjskim papirom, a zatim uklonite posudu. 
• Pričekajte da se ploča za kuhanje ohladi. 
• Vlažnom krpom navlažite ostatke škroba. Pričekajte nekoliko minuta. 
• Očistite površinu za kuhanje krpom i deterdžentom. 
• Obrišite ploču mekom krpom nakon čišćenja. 
• Ako je potrebno, očistite ploču za kuhanje drugi put vrućom vodom i sredstvom za čišćenje stakala 

indukcijske ploče za kuhanje. 

NAPOMENA: Uzmite u obzir te upute i za vodene prstenove, tragove vode, tragove kamenca, masne mrlje. 

d) SJAJNA METALNA PODRUČJA S OSTRUGANOM BOJOM 
Koristeći otopinu vode i octom očistite staklenu površinu krpom. 
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7. PRIKAZ KVARA I PROVJERA 

7.1. RJEŠAVANJE PROBLEMA 

Problem Mogući uzroci Što napraviti 

Nije moguće uključiti  
ploču za kuhanje. 

Nema napajanja. 

Provjerite je li indukcijska ploča 
spojena na napajanje. Provjerite 

je li došlo do nestanka 
električnog napajanja u vašem 

domu ili području. Ako je problem 
i dalje prisutan, nazovite 
kvalificiranog tehničara. 

Nema reakcije dodirnih tipki. Tipke su zaključane. 
Otključajte tipke označavanjem 

odjeljka „Kako proizvod radi”. 

Teško je rukovati tipkama 
na dodir. 

Možda na tipka ima ostataka 
vode ili ne primjenjujete pravilan 

pritisak na dno. 

Pobrinite se da je područje tipki 
suho i da jagodicom prsta 

pritišćete tipke. 

Nastaju ogrebotine na staklu. 

Posuđe za pripremanje s oštrim 
rubovima. Upotrebljavaju se 

neprikladne, abrazivne žice za 
struganje ili sredstva za čišćenje. 

Upotrebljavajte posuđe za 
pripremanje s ravnim i glatkim 

bazama. Pogledajte odjeljke 
„Odabir odgovarajućeg posuđa 

za kuhanje” i „Održavanje 
i čišćenje”. 

Nekim se posudama proizvode 
zvukovi pucketanja ili škljocanja. 

To može prouzročiti 
konstrukcija posuđa za kuhanje 

(slojevi različitih metala koji 
različito vibriraju). 

To je uobičajeno za posuđe za 
kuhanje i to ne predstavlja kvar. 

Indukcijskom se pločom 
za kuhanje proizvodi tihi šum 
zujanja kada se upotrebljava 

s visokom postavkom topline. 

To se prouzrokuje tehnologijom 
indukcijskog kuhanja. 

To je uobičajeno, no buka bi se 
trebala stišati ili potpuno nestati 
kada smanjite postavku topline. 

Buka ventilatora dolazi od 
indukcijske ploče za kuhanje. 

Uključuje se ventilator za 
hlađenje ugrađen u vašu 

indukcijsku ploču za kuhanje 
radi sprječavanja pregrijavanja 

elektroničkih uređaja. 
Može nastaviti raditi čak i nakon 

isključivanja indukcijske 
ploče za kuhanje. 

To je uobičajeno i ne treba 
poduzimati nikakve radnje. 

Ne isključujete napajanje 
indukcijske ploče za kuhanje 

na zidu dok ventilator radi. 

Posude se ne zagrijavaju, a na 
zaslonu je prikazana oznaka „U”. 

Indukcijskom se pločom za 
kuhanje ne može otkriti tava jer 

nije prikladna za indukcijsko 
pripremanje. Indukcijskom se 
pločom za kuhanje ne može 

otkriti tava jer je premala za zonu 
za pripremanje ili nije ispravno 

centrirana na njoj. 

Upotrebljavajte posuđe za 
kuhanje prikladno za indukcijsko 

kuhanje. Pogledajte odjeljak 
„Odabir ispravnog posuđa 

za kuhanje”. Centrirajte tavu 
i pobrinite se da je njezino dno 

usklađeno s veličinom 
zone za kuhanje. 

Indukcijska ploča za kuhanje 
ili zona za kuhanje neočekivano 
se isključuju, oglašava se zvuk 

i prikazuje se kôd pogreške 
(uobičajeno se izmjenjuju jedna 

ili dvije znamenke na zaslonu 
vremenskog programatora 

za kuhanje). 

Tehnička greška. 

Zapišite slova i brojke greške, 
isključite napajanje indukcijske 

ploče za kuhanje na zidu 
i obratite se kvalificiranom 

tehničaru. 
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7.1.2. KODOVI POGREŠAKA 

KÔD 
POGREŠKE PRAVILO PRIKAZA RADNJE 

E0 
  

Nazovite ASA Prednji 
lijevi dio 

 

E1 
  

Nazovite ASA Prednji 
lijevi dio 

 

E2 
  Nazovite ASA 

Prednji 
lijevi dio 

 Izvršite ručno konfiguriranje putem korisničkog priručnika 

E3 
  

Nazovite ASA 
Nazovite ASA 

Prednji 
lijevi dio 

 
Nazovite ASA 

 

E4 Pomoćna 
(lijevo) 

Glavna 
(desno) 

Nazovite ASA 
Nazovite ASA 
Nazovite ASA 

Provjerite mrežni napon putem korisničkog priručnika, 
ako je u redu nazovite ASA 

Provjerite mrežni napon putem korisničkog priručnika, 
ako je u redu nazovite ASA 

Provjerite signal i frekvenciju faze mreže, ako je u redu, 
nazovite ASA 

Provjerite mrežni kabel i diferencijalni termostat, 
ako je u redu, nazovite ASA 

 

E5 
  

Pričekajte da se uređaj ohladi, očistite  
ga i/ili uklonite strana tijela 

Prednji 
lijevi dio 

 Nazovite ASA 

E6 
Cz4 Cz1 Nazovite ASA 

Cz3 Cz2 
Provjerite zahtjeve za ugradnju navedene u korisničkom 

priručniku, ako je sve u redu, nazovite ASA 

E7 
Cz4 Cz1 

Nazovite ASA 
Nazovite ASA 

Cz3 Cz2 
Nazovite ASA 

 

E8 
Cz4 Cz1 

Provjerite zahtjeve za ugradnju navedene u korisničkom 
priručniku, ako je sve u redu, nazovite ASA 

Provjerite zahtjeve za ugradnju navedene u korisničkom 
priručniku, ako je sve u redu, nazovite ASA 

Cz3 Cz2 
 
 

E9 
  Izvršite ručno konfiguriranje putem korisničkog priručnika 

Prednji 
lijevi dio 

 Nazovite ASA 

*ASA = servisni centar  
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8. ZAŠTITA OKOLIŠA I ZBRINJAVANJE 

8.1. ČUVANJE I POŠTOVANJE OKOLIŠA 
Preporuke za najbolje rezultate; 
koristite posude i tave s promjerom dna 
jednakim promjeru zone za kuhanje; 
koristite samo posude i tave s ravnim dnom; 
ako je moguće, tijekom kuhanja držite poklopac 
na posudama; 
kuhajte povrće, krumpir itd. s minimalnom 
količinom vode kako biste smanjili vrijeme kuhanja; 
Koristite ekspres lonac jer dodatno smanjuje 
potrošnju energije i vrijeme kuhanja. 
Stavite lonac u središte zone za kuhanje koje 
je označeno na ploči za kuhanje. 

8.2. UPRAVLJANJE OTPADOM 
I ZAŠTITA OKOLIŠA 
Ovaj uređaj označen je u skladu 
s Direktivom 2012/19/EZ 
o otpadnoj električnoj i 
elektroničkoj opremi (OEEO). 
OEEO sadrži zagađivače (koji 
mogu imati negativan učinak 
na okoliš) i bazne elemente 
(koji se mogu ponovno 
upotrijebiti).  

Važno je posebno obraditi otpadnu električnu 
i elektroničku opremu da bi se ispravno uklonili 
i odložili onečišćivači i vratili svi materijali. 
Pojedinci mogu imati važnu ulogu u postizanju 
cilja da otpadna električna i elektronička 
oprema (OEEO) ne postane ekološki problem. 
Treba se pridržavati nekoliko osnovnih pravila: 
• otpadna električna i elektronička oprema 
ne smije se zbrinjavati kao kućanski otpad; 
• otpadna električna i elektronička oprema mora 
se odnijeti na namjenska sabirna mjesta kojima 
upravlja gradsko vijeće ili registrirano poduzeće. 
U mnogim je državama za veliku opremu OEEO 
dostupno prikupljanje kućanskog otpada. 
Pri kupnji novog uređaja, stari možete vratiti 
prodavaču koji će ga preuzeti besplatno, samo 
ako je uređaj iste vrste ili ima jednake funkcije kao 
i kupljeni uređaj. 

 



9. UGRADNJA

Električna instalacija 

Kabel napajanja: Uređaj je opremljen kabelom napajanja koji mora biti spojen na kućnu električnu 
mrežu. Utvrdite različite mogućnosti spajanja na temelju vrste kućnog napajanja iz odgovarajućeg 
grafikona. Na pločici s podacima naveden je i dopušteni priključni napon za ovaj uređaj i odgovarajuća 
potrošnja energije. 

PLOČA ZA KUHANJE 60 – 65 cm 

220 – 240 V / 380 – 415 V 2 N~ 220 – 240 V 

380 – 415 V~ 

220 – 240 V~ 

Duljina kabela 1150 mm 

Brtva 
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Alati 

 
ODJELJCI - ŠIRINA 60 i 65 

 
  

GORNJI DIO 
GORNJI DIO 

* Kako bi uređaj ispravno radio, osigurajte pravilan 
protok zraka ispod ploče za kuhanje u skladu 
sa smjernicama za ugradnju. 
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PLOČA ZA KUHANJE 60 cm 

 
PLOČA ZA KUHANJE 65 cm 

  

Bočni pogled 

Bočni pogled 

Bočni pogled 

Bočni pogled 
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MJERE ZA STANDARDNU UGRADNJU 60 

 
MJERE ZA POVRŠINSKU UGRADNJU 60 
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MJERE ZA POVRŠINSKU UGRADNJU 60 

 
MJERE ZA STANDARDNU UGRADNJU 65 GORNJI DIO 

 
  

Odjeljak AA' 

Odjeljak BB' 
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MJERE ZA POVRŠINSKU UGRADNJU S UDUBLJENJEM 65 

 
MJERE ZA POVRŠINSKU UGRADNJU S UDUBLJENJEM 65 

 
  

Odjeljak AA' 

pogled odozgo Odjeljak BB' 
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A: Preporučujemo udaljenost od najmanje 650 mm, ali poželjno je da pogledate korisnički 
priručnik nape; 
B: razmislite o osiguravanju funkcionalnog prostora za rukovanje kuhinjskim alatima i uklanjanje  
pare i kondenzacije nastale tijekom pripreme hrane; 
C: 35 mm od udubljenog otvora do ploče naslona / naslona; 
D: 35 mm od susjednog namještaja (za ploču od 60 cm); 
D: 55 mm od susjednog namještaja (za ploču od 65 cm). 
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173  Kijelzett hiba és vizsgálat 
   

175  Környezetvédelem és ártalmatlanítás 
   

176  Telepítés 

ÜDVÖZÖLJÜK 
Köszönjük, hogy termékünket választotta. A biztonsága és a legjobb eredmény 
elérése érdekében, kérjük, figyelmesen olvassa el ezt a kézikönyvet, beleértve 
a biztonsági utasításokat is, és őrizze meg a későbbi felhasználás céljából. 
A főzőlap telepítése előtt jegyezze fel a sorozatszámot, amelyre a javításhoz 
szüksége lehet. Ellenőrizze, hogy nem sérült-e meg a szállítás során, és ha nem 
biztos benne, mielőtt használná, konzultáljon egy technikussal. Tartsa távol 
a csomagolóanyagokat gyermekektől. 
MEGJEGYZÉS: Felhívjuk figyelmét, hogy a főzőlap tartozékai a vásárolt modelltől 
függően eltérőek lehetnek. 
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BIZTONSÁGI INFORMÁCIÓK 

1.1. ÁLTALÁNOS FIGYELMEZTETÉSEK 
• A készülék beszerelése vagy használata előtt olvassa ezeket 
az utasításokat. 
• FIGYELMEZTETÉS: Ha a felület megrepedt, kapcsolja ki 
a készüléket az áramütés kockázatának elkerülése érdekében. 
• SOHA ne próbálja meg a tüzet vízzel oltani, hanem kapcsolja ki 
a készüléket, majd fedje le a lángot valamivel, például egy fedővel 
vagy tűzoltó takaróval. 
• FIGYELMEZTETÉS: Tűzveszély: ne tároljon tárgyakat 
a főzőfelületeken. 
• FIGYELMEZTETÉS: Kizárólag a főzőlap gyártója által tervezett, 
a főzőlap használati útmutatójában megfelelőként javasolt 
főzőlapvédőket, vagy a készülékbe beépített főzőlapvédőt használja. 
A nem megfelelő védők használata balesetekhez vezethet. 

1.1.1. Használati korlátozások 
• A készüléket fizikai, érzékszervi vagy mentális problémákkal 
küzdő személyek (ideértve a gyermekeket is), illetve a készülék 
működtetésében tapasztalattal vagy jártassággal nem rendelkező 
személyek csak felügyelet alatt használhatják, illetve akkor, 
ha a biztonságukért felelős személy megtanította nekik a készülék 
használatát. 
• A gyermekek felügyeletre szorulnak annak biztosítása 
érdekében, hogy nem játszanak a készülékkel. 
• A berendezést 8 évnél idősebb gyermekek vagy csökkent fizikai, 
érzékszervi vagy mentális képességű, vagy tapasztalattal 
és ismerettel nem rendelkező személyek akkor használhatják, 
ha felügyelet alatt állnak vagy ha megfelelő utasításokkal látták 
el őket a berendezés biztonságos használatát illetően, 
és megértették a használatból eredő veszélyeket. 
• Gyermekek nem játszhatnak a berendezéssel. 
• A berendezés tisztítását és karbantartását gyermekek csak 
felügyelet alatt végezhetik. 
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• A készülék megfelel az elektromágneses biztonsági 
szabványoknak. Mindazonáltal a szívritmus-szabályozóval vagy 
egyéb elektromos implantátummal (például inzulinpumpákkal) 
rendelkező személyeknek kötelezően egyeztetniük kell az 
orvosukkal vagy az implantátum gyártójával. A készülék használata 
előtt győződjön meg arról, hogy az elektromágneses mező nem 
befolyásolja az implantátumokat. Jelen tanács figyelmen kívül 
hagyása halált eredményezhet. 

1.1.2. A rendeltetésszerű használatnak megfelelően használja 
• A berendezés kizárólag háztartási célra vagy az alábbi 
alkalmazásokra használható: 

- üzletek, irodák és egyéb gazdasági munkakörnyezetek 
személyzeti konyhája; 

- falusi vendéglátás; 
- ügyfelek által szállodákban, motelekben és egyéb szállást adó 

helyeken; 
- szállást és reggelit biztosító szállások. 

• Soha ne használja a készüléket munka- vagy tárolófelületként. 
• Soha ne használja a készüléket a helyiség melegítésére vagy 
hevítésére. 

1.2. TELEPÍTÉS 
• Ha a tápkábel megsérül, a veszély elkerülése érdekében 
cseréltesse ki a gyártóval, a gyártó szervizközpontjával vagy más 
szakemberrel. 
• Alapvető és elengedhetetlen fontosságú a megfelelő földelési 
hálózathoz csatlakoztatás. 
• A készülék megfelelő beszerelését és földelését kizárólag 
szakképzett szakember végezze. 
• Bármilyen munkálat vagy karbantartás megkezdése előtt 
válassza le a készüléket az elektromos hálózatról. 
• A sérülést vagy vágásokat okozó veszély elkerülése érdekében. 
• Jelen utasítást tegye elérhetővé a készüléket beszerelő 
szakember számára, mivel így előfordulhat, hogy csökkenthető 
a beszerelés költsége. 
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• A készülék nem megfelelő beszerelése érvénytelenítheti  
az összes jótállási vagy felelősségvállalási igényt. 

1.3. ELEKTROMOS ALKATRÉSZEKRE VONATKOZÓ 
FIGYELMEZTETÉSEK 
• Ezt a készüléket olyan áramkörhöz kell csatlakoztatni, amely egy 
leválasztó kapcsolóval rendelkezik, amely teljes mértékben 
leválasztja a tápellátást az összes pólusról a III. túlfeszültség-
kategóriás körülmények között. A leválasztás eszközeinek meg 
kell felelniük az írási szabályoknak. 
• FIGYELMEZTETÉS: megelőzendő a hőkioldó eszköz esetleges 
alaphelyzetbe állása által felmerülő veszélyt, a készülék 
tápellátását ne biztosítsa külső kapcsolóeszközre, például 
időzítőre, illetve a készüléket ne csatlakoztassa olyan körre, 
amelyet szabályos időközönként be- és kikapcsolnak. 
• A készülék kialakításából adódóan nem javasolt ennek 
használata külső időzítővel vagy különálló távvezérlő rendszerrel. 
• Az otthoni áramhálózaton kizárólag szakképzett villanyszerelő 
hajthat végre módosításokat. 
• Jelen tanács figyelmen kívül hagyása elektromos áramütést vagy 
halált eredményezhet. 

1.4. HASZNÁLAT ÉS KARBANTARTÁS 
• FIGYELMEZTETÉS: A készülék és az elérhető alkatrészek 
működés közben felforrósodnak. Figyeljen arra, hogy ne érintse meg 
a fűtőelemeket. A 8 évnél kisebb gyermekeket tartsa a készüléktől 
távol, hacsak nem tartja őket folyamatos felügyelet alatt. 
• FIGYELMEZTETÉS: A főzőlapon a zsírral vagy olajjal való 
felügyelet nélküli sütés veszélyes, és tüzet eredményezhet. 
• VIGYÁZAT: A főzési folyamat felügyeletet igényel. Rövid főzési 
folyamat esetén ez folyamatos felügyeletet igényel. 
• Bármilyen munkálat vagy karbantartás megkezdése előtt 
válassza le a készüléket az elektromos hálózatról. 
• A készülékre soha ne helyezzen éghető anyagokat vagy 
termékeket. 
• Ne helyezzen fémtárgyakat, így például késeket, villákat, kanalakat 
és fedőket a főzőlap felületére, mivel ezek felforrósodhatnak. 
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• Ne használjon gőzborotvát. 
• A főzőlap tisztításához ne használjon gőzborotvát. 
• Ne tároljon tárgyakat a főzőfelületeken. 
• Ne hagyja, hogy teste, ruházata vagy bármilyen egyéb, megfelelő 
edényektől eltérő tárgy hozzáérjen az indukciós üveghez, 
amíg a felület le nem hűl. 
• A serpenyők fogantyúi felforrósodhatnak. Figyeljen arra, 
hogy a serpenyők fogantyúi ne lógjanak túl azon főzőzónán, 
amelyen található az edény. Tartsa a fogantyúkat gyermekektől 
elzárva Ennek a tanácsnak a be nem tartása égési sérüléseket 
és forrázást okozhat. 
• A főzőlap kaparó éles pengéje veszélyt jelenthet visszahúzott 
védőburkolat mellett. A kaparót rendkívül óvatosan használja, 
és mindig biztonságosan és gyermekektől távol tárolja. 
Az óvatosság mellőzése sérüléseket vagy vágási sebeket 
eredményezhet. 
• Ne helyezzen a készülékre vagy annak közelébe mágnesezhető 
tárgyakat (pl. bankkártyákat, memóriakártyákat) vagy elektronikus 
eszközöket (pl. számítógépeket, MP3 lejátszókat), mivel a készülék 
elektromágneses hatása hatással lehet a működésükre. 
• Ne javítsa vagy cserélje a készülék bármely elemét, hacsak erre 
vonatkozó explicit javaslat nem található a jelen útmutatásban. 
Minden egyéb szervizelést kizárólag szakképzett technikus 
végezhet. 
• Ne helyezzen vagy ejtsen nehéz tárgyakat a főzőlapra. 
• Ne használjon csipkézett élekkel rendelkező serpenyőket 
a készüléken, illetve ne húzzon végig serpenyőket az indukciós 
üvegfelületen, mivel ezzel megkarcolhatja az üveget. 
• Ne használjon súrolószereket vagy egyéb durva, abrazív 
tisztítószereket a főzőfelület tisztításához, mivel ezek 
megkarcolhatják az indukciós üveget. 
• Ne használjon adaptereket főzőedényekhez. 
• FIGYELMEZTETÉS: ha egy vagy több főzőzónát kikapcsolnak, 
a maradékhő jelenlétét a megfelelő zóna kijelzőjén látható 
H szimbólum jelzi. Ha ez a szimbólum aktív, ügyeljen arra, hogy ne 
érintse meg a főzőlapot, különben fennáll az égési sérülés veszélye.  
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1.5. Vezeték nélküli hőmérséklet-érzékelőre vonatkozó 
FIGYELMEZTETÉSEK 

Ez a termék kizárólag főzőlapokhoz használható. Csak a jelen 
Felhasználói kézikönyvben leírtak szerint használható. 

• NE ÉRINTSE MEG a Preci Probe szondát PUSZTA KÉZZEL 
KÖZVETLENÜL SÜTÉS UTÁN. Sütés után mindig húzzon 
sütőkesztyűt a Preci Probe szonda eltávolításához az ételből. 
• Sütés közben a Preci Probe szonda fémrúdját TELJESEN BE kell 
helyezni az ételbe, a FEKETE kerámia SZÉLÉIG. 

 
• Ne használja a Heat Feel érzékelőt mikrohullámú sütőben. 
• A Heat Feel érzékelő tisztítható és mosható, de ne merítse 
hosszú ideig vízbe. 
• Ezt a terméket 12 éven aluli gyermek nem használhatja. 
• A szállító nem vállal felelősséget a Heat Feel érzékelő a készülék 
helytelen használata miatti semmilyen sérüléséért. 
• Használat előtt tisztítsa meg a Heat Feel érzékelőt 
• A szonda a következő hőmérséklet-tartományban használható: 
10 °C és a fémrész maximális 100 °C-os belső hőmérséklete 
között. A kerámia rész hőmérséklete elérheti a 350 °C-ot. 
• Ha a Heat Feel érzékelő hőmérséklete meghaladja a 100 °C-ot, 
a sütés leáll, és a Heat Feel érzékelőt a lehető leghamarabb el kell 
távolítani a sütőből, kesztyűt viselve, hogy elkerülje a szonda 
károsodását. 
  

A Preci Probe szondát az ételbe 
egészen eddig be kell nyomni. 
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2. TERMÉKRE VONATKOZÓ BEVEZETŐ 

2.1. A TERMÉK FELÜLNÉZETE 

 

2.2. VEZÉRLŐPANEL 

 
 1. BE/KI 

2. WIFI 
3. Varycook 
4. Távvezérlés 

5. Teljes zóna 
6. Szünet 
7. Időzítő 
8. Gyermekzár 

9. Olvasztás 
10. Párolás 
11. Forralás 

  

Főzőzónák 

Vezérlőpanel 
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3. MIELŐTT ELKEZDENÉ 

3.1. ÁLTALÁNOS INFORMÁCIÓK 
Mielőtt elkezdené, fontos tudni: ennek a főzőlapnak minden funkcióját úgy tervezték,  
hogy megfeleljen a legszigorúbb biztonsági előírásoknak. 

Emiatt: 
• Egyes funkciók aktiválódnak, vagy automatikusan deaktiválódnak a főzőzónákon lévő fazekak 
hiányában, vagy ha nincsenek megfelelően elhelyezve. 
• Más esetekben a funkciók néhány másodperc elteltével automatikusan kikapcsolnak, 
ha egynél több lépésre van szükség (pl. „A FŐZŐLAP BE/KI KAPCSOLÁSA” A „FŐZŐZÓNA 
KIVÁLASZTÁSA” nélkül. 
• Hosszú használat esetén előfordulhat, hogy a készülék nem kapcsol ki azonnal, még akkor sem, 
ha az összes főzőzóna ki van kapcsolva, mert a hűtési fázisban van; a H szimbólum addig jelenik meg 
a főzőzóna kijelzőjén, amíg le nem hűl. 

Biztonságos aktiválás: a termék a főzőedényen lévő edények jelenlétében aktiválódik. A melegítési 
folyamat nem indul el, vagy megszakad, ha nincsenek edények, vagy ha ezeket eltávolítják. 

Edénydetektor: a főzőlap bekapcsolása után a termék automatikusan észleli az edények jelenlétét 
a főzőzónákon, még azok aktiválása előtt. 

Biztonsági kikapcsolás: biztonsági okokból minden főzőzóna maximális működési idővel 
rendelkezik, a beállított maximális teljesítményszinttől függően. 

3.2. ENERGIAGAZDÁLKODÁS 
A termék első használatakor a főzőlap maximálisan elérhető teljesítményre van beállítva. 
Az energiagazdálkodási funkció használatával az otthoni fő tápellátási rendszerrel összhangban 
különböző teljesítménykorlátok választhatók. 

Az energiagazdálkodás beállítása 
Különböző teljesítménytartományok kiválasztásával meghatározhatja az indukciós főzőlap 
maximális teljesítményfelvételét. 
A túlterhelés kockázatának elkerülése érdekében az indukciós főzőlapok képesek automatikusan 
adott, alacsonyabb teljesítményszintre korlátozni saját működésüket. 

A teljesítménykezelési funkcióba való belépéshez: 

• Kapcsolja be a főzőlapot, majd nyomja meg egyszerre a  és a  gombot. 
• Az időzítő kijelzőn megjelenik a „P8” felirat, amely 8-as teljesítményszintet jelöl. 
Az alapértelmezett üzemmód 7,4 kW. 

Másik szintre kapcsolás 
• Az energiagazdálkodási szint módosításához görgessen balra és jobbra a csúszkával. 
• 8 teljesítményszint van „P1” és „P8” között. Az időzítő kijelző megjeleníti az egyiket. 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW: 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 
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Megerősítés és a teljesítménykezelési funkció elhagyása 

A megerősítéshez kapcsolja ki a főzőlapot. A teljesítményszint mentése automatikusan 
megtörténik. A kiválasztott értéket a rendszer tartósan tárolja, és a fő tápellátás kikapcsolása után 
is megmarad. 
A teljesítményszint módosításához ismételje meg a fent leírt műveleteket. 

MEGJEGYZÉS: Az energiagazdálkodási választástól függően a főzőzónák egyes szintjei és funkciói 
automatikusan korlátozhatók, hogy ne lépjék túl a kiválasztott értéket. Különösen abban 
az esetben, ha az energiagazdálkodási szint kevesebb, mint 4,5 kW, a Boost funkció, a Varycook 
és néhány főzési lehetőség nem választható ki az alkalmazással. 

A részleges utolsó teljesítményszint kiválasztása elutasítható/beállítható az előző beállításból 
származó maradék teljesítmény rendelkezésre álló mennyiségének megfelelően. 

3.3. MEGFELELŐ FŐZŐEDÉNY VÁLASZTÁSA 
3.3.1. A főzőedény jellemzői 
Csak indukciós szimbólummal ellátott edényeket használjon. 
• Csak tökéletesen lapos aljú edényeket használjon. Ellenkező esetben a következő helyzetek 
fordulhatnak elő: 

- Nincs edényérzékelés; 
- Alacsony teljesítmény; 
- Nem kívánt zaj. 

 
• Csak sima aljú edények, hogy elkerüljék a főzőlap felületének megkarcolását; 

MEGJEGYZÉS: a karcolások elkerülése érdekében kerülje el a lehető legtöbb mozgatási műveletet 
az üvegfelületen. 

Mágnesesség teszt 
Az indukciós főzés mágnesességet használ a hőtermeléshez; az edényeknek ezért vasat kell 
tartalmazniuk. Ha már van főzőedénye, mágnes segítségével ellenőrizheti, hogy az anyag 
mágneses-e. Az edények akkor alkalmasak, ha vonzza őket a mágnes. 

A következő anyagokból készült főzőedények nem megfelelőek: színtiszta rozsdamentes acél, 
alumínium vagy réz mágnesezhető alapi rész nélkül, üveg, fa, porcelán, kerámia és agyagedények. 

3.3.2. Magasabb minőségű főzőedények 
Minden indukciós szimbólummal ellátott főzőedény általánosan 
elfogadott. A fenék típusától függően azonban a viselkedés 
változhat. A részleges utolsó teljesítményszint kiválasztása 
elutasítható/beállítható az előző beállításból származó maradék 
teljesítmény rendelkezésre álló mennyiségének megfelelően. 

 
Amikor nagy méretű edényeket használ kisebb ferromágneses elemmel, csak a ferromágneses 
elem melegszik fel. Következésképpen előfordulhat, hogy a hő nem egyenletesen oszlik el. 

3.3.3. Méret és elhelyezés 
Mindig azt a főzőzónát használja, amely a legjobban illeszkedik az edény alsó átmérőjéhez. 
Helyezze el az edényt, ügyelve arra, hogy az megfelelően középen legyen a főzőfelületen.  
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MEGJEGYZÉS: nem ajánlott olyan edényt használni, amely meghaladja a főzőzóna kerületét. 

A főzőlap megfelelő működéséhez olyan edényeket kell használni, amelyek alsó átmérője 
a következő táblázatban leírt tartományon belül van. 

   
 

 

 

Min. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

max.   280 mm 180 mm 

MEGJEGYZÉS: a minimálisan szükségesnél kisebb főzőedény használatával nem észlelhető.  
Ha a szükségesnél nagyobbat használ, hibás működés vagy alacsony teljesítmény fordulhat elő. 

FIGYELEM: sütés vagy hűtés közben ne tegye az edényt a kezelőpanelre vagy annak közelébe. 
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4. A TERMÉK MŰKÖDÉSE 

4.1. A TERMÉK MŰKÖDÉSE 

 A FŐZŐLAP BE- ÉS KIKAPCSOLÁSA 

A főzőlap be- és kikapcsolásához tartsa nyomva 
egy ideig a gombot. Egy dedikált hang jelzi 
a készülék állapotát.  

 VÁLASSZA KI A FŐZŐZÓNÁT, ÉS ÁLLÍTSA BE A TELJESÍTMÉNYT 

A főzőlap automatikusan érzékeli az edényt, miután azt a főzőzónára helyezte, bekapcsolva 
a megfelelő zónát jelző fényt. Ebben a szakaszban nem aktiválódik a teljesítményszint. 
Ha nincs edény, a zóna közvetlenül kiválasztható a zónajelző megnyomásával. 

A teljesítmény beállítható: 

Az ujja elcsúsztatásával a csúszkán; 

Közvetlenül megérintve a megfelelő 
szintet. 

 

ezzel 
szemben: 

 

A felhasználó sütés közben megváltoztathatja a teljesítményszintet, megismételve ugyanazt 
a folyamatot. 
A számjegyek a beállított teljesítményszintet mutatják: minden főzőzóna különböző 
teljesítményszintekkel rendelkezik, amelyek 1 (perc) és 14 (max) között mozognak. Minden szint 
automatikus kikapcsolással rendelkezik, amely 1-től 8 óráig terjedhet. 

Teljesít-
ményszint 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Idő (óra) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

BOOST FUNKCIÓ: a gyors felfűtés kiválasztásához nyomja meg a csúszka 15-ös részét. 
- A funkció bármely főzőzónában használható; 
- 10 perc elteltével a teljesítményfokozás funkció automatikusan a 14. szintre lép. 

FIGYELEM: a főzőlap bekapcsolása vagy az összes főzés befejezése után, ha egy percen belül 
bármilyen teljesítményszintet beállítanak, a főzőlap kikapcsol. 

Ha a kijelzőn a  jelenik meg, ez azt jelenti, hogy: 
• Az edény nincs a kiválasztott főzőzónában; 
• Az edény nincs megfelelően elhelyezve/egyáltalán nincs elhelyezve a főzőlapon; 
• Az edény nem alkalmas az indukcióra; 
• Az edény méretei kisebbek, mint a kiválasztott zónában kért minimális edényátmérő  
(lásd a táblázatot). 
• Ha a megfelelő edény nincs 1 percen belül elhelyezve, a főzőzóna kikapcsol: 

  



 164 

 : ha ez a szimbólum megjelenik a számjegyeken, azt jelenti, hogy a főzőzóna még mindig forró. 

Amikor a felületet biztonságos hőmérsékletre hűtik, a szimbólumok eltűnnek. 

 SZÜNET 

Az összes főzőlap kikapcsolás helyett a megfelelő gomb megnyomásával szüneteltethető. 

A funkció aktiválásához nyomja meg a  gombot. Az összes zónajelzőn  lesz látható, és a sütés leáll. 

A kikapcsoláshoz nyomja meg a  gombot, és a korábbi teljesítménybeállítások visszaállnak. 

FIGYELMEZTETÉS: A Szünet üzemmódba való belépéskor a BE/KI vezérlő kivételével az összes 
vezérlő LE van tiltva. Ily módon az indukciós főzőlapot mindig ki lehet kapcsolni a BE/KI vezérlővel 
vészhelyzet esetén. 

 IDŐZÍTŐ 

Egy zóna időzítőjének kiválasztásához nyomja meg a  gombot, és válassza ki a zónát. 

A számkijelzőn a <min> jelenik meg, és a csúszka balra és jobbra görgetésével beállíthatja a kívánt 
időzítést. 
Az idő letelte után a kiválasztott főzőzóna kikapcsol; az időzítő 60 percig számol. 
Zónánként egyszerre legfeljebb négy időzítő állítható be. 

 BILLENTYŰZÁR 
A főzőlapot a  gomb megnyomásával zárolhatja, hogy megakadályozza a felügyelet nélküli 

használatot. 
Amikor a készülék zárolva van, az ON/OFF (BE/KI) gomb kivételével az összes kezelőszerv 
le van tiltva. 
A funkció be-/kikapcsolásához nyomja meg és tartsa lenyomva a  gombot egy ideig. 

 OLVASZTÁS 
Elsősorban csokoládék olvasztására használt funkció. Néhány perc múlva, amikor a csokoládé 
megolvad, lépjen az 1. szintre, hogy a csokoládé folyékony maradjon, anélkül, hogy meghaladná az 
ideális hőmérsékletet. 

 PÁROLÁS 
Krémekhez, szószokhoz vagy általános alacsony hőmérsékletű folyadékokhoz használt funkció. 

 FORRALÁS 
A vízforraláshoz és a forralás karbantartásához használt funkció. 

MEGJEGYZÉS: az egyes funkciókhoz kapcsolódó főzés bármikor beállítható a javasolt 
teljesítményszinthez közeli különböző teljesítményszintek kiválasztásával 

 TELJES ZÓNA 
A Teljes zóna egy olyan főzőzóna, amely több főzőzóna kombinációja az első és hátsó pozíciókban 
egy egyedi függőleges zóna létrehozásával. A Teljes zóna, ha aktiválva van, csak egy 
teljesítményszinttel vezérelhető. 
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A funkció aktiválásához nyomja meg a  gombot. Csak a felső számjegyek adnak visszajelzést. 

Az alsó számjegyek ki vannak kapcsolva. 

A kikapcsoláshoz nyomja meg a  gombot. 

Az edényeket az alábbi képen látható módon kell elhelyezni. 

 VARYCOOK ZÓNA 
Ez a funkció a rögzített teljesítményszintek három különböző területen történő előre beállítására 
szolgál az edény helyzetének megfelelően: magas (l.14), közepes (l.10), alacsony (l.1). 
• Ha az edény a Varycook zóna elején van, a teljesítményszint l.1-re van állítva; 
• Ha az edény a Varycook zóna közepén van, a teljesítményszint l.10-re van állítva; 
• Ha az edény a Varycook zóna hátulján van, a teljesítményszint l.14 értékre van állítva. 

A funkció aktiválásához nyomja meg a  gombot. Csak a felső számjegyek adnak visszajelzést. 

Az alsó számjegyek ki vannak kapcsolva. 

4.2. CSATLAKOZÁS A hOn ALKALMAZÁSHOZ 
A készülék csatlakoztatható az otthoni vezeték nélküli hálózathoz, és az alkalmazás segítségével 
távolról működtethető. Csatlakoztassa a készüléket, hogy naprakész maradjon a legújabb 
szoftverekkel és funkciókkal. 

MEGJEGYZÉS 
• A főzőlap bekapcsolása után a WIFI ikonok 30 percig villognak. Ebben az időszakban lehetőség van 
a termék regisztrálására. 
• Győződjön meg róla, hogy az otthoni Wi-Fi-hálózat be van kapcsolva. 
• Lépésről lépésre kiterjedő útmutatást kap mind a készülékről, mind a mobileszközről. 
• A főzőlap csatlakoztatása akár 10 percet is igénybe vehet. 
• További útmutatásért és hibaelhárításért tekintse meg az alkalmazást. 

Töltse le a hOn alkalmazást okostelefonjára. 
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Új felhasználó regisztrálása 

 

Gyors párosítás 

 
  

Válassza a „Készülék 
hozzáadása” lehetőséget 

Adjon helymeghatározási 
engedélyt 

Válassza ki a főzőlapot 
a készülék kategóriájából 

Kattintson 
a „Regisztráció”  

gombra 

Regisztrálhat közösségi 
fiókokon keresztül, 
vagy regisztrálhat 

személyes e-mail-címével 
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Gyors párosítás 

 

 
  

Kapcsolja be 
a készüléket; ha már 

be van kapcsolva, 
kapcsolja ki, majd újra be. 

Bekapcsolás után a hOn 
alkalmazás elkezdi 

keresni otthoni 
készülékét. 

Válassza ki otthoni készülékét, 
érintse meg a „Csatlakozás” 

gombot, és várjon néhány 
másodpercet 

A rendszer megtalálja 
a főzőlapot, és a hOn 

segítségével 
megjelenítheti 
és beállíthatja 

a funkciókat/recepteket 
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Válasszon a hOn App receptek vagy speciális programok menüjéből. Kövesse lépésről lépésre 
az alkalmazásban olvasható utasításokat, és amikor végzett, továbbítsa a paramétereket 
a főzőlaphoz, amely megkezdi a főzést. 
Amikor a főzőlap parancsot kap az alkalmazástól, a főzőlap 2 sípszóval és egy másodperces 
villogással jelzi, hogy megkapta az utasításokat. 
A recept elindításához nyomja meg a „My Chef” gombot. 
Ha ki szeretne lépni a „My Chef” funkcióból, nyomja meg a 3 másodpercig. 
*A sütési eredmények a használt főzőedénytől függően eltérőek lehetnek. 

VEZETÉK NÉLKÜLI KAPCSOLAT PARAMÉTEREK 

Technológia WiFi Bluetooth 

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

Frekvenciasáv(ok) [MHz] 2401÷2483 2402÷2480 

Maximális teljesítmény [mW] 100 10 

ET180 PRECI PROBE SZONDA MODELL VEZETÉK NÉLKÜLI PARAMÉTEREK: 

Technológia Bluetooth 

Standard Bluetooth v4.0 BLE 

Frekvenciasáv(ok) [MHz] 2400÷2480 

Maximális teljesítmény [mW] 2,5 - (4dBm) 

4.3. TARTOZÉKOK 

4.3.1. PRECI PROBE & LADLE intelligens vezeték nélküli élelmiszer hőmérő  
(modelltől függően érhető el) 

Köszönjük, hogy a Haier Preci Probe szondát választotta. Kérjük, vegye figyelembe, hogy a szonda 
csak a Haier indukciós főzőlappal működik, és használat előtt olvassa el a felhasználói kézikönyvben 
található alábbi utasításokat és biztonsági megjegyzéseket. 

Bevezetés A Preci Probe szonda egy vezeték nélküli ételhőmérő, amely valós idejű 
állapotinformációval szolgál az otthoni szakácsoknak az ételről, hogy elkerülje az alul- vagy túlsütési 
kellemetlenségeket, és minden alkalommal biztosítsa a tökéletes eredményt. A szonda közvetlenül 
kapcsolódik a termékhez. Közvetlenül telefonjáról leolvashat részleteket és az étel valós idejű 
állapotáról tájékozódhat, így ujjai előtt heverhet a legjobb eredmény. A párosítás és a használati 
tippek tekintetében tájékozódjon az alábbi utasításokból. 
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HASZNÁLAT ELŐTT TÖLTSE FEL A PRECI PROBE SZONDÁT 
• Helyezze a Preci Probe szondát a töltőbe, és csukja be a fedelet; 
• Csatlakoztassa a töltőt egy USB-tápforráshoz, például egy USB-adapterhez vagy egy 
PC/notebook USB-aljzatához az USB-kábellel. Előfordulhat, hogy a töltő az automatikus 
kikapcsolási funkciója miatt nem működik megfelelően a tápegységgel; 
• A töltő LED-je kigyullad, és villog töltés közben. Ha a Preci Probe szonda teljesen fel van töltve, 
a töltő kikapcsol. 

PÁROSÍTSA A PRECI PROBE SZONDÁT AZ INDUKCIÓS FŐZŐLAPPAL: 
• Győződjön meg arról, hogy a főzőlap be van kapcsolva, és a Preci Probe szonda teljesen fel 
van töltve; 
• Nyissa meg a hOn APP alkalmazást a mobilkészülékéről; 
• Nyissa meg a Receptek részt, és válasszon egy receptet, amely Preci Probe szondát használ; 
• Miután elindította a receptet a készülék „Cook with me [cserélje ki a TÁVVEZÉRLŐ IKONRA]” 
gombjának megnyomásával, a Preci Probe szonda automatikusan csatlakozik. 
• Az alkalmazás felsorolja az összes rendelkezésre álló szondát, amely kiválasztható a recepthez; 
• A főzőlap kijelzőjén megjelenik a Preci Probe szonda neve (például „1A”) 
• Mostantól kövesse a hOn APP utasításait; 
• Az alkalmazás használatakor, ha a szonda töltöttsége 20% alatti szintre süllyed, az időzítő 
kijelzőjén a „CH” felirat jelenik meg. 

LAPÁT 
Használja a lapátot a szondával az étel megkeveréséhez  
főzés közben. 
• Az első használat előtt tisztítsa meg a lapátot. 
• Ne használja a lapátot nyílt lángon. 
• Ne vágjon a lapátból. 
• Ne érintse a lapátot közvetlenül a főzőlap hozzáférhető forró 
részeihez. 
• Tolerált hőmérséklet-tartomány: +40 °C és +220 °C között 

 

  

Kerámiakupak 

Ajánlott mélységtartomány 

Érzékelő 

1-es pozíció 2-es pozíció 
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4.4. FŐZÉS ELŐKÉSZÍTÉSE AZ ALKALMAZÁSSAL 

Preci Probe hőmérőként 
Állítsa be a hOn App alkalmazásban azt a célhőmérsékletet, amelyet el szeretne érni, helyezze 
be a Preci Probe szondát az ételbe vagy annak tartozékával együtt a folyadékokba, és látni fogja 
az alkalmazásban, ahogy a hőmérséklet emelkedik, amíg el nem éri a célhőmérsékletet. 
Ez segít abban, hogy pontosan fenntartsa a kívánt hőmérsékletet mindenféle élelmiszer számára. 
Az Előre programozott főzés funkció működése közben nem használható. 

Előre programozott főzés: „Cook with me” funkció 
Válasszon a hOn App receptek vagy speciális programok közül, kövesse lépésről lépésre 
az előkészítési utasításokat, majd a főzőlap automatikusan beállítja a kiválasztott főzési módszer 
paramétereit. 

Sous-vide 
A főzés típusa, amelyben az ételt vákuumtasakba helyezzük, és alacsony hőmérsékletű 
vízfürdőben főzzük. 
Az így elkészített étel lédúsabb és lágyabb lesz, és megőrzi a tápértékeit, egészségesebbé 
és ízletesebbé téve az ételt. 
Nyissa meg a hOn App alkalmazást, válassza ki az étel kategóriáját, válassza ki ezt a főzési típust, 
helyezze be az élelmiszert tartalmazó tasakot a vízzel feltöltött edénybe, és az indukciós főzőlap 
a tökéletes eredmény érdekében beállítja a megfelelő főzési hőmérsékletet. 

Grill 
Válassza ki az ételkategóriát a hOn App alkalmazásból, válassza ki ezt a sütési típust, és az indukciós 
főzőlap előre meghatározott időn belül automatikusan a megfelelő hőmérsékletre állítja a grillt. 

Párolás 
A párolási funkció ideális szószok, pörköltek, párolt ételek és minden olyan étel elkészítéséhez, 
amely átlagosan hosszú főzési idővel rendelkezik. 
Az automatikus funkció, amelyet a hOn alkalmazásban talál, enyhén forrási hőmérséklet fölött főzi 
az ételt, és ezt a hőmérsékletet fenntartja a főzés teljes időtartama alatt. 

Gőzölés 
A gőzölési funkcióval az ételeket, például zöldségeket, húst vagy halat gőzölő kosárral ellátott 
edényekben gőzölhet. A gőzölés gyorsabb, mint a forralás, mivel az ételt nem meríti folyadékba, 
kevesebb tápanyag veszik el az ételből, és az megőrzi vitamintartalmát, javítva ízét, szerkezete 
pedig kompaktabb és kellemesebb marad. 
Szükség esetén forduljon a hivatalos szervizhez 
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5. FŐZÉSI IRÁNYELVEK 
5.1. TELJESÍTMÉNY TÁBLÁZAT 

TELJESÍTMÉNYSZINT FŐZÉS TÍPUSA JAVASOLT HASZNÁLAT 

14/TELJESÍTMÉNY-
FOKOZÓ Gyors felfűtés, teljesítményfokozó 

Ideális keveréshez, pirításhoz, leves 
forralásához, vízforraláshoz 

11-13. Sütés, grillezés, forralás 
Ideális főzéshez, pirításhoz, 

tésztafőzéshez, olajban való sütéshez, 
grillezéshez 

5-10. Párolás, főzés 

Ideális előmelegítéshez, kíméletes 
forraláshoz, főzéshez, hosszú 

és folyamatos sütéshez 
(rizs, sült, palacsinta*) 

3-4 

Párolás, melegen tartás, lassú főzés 

Ideális lassú főzési receptekhez, 
gyengéden párolt krémes 

mártásokhoz és folyadékhoz 

1-2 
Olvasztás, folyékony állapotban 

tartás, leolvasztás 

Kis mennyiségű élelmiszer óvatos 
melegítése, lassú felmelegítés, csokoládé 

felolvasztása és folyékony 
állapotban tartása** 

KI - - 

* Folyamatos palacsintasütés az 5-6. szinten. 
** 2. olvasztási szint, amikor elkezd olvadni, lépjen az 1. szintre, hogy folyékony állapotban tartsa. 

5.2. FŐZÉSI TÁBLÁZAT 

ÉLELMISZER 
KATEGÓRIA 

RECEPT 
Előmelegítés sütés 

Fűtési fázis 
Teljesít-

ményszint 
Teljesít-

ményszint 

Tészta és rizs 

Tésztafélék Víz melegítése 14+B 6 - 11 
Rizspuding Tej melegítése 13+B 6 - 8 

Főtt rizs Víz melegítése 14+B 6 - 8 

Rizottó 
Keverve sütés 

és pörkölés 
13+B 6 - 8 

Hús 

Sült hús 
Keverve sütés 

és pörkölés 
10 - 13 6 - 11 

Grillezett steak Előmelegítő grill 10 - 13 10 - 13 
Kolbászok és 

hamburger 
Előmelegítő grill 10 - 11 10 - 13 

Csirkedarabok 
Serpenyő 

előmelegítése 
10 - 11 6 - 10 

Rántott steak 
Serpenyő 

előmelegítése 
6 - 11 10 - 13 

Hal 

Grillezett hal Előmelegítő grill 10 - 13 8 - 10 
Filézett hal Dobva-rázva pirítás 10 - 13 8 - 10 

Garnéla és fűrészes 
garnéla 

Dobva-rázva pirítás 10 - 13 10 - 13 

Zöldségek és 
hüvelyesek 

Friss krumpli sütése Olaj felmelegítése* 14 11 - 14 
Fagyasztott krumpli 

sütése 
Olaj felmelegítése* 14 11 - 14 

Grillezett zöldségek Előmelegítő grill 6 - 11 10 - 13 
Paprika, cukkini 

és padlizsán 
Serpenyő 

előmelegítése 
6 - 11 10 - 13 

Tojás és 
tojástermékek 

Keményre főtt tojás Víz melegítése 14+B 6 - 8 
Sült tojás Dobva-rázva pirítás 10 - 13 8 - 10 

Palacsinta 
Serpenyő 

előmelegítése 
6 - 11 5 - 7 

Szószok, 
krémek és 
desszert 

Paradicsomszószok Szószok melegítése 4 - 6 2 - 4 
Olvasztott sajt Olvasztás 6 - 11 2 - 5 
Krém és puding Krém melegítése 4 - 6 2 - 4 

Olvasztott csokoládé Olvasztás 1 - 2 1 
Vaj Olvasztás 1 - 3 1 - 3 
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6. ÁPOLÁS ÉS TISZTÍTÁS 

6.1. ÁLTALÁNOS JAVASLATOK 
A rendszeres tisztítás meghosszabbíthatja a készüléke élettartamát. 
• Minden használat után tisztítsa meg a főzőlapot; 
• Mindig tiszta aljjal rendelkező főzőedényeket használjon; 
• A felületen lévő karcolás nincs hatással a működésre; 
• Használjon a főzőlap felületének megfelelő speciális tisztítószert; 
• Használjon speciális kaparót az üveghez. 

6.2. A FŐZŐLAP TISZTÍTÁSA 
A tisztítás megkezdése előtt győződjön meg arról, hogy a főzőzónák ki vannak kapcsolva. Mindig tartsa 
be az ajánlott tisztítási utasításokat, és kerülje az olyan dörzshatású termékek használatát, amelyek 
károsíthatják a főzőlap felületét. 

a) ZSÍROS SZENNYEZŐDÉS 
Ez a folyamat a hús sütése vagy grillezése által okozott fröccsenések tisztítására javasolt. 
• Hagyja lehűlni a főzőlapot. 
• Szívja fel a felesleges folyadékot az edény körül konyhai papírtörlővel, majd távolítsa el az edényt. 
• Tisztítsa meg a főzőfelületet kendővel és mosószeres oldattal. 
• Ha szükséges, tisztítsa meg a főzőlapot másodszor is forró vízzel az indukciós főzőlap üvegeihez való 

tisztítószerrel. 

b) CUKROS SZENNYEZŐDÉS 
Ez az eljárás olyan élelmiszerek esetében ajánlott, amelyeket magas cukortartalmuk miatt azonnal el kell 
távolítani a főzőlapfelület károsodásának megelőzése érdekében (szörp, dzsem vagy befőtt). 
• Amikor a főzőlap még meleg, szívja fel az edény körüli felesleges folyadékot konyhai papírtörlővel, 

majd távolítsa el az edényt. 
• Ha szükséges, javasoljuk, hogy éles szögben használja a kaparót a maradék eltávolításához. 
• Tisztítsa meg a főzőfelületet mosószeres oldattal, és szárítsa meg a konyhai papírtörlővel. 
• Ha szükséges, tisztítsa meg a főzőlapot másodszor is forró vízzel az indukciós főzőlap üvegeihez való 

tisztítószerrel. 

c) KEMÉNYÍTŐ TARTALMÚ SZENNYEZŐDÉS 
Ez a tisztítási eljárás tésztához, rizshez és burgonyához ajánlott. 
• Szívja fel a felesleges folyadékot az edény körül konyhai papírtörlővel, majd távolítsa el az edényt. 
• Hagyja lehűlni a főzőlapot. 
• Nedvesítse meg a keményítőmaradványokat nedves kendővel. Hagyja néhány percig ülni. 
• Tisztítsa meg a főzőfelületet kendővel és mosószeres oldattal. 
• Tisztítás után törölje szárazra a főzőlapot egy puha kendővel. 
• Ha szükséges, tisztítsa meg a főzőlapot másodszor is forró vízzel az indukciós főzőlap üvegeihez való 

tisztítószerrel. 

MEGJEGYZÉS: Kérjük, kövesse ugyanezeket az utasításokat vízkő által hagyott gyűrűs szennyezések 
és zsírfoltok esetén. 

d) FÉNYES FÉMES ELSZÍNEZŐDÉS 
Használjon ecetes vizes oldatot, és tisztítsa meg az üvegfelületet egy ronggyal. 
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7. KIJELZETT HIBA ÉS VIZSGÁLAT 

7.1. HIBAELHÁRÍTÁS 

Probléma Lehetséges okok Tennivaló 

Az indukciós főzőlap 
bekapcsolása sikertelen. 

Nincs tápellátás. 

Bizonyosodjon meg arról, hogy 
az indukciós főzőlap 

tápfeszültséghez csatlakozik. 
Ellenőrizze, hogy áramkimaradás 

tapasztalható-e otthonában 
vagy az adott városrészben. 

Ha a probléma továbbra 
is fennáll, hívjon 

szakképzett technikust. 
A készülék nem reagál az 
érintésvezérlőn leadott 

parancsokra. 
A vezérlőgombokat zárolták. 

Oldja fel a vezérlőket az 
„A termék működése” 

rész szerint. 

A vezérlőgombok működtetése 
nehézkes. 

Előfordulhat, hogy 
vízmaradványok vannak 

a kezelőszerveken, vagy lehet, 
hogy nem a megfelelő nyomást 

alkalmazza a gombokon. 

Bizonyosodjon meg 
a vezérlőgombok felületének 

a szárazságáról, a gombok 
megérintéséhez pedig 
használjon megfelelő 

nyomóerőt. 

Az üveg karcolódik. 

Durva szélű edények. A készülék 
tisztítását nem megfelelő, 

abrazív súrolószivaccsal vagy 
tisztítószerekkel végezték. 

Lapos és sima fenekű edényeket 
használjon. Lásd a „Megfelelő 
főzőedény választása” és az 

„Ápolás és tisztítás” részt. 

Egyes serpenyők sercegő vagy 
pattogó hangot hallatnak. 

Ezt okozhatja az edény 
kialakítása (a különböző 

fémrétegek eltérően rezegnek). 

Ez természetes jelenség adott 
edények esetén, és nem 

jelez hibát. 

Az indukciós főzőlap mély 
zümmögő hangot ad ki magas 

hőbeállítás mellett. 

Ezt a hangot az indukciós főzés 
technológiája okozza. 

Ez természetes jelenség, 
azonban a zajnak halkulnia kell, 

vagy el kell tűnnie, ahogy 
csökkenti a hőbeállítást. 

Ventilátorzaj hallható az 
indukciós főzőlapból. 

Az indukciós főzőlapban 
egy ventilátor található az 

elektronika túlmelegedésének 
a megelőzése érdekében. 
A ventilátor azt követően 

is üzemelhet, hogy kikapcsolta 
az indukciós főzőlapot. 

Ez természetes jelenség, 
és semmilyen beavatkozást 
nem igényel. Ne válassza le 
az indukciós főzőlapot a fali 

aljzatról, amíg a ventilátor 
működik. 

A serpenyők nem forrósodnak 
fel, és a kijelzőn az „U” jelzés 

látható. 

Az indukciós főzőlap nem tudja 
észlelni a serpenyőt, mivel 

az nem megfelelő indukciós 
főzéshez. Az indukciós főzőlap 
nem tudja észlelni a serpenyőt, 

mivel az túl kicsi a főzőzónához, 
vagy nincs a főzőzóna közepén. 

Használjon indukciós főzéshez 
megfelelő edényeket. Lásd 

a „Megfelelő főzőedény 
választása” című részt. Helyezze 

a serpenyőt középre, 
és bizonyosodjon meg arról, 
hogy az alapi része megfelel 

a főzőzóna méretének. 
Az indukciós főzőlap váratlanul 
kikapcsolt, hangjelzés hallható, 

és hibakód jelenik meg 
(általában váltakozik egy 

vagy két betű/szám 
a főzésidőzítő kijelzőn). 

Műszaki hiba. 

Jegyezze le a hibakód betűit 
és számait, válassza le az 

indukciós főzőlap tápellátását 
a fali aljzatnál, és vegye fel 

a kapcsolatot egy 
szakképzett technikussal. 
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7.1.2. HIBAKÓDOK 

HIBAKÓD 
MEGJELENÍTÉSI 

SZABÁLY 
MŰVELETEK 

E0 
  

ASA hívása 
Elülső bal  

E1 
  

ASA hívása 
Elülső bal  

E2 
  ASA hívása 

Elülső bal  
Kézi konfigurálás végrehajtása a felhasználói 

kézikönyvön keresztül 

E3 
  

ASA hívása 

ASA hívása 

Elülső bal  
ASA hívása 

 

E4 Slave (bal) 
Master 
(jobb) 

ASA hívása 

ASA hívása 

ASA hívása 

Ellenőrizze a hálózati feszültséget a felhasználói kézikönyv 
segítségével, ha rendben van, hívja az ASA-t. 

Ellenőrizze a hálózati feszültséget a felhasználói kézikönyv 
segítségével, ha rendben van, hívja az ASA-t. 

Ellenőrizze a hálózati fázis jelét és frekvenciáját, 
ha rendben van, hívja az ASA-t 

Ellenőrizze a hálózati kábelt és a differenciál-termosztátot, 
ha rendben van, az ASA-t 

 

E5 
  

Várja meg, amíg lehűl, tisztítsa meg és/vagy távolítsa  
el az idegen testeket 

Elülső bal  ASA hívása 

E6 
Cz4 Cz1 ASA hívása 

Cz3 Cz2 
Ellenőrizze a telepítési követelményeket a felhasználói 

kézikönyvben, ha rendben van, hívja az ASA-t 

E7 
Cz4 Cz1 

ASA hívása 

ASA hívása 

Cz3 Cz2 
ASA hívása 

 

E8 
Cz4 Cz1 

Ellenőrizze a telepítési követelményeket a felhasználói 
kézikönyvben, ha rendben van, hívja az ASA-t 

Ellenőrizze a telepítési követelményeket a felhasználói 
kézikönyvben, ha rendben van, hívja az ASA-t 

Cz3 Cz2 
 

 

E9 
  

Kézi konfigurálás végrehajtása a felhasználói  
kézikönyvön keresztül 

Elülső bal  ASA hívása 

*ASA = Szervizközpont  
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8. KÖRNYEZETVÉDELEM ÉS ÁRTALMATLANÍTÁS 

8.1. ENERGIATAKARÉKOSSÁG 
ÉS KÖRNYEZETVÉDELEM 
Ajánlások a legjobb eredmények érdekében; 
Használjon olyan edényeket és serpenyőket, 
amelyek alsó átmérője megegyezik a főzőzóna 
átmérőjével; 
Csak lapos aljú lábasokat és serpenyőket 
használjon; 
Ha lehetséges, főzés közben tartsa a fedőt 
az edényeken; 
A zöldségeket, burgonyát stb. minimális 
mennyiségű vízzel főzze, hogy csökkentse 
a főzési időt; 
Használjon kuktát, mivel ez tovább csökkenti 
az energiafogyasztást és a főzési időt. 
Helyezze az edényt a főzőlapon körvonalazott 
főzőzóna közepére. 

8.2. HULLADÉKKEZELÉS 
ÉS KÖRNYEZETVÉDELEM 
A készülék címkézése megfelel 
az elektromos és elektronikus 
berendezések hulladékairól 
(WEEE) szóló 2012/19/EU 
európai irányelvnek. 
Az elektromos és elektronikus 
berendezések hulladékai 
tartalmaznak úgy szennyező 
anyagokat (amelyek 
a környezetre negatív 
hatást fejthetnek ki), 
mint alapanyagokat 
(amelyek újrahasznosíthatók). 

 

Fontos, hogy az elektromos és elektronikus 
berendezések hulladékai megfelelő kezelés 
tárgyát képezzék a szennyező anyagok 
eltávolítása és semlegesítése, illetve az összes 
egyéb anyag visszanyerése érdekében. 
Az egyének fontos szerepet játszhatnak annak 
biztosításában, hogy az elektromos 
és elektronikus berendezések hulladékai 
ne váljanak környezeti problémává; fontos 
néhány alapvető szabály betartása: 
• Az elektromos és elektronikus berendezések 
hulladéka nem kezelhető háztartási 
hulladékként; 
• Az elektromos és elektronikus berendezések 
hulladékát kötelezően erre kijelölt 
gyűjtőpontban adja le, amelyet az 
önkormányzat vagy bejegyzett vállalat 
üzemeltet. 
Számos országban elérhető lehet a nagy 
méretű elektromos és elektronikus 
berendezések hulladékainak a begyűjtése 
közvetlenül a háztartásból. Új berendezés 
vásárlásakor a régi berendezés visszaadható 
a forgalmazónak, aki térítésmentesen begyűjti, 
feltéve, ha a berendezés típusa és funkciója 
megegyezik a vásárolt készülékével. 

 



9. TELEPÍTÉS

Elektromos bekötés 

Tápkábel: A készülék tápkábellel van felszerelve, amelyet a háztartási elektromos hálózathoz kell 
csatlakoztatni. A megfelelő diagram alapján azonosítsa a különböző csatlakozási lehetőségeket 
a háztartási tápegység típusa alapján. Az adattábla az eszköz megengedett csatlakozási 
feszültségét és a megfelelő energiafogyasztást is jelzi. 

FŐZŐLAP 60-65 cm 

220-240V/380-415V 2N~ 220-240 V

380-415 V~ 

220-240 V~ 

Kábelhossz 1150 mm 

Tömítés 
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Eszközök 

 
SZAKASZOK - SZÉLESSÉG 60 és 65 

 
  

FELSŐ 
FELSŐ 

*A készülék megfelelő működése érdekében 
biztosítsa a megfelelő légáramlást a főzőlap alatt 
a telepítési útmutatásoknak megfelelően. 
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FŐZŐLAP 60 cm 

 
FŐZŐLAP 65 cm 

 
  

Oldalnézet 

Oldalnézet 

Oldalnézet 

Oldalnézet 
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SZABVÁNYOS BEÉPÍTÉSI MÉRETEK 60 

 
SÜLLYESZTETT ELRENDEZÉS BEÉPÍTÉSI MÉRETEK 60 
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SÜLLYESZTETT ELRENDEZÉS BEÉPÍTÉSI MÉRETEK 60 

 
SZABVÁNYOS ELRENDEZÉS BEÉPÍTÉSI MÉRETEK 65, FELÜL 

 
  

AA' szakasz 

BB' szakasz 
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SÜLLYESZTETT ELRENDEZÉS MÉLYEDÉSI MÉRETEK 65 

 
SÜLLYESZTETT ELRENDEZÉS MÉLYEDÉSI MÉRETEK 65 

 
  

AA' szakasz 

felső nézet BB' szakasz 
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A: Javasoljuk, hogy a távolság legalább 650 mm legyen, de ajánlatos elolvasni a főzőlap  
használati útmutatóját; 
B: Fontolja meg funkcionális tér biztosítását a konyhai eszközök, valamint az ételkészítés  
során keletkező gőz és páralecsapódás kezelésére; 
C: 35 mm-re a süllyesztett furattól a hátlapig/hátlappanelig; 
D: 35 mm-re a szomszédos bútoroktól (60 cm-es főzőlap esetén); 
D: 55 mm-re a szomszédos bútoroktól (65 cm-es főzőlap esetén). 
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BENVENUTI 
Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e ottenere 
i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale, comprese le istruzioni 
di sicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri. Prima di installare il piano cottura 
prendere nota del numero di serie, in quanto potrebbe essere necessario in caso 
di riparazioni. Verificare eventuali danni durante il trasporto e consultare 
un tecnico in caso di dubbi prima dell'utilizzo. Tenere sempre tutto il materiale 
da imballaggio a distanza di sicurezza dai bambini. 
NOTA: Gli accessori del piano cottura possono variare a seconda del modello 
acquistato. 
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INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA 

1.1. AVVERTENZE GENERALI 
• Leggere attentamente queste istruzioni prima di installare 
o utilizzare l'elettrodomestico. 
• AVVERTENZA: se la superficie è incrinata, spegnere 
l'elettrodomestico per evitare il rischio di scosse elettriche. 
• In caso di incendio, non provare MAI a estinguerlo con l'acqua; 
spegnere l'elettrodomestico e coprire la fiamma con un coperchio 
o una coperta antincendio. 
• AVVERTENZA: per evitare il rischio di incendi, non collocare 
oggetti sulle superfici di cottura. 
• AVVERTENZA: utilizzare solo le protezioni per il piano cottura 
progettate dal produttore dell'elettrodomestico da cucina 
o indicate dal produttore dell'elettrodomestico nelle istruzioni per 
l'uso come protezioni idonee o incorporate nell'elettrodomestico. 
L'uso di protezioni inadeguate può causare incidenti. 

1.1.1. Limiti d'uso 
• Questo elettrodomestico può essere utilizzato da persone 
(bambini inclusi) con ridotte capacità fisiche, sensoriali o mentali 
oppure senza esperienza e conoscenza sufficiente dell'uso solo 
sotto sorveglianza di una persona responsabile della loro 
sicurezza e solo se hanno appreso come utilizzarlo. 
• Sorvegliare i bambini affinché non giochino con 
l'elettrodomestico. 
• Questo elettrodomestico può essere utilizzato da bambini 
di almeno 8 anni, da persone con ridotte capacità fisiche, sensoriali 
o mentali e da persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza 
o se hanno appreso le modalità di utilizzo sicuro dell'elettrodome-
stico e sono consapevoli del relativo pericolo. 
• Impedire ai bambini di giocare con l'elettrodomestico. 
• La pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate 
da bambini non sorvegliati. 



 185 

• Questo elettrodomestico è conforme gli standard di sicurezza 
elettromagnetica. Tuttavia, i portatori di pacemaker cardiaci o altri 
impianti elettrici (come le pompe per insulina) devono consultare 
il proprio medico o il produttore dell'impianto. Prima di utilizzare 
questo apparecchio assicurarsi che i propri impianti non siano 
influenzati dal campo elettromagnetico. L'inosservanza di questo 
avviso può causare eventi fatali. 

1.1.2. Utilizzare in conformità all'uso previsto 
• Questo elettrodomestico è destinato all'uso domestico  
e a utilizzi simili a quelli di seguito indicati: 

- zone cucina per il personale di negozi, uffici e altri ambienti 
lavorativi; 

- agriturismi; 
- da clienti di hotel, motel e altri ambienti residenziali; 
- bed & breakfast. 

• Non utilizzare mai l'elettrodomestico come superficie da lavoro 
o stoccaggio. 
• Non utilizzare mai l'elettrodomestico per riscaldare l'ambiente. 

1.2. INSTALLAZIONE 
• Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito 
dal produttore, da un tecnico dell'assistenza o da una persona con 
analoga qualifica per evitare rischi. 
• Il collegamento a un impianto di messa a terra perfettamente 
funzionante è fondamentale, oltre che obbligatorio. 
• Questo elettrodomestico deve essere correttamente installato 
e collegato a terra solo da un tecnico qualificato. 
• Scollegare l'elettrodomestico dalla rete elettrica prima 
di effettuare operazioni di manutenzione o altre attività simili. 
• Evitare pericoli che potrebbero causare lesioni o tagli. 
• Estendere tali informazioni alla persona responsabile 
dell'installazione dell'elettrodomestico per ridurre i costi 
di installazione. 
• Se l'elettrodomestico non viene installato correttamente, 
la garanzia ed eventuali reclami potrebbero non essere più validi. 
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1.3. AVVERTENZE ELETTRICHE 
• Questo elettrodomestico deve essere collegato a un circuito 
che incorpori un interruttore isolante, per garantire 
la disconnessione completa dall'alimentazione per tutti i poli 
in condizioni di categoria di sovratensione III. Le modalità 
di disconnessione devono essere conformi alle regole scritte. 
• AVVERTENZA: per evitare pericoli causati dal reset accidentale 
del dispositivo di interruzione termica, l'elettrodomestico non 
deve essere alimentato tramite un dispositivo di commutazione 
esterno, ad es. un timer, e non deve essere collegato a un circuito 
che viene acceso e spento regolarmente. 
• L'elettrodomestico non è progettato per l'uso tramite timer 
esterni e sistemi di controllo remoto separati. 
• Eventuali modifiche all'impianto elettrico domestico devono 
essere effettuate solo da un elettricista qualificato. 
• L'inosservanza di questo avviso può causare scosse elettriche 
anche fatali. 

1.4. USO E MANUTENZIONE 
• AVVERTENZA: l'elettrodomestico e i componenti accessibili 
diventano molto caldi durante l'uso. Non toccare le resistenze. 
Tenere lontani i bambini di età inferiore a 8 anni se non sono 
sorvegliati continuamente. 
• AVVERTENZA: la cottura con oli o grassi può essere pericolosa 
e può causare incendi se il piano cottura rimane incustodito. 
• ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere controllato 
continuamente. Un processo di cottura breve deve essere 
sorvegliato costantemente. 
• Scollegare l'elettrodomestico dalla rete elettrica prima  
di effettuare operazioni di manutenzione o altre attività simili. 
• Non collocare mai prodotti o materiali combustibili su questo 
elettrodomestico. 
• Oggetti metallici come coltelli, forchette, cucchiai e coperchi non 
devono essere collocati sulla superficie del piano cottura perché 
potrebbero surriscaldarsi. 
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• Non adoperare elettrodomestici per la pulizia a vapore. 
• Non pulire il piano cottura con apparecchi a vapore. 
• Non collocare oggetti sulle superfici di cottura. 
• Fino a quando la superficie è calda, non toccare il vetro 
a induzione con il corpo, gli indumenti o altri oggetti diversi dagli 
utensili di cucina adatti. 
• I manici delle casseruole potrebbero diventare caldi al tatto. 
Accertarsi che i manici non sporgano su altre zone di cottura 
attivate. Tenere i manici fuori dalla portata dei bambini. 
L'inosservanza di questo avviso può causare ustioni e scottature. 
• Con il coperchio di sicurezza ritratto, la lama del raschietto per 
il piano cottura è affilata come un rasoio. Prestare estrema 
attenzione e conservarlo sempre in un luogo sicuro e lontano dalla 
portata dei bambini. Prestare particolare attenzione per evitare 
tagli o lesioni personali. 
• Non collocare o lasciare oggetti magnetizzabili (ad es. carte 
di credito, schede di memoria) oppure dispositivi elettronici 
(ad es. computer, lettori MP3) vicino all'elettrodomestico, in quanto 
il campo elettromagnetico che produce potrebbe smagnetizzarli. 
• Non riparare o sostituire i componenti dell'elettrodomestico, 
a meno che non sia consigliato appositamente nel manuale. 
Tutte le altre operazioni di manutenzione devono essere 
effettuate da un tecnico qualificato. 
• Non collocare o lasciar cadere oggetti pesanti sul piano cottura. 
• Non utilizzare pentole con bordi irregolari né trascinare pentole 
sulla superficie del vetro a induzione, altrimenti potrebbe graffiarsi. 
• Non utilizzare pagliette o altri materiali abrasivi per la pulizia del 
piano cottura, perché potrebbero graffiare il vetro a induzione. 
• Non utilizzare adattatori per pentole. 
• ATTENZIONE: quando una o più zone di cottura si spengono, 
la presenza di calore residuo viene indicata da una spia sul display 
della zona corrispondente, tramite il simbolo H. Se questo simbolo 
è acceso, fare attenzione a non toccare il piano cottura, altrimenti 
si corre il rischio di ustioni. 
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1.5. AVVERTENZE Sonda di temperatura wireless 

Il presente prodotto è pensato per essere utilizzato 
esclusivamente con i piani cottura e secondo le indicazioni 
riportate nel presente Manuale d'uso. 

• NON TOCCARE Preci Probe A MANI NUDE SUBITO DOPO 
LA COTTURA. Indossare sempre guanti da forno per rimuovere 
Preci Probe dagli alimenti dopo la cottura. 
• Durante la cottura è necessario INSERIRE COMPLETAMENTE 
negli alimenti la barra metallica della sonda Preci Probe fino 
al BORDO in ceramica NERA. 

 
• Non utilizzare la sonda Heat Feel Sensor in forni a microonde. 
• La sonda Heat Feel Sensor può essere pulita e lavata ma non può 
essere immersa a lungo in acqua. 
• Il presente prodotto non deve essere utilizzato da persone di età 
pari o inferiore a 12 anni. 
• Il fornitore declina ogni responsabilità per eventuali danni della 
sonda Heat Feel Sensor dovuti a un uso improprio del dispositivo. 
• Pulire la sonda Heat Feel Sensor prima dell'uso. 
• La sonda diventa operativa all'interno del seguente intervallo 
di temperatura: da 10 °C fino a una temperatura interna massima 
di 100 °C per la parte metallica. La parte in ceramica può 
raggiungere i 350 °C. 
• Se la temperatura della sonda Heat Feel Sensor supera i 100 °C, 
la cottura si interrompe; rimuovere la sonda dal forno il prima 
possibile indossando i guanti, per evitare che si danneggi. 
  

inserire Preci Probe negli 
alimenti fino a qui 
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2. INTRODUZIONE AL PRODOTTO 

2.1. VISTA SUPERIORE DEL PRODOTTO 

 

2.2. PANNELLO DI CONTROLLO 

 
 1. ON/OFF 

2. WI-FI 
3. Varycook 
4. Controllo da remoto 

5. Full Zone 
6. Pausa 
7. Timer 
8. Blocco bambini 

9. Fusione 
10. Cottura a fuoco lento 
11. Bollitura 

  

Zone di cottura 

Pannello di controllo 
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3. PRIMA DI COMINCIARE 

3.1. INFORMAZIONI GENERALI 
Prima di iniziare è importante sapere che tutte le funzioni di questo piano cottura sono progettate 
nel rispetto delle più severe norme di sicurezza. 

Pertanto: 
• Alcune funzioni si attivano o si disattivano automaticamente quando le pentole non sono 
collocate sui bruciatori o quando non sono posizionate correttamente. 
• In altri casi, le funzioni si disattivano automaticamente dopo alcuni secondi quando è necessario 
più di un passaggio (es. "ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA" senza 
"SELEZIONE ZONA COTTURA". 
• In caso di utilizzo prolungato, l'apparecchio potrebbe non spegnersi immediatamente, anche con 
tutte le zone di cottura spente, perché è in fase di raffreddamento; sul display della zona cottura 
appare il simbolo H finché questa non si sarà raffreddata. 

Attivazione sicura: il piano si attiva con la presenza di pentole sulla zona di cottura. Il processo 
di riscaldamento non si avvia o si interrompe se non ci sono pentole o se queste vengono rimosse. 

Rilevatore presenza pentole: dopo l'accensione del piano cottura, il prodotto rileva 
automaticamente la presenza di pentole sulle zone cottura, ancor prima dell'attivazione. 

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

3.2. GESTIONE DELLA POTENZA 
Al primo utilizzo del prodotto, il piano cottura è impostato sulla massima potenza raggiungibile. 
Utilizzando la funzione di gestione della potenza, è possibile scegliere diversi limiti di potenza in base 
alla rete di distribuzione domestica. 

Come impostare la gestione della potenza 
È possibile impostare un livello di assorbimento di potenza massimo per il piano cottura a induzione, 
scegliendo tra diversi intervalli di potenza. 
I piani cottura a induzione sono in grado di limitare automaticamente la potenza per evitare il rischio 
di sovraccarichi. 

Per attivare la funzione di gestione energetica: 

• Accendere il piano cottura, quindi premere contemporaneamente  e  . 
• L'indicatore del timer visualizzerà "P8", ovvero il livello di potenza 8. La modalità predefinita è 7,4 kW. 

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

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 
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Conferma e uscita dalla funzione di gestione della potenza 

Per confermare, spegnere il piano cottura. Il livello di potenza verrà salvato automaticamente. 
Il valore selezionato viene memorizzato in modo permanente e rimane anche dopo lo spegnimento 
dell'alimentazione principale. 
Per modificare il livello di potenza ripetere le operazioni sopra descritte. 

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

Soprattutto la selezione dell'ultimo livello di potenza può essere rifiutata/regolata in base alla 
quantità di potenza residua disponibile dall'impostazione precedente. 

3.3. SCELTA DEGLI UTENSILI DA CUCINA 
3.3.1. Caratteristiche delle pentole 
Utilizzare solo pentole con il simbolo dell'induzione. 
• Solo pentole con fondo perfettamente piatto. In caso contrario potrebbero verificarsi le seguenti 
situazioni: 

- Pentola non rilevata; 
- Prestazioni scarse; 
- Rumore indesiderato. 

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

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

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

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

3.3.2. Pentole di qualità superiore 
In genere sono accettate tutte le pentole con il simbolo 
dell'induzione. A seconda del tipo di fondo, però, le prestazioni 
possono variare. Soprattutto la selezione dell'ultimo livello 
di potenza può essere rifiutata/regolata in base alla quantità 
di potenza residua disponibile dall'impostazione precedente. 

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

3.3.3. Dimensione e posizionamento 
Utilizzare sempre la zona di cottura che meglio corrisponde al diametro del fondo della pentola. 
Posizionare la pentola assicurandosi che sia ben centrata sulla zona di cottura.  
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NOTA: si consiglia di non utilizzare pentole che superano il perimetro della zona di cottura. 

Per il corretto funzionamento del piano cottura è necessario utilizzare pentole il cui diametro 
del fondo è compreso nell'intervallo descritto nella tabella seguente. 

   
 

 

 

min. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

max.   280 mm 180 mm 

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

ATTENZIONE: non posizionare la pentola sopra/vicino al pannello di controllo durante la cottura 
o il raffreddamento. 
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4. USO DEL PRODOTTO 

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO 

 ACCENSIONE/SPEGNIMENTO  
DEL PIANO COTTURA 

Per accendere/spegnere il piano cottura, tenere 
premuto il tasto. Un apposito suono segnalerà 
lo stato dell'apparecchio. 

 

 SELEZIONE DELLA ZONA DI COTTURA E IMPOSTAZIONE DELLA POTENZA 

Una volta posizionata la pentola sulla zona di cottura, il piano cottura è in grado di rilevarla 
automaticamente accendendo l'indicatore della relativa zona. In questa fase non sarà effettuata 
l'attivazione del livello di potenza. 
Se non è presente alcuna pentola, la zona può essere selezionata direttamente premendo 
l'indicatore relativo. 

La potenza può essere impostata: 

Facendo scorrere il dito sul cursore; 

Premendo direttamente sul livello destro. 

 

oppure 

 

Ripetendo questa procedura, è possibile modificare il livello di potenza durante la cottura. 
I numeri indicheranno il livello di potenza impostato: ogni zona di cottura ha un numero diverso 
di livelli di potenza che va da 1 (min.) a 14 (max). Ogni livello ha uno spegnimento automatico che può 
variare da 1 a 8 ore. 

Livello di 
potenza 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Tempo (ore) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

FUNZIONE BOOST: è anche possibile scegliere il riscaldamento rapido premendo il cursore 
in corrispondenza del 15. 

- La funzione può essere utilizzata in qualsiasi zona di cottura; 
- Dopo 10 minuti la funzione boost passa automaticamente al livello 14. 

ATTENZIONE: dopo l'accensione del piano cottura o al termine di tutte le cotture, se entro 
un minuto viene impostato un qualsiasi livello di potenza, il piano cottura si spegne. 

Se il display mostra  , significa che: 
• La pentola non è posizionata sulla zona di cottura selezionata; 
• La pentola non è posizionata correttamente/non è posizionata affatto sul piano cottura; 
• La pentola non è adatta all'induzione; 
• Le dimensioni della pentola sono inferiori al diametro minimo richiesto per la zona selezionata  
(fare riferimento alla tabella). 
• Se non viene posizionata una pentola adatta entro 1 minuto, la zona di cottura si spegne. 
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 : la comparsa di questo simbolo sul display numerico indica che la zona di cottura è ancora calda. 

Quando la superficie ha raggiunto una temperatura sicura, i simboli scompaiono. 

 PAUSA 

Premendo il relativo tasto, tutto il piano cottura può essere messo in pausa anziché spento. 

Per attivare questa funzione premere  . Tutti gli indicatori delle zone mostreranno  e la cottura 
verrà interrotta. 

Per disattivare premere  e le impostazioni di alimentazione precedenti verranno ripristinate. 

AVVERTENZA: In modalità pausa sono bloccati tutti i comandi tranne quello di accensione 
e spegnimento. In questo modo è sempre possibile spegnere il piano a induzione con il comando 
ON/OFF in caso di emergenza. 

 TIMER 

Per selezionare il timer per una zona, premere  e selezionare la zona. Sul display delle cifre appare 

<min> e, scorrendo il cursore a destra e sinistra, è possibile regolare il tempo desiderato. 
Allo scadere del tempo la zona di cottura selezionata si spegne; il timer effettua il conteggio fino 
a 60 minuti. 
È possibile impostare un massimo di quattro timer contemporaneamente, uno per ogni zona. 

 BLOCCO TASTI 
Il piano cottura può essere bloccato premendo  per non lasciarlo incustodito durante l'uso. 

Quando l'elettrodomestico è bloccato tutti i comandi tranne il pulsante ON/OFF sono disabilitati. 
Per attivare/disattivare la funzione, tenere premuto  per un po'. 

 FUSIONE 
Funzione utilizzata principalmente per sciogliere il cioccolato. Dopo qualche minuto da quando 
il cioccolato comincia a sciogliersi, passare al livello 1 per mantenerlo liquido senza superare 
la temperatura ideale. 

 COTTURA A FUOCO LENTO 
Funzione utilizzata per creme, salse o altri liquidi a bassa temperatura. 

 BOLLITURA 
Funzione utilizzata per far bollire l'acqua e continuare l'ebollizione. 

NOTA: è possibile regolare in qualsiasi momento la cottura relativa a ciascuna funzione 
selezionando diversi livelli di potenza vicini a quello suggerito 

 FULL ZONE 
La Full Zone è una zona cottura che combina più zone posizione anteriore e posteriore creando 
un'unica zona verticale. Quando è attivata, la Full Zone viene controllata con un solo livello 
di potenza. 
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Per attivare la funzione premere  . Solo i numeri in alto mostreranno i feedback. I numeri in basso 

sono disattivati. 

Per disattivarla, premere  . 

Le pentole dovranno essere posizionate come indicato nell'immagine sotto. 

 ZONA VARYCOOK 
Questa funzione permette di preimpostare livelli di potenza fissi in tre zone diverse a seconda della 
posizione della pentola: alta (l.14), media (l.10), bassa (l.1). 
• Se la pentola si trova nella parte anteriore della zona Varycook, il livello di potenza è impostato su l.1; 
• Se la pentola si trova al centro della zona Varycook, il livello di potenza è impostato su l.10; 
• Se la pentola si trova nella parte posteriore della zona Varycook, il livello di potenza è impostato su l.14. 

Per attivare la funzione premere  . Solo i numeri in alto mostreranno i feedback. I numeri in basso 

sono disattivati. 

4.2. CONNESSIONE ALL'APP hOn 
L'elettrodomestico può essere connesso alla rete wireless domestica e gestito da remoto tramite 
l'app. Collegare l'elettrodomestico per assicurarsi che rimanga aggiornato con il software 
e le funzionalità più recenti. 

NOTA 
• Una volta acceso il piano cottura, le icone WI-FI lampeggiano per 30 minuti. Durante questo 
periodo è possibile registrare il prodotto. 
• Assicurarsi che la rete Wi-Fi domestica sia attiva. 
• Verrà fornita una guida passo passo sia sull'elettrodomestico che sul dispositivo mobile. 
• Potrebbero essere necessari fino a 10 minuti per collegare il piano cottura. 
• Per ulteriori indicazioni e risoluzione dei problemi, fare riferimento all'app. 

Scaricare l'app hOn sullo smartphone. 
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Nuova registrazione utente 

 

Registrazione accoppiamento rapido 

 
  

Selezionare "Aggiungi 
elettrodomestico" 

Consentire 
l'autorizzazione alla 

propria posizione 

Selezionare il piano 
cottura dalla categoria 

elettrodomestici 

Fare clic su "Registrati" È possibile registrarsi tramite 
account social o iscriversi con 

l'indirizzo e-mail personale 
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Registrazione accoppiamento rapido 

 

 
  

Accendere il proprio 
elettrodomestico; 

se è già acceso, 
spegnerlo e riaccenderlo 

Dopo l'accensione, l'app 
hOn inizia a cercare 
l’elettrodomestico 

Selezionare il proprio 
elettrodomestico, toccare 

"Connetti" e attendere 
qualche secondo 

Il piano cottura verrà 
trovato e sarà possibile 

visualizzare e impostare 
funzioni/ricette 

tramite hOn 
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Effettuare una scelta dal menu delle ricette dell'app hOn o dal menu dei programmi speciali. 
Seguire con precisione le indicazioni dell'app; al termine, inviare i parametri al piano cottura per 
la cottura automatica. 
Quando il piano cottura riceve il comando dall'app, emette un segnale acustico per 2 volte 
e lampeggia per 1 secondo per indicare che le istruzioni sono state ricevute. 
Per iniziare la ricetta, premere il pulsante "My Chef". 
Per uscire dalla funzione "My Chef", premere per 3 secondi. 
*I risultati di cottura possono variare a seconda delle pentole utilizzate. 

CONNETTIVITÀ WIRELESS 

Tecnologia Wi-Fi Bluetooth 

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

Bande di frequenza (s) [MHz] 2401÷2483 2402÷2480 

Potenza massima (mW) 100 10 

PARAMETRI WIRELESS SONDA PRECI PROBE MODELLO Et180: 

Tecnologia Bluetooth 

Standard Bluetooth v4.0 BLE 

Bande di frequenza (s) [MHz] 2400÷2480 

Potenza massima (mW) 2.5 - (4dBm) 

4.3. ACCESSORI 

4.3.1. MESTOLO E PRECI PROBE - Termometro per alimenti wireless intelligente 
(disponibile a seconda del modello) 

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

Introduzione: Preci Probe è un termometro wireless per alimenti che fornisce agli chef di casa 
aggiornamenti in tempo reale sullo stato di cottura degli alimenti al loro interno, per evitare problemi 
di cottura insufficiente o eccessiva e garantire risultati perfetti a ogni utilizzo. Si collega 
direttamente al prodotto. I dettagli e lo stato in tempo reale degli alimenti possono essere 
visualizzati da telefono, per ottenere i risultati migliori con la massima semplicità. Per ulteriori 
informazioni sull'accoppiamento e suggerimenti per l'uso, consultare le istruzioni fornite di seguito. 
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CARICARE PRECI PROBE PRIMA DI UTILIZZARLA: 
• Inserire Preci Probe nel caricatore e chiudere il coperchio. 
• Collegare il caricatore a una fonte di alimentazione USB, ad es. un adattatore USB o la presa USB 
di un computer fisso o portatile, tramite il cavo USB. Il caricabatterie potrebbe non funzionare 
correttamente con una power bank per via della sua funzione di spegnimento automatico. 
• Durante la carica, il LED del caricatore si accende e lampeggia. Si spegne quando la sonda 
di precisione Preci Probe è totalmente carica. 

ACCOPPIARE PRECI PROBE CON IL PIANO COTTURA A INDUZIONE: 
• Accertarsi che il piano cottura sia acceso e che la sonda di precisione Preci Probe sia totalmente carica. 
• Aprire l'app hOn su un dispositivo portatile. 
• Accedere alla sezione Ricette e scegliere una ricetta che utilizza la sonda di precisione Preci Probe. 
• Quando si avvia la ricetta premendo il pulsante "Cook with me" [sostituire con l'ICONA 
CONTROLLO DA REMOTO] nell'applicazione, la sonda Preci Probe si collega automaticamente. 
• L'app elenca tutte le sonde disponibili che possono essere selezionate per la ricetta. 
• Il display del piano indicherà il nome della Preci Probe selezionata (ex "1A"). 
• A questo punto, basta seguire le istruzioni dell'app hOn. 
• Quando si usa l'app, se la carica della sonda è inferiore al 20% il display del timer indica "CH". 

MESTOLO 
Adoperare il mestolo con la sonda per mescolare gli alimenti 
durante la cottura. 
• Pulire il mestolo prima di utilizzarlo per la prima volta. 
• Non utilizzare il mestolo su fiamme libere. 
• Non tagliare il mestolo. 
• Non collocare il mestolo a diretto contatto con i componenti 
caldi accessibili del piano cottura. 
• Intervallo di temperatura tollerato: 40 °C+220 °C 

 

  

Cappuccio in ceramica 

Intervallo di immersione consigliato 

Sensore 

Posizione 1 Posizione 2 
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4.4. PREPARAZIONI DI CUCINA CON L'APP 

Uso della sonda Preci Probe come termometro 
Impostare nell'app hOn la temperatura desiderata da raggiungere, inserire la sonda di precisione 
Preci Probe negli alimenti solidi o liquidi (con l'accessorio apposito) per visualizzare nell'app 
l'aumento della temperatura fino a raggiungere quella desiderata. 
Questo strumento è utile per gestire con precisione la temperatura di tutti i tipi di alimenti.  
Non è possibile utilizzarla quando è attiva la funzione di cottura assistita. 

Cottura assistita: funzione "Cook with me" 
Effettuare una scelta tra le ricette dell'app hOn o tra programmi speciali e seguire con precisione 
la preparazione; il piano cottura imposterà automaticamente i parametri per il metodo 
di cottura scelto. 

Sottovuoto 
Tipo di cottura in cui gli alimenti vengono collocati in un sacchetto sottovuoto e cotti a bagnomaria 
a bassa temperatura. 
Gli alimenti preparati in questo modo saranno più succosi e teneri e manterranno intatte le proprietà 
nutrizionali, rendendoli più sani e gustosi. 
Aprire l'app hOn, scegliere la categoria di alimenti, selezionare questo tipo di cottura e inserire 
il sacchetto con gli alimenti nella pentola con l'acqua; il piano cottura a induzione imposterà 
la temperatura di cottura corretta per ottenere un risultato perfetto. 

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

Cottura a fuoco lento 
La funzione di cottura a fuoco lento è ideale per cuocere salse, stufati, brasati e tutti gli alimenti che 
richiedono un tempo di cottura mediamente lungo. 
La funzione automatica presente nell'app hOn riscalderà delicatamente gli alimenti fino a una 
temperatura di lieve ebollizione, mantenendola per tutta la durata della cottura. 

Vapore 
Con la funzione di cottura a vapore è possibile cuocere al vapore alimenti come verdure, carne 
o pesce in pentole dotate di cestello per questo tipo di cottura. La cottura a vapore è più rapida 
dell'ebollizione e gli alimenti perdono meno sostanze nutritive, non essendo immersi in un liquido, 
conservando il loro contenuto vitaminico e migliorando il gusto e la consistenza, che risulterà più 
compatta e piacevole. 
In caso di necessità, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato. 
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5. LINEE GUIDA PER LA COTTURA 

5.1. TABELLA DELLE POTENZE 

LIVELLO DI POTENZA TIPO DI COTTURA UTILIZZO CONSIGLIATO 

14/BOOSTER Riscaldamento rapido, Booster 
Ideale per saltare in padella, rosolare, 

portare a bollore zuppe, far bollire l'acqua 

11-13 Frittura, Griglia, Ebollizione 
Ideale per iniziare a cucinare, saltare, 

cuocere la pasta, friggere, grigliare 

5-10 Stufatura, Cottura 
Ideale per stufare, sobbollire, cuocere 
e friggere in modo lungo e continuato 

(riso, arrosti, pancake*) 

3-4 
Cottura a fuoco lento, tenere 

in caldo, Cottura lenta 
Ideale per ricette a cottura lenta, salse 

a cottura lenta e liquidi 

1-2 
Fusione, mantenere liquido, 

Scongelamento 

Riscaldamento delicato per piccole 
quantità di cibo, riscaldamento lento, 

scioglimento e conservazione di liquidi 
come il cioccolato** 

OFF - - 

* Cottura continua dei pancake al livello 5-6. 
** Livello di fusione 2 e quando l'alimento inizia a sciogliersi, passare al livello 1 per 
mantenerlo liquido. 

5.2. TABELLA DI COTTURA 

CATEGORIA 
DI ALIMENTI 

RICETTA 
Preriscaldare Cottura 

Fase di 
riscaldamento 

Livello di 
potenza 

Livello di 
potenza 

Pasta e riso 

Pasta Riscaldamento acqua 14 - b 6 - 11 
Budino di riso Riscaldamento latte 13 - b 6 - 8 

Riso bollito Riscaldamento acqua 14 - b 6 - 8 
Risotto Frittura al salto e arrosto 13 - b 6 - 8 

Carne 

Carne arrosto Frittura al salto e arrosto 10 - 13 6 - 11 
Bistecca alla griglia Preriscaldamento griglia 10 - 13 10 - 13 

Salsicce e hamburger Preriscaldamento griglia 10 - 11 10 - 13 

Pollo in pezzi 
Preriscaldamento 

padella 
10 - 11 6 - 10 

Bistecca impanata 
Preriscaldamento 

padella 
6 - 11 10 - 13 

Pesce 
Pesce grigliato Preriscaldamento griglia 10 - 13 8 - 10 
Filetto di pesce Frittura al salto 10 - 13 8 - 10 

Gamberetti e gamberi Frittura al salto 10 - 13 10 - 13 

Verdure 
e legumi 

Patate fritte Riscaldamento olio* 14 11 - 14 
Patate fritte congelate Riscaldamento olio* 14 11 - 14 

Verdure grigliate Preriscaldamento griglia 6 - 11 10 - 13 
Peperoni, zucchine 

e melanzane 
Preriscaldamento 

padella 
6 - 11 10 - 13 

Uova 
e prodotti 

a base di uova 

Uova sode Riscaldamento acqua 14 - b 6 - 8 
Uova fritte Frittura al salto 10 - 13 8 - 10 

Pancake 
Preriscaldamento 

padella 
6 - 11 5 - 7 

Salse, creme 
e dessert 

Sugo di pomodoro Riscaldamento salse 4 - 6 2 - 4 
Formaggio fuso Fusione 6 - 11 2 - 5 
Creme e creme 

pasticcere 
Riscaldamento creme 4 - 6 2 - 4 

Cioccolato fuso Fusione 1 - 2 1 
Burro Fusione 1 - 3 1 - 3 
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6. CURA E PULIZIA 

6.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI 
La pulizia regolare può prolungare la durata dell'elettrodomestico. 
• Pulire il piano cottura dopo ogni utilizzo. 
• Utilizzare sempre pentole con fondo pulito. 
• I graffi sulla superficie non hanno alcun effetto sul funzionamento. 
• Utilizzare un detergente speciale adatto alla superficie del piano cottura. 
• Utilizzare un raschietto speciale per il vetro. 

6.2. PULIZIA DEL PIANO COTTURA 
Prima di procedere con la pulizia assicurarsi che le zone di cottura siano spente. Ricordarsi sempre di seguire 
le istruzioni di pulizia consigliate ed evitare l'uso di prodotti abrasivi che potrebbero danneggiare la superficie 
del piano cottura. 

a) GRASSO 
Questa procedura è consigliata per questo tipo di sporco, come gli schizzi dovuti a fritture o grigliate di carne. 
• Lasciare raffreddare il piano cottura. 
• Assorbire l'eventuale liquido in eccesso attorno alla pentola con carta da cucina, quindi togliere la pentola. 
• Pulire la superficie di cottura con un panno e una soluzione detergente. 
• Se necessario, pulire una seconda volta il piano cottura utilizzando acqua calda e un detergente apposito 

per il vetro dei piani cottura a induzione. 

b) ZUCCHERO 
Questa procedura è consigliata per gli alimenti che, a causa dell'elevato contenuto di zuccheri, devono essere 
rimossi immediatamente per evitare danni alla superficie del piano (sciroppi, marmellate o conserve). 
• Quando il piano cottura è ancora caldo, assorbire l'eventuale liquido in eccesso attorno alla pentola con 

carta da cucina, quindi togliere la pentola. 
• Se necessario si consiglia di utilizzare un raschietto ad angolo acuto per rimuovere eventuali residui rimasti. 
• Pulire la superficie di cottura con una soluzione detergente e asciugarla con carta da cucina. 
• Se necessario, pulire il piano una seconda volta utilizzando acqua calda e un detergente per piani a induzione. 

c) AMIDI 
Questa procedura di pulizia è consigliata per alimenti come pasta, riso e patate. 
• Assorbire l'eventuale liquido in eccesso attorno alla pentola con carta da cucina, quindi togliere la pentola. 
• Lasciare raffreddare il piano cottura. 
• Utilizzare un panno umido per inumidire eventuali residui di amido. Lasciarlo in posa per un paio di minuti. 
• Pulire la superficie di cottura con un panno e una soluzione detergente. 
• Dopo la pulizia, asciugare il piano cottura con un panno morbido. 
• Se necessario, pulire il piano una seconda volta utilizzando acqua calda e un detergente per piani a induzione. 

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

d) DECOLORAZIONE METALLICA LUCIDA 
Utilizzare una soluzione di acqua e aceto e pulire la superficie del vetro con un panno. 
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7. VISUALIZZAZIONE E ISPEZIONE DEI GUASTI 
7.1. SOLUZIONE DEI PROBLEMI 

Problema Possibili cause Rimedi 

Il piano cottura a induzione 
non si accende. 

Assenza di corrente elettrica. 

Assicurarsi che il piano cottura 
a induzione sia collegato alla 

rete elettrica. Controllare se si 
è verificato un blackout in casa 

o in zona. Se il problema persiste 
chiamare un tecnico qualificato. 

I comandi touch non 
rispondono. 

I comandi sono bloccati. 
Sbloccare i comandi 

consultando la sezione 
"Funzionamento del prodotto". 

I comandi touch sono difficili 
da azionare. 

I comandi potrebbero 
presentare residui d'acqua 

oppure è possibile che sui tasti 
non si eserciti la giusta 

pressione. 

Accertarsi che l'area dei comandi 
touch sia asciutta e toccarli 

applicando la pressione corretta. 

Il vetro è graffiato. 

Utensili da cucina con bordi 
irregolari. Uso di pagliette 

abrasive o prodotti di pulizia 
inadeguati. 

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

e pulizia". 

Alcune pentole producono 
crepitii e ticchettii. 

Questi rumori possono essere 
dovuti ai materiali con cui sono 
realizzati gli utensili da cucina 
(strati di metalli differenti che 

vibrano in maniera diversa). 

Questo fenomeno è normale per 
gli utensili da cucina e non indica 

un problema. 

Il piano cottura a induzione 
emette un lieve ronzio quando 

è impostata una 
temperatura elevata. 

Questo rumore è dovuto 
alla tecnologia della cottura 

a induzione. 

Il rumore è normale ma 
dovrebbe diminuire 

o scomparire quando si riduce 
l'impostazione della 

temperatura. 

Rumore della ventola 
proveniente dal piano cottura 

a induzione. 

La ventola di raffreddamento 
interna del piano cottura 

a induzione si accende per 
evitare il surriscaldamento dei 

componenti elettronici. 
Può rimanere in funzione anche 

dopo aver spento il piano 
cottura a induzione. 

Questo funzionamento 
è normale e non richiede alcun 

intervento. Non staccare la spina 
del piano cottura a induzione 

quando è in funzione la ventola. 

Le pentole non si riscaldano 
e il display indica "U". 

Il piano cottura a induzione non 
rileva la pentola perché non 

è adatta alla cottura a induzione. 
Il piano cottura a induzione non 

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

o non è centrata correttamente 
sulla zona di cottura. 

Adoperare utensili di cucina 
idonei per la cottura a induzione. 

Vedere la sezione "Scelta degli 
utensili da cucina". Centrare la 

pentola e accertarsi che la base 
sia adatta alle dimensioni della 

zona di cottura. 

Il piano cottura a induzione o una 
zona di cottura si spegne 

all'improvviso, viene emesso 
un segnale acustico e viene 

visualizzato un codice di errore 
(che generalmente alterna una 

o due cifre sul display del 
timer della cottura). 

Guasto tecnico. 

Prendere nota delle lettere 
e dei numeri dell'errore, staccare 

la spina del piano cottura 
a induzione e rivolgersi 
a un tecnico qualificato. 
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7.1.2. CODICI DI ERRORE 

CODICE 
DI ERRORE 

MODALITÀ DI 
VISUALIZZAZIONE 

AZIONI 

E0 
  

Contattare l'ASA Anteriore 
sinistra 

 

E1 
  

Contattare l'ASA Anteriore 
sinistra 

 

E2 
  Contattare l'ASA 

Anteriore 
sinistra 

 
Eseguire la configurazione manuale tramite  

il manuale d'uso. 

E3 
  

Contattare l'ASA 
Contattare l'ASA 

Anteriore 
sinistra 

 
Contattare l'ASA 

 

E4 Slave 
(sinistra) 

Master 
(destra) 

Contattare l'ASA 
Contattare l'ASA 
Contattare l'ASA 

Controllare la tensione di rete tramite il manuale d'uso, 
se ok contattare l'ASA 

Controllare la tensione di rete tramite il manuale d'uso, 
se ok contattare l'ASA 

Controllare il segnale di fase e la frequenza della rete, 
se ok contattare l'ASA 

Controllare il cavo di alimentazione e il termostato 
differenziale, se ok contattare l'ASA 

 

E5 
  

Attendere il raffreddamento, 
pulire e/o rimuovere corpi estranei 

Anteriore 
sinistra 

 Contattare l'ASA 

E6 
Cz4 Cz1 Contattare l'ASA 

Cz3 Cz2 
Verificare i requisiti di installazione tramite il manuale d'uso, 

se ok contattare l'ASA 

E7 
Cz4 Cz1 

Contattare l'ASA 
Contattare l'ASA 

Cz3 Cz2 
Contattare l'ASA 

 

E8 
Cz4 Cz1 

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

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

Cz3 Cz2 
 
 

E9 
  

Eseguire la configurazione manuale tramite  
il manuale d'uso. 

Anteriore 
sinistra 

 Contattare l'ASA 

*ASA = Centro assistenza  
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8. PROTEZIONE DELL'AMBIENTE E SMALTIMENTO 

8.1. PROTEZIONE E RISPETTO 
DELL'AMBIENTE 
Raccomandazioni per risultati ottimali: 
Utilizzare pentole e padelle con diametro 
del fondo pari a quello della zona di cottura; 
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto; 
Ove possibile, tenere le pentole coperte durante 
la cottura; 
Cuocere verdure, patate, ecc. con una quantità 
minima di acqua per ridurre i tempi di cottura; 
Utilizzare la pentola a pressione poiché riduce 
ulteriormente il consumo energetico e i tempi 
di cottura. 
Posizionare la pentola al centro della zona 
di cottura delineata dal piano cottura. 

8.2. GESTIONE DEI RIFIUTI 
E PROTEZIONE DELL'AMBIENTE 
Sull’elettrodomestico 
è riportato il simbolo di 
conformità alla direttiva 
europea 2012/19/UE relativa 
allo smaltimento di rifiuti di 
apparecchiature elettriche 
ed elettroniche. I rifiuti di 
apparecchiature elettriche 
ed elettroniche contengono 
sostanze inquinanti per 
l'ambiente e componenti 
basilari riutilizzabili. 

 

È fondamentale che i rifiuti di apparecchiature 
elettriche ed elettroniche siano sottoposti 
a trattamenti specifici per rimuovere e smaltire 
correttamente i materiali inquinanti e recuperare 
tutti i materiali riciclabili. Osservando alcune 
regole basilari, tutti possono contribuire 
a evitare danni ambientali causati dai rifiuti 
di apparecchiature elettriche ed elettroniche: 
• I rifiuti di apparecchiature elettriche 
ed elettroniche non devono essere gestiti come 
rifiuti domestici; 
• I rifiuti di apparecchiature elettriche 
ed elettroniche devono essere conferiti in aree 
di raccolta dedicate, gestite a livello municipale 
o da una società registrata. 
In molti paesi potrebbe essere disponibile 
il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchia-
ture elettriche ed elettroniche di grandi 
dimensioni. Quando si acquista un nuovo 
elettrodomestico, quello vecchio può essere 
restituito al rivenditore che è tenuto 
ad accettarlo gratuitamente, purché sia di tipo 
equivalente e abbia le stesse funzioni di quello 
acquistato. 

 



9. INSTALLAZIONE

Installazione elettrica 

Cavo di alimentazione: Il dispositivo è dotato di un cavo di alimentazione che deve essere collegato 
alla rete elettrica domestica. Individuare le varie opzioni di collegamento in base alla tipologia 
di alimentazione domestica dallo schema corrispondente. La targhetta dati indica anche la tensione 
di collegamento consentita per questo dispositivo e il relativo consumo energetico. 

PIANO COTTURA DA 60-65 cm 

220-240V/380-415V 2N~ 220-240 V

380-415 V

220-240 V~ 

Lunghezza cavo 1150 mm 

Guarnizione 

206 
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Accessori 

 
SEZIONI - LARGHEZZA 60 e 65 

 
  

PARTE 
SUPERIORE PARTE 

SUPERIORE 

*Per il corretto funzionamento dell'elettrodomestico, 
assicurarsi che il flusso d'aria sotto il piano di cottura sia 
adeguato, secondo le linee guida per l'installazione. 
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PIANO COTTURA DA 60 cm 

 
PIANO COTTURA DA 65 cm 

 
  

Vista laterale 

Vista laterale 

Vista laterale 

Vista laterale 



 209 

MISURE STANDARD MODELLO DA INCASSO DA 60 

 
MISURE INCASSO A FILO DA 60 
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MISURE INCASSO A FILO DA 60 

 
MISURE STANDARD PIANO SUPERIORE DA INCASSO DA 65 

 
  

Sezione AA' 

Sezione BB' 
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MISURE INCASSO A FILO DA 65 

 
MISURE INCASSO A FILO DA 65 

 
  

Sezione AA' 

vista superiore Sezione BB' 
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A: Consigliamo una distanza di almeno 650 mm, ma è preferibile consultare il manuale d'uso  
della cappa; 
B: Valutare la possibilità di prevedere uno spazio funzionale per la gestione degli utensili da cucina 
e di eventuali vapori e condense prodotti durante la preparazione dei cibi; 
C: 35 mm dal vano per l'incasso allo schienale/pannello schienale; 
D: 35 mm dai mobili adiacenti (per piano cottura da 60 cm); 
D: 55 mm dai mobili adiacenti (per piano cottura da 65 cm). 
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Samenvatting 

214  Veiligheidsinformatie 
   

219  Productintroductie 
   

220  Voordat u begint 
   

223  Werking van het product 
   

231  Bereidingsrichtlijnen 
   

232  Onderhoud en reiniging 
   

233  Storingsweergave en inspectie 
   

235  Milieubescherming en verwijdering 
   

236  Installatie 

WELKOM 
Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding zorgvuldig 
door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te garanderen 
en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de handleiding voor toekomstig 
gebruik. Voordat u de kookplaat installeert, moet u het serienummer noteren, 
omdat u mogelijk nodig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die 
is ontstaan tijdens het transport en raadpleeg vóór gebruik een technicus als 
u twijfelt. Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen. 
OPMERKING: Houd er rekening mee dat de accessoires van de kookplaat kunnen 
verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht. 
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VEILIGHEIDSINFORMATIE 

1.1. ALGEMENE WAARSCHUWINGEN 
• Lees deze instructies zorgvuldig door voordat u dit apparaat 
installeert of gebruikt. 
• WAARSCHUWING: Als het oppervlak gebarsten is, moet u het 
apparaat uitschakelen om een elektrische schok te voorkomen. 
• Probeer NOOIT om brand met water te blussen, maar schakel 
het apparaat uit en bedek de vlam dan met bijvoorbeeld een deksel 
of een branddeken. 
• WAARSCHUWING: Brandgevaar: gebruik de kookoppervlakken 
niet als bewaarplek voor spullen. 
• WAARSCHUWING: Gebruik alleen kookbeveiligingen die door 
de fabrikant van het kooktoestel zijn ontworpen of in de gebruiks-
aanwijzing van het apparaat als geschikt zijn aangegeven 
of kookbeveiligingen die in het apparaat zijn ingebouwd. Het gebruik 
van verkeerde beveiligingen kan ongevallen veroorzaken. 

1.1.1. Gebruiksbeperkingen 
• Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen 
(waaronder kinderen) met verminderde fysieke, zintuiglijke 
of geestelijke vermogens of met een gebrek aan kennis 
en ervaring, tenzij deze personen door iemand die verantwoorde-
lijk is voor hun veiligheid onder toezicht worden gehouden 
of instructies hebben gekregen over de werking van het apparaat. 
• Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het 
apparaat spelen. 
• Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar 
en door personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke 
of geestelijke vermogens of met een gebrek aan kennis 
en ervaring, mits zij onder toezicht worden gehouden 
of instructies hebben gekregen om het apparaat veilig te kunnen 
gebruiken en de gevaren begrijpen die ermee gepaard gaan. 
• Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. 
• Het schoonmaken en het onderhoud mag niet door kinderen 
worden uitgevoerd als er geen toezicht is. 
• Dit apparaat voldoet aan de elektromagnetische veiligheids-
normen. Personen met pacemakers of andere elektrische 
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implantaten (zoals insulinepompen) moeten echter hun arts of de 
fabrikant van het implantaat raadplegen. Controleer voordat u dit 
apparaat gebruikt of de implantaten niet worden beïnvloed door 
het elektromagnetische veld. Het niet opvolgen van dit advies kan 
leiden tot de dood. 

1.1.2. Gebruiken in overeenstemming met het beoogde gebruik 
• Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk gebruik of voor 
soortgelijke toepassingen, zoals: 

- personeelskeukens in winkels, kantoren en andere 
werkomgevingen; 

- vakantiehuizen; 
- door gasten in hotels, motels en andere 

verblijfsaccommodatie; 
- bed-and-breakfastomgevingen. 

• Gebruik het apparaat nooit als werk- of opbergoppervlak. 
• Gebruik het apparaat nooit om de kamer op te warmen  
of te verwarmen. 

1.2. INSTALLATIE 
• Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen 
door de fabrikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar 
gekwalificeerde personen om gevaar te voorkomen. 
• Aansluiting op een goed geaarde bedrading is essentieel 
en verplicht. 
• Dit apparaat mag alleen door een daarvoor gekwalificeerde 
persoon worden geïnstalleerd en geaard. 
• Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat 
u werkzaamheden of onderhoud uitvoert. 
• Om gevaar te vermijden, kan leiden tot letsel of snijwonden. 
• Stel deze informatie ter beschikking van de persoon die 
verantwoordelijk is voor het installeren van het apparaat, omdat dit 
de installatiekosten kan verlagen. 
• Als u het apparaat niet correct installeert, kunnen garantie- 
of aansprakelijkheidsclaims komen te vervallen. 
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1.3. ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN 
• Dit apparaat moet worden aangesloten op een circuit met een 
isolatieschakelaar die alle polen volledig loskoppelt van de 
voeding onder omstandigheden van overspanningscategorie III. 
Ontkoppelingsmiddelen moeten in overeenstemming zijn met de 
schrijfregels. 
• WAARSCHUWING: Om ieder risico veroorzaakt door het per 
ongeluk resetten van het thermische uitschakelapparaat 
te voorkomen, mag het apparaat niet worden gevoed door een 
extern schakeltoestel zoals een timer of worden aangesloten 
op een circuit dat regelmatig wordt in- en uitgeschakeld. 
• Het apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt met een 
externe timer of afzonderlijk afstandsbedieningssysteem. 
• Wijzigingen aan de bedrading in woonhuizen mogen alleen door 
een gekwalificeerde elektricien worden uitgevoerd. 
• Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een elektrische 
schok of de dood. 

1.4. GEBRUIK EN ONDERHOUD 
• WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik worden het apparaat 
en de toegankelijke delen ervan heet. Voorkom aanraking van 
de verwarmingselementen. Houd kinderen tot 8 jaar uit de buurt, 
tenzij zij voortdurend onder toezicht worden gehouden. 
• WAARSCHUWING: Onbeheerd koken op een kookplaat met vet 
of olie kan gevaarlijk zijn en brand veroorzaken. 
• VOORZICHTIG: Blijf toezien tijdens het bereidingsproces. Een kort 
bereidingsproces moet continu in het oog worden gehouden. 
• Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat 
u werkzaamheden of onderhoud uitvoert. 
• Er mogen nooit brandbare materialen of producten op dit 
apparaat worden geplaatst. 
• Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels 
mogen niet op de kookplaat worden geplaatst. Ze kunnen namelijk 
heet worden. 
• U mag geen stoomreiniger gebruiken. 
• Gebruik geen stoomreiniger om de kookplaat schoon te maken. 
• Bewaar geen voorwerpen op de kookoppervlakken. 
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• Zorg ervoor dat uw lichaam, kleding of enig ander artikel dat geen 
geschikt kookgerei is niet in contact komt met het inductieglas 
totdat het oppervlak is afgekoeld. 
• De stelen van steelpannen kunnen heet zijn bij aanraken. 
Controleer of de stelen van steelpannen zich niet boven andere 
kookzones die zijn ingeschakeld bevinden. Houd handgrepen 
buiten bereik van kinderen. Als dit advies niet wordt opgevolgd, kan 
dit leiden tot brand- en schroeiwonden. 
• Het vlijmscherpe mes van een kookplaatschraper ligt bloot 
wanneer de veiligheidskap wordt teruggetrokken. Wees uiterst 
voorzichtig en bewaar altijd veilig en buiten het bereik van 
kinderen. Als u niet voorzichtig bent kan dat resulteren in letsel 
of snijwonden. 
• Plaats geen magnetiseerbare voorwerpen (bijv. creditcards, 
geheugenkaarten) of elektronische apparaten (bijv. computers, 
MP3-spelers) in de buurt van het apparaat. Deze kunnen namelijk 
worden beïnvloed door het elektromagnetische veld. 
• Repareer of vervang geen onderdelen van het apparaat tenzij 
specifiek aanbevolen in de handleiding. Alle andere 
onderhoudswerkzaamheden moeten door een gekwalificeerd 
monteur worden uitgevoerd. 
• Geen zware voorwerpen op uw kookplaat plaatsen of laten vallen. 
• Gebruik geen pannen met scherpe randen en sleep pannen niet 
over het oppervlak van het inductieglas, aangezien dit het glas kan 
krassen. 
• Gebruik geen schuursponsjes of andere schurende 
reinigingsmiddelen om uw kookplaat schoon te maken.  
Deze kunnen namelijk het inductieglas krassen. 
• Gebruik geen adapters voor kookpotten. 
• WAARSCHUWING: Wanneer een of meer kookzones worden 
uitgeschakeld, wordt de aanwezigheid van de restwarmte 
aangegeven door een visueel signaal op de overeenkomstige 
zoneweergave met het symbool H. Wanneer dit symbool actief is, 
moet u oppassen dat u de kookplaat niet aanraakt, anders bestaat 
er gevaar voor brandwonden. 
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1.5. WAARSCHUWINGEN Draadloze temperatuursonde 

Dit product is uitsluitend voor kookplaattoepassingen.  
Het mag alleen worden gebruikt zoals beschreven staat 
in deze gebruikershandleiding. 

• RAAK de Preci Probe NIET AAN MET BLOTE HANDEN VLAK NA 
EEN BEREIDING. Draag altijd ovenhandschoenen om de 
Preci Probe uit het voedsel te verwijderen na de bereiding. 
• De metalen Preci Probe-staaf moet tijdens de bereiding 
VOLLEDIG in het voedsel ZIJN GESTOKEN, tot aan de ZWARTE 
keramische RAND. 

 
• Gebruik de Heat Feel-sensor niet in een magnetron. 
• De Heat Feel-sensor kan worden gereinigd en gewassen,  
maar mag niet lang in water ondergedompeld blijven. 
• Dit product is niet bedoeld voor gebruik door personen 
van 12 jaar en jonger. 
• De leverancier is niet aansprakelijk voor schade aan de 
Heat Feel-sensor door een verkeerd gebruik van het apparaat. 
• Reinig de Heat Feel-sensor voor gebruik. 
• De sonde kan werken in het volgende temperatuurbereik:  
10°C tot een maximale interne temperatuur van 100°C bij het 
metalen gedeelte. Het keramische gedeelte kan 350°C bereiken. 
• Als de temperatuur van de Heat Feel-sensor hoger wordt dan 
100°C, stopt de bereiding en moet de Heat Feel-sensor zo snel 
mogelijk uit de oven worden verwijderd, met handschoenen aan, 
om schade aan de sonde te voorkomen. 
  

Plaats de Preci Probe tot 
hier in het voedsel 
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2. PRODUCTINTRODUCTIE 

2.1. BOVENAANZICHT VAN HET PRODUCT 

 

2.2. BEDIENINGSPANEEL 

 
 1. AAN/UIT 

2. WIFI 
3. Varycook 
4. Bediening op afstand 

5. Volledige zone 
6. Pauze 
7. Timer 
8. Kinderslot 

9. Smelten 
10. Sudderen 
11. Koken 

  

Kookzones 

Bedieningspaneel 
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3. VOORDAT U BEGINT 

3.1. ALGEMENE INFORMATIE 
Voordat u begint, is het belangrijk om het volgende te weten: alle functies van deze kookplaat zijn 
ontworpen om te voldoen aan de strengste veiligheidsvoorschriften. 

Om deze reden geldt het volgende: 
• Sommige functies worden niet geactiveerd, of worden automatisch gedeactiveerd,  
zonder potten en pannen op de branders of wanneer ze niet goed geplaatst zijn. 
• In andere gevallen worden functies na een paar seconden automatisch gedeactiveerd als er meer 
dan één stap voor nodig is (bijv. ‘DE KOOKPLAAT IN-/UITSCHAKELEN’ zonder ‘KIES DE KOOKZONE’. 
• Bij langdurig gebruik is het mogelijk dat het apparaat niet onmiddellijk uitschakelt, zelfs als alle 
kookzones uitgeschakeld zijn, omdat het zich in de afkoelingsfase bevindt; het symbool H verschijnt 
op het display van de kookzone totdat het apparaat is afgekoeld. 

Veilige activering: Het product wordt geactiveerd met de aanwezigheid van potten en pannen 
op de kookplaat. Het verwarmingsproces start niet of wordt onderbroken als er geen potten 
en pannen zijn of als deze zijn verwijderd. 

Pandetector: Nadat de kookplaat is ingeschakeld, detecteert het product automatisch 
de aanwezigheid van potten en pannen op de kookzones, zelfs voordat deze worden geactiveerd. 

Veiligheidsuitschakeling: Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale gebruikstijd, 
afhankelijk van het maximale vermogen dat is ingesteld. 

3.2. VERMOGENSBEHEER 
Wanneer het product voor het eerst wordt gebruikt, wordt de kookplaat ingesteld op het maximaal 
haalbare vermogen. Er kunnen met behulp van de vermogensbeheerfunctie verschillende 
vermogenslimieten worden gekozen in overeenstemming met het hoofdvoedingssysteem thuis. 

Vermogensbeheer instellen 
Het is mogelijk een maximaal vermogensabsorptieniveau in te stellen voor de inductiekookplaat, 
waarbij verschillende vermogensbereiken worden gekozen. 
Inductiekookplaten zijn in staat zichzelf automatisch te beperken om op lager vermogen te werken, 
om het risico van overbelasting te voorkomen. 

Naar de vermogensbeheerfunctie gaan 

• Zet de kookplaat aan en druk tegelijkertijd op  en . 
• Op de timer-indicator wordt ‘P8’ weergegeven, wat vermogensniveau 8 betekent.  
De standaardmodus staat op 7,4 kW. 

Overschakelen naar een ander niveau 
• Schuif de schuifregelaar naar links en rechts om het vermogensbeheerniveau te wijzigen. 
• Er zijn 8 vermogensniveaus, van ‘P1’ tot ‘P8’. De timer-indicator zal er een weergeven: 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 

  



 221 

Bevestigen en de vermogensbeheerfunctie verlaten 

Schakel ter bevestiging de kookplaat uit. Het vermogensniveau wordt automatisch opgeslagen. 
De geselecteerde waarde wordt permanent opgeslagen en blijft ook na het uitschakelen van 
de hoofdvoeding behouden. 
Herhaal de hierboven beschreven handelingen om het vermogensniveau te wijzigen. 

OPMERKING: Afhankelijk van de selectie van het vermogensbeheer, kunnen sommige 
vermogensniveaus en functies van de kookzones automatisch beperkt worden 
om de geselecteerde waarde niet te overschrijden. Bijvoorbeeld, bij een vermogensbeheerniveau 
dat is ingesteld op minder dan 4,5 kW, kunnen de Boost-functie, Varycook en sommige bereidingen 
niet met de app worden geselecteerd. 

De selectie van het laatste vermogensniveau kan gedeeltelijk worden geweigerd/aangepast aan 
de beschikbare hoeveelheid restvermogen van de vorige instelling. 

3.3. HET JUISTE KOOKGEREI KIEZEN 
3.3.1. Kenmerken van het kookgerei 
Gebruik alleen potten en pannen met het inductiesymbool. 
• Alleen potten en pannen met een perfect vlakke bodem. Anders kunnen de volgende situaties 
optreden: 

- geen pandetectie; 
- lage prestaties; 
- ongewenst geluid. 

 
• Gebruik alleen potten en pannen met een gladde bodem om krassen op het oppervlak van 
de kookplaat te voorkomen. 

OPMERKING: Vermijd zoveel mogelijk het verplaatsen van potten en pannen over het 
glasoppervlak om krassen te voorkomen. 

Magneettest 
Inductiekoken maakt gebruik van magnetisme om warmte op te wekken; potten en pannen moeten 
daarom ijzer bevatten. Als u al kookgerei hebt, kunt u met een magneet controleren of het materiaal 
magnetisch is. Potten en pannen zijn geschikt als ze magnetisch worden aangetrokken door 
de magneet. 

Kookgerei dat is gemaakt van de volgende materialen is niet geschikt: puur roestvrij staal, aluminium 
of koper zonder magneetbasis, glas, hout, porselein, keramiek en aardewerk. 

3.3.2. Kookgerei van hogere kwaliteit 
Alle kookpannen met het inductiesymbool worden algemeen 
aanvaard. Afhankelijk van het type bodem kan het gedrag echter 
variëren. De selectie van het laatste vermogensniveau kan 
gedeeltelijk worden geweigerd/aangepast aan de beschikbare 
hoeveelheid restvermogen van de vorige instelling. 

 
Bij gebruik van groot kookgerei met een kleiner ferromagnetisch element warmt alleen het 
ferromagnetische element op. Daardoor wordt de warmte mogelijk niet gelijkmatig verdeeld. 

3.3.3. Afmeting en plaatsing 
Gebruik altijd de kookzone die het best overeenkomt met de bodemdiameter van de pan. 
Plaats de pan goed in het midden van het kookgedeelte.  
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OPMERKING: Het wordt aanbevolen om geen pannen te gebruiken die de omtrek van de kookzone 
overschrijden. 

Voor een goede werking van de kookplaat moeten potten en pannen worden gebruikt met een 
bodemdiameter binnen het bereik beschreven in de volgende tabel. 

   
 

 

 

Min. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

Max.   280 mm 180 mm 

OPMERKING: Als een pan wordt gebruikt die kleiner is dan het vereiste minimum, kan deze niet 
worden gedetecteerd. Bij gebruik van een exemplaar dat groter is dan het maximum, kunnen 
storingen of slechte prestaties optreden. 

LET OP: Zet de pan niet op/bij het bedieningspaneel tijdens het koken of afkoelen. 
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4. WERKING VAN HET PRODUCT 

4.1. HOE HET PRODUCT WERKT 

 DE KOOKPLAAT AAN-/UITZETTEN 

Houd even ingedrukt om de kookplaat in of uit te 
schakelen. Een speciaal geluid geeft de status 
van het apparaat aan.  

 SELECTEER DE KOOKZONE EN STEL HET VERMOGEN IN 

De kookplaat kan de pan automatisch detecteren zodra deze op de kookzone is geplaatst waarna 
de betreffende zone-indicator gaat branden. In dit stadium wordt er geen vermogensniveau 
geactiveerd. 
Als er geen pan aanwezig is, kan de zone rechtstreeks worden geselecteerd door op de zone-
indicator te drukken. 

Het vermogen kan worden ingesteld: 

Schuif de vinger over de schuifknop. 

Druk direct op het juiste niveau. 

 

vs 

 

De gebruiker kan het vermogensniveau tijdens het koken wijzigen en hetzelfde proces herhalen. 
De cijfers geven het ingestelde vermogensniveau aan: elke kookzone heeft een verschillend aantal 
vermogensniveaus die gaan van 1 (min.) tot 14 (max.). Elk niveau heeft een automatische 
uitschakeling die kan variëren van 1 tot 8 uur. 

Vermogens-
niveau 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Tijd (u) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

BOOST-FUNCTIE: Het is ook mogelijk om de snelle verwarming te kiezen door de schuifknop 
naar 15 te schuiven. 

- De functie kan in elke kookzone worden gebruikt; 
- Na 10 minuten gaat de boost-functie automatisch naar niveau 14. 

LET OP: Als er na het inschakelen van de kookplaat of na het beëindigen van alle bereidingen, binnen 
een minuut geen vermogensniveau wordt ingesteld, wordt de kookplaat uitgeschakeld. 

Als het display  toont, betekent dit het volgende: 
• De pan staat niet in de geselecteerde kookzone. 
• De pan staat niet goed/helemaal niet op de kookplaat. 
• De pan is niet geschikt voor inductie. 
• De afmetingen van de pan zijn kleiner dan de minimale pandiameter die vereist  
is in de geselecteerde zone (zie tabel). 
• Als er niet binnen 1 minuut een geschikte pan wordt geplaatst, wordt de kookzone uitgeschakeld:  
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: Zodra dit symbool op het cijferdisplay verschijnt, betekent dit dat de kookzone nog heet is. 

Wanneer het oppervlak is afgekoeld tot een veilige temperatuur, verdwijnen de symbolen. 

 PAUZE 

Alle kookplaten kunnen op pauze worden gezet door op de betreffende toets te drukken in plaats 
van te worden uitgeschakeld. 

Druk op  om deze functie te activeren. Alle zone-indicatoren geven  aan en het koken 
is gestopt. 

Druk op  om te deactiveren en de vorige vermogensinstellingen worden vervolgens hersteld. 

WAARSCHUWING: Bij het betreden van de pauzemodus zijn alle bedieningselementen 
uitgeschakeld, behalve de AAN/UIT-toets. Op deze manier kan de inductiekookplaat in geval van 
nood altijd worden uitgeschakeld met de AAN/UIT-toets. 

 TIMER 

Om de timer voor één zone te selecteren, drukt u op  en selecteert u de zone. Op het cijferdisplay 

verschijnt <min> en door de schuifbalk naar links en rechts te bewegen, kan de gewenste timing 
worden ingesteld. 
Als de tijd is verstreken, wordt de geselecteerde kookzone uitgeschakeld. De timer telt tot 60 min. 
Er kunnen maximaal vier timers tegelijk worden ingesteld, één voor elke zone. 

 TOETSVERGRENDELING 
De kookplaat kan worden vergrendeld door op  te drukken om onbevoegd gebruik te voorkomen. 

Als het apparaat is vergrendeld, zijn alle bedieningselementen behalve de AAN/UIT-toets 
uitgeschakeld. 
Om de functie te activeren/deactiveren houdt u  even ingedrukt. 

 SMELTEN 
Functie die voornamelijk wordt gebruikt voor het smelten van chocolade. Na enkele minuten, 
wanneer de chocolade begint te smelten, gaat u naar niveau 1 om de chocolade vloeibaar te houden 
zonder de ideale temperatuur te overschrijden. 

 SUDDEREN 
Functie gebruikt voor gerechten met room, saus of algemene vloeistoffen op lage temperatuur. 

 KOKEN 
Functie gebruikt voor het koken van water en aan de kook houden. 

OPMERKING: De bereiding kan met betrekking tot elke functie worden aangepast door 
verschillende vermogensniveaus te selecteren die dichtbij de voorgestelde liggen. 

 VOLLEDIGE ZONE 
De volledige zone is een kookzone die een combinatie is van meer kookzones vooraan en achteraan 
door een unieke verticale zone te creëren. De volledige zone wordt, wanneer deze geactiveerd is, 
met slechts één vermogensniveau geregeld. 
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Druk op  om de functie te activeren. Alleen de bovenste cijfers laten terugkoppelingen zien.  

De onderste cijfers zijn uitgeschakeld. 

Druk op  om te deactiveren. 

Potten en pannen moeten worden geplaatst zoals aangegeven in de onderstaande afbeelding. 

 VARYCOOK-ZONE 
Deze functie wordt gebruikt om vooraf vaste vermogensniveaus in drie verschillende gebieden  
in te stellen, afhankelijk van de positie van de pan: hoog (l.14), medium (l.10), laag (l.1). 
• Als de pan aan de voorkant van de Varycook-zone staat, wordt het vermogensniveau ingesteld op l.1. 
• Als de pan in het midden van de Varycook-zone staat, wordt het vermogensniveau ingesteld op l.10. 
• Als de pan aan de achterkant van de Varycook-zone staat, wordt het vermogensniveau  
ingesteld op l.14. 

Druk op  om de functie te activeren. Alleen de bovenste cijfers laten terugkoppelingen zien.  

De onderste cijfers zijn uitgeschakeld. 

4.2. VERBINDEN MET DE hOn-APP 
Uw apparaat kan worden verbonden met uw draadloze thuisnetwerk en op afstand worden bediend 
met de app. Verbind uw apparaat aan om ervoor te zorgen dat het up-to-date blijft met de nieuwste 
software en functies. 

OPMERKING 
• Zodra de kookplaat is ingeschakeld, knippert het wifipictogram gedurende 30 minuten.  
Tijdens deze periode is het mogelijk om het product te verbinden. 
• Zorg ervoor dat uw wifi-thuisnetwerk is ingeschakeld. 
• U krijgt stap voor stap begeleiding op zowel het apparaat als uw mobiele apparaat. 
• Het kan tot 10 minuten duren om de kookplaat te verbinden. 
• Raadpleeg de app voor meer informatie en probleemoplossing. 

Download de hOn-app op uw smartphone. 
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Registratie nieuwe gebruiker 

 

Snelle koppeling 

 
  

Selecteer 
‘Apparaat toevoegen’. 

Geef toestemming voor 
gebruik van uw locatie. 

Selecteer ‘Kookplaat’ 
bij de apparaatcategorie. 

Klik op ‘Registreren’. U kunt zich registreren 
via sociale accounts 
of u aanmelden met 

uw persoonlijke e-mail. 
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Snelle koppeling 

 

 
  

Zet het apparaat aan; 
als het al aan staat, zet 

het dan uit en weer aan. 

Na het inschakelen 
begint de hOn-app met 

het zoeken naar uw 
huishoudelijke apparaat. 

Selecteer uw huishoudelijke 
apparaat, tik op ‘Verbinden’ 

en wacht een paar seconden. 

Uw kookplaat wordt 
gevonden en u kunt 
functies/recepten 

weergeven en 
instellen via hOn. 
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Kies uit het receptenmenu of speciale programma's-menu van de hOn-app. Volg stap voor stap de 
aanwijzingen in de app en stuur als u klaar bent de parameters naar de kookplaat die voor u zal koken. 
Wanneer de kookplaat de opdracht van de app ontvangt, zal de kookplaat 2 keer piepen en één 
seconde knipperen om aan te geven dat de instructies zijn ontvangen. 
Druk op de toets ‘My Chef’ om het recept te starten. 
Als u de functie ‘My Chef’ wilt verlaten, drukt u 3 sec. 
*Kookresultaten kunnen variëren afhankelijk van het gebruikte kookgerei. 

DRAADLOZE PARAMETERS 

Technologie Wifi Bluetooth 

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

Frequentieband(en) [MHz] 2401–2483 2402–2480 

Maximaal vermogen [mW] 100 10 

DRAADLOZE PARAMETERS PRECI PROBE MODEL Et180: 

Technologie Bluetooth 

Standaard Bluetooth v4.0 BLE 

Frequentieband(en) [MHz] 2400–2480 

Maximaal vermogen [mW] 2,5 - (4 dBm) 

4.3. ACCESSOIRES 

4.3.1. Intelligente draadloze voedselthermometer PRECI PROBE en LEPEL  
(beschikbaar afhankelijk van het model) 

Hartelijk dank voor uw aankoop van de Haier Preci Probe. Let op, hij werkt alleen met de Haier-
inductiekookplaat en lees voordat u hem gebruikt de volgende instructie en veiligheidsopmerkingen 
in de gebruikershandleiding. 

Inleiding: De Preci Probe is een draadloze voedselthermometer die thuiskoks in real time laat weten 
wat de status binnenin het voedsel is om rampen met te rauw of te veel doorgekookt voedsel 
te voorkomen en steeds weer een perfect resultaat te garanderen. De thermometer maakt direct 
verbinding met het product. De gegevens en realtime status van het voedsel kunnen worden 
afgelezen vanaf uw telefoon, waardoor u het beste resultaat gewoon binnen handbereik heeft. 
Raadpleeg de onderstaande instructies voor meer informatie over koppelen en gebruikstips. 
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LAAD DE PRECI PROBE VÓÓR GEBRUIK OP: 
• Plaat de Preci Probe in de oplader en sluit het deksel. 
• Sluit de oplader met de USB-kabel aan op een USB-voedingsbron, zoals een USB-adapter of een 
USB-contact van een pc/notebook. Het is mogelijk dat de oplader niet goed werkt met een 
powerbank vanwege de automatische uitschakelfunctie. 
• Het ledlampje van de oplader gaat branden en knippert tijdens het opladen. Het ledlampje gaat uit 
wanneer de Preci Probe volledig is opgeladen. 

KOPPEL DE PRECI PROBE MET DE INDUCTIEKOOKPLAAT: 
• Controleer of de kookplaat aan staat en uw Preci Probe volledig is opgeladen. 
• Open de hOn-app op uw draagbare toestel. 
• Ga naar het gedeelte ‘Recepten’ en kies een recept waarbij de Preci Probe wordt gebruikt. 
• Zodra u het recept start door op de ‘Cook with me’-toets [vervangen door PICTOGRAM BEDIENING 
OP AFSTAND] op het apparaat te drukken, maakt de Preci Probe automatisch verbinding. 
• De app geeft een lijst van alle beschikbare sondes die voor het recept kunnen worden 
geselecteerd. 
• Op het display van de kookplaat verschijnt de naam van de geselecteerde Preci Probe 
(bijvoorbeeld ‘1A’). 
• Volg nu de instructies in de hOn-app. 
• Bij gebruik van de app als de sonde minder dan 20% opgeladen is, geeft de timerdisplay ‘CH’ aan. 

LEPEL 
Gebruik de lepel met de sonde om tijdens het bereiden het 
voedsel te roeren. 
• Maak de lepel voor het eerste gebruik schoon. 
• Gebruik de lepel niet met een open vlam. 
• Snijd niet in de lepel. 
• Zorg dat lepel niet in direct contact komt met de warme, 
toegankelijke delen van de kookplaat. 
• Verdraagbaar temperatuurbereik: 40°C–220°C 

 

  

Keramische dop 

Aanbevolen onderdompelingsbereik 

Sensor 

Positie 1 Positie 2 
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4.4. KOOKBEREIDINGEN MET DE APP 

Preci Probe als thermometer 
Stel in de hOn-app de doeltemperatuur in die u wilt bereiken. Steek de Preci Probe in het voedsel 
of met zijn accessoire in vloeistoffen en u ziet in de app de temperatuur stijgen tot de doeltemperatuur 
is bereikt. 
Het zal u helpen de temperatuur voor allerlei soorten voedsel nauwkeurig te handhaven.  
U kunt de sonde niet gebruiken wanneer de functie Geassisteerde bereiding in werking is. 

Geassisteerde bereiding: ‘Cook with me’-functie 
Kies in de hOn-app recepten of speciale programma's, volg stap voor stap de bereiding en dan zal 
de kookplaat automatisch de parameters voor de gekozen bereidingsmethode instellen. 

Sous vide 
Soort bereiding waarbij het voedsel in een vacuümzak wordt gedaan en in een waterbad bij lage 
temperatuur wordt bereid. 
Het op deze manier bereide voedsel is sappiger en malser en behoudt de voedingswaarden, 
waardoor het gezonder en lekkerder is. 
Open de hOn-app, selecteer de categorie voedsel, selecteer dit type bereiding, plaats de zak met 
het voedsel in de pan met water en de inductiekookplaat zal de juiste bereidingstemperatuur 
instellen voor een perfect resultaat. 

Grillen 
Selecteer de categorie voedsel in de hOn-app, selecteer dit type bereiding en de inductiekookplaat 
zal automatisch de grill op de juiste temperatuur zetten voor een vooraf bepaalde tijdsduur. 

Sudderen 
De functie Sudderen is ideaal voor het bereiden van sauzen, stoofpotten, gestoofde gerechten 
en alle bereidingen met een gemiddeld lange bereidingstijd. 
De automatische functie die u in de hOn-app vindt, brengt het voedsel langzaam naar een licht 
kokende temperatuur, en houdt het daar gedurende de gehele bereidingsduur. 

Stomen 
Met de stoomfunctie kunt u voedsel zoals groenten, vlees of vis stomen in potten of pannen met 
een stoommandje. Stomen is sneller dan koken. Omdat het voedsel niet ondergedompeld wordt 
in een vloeistof, gaan er minder van voedingsstoffen in het voedsel verloren en wordt het 
vitaminegehalte behouden, waardoor de smaak beter is en de structuur compacter en plezieriger. 
Neem indien nodig contact op met het erkende servicecentrum. 
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5. BEREIDINGSRICHTLIJNEN 
5.1. VERMOGENSTABEL 

VERMOGENS-
NIVEAU 

SOORT BEREIDING AANBEVOLEN GEBRUIK 

14/BOOSTER Snelle verwarming, booster 
Ideaal voor roerbakken, aanbraden, soep 

aan de kook brengen, water koken 

11–13 Bakken, grillen, aan de kook houden 
Ideaal om te beginnen met koken, 

sauteren, pasta koken, frituren, grillen 

5–10 Stoven, koken 

Ideaal voor voorverwarmen, stoven, 
zachtjes laten koken, koken, lang 

en continu bakken (rijst, braadstuk, 
pannenkoeken*) 

3–4 Sudderen, warmhouden, langzaam 
koken 

Ideaal voor slowcooking-recepten, 
zachtjes sudderen van 

roomsauzen en vloeistoffen 

1–2 Smelten, vloeibaar houden, ontdooien 

Delicate opwarming voor kleine 
hoeveelheden voedsel, langzaam 

opwarmen, chocolade smelten 
en vloeibare houden** 

UIT - - 

* Blijft pannenkoek bakken op niveau 5–6. 
** Smeltniveau 2; ga naar niveau 1 om na het smelten vloeibaar te houden. 

5.2. BEREIDINGSTABEL 

VOEDSELCA-
TEGORIE 

RECEPT 
Voorverwarmen Bereiden 

Verwarmingsfase Vermogensniveau 
Vermogens-

niveau 

Pasta en rijst 

Pasta Water opwarmen 14–b 6–11 
Rijstpudding Melk opwarmen 13–b 6–8 

Gekookte rijst Water opwarmen 14–b 6–8 

Risotto 
Roerbakken en 

braden 
13–b 6–8 

Vlees 

Geroosterd vlees 
Roerbakken 

en braden 
10–13 6–11 

Gegrilde steak Grill voorverwarmen 10–13 10–13 
Worstjes en 
hamburger 

Grill voorverwarmen 10–11 10–13 

Stukjes kip Pan voorverwarmen 10–11 6–10 
Gepaneerde steak Pan voorverwarmen 6–11 10–13 

Vis 
Gegrilde vis Grill voorverwarmen 10–13 8–10 

Visfilet Roerbakken 10–13 8–10 
Garnalen Roerbakken 10–13 10–13 

Groenten en 
peulvruchten 

Verse friet Olie opwarmen* 14 11–14 
Diepvriesfriet Olie opwarmen* 14 11–14 

Gegrilde groenten Grill voorverwarmen 6–11 10–13 
Paprika, courgette 

en aubergine 
Pan voorverwarmen 6–11 10–13 

Eieren en 
eiproducten 

Hardgekookte eieren Water opwarmen 14–b 6–8 
Gebakken eieren Roerbakken 10–13 8–10 

Pannenkoeken Pan voorverwarmen 6–11 5–7 

Sauzen, 
gerechten 
met room 
en dessert 

Tomatensaus Sauzen verwarmen 4–6 2–4 
Gesmolten kaas Smelten 6–11 2–5 

Gerechten 
met room en vla 

Room verwarmen 4–6 2–4 

Gesmolten chocolade Smelten 1–2 1 
Boter Smelten 1–3 1–3 

  



 232 

6. ONDERHOUD EN REINIGING 

6.1. ALGEMENE AANBEVELINGEN 
Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen. 
• Reinig de kookplaat na elk gebruik. 
• Gebruik altijd kookgerei met een schone bodem. 
• Krassen op het oppervlak hebben geen invloed op de werking. 
• Gebruik een speciaal schoonmaakmiddel dat geschikt is voor het oppervlak van de kookplaat. 
• Gebruik een speciale glasschraper. 

6.2. DE KOOKPLAAT SCHOONMAKEN 
Zorg ervoor dat de kookzones zijn uitgeschakeld voordat u begint met schoonmaken. Volg altijd de aanbevolen 
reinigingsinstructies en vermijd het gebruik van schurende producten die het oppervlak van de kookplaat kunnen 
beschadigen. 

a) VETTIG VUIL 
Deze procedure wordt aanbevolen voor de volgende soort situaties: spetters veroorzaakt door het bakken 
of grillen van vlees. 
• Laat de kookplaat afkoelen. 
• Absorbeer overtollige vloeistof rond de pan met keukenpapier en verwijder de pan. 
• Reinig het kookoppervlak met een doek en een oplossing van afwasmiddel. 
• Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en schoonmaakmiddel voor 

inductiekookplaatglazen. 

b) SUIKERIG VUIL 
Deze procedure wordt aanbevolen voor voedingsmiddelen die vanwege hun hoge suikergehalte snel moeten 
worden verwijderd om schade aan het oppervlak van de kookplaat te voorkomen (siropen, jam of conserven). 
• Absorbeer terwijl de kookplaat nog warm is het overtollige vocht rond de pan met keukenpapier  

en verwijder de pan. 
• Indien nodig raden we aan om een schraper onder een scherpe hoek te gebruiken om alle resterende resten 

te verwijderen. 
• Reinig het kookoppervlak met een afwasmiddel en droog het af met keukenpapier. 
• Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en een schoonmaakmiddel voor 

inductiekookplaatgassen. 

c) ZETMEELRIJK VUIL 
Deze reinigingsprocedure wordt aanbevolen voor het volgende soort voedsel: pasta, rijst en aardappelen. 
• Absorbeer overtollige vloeistof rond de pan met keukenpapier en verwijder vervolgens de pan. 
• Laat de kookplaat afkoelen. 
• Gebruik een vochtige doek om eventuele zetmeelresten te bevochtigen. Laat het een paar minuten zitten. 
• Reinig het kookoppervlak met een doek en een oplossing van afwasmiddel. 
• Veeg de kookplaat na het schoonmaken droog met een zachte doek. 
• Reinig de kookplaat indien nodig een tweede keer met heet water en een schoonmaakmiddel voor 

inductiekookplaatgassen. 

OPMERKING: Neem deze instructies ook in acht voor: waterkringen, kalkringen, vetvlekken. 

d) GLANZENDE METALIGE VERKLEURING 
Gebruik een oplossing van water met azijn en reinig het glasoppervlak met een doek. 
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7. STORINGSWEERGAVE EN INSPECTIE 

7.1. PROBLEMEN OPLOSSEN 

Probleem Mogelijke oorzaken Wat u moet doen 

De inductiekookplaat kan niet 
worden ingeschakeld. 

Geen stroom. 

Zorg ervoor dat de 
inductiekookplaat is aangesloten 

op de voeding. Controleer 
of de stroom in uw huis 

of omgeving is uitgevallen. 
Bel een gekwalificeerde technicus 

als het probleem aanhoudt. 

De tiptoetsen reageren niet. 
De bedieningselementen 

zijn vergrendeld. 

Ontgrendel de bediening door 
het gedeelte ‘Hoe het product 

werkt’ te controleren. 

De tiptoetsen zijn moeilijk 
te bedienen. 

Er kunnen waterresten op de 
bedieningselementen zitten 
of u oefent niet de juiste druk 

uit op de onderkant. 

Zorg ervoor dat de tiptoetsen 
droog zijn gebruik de juiste mate 

van druk bij het aanraken van 
de bedieningselementen. 

Het glas wordt bekrast. 
Scherp kookgerei. Ongeschikte, 

schurende schuursponsjes 
of reinigingsmiddelen gebruikt. 

Gebruik kookgerei met een 
vlakke en gladde bodem. 

Zie de hoofdstukken ‘Het juiste 
kookgerei kiezen’ en 

‘Onderhoud en reiniging’. 

Sommige pannen maken 
krakende of het klikkende 

geluiden. 

Dit kan worden veroorzaakt door 
de constructie van uw kookgerei 
(lagen van verschillende metalen 

die anders vibreren). 

Dit is normaal voor kookgerei 
en geeft geen fout aan. 

De inductiekookplaat maakt een 
laag zoemend geluid wanneer 

gebruikt met een hoge warmte-
instelling. 

Dit wordt veroorzaakt door 
de technologie van koken 

met inductie. 

Dit is normaal, maar het geluid 
moet stiller worden of volledig 

verdwijnen wanneer u de 
warmte-instelling verlaagt. 

Ventilatorgeluid afkomstig 
van de inductiekookplaat. 

Er is een ingebouwde 
koelventilator ingebouwd 

in uw inductiekookplaat om 
te voorkomen dat de elektronica 
oververhit raakt. Deze kan blijven 

draaien, zelfs nadat u de 
inductiekookplaat hebt 

uitgeschakeld. 

Dit is normaal en er is geen actie 
nodig. Schakel de voeding naar 

de inductiekookplaat niet 
uit bij de muur terwijl 
de ventilator draait. 

Pannen worden niet heet en ‘U’ 
verschijnt op het display. 

De inductiekookplaat kan de pan 
niet detecteren omdat deze 
niet geschikt is voor inductie. 

De inductiekookplaat kan de pan 
niet detecteren omdat deze 

te klein is voor de kookzone of 
er niet goed centraal op staat. 

Gebruik kookgerei dat geschikt 
is voor koken met inductie. 

Raadpleeg de paragraaf 
‘Het juiste kookgerei kiezen’. 

Plaats de pan in het midden van 
de kookzone en zorg ervoor dat 

de bodem overeenkomt met 
de grootte van de kookzone. 

De inductiekookplaat of een 
kookzone heeft zichzelf 

onverwacht uitgeschakeld, 
er klinkt een waarschuwingstoon 

en er wordt een foutcode 
weergegeven (meestal 

afwisselend één of twee cijfers 
in het display van de kooktimer). 

Technische fout. 

Noteer de foutletters en -
nummers, schakel de voeding 

naar de inductiekookplaat uit bij 
de muur en neem contact op 

met een gekwalificeerd monteur. 
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7.1.2. FOUTCODES 

FOUTCODE 
REGEL VOOR 

WEERGAVE 
ACTIES 

E0 
  

Bel ASA 
Linksvoor  

E1 
  

Bel ASA 
Linksvoor  

E2 
  Bel ASA 

Linksvoor  
Handmatige configuratie uitvoeren 

via gebruikershandleiding 

E3 
  

Bel ASA 

Bel ASA 

Linksvoor  
Bel ASA 

 

E4 Secundair 
(links) 

Primair 
(rechts) 

Bel ASA 

Bel ASA 

Bel ASA 

Controleer de netspanning via de gebruikershandleiding, 
bel ASA als deze in orde is 

Controleer de netspanning via de gebruikershandleiding, 
bel ASA als deze in orde is 

Controleer het netsignaal en de netfrequentie, 
bel ASA als deze in orde zijn 

Controleer de netkabel en differentiële thermostaat, 
bel ASA als deze in orde zijn 

 

E5 
  

Wacht tot afgekoeld, reinig en/of verwijder 
vreemde voorwerpen 

Linksvoor  Bel ASA 

E6 
Cz4 Cz1 Bel ASA 

Cz3 Cz2 
Controleer de installatievereisten via de 

gebruikershandleiding, bel ASA als dat in orde is. 

E7 
Cz4 Cz1 

Bel ASA 

Bel ASA 

Cz3 Cz2 
Bel ASA 

 

E8 
Cz4 Cz1 

Controleer de installatievereisten via de 
gebruikershandleiding, bel ASA als dat in orde is 

Controleer de installatievereisten via de 
gebruikershandleiding, bel ASA als dat in orde is 

Cz3 Cz2 
 

 

E9 
  

Handmatige configuratie uitvoeren 
via gebruikershandleiding 

Linksvoor  Bel ASA 

*ASA = Servicecentrum  
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8. MILIEUBESCHERMING EN VERWIJDERING 

8.1. HET MILIEU BESCHERMEN 
EN RESPECTEREN 
Aanbevelingen voor de beste resultaten: 
Gebruik potten en pannen met een 
bodemdiameter gelijk aan die van de kookzone. 
Gebruik alleen potten en pannen met vlakke 
bodems. 
Houd waar mogelijk het deksel op de 
potten/pannen tijdens het koken. 
Kook groenten, aardappelen, etc. met een 
minimale hoeveelheid water om de kooktijd 
te verkorten. 
Gebruik een snelkookpan, aangezien deze het 
energieverbruik verlaagt en de kooktijd verder 
nog verder verkort. 
Plaats de pan in het midden van de kookzone die 
op de kookplaat wordt aangegeven. 

8.2. AFVALBEHEER 
EN MILIEUBESCHERMING 
Dit apparaat is gemarkeerd 
in overeenstemming met de 
Europese Richtlijn 2012/19/EG 
betreffende afgedankte 
elektrische en elektronische 
apparatuur (AEEA). De AEEA 
bevat zowel vervuilende 
stoffen (die een negatief effect 
op het milieu kunnen hebben) 
als basiscomponenten (die 
hergebruikt kunnen worden). 

 

Het is belangrijk dat de AEEA specifieke 
behandelingen ondergaat om de vervuilende 
stoffen op de juiste wijze te verwijderen en af te 
voeren en alle materialen terug te winnen. 
Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om 
ervoor te zorgen dat de AEEA geen 
milieuprobleem wordt; het is van essentieel 
belang om enkele basisregels te volgen: 
• De AEEA mag niet worden behandeld als 
huishoudelijk afval. 
• De AEEA moet naar speciale inzamelgebieden 
worden gebracht, die beheerd worden door het 
gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf. 
In veel landen wordt grote AEEA thuis 
opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat 
koopt, kan het oude teruggegeven worden aan 
de leverancier die het gratis moet accepteren 
met dien verstande dat het apparaat van een 
gelijkwaardig type is en dezelfde functies heeft 
als het gekochte apparaat. 

 



9. INSTALLATIE

Elektrische installatie 

Voedingskabel: Het apparaat is uitgerust met een voedingskabel die moet worden aangesloten 
op het elektriciteitsnet in huis. Identificeer de verschillende aansluitopties op basis van het type 
huishoudelijke voeding in het bijbehorende schema. Het gegevensplaatje geeft ook de toegestane 
aansluitspanning voor dit apparaat en het bijbehorende stroomverbruik aan. 

KOOKPLAAT 60–65 cm 

220-240 V/380–415 V 2N~ 220–240 V 

380–415 V~ 

220–240 V~ 

Kabellengte 1150 mm 

Pakking 
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Gereedschap 

 
SECTIES – BREEDTE 60 en 65 

 
  

BOVENKANT 
BOVENKANT 

*Voor een goede werking van het apparaat moet 
u zorgen voor een goede luchtstroom onder 
de kookplaat volgens de installatierichtlijnen. 
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KOOKPLAAT 60 cm 

 
KOOKPLAAT 65 cm 

 
  

Zijaanzicht 

Zijaanzicht 

Zijaanzicht 

Zijaanzicht 
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STANDAARD INBOUWMATEN 60 

 
VLAKKE INBOUWMATEN VAN 60 
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VLAKKE INBOUWMATEN VAN 60 

 
STANDAARD INBOUWMATEN 65 BOVEN 

 
  

Sectie AA'. 

Sectie BB'. 
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MATEN VLAKKE VERZINKING VAN 65 

 
MATEN VLAKKE VERZINKING VAN 65 

 
  

Sectie AA'. 

Bovenaanzicht Sectie BB'. 
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A: We raden een afstand van minstens 650 mm aan, maar het is beter om de gebruikershandleiding 
van de afzuigkap te raadplegen. 
B: Overweeg om een functionele ruimte te voorzien voor het hanteren van keukengereedschap 
en eventuele stoom en condens die vrijkomt tijdens het bereiden van voedsel. 
C: 35 mm van het verzonken gat naar de achtersteun/het achtersteunpaneel. 
D: 35 mm van aangrenzende meubels (bij 60 cm kookplaat); 
D: 55 mm van aangrenzende meubels (bij 65 cm kookplaat). 
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WITAMY 
Dziękujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewnić sobie bezpieczeństwo 
i uzyskać najlepsze wyniki, prosimy o uważne przeczytanie niniejszej instrukcji, 
łącznie z instrukcjami dotyczącymi bezpieczeństwa, i zachowanie jej na przyszłość. 
Przed instalacją kuchenki mikrofalowej zanotuj numer seryjny, który może być 
potrzebny w przypadku naprawy. Sprawdź, czy nie doszło do uszkodzeń podczas 
transportu i skonsultuj się z technikiem, jeśli nie masz pewności przed użyciem. 
Trzymaj materiały opakowaniowe z dala od dzieci. 
UWAGA: Należy pamiętać, że akcesoria piekarnika mogą się różnić w zależności 
od zakupionego modelu. 
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INFORMACJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA 

1.1. OGÓLNE OSTRZEŻENIA 
• Przeczytaj uważnie niniejszą instrukcję przed zainstalowaniem 
lub użyciem tego urządzenia. 
• OSTRZEŻENIE: Jeśli powierzchnia jest pęknięta, wyłącz 
urządzenie, aby uniknąć ryzyka porażenia prądem. 
• NIGDY nie próbuj gasić ognia wodą. Należy wyłączyć urządzenie, 
a następnie zakryć płomień, na przykład pokrywką lub kocem 
gaśniczym. 
• OSTRZEŻENIE: Niebezpieczeństwo pożaru: nie przechowuj 
przedmiotów na powierzchniach gotowania. 
• OSTRZEŻENIE: Należy korzystać wyłącznie z osłon płyty 
kuchennej zaprojektowanych przez producenta urządzenia lub 
wskazanych przez niego w instrukcji obsługi jako odpowiednie 
lub z osłon płyty kuchennej wbudowanych w urządzenie. 
Użycie nieodpowiednich osłon może być przyczyną wypadków. 

1.1.1. Ograniczenia użytkowania 
• To urządzenie nie może być użytkowane przez osoby (w tym 
dzieci) o ograniczonej sprawności fizycznej, czuciowej lub 
umysłowej ani przez osoby bez odpowiedniego doświadczenia 
i wiedzy, chyba że będą one dozorowane lub zostaną odpowiednio 
poinstruowane. 
• Należy pilnować dzieci, aby nie bawiły się urządzeniem. 
• Urządzenie może być obsługiwane przez dzieci powyżej 8 roku 
życia i przez osoby o ograniczonych możliwościach fizycznych, 
sensorycznych lub umysłowych lub osoby nieposiadające 
doświadczenia ani wiedzy pod warunkiem, że są one pod 
odpowiednim nadzorem lub zostały poinstruowane, jak bezpiecznie 
obsługiwać urządzenie i rozumieją związane z nim zagrożenia. 
• Dzieci nie powinny bawić się urządzeniem. 
• Czyszczenie i konserwacja nie mogą być wykonywane przez 
dzieci bez dozoru. 
• To urządzenie spełnia normy bezpieczeństwa elektroma-
gnetycznego. Jednak osoby z rozrusznikiem serca lub innymi 
implantami elektrycznymi (takimi jak pompy insulinowe) muszą 
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skonsultować się ze swoim lekarzem lub producentem implantu. 
Przed użyciem tego urządzenia należy się upewnić, że pole 
elektromagnetyczne nie wpłynie na implanty. Niezastosowanie się 
do tego zalecenia może mieć skutek śmiertelny. 

1.1.2. Użytkowanie zgodne z przeznaczeniem 
• To urządzenie jest przeznaczone do użytku domowego  
i podobnych zastosowań, takich jak: 

- powierzchnie kuchenne dla personelu w sklepach, biurach 
i innych miejscach pracy; 

- użytkowanie w domkach mieszkalno-gospodarczych; 
- użytkowanie przez gości w hotelach, motelach i innych tego 

typu obiektach mieszkalnych; 
- miejsca typu bed and breakfast. 

• Nigdy nie używaj urządzenia jako powierzchni do pracy lub 
przechowywania. 
• Nigdy nie używaj urządzenia do ogrzewania lub ogrzewania 
pomieszczenia. 

1.2. INSTALACJA 
• Jeśli kabel zasilający ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczeństwa 
należy zlecić jego wymianę producentowi, autoryzowanemu 
serwisowi lub osobom o podobnych kwalifikacjach. 
• Podłączenie do dobrego systemu uziemienia jest niezbędne 
i obowiązkowe. 
• To urządzenie może być prawidłowo zainstalowane i uziemione 
tylko przez odpowiednio wykwalifikowaną osobę. 
• Przed przystąpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji 
należy odłączyć urządzenie od sieci elektrycznej. 
• Aby uniknąć zagrożenia, może to spowodować obrażenia lub 
skaleczenia. 
• Prosimy o udostępnienie tych informacji osobie odpowiedzialnej 
za instalację urządzenia, ponieważ może to obniżyć koszty 
instalacji. 
• Nieprawidłowy montaż urządzenia może spowodować 
unieważnienie gwarancji lub roszczeń z tytułu odpowiedzialności. 
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1.3. OSTRZEŻENIA ELEKTRYCZNE 
• To urządzenie powinno być podłączone do obwodu 
wyposażonego w wyłącznik zapewniający całkowite odłączenie od 
zasilania wszystkich biegunów w warunkach przepięcia kategorii III. 
Sposób odłączenia musi być zgodny opisanymi zasadami. 
• OSTRZEŻENIE: Aby uniknąć niebezpieczeństwa spowodowa-
nego przypadkowym zresetowaniem termicznego urządzenia 
zakłócającego, urządzenie nie powinno być zasilane przez 
zewnętrzne urządzenie przełączające, takie jak czasomierz, 
ani podłączane do obwodu, który jest często włączany i wyłączany. 
• Urządzenie nie jest przeznaczone do obsługi za pomocą 
zewnętrznego minutnika lub niezależnego systemu zdalnego 
sterowania. 
• Zmiany w domowej instalacji elektrycznej mogą być dokonywane 
wyłącznie przez wykwalifikowanego elektryka. 
• Niezastosowanie się do tej porady może spowodować 
porażenie prądem lub śmierć. 

1.4. UŻYTKOWANIE I KONSERWACJA 
• OSTRZEŻENIE: Urządzenie i jego dostępne części nagrzewają się 
podczas użytkowania. Należy uważać, aby nie dotykać elementów 
grzejnych. Dzieci w wieku poniżej 8 lat nie powinny przebywać 
w pobliżu urządzenia, chyba że są pod stałym nadzorem. 
• OSTRZEŻENIE: Gotowanie na płycie kuchennej potraw 
z użyciem tłuszczu lub oleju bez nadzoru może być niebezpieczne 
i spowodować pożar. 
• OSTROŻNIE: Proces gotowania musi być stale nadzorowany. 
Krótki proces gotowania musi być stale nadzorowany. 
• Przed przystąpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji 
należy odłączyć urządzenie od sieci elektrycznej. 
• W żadnym momencie nie należy umieszczać na urządzeniu 
żadnych materiałów ani produktów palnych. 
• Metalowe przedmioty, takie jak noże, widelce, łyżki i pokrywki, 
nie powinny być umieszczane na powierzchni płyty, ponieważ 
mogą się nagrzać. 
• Nie należy używać odkurzacza parowego. 
• Nie używaj myjki parowej do czyszczenia płyty grzewczej. 
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• Nie przechowuj przedmiotów na powierzchniach do gotowania. 
• Nie pozwól, aby Twoje ciało, ubranie lub jakikolwiek przedmiot 
inny niż odpowiednie naczynia kuchenne stykały się ze szkłem 
indukcyjnym, dopóki powierzchnia nie ostygnie. 
• Uchwyty garnków mogą być gorące w dotyku. Sprawdź, 
czy uchwyty garnków nie wystają poza inne włączone pola grzejne. 
Ustawiaj garnki w taki sposób, aby uchwyty były poza zasięgiem 
dzieci. Niezastosowanie się do tych zaleceń może spowodować 
oparzenia. 
• Ostre jak brzytwa ostrze skrobaka do płyt kuchennych jest 
odsłonięte, gdy osłona bezpieczeństwa jest schowana. Używaj 
z najwyższą ostrożnością i zawsze przechowuj bezpiecznie i poza 
zasięgiem dzieci. Niezachowanie ostrożności może spowodować 
obrażenia ciała lub skaleczenia. 
• W pobliżu urządzenia nie należy umieszczać ani pozostawiać 
żadnych przedmiotów, które można namagnesować (np. karty 
kredytowe, karty pamięci) lub urządzeń elektronicznych 
(np. komputerów, odtwarzaczy MP3), ponieważ ich pole 
elektromagnetyczne może mieć na nie wpływ. 
• Nie naprawiaj ani nie wymieniaj żadnej części urządzenia, chyba 
że jest to wyraźnie zalecane w instrukcji. Wszystkie inne czynności 
serwisowe powinny być wykonywane przez wykwalifikowanego 
technika. 
• Nie kładź ani nie upuszczaj ciężkich przedmiotów na płytę 
kuchenną. 
• Nie używaj garnków z nierównymi krawędziami ani nie przeciągaj 
naczyń po powierzchni szkła indukcyjnego, ponieważ może 
to porysować szkło. 
• Do czyszczenia płyty kuchennej nie używaj druciaków ani innych 
szorstkich środków czyszczących, ponieważ mogą one 
porysować szkło indukcyjne. 
• Nie należy używać adapterów do naczyń kuchennych. 
• OSTRZEŻENIE: W przypadku wyłączenia jednej lub kilku stref 
gotowania obecność ciepła resztkowego jest sygnalizowana 
na wyświetlaczu odpowiedniego pola za pomocą symbolu H. 
Gdy ten symbol jest aktywny, należy uważać, aby nie dotknąć 
płyty kuchennej ze względu na ryzyko poparzenia.  
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1.5. OSTRZEŻENIA dot. bezprzewodowej sondy temperatury 

Ten produkt jest przeznaczony wyłącznie do urządzeń z płytą 
kuchenną. Należy go używać wyłącznie w sposób opisany 
w niniejszej instrukcji obsługi. 

• NIE DOTYKAJ sondy Preci Probe GOŁYMI RĘKAMI 
BEZPOŚREDNIO PO GOTOWANIU. Zawsze noś rękawice 
kuchenne, aby usunąć sondę Preci Probe z potrawy 
po ugotowaniu. 
• Podczas gotowania należy W PEŁNI WŁOŻYĆ metalowy pręt 
sondy Preci Probe do potrawy, aż do jego CZARNEJ ceramicznej 
krawędzi. 

 
• Nie używaj czujnika Heat Feel w kuchence mikrofalowej. 
• Czujnik Heat Feel można czyścić i myć, ale nie należy zanurzać 
go na długo w wodzie. 
• Ten produkt nie jest przeznaczony do użytku przez osoby 
w wieku 12 lat i młodsze. 
• Dostawca nie ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek 
uszkodzenia czujnika Heat Feel spowodowane niewłaściwym 
użytkowaniem urządzenia. 
• Wyczyść czujnik Heat Feel przed użyciem. 
• Sonda może pracować w tym zakresie temperatur: od 10°C 
do maksymalnej temperatury wewnętrznej 100°C części 
metalowej. Część ceramiczna może osiągnąć temperaturę 350°C. 
• Jeśli temperatura czujnika Heat Feel przekroczy 100°C, 
gotowanie zostanie zatrzymane, a czujnik Heat Feel należy jak 
najszybciej wyjąć z piekarnika w rękawiczkach, aby uniknąć 
uszkodzenia sondy. 
  

Włóż sondę Preci Probe do 
żywności do tego miejsca 
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2. WPROWADZENIE DO PRODUKTU 

2.1. WIDOK PRODUKTU Z GÓRY 

 

2.2. PANEL STEROWANIA 

 
 1. WŁ./WYŁ. 

2. WIFI 
3. Varycook 
4. Zdalne sterowanie 

5. Cała strefa 
6. Pauza 
7. Zegar 
8. Blokada rodzicielska 

9. Roztapianie 
10. Gotowanie na wolnym ogniu 
11. Intensywne gotowanie 

  

Strefy gotowania 

Panel sterowania 
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3. PRZED URUCHOMIENIEM 

3.1. INFORMACJE OGÓLNE 
Przed rozpoczęciem użytkowania warto wiedzieć, że wszystkie funkcje tej płyty kuchennej zostały 
zaprojektowane tak, aby spełniały najbardziej rygorystyczne przepisy bezpieczeństwa. 

Z tego powodu: 
• Niektóre funkcje zostaną włączone lub zostaną automatycznie wyłączone w przypadku braku 
garnków na palnikach lub gdy nie zostaną one prawidłowo ustawione. 
• W pozostałych przypadkach funkcje zostaną automatycznie wyłączone po kilku sekundach, 
gdy będzie to wymagało wykonania więcej niż jednego kroku (np. „WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE 
PŁYTY” bez kroku „WYBIERZ STREFĘ GRZEWCZĄ”. 
• W przypadku długotrwałego użytkowania urządzenie może nie zostać natychmiast wyłączone, 
nawet przy wyłączonych wszystkich strefach gotowania, ponieważ znajduje się w fazie chłodzenia; 
na wyświetlaczu strefy gotowania pojawi się symbol H, aż do jej ostygnięcia. 

Bezpieczna aktywacja: produkt aktywuje się w przypadku, gdy garnki znajdują się na kuchence. 
Proces podgrzewania nie rozpoczyna się lub zostaje przerwany, jeśli na kuchence nie ma garnków 
lub je zdjęto. 

Detektor garnków: po włączeniu płyty produkt automatycznie wykrywa garnki w strefach 
gotowania, nawet przed ich aktywacją. 

Wyłączenie ze względów bezpieczeństwa: ze względów bezpieczeństwa każda strefa gotowania 
ma określony maksymalny czas działania, zależny od ustawionego maksymalnego poziomu mocy. 

3.2. ZARZĄDZANIE ZASILANIEM 
Przy pierwszym użyciu produktu strefa gotowania jest ustawiona na maksymalną osiągalną moc. 
Można wybrać różne limity mocy odpowiednio do głównego systemu zasilania w domu, korzystając 
z funkcji zarządzania energią. 

Jak ustawić zarządzanie energią 
Możesz ustawić maksymalny poziom mocy dla płyty indukcyjnej, wybierając różne zakresy. 
Płyty indukcyjne mogą automatycznie się ograniczać, aby pracować na niższym poziomie mocy 
w celu uniknięcia ryzyka przeciążenia. 

Aby rozpocząć korzystanie z funkcji zarządzania energią: 

• Włącz płytę, a następnie naciśnij jednocześnie przyciski  i  . 
• Wskaźnik minutnika wyświetli „P8”, co oznacza poziom mocy 8. Tryb domyślny to 7,4 kW. 

Aby przejść na inny poziom 
• Przewiń suwak w lewo i w prawo, aby zmienić poziom zarządzania energią. 
• Istnieje 8 poziomów mocy, od „P1” do „P8”. Wskaźnik minutnika pokaże jeden z nich: 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 

2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW 
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Potwierdzenie i wyjście z funkcji zarządzania energią 

W celu potwierdzenia wyłącz płytę. Poziom mocy zostanie zapisany automatycznie. Wybrana 
wartość zostaje trwale zapisana i pozostaje zachowana nawet po wyłączeniu głównego zasilania. 
Aby zmienić poziom mocy, powtórz czynności opisane powyżej. 

UWAGA: w zależności od wybranego sposobu zarządzania energią niektóre poziomy mocy i funkcje 
stref gotowania mogą zostać automatycznie ograniczone tak, aby nie przekraczały wybranej 
wartości. W szczególności w przypadku poziomu zarządzania energią ustawionego na mniej niż 
4,5 kW, nie można było wybrać funkcji Boost, Varycook i niektórych sposobów gotowania 
za pomocą aplikacji. 

W niektórych przypadkach wybór ostatniego poziomu mocy może zostać odrzucony/dostosowany 
zgodnie z dostępną ilością mocy resztkowej z poprzedniego ustawienia. 

3.3. WYBÓR ODPOWIEDNIEGO NACZYNIA 
3.3.1. Charakterystyka naczyń kuchennych 
Używaj wyłącznie garnków z symbolem indukcji. 
• Wybieraj tylko garnki z idealnie płaskim spodem. W przeciwnym razie mogą wystąpić 
następujące sytuacje: 

- Niewykrywanie garnka; 
- Niska wydajność; 
- Niepożądany hałas. 

 
• Wybieraj tylko garnki z gładkim spodem, aby uniknąć zarysowania powierzchni płyty; 

UWAGA: w miarę możliwości unikaj przesuwania garnka na szklanej powierzchni, 
aby zminimalizować ryzyko zadrapań. 

Test magnesu 
Gotowanie indukcyjne wykorzystuje magnetyzm do wytwarzania ciepła; dlatego garnki muszą 
zawierać żelazo. Jeśli masz już naczynie kuchenne, możesz sprawdzić, czy materiał jest 
magnetyczny, używając magnesu. Garnki są odpowiednie, jeśli są przyciągane przez magnes. 

Naczynia wykonane z następujących materiałów nie są odpowiednie: czysta stal nierdzewna, 
aluminium lub miedź bez podstawy magnetycznej, szkło, drewno, porcelana, ceramika i naczynia 
ceramiczne. 

3.3.2. Naczynia kuchenne wyższej jakości 
Ogólnie akceptowane są wszystkie naczynia kuchenne 
oznaczone symbolem indukcji. Jednak w zależności od rodzaju 
dna zachowanie urządzenia może się różnić. W niektórych 
przypadkach wybór ostatniego poziomu mocy może zostać 
odrzucony/dostosowany zgodnie z dostępną ilością mocy 
resztkowej z poprzedniego ustawienia.  
W przypadku używania dużych naczyń z mniejszym elementem ferromagnetycznym nagrzewa się 
tylko element ferromagnetyczny. W rezultacie ciepło może nie być równomiernie rozłożone. 

3.3.3. Wymiary i rozmieszczenie 
Zawsze używaj strefy gotowania, która najlepiej odpowiada średnicy dna naczynia. 
Umieść garnek, upewniając się, że jest dobrze wyśrodkowany w strefie gotowania.  
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UWAGA: zaleca się, aby nie używać patelni wykraczającej poza obwód strefy gotowania. 

Aby zapewnić prawidłową pracę płyty należy używać garnków o średnicy dna mieszczącej  
się w zakresie opisanym w poniższej tabeli. 

Min. 120 mm 200 mm 150 mm 100 mm 

Maks. 280 mm 180 mm 

UWAGA:Naczynie o średnicy mniejszej niż wymagane minimum może nie zostać wykryte. 
Użycie naczynia o średnicy większej niż wymagane maksimum może spowodować awarię lub 
niską wydajność. 

UWAGA: Nie stawiaj garnka na panelu sterowania ani w jego pobliżu podczas gotowania lub 
schładzania. 
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4. DZIAŁANIE PRODUKTU 

4.1. JAK DZIAŁA PRODUKT 

 WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE PŁYTY 

Aby włączyć/wyłączyć płytę należy nacisnąć 
i przytrzymać przez chwilę wskazane pole. 
Odpowiedni dźwięk będzie informował o stanie 
urządzenia.  

 WYBIERZ STREFĘ GOTOWANIA I USTAW MOC 

Płyta może automatycznie wykryć garnek po umieszczeniu go w strefie gotowania,  
włączając wskaźnik odpowiedniej strefy. Na tym etapie nie nastąpi aktywacja poziomu mocy. 
Jeśli nie ma garnka, strefę można wybrać bezpośrednio, naciskając wskaźnik strefy. 

Moc można ustawić poprzez: 
Przesuwanie palca po suwaku; 
Naciśnięcie bezpośrednio 
na właściwym poziomie. 

 

alb
o 

 

Użytkownik może zmienić poziom mocy podczas gotowania, powtarzając ten sam proces. 
Cyfry wskazują ustawiony poziom mocy: każde pole grzejne ma inną liczbę poziomów mocy,  
od 1 (min) do 14 (maks.). Każdy poziom ma funkcję automatycznego wyłączania, które może 
trwać od 1 do 8 godzin. 

Poziom mocy 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Czas (godz.) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1 

FUNKCJA BOOST: Można także wybrać szybkie nagrzewanie, naciskając suwak odpowiadający 
wartości 15. 

- Z funkcji można korzystać w dowolnej strefie gotowania; 
- Po 10 minutach funkcja Boost automatycznie ustawia się na poziomie 14. 

UWAGA: Jeśli po włączeniu płyty kuchennej lub zakończeniu gotowania w ciągu minuty zostanie 
ustawiony jakikolwiek poziom mocy, płyta wyłączy się. 

Jeśli na wyświetlaczu pojawi się , oznacza to, że: 
• Garnek nie jest ustawiony w wybranej strefie gotowania; 
• Naczynie nie jest prawidłowo umieszczone / w ogóle nie jest umieszczone na płycie kuchennej; 
• Garnek nie nadaje się do kuchenek indukcyjnych; 
• Wymiary garnka są mniejsze niż minimalna średnica garnka wymagana dla wybranej strefy  
(patrz tabela...). 
• Jeśli odpowiedni garnek nie zostanie ustawiony w ciągu 1 minuty na strefie gotowania, 
nastąpi jej wyłączenie: 

  



 254 

 : Pojawienie się tego symbolu na cyfrach oznacza, że strefa gotowania jest nadal gorąca.  
Gdy powierzchnia ostygnie do bezpiecznej temperatury, symbole znikają. 

 PAUZA 

Zamiast wyłączania, można wstrzymać działanie całej płyty, naciskając odpowiedni przycisk. 

Aby aktywować tę funkcję, naciśnij . Wskaźniki wszystkich stref pokażą , a gotowanie zostanie 
zatrzymane. 
Aby dezaktywować, naciśnij ; poprzednie ustawienia zasilania zostaną przywrócone. 

OSTRZEŻENIE: Po wejściu w tryb wstrzymania wszystkie elementy sterujące z wyjątkiem 
sterowania WŁ.WYŁ. są wyłączone. Dzięki temu w sytuacji awaryjnej zawsze można wyłączyć płytę 
indukcyjną za pomocą przycisku WŁ./WYŁ. 

 ZEGAR 
Aby wybrać zegar dla jednej strefy, naciśnij  i wybierz strefę. Na wyświetlaczu cyfrowym pojawi 
się oznaczenie <min>; przesuwając suwak w lewo i prawo można ustawić żądany czas. 
Po upływie czasu wybrana strefa gotowania wyłączy się; na zegarze odliczany jest czas do 60 minut. 
Jednocześnie można ustawić maksymalnie cztery zegary, po jednym dla każdej strefy. 

 BLOKADA 
Płyta kuchenna może zostać zablokowana poprzez naciśnięcie przycisku , aby zapobiec jej 
użytkowaniu bez nadzoru. 
Gdy urządzenie jest zablokowane, wszystkie elementy sterujące z wyjątkiem dolnego przycisku 
WŁ./WYŁ. są wyłączone. 
Aby włączyć/wyłączyć funkcję, naciśnij i przytrzymaj przez chwilę przycisk . 

 ROZTAPIANIE 
Funkcja używana głównie do roztapiania czekolady. Po kilku minutach, gdy czekolada zacznie się 
topić, przejdź na poziom 1, aby zachować uzyskana płynną konsystencję bez przekraczania idealnej 
temperatury. 

 GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU 
Funkcja używana do gotowania kremów, sosów lub zwykłych płynów wymagających niższej 
temperatury. 

 INTENSYWNE GOTOWANIE 
Funkcja używana do zagotowania wody i utrzymania wrzenia. 

UWAGA: W dowolnym momencie gotowanie powiązane z każdą funkcją można dostosować, 
wybierając różne poziomy mocy zbliżone do zalecanych 

 CAŁA STREFA 
Cała strefa to obszar gotowania będący połączeniem większej liczby stref gotowania z przodu 
i z tyłu, tworząc unikalną strefę pionową. Jeśli aktywna jest cała strefa, można nią sterować tylko 
na jednym poziomie mocy. 
Aby aktywować funkcję, naciśnij  . Tylko górne cyfry będą pokazywać informacje zwrotne.  

Dolne cyfry są wyłączone. 
Aby wyłączyć tę funkcję, naciśnij  . 
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Garnki należy rozmieścić w sposób pokazany na poniższej ilustracji. 

 STREFA VARYCOOK 
Ta funkcja służy do wstępnego ustawienia stałych poziomów mocy w trzech różnych obszarach, 
w zależności od położenia garnka: wysoki (l.14), średni (l.10), niski (l.1). 
• Jeśli garnek znajduje się z przodu strefy Varycook, poziom mocy jest ustawiony na l.1; 
• Jeśli garnek znajduje się pośrodku strefy Varycook, poziom mocy jest ustawiony na l.10; 
• Jeśli garnek znajduje się z tyłu strefy Varycook, poziom mocy jest ustawiony na l.14. 

Aby aktywować funkcję, naciśnij  . Tylko górne cyfry będą pokazywać informacje zwrotne. 
Dolne cyfry są wyłączone. 

4.2. POŁĄCZENIE Z APLIKACJĄ hOn 
Twoje urządzenie może być podłączone do domowej sieci bezprzewodowej i sterowane zdalnie 
za pomocą aplikacji. Podłącz swoje urządzenie, aby zapewnić aktualne oprogramowanie i funkcje. 

UWAGA 
• Po włączeniu płyty ikony Wi-Fi będą migać przez 30 minut. W tym czasie można 
zarejestrować produkt. 
• Upewnij się, że domowa sieć Wi-Fi jest włączona. 
• Otrzymasz instrukcje krok po kroku zarówno na rejestrowanym urządzeniu, jak i na urządzeniu 
mobilnym. 
• Podłączenie płyty kuchennej może zająć do 10 minut. 
• Dalsze wskazówki i rozwiązywanie problemów można znaleźć w aplikacji. 

Pobierz aplikację hOn na swój smartfon. 
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Rejestrowanie nowego użytkownika 

 

Szybkie parowanie 

 
  

Wybierz opcję 
„Dodaj urządzenie” 

Zezwól na lokalizację Wybierz płytę z kategorii 
urządzeń 

Kliknij opcję 
„Zarejestruj się” 

Możesz się zarejestrować 
się za pośrednictwem kont 

społecznościowych lub 
przy użyciu osobistego 

adresu e-mail 
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Szybkie parowanie 

 

 
  

Włącz urządzenie; 
jeśli jest już włączone, 

wyłącz je i włącz 
ponownie 

Po włączeniu aplikacja hOn 
rozpocznie wyszukiwanie 

Twojego urządzenia 
gospodarstwa domowego. 

Wybierz swoje urządzenie 
gospodarstwa domowego, 

kliknij „Połącz” i poczekaj 
kilka sekund 

Gdy Twoja płyta kuchenna 
zostanie odnaleziona i możesz 

wyświetlić i ustawić 
funkcje/przepisy za pomocą 

aplikacji hOn 
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Wybierz z menu przepisów aplikacji hOn lub menu programów specjalnych. Postępuj krok po kroku 
zgodnie ze wskazówkami w aplikacji, a po zakończeniu wyślij parametry do płyty, która będzie 
dla Ciebie gotować. 
Gdy płyta odbierze polecenie z aplikacji, wyda 2 razy sygnał dźwiękowy i będzie migać przez jedną 
sekundę, aby wskazać, że instrukcje zostały odebrane. 
Aby rozpocząć przepis, naciśnij przycisk „My Chef”. 
Jeśli chcesz wyjść z funkcji „My Chef”, naciśnij przycisk przez 3 sek. 
*Rezultaty gotowania mogą się różnić w zależności od używanych naczyń. 

PARAMETRY SIECI BEZPRZEWODOWEJ 

Technologia Wi-Fi Bluetooth 

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

Pasmo(-a) częstotliwości [MHz] 2401÷2483 2402÷2480 

Moc maksymalna [mW] 100 10 

MODEL SONDY PRECI PROBE Et180 PARAMETRY BEZPRZEWODOWE: 

Technologia Bluetooth 

Standard Bluetooth v4.0 BLE 

Pasmo(-a) częstotliwości [MHz] 2400÷2480 

Moc maksymalna [mW] 2,5 - (4 dBm) 

4.3. AKCESORIA 

4.3.1. Inteligentny bezprzewodowy termometr do żywności PRECI PROBE & LADLE 
(dostępny w zależności od modelu) 

Dziękujemy za zakup sondy Haier Preci Probe. Należy pamiętać, że działa tylko z płytą indukcyjną 
Haier i przed użyciem należy zapoznać się z poniższą instrukcją oraz zawartymi w niej uwagami 
dotyczącymi bezpieczeństwa. 

Wstęp: Sonda Preci Probe to bezprzewodowy termometr do żywności, który podaje w czasie 
rzeczywistym informację o statusie wewnątrz żywności, aby uniknąć niedogotowania lub 
przegotowania i za każdym razem zapewnić doskonały rezultat. Łączy się bezpośrednio 
z produktem. Szczegóły i status żywności w czasie rzeczywistym można odczytać z telefonu, 
zapewniając najlepszy rezultat na wyciągnięcie ręki. Aby uzyskać więcej informacji na temat 
parowania i wskazówek dotyczących użytkowania, zapoznaj się z poniższymi instrukcjami. 
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ŁADOWANIE SONDY PRECI PROBE PRZED UŻYCIEM: 
• Włóż sondę Preci Probe do ładowarki i zamknij pokrywę; 
• Podłącz ładowarkę do źródła zasilania USB, takiego jak adapter USB lub gniazdo USB 
komputera/notebooka za pomocą kabla USB. Ładowarka może nie działać prawidłowo 
po podłączeniu do powerbanka ze względu na funkcję automatycznego wyłączania; 
• Dioda LED ładowarki włączy się i będzie migać podczas ładowania. Wyłączy się, gdy sonda Preci 
Probe zostanie w pełni naładowana. 

PAROWANIE SONDY PRECI PROBE Z PŁYTĄ INDUKCYJNĄ: 
• Upewnij się, że płyta jest włączona, a sonda Preci Probe jest w pełni naładowana; 
• Przejdź do aplikacji hOn ze swojego urządzenia przenośnego; 
• Przejdź do sekcji Przepisy i wybierz przepis, który wymaga wykorzystania sondy Preci Probe; 
• Po uruchomieniu przepisu przez naciśnięcie przycisku „Cook with me [zastąpienie IKONĄ ZDALNEGO 
STEROWANIA]” na urządzeniu sonda Preci Probe połączy się automatycznie; 
• Aplikacja wyszczególnia wszystkie dostępne sondy, które można wybrać do danego przepisu; 
• Na wyświetlaczu płyty pojawi się nazwa wybranej sondy Preci Probe (np. „1A”); 
• Teraz postępuj zgodnie z instrukcjami aplikacji hOn; 
• Podczas korzystania z aplikacji, jeśli sonda jest naładowana poniżej 20%, na wyświetlaczu zegara 
pojawi się „CH”. 

CHOCHLA 

Używaj chochli z sondą do mieszania potraw podczas gotowania. 
• Umyj chochlę przed pierwszym użyciem. 
• Nie używaj chochli na otwartym ogniu. 
• Nie przecinaj chochli. 
• Nie kładź chochli w bezpośrednim kontakcie z gorącymi 
częściami płyty. 
• Tolerowany zakres temperatur: 40°C+220°C  

  

Nasadka ceramiczna 

Zalecany zakres zanurzenia 

Czujnik 

Ustawienie 1 Ustawienie 2 
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4.4. PRZYGOTOWANIE DO GOTOWANIA Z APLIKACJĄ 

Sonda Preci Probe jako termometr 
Ustaw w aplikacji hOn docelową temperaturę, którą chcesz osiągnąć, włóż sondę Preci Probe 
do żywności lub wraz z akcesorium do płynów, a zobaczysz wzrost temperatury w aplikacji 
aż do osiągnięcia temperatury docelowej. 
Pomoże Ci dokładnie utrzymać temperaturę dla każdego rodzaju żywności. Nie można jej używać, 
gdy działa funkcja gotowania wspomaganego. 

Gotowanie wspomagane: Funkcja „Cook with me” 
Wybieraj spośród przepisów aplikacji hOn lub programów specjalnych, śledź przygotowania krok 
po kroku, a następnie płyta automatycznie ustawi parametry dla wybranej metody gotowania. 

Sous Vide 
Rodzaj gotowania, w którym żywność jest umieszczana w worku próżniowym i gotowana w kąpieli 
wodnej o niskiej temperaturze. 
Przygotowane w ten sposób potrawy będą bardziej soczyste i delikatne oraz zachowają właściwości 
odżywcze, dzięki czemu będą zdrowsze i smaczniejsze. 
Przejdź do aplikacji hOn, wybierz kategorię żywności, wybierz ten rodzaj gotowania, włóż podstawę 
z jedzeniem do garnka z wodą, a płyta indukcyjna ustawi odpowiednią temperaturę gotowania, 
aby uzyskać doskonały rezultat. 

Grill 
Wybierz kategorię potrawy z aplikacji hOn, wybierz ten rodzaj gotowania, a płyta indukcyjna 
automatycznie rozgrzeje grill do odpowiedniej temperatury w określonym czasie. 

Gotowanie na wolnym ogniu 
Funkcja gotowania na wolnym ogniu jest idealna do gotowania sosów, gulaszu, potraw duszonych 
i wszelkich preparatów o średnio długim czasie gotowania. 
Automatyczna funkcja, którą znajdziesz w aplikacji hOn, delikatnie doprowadzi potrawę 
do temperatury lekkiego wrzenia, utrzymując ją przez cały czas gotowania. 

Gotowanie na parze 
Dzięki funkcji gotowania na parze można gotować na parze potrawy takie jak warzywa, mięso czy 
ryby w garnkach wyposażonych w koszyk do gotowania na parze. Gotowanie na parze jest szybsze 
niż gotowanie, ponieważ nie jest zanurzone w płynie, rozprasza mniej składników odżywczych 
zawartych w żywności i zachowuje jej zawartość witamin, poprawiając jej smak i strukturę, 
która będzie bardziej zwarta i przyjemna. 
W razie potrzeby skontaktuj się z autoryzowanym serwisem. 
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5. WYTYCZNE DOTYCZĄCE GOTOWANIA 
5.1. TABELA MOCY 

POZIOM 
MOCY 

RODZAJ GOTOWANIA SUGEROWANY SPOSÓB UŻYCIA 

14/BOOSTER Szybkie nagrzewanie, booster 
Idealny do smażenia, podsmażania, 

zagotowania zupy, zagotowania wody 

11-13 Smażenie, grillowanie, gotowanie 
Idealny do rozpoczęcia gotowania, 

smażenia, gotowania makaronu, smażenia 
w głębokim tłuszczu, grillowania 

5-10 Duszenie, gotowanie 

Idealny do wstępnego podgrzewania 
duszenia, utrzymywania delikatnego 

wrzenia, gotowania, długiego smażenia 
(ryż, pieczeń, naleśniki*) 

3-4 
Gotowanie na wolnym ogniu, 

utrzymywanie ciepła, powolne 
gotowanie 

Idealny do dań gotowanych na wolnym 
ogniu, sosów śmietanowych 

i utrzymywania płynnej konsystencji 

1-2 
Roztapianie, utrzymywanie płynnej 

konsystencji, rozmrażanie 

Delikatne podgrzewanie małych ilości 
jedzenia, powolne podgrzewanie, 

roztapianie i utrzymywanie płynnej 
konsystencji czekolady** 

WYŁ. - - 

* Kontynuuj smażenie naleśników na poziomie 5-6. 
** Poziom 2, gdy zacznie się roztapiać, przejdź do poziomu 1, aby zachować płynną konsystencję. 

5.2. TABELA GOTOWANIA 

KATEGORIA 
ŻYWNOŚCI 

PRZEPIS 
Wstępne nagrzewanie Gotowanie 

Faza wstępnego 
nagrzewania 

Poziom mocy Poziom mocy 

Makaron i ryż 

Makaron Gotowanie wody 14 - b 6 - 11 
Pudding ryżowy Podgrzewanie mleka 13 - b 6 - 8 

Gotowany ryż Gotowanie wody 14 - b 6 - 8 
Risotto Smażenie i pieczenie 13 - b 6 - 8 

Mięso 

Pieczone mięso Smażenie i pieczenie 10 - 13 6 - 11 
Grillowany stek Rozgrzewanie grilla 10 - 13 10 - 13 

Kiełbaski i hamburgery Rozgrzewanie grilla 10 - 11 10 - 13 
Kawałki kurczaka Rozgrzewanie patelni 10 - 11 6 - 10 

Panierowany stek Rozgrzewanie patelni 6 - 11 10 - 13 

Ryby 
Grillowana ryba Rozgrzewanie grilla 10 - 13 8 - 10 

Filet rybny Podsmażanie 10 - 13 8 - 10 
Krewetki Podsmażanie 10 - 13 10 - 13 

Warzywa 
i rośliny 

strączkowe 

Świeże smażone 
ziemniaki 

Podgrzewanie oleju* 14 11 - 14 

Mrożone smażone 
ziemniaki 

Podgrzewanie oleju* 14 11 - 14 

Grillowane warzywa Rozgrzewanie grilla 6 - 11 10 - 13 
Papryka, cukinia i 

bakłażan 
Rozgrzewanie patelni 6 - 11 10 - 13 

Jajka 
i produkty 

jajeczne 

Jajka na twardo Gotowanie wody 14 - b 6 - 8 
Jajka sadzone Podsmażanie 10 - 13 8 - 10 

Naleśniki Rozgrzewanie patelni 6 - 11 5 - 7 

Sosy, kremy  
i desery 

Sos pomidorowy Gotowanie sosów 4 - 6 2 - 4 
Roztopiony ser Roztapianie 6 - 11 2 - 5 

Krem i sos Podgrzewanie kremu 4 - 6 2 - 4 
Roztopiona czekolada Roztapianie 1 - 2 1 

Masło Roztapianie 1 - 3 1 - 3 
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6. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE 

6.1. OGÓLNE ZASADY 
Regularne czyszczenie może przedłużyć żywotność urządzenia. 
• Czyść płytę po każdym użyciu; 
• Zawsze używaj naczyń kuchennych z czystym dnem; 
• Zadrapania na powierzchni nie mają wpływu na działanie; 
• Użyj specjalnego środka czyszczącego odpowiedniego do powierzchni płyty kuchennej; 
• Używaj specjalnego skrobaka do szkła. 

6.2. CZYSZCZENIE PŁYTY 
Przed przystąpieniem do czyszczenia należy się upewnić, że strefy gotowania są wyłączone. Zawsze pamiętaj 
o przestrzeganiu zalecanych instrukcji czyszczenia i unikaj stosowania produktów ściernych, które mogłyby 
uszkodzić powierzchnię płyty kuchennej. 

a) ZABRUDZENIE TŁUSZCZEM 
Ta procedura jest zalecana w tego rodzaju scenariuszach; tłuste plamy spowodowane smażeniem lub 
grillowaniem mięsa. 
• Poczekaj, aż płyta ostygnie. 
• Usuń nadmiar płynu wokół garnka ręcznikiem papierowym, a następnie zdejmij garnek. 
• Wyczyścić powierzchnię ściereczką kuchenną i roztworem detergentu. 
• W razie potrzeby wyczyść płytę ponownie, używając gorącej wody i środka do czyszczenia szkła płyt 

indukcyjnych. 

b) ZABRUDZENIE LEPKIM CUKREM 
Ta procedura jest zalecana w przypadku zabrudzenia przez produkty, które ze względu na dużą zawartość cukru 
wymagają natychmiastowego usunięcia, aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni płyty (syropy, dżemy, konfitury). 
• Gdy płyta kuchenna jest jeszcze ciepła, usuń nadmiar płynu wokół garnka ręcznikiem papierowym, 

a następnie zdejmij garnek. 
• W razie potrzeby zalecamy użycie skrobaka ustawionego pod ostrym kątem w celu usunięcia pozostałości. 
• Wyczyść powierzchnię do gotowania roztworem detergentu i osusz ją ręcznikiem papierowym. 
• Jeśli to konieczne, wyczyść płytę po raz drugi, używając gorącej wody i środka czyszczącego do płyty 

indukcyjnej. 

c) ZABRUDZENIE SKROBIĄ 
Ta procedura czyszczenia jest zalecana do następujących rodzajów żywności: makaron, ryż i ziemniaki. 
• Usuń nadmiar płynu wokół garnka ręcznikiem papierowym, a następnie zdejmij garnek. 
• Poczekaj, aż płyta ostygnie. 
• Resztki skrobi zwilż wilgotną ściereczką. Pozostaw na kilka minut. 
• Wyczyścić powierzchnię ściereczką kuchenną i roztworem detergentu. 
• Po czyszczeniu wytrzyj płytę do sucha miękką ściereczką. 
• Jeśli to konieczne, wyczyść płytę po raz drugi, używając gorącej wody i środka czyszczącego  

do płyty indukcyjnej. 

UWAGA: Przestrzegaj podanych instrukcji również w przypadku plam po wodzie, kamieniu, tłuszczu. 

d) BŁYSZCZĄCE METALICZNE PRZEBARWIENIA 
Użyj roztworu wody z octem i wyczyść szklaną powierzchnię ściereczką. 
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7. WYŚWIETLANIE I KONTROLA AWARII 

7.1. ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW 

Problem 
Potencjalne 
przyczyny 

Co robić 

Nie można włączyć płyty 
indukcyjnej. 

Brak zasilania. 

Upewnij się, że płyta indukcyjna 
jest podłączona do źródła 

zasilania. Sprawdź, czy w Twoim 
domu lub okolicy nie ma przerwy 
w dostawie prądu. Jeśli problem 
będzie się powtarzał, skontaktuj 

się z wykwalifikowanym 
technikiem. 

Przyciski dotykowe nie reagują. 
Elementy sterujące są 

zablokowane. 

Odblokuj elementy sterujące 
zgodnie z instrukcjami podanymi 

w sekcji „Jak działa produkt”. 

Sterowanie dotykowe jest 
trudne w obsłudze. 

Na elementach sterujących 
mogą znajdować się 

pozostałości wody lub naciskasz 
je za delikatnie. 

Upewnij się, że obszar 
sterowania dotykowego jest 

suchy i dotykaj elementów 
z odpowiednim naciskiem. 

Szyba jest porysowana. 

Naczynia o szorstkich 
krawędziach. Użyto 

nieodpowiedniej szorującej 
szmatki lub środków 

czyszczących. 

Używaj naczyń z płaskim 
i gładkim dnem. Zobacz sekcje 

„Wybór odpowiednich 
naczyń kuchennych” oraz 

„Pielęgnacja i czyszczenie”. 

Niektóre patelnie wydają 
trzaski lub kliki. 

Może to być spowodowane 
konstrukcją naczynia (warstwy 
różnych metali wibrują w różny 

sposób). 

Jest to normalne w przypadku 
naczyń kuchennych i nie 

oznacza usterki. 

Płyta indukcyjna wydaje ciche 
brzęczenie, gdy jest używana 
na wysokim poziomie mocy. 

Jest to spowodowane 
technologią gotowania 

indukcyjnego. 

Jest to normalne, ale hałas 
powinien się wyciszyć lub 

całkowicie zniknąć po 
zmniejszeniu mocy grzania. 

Hałas wentylatora dochodzi 
z płyty indukcyjnej. 

Włączył się wentylator 
chłodzący wbudowany w płytę 

indukcyjną, aby zapobiec 
przegrzaniu elektroniki. 

Może nadal działać nawet 
po wyłączeniu płyty indukcyjnej. 

Jest to normalne i nie wymaga 
żadnych działań. Nie wyłączać 
zasilania płyty indukcyjnej przy 

ścianie podczas pracy 
wentylatora. 

Naczynia nie nagrzewają się 
i na wyświetlaczu pojawia 

się oznaczenie „U”. 

Płyta indukcyjna nie może 
wykryć naczynia, ponieważ 
nie nadaje się do gotowania 

indukcyjnego. Płyta indukcyjna 
nie może wykryć naczynia, 
ponieważ jest za małe dla 
pola grzejnego lub nie jest 

odpowiednio 
wyśrodkowane na nim. 

Używaj naczyń odpowiednich do 
gotowania indukcyjnego. Zobacz 
rozdział „Wybór odpowiedniego 

naczynia”. Wyśrodkuj patelnię 
i upewnij się, że jej podstawa 
odpowiada wielkości strefy 

gotowania. 

Płyta indukcyjna lub strefa 
grzejna niespodziewanie się 
wyłączyły, rozlega się sygnał 

dźwiękowy i wyświetla się kod 
błędu (zwykle na przemian 

z jedną lub dwiema cyframi na 
wyświetlaczu timera gotowania). 

Usterka techniczna. 

Proszę zanotuj litery i cyfry 
błędów, wyłącz zasilanie płyty 

indukcyjnej na ścianie 
i skontaktuj się 

z wykwalifikowanym  
technikiem. 
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7.1.2. KODY USTERKI 

KOD 
USTERKI 

ZASADA 
WYŚWIETLANIA 

DZIAŁANIA 

E0 
  

Zadzwoń do ASA Przedni 
lewy 

 

E1 
  

Zadzwoń do ASA Przedni 
lewy 

 

E2 
  Zadzwoń do ASA 

Przedni 
lewy 

 
Wykonaj ręczną konfigurację  

na podstawie instrukcji obsługi 

E3 
  

Zadzwoń do ASA 
Zadzwoń do ASA 

Przedni 
lewy 

 
Zadzwoń do ASA 

 

E4 Slave 
(po lewej) 

Master 
(po prawej) 

Zadzwoń do ASA 
Zadzwoń do ASA 
Zadzwoń do ASA 

Sprawdź napięcie sieciowe zgodnie z instrukcją obsługi; 
jeśli wszystko jest w porządku, skontaktuj się z ASA 

Sprawdź napięcie sieciowe zgodnie z instrukcją obsługi; 
jeśli wszystko jest w porządku, skontaktuj się z ASA 

Sprawdź sygnał fazowy i częstotliwość sieci; jeśli wszystko 
jest w porządku, skontaktuj się z ASA 

Sprawdź kabel zasilający i termostat różnicowy; 
jeśli wszystko jest w porządku, skontaktuj się z ASA 

 

E5 
  Poczekaj na ostygnięcie, wyczyść i/lub usuń ciała obce 

Przedni 
lewy 

 Zadzwoń do ASA 

E6 
Cz4 Cz1 Zadzwoń do ASA 

Cz3 Cz2 
Sprawdź wymagania instalacyjne w instrukcji obsługi; 

jeśli wszystko jest w porządku, zadzwoń do ASA 

E7 
Cz4 Cz1 

Zadzwoń do ASA 
Zadzwoń do ASA 

Cz3 Cz2 
Zadzwoń do ASA 

 

E8 
Cz4 Cz1 

Sprawdź wymagania instalacyjne w instrukcji obsługi; 
jeśli wszystko jest w porządku, zadzwoń do ASA 

Sprawdź wymagania instalacyjne w instrukcji obsługi; 
jeśli wszystko jest w porządku, zadzwoń do ASA 

Cz3 Cz2 
 
 

E9 
  

Wykonaj ręczną konfigurację  
na podstawie instrukcji obsługi 

Przedni 
lewy 

 Zadzwoń do ASA 

*ASA = Centrum serwisowe  
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8. OCHRONA ŚRODOWISKA I UTYLIZACJA ODPADÓW 

8.1. OCHRONA I POSZANOWANIE 
ŚRODOWISKA NATURALNEGO 
Zalecenia mające na celu uzyskanie  
najlepszych wyników; 
Używaj garnków i patelni o średnicy dna równej 
średnicy strefy gotowania; 
Używaj wyłącznie garnków i patelni 
z płaskim dnem; 
Jeśli to możliwe, podczas gotowania zakrywaj 
garnki pokrywką; 
Gotuj warzywa, ziemniaki itp. z minimalną ilością 
wody, aby skrócić czas gotowania; 
Użyj szybkowaru, ponieważ dodatkowo 
zmniejsza to zużycie energii i czas gotowania. 
Umieść garnek na środku strefy gotowania 
w obrysie płyty. 

8.2. GOSPODARKA ODPADAMI 
I OCHRONA ŚRODOWISKA 
To urządzenie ma oznaczenie 
zgodne z Europejską 
Dyrektywą 2012/19/UE 
dotyczącą zużytego sprzętu 
elektrycznego i 
elektronicznego (WEEE). 
Zużyty sprzęt elektryczny 
i elektroniczny zawiera 
substancje zanieczyszczające 
(które mogą wywierać 
negatywny wpływ na 
środowisko) oraz elementy 
podstawowe (które nadają się 
do ponownego wykorzystania). 

 

Ważne jest właściwe przetwarzanie zużytego 
sprzętu elektrycznego i elektronicznego w celu 
prawidłowego usunięcia i utylizacji wszystkich 
substancji zanieczyszczających oraz odzyskania 
pozostałych materiałów. Każdy może odegrać 
ważną rolę w zadbaniu o to, by zużyty sprzęt 
elektryczny i elektroniczny nie zagrażał 
środowisku. Zasadnicze znaczenie ma 
przestrzeganie kilku podstawowych zasad: 
• Zużytego sprzętu elektrycznego 
i elektronicznego nie należy traktować 
jak odpadów z gospodarstwa domowego; 
• Zużyty sprzęt elektryczny i elektroniczny 
powinien być odwożony do wyznaczonych 
punktów zbiórki odpadów zarządzanych przez 
radę miasta lub zarejestrowaną firmę. 
W wielu krajach organizowane są lokalne zbiórki 
dużego zużytego sprzętu elektrycznego 
i elektronicznego. Po zakupie nowego 
urządzenia, stare można oddać dostawcy, który 
musi je bezpłatnie przyjąć w ramach wymiany, 
jeśli to urządzenie jest podobnego typu i ma 
takie same funkcje jak urządzenie zakupione. 

 



9. INSTALACJA

Instalacja elektryczna 

Kabel zasilający: Urządzenie jest wyposażone w kabel zasilający, który należy podłączyć do domowej 
sieci energetycznej. Zidentyfikuj różne opcje połączeń w zależności od rodzaju domowego źródła 
zasilania na podstawie odpowiedniego schematu. Na tabliczce znamionowej podane jest również 
dopuszczalne napięcie przyłączeniowe tego urządzenia i odpowiadający mu pobór mocy. 

PŁYTA 60-65 cm 

220-240V/380-415V 2N~ 220-240 V

380-415 V~ 

220-240 V~ 

Długość kabla 1150 mm 

Uszczelka 

266 



 267 

Narzędzia 

 
SEKCJE - SZEROKOŚĆ 60 i 65 

 
  

GÓRA 
GÓRA 

*W celu zapewnienia prawidłowego działania urządzenia 
należy zapewnić odpowiedni przepływ powietrza pod 
płytą kuchenną, zgodnie z wytycznymi instalacyjnymi. 
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PŁYTA 60 cm 

 
PŁYTA 65 cm 

 
  

Widok z boku 

Widok z boku 

Widok z boku 

Widok z boku 
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STANDARDOWE WYMIARY DO ZABUDOWY 60 

 
POMIARY DO ZABUDOWY W PŁASZCZYŹNIE 60 
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POMIARY DO ZABUDOWY W PŁASZCZYŹNIE 60 

 
WYMIARY DO ZABUDOWY W PŁASZCZYŹNIE 65 GÓRA 

 
  

Sekcja AA' 

Sekcja BB' 
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WYMIARY WPUSZCZENIA W PŁASZCZYŹNIE 65 

 
WYMIARY WPUSZCZENIA W PŁASZCZYŹNIE 65 

 
  

Sekcja AA' 

Widok z góry Sekcja BB' 
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A: Zalecamy odległość co najmniej 650 mm; najlepiej jednak zapoznać się z instrukcją  
obsługi okapu; 
B: Pamiętaj, aby zapewnić funkcjonalną przestrzeń do przechowywania przyborów  
kuchennych oraz na parę i skropliny powstającego podczas przygotowywania żywności; 
C: 35 mm od wpuszczanego otworu do podparcia / panelu podpierającego; 
D: 35 mm od sąsiadujących mebli (w przypadku płyty 60 cm); 
D: 55 mm od sąsiadujących mebli (w przypadku płyty 65 cm). 
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