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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Whirlpool product. We want your product, manufactured with
high quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user’s manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

Before using the appliance, read these safety instructions. Keep them nearby for future
reference.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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/\ 1 SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT TO BE READ AND
OBSERVED

Download the complete instruc-
tion manual on http://
docs.whirlpool.eu or call the
phone number shown on the
warranty booklet.

Before using the appliance, read
these safety instructions. Keep
them nearby for future refer-
ence.

These instructions and the appli-
ance itself provide important
safety warnings, to be observed
at all times. The manufacturer
declines any liability for failure
to observe these safety instruc-
tions, for inappropriate use of
the appliance or incorrect set-
ting of controls.

A\ 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 must be kept away
unless continuously supervised.

A WARNING: If the hob surface
is cracked, do not use the appli-
ance - risk of electric shock.

A\ WARNING: Danger of fire :
Do not store items on the cook-
ing surfaces.

A\ CAUTION : The cooking pro-
cess has to be supervised. A
short cooking process has to be
supervised continuously.

A\ WARNING: Leaving the hob
unattended when cooking with
fat or oil can be dangerous -
risk of fire. NEVER try to extin-
guish a fire with water, but
switch off the appliance and
then cover the flames e.g. with a
lid or a fire blanket.

A\ Do not use the hob as a work
surface or support. Keep clothes
or other flammable materials
away from the appliance, unitl
all the components have cooled
down completely - risk of fire.

A Vetallic objects such as
knives, forks, spoons and lids
should not be placed on the hob
surface since they can get hot.

A Very young children (0-3
years) should be kept away from
the appliance. Young children
(3-8 years) should be kept away
from the appliance unless con-
tinuously supervised. Children
from 8 years old and above and
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and know-
ledge can use this appliance
only if they are supervised or
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have been given instructions on
safe use and understand the
hazards involved. Children must
not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance
must not be carried out by chil-
dren without supervision.

A After use, switch off the hob
element by its control and do
not rely on the pan detector.

A1 .1 PERMITTED USE

A\ CAUTION: The appliance is
not intended to be operated by
means of an external switching
device, such as a timer, or separ-
ate remote controlled system.

A This appliance is intended to
be used in household and sim-
ilar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
farm houses; by clients in hotels,
motels, bed & breakfast and
other residential environments.

A No other use is permitted
(e.g. heating rooms).

A This appliance is not for pro-
fessional use. Do not use the ap-
pliance outdoors.

/\1.2  INSTALLATION

A The appliance must be
handled and installed by two or
more persons - risk of injury.
Use protective gloves to unpack
and install - risk of cuts.

A Installation, including water
supply (if any), electrical connec-
tions and repairs must be car-
ried out by a qualified techni-
cian. Do not repair or replace
any part of the appliance unless
specifically stated in the user
manual. Keep children away
from the installation site. After
unpacking the appliance, make
sure that it has not been dam-
aged during transport. In the
event of problems, contact the
dealer or your nearest Aftersales
Service. Once installed, pack-
aging waste (plastic, styrofoam
parts etc.) must be stored out of
reach of children - risk of suffoc-
ation. The appliance must be
disconnected from the power
supply before any installation
operation - risk of electric shock.
During installation, make sure
the appliance does not damage
the power cable - risk of fire or
electric shock. Only activate the
appliance when the installation
has been completed.
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A Carry out all cabinet cutting
works before fitting the appli-
ance in the furniture and remove
all wood chips and sawdust.

A If the appliance is not in-
stalled above an oven, a separ-
ator panel (not included) must
be installed in the compartment
under the appliance.

1.3 ELECTRICAL WARN-
INGS

A It must be possible to dis-
connect the appliance from the
power supply by unplugging it if
plug is accessible, or by a multi-
pole switch installed upstream
of the socket in accordance with
the wiring rules and the appli-
ance must be earthed in con-
formity with national electrical
safety standards.

A\ Do not use extension leads,
multiple sockets or adapters.
The electrical components must
not be accessible to the user

2 Environmental Instructions

after installation. Do not use the
appliance when you are wet or
barefoot. Do not operate this ap-
pliance if it has a damaged
power cable or plug, if it is not
working properly, or if it has
been damaged or dropped.

A ifthe supply cord is dam-
aged, it must be replaced with
an identical one by the manufac-
turer, its service agent or simil-
arly qualified persons in order to
avoid a hazard - risk of electric
shock.

1.4 CLEANING AND
MAINTENANCE

A\ WARNING: Ensure that the
appliance is switched off and
disconnected from the power
supply before performing any
maintenance operation; never
use steam cleaning equipment -
risk of electric shock.

A Do not use abrasive or cor-
rosive products, chlorine-based
cleaners or pan scourers.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS
The packaging material is 100% recyclable

and is marked with the recycle symbol Q:
The various parts of the packaging must
therefore be disposed of responsibly and in
full compliance with local authority regula-
tions governing waste disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES
This appliance is manufactured with recyc-
lable or reusable materials. Dispose of it in
accordance with local waste disposal regu-
lations. For further information on the treat-
ment, recovery and recycling of household
electrical appliances, contact your local au-
thority, the collection service for household
waste or the store where you purchased
the appliance. This appliance is marked in
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compliance with European Directive
2012/19/EU, Waste Electrical and Elec-
tronic Equipment (WEEE) and with the
Waste Electrical and Electronic Equipment
regulations 2013 (as amended). By ensur-
ing this product is disposed of correctly,
you will help prevent negative con-
sequences for the environment and human

health. The E symbol on the product or on
the accompanying documentation indic-
ates that it should not be treated as do-
mestic waste but must be taken to an ap-
propriate collection center for the recycling
of electrical and electronic equipment.
ENERGY SAVING TIPS

Make the most of your hot plate’s residual
heat by switching it off a few minutes be-
fore you finish cooking.

The base of your pot or pan should cover
the hot plate completely; a container that is
smaller than the hot plate will cause energy
to be wasted.

Cover your pots and pans with tight-fitting
lids while cooking and use as little water as
possible. Cooking with the lid off will
greatly increase energy consumption.

3 Your product

Use only flat-bottomed pots and pans.

Cut the food into small, equally-sized
pieces to reduce cooking time and save en-
ergy.

DECLARATIONS OF CONFORMITY

This appliance meets Ecodesign require-
ments of European Regulation 66/2014 and
The Ecodesign for Energy-Related Products
and Energy Information (Amendment) (EU
Exit) Regulations 2019 in compliance with
the European standard EN 60350-2.

ie

The information related to low power mode
of the appliance in accordance with Regula-
tion (EU) 2023/826 can be found in the fol-
lowing link: https://docs.emeaappliance-docs.eu.
NOTE: People with a pacemaker or similar
medical device should use care when
standing near this induction cooktop while
it is on. The electromagnetic field may af-
fect the pacemaker or similar device. Con-
sult your doctor, or the manufacturer of the
pacemaker or similar medical device for
additional information about its effects
with electromagnetic fields of the induction
cooktop.

3.1 Product introduction

1 Glass cooking surface
3 Induction cooking zone
5 Induction cooking zone

5 6
A A
_va v
3 4

2 Lower housing
4 Induction cooking zone
6 Induction cooking zone
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3.2 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (43 * /590 /520

Hob installation dimensions (width / depth) (mm) 560 (+2) /490 (+2)
Voltage/Frequency TN~220-240 V /2N~380-415 V; 50 Hz
Cable type and section used/suitable for use in the min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
product

Total power consumption (kW) max. 7,4 kW

Cooking zones

Front left Induction cooking zone
Dimension 210x270 mm

Power 2400 W / Booster 3700 W
Front right Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1500 W / Booster 2500 W
Rear left Induction cooking zone
Dimension 210x210 mm

Power 2400 W / Booster 3700 W
Rear right Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2200 W / Booster 3100 W

|* The height of the hob specified in the technical table is the base cover height of the product.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the qual-
@ ity of the product.

@ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

@ Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
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4 First Use

Before you start using your product, it is re-
commended to do the following stated in
the following sections respectively.

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

5 How to use the hob

2. Wipe the surfaces of the product with a

wet cloth or sponge and dry with a cloth.
NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling the
smoke and odours that form.

5.1 General Information About Using
the Hob

Avoid dropping any objects onto the
glass cooking surface. Even small ob-
jects such as salt shakers can damage
the glass cooking surface.

+ Avoid use unstable or easily tipping cook-

ware on the glass cooking surface.

+ Avoid heating empty cookware. Cook-
ware and the product may be damaged.

+ Be sure to turn off the cooking zones
after each use.

« If you operate the cooking zones without
the cookware, you will damage the
product. Turn off the cooking zones after
each use.

+ The cooking zones will be hot after each
use, so do not place plastic cookware on
the cooking zones. Clean up any melted
material on the surface immediately.

+ Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause dam-
age, be careful not to spill cold liquid dur-
ing cooking.

+ Put the appropriate amount of food in the
cookware. This will prevent the food from

overflowing and you will not have to do
unnecessary cleaning.

+ Do not place lids of cookware on the
cooking zones.

+ Place the cookware so that it is centered
on the cooking zones. If you want to
move the cookware to another cooking
zone, lift it up and place it on the desired
cooking zone instead of sliding it.

Working principle of induction hob

An induction hob is like an open circuit.
When an induction-compatible cookware is
placed on it, the circuit is completed and an
electronic system located just below the
glass cooking surface produces a magnetic
field. The metal base of the cookware
heats up by receiving energy from this mag-
netic field. In this way, the heat is produced
not on the glass surface of the hob, but dir-
ectly in the cookware above it. The glass
surface heats up with the heat of the cook-
ware.

Advantages of induction cooking

Induction hobs offer some advantages as

the heat is transferred directly to the cook-

ware.

+ Foods that overflow during cooking do
not burn quickly as the cooking glass sur-
face is not directly heated. Easier clean-
ing is provided.

+ Since the heat is generated directly in the
cookware, cooking is faster, thus saving
time and energy compared to other types
of hobs.

+ Since the heat is given directly to the
cookware, there is no heat loss and more
efficient cooking is achieved.

+ As soon as the cookware is removed
from the cooking zone, heat transfer
stops and the cooking zone does not
heat up directly, providing safer use
against possible accidents that may oc-
cur during cooking.

For safe use:

+ Do not select high heating levels when
using non-stick cookware coated with no
oil or very little oil (Teflon type).
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+ Do not use the glass cooking area as a
surface to place items on or to cut on.

+ Do not place metal objects such as cut-
lery or cookware lids on the cooking zone
as they can get hot.

+ Never use aluminum foil for cooking.
Never place food wrapped in aluminum
foil on the induction cooking zone.

+ Keep magnetic objects, such as credit
cards or tapes, away from the product
while the cooking zones are in operation.

+ If there is an oven under your hob and it
is operating, the sensors in the product
may reduce the cooking level or turn the
product off.

* Your hob has an automatic shut-off sys-
tem. Detailed information about this sys-
tem is available in the following sections.

Cookware

It is recommended that you use only cook-

ware that is ferromagnetic, of good quality

and labeled or marked as induction com-
patible for your induction hob. In general,
the higher the iron content, the better the
cookware will perform. The diameter of the
cookware base should match the induction
cooking area. Recommended sizes are lis-
ted below.

Suitable cookware:

+ Castiron cookware

+ Enameled steel cookware

+ Steel and stainless steel cookware (with
a label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable cookware:

+ Aluminum cookware

+ Copper cookware

+ Brass cookware

* Glass cookware

+ Clay cooking pots

+ Ceramic and porcelain cookware

Recommendations:

+ Use only flat-bottomed cookware. Do not
use cookware with concave or convex
bases.

+ Only use thick-based, processed cook-
ware. If you use thin-based cookware,
these cookware will heat up very quickly
and the base of the cookware may melt
before the automatic shut-off system is
activated, damaging the cooking surface

and the product. Sharp edges will scratch
the surface.

+ Some cookware has a ferromagnetic
field at the bottom that is smaller than its
actual diameter. Only this area is heated
by the cooking zone. Therefore, the heat
is not distributed evenly and the cooking
performance decreases. In addition, such
cookware may not be detected by large
induction cooking zones. For this reason,
the cooking zone should be selected ac-

cording to the size of the ferromagnetic
field.

+ Some cookware has a base that contains
non-ferromagnetic materials such as alu-
minum. These types of cookware may
not heat up sufficiently or may not be de-
tected by the induction cooking zone at
all. In some cases, a bad cookware warn-
ing may appear.
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When cooking multiple dishes on
induction cooking zones, distribut-
ing the cookware equally to the
right-left and middle areas when se-
lecting the cooking zone positively
affects the cooking performance.

®

Cookware test
Test if your cookware is compatible with in-
duction hobs using the methods below.

1. If the base of the cookware holds a
magnet, it is compatible.

2. When you place the cookware on the in-
duction cooking zone and turn on the
product, if does not flash, it is compat-
ible.

Recommended cookware sizes

Your product has a “Pansense” function
that will evaluate the compatibility of cook-
ware. You can check your cookware using
this function. For detailed information, see
the “Settings” section.

Recommended cookware sizes according
to the cooking zone size are stated below.
The boiling behavior can vary depending on
the type of cookware, the size of the cook-
ware and the size of the cooking zone. For
a more uniform boiling behavior, a cooking
zone that is one size larger can be used.
Using a larger cooking zone does not waste
energy on induction hobs, because the heat
is only created in the relevant cookware.

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
210x 210 min. 140 - max. 210
320 min. 125 - max. 320

Cooking zone with wide (flexi) surface (220 x 440)

width 220 - length 400

Wide surface cooking zones (Flexi zones)
Your product has wide surface cooking
zone(s)(Flexi). You can operate this wide
surface cooking zone as separate inde-
pendent cooking zones for your small cook-

ware. For cooking with your large cook-
ware, you can activate the combination
function for these wide surface cooking
zones and turn them into a single cooking
zone.
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As two independent cooking zones As a single cooking zone

v v

SRR |
The wide surface cooking zone has
two cooking zones, front and rear. You -
. ; ; For cooking in large cookware, place
can use this cooking zone as two inde- .
: . X the cookware so that it covers the
pendent cooking zones with two differ-

1 - - - |ent cookware for different temperature centres of both cooking zones and

levels. Place the cookwares in the
| ‘ | [middle of the separate cooking zones.

centres the cooking zone.

—
x v
T
| If you want to cook two different
| To cook with a single cookware, place ' ‘ cookwares at the same temperature
| it in the middle of the front or rear ( D - |level, you can cook two different
cooking zones. If you place the cook- cookwares at the same temperature
- | _ |ware in the middle of the cooking zone, . _|level by combining wide surface
the cooking zone may not work prop- cooking zones. Again, place the
erly. cookwares in the middle of the
1 e - cooking zones.
~——

5.2 Hob Control Unit

+ o,lMeo o m v oe [Tl »
e 28 & & O wo o« 3eld
I O e I"loo 9 oo [ ég
. . n (d
- [0] I_leo g__i__i---&m oe |_l &
—min nmed Nmax
—— The light indicating that the relevant key is oper- f& Hob-Hood connection key *
ated
(D On/Off key Ij'\ Remote control key *
O Cook control sensor key *
@3' Key lock key wr Y
[: Wide surface cooking zone combination key * - 'EasyCook”key *
P Quick heating key/High power setting (Booster) * It varies depending on the product model. It
key may not be available on your product.
I]I] Stop key Cooking zone selection keys :

@O Rear left cooking zone selection key
Timer key oo

O O Front left cooking zone selection key
Timer increase key @0
Front right cooking zone selection key
Timer decrease key oe

O @ Rear right cooking zone selection key
Cleaning lock key oo

| +O
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Illustration 1: Timer display

Timer indicator

Timer decrease key

Timer key

Timer increase key

Timer activity LED of the relevant cooking zone

g A W N =

General warnings for the control panel

This product is controlled by a
@ touch control panel. Every opera-

tion you make on the touch control

panel is confirmed by an audible

signal.

Always keep the control panel clean
and dry. If the surface is damp and
dirty, it may cause problems in op-
erating the functions.

If no operation is performed within

@ 20 seconds, the hob automatically
returns to stand-by mode.
When any key (except the @z key)
is touched for a long time, the
product gives an "FF" warning.
The — light on the keys that are

@ actively working or selected will
light up.

Turning on the hob

1. Touch the (D key on the control panel.

= The hob is ready for use.
Turning off the hob

1. Touch the (D key on the control panel.

= The hob turns off and returns to
standby mode.
Residual heat indicator
There is a residual heat indicator for each
zone the control panel. This indicator indic-
ates that the zone is still hot when it is

turned off. Do not touch the relevant
zone(s) until the residual heat indicator dis-
appears.

H : High temperature

h : Low temperature

When there is a power outage, the

@ residual heat indicator does not
light up and does not warn the user
about hot zones.

Turning on the hob zones (cooking sec-
tion) and setting the temperature level

1. Turn on the hob by touching the (D key.

= "0" appears on the cooking zone
displays.

2. Touch the selection key of the cooking
zone you want to turn on.

= The selected cooking zone will ap-
pear as “0” and will light up
brighter.

3. Set the temperature level between "Off"
and "9" by touching or sliding your fin-
ger over the setting area of whichever
zone you want to operate.

Turning off the cooking zones:

A selected zone can be turned off in 3 dif-

ferent ways:

1. By decreasing the temperature to "Off"
level: You can turn off the cooking zo
by lowering the temperature setting to
"0".

2. Using the timer off function for the de-
sired hob zone: When the time is up,
the timer turns off the cooking zone
connected to it. All displays show "0"

or "00". The {3 symbol on the cooking
zone display disappears. The timer set-
ting for the zone is explained in the fol-
lowing sections.

3. By long pressing the selection button
of the desired hob zone: Touch the se-
lection key of the hob zone you want to
turn off until the 2. signal sound is
heard.
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Combining the hob zone with wide surface
(flexi)

1. Turn on the hob by touching the (D key.

2. Touch the [g] key.

= The 0 symbol appears on the left
cooking zone display and the —
light of the [g] key lights up.

¥

Q__i_l éi__iﬂl

IZleo
Il oo

EEI s

3. Set the temperature level from "Off" to
"9" by touching the setting area or slid-
ing your finger over the area.

= The hob starts operating. If another
zone is selected or if no action is taken
for 10 seconds, the [¢] light of the —
key goes off.

The hobs with wide surface on the
@ left are described as an example. If

the hob zones on the right have

wide surfaces on your appliance,

the same apply for the hob zones
on the right.

Combining the hob zone with wide surface
while one or both of the hob zones on the
left are operating

v" While one or both of the hob zones on
the left are operating separately, you
may combine both hob zones by activ-
ating the hob with wide surface. In this
way, you may operate a wider hob sur-
face with the same values.

1. While one or both of the hob zones on
the left are operating, touch the [g] key.

= The low level hob zone value ap-
pears on both hob zone displays

and the — light of the [g] key is on.

= The combined zones continue to
operate at the temperature and
timer values of the zone with the
lower temperature value. The tem-

perature and timer values of the
burner with the higher temperature
value before the combination are
cancelled.

2. To change the temperature value later,
set the temperature level you want to
change from the settings area.

Turning the hobs with wide surface off

You can separate the zones and set them

to zero level by touching the [g] key.

Using Cooking Zones Together

Same Direction Cooking

1-3 or 2-4 are suitable for same direction
use. These configurations are recommen-
ded when two cooking zones are intended
for use simultaneously.

Cross-Cooking

1-4 or 2-3 are suitable for cross-cooking
use. These configurations are especially re-
commended when using larger cookware.
Cooking on All Cooking Zones

These configurations are recommended
when four different cookware are intended
for use on cooking zones 1, 2, 3, and 4.
Cook control sensor function

The cook control sensor function is used
only for cooking liquid foods in pots. When
a food is cooked, water is added after the
pre-cooking steps, and this function is ac-
tivated. Once activated, the cooking func-
tion of the food is monitored via sensors. If
the water runs out or the food sticks to the
bottom of the pot, the power to your hob is
automatically cut off, ending the cooking
process.
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This function can only be activated
for the rear left cooking zone.

After activating the function, the

@ power is not interrupted for the first
5 minutes (for cooking prepara-
tions).

Activating the cook control sensor func-
tion:

1. Turn on the hob by touching the (D key.

2. Set the temperature level for the rear left
cooking zone.

3. After adding water to the food you will
cook, touch the 12f key.

= The — light of the 12J key lights up
and the function is activated.

4. This function activates when the water
runs out during cooking, providing an
audible warning and reducing the cook-
ing zone temperature to “0”.

= If you do not run out of water during
cooking and you turn off the cooking
zone or the cooking zone at the end of
cooking, this function is disabled.

“EasyCook” function

Just choose your cooking mode and let it
do the rest. "EasyCook" function is used
only for oil-free or low-fat (250 ml max)
cooking in a pan. This function allows you
to cook in a pan at a constant temperature
using three different automatic temperat
ure settings (min-med-max).

For detailed cooking instructions on the
"EasyCook" function, see General informa-
tion about cooking on the hob [» 27]

Use “EasyCook” function only for

@ oil-free or low-fat cooking (250 ml
max) using a pan. It is recommen-
ded that you use a pan appropriate
for the hob zone diameter for this
function. Using pans that are not
suitable for the hob zone diameter
may cause temperature fluctu-
ations.

f there is an “H” or “h” warning on
the hob zones, this function will not

be activated.

If the “Safecook” function is active

@ on the left rear hob zone, the “Easy-
Cook” function can not be activated
for this hob zone.

When combining two hob zone and
@ using them as a wide-surface hob
zone, the “EasyCook” function can-

not be activated.
Low temperature (min) setting

1. Turn on the hob by touching the (D key.
2. Select the relevant hob zone.

3. Touch the <~ key.

= The temperature indicator for the
relevant hob zone starts flashing
and the — light of the <~ key illu-
minates.

4. Touch between 0-3 temperature levels
within 5 seconds.

= The low temperature symbol will
begin flashing on the temperature
display. When the hob zone tem-
perature reaches the low temperat-
ure level, this symbol will remain lit
and the hob will emit an audible
warning.

5. You can start cooking at a low temperat-
ure. At this level, the hob zone will re-
main on at a constant temperature until
the end of cooking.

6. At the end of cooking, select the relev-
ant hob zone and then turn it off by

touching the ¥~ key or turn off the hob
completely by touching the (D key.
Medium temperature (med) setting
1. Turn on the hob by touching the (D key.
2. Select the relevant hob zone.

3. Touch the - key.
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= The temperature indicator for the
relevant hob zone starts flashing
and the — light of the <~ key illu-
minates.

4. Touch between temperature levels 3-6
within 5 seconds.

= The medium temperature symbol
will begin flashing on the temperat-
ure display. When the hob zone
temperature reaches medium, this
symbol will remain lit and the hob
will emit an audible warning.

5. You can start cooking at medium tem-
perature. At this level, the burner will re-
main on at a constant temperature until
the end of cooking.

6. At the end of cooking, select the relev-
ant hob zone and then turn it off by
touching the ¥~ key or turn off the hob
completely by touching the (D key.

High temperature (max) setting

—_

. Turn on the hob by touching the (D key.
. Select the relevant hob zone.

N

3. Touch the ¥~ key.

= The temperature indicator for the
relevant hob zone starts flashing
and the — light of the <~ key illu-
minates.

4. Touch between temperature levels 6-9
within 5 seconds.

= The high temperature symbol will
begin flashing on the temperature
display. When the hob zone tem-
perature reaches the high level,
this symbol will remain lit and the
hob will emit an audible warning.

5. You can start cooking at a high temper-
ature. At this level, the hob zone will re-
main on at a constant temperature until
the end of cooking.

6. At the end of cooking, select the relev-
ant hob zone and then turn it off by
touching the &~ key or turn off the hob
completely by touching the (D key.

High power setting (BOOSTER)

You can use the high power setting to heat

at maximum power. However, it is not re-

commended to cook for a long time in this
position. The high power setting may not
be available on every cooking zone.

Selecting high power setting (BOOSTER)
directly:

1. Turn on the hob by touching the (D key.

2. Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

3. Touchthe P key.

= The selected hob zone operates at the
highest power and 3 lights flash se-
quentially on the hob zone display.

= When the high power setting time (See
Automatic shut-off times table) is over,
the zone continues to operate at the
highest temperature value.

Selecting the high power setting
(BOOSTER) while the hob zone is active:

1. When the hob is on and the relevant
cooking zone is operating at a certain
level, activate this zone by selecting it.

2. Touchthe P key.

3. The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively. When
the period for High power setting has
expired, hob zone will continue operat-
ing on the highest temperature level.

Turning the high power setting (BOOSTER)
off before its expiration:

After activating the relevant cooking zone
by touching the key, you can turn off the
high power setting at any time by touching
the P key. The cooking zone continues to
operate at the highest temperature value.
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To turn it off, touch the active cooking zone
setting area or slide your finger over the
area to bring it to the "0" position.

Key Lock

While the hob is on or off, you can activate
the key lock to prevent accidental changes
to its functions.

Activating the key lock

1. Touch the [f= key to activate key lock.

= After the 3-2-1 countdown on the dis-
play, the — light of the (F key will turn
on and all cooking zones will be
locked.

When the key lock is active, only the
@ (D key works. When you touch any
other key, the — light of the @z key
will flash, indicating that the key
lock is active.
If you turn off the hob while the
keys are locked, the key lock must
be deactivated to be able to turn
the hob back on.

Deactivating the key lock

1. Touch the Tz key.

= After the 3-2-1 countdown on the
display, the — light of the (fs key
goes off and the key lock is deac-
tivated.

Timer function

This function makes cooking easier for you.

You do not have to stand by the hob con-
tinuously during the cooking process. The
hob will automatically turn off after the
time you select.

Activating the timer

1. Turn on the hob by touching the (D key.

2. Touch the selection key of the cooking
zone you want to turn on.

= On the selected hob zone display
“0” visible and appears brighter.

3. Set the temperature level from "Off" to
"9" by touching the setting area or slid-
ing your finger over the area.

4. Touch (9 to activate the timer.
= On the timer display "00" appears.

5. There are 4 activity LEDs around the
"00" visible on the timer display. The Led
of the active hob zone flashes and you
can set timer for this zone.

6. If you want to set timer for a different
active hob zone, select the relevant hob
zone side by touching the €9 key until
the LED around the clock display of that
hob zone side lights up.

7. Set the desired time by touching the 4/
— keys. You can advance faster by
touching the + or — key for a long time.

= Activate the clock setting by touch-
ing the (S key or waiting for ap-
proximately 10 seconds.

The timer can only be set for zones
that are being operated.

When the timer is active, the LED of
@ the cooking zone with the least
time setting flashes. If there is a

time setting on the other zones, the
LEDs of these zones will remain on.

Turning off timers

When the set time is up, the hob automatic-
ally turns off and gives an audible warning.
Tap any key to turn off the sound alert.
Turning off timers early

If the timer is turned off early, the hob will
continue to operate at the set temperature
until it is turned off.

Turning off the timer by decreasing the
value to "00":

1. After activating the relevant cooking
zone by touching the key, select the
timer for the relevant cooking zone by

touching the O key.

2. Decrease the value by touching the —
key until "00" appears on the timer dis-
play. You can advance faster by touch-
ing the — key for a long time.
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Cleaning lock

The cleaning lock prevents all key on the
control panel from working for 20 seconds
while the hob is on, allowing the user to per-
form short-term cleaning.

Enabling the cleaning lock

1. While any hob zone is on, press the 8
key single signal tone touch until it ap-
pears.

= The timer display starts counting down

from 20. During this time, all keys on
the panel, except the D key, will not
function.

Disabling the cleaning lock

You don't need to press any key to deactiv-

ate the cleaning lock. After 20 seconds, the

hob will emit a single beep and the cleaning

lock will be deactivated automatically.

If you want to deactivate the clean-
@ ing lock before, touch the 43 key
again until a single beep is heard.

Stop function

v" Using this function, you can reduce the
temperature levels of all functions op-
erating on the hob zone (except the
timer) to stage 1 for a certain period of
time.

If a timer is set for any hob zone,
@ the timer continues to run during
stopping.

1. While your hob is operating, touch the
00 key.

= All operating zones continue to op-
erate at temperature level 1.

2. Touch the [ key again to restart all
stopped cooking zones with their previ-
ous settings.

Settings

With this function, you can make power

management, cooking-end audible signal

time and hob-hood connection settings.

A1: "PanSense Function" Pot compatibility

display setting

A2: Power management setting

A3: End of cooking sound warning time set-
ting

A4: Hood connection type setting (It varies
depending on the product model. It may
not be available on your product.)

A5: Hob-hood connection setting (It varies
depending on the product model. It may
not be available on your product.)

A6: "EnergySense" Energy consumption dis-
play setting

A7: Hob knob sound on-off setting

A8: Reset to factory settings

1- "PanSense Function” Pot compatibility
display setting (A1)

The PanSense function is a smart feature
designed to optimize the performance of
your induction hob. This mode helps you
achieve the best cooking results by detect-
ing the material, base structure and mag-
netic compatibility of the pan you are using.
It adjusts to the characteristics of the pan
you are using, ensuring you get perfect
cooking results every time.

This function benefits: Best cooking results
(automatically adjusts according to the
characteristics of the pot you use on your
hob), energy saving (optimizes energy con-
sumption according to the type of pot), ex-
tends the life of the pot (transfers the op-
timum power that the pot can handle)

Your cooker automatically checks the cook-
ware each time you start cooking. To
manually check if the cookware you are us-
ing is PanSense compatible, you can follow
the steps below.

1. Turn the hob on by touching the (D key
and turn it off by touching the (D key
again.

2. After turning off the product, touch the
(O/83/e5/83/e5 keys within 10
seconds.

= The first setting, “A1”, appears on

the timer display and “—" appears
on all cooking zone displays.

3. Place the pots or pans you want to
measure on the cooking zones.
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4. “0” appears on the display between the
00 and s keys.

5. Touch the setting area. "1" appears
between the [l and (@ keys instead of
"0" and the pot quality scan starts. The
scan takes about 10 seconds and an an-
imation appears on the display during
the scan.

6. The quality of the pot is evaluated on a
scale of 0-3. 0 is the worst quality and 3
is the best quality, showing the quality
on the display.

7. Turn off the hob by touching the (D key.
2-Power Management Setting (A2)

v With this function, you can adjust the
total power of the hob as you wish.

1. Turn the hob on by touching the (D key
and turn it off by touching the D key
again.

2. After turning off the product, touch the
(0/85/65/35/e0 keys in order within 10
seconds.

= The first setting on the timer dis-
play is “A1” visible.

3. For power management setting, on the
timer display “A2” Tap the “[0" key until
you see it.

= “9” appears on the left rear hob
zone display.

4. Adjust the power level (see Table -
Power management level) from "1" to
"9" by touching the setting area or slid-
ing your finger across the area.

5. Confirm the power management setting
by touching the (D key.

= The hob will turn off and your hob will
start operating with the total power set-
ting at the selected level.
"Power management" It includes 9 different
power levels (see Table - Power manage-
ment level).
Table - Power management level

Power management
level

1 1.2
2.4
3
3.6
4.4
5.4
5.7
6.7
7.4

Total power (kW)

O 00 N o o~ WN

3-End of cooking audible warning time set-
ting (A3)

v With this function, you can adjust the
end of cooking audible warning time
setting of the hob as you wish.

1. Turn on the hob by touching the (D key
and turn it off by touching the (D key
again.

2. After turning off the product, touch the
(0/85/65/85/e0 keys in that order
within 10 seconds.

= The first setting on the timer dis-
play is “ A1 " appears.

3. To set the end of cooking audible warn-
ing time, press the timer key on the
timer display. “A3” Tap the “[0” key until
you see it.

= "2"appears on the left rear hob
zone display.

4. Adjust the warning time setting (see
Table - End of cooking audible warning
time) between "0" and "3" by touching
the setting field or sliding your finger
across the field.

5. Confirm the end of cooking audible
warning time setting by touching the (O
key.

= The hob will turn off and your hob
will start operating with the warn-

ing time setting at the selected
level.
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The end of cooking audible warning

@ time setting level is set as standard
level 2 during production.

Table - End of cooking audible warning time

setting

End of cooking sound End of cooking audible

warning level warning time
0 15 seconds
1 30 seconds
2 1 minute
3 2 minutes

4- Hood connection type setting (A4) It
varies depending on the product model. It
may not be available on your product.

v With this function, you can introduce
the connection type of your hood to the
hob.

1. Turn on the hob by touching the (D key

and turn it off by touching the (D key
again.

2. After turning off the product, touch the
(0/85/88/85/85 keys within 10
seconds.

= The first setting on the timer dis-
play is “ A1 " appears.

3. To set the hood connection type, on the
timer display “A4” Tap the “[0" key until
you see it.

= If your hob has a remote connec-
tion feature, this setting will appear
as "1." If it doesn't, it will appear as
"0."

4. If your hood has a remote connection
feature, this setting "1" If there is no re-
mote connection feature, you can set
this setting by touching the setting area
or sliding your finger over the area. “0”
setas.

5. Confirm the hood connection type set-
ting by touching the (D key.
= The hob is switched off and the hood
type setting is confirmed.
5- Hob-hood connection setting (A5) It

varies depending on the product model. It
may not be available on your product.

v With this function, you can connect the
hob and the hood and have them work
together automatically.

If your hood has a remote connec-

@ tion feature (the Hood connection
type setting (A4) is 1), the Cooker-
Hood connection setting (A5) will
not appear. This setting is only for
hood models without a remote con-
nection feature.

1. Turn the hob on by touching the (D key
and turn it off by touching the (D key
again.

2. After turning off the product, touch the
(©/83/83/83/8S keys within 10
seconds.

= The first setting on the timer dis-
play is “ A1 " appears.

3. For the cooker-hood connection setting,

on the timer display “A5” Tap the “[1”
key until you see it.

= On the left rear hob zone display
"0" visible.

4. Set the hood operating level by touching
the setting area or by sliding your finger
over it (see Table - Hood operating
level). "0" with "7" set between .

5. Confirm the hob-hood connection set-
ting by touching the (D key.
= The hob turns off and your hob starts
operating with the selected hood oper-

ating level.
Table - Hood operating level
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Hood operating level |Lamp Hood (Boiling on a Hood (Boiling on any |Frying
single zone) 2 or more zone)
0 off off off off
1 light off off off
2 light off L1 L1
3 light L1 L1 L1
4 light L1 L1 L2
5 light L1 L2 L2
6 light L2 L3 L3
7 light L3 L4 L4

Setting the hood operating level from the
hob

v With this setting, you can adjust the op-
erating level of your hood via the hob.

1. Turn on the hob by touching the (D key.
2. Touch the “& key for 3 seconds.

= The "R light of the % key goes off.

3. To activate the hood operating level ac-
cording to the hob, touch the %% key
once. When active, the “& key lights up
constantly. In this case, your hood will "
Table - Hood operating level " It works
automatically in accordance with the
table.

4. You can turn off the hood's operating
level relative to the hob by touching the
“& key once. When it's off, the %R key
light goes out.

6- "EnergySense” Energy consumption
display setting (A6)

EnergySense is a smart feature that monit-
ors the energy consumption of your induc-
tion hob. This function helps you develop
more conscious and efficient cooking
habits by showing you how much energy
you are using with each cooking process.
By trying different cooking techniques and
comparing the total amount of energy con-
sumed, you can develop sustainable cook-
ing habits and reduce your carbon foot-
print.

1. Turn the hob on by touching the (D key

and turn it off by touching the (D key
again.

2. After turning off the product, touch the
(0/85/85/85/e9 keys within 10
seconds.

= The first setting on the timer dis-
play is “ A1 " appears.

3. For energy consumption display setting,

on the timer display “A6” Tap the “[0”
key until you see it.

= Between keys [l and (T “0” vis-
ible.

4. By touching the settings area “0” value
“1”" do it.

5. Turn off the hob by touching the (D key.

= The energy consumption display is
enabled.

To turn off the energy consumption
display, follow the same steps. “1”
value “0" do it.

Energy consumption outlook

Activate the energy consumption setting as
described above. When you turn off your
hob by touching the (D key after each cook-
ing, you can see the total energy the stove
has used for cooking on the timer display.
You can reach the Wh value of the cooking
energy by multiplying the value on the dis-
play by 100. For example, if "03" appears on
the display, it means that your hob has
used 3x100=300 Wh in the last cooking.

7- Hob key sound on-off setting (A7)

v With this function, you can turn on or
off the audible warning that is given
when each key of your hob is touched.
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. Turn the hob on by touching the (D key
and turn it off by touching the (D key
again.

After turning off the product, touch the

(D/85/e5/35/85 keys within 10

seconds.
= The first setting on the timer dis-

play is “ A1 " appears.

. To adjust the hob key sound, on the
timer display “A7” Tap the “10” key until
you see it.

= On the left rear hob zone display
"1" visible.

. To turn off the hob button sound, touch
the setting area or slide your finger over
the area to set this setting. “0” set as .

. Confirm the hob key sound setting by
touching the (D key.

= The hob is turned off and the hob but-

ton sound setting is confirmed.

8- Resetting to factory settings (A8)

v With this function, you can reset all

subsequent settings of your stove and
return it to factory settings.

. Turn the hob on by touching the (D key
and turn it off by touching the (D key
again.

. After turning off the product, touch the
(/85/88/85/85 keys within 10
seconds.

= The first setting on the timer dis-
play is “ A1 " appears.

. To reset to factory settings, on the timer
display “A8" Tap the “[1" key until you
see it.

= On the left rear hob zone display
"0" visible.

. To reset to factory settings, set this set-
ting to "1" by touching or slide your fin-
ger across the setting area.
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5. Confirm the setting by tapping (D.

= The hob will turn off and all settings
will return to factory settings.

Use of the "HomeWhiz" application

If your product has the " 0" symbol, you
can control your hob via your tablet/phone.
Follow the steps below to control and mon-
itor your hob via your tablet/phone. You'll
need to connect your tablet/phone to your
home internet network and download the

"HomeWhiz" app from your smart device's

app store.

1.

Open the installed application on your
tablet/phone.

Tap the “add/remove product” section
on your tablet/phone.

. Select the " 0" model from the options

on the application.

Follow the instructions on your tablet/
phone to complete the installation.

n

Press and hold the " 0" key for about 3
seconds, then release it. The "—" light
onthe " 0" key will flash on the display.
At this time, you can connect to your

smart device.

Connect to your hob with the name and
password written in the application from
the settings section of your tablet/
phone.

Select your current network from the
network list and connect your hob to the
internet using the required password.
Once the installation is complete, the "—
" light on the " 0" key will be perman-
ently visible on the display. You can ac-
cess your app and name your stove in
the "Add/Remove Product” section to
activate it.

"HomeWhiz" supports the 2.4GHz
@ frequency band.



If a network connection cannot be
established within 5 minutes after
pressing the " 0" key for approxim-
ately 3 seconds, the "HomeWhiz"
application setup will automatically
o=

exit and the "—" light on the " [0
key will turn off.

The "HomeWhiz" application on
your tablet/phone will guide you on
how to set up the connection and
use the application.

Your connection must be active to
access the "HomeWhiz" menu.

on, you can control and monitor
your hob both via the hob display
and "HomeWhiz" via smart devices.

To close the "HomeWhiz" connec-

"

tion, tap the " 0" key. The " 0" light
of the " 0" key on the display will
turn off.

If there is a power outage and your
connection is lost while your
product "HomeWhiz" is on, "Home-
Whiz" will automatically switch to
off mode.

Using the hob via tablet

1. Open the "HomeWhiz" app on your tab-
let/phone.

@ As long as "HomeWhiz" is turned

= Your product will be visible on the
application page.

2. Touch on your product.

= On this display, you can see the
settings such as the hob temperat-
ure level, timer setting, key lock
and hob-hood connection activa-
tion (Hob to Hood), etc.

For security reasons, when making

@ settings via a tablet/phone, you
must confirm the setting on the
hob. The setting sent via the app
can be confirmed from the relevant
hobzone or the relevant function
key. The confirmation period is 20
seconds. If not confirmed within 20
seconds, the setting will not auto-
matically take effect.

Shutting down the "HomeWhiz" application
While your tablet/phone is connected to the
product, briefly tap the " 0" key. The "—"

light on the " 0" key on the display will turn
off. At this point, the connection between
your tablet/phone and the product will be

disconnected.

Deleting the matching of "HomeWhiz" con-
nected

1. Tapthe"®"and" 0" keys simultan-
eously.

= The “—" lights of the “&" and “ 0"
keys start flashing and an audible
warning is given.

n

2. When the "—" light on the "&" and " [J
keys stops flashing, the deletion pro-
cess has been completed successfully.

To perform the deletion process,

@ you must have a network connec-
tion and the product must be con-
nected to the network.

Using induction hobs effectively
Operating principle: Induction hobs heat
the cooking pot directly due to their work-
ing principle. For this reason, they have
many advantages over other types of hobs.
They work more efficiently and the hob sur-
face is cooler.
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Depending on the model, your hob

@ may have 145, 180, 210, 280 and
320 mm diameter hobs with induc-
tion. Thanks to the induction fea-
ture, each hob automatically de-
tects the container placed on it. En-
ergy is generated only where the
bottom of the container touches,
thus achieving minimum energy
consumption.

Automatic turning off system

There is an automatic turn-off system in
the hob control. If one or more of the zones
are left on, the hob zone will automatically
turn off after a certain period of time (See
Table-1). If there is a timer assigned to the
zone, then the timer display will also turn
off.

The automatic turn-off time limit depends
on the selected temperature level. The
maximum operating time within this tem-
perature level applies.

The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as
described above.

Table-1:Automatic turning off times

Temperature level Automatic turning off

times-hours

off 0
1 6
6
3 5

0o N o o b
N N B~ B O

9 1

Quick heating (booster) 10 minutes

Overheating protection

Your hob has some sensors that protect

against overheating. In case of overheating,

the following may be observed:

+ The working cooking zone can be turned
off

+ The selected level may be reduced. How-
ever, this will not be visible on the dis-
play.

Overflow protection system

Your hob is equipped with an overflow pro-

tection system. In case of any overflow on

the control panel for any reason, the sys-

tem cuts off the power connection auto-

matically to turn off your hob. Meanwhile,

"F" warning appears on the display.

Precise power setting

Induction hob responds to the commands

issued immediately as per its operating

principle. Its power settings are changed

very rapidly. Thus, you may prevent over-

flowing of a meal (water, milk) that is about

to overflow by turning the appliance off im-

mediately.

Compliance with the standards and testing information / EU declaration of conformity

( € The development, manufacturing and sales stages of this product is conducted as per the safety rules

specified in all relevant legislation of European Union.

Frequency

band :2.4 Ghz

Max.

Transmis- |: max. 100 mW
sion power

CE declaration of conformity

Arcelik A.S. declares that this product complies with the 2014/53/EU Directive. A detailed RED Declaration of Con-
formity is available online in the https://docs.emeaappliance-docs.eu website within the additional documents in

the product page for your product.
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The defined cybersecurity-related software
update support period of the product is the
warranty period of the product. After this
period, cybersecurity-related software up-
dates are not guaranteed.

This product collects and transmits usage
data when connected to the internet (e.g.
temperature settings, usage duration, error

codes). In accordance with the EU Data Act
(Regulation EU 2023/2854), you have the
right to access and manage this data. For
details on what data is collected, how it is
used, and how to access it, please visit:
www.homewhiz.com/eu-data-act-policy

6 General Information About Cooking

You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

6.1 General information about cook-
ing on the hob

General information about cooking with

hob

+ Before frying foods, always remove their
excess water and put them inside the
heated oil slowly. Make sure that frozen
foods are defrosted before frying.

Cooking table

+ When heating oil, make sure that the pot
you use is dry and keep its lid open.

For recommendations on cooking with
power saving, refer to the “Environmental
Instructions” section.

The cooking temperature and time values
given for foods may vary depending on
the recipe and amount. For this reason,
these values are given as ranges.

Food |Temperature level Baking time (min) (approx.)
Melting
Chocolate melting (e.g..Dr.Oetker brand, bitter 1 20 .30
chocolate 55-60% cocoa,150 g)
Butter (200 g) 6 5.7
Butter (Clarified)(200 g ) 3 11..13
Boiling, Heating, Keeping Warm
Water 1 L (Boiling) P 4..6
Water 3 L (Boiling) P 8..10
Milk 1 L (Boiling) 7 6..7
Milk 1 L (Keeping warm) Keeping warm 18..20
Vegetable oil (Heating) (Sunflower seed 0il 0,5L) (9 3..5
Boiling
Unshelled potato (2 Piece big size) 9 25..35
Unshelled potato coarsely minced (2 Piece big 9 13 15
size)
Broccoli (300 g) 9 10..14
Broccoli frozen (300 g) 9 7..10
Sausage 8 4.6
Pasta (150 g) 9 6..10
Poached eggs 5 2..3
Noodle 9 2.7
Cooking, Sauteing
Rice dish (200 g rice) 5 9..12
Paella * 9 15..20
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Food

Temperature level

Baking time (min) (approx.)

Noah's pudding **

Bean-Chickpea boiling Boiling - for

noah's pudding 9 4.6
:g:;l-ggiuc(;(gii:; boiling cooking - for 4 10 15
Wheat Boiling - for noah's pudding 9 8..10
Wheat cooking - for noah's pudding 2 6..8
Noah's pudding -All ingredients 9 20..24
Soups (E.g. Lentil soup) 7 20..25
Sauted vegetable * 9 3..5
Julienne cooking * (Chicken, Onio and Pepper) 9 5.7
Veal cubes with vegetable **
Vegetable sauteing 9 3..8
Searing *** 9 5.8
All ingredients 4 80..90
Tomato sauce 3 10..15
Bechamel sauce 7 5.6
Shanks with vegetable **
Searing *** 9 3.4
Vegetable sauteing 9 3..5
All ingredients 4 180 ... 190
Tas kebab 6 25..35
Bulgur pilaf (500 g) 7 25..35
Shallow fry
Sirloin Steak ** (2 cm) 9 2..10
Rib steak ** (2 cm) 9 3..10
Rolled sirloin steak 8 4..10
T-Bone ** (2 cm) 9 3..10
Lamb chop ** (Searing ***) 9 3..10
Lamb chop (Frying) 5 4..10
Sausage 6 4.6
Chicken breast (Searing ***) 8 3.4
Chicken breast (Frying) 5 8..10
Chicken breast (Butterfly cut) 8 4..10
Salmon (150 g) 9 3..10
Fish finger 9 5..10
Fresh vegetable and mushroom sauteing (Carrot, 9 5 10
Mushroom and Colourful Pepper)
Pancake 4 3..5
Omelet 7 4.6
Fried egg 6 2.4
Flatbread dough 9 4.8
Buttered pancakes 7 5.9
Meatballs/Minced Meat 7 5..10
Homemade schnitzel 7 4.8
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Food Temperature level Baking time (min) (approx.)

Hellim Chesee 7 2.6

Prawn 5 8..12

French fry

Boortsog 5 13..15

Schnitzel 8 3..10

Nugget 9 1,5..10

Potato (frozen) 9 2..10

Fresh potatoes 9 5..10
Defrosting and heating

Onion (frozen) (200 g) 6

Spinash (frozen) (200 g) 7

* Wok pan is recommended.

** Cast pan/pot is recommended.

*** Preheating the pan/pot is recommended.

“EasyCook” Cooking table

Min Med Max

Bechamel sauce

French fruit tost

Frozen Potatoes

Pepecorn Sauce Config Garlic Potato Wedges
Veloute Sauce Omelet Fresh Potatoes
Egg wirh Sausage Sunny side up egg Spring Roll
Scrambled Egg Crepe Fish finger

Creamy Garlic Mushroom

Duck Breast

Garlic Mushroom with Cream

Roasted Nut, Almond, Pumpkin Seed

Mix Beef Stragonoff
Hellim Chesee Lamb chop
Meatball Meat Sealing
Schnitzel Steak

Beef Bacon Flatbread Dough
Onion Rings Sirloin Steak
Calamari Pan Cake

Shrimp Tempura

Chicken

Salmon

Teriyaki Salmon

Fish

Fish and Chips

Pan Pastry

Hash Brown

Summer Fries (egg-plant,pep-
per,potato)

Cigar Pastry

It is recommended that you add animal fats after preheating.

To achieve the best results when using this function, it is recommended that you use a pan suitable for the size of

the zone.
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7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General information

+ Wait for the product to cool before clean-
ing the product. Hot surfaces may cause
burns!

+ The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

+ Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream clean-
ers, scouring powder, scouring cream,
abrasive and scratching scrubber, wire,
sponges, cleaning cloths containing dirt
and detergent residues).

+ No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

+ Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and immedi-
ately clean any food splashing around
during cooking.

+ Refrain from washing any component of
your appliance in a dishwasher unless
otherwise stated in the user's manual.

For the hobs:

+ Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the hob
zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.
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Inox - stainless surfaces

Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each op-
eration, clean with a detergent suitable
for the stainless or inox surface.

Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces im-
mediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Glass surfaces

Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with a
clean and dry microfiber cloth. Residual
detergent may damage the glass surface
next time.

Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar or
lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a sponge
and wait a long time for it to work prop-
erly. Then clean the glass surface with a
wet cloth.

+ Discolorations and stains on the glass

surface are normal and not defects.




Plastic parts and painted surfaces

+ Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

+ Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

7.2 Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the “General cleaning in-

formation” section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.

+ Sugar-based foods such as dark cream,
starch and syrup should be cleaned im-
mediately, without waiting for the surface
to cool. Otherwise, the glass cooking sur-
face may be permanently damaged.

8 Troubleshooting

7.3 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-con-
trol, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Refrain from removing the knobs and
gaskets underneath to clean the panel.
The control panel and knobs may be
damaged.

+ While cleaning the inox panels with knob
control, Refrain from using inox cleaning
agents around the knob. The indicators
around the knob can be erased.

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.

The product does not work.

+ Fuse may be faulty or blown. >>> Check
the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

+ The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

+ (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

+ If the hob does not turn on when the on/
off key is pushed >>> Unplug it and wait
at least 20 seconds before plugging it in.

* It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

+ Appropriate pots may not be used. >>>
Check your pots.

The symbol on the hob zone display is

constantly lit.

+ There may not be a pot on the that hob
zone is operating. >>> Check if there is a
pot on the hob zone.

+ Your pot may not be induction compat-
ible. >>> Check if your pot is suitable for
induction hobs.

+ The pot may not be centered correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pot may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by selecting a pot that is wide
enough for the hob zone.

+ The pot or the hob zone may be very hot.
>>> Wait for them to cool down.

The selected hob zone suddenly turns off

while it is working.

+ The cooking time of the selected zone
may have expired. >>> You can set a new
cooking time or finish cooking.

+ There is overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.
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+ An object may be covering the touch con-
trol panel. >>> Remove the object from
the panel.

Even though the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

+ The pot may not be compatible with the
induction hob. >>> Check if your pot is
suitable for the induction hob.

+ The pot may not be centered correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pot may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

The cooling fan continues to run even

though the hob is turned off.

+ This is not an error. The cooling fan con-
tinues to operate until the electronic
equipment inside the hob cools to the ap-
propriate temperature.

There is a noise coming from the hob while

cooking

+ There may be some noises coming from
the hob during cooking. These noises de-
pend on the composition of the cook-
ware. These noises are normal, not a
malfunction and are part of induction
technology.

Error codes/reasons and possible solutions

Possible sounds and causes:

+ Fan noise: The hob has a fan that auto-
matically operates according to the tem-
perature of the product. The fan has dif-
ferent operating levels and operates at
different levels according to the temper-
ature. After the hob is turned off, if the
temperature is high according to the
product temperature, the fan may con-
tinue to operate for a while.

* Low hum like transformer operation:
This is the nature of induction techno-
logy. Since the heat is transferred directly
to the bottom of the cookware, this kind
of hum may occur depending on the ma-
terial of the cookware. Therefore, differ-
ent sounds may be heard with different
cookware.

+ Crackling sound: This is due to the ma-
terial and structure of the bottom of the
cookware. If the cookware is made of dif-
ferent materials and layers, crackling
noise may occur.

+ Whistling sound: A whistling sound may
be heard when cooking on two hob zones
on the same side of the hob at different
cooking levels.

Error codes Error reasons Possible solutions
Turn the induction hob off and operate again after 30
A1 - A8 Communication error on induction hob. |seconds. Contact the authorized dealership if the issue is
resumed.
B1-B5 A pot suitable for induction heating is | The error shall be resolved when a pot suitable for induc-
not used. tion heating is used.
. Switch off the induction hob and turn it back on after 30
Induction hob has exceeded the max- ] . A .
B6 . s seconds. Operate the induction hob in accordance with
imum operating time. ’ e
the durations specified in the user manual.
B7 A pot suitable for induction heating is | The error shall be resolved when a pot suitable for induc-
not used. tion heating is used.
B8 If your product is an induction hob with |Remove and reattach the ventilation filters. If the prob-
a hood; a filter error has occurred. lem persists, contact an authorized service.
Turn off the induction hob and turn it back on after 30
c1-c2 A temperature sensor error has oc- seconds. If the error persists, disconnect the product
curred on the induction hob. from the power supply and reconnect it. If the problem
persists, contact an authorized service.
Turn the induction hob off and operate again after 30
C3 Fan operation error on induction hob.  |seconds. Contact the authorized dealership if the issue is
resumed.
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Error codes Error reasons Possible solutions
An electrical connection error has oc-  |Re-establish the correct electrical connection by referring
c4 . ) . ;
curred. to the product's technical table and installation manual.
Turn off the induction hob and turn it back on after 30
Temperature sensor error on induction |seconds. If the error persists, disconnect the product
C5-C7 :
hob. from the power supply and reconnect it. If the problem
persists, contact an authorized service.
. ’ Turn the induction hob off and operate again after 30
Electronic board hardware error on in- ) S ) .
D1-D9 . seconds. Contact the authorized dealership if the issue is
duction hob.
resumed.
’ Turn the induction cooker off and wait until it is cooled
High temperature or temperature
T1-T8 - : down. The error shall be resolved when temperature of
sensor error on induction hob. L
the hob comes down below the limits.
Additional Information for User Technical information on the operating Low Power Modes pursuant to EU
Manual: Regulation 2023/826
Mode POWER CONSUMPTION(WATT) PERIOD(MINUTES)*
Off 0,3 -
Standby - -
Standby Mode with information or R R
status display
Networked Standby 2,0 -
*:The period after which the equipment reaches automatically standby mode, off mode or networked standby in
minutes and rounded to the nearest minute.
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Witamy!

Drogi kliencie,

Dziekujemy za wybor urzadzenia Whirlpool. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wyso-
kiej jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajnosé. W tym celu nalezy uwaznie prze-
czytac niniejszg instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzagdzeniem przed uzyciem.
Pamietaj o wszystkich informacjach i ostrzezeniach zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposob bedziesz chroni¢ siebie i swoje urzadzenie przed zagrozeniami, ktére moga wysta-
pic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujac wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczyc¢
réwniez niniejszg instrukcje. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposéb uzyt-
kowania i rozwigzywanie problemoéw.

Przed uzyciem urzadzenia przeczytaj niniejszg instrukcje bezpieczenstwa. Zachowaj ja w
poblizu, aby moc z niej skorzystac w przysziosci.

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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/\ 1 INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

WAZNE DO PRZECZYTANIA |
OBSERWOWANIA

Przed uzyciem urzadzenia nale-
zy zapoznac sie z niniejszymi in-
strukcjami bezpieczenstwa.
Trzymaj je w poblizu na przy-
sztosé.

Niniejsza instrukcja i samo urza-
dzenie zawierajg wazne ostrze-
zenia dotyczgce bezpieczen-
stwa, ktérych nalezy zawsze
przestrzegac. Producent nie po-
nosi zadnej odpowiedzialnosci
za nieprzestrzeganie niniejszych
instrukcji bezpieczenstwa, nie-
wiasciwe uzytkowanie urzadze-
nia lub nieprawidtowe ustawie-
nie elementdw sterujacych.

A\OSTRZEZENIE: Urzadzenie i
jego dostepne czesci nagrzewa-
ja sie podczas uzytkowania. Na-
lezy uwazac, aby nie dotykaé
elementéw grzejnych. Dzieci po-
nizej 8 roku zycia muszg byé
trzymane z daleka, chyba ze sg
pod statym nadzorem.

A\ OSTRZEZENIE: Jesli po-
wierzchnia ptyty jest peknieta,
nie uzywaj urzadzenia — ryzyko
porazenia pradem.

A\ OSTRZEZENIE: Niebezpie-
czenstwo pozaru : Nie przecho-
wywac przedmiotdéw na po-
wierzchniach do gotowania.

A\ 0STROZNOSG: Proces goto-
wania musi by¢ nadzorowany.

Krétki proces gotowania musi

by¢ stale nadzorowany.

A OSTRZEZENIE: Pozostawie-
nie ptyty bez nadzoru podczas
gotowania z ttuszczem lub ole-
jem moze by¢ niebezpieczne -
ryzyko pozaru. NIGDY nie prébuij
gasic¢ ognia wodg, ale wytacz
urzadzenie, a nastepnie przykryj
ptomienie np. pokrywka lub ko-
cem gashiczym.

A Nie uzywaj ptyty jako po-
wierzchni roboczej ani podpory.
Ubrania lub inne tatwopalne ma-
teriaty nalezy trzymac z dala od
urzadzenia, jesli wszystkie ele-
menty catkowicie ostygty — ryzy-
ko pozaru.

A Metalowych przedmiotow,
takich jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki, nie nalezy ktas¢ na po-
wierzchni ptyty, poniewaz moga
sie nagrzac.

A\ Bardzo mate dzieci (0-3 lata)
nalezy trzymac z dala od urza-
dzenia. Mate dzieci (3-8 lat) na-
lezy trzymac z dala od urzadze-
nia, chyba ze sg pod statym nad-
zorem. Dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz osoby o ograniczo-
nych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych
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lub bez doswiadczenia i wiedzy
moga korzystac z tego urzadze-
nia tylko wtedy, gdy sg nadzoro-
wane lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego uzytko-
wania i rozumiejg zwigzane z
tym zagrozenia. Dzieci nie moga
bawi¢ sie urzagdzeniem. Czysz-
czenie i konserwacja przez uzyt-
kownika nie mogg by¢ wykony-
wane przez dzieci bez nadzoru.
A Po uzyciu wytgcz element
kuchenny za pomocg jego stero-
wania i nie polegaj na wykrywa-
czu garnkoéw.

A.I .1 DOZWOLONY UZY-
TEK

A\ 0STROZNOSE: Urzadzenie
nie jest przeznaczone do obstugi
za pomocg zewnetrznego urzg-
dzenia przetgczajgcego, takiego
jak timer lub oddzielny system
zdalnego sterowania.

A To urzadzenie jest przezna-
czone do uzytku w gospodar-
stwie domowym i podobnych za-
stosowaniach, takich jak: kuch-
nie dla personelu w sklepach,
biurach i innych srodowiskach
pracy; gospodarstwa rolne;
przez klientéw w hotelach, mote-
lach, pensjonatach i innych sro-
dowiskach mieszkalnych.

A Zadne inne zastosowanie nie
jest dozwolone (np. ogrzewanie
pomieszczen).

A To urzadzenie nie jest prze-
znaczone do uzytku profesjonal-
nego. Nie uzywaj urzadzenia na
zewnatrz.

/N\1.2 INSTALACJA

A Urzadzenie musi by¢ obstugi-
wane i instalowane przez dwie
lub wiecej 0sdb - ryzyko obra-
zen. Do rozpakowywania i mon-
tazu uzywaj rekawic ochronnych
- ryzyko skaleczenia.

A Instalacja, w tym zaopatrze-
nie w wode (jesli wystepuije), po-
taczenia elektryczne i naprawy
muszg by¢ wykonywane przez
wykwalifikowanego technika.
Nie naprawiaj ani nie wymieniaj
zadnej czesci urzadzenia, chyba
ze jest to wyraznie okreslone w
instrukcji obstugi. Trzymaj dzieci
z dala od miejsca instalacji. Po
rozpakowaniu urzgdzenia nalezy
upewnic¢ sie, ze nie zostato ono
uszkodzone podczas transportu.
W przypadku probleméw skon-
taktuj sie ze sprzedawca lub naj-
blizszym serwisem posprzeda-
zowym. Po zamontowaniu odpa-
dy opakowaniowe (plastik, cze-
Sci styropianowe itp.) nalezy
przechowywac¢ w miejscu niedo-
stepnym dla dzieci - ryzyko udu-
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szenia. Przed przystgpieniem do
jakiejkolwiek instalacji urzgdze-
nie nalezy odtgczy¢ od zasilania
- ryzyko porazenia prgdem. Pod-
czas instalacji upewnij sie, ze
urzadzenie nie uszkodzi zasilaja-
cego - ryzyko pozaru lub poraze-
nia prgdem. Urzadzenie nalezy
aktywowac dopiero po zakon-
czeniu instalacji.

A Przed zamontowaniem urzg-
dzenia w meblach nalezy wyko-
nac¢ wszystkie prace zwigzane z
cieciem szafki i usungé wszyst-
kie zrebki i trociny.

A Jesii urzadzenie nie jest zain-
stalowane nad piekarnikiem, w
komorze pod urzgdzeniem musi
by¢ zainstalowany panel roz-
dzielajacy (brak w zestawie).

1.3 OSTRZEZENIA ELEK-
TRYCZNE

A\ WAZNE: Informacije o pobo-
rze pradu i napiecia znajduja sie
na tabliczce znamionowe;j.

A\ Musi istnie¢ mozliwosé odta-
czenia urzadzenia od zasilania
poprzez odtgczenie go, jesli
wtyczka jest dostepna, lub za
pomoca przetgcznika wielobie-
gunowego zainstalowanego
przed gniazdkiem zgodnie z
przepisami dotyczgcymi okablo-
wania, a urzgdzenie musi by¢

uziemione zgodnie z krajowymi
normami bezpieczenstwa elek-
trycznego.

A zasilajgcy musi by¢ wystar-
czajgco dtugi, aby podtgczyé
urzgdzenie, po zamontowaniu w
obudowie, do gtéwnego zrédta
zasilania. Nie ciggnij za zasilaja-
cy.

A Nie uzywaj przedtuzaczy,
wielu gniazd ani adapteréw. Ele-
menty elektryczne nie moga byc¢
dostepne dla uzytkownika po in-
stalacji. Nie uzywaj urzadzenia,
gdy jestes mokry lub boso. Nie
uzywaj tego urzadzenia, jesli ma
uszkodzony zasilajgcy lub
wtyczke, jesli nie dziata prawi-
dtowo lub jesli zostato uszko-
dzone lub upuszczone.

A Jesii przewod zasilajgcy jest
uszkodzony, musi zosta¢ wy-
mieniony na identyczny przez
producenta, jego przedstawicie-
la serwisowego lub podobnie
wykwalifikowang osobe, aby
unikng¢ zagrozenia - ryzyka po-
razenia pradem.

A Jesii zasilajgcy wymaga wy-
miany, skontaktuj sie z autoryzo-
wanym centrum serwisowym.

A\ Montaz za pomocg wtyczki
zasilajgcego jest niedozwolony,
chyba ze produkt jest juz wypo-
sazony w wtyk dostarczony
przez Producenta.
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1.4 CZYSZCZENIEI
KONSERWACJA

A\ UWAGA: Upewnij sig, ze
urzadzenie jest wytgczone i
odtaczone od zasilania przed
wykonaniem jakichkolwiek czyn-
nosci konserwacyjnych; Nigdy
nie uzywaj sprzetu do czyszcze-
nia parg - ryzyko porazenia pra-
dem. Nieprofesjonalne naprawy,
ktore nie zostaty autoryzowane
przez producenta, mogg spowo-
dowac zagrozenie dla zdrowia i

2 Instrukcje srodowiskowe

bezpieczenstwa, za ktére produ-
cent nie ponosi odpowiedzialno-
sci. Wszelkie wady lub uszko-
dzenia powstate w wyniku nie-
profesjonalnych napraw lub kon-
serwacji nie beda objete gwaran-
cja, ktérej warunki sg okreslone
w dokumencie dostarczonym z
urzgdzeniem.

A Nie uzywaj produktéw scier-
nych lub, srodkéw czyszczacych
na bazie chloru ani druciakéw
do patelni.

UTYLIZACJA MATERIALOW OPAKOWA-
NIOWYCH

Materiat opakowaniowy w 100% nadaje sie
do recyklingu i jest oznaczony symbolem

recyklingu ?: W zwigzku z tym poszcze-
golne czesci opakowania nalezy utylizowaé
w sposob odpowiedzialny i w petnej zgod-
nosci z lokalnymi przepisami dotyczacymi
utylizacji odpadow.

UTYLIZACJA SPRZETU AGD

To urzadzenie jest produkowane z materia-
téw nadajacych sie do recyklingu lub wielo-
krotnego uzytku. Zutylizuj go zgodnie z lo-
kalnymi przepisami dotyczgcymi utylizac;ji
odpadoéw. Aby uzyskaé wiecej informacji na
temat przetwarzania, odzysku i recyklingu
domowych urzadzen elektrycznych, skon-
taktuj sie z lokalnymi wtadzami, firma zaj-
mujgca sie zbiorka odpadéw domowych
lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadze-
nie. To urzadzenie jest oznaczone zgodnie
z Dyrektywa Europejska 2012/19/UE, Zuzy-
ty sprzet elektryczny i elektroniczny (WEEE)
oraz z przepisami dotyczgcymi zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego z
2013 r. (z pdzniejszymi zmianami). Zapew-
niajgc prawidtowa utylizacje tego produktu,
pomozesz zapobiec negatywnym konse-

kwencjom dla srodowiska i zdrowia ludz-

kiego. Symbol § na produkcie lub w dota-
czonej dokumentacji oznacza, ze nie nalezy
go traktowac jako odpadéw domowych, ale
nalezy go oddaé do odpowiedniego punktu
zbidrki w celu recyklingu sprzetu elektrycz-
nego i elektronicznego.

WSKAZOWKI DOTYCZACE OSZCZEDZANIA
ENERGII

Wykorzystaj w petni ciepto resztkowe ptyty
grzejnej, wytaczajac jg na kilka minut przed
zakonczeniem gotowania.

Dno garnka lub patelni powinno catkowicie
zakrywac ptyte grzejng; Pojemnik, ktory jest
mniejszy niz ptyta grzejna, spowoduje mar-
nowanie energii.

Podczas gotowania przykryj garnki i patel-
nie szczelnie przylegajacymi pokrywkami i
uzywaj jak najmniej wody. Gotowanie ze
zdjeta pokrywka znacznie zwiekszy zuzycie
energii.

Uzywaj tylko garnkéw i patelni z ptaskim
dnem.

Potrawy wymagajace dtugotrwatego goto-
wania bedg sie gotowaé nawet po wytgcze-
niu piekarnika.
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Upewnij sig, ze drzwiczki piekarnika sg cat-
kowicie zamkniete, gdy urzadzenie jest wia-
czone i trzymaj je zamkniete tak bardzo, jak
to mozliwe podczas pieczenia.

Pokroéj jedzenie na mate, rownej wielkosci
kawatki, aby skroci¢ czas gotowania i za-
oszczedzi¢ energie.

Gdy czas pieczenia jest dtugi, ponad 30 mi-
nut, zmniejsz temperature piekarnika do
najnizszego ustawienia w ostatniej fazie

3 Produkt

(3-10 minut), w oparciu o catkowity czas
pieczenia. Ciepto resztkowe wewnatrz pie-
karnika bedzie nadal gotowac¢ zywnosc¢.
DEKLARACJE ZGODNOSCI

To urzadzenie spetnia wymagania Ekopro-
jektu Rozporzadzenia Europejskiego
66/2014 oraz Ekoprojektu dla Produktow
Zwigzanych z Energig i Przepisami o Infor-
macjach Energetycznych (Poprawka) (Wyj-
$cie UE) 2019 zgodnie z norma europejska
EN 60350-2.

e

3.1 Opis produktu

1 Szklana powierzchnia do gotowania
3 Indukcyjna strefa gotowania
5 Indukcyjna strefa gotowania

5 6
A 4
B
3 4

2 Dolna obudowa
4 Indukcyjna strefa gotowania
6 Indukcyjna strefa gotowania
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3.2 Specyfikacje techniczne

Ogolne specyfikacje

Wymiary zewnetrzne produktu (wysokos$¢/szerokos$c/
gtebokos¢) (mm)

43 * /590 /520

Wymiary montazowe ptyty (szerokos$¢ / gtebokos$¢) (mm)

560 (+2) /490 (+2)

Napiecie/Czestotliwosé

TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz

Typ i przekroj kabla zastosowany/odpowiedni do urza-
dzenia

min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Catkowite zuzycie energii (kW)

maks. 7,4 kW

Strefy gotowania

Lewa przednia

Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary

210x210 mm

Zasilanie

2400 W / Booster 3700 W

Prawa przednia

Indukceyjna strefa gotowania

Wymiary 145 mm

Zasilanie 1500 W / Booster 2500 W
Lewa tylna Indukceyjna strefa gotowania
Wymiary 210x210 mm

Zasilanie 2400 W / Booster 3700 W
Prawa tylna Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2200 W / Booster 3100 W

|* Wysokos$¢ ptyty podana w tabeli technicznej jest wysokoscig pokrywy dolnej produktu.

W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec zmianie bez
@ uprzedniego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac¢ doktadnie do
@ konkretnego produktu.

uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W za-

@ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentac;ji sg
leznosci od warunkéw operacyjnych i sSrodowiskowych produktu wartosci te moga

sie réznié.
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4 Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadze-
nia zaleca sie wykonanie ponizszych czyn-
nosci, odpowiednio w ponizszych sekcjach.

4.1 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

5 Jak uzywac ptyty kuchennej

2. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.
UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kilka
godzin moze pojawic sie dym i nieprzyjem-
ny zapach. Jest to normalne i do ich usu-
niecia wystarczy dobra wentylacja. Unikaj
bezposredniego wdychania dymu i zapa-

choéw, ktore sie tworza.

5.1 Ogoélne informacje na temat ko-
rzystania z plyty

+ Nie pozwdl, aby jakikolwiek przedmiot
spadt na szklang powierzchnie do goto-
wania. Nawet mate przedmioty, takie jak
solniczki, moga uszkodzi¢ szklang po-
wierzchnie do gotowania. Nie uzywaj
peknietej szklanej powierzchni do goto-
wania. Woda moze przedostac sie do
tych peknie¢ i spowodowac zwarcie. Je-
Sli powierzchnia jest w jakikolwiek spo-
s6b uszkodzona (npample, widoczne
pekniecia), najpierw wytgcz bezpiecznik,
a nastepnie odtgcz produkt i wezwij auto-
ryzowany serwis, aby zmniejszy¢ ryzyko
porazenia prgdem.

+ Nie uzywaj niestabilnych lub tatwo prze-
chylajacych sie naczyn kuchennych na
szklanej powierzchni do gotowania.

+ Nie podgrzewaj pustych naczyn. Naczy-
nie kuchenne i produkt moga by¢ uszko-
dzone.

+ Pamietaj, aby wytaczy¢ pola grzejne po
kazdym uzyciu.

+ Jesli bedziesz obstugiwac pola grzejne
bez naczynia, uszkodzisz produkt. Wyta-
czaj pola grzejne po kazdym uzyciu.

+ Pola grzejne bedg gorace po kazdym uzy-
ciu, wiec nie umieszczaj na nich plastiko-
wych naczyn. Natychmiast usun stopiony
materiat z powierzchni.

+ Nagte zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania moga spowo-
dowac uszkodzenie, nalezy uwazag, aby
nie rozla¢ zimnego ptynu podczas goto-
wania.

+ Wtéz odpowiednig ilos¢ jedzenia do na-
czynia. Zapobiegnie to przelaniu sie je-
dzenia i nie bedziesz musiat niepotrzeb-
nie sprzatac.

+ Nie umieszczaj pokrywek naczyn na stre-
fach gotowania.

+ Umiesé naczynie tak, aby byto wysrodko-
wane na strefach gotowania. Jesli
chcesz przenies¢ naczynie do innej strefy
gotowania, podnies je i umies¢ w zadanej
strefie gotowania, zamiast przesuwac.

Zasada dziatania ptyty indukcyjnej

Ptyta indukcyjna jest jak otwarty obwéd. Po

umieszczeniu na nim naczynia kompatybil-

nego z indukcjg obwdd jest zakoriczony, a

system elektroniczny umieszczony tuz pod

szklang powierzchnig do gotowania wytwa-
rza pole magnetyczne. Metalowa podstawa
naczynia nagrzewa sie poprzez odbieranie
energii z tego pola magnetycznego. W ten
sposob ciepto jest wytwarzane nie na
szklanej powierzchni ptyty, ale bezposred-
nio w naczyniu nad nig. Szklana powierzch-
nia nagrzewa si¢ pod wptywem ciepta na-
czynia.

Zalety gotowania indukcyjnego

Plyty indukcyjne majg pewne zalety, ponie-

waz ciepto jest przekazywane bezposred-

nio do naczynia.

+ Potrawy, ktére przelewaja sie podczas
gotowania, nie przypalajg sie szybko, po-
niewaz powierzchnia szkta do gotowania
nie jest bezposrednio podgrzewana. Za-
pewnione jest tatwiejsze czyszczenie.
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+ Poniewaz ciepto jest wytwarzane bezpo-
$rednio w naczyniu, gotowanie jest szyb-
sze, co pozwala zaoszczedzi¢ czas i
energie w poréwnaniu z innymi rodzajami
ptyt grzewczych.

+ Poniewaz ciepto jest oddawane bezpo-
$rednio do naczynia, nie dochodzi do
strat ciepta i uzyskuje sie bardziej wydaj-
ne gotowanie.

+ Gdy tylko naczynie zostanie wyjete ze
strefy gotowania, wymiana ciepta ustaje,
a strefa grzejna nie nagrzewa sie bezpo-
srednio, co zapewnia bezpieczniejsze
uzytkowanie przed mozliwymi wypadka-
mi, ktére mogag wystapi¢ podczas goto-
wania.

DIa bezpiecznego uzytkowania:

Nie wybieraj wysokiego poziomu ogrze-
wania podczas uzywania naczyn z po-
wioka zapobiegajaca przywieraniu, pokry-
tych brakiem oleju lub bardzo matg ilo-
$cig oleju (typ teflonowy).

+ Nie uzywaj szklanej powierzchni do goto-
wania jako powierzchni do umieszczania
przedmiotéw lub do ciecia.

+ Nie umieszczaj metalowych przedmio-
tow, takich jak sztucéce lub pokrywki na-
czyn kuchennych, na strefie gotowania,
poniewaz moga sie nagrzac.

+ Nigdy nie uzywaj folii aluminiowej do go-
towania. Nigdy nie umieszczaj zywnosci
zawinietej w folie aluminiowa na induk-
cyjnej strefie gotowania.

+ Przedmioty magnetyczne, takie jak karty
kredytowe lub tasmy, nalezy trzymac¢ z
dala od produktu podczas pracy pél
grzejnych.

+ Jesli pod ptyta grzejna znajduje sie pie-
karnik, ktéry dziata, czujniki w produkcie
moga zmniejszy¢ poziom pieczenia lub
wytaczy¢ produkt.

+ Twoja ptyta kuchenna jest wyposazona w
automatyczny system wytgczania. Szcze-
gotowe informacje na temat tego syste-
mu sg dostepne w kolejnych sekcjach.

Naczynia

Zaleca sie uzywanie wytgcznie naczyn fer-

romagnetycznych, dobrej jakosci i oznaczo-

nych lub oznaczonych jako kompatybilne z

ptytag indukcyjng. Ogdlnie rzecz biorac, im
wyzsza zawartos¢ zelaza, tym lepiej bedzie
dziata¢ naczynie. Srednica dna naczynia
powinna pasowac do obszaru gotowania

indukcyjnego. Zalecane rozmiary sg wymie-

nione ponizej.

OdeWIeane naczynia kuchenne:
+ Naczynia zeliwne

+ Naczynia kuchenne ze stali emaliowane;j

+ Naczynia ze stali i stali nierdzewnej (z
etykietg lub ostrzezeniem wskazujgcym,
ze sg kompatybilne z indukcja)

Nieodpowiednie naczynia kuchenne:

+ Naczynia aluminiowe

+ Naczynia miedziane

+ Naczynia mosiezne

+ Szklane naczynia kuchenne

+ Garnki gliniane do gotowania

+ Naczynia ceramiczne i porcelanowe

Zalecenia:

+ Uzywaj tylko naczyn z ptaskim dnem. Nie
uzywaj naczyn z wklestym lub wypuktym
dnem.

+ Uzywaj wytacznie przetworzonych na-
czyn kuchennych o grubym dnie. Jesli
uzywasz naczyn o cienkim dnie, naczynie
te bardzo szybko sie nagrzeja, a dno na-
czynia moze stopic¢ sie przed aktywacja
automatycznego systemu wytgczania,
uszkadzajac powierzchnie do gotowania

i produkt. Ostre krawedzie porysujg po-
wierzchnie.

+ Niektére naczynia kuchenne maja pole
ferromagnetyczne na dnie, ktére jest
mniejsze niz ich rzeczywista $rednica.
Tylko ten obszar jest ogrzewany przez

strefe gotowania. Dlatego ciepto nie jest
rozprowadzane rownomiernie, a wydaj-

nos¢ gotowania spada. Ponadto takie na-
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czynia moga nie zosta¢ wykryte przez du-
ze indukcyjne pola grzejne. Z tego powo-

du strefa grzejna powinna by¢ dobrana w
zaleznosci od wielko$ci pola ferromagne-
tycznego.

+ Niektére naczynia kuchenne maja dno za-
wierajgce materiaty nieferromagnetycz-
ne, takie jak aluminium. Tego typu naczy-
nia moga nie nagrzewac sie wystarczaja-
co lub moga w ogdle nie by¢ wykrywane
przez indukcyjna strefe gotowania. W nie-
ktérych przypadkach moze pojawic sie
ostrzezenie o ztym naczyniu.

W przypadku gotowania wielu po-

@ traw na indukcyjnych polach grzej-
nych, rGwnomierne rozprowadzenie
naczynia w prawym, lewym i srod-
kowym obszarze podczas wyboru
strefy gotowania pozytywnie wpty-
wa na wydajnos¢ gotowania.

Test naczyn kuchennych

Sprawdz, czy Twoje naczynie jest kompaty-
bilne z ptytami indukcyjnymi, korzystajac z
ponizszych metod.

1. Jesli na dnie naczynia znajduje sie ma-
gnes, jest on kompatybilny.

2. Po umieszczeniu naczynia w indukcyjnej
strefie gotowania i witgczeniu produktu,
jesli nie, oznacza to, ze jest kompatybil-
ny.

Zalecane rozmiary naczyn kuchennych

Twoj produkt jest wyposazony w funkcje

"Pansense’, ktéra oceni kompatybilnos¢ na-

czyn kuchennych. Za pomoca tej funkciji

mozesz sprawdzi¢ swoje naczynia. Szcze-
gotowe informacje mozna znalez¢ w sekcji

"Ustawienia".

Zalecane rozmiary naczyn w zaleznosci od

wielkosci strefy gotowania podano ponizej.

Zachowanie podczas gotowania moze sie

rézni¢ w zaleznosci od rodzaju naczynia,

wielkos$ci naczynia i wielkosci strefy goto-
wania. Aby uzyskac¢ bardziej rownomierne

gotowanie, mozna uzy¢ strefy gotowania o

jeden rozmiar wiekszej. Korzystanie z wiek-

szej strefy grzejnej nie powoduje marnowa-
nia energii na ptytach indukcyjnych, ponie-
waz ciepto jest wytwarzane tylko w odpo-
wiednich naczyniach.

Srednica strefy gotowania - mm

Srednica naczynia - mm

145 min. 100 - maks. 145
180 min. 100 - maks. 180
210 min. 140 - maks. 210
210x 210 min. 140 - maks. 210
320 min. 125 - maks. 320

Strefa gotowania z szeroka powierzchnia (flexi) (220 x
440)

Szerokos$¢ 220 - Dtugos$¢ 400

Szerokie powierzchniowe strefy grzejne
(strefy Flexi)

Twéj produkt ma strefe (strefy) gotowania
o duzej powierzchni (Flexi). Ta strefa grzej-
na o duzej powierzchni moze by¢ obstugi-

wana jako oddzielne, niezalezne strefy
grzejne dla matych naczyn kuchennych. Do
gotowania na duzych naczyniach kuchen-
nych mozna aktywowac funkcje taczenia
tych szerokich powierzchni pdl grzejnych i
przeksztatci¢ je w jedng strefe gotowania.
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Jako dwie niezalezne strefy grzejne

Jako pojedyncza strefa grzejna

Strefa grzewcza o duzej powierzchni
ma dwie strefy grzejne, przednig i tyl-
na. Mozesz uzywac tej strefy grzejnej
jako dwdch niezaleznych stref gotowa-

~ [nia z dwoma réznymi naczyniami do

gotowania dla réznych pozioméw tem-
peratury. Umie$¢ naczynia na $rodku

- |oddzielnych stref gotowania.

v

W przypadku gotowania w duzych
naczyniach nalezy ustawié¢ naczynie
tak, aby zakrywato $rodki obu stref
gotowania i wysrodkowato pole go-
towania.

—
x v
T
| Jesli chcesz ugotowac¢ dwa rézne
| Aby gotowac z jednym naczyniem, ' ‘ naczynia kuchenne na tym samym
l umies$¢ je posrodku przedniej lub tylnej ¢ )} | poziomie temperatury, mozesz ugo-
strefy gotowania. Jesli umiescisz na- towac¢ dwa rézne naczynia na tym
- ) [czynie na srodku strefy gotowania, _ |samym poziomie temperatury, ta-
strefa gotowania moze nie dziata¢ pra- czac strefy gotowania o duzej po-
widtowo. wierzchni. Ponownie umies$¢ naczy-
1 e 3 nia na $rodku stref gotowania.
~——

5.2 Jednostka sterujaca Hob
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Kontrolka informujgca o naci$nieciu odpowied-

niego przycisku
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Klawisz wigczania/wytgczania

Symbol blokady przyciskéw

Przycisk kombinaciji stref gotowania z szeroka
powierzchnig *

P Przycisk szybkiego nagrzewania/przycisk usta-
wienia wysokiej mocy (Booster)

|] |] Przycisk STOP

| +©

Przycisk timera
Przycisk wydtuzenia czasu
Przycisk skrécenia czasu

Przycisk blokady czyszczenia

%
B

U
2
v

*

Przycisk potaczenia ptyty z okapem Hob-Hood *
Kluczyk pilota *

Klucz czujnika kontroli gotowania *

Przycisk ,EasyCook” *

R6zni sie w zaleznos$ci od modelu produktu.
Moze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

Przyciski wyboru stref gotowania :

Klawisz wyboru tylnej lewej strefy gotowania

Klawisz wyboru przedniej lewej strefy gotowa-
nia

Klawisz wyboru przedniej prawej strefy gotowa-
nia
Klawisz wyboru tylnej prawej strefy gotowania
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llustracja 1: Wyswietlacz timera

Wskaznik timera.

Przycisk skrécenia czasu
Przycisk timera

Przycisk wydtuzenia czasu

g A W N =

Dioda LED aktywnosci timera odpowiedniej stre-
fy

Ogolne ostrzezenia dotyczace panelu ste-
rowania

Ten produkt jest sterowany za po-
moca dotykowego panelu sterowa-
nia. Kazda operacja wykonywana
na dotykowym panelu sterowania
jest potwierdzana sygnatem dzwie-
kowym.

Zawsze utrzymuj panel sterowania
w czystosci i suchosci. Jesli po-
wierzchnia jest wilgotna i brudna,
moze to powodowac problemy w
dziataniu funkciji.

Jesli w ciggu 20 sekund nie zosta-

@ nie wykonana zadna czynnos¢, pty-
ta automatycznie powréci do trybu
czuwania.

Gdy ktérykolwiek (z wyjatkiem (@)
jest dotykany przez dtugi czas, pro-
dukt wyswietla ostrzezenie "FF".

Zaswieci sie kontrolka — na, ktére
aktywnie dziatajg lub sg wybrane.
Wiaczanie plyty grzejnej
1. Dotknij D na panelu sterowania.
= Ptyta jest gotowa do uzycia.
Wytaczanie plyty grzejnej

1. Dotknij Mna panelu sterowania.

= Ptyta wytgcza sie i powraca do try-

bu czuwania.

Wskaznik ciepta resztkowego

Dla kazdej strefy panelu sterowania znajdu-
je sie wskaznik ciepta resztkowego. Ten
wskaznik wskazuje, ze strefa jest nadal go-
raca, gdy jest wytgczona. Nie dotykaj odpo-
wiednich stref, dopdki wskaznik ciepta
resztkowego nie zniknie.

H : Wysoka temperatura

h : Niska temperatura

W przypadku przerwy w dostawie
@ pradu wskaznik ciepta resztkowego

nie zapala sig i nie ostrzega uzyt-

kownika o goragcych strefach.

Wiaczanie stref plyty grzejnej (sekcja go-
towania) i ustawianie poziomu temperatu-
ry

1. Wiacz ptyte, dotykajac (D.

= "0" pojawia sig na wyswietlaczach
stref grzejnych.

2. Dotknij przycisku wyboru strefy grzejnej,
ktérg chcesz wigczyc.

= Wybrana strefa grzejna pojawi sie
jako “0” i $wieci jasniej.

3. Ustaw poziom temperatury migdzy "Off"
i "9" dotykajac lub przesuwajac palcem
po obszarze ustawien dowolnej strefy,
ktdra chcesz obstugiwac.

Wylaczanie stref grzejnych:

Wybrang strefe mozna wytgczy¢ na 3 rézne

sposoby:

1. Obnizajac temperature do poziomu
"Off":Mozesz wytgczy¢ gotowanie zo,
obnizajgc ustawienie temperatury do
"0".

Korzystanie z funkcji wytacznika cza-
sowego dla zadanej strefy ptyty:Gdy
czas sig skonczy, timer wytagczy podta-
czong do niego strefe grzejng. Na
wszystkich wyswietlaczach wyswietla-
ne sg informacje "0" lub "00". Symbol
(S na wyswietlaczu pola grzejnego
zniknie. Ustawienie timera dla strefy
zostato wyjasnione w ponizszych sek-
cjach.
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3. Naciskajac i przytrzymujac przycisk
wyboru zadanej strefy ptyty:Dotknij
przycisku wyboru strefy ptyty, ktérg
chcesz wytgczy¢, az 2. stychac sygnat
dzwiekowy.

Potaczenie strefy ptyty grzejnej z szeroka

powierzchnia (flexi)

1. Wiacz plyte, dotykajac (D.
2. Dotknij [g].

= TenOna wyswietlaczu lewej strefy
grzejnej pojawia sie symbol i zapa-
la sie — kontrolka [3].

[ X
oo

o 0 S

é g o__3 éi__iiﬂl

3. Ustaw poziom temperatury od Off do 9
dotykajac obszaru ustawien lub przesu-
wajgc palcem po tym obszarze.

= Ptyta zaczyna dziata¢. Jesli wybrana
zostanie inna strefa lub jesli przez 10
sekund nie zostanie podjeta zadna

czynnosé, [g] kontrolka — zgasnie.

Ptyty o duzej powierzchni po lewej
@ stronie sg opisane jako przyktad.
Jesli strefy ptyty kuchennej po pra-
wej stronie majg szerokie po-
wierzchnie urzadzenia, to samo do-

tyczy stref ptyty po prawej stronie.

Laczenie strefy ptyty grzejnej z szeroka
powierzchnia, gdy dziata jedna lub obie
strefy ptyty po lewej stronie

v Podczas gdy jedna lub obie strefy ptyty
po lewej stronie dziatajg oddzielnie,
mozna potgczy¢ obie strefy ptyty, akty-
wujac ptyte o duzej powierzchni. W ten
sposOb mozna obstugiwaé szerszg po-
wierzchnie ptyty o tych samych warto-
Sciach.

1. Gdy dziata jedna lub obie strefy ptyty po
lewej stronie, dotknij [g].

= Wartos$¢ strefy niskiego poziomu
ptyty kuchennej pojawia sie na obu
wyswietlaczach stref ptyty grzej-

nej, a kontrolka — [g] $wieci.

= Potaczone strefy nadal dziatajg
przy wartosciach temperatury i ti-
mera strefy o nizszej wartosci tem-
peratury. Wartosci temperatury i ti-
mera palnika z wyzszg wartoscig
temperatury przed kombinacja sa
anulowane.

2. Aby pdzniej zmieni¢ wartos¢ temperatu-
ry, ustaw poziom temperatury, ktéry
chcesz zmienié¢, w obszarze ustawien.

Wytaczanie ptyt o duzej powierzchni

Mozesz oddzieli¢ strefy i ustawi¢ je na po-

ziomie zerowym, dotykajac [g].

Jednoczesne korzystanie ze stref grzej-
nych

Gotowanie w tym samym kierunku

1-3 lub 2-4 sg odpowiednie do uzytku w tym
samym kierunku. Te konfiguracje sg zale-
cane, gdy dwie strefy grzejne sg przezna-
czone do jednoczesnego uzytku.
Gotowanie krzyzowe

1-4 lub 2-3 nadajg sie do gotowania krzyzo-
wego. Te konfiguracje sg szczegdlnie zale-
cane w przypadku korzystania z wiekszych
naczyn kuchennych.

Gotowanie we wszystkich strefach grzej-
nych

Te konfiguracje sg zalecane, gdy cztery réz-
ne naczynia sg przeznaczone do uzytku w
strefach grzejnych 1, 2, 3i 4.
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Funkcja czujnika kontroli gotowania
Funkcja czujnika kontroli gotowania stuzy
wytacznie do gotowania ptynnych potraw w
garnkach. Podczas gotowania potrawy, po
wstepnym podgrzaniu, dodawana jest wo-
da, a funkcja ta jest aktywowana. Po akty-
wacji, proces gotowania jest monitorowany
za pomocg czujnikow. Jesli woda sie wy-
czerpie lub jedzenie przyklei sie do dna
garnka, zasilanie ptyty zostanie automa-
tycznie odciete, co zakonczy proces goto-
wania.

Te funkcje mozna aktywowaé tylko
@ dla tylnego lewego pola grzewcze-

go.

Po aktywacji funkciji zasilanie nie

@ jest przerywane przez pierwsze 5
minut (w celu przygotowania po-
traw).

Aktywacja funkcji czujnika kontroli goto-
wania:

1. Wiacz ptyte grzewcza, dotykajac przyci-
sku(D.

2. Ustaw poziom temperatury dla tylnej, le-
wej strefy grzewczej.

3. Po dodaniu wody do gotowanej potrawy,
dotknij przycisku 127 .

= Zaswieci sie kontrolka — przyci-
sku 12J, a funkcja zostanie aktywo-
wana.

4. Ta funkcja aktywuje sie, gdy podczas
gotowania zabraknie wody, emitujgc sy-
gnat dzwiekowy i obnizajgc temperature
strefy grzewczej do “0”.

= Jesli woda nie skonczy sie podczas go-
towania i wytaczysz strefe grzewcza
lub strefe grzewczg po zakonczeniu
gotowania, funkcja ta zostanie wyta-
czona.

Funkcja "EasyCook"

Po prostu wybierz tryb gotowania i pozwol,
by reszta zrobita sama. Funkcja "EasyCook"
jest uzywana tylko do gotowania na patelni
bez oleju lub o niskiej zawartosci ttuszczu
(maksymalnie 250 ml). Ta funkcja pozwala

gotowac na patelni w statej temperaturze,
uzywajac trzech réoznych automatycznych
ustawien temperatury (min-med-max).
Szczegotowe instrukcje gotowania w funk-
cji "EasyCook" znajdziesz w artykuleOstrze-
zenia ogolne dotyczace piyty [ 59]

Funkcja "EasyCook" uzywa tylko do

@ gotowania bez oleju lub o niskiej
zawartosci ttuszczu (maksymalnie
250 ml) na patelni. Zaleca sie uzy-
cie patelni odpowiedniej do $redni-
cy strefy ptyty do tego celu. Uzywa-
nie patelni nieodpowiednich do
Srednicy strefy hob moze powodo-
wac wahania temperatury.

jesli na strefach HOB pojawi sie
@ ostrzezenie "H" lub "H", funkcja ta

nie zostanie aktywowana.

Jesli funkcja "Safecook” jest aktyw-

@ na w lewej tylnej strefie kuchennej,
nie mozna jej wigczy¢ w tej strefie
kuchenne;.

taczac dwie strefy hob i uzywajac

@ ich jako szerokopowierzchniowej
strefy hob, funkcja "EasyCook" nie
moze by¢ aktywowana.

Ustawienie niskiej temperatury (minimum)
1. Wiacz kuchenke, dotykajac klucza (D.
2. Wybierz odpowiednig strefe hob.

3. Dotknij &~

= Wskaznik temperatury dla odpo-
wiedniej strefy hob zaczyna miga¢,

a — kontrolka ¥~ zapala sie.

4. Dotknij sie poziomu od 0 do 3 w ciggu 5
sekund.

= Symbol niskiej temperatury za-
cznie miga¢ na wyswietlaczu tem-
peratury. Gdy temperatura w stre-
fie hob osiaggnie niski poziom, sym-
bol ten pozostaje podswietlony, a
hob emituje dzwiekowe ostrzeze-
nie.

PL/ 46




Mozesz zaczg¢ gotowac w niskiej tem-
peraturze. Na tym poziomie strefa ku-
chennej pozostaje wtgczona w statej
temperaturze az do korica gotowania.

Po zakonczeniu gotowania wybierz od-
powiednig strefe kuchenki, a nastepnie
wytacz jg dotykajgc - lub catkowicie
wytacz kuchenke, dotykajac (D.

Ustawienie sredniej temperatury (Sredniej)

1.
2.

3.

Witacz kuchenke, dotykajac klucza (D.

Wybierz odpowiednig strefe hob.
Dotknij &-.
= Wskaznik temperatury odpowied-
niej strefy hob zaczyna miga¢, a—
kontrolka <~ zapala sie.
Dotyk miedzy temperaturg 3-6 w ciggu 5
sekund.
= Symbol $redniej temperatury za-
cznie miga¢ na wyswietlaczu tem-
peratury. Gdy temperatura w stre-
fie hob osiggnie $rednig, symbol

ten pozostaje podswietlony, a hob
emituje dzwiekowe ostrzezenie.

Mozesz zaczag¢ gotowaé w sredniej
temperaturze. Na tym poziomie palnik
pozostaje wtgczony w statej temperatu-
rze az do korica gotowania.

Po zakonczeniu gotowania wybierz od-
powiednig strefe kuchenki, a nastepnie
wytacz jg dotykajgc - lub catkowicie
wytacz kuchenke, dotykajac (D.

Ustawienie wysokiej temperatury (maks)

1.
2.

3.

Witacz kuchenke, dotykajac (D.
Wybierz odpowiednig strefe hob.
Dotknij &-.
= Wskaznik temperatury odpowied-
niej strefy hob zaczyna miga¢, a —
kontrolka <~ zapala sie.

Dotyk miedzy poziomami temperatury
6-9 w ciggu 5 sekund.

= Symbol wysokiej temperatury za-
cznie miga¢ na wyswietlaczu tem-
peratury. Gdy temperatura w stre-
fie hob osiggnie wysoki poziom,
symbol ten pozostaje podswietlo-
ny, a hob emituje dzwiekowe
ostrzezenie.

5. Mozesz zaczgé gotowaé w wysokiej
temperaturze. Na tym poziomie strefa
kuchennej pozostaje wtgczona w statej
temperaturze az do korica gotowania.

6. Po zakonczeniu gotowania wybierz od-
powiednig strefe kuchenki, a nastepnie
wytacz jg dotykajac - lub catkowicie
wytacz kuchenke, dotykajac (D.

Ustawienie wysokiej mocy (BOOSTER)

Mozesz uzy¢ ustawienia wysokiej mocy,

aby grza¢ z maksymalng moca. Nie zaleca

sie jednak gotowania przez dtugi czas w tej
pozycji. Ustawienie wysokiej mocy moze
nie by¢ dostepne w kazdej strefie grzejne;j.

Bezposredni wybor ustawienia wysokiej

mocy (BOOSTER):

1. Wiacz ptyte, dotykajac (D.

2. Wybierz zagdang strefe grzejng, dotyka-
jac przyciskéw wyboru strefy grzejnej.

3. Dotknij P.

= Wybrana strefa ptyty dziata z najwyz-
$zg mocg, a na wyswietlaczu strefy pty-
ty kuchennej kolejno 3 kontrolki.

= Po uptywie czasu ustawiania wysokiej

mocy (patrz tabela czaséw automa-
tycznego wytgczania) strefa nadal dzia-
ta przy najwyzszej wartosci temperatu-
ry.

Wybor ustawienia wysokiej mocy (BO-

OSTER), gdy strefa ptyty jest aktywna:

1. Gdy ptyta jest wigczona, a odpowiednia

strefa grzejna dziata na okreslonym po-
ziomie, aktywuj te strefe, wybierajac ja.

2. Dotknij P .

3. Wybrana strefa ptyty dziata z maksymal-
ng mocgy, a na wyswietlaczu strefy ptyty
odpowiednio 3 kontrolki. Po uptywie
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okresu ustawiania wysokiej mocy strefa
ptyty bedzie nadal dziata¢ na najwyz-
szym poziomie temperatury.
Wytaczanie ustawienia wysokiej mocy
(BOOSTER) przed jego wygasnieciem:
Po aktywacji odpowiedniej strefy grzejnej
poprzez dotkniecie przycisku, mozesz w
kazdej chwili wytgczy¢ ustawienie wysokiej
mocy, dotykajgc P . Strefa grzejna nadal
dziata przy najwyzszej wartosci temperatu-
ry. Aby go wytaczy¢, dotknij obszaru usta-
wien aktywnej strefy grzejnej lub przesun
palcem po obszarze, aby ustawi¢ go w po-
zycji "0".
Blokada
Gdy ptyta jest wiaczona lub wytaczona,
mozesz aktywowac blokade przyciskéw,
aby zapobiec przypadkowym zmianom jej
funkciji.
Aktywacja zamka na klucz

1. Dotknij (s, aby aktywowaé blokade.

= Po odliczaniu 3-2-1 na wyswietlaczu
zaswieci sie kontrolka — (@ i wszyst-
kie pola grzejne zostang zablokowane.

Gdy blokada jest aktywna, dziata
@ tylko (D. Po dotknieciu dowolnego
innego kontrolka — (fJs zacznie mi-
gac, wskazujac, ze blokada jest ak-
tywna.
Jesli wytgczysz plyte, gdy klucze sg
zablokowane, blokada musi zostac
wytgczona, aby moéc ponownie wia-
czy¢ plyte.
Dezaktywacja blokady

1. Dotknij (B~

= Po odliczaniu 3-2-1 na wyswietla-
czu gasnie kontrolka — @Ia‘, aza-
mek jest dezaktywowany.
Funkcja timera
Ta funkcja utatwia gotowanie. Nie musisz
ciggle stac¢ przy ptycie grzejnej podczas
procesu gotowania. Ptyta wytaczy sie auto-
matycznie po wybranym czasie.

Aktywacja timera

1. Wiacz plyte, dotykajac (D.

2. Dotknij przycisku wyboru strefy grzejnej,
ktdra chcesz wiaczyé.

= Na wyswietlaczu wybranej strefy
grzewczej widoczne jest i jasniej-
sze ,0".

3. Ustaw poziom temperatury od "Off" do
"9" dotykajgc obszaru ustawien lub prze-
suwajac palcem po tym obszarze.

4. Dotknij €, aby aktywowadé timer.

= Na wyswietlaczu timera pojawia
sie ,,00".

5. Wokot "00" widoczne sg 4 diody LED ak-
tywnosci widoczne na wys$wietlaczu ti-
mera. Dioda LED aktywnej strefy ptyty
kuchennej i mozna ustawic¢ timer dla tej
strefy.

6. Jesli chcesz ustawi¢ timer dla innej ak-
tywnej strefy ptyty kuchennej, wybierz
odpowiednig strone strefy ptyty, dotyka-
jac (O, az zaswieci sie dioda LED po
stronie tej strefy ptyty.

7. Ustaw zadany czas, dotykajgc +/—.
Mozesz poruszac sie szybciej, dotykajac
+ lub — przez dtugi czas.

= Aktywuj ustawienie zegara, dotyka-

jac (O lub odczekaj okoto 10 se-
kund.

Timer mozna ustawic tylko dla
@ stref, ktére sg obstugiwane.

Gdy timer jest aktywny, dioda LED
@ strefy grzejnej z najkrétszym usta-
wieniem czasu. Jesli w innych stre-

fach jest ustawienie czasu, diody
LED tych stref pozostang wiaczone.

Wytaczanie timerow

Po uptywie ustawionego czasu ptyta auto-
matycznie sie wytgcza i emituje ostrzezenie
dzwiekowe.

Stuknij dowolny, aby wytaczy¢ alarm dzwie-
kowy.
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Wczesne wytaczanie timerow

Jesli timer zostanie wytgczony wczesniej,
ptyta bedzie nadal dziata¢ w ustawione;j
temperaturze, dopdki nie zostanie wytgczo-
na.

Wytaczanie timera poprzez zmniejszenie
wartosci do "00":

1. Po aktywacji odpowiedniej strefy grzej-
nej poprzez dotkniecie przycisku, wy-
bierz timer dla odpowiedniej strefy
grzejnej, dotykajac przycisku 9.

2. Zmniejsz wartos¢, dotykajgc —, az "00"
pojawia sie na wyswietlaczu timera. Mo-
zesz poruszac sie szybciej, dotykajgc —
przez dtugi czas.

Blokada czyszczaca

Blokada czyszczenia zapobiega pracy

wszystkich na panelu sterowania przez 20

sekund, gdy ptyta jest witgczona, umozliwia-

jac uzytkownikowi wykonanie krétkotrwate-
go czyszczenia.

Wiaczanie blokady czyszczenia

1. Gdy dowolna strefa ptyty jest wigczona,
nacisnij ‘a3pojedynczy sygnat dzwieko-
wyDotyknij, az sie pojawi.

= Wyswietlacz timera rozpocznie odlicza-

nie w dot od 20. W tym czasie wszyst-
kie na panelu, z wyjatkiem (D, nie beda
dziatac.

Wyltaczanie blokady czyszczenia

Nie musisz naciska¢ zadnego, aby dezakty-

wowac blokade czyszczenia. Po 20 sekun-

dach ptyta wyemituje pojedynczy sygnat

dzwiekowy, a blokada czyszczenia zostanie

automatycznie wytgczona.

Jesli chcesz wezesniej dezaktywo-

@ wac blokade czyszczenia, ponow-
nie dotknij ‘8, az ustyszysz poje-
dynczy sygnat dzwiekowy.

Funkcja zatrzymania

v Za pomoca tej funkcji mozna obnizy¢
poziomy temperatury wszystkich funk-
cji dziatajgcych w strefie ptyty (z wyjat-
kiem timera) do stage 1 na okreslony
czas.

Jesli timer jest ustawiony dla do-
@ wolnej strefy grzejnej, timer bedzie

nadal dziatat podczas zatrzymywa-
nia.

1. Podczas pracy ptyty dotknij [0.

= Wszystkie strefy operacyjne nadal
dziatajg na poziomie temperatury
1.

2. Dotknij ponownie [, aby ponownie uru-
chomi¢ wszystkie zatrzymane pola
grzejne z ich poprzednimi ustawieniami.

Ustawienia

Dzieki tej funkcji mozna zarzadzaé energig,

ustawiaé czas sygnatu dZzwiekowego konca

gotowania i podtgczenie okapu kuchenne-
go.

A1: Ustawienie wyswietlania kompatybilno-

$ci garnka "Funkcja PanSense"

A2: Ustawienie zarzadzania energia

A3: Ustawienie czasu ostrzezenia dzwieko-

wego o zakonczeniu gotowania

A4: Ustawienie typu potaczenia okapu

(RAzni sie w zaleznosci od modelu produk-

tu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim pro-

dukcie.)

A5: Ustawienie podtgczenia kuchenki ku-

chennej z okapem (Ré6zni sie w zaleznosci

od modelu produktu. Moze nie by¢ dostep-
ny w Twoim produkcie.)

A6: Ustawienie wyswietlacza zuzycia ener-

gii "EnergySense”

A7: Ustawienie wtgczania/wytaczania

dzwieku pokretta ptyty kuchennej

A8: Przywr6é ustawienia fabryczne

1- Ustawienie wyswietlania kompatybilno-

$ci garnka "Funkcja PanSense” (A1)

Funkcja PanSense to inteligentna funkcja

zaprojektowana w celu optymalizacji wy-

dajnosci ptyty indukcyjnej. Ten tryb pomaga
osiggnac¢ najlepsze rezultaty gotowania,

wykrywajgc materiat, strukture podstawy i

kompatybilno$¢ magnetyczng uzywanej pa-

telni. Dostosowuje sie do charakterystyki
uzywanej patelni, zapewniajgc doskonate
rezultaty gotowania za kazdym razem.
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Korzysci ptynace z tej funkcji: Najlepsze
wyniki gotowania (automatycznie dostoso-
wuje sie do charakterystyki garnka, ktérego
uzywasz na ptycie), oszczednosc¢ energii
(optymalizuje zuzycie energii w zaleznosci
od rodzaju garnka), wydtuza zywotnos¢
garnka (przenosi optymalng moc, jaka gar-
nek moze obstuzyc)

Szybkowar automatycznie sprawdza naczy-
nie za kazdym razem, gdy zaczynasz goto-
wac. Aby recznie sprawdzi¢, czy uzywane
naczynie jest kompatybilne z PanSense,
mozesz wykonac¢ ponizsze czynnosci.

1. Wiacz plyte, dotykajac (D i wytacz ja, po-
nownie dotykajac (D.
2. Po wytaczeniu produktu dotknij €5/89

eo/35/eow ciggu 10 sekund.

= Pierwsze ustawienie, "A1", pojawia
sie na wyswietlaczu timera, a "—"
pojawia sie na wszystkich wyswie-
tlaczach stref grzejnych.

3. Umies¢ garnki lub patelnie, ktére chcesz
zmierzy¢, na polach gotowania.

4. Na wyswietlaczu miedzy [0 i s poja-
wia sie "0".

5. Dotknij obszaru ustawien. "1" pojawia
sie miedzy [0 i @ zamiast "0" i rozpo-
czyna sie skanowanie jakosci garnka.
Skanowanie trwa okoto 10 sekund, a
podczas skanowania na wyswietlaczu
pojawia sie animacja.

6. Jakosc¢ doniczki oceniana jest w skali
0-3. 0 to najgorsza jakos¢, a 3 to najlep-
sza jakos¢, pokazujaca jakos¢ na wy-
Swietlaczu.

7. Wytacz piyte, dotykajac OD.
2-Ustawienie zarzadzania energia (A2)

v' Dzieki tej funkcji mozesz dostosowacé
catkowitg moc ptyty wedtug wtasnego
uznania.

1. Wiacz ptyte, dotykajac (D i wytacz ja, po-
nownie dotykajac (D.

2. Po wytaczeniu produktu dotknij kolejno
(0/85/65/85/e5 W ciggu 10 sekund.
= Pierwszym ustawieniem na wy-
Swietlaczu timera jest"A1"widocz-
ny.
3. Aby ustawi¢ zarzadzanie energig, na wy-
Swietlaczu timera"A2"Stuknij przycisk
"[0", az go zobaczysz.

= Na wys$wietlaczu po lewej stronie
tylnej strefy ptyty kuchennej poja-
wia sie liczba "9".

4. Dostosuj poziom mocy (patrz Tabela -
Poziom zarzadzania energig) od "1" do
"9", dotykajgc obszaru ustawien lub
przesuwajac palcem po tym obszarze.

5. PotwierdzZ ustawienie zarzgdzania ener-
gia, dotykajac (.
= Ptyta wytgczy sieg, a ptyta zacznie dzia-

ta¢ z ustawieniem catkowitej mocy na
wybranym poziomie.

"Zarzadzanie energig"Zawiera 9 roznych

pozioméw mocy (patrz Tabela - Poziom za-

rzgdzania energia).

Tabela — poziom zarzadzania energia

Poziom zarzadzania
energia

1 1.2
2.4
3
3.6
4.4
5.4
5.7
6.7
7.4

Moc catkowita (kW)

O 0 N o o WN

3-Ustawienie czasu ostrzezenia dzwieko-
wego o zakorczeniu gotowania (A3)

v' Dzieki tej funkcji mozesz dowolnie do-
stosowac ustawienie czasu ostrzeze-
nia dzwiekowego ptyty kuchennej na
koniec gotowania.

1. Wiacz plyte, dotykajac (D i wytacz ja, po-
nownie dotykajac (D.

PL /50



2. Po wytaczeniu produktu dotknij (O/83
eo/23/e0 w tej kolejnosci w ciggu 10 se-

kund.

= Pierwszym ustawieniem na wy-
Swietlaczu timera jest "Klasa A1"
pojawi sie.

3. Aby ustawi¢ dzwiekowy czas ostrze-
gawczy konca gotowania, nacisnij przy-
cisk timera na wyswietlaczu time-
ra."A3"Stuknij przycisk "11", az go zoba-
czysz.

= Na wyswietlaczu lewej tylnej strefy
ptyty kuchennej pojawia sie "2".

4. Dostosuj ustawienie czasu ostrzezenia
(patrz Tabela - Dzwiekowy czas ostrze-
gawczy konica gotowania) w zakresie od
"0" do "3", dotykajgc pola ustawien lub
przesuwajac palcem po polu.

5. Potwierdz ustawienie czasu ostrzezenia
dzwiekowego konca gotowania, dotyka-

jac ©.
= Plyta wylaczy sie, a ptyta zacznie
dziata¢ z ustawieniem czasu
ostrzezenia na wybranym pozio-
mie.

Poziom ustawienia czasu ostrzeze-
nia dzwiekowego konca gotowania
jest ustawiany standardowo na po-

ziomie 2 podczas produkgiji.

Tabela - Ustawienie czasu ostrzezenia
dzwiekowego o zakonczeniu gotowania

Poziom ostrzezenia o
koricu gotowania

Czas ostrzezenia dzwieko-
wego o zakonczeniu goto-

wania
0 15 sekund
1 30 sekund
2 1 minuta
3 2 minuty

4- Ustawienie typu potaczenia okapu (A4)
Rozni sie w zaleznosci od modelu produk-
tu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim pro-
dukcie.

v' Dzieki tej funkcji mozesz wprowadzié
rodzaj potgczenia okapu z ptyta grzej-
na.

1. Wiacz ptyte, dotykajac (D i wytacz ja, po-
nownie dotykajac (D.
2. Po wytaczeniu produktu dotknij €5/89,

0o/25/e3w ciggu 10 sekund.

= Pierwszym ustawieniem na wy-
Swietlaczu timera jest "Klasa A1"
pojawi sie.
3. Aby ustawié typ podtgczenia okapu, na
wyswietlaczu timera"A4"Stuknij przycisk
"00", az go zobaczysz.

= Jesli Twoja ptyta jest wyposazona
w funkcje zdalnego potaczenia, to
ustawienie bedzie wyswietlane ja-
ko "1". Jesli tak sie nie stanie, poja-
wi sie jako "0".

4. Jesli okap ma funkcje zdalnego pota-
czenia, to ustawienie"1"Jesli nie ma
funkcji potaczenia zdalnego, mozesz
ustawic to ustawienie, dotykajgc obsza-
ru ustawien lub przesuwajac palcem po
obszarze.”0"Ustaw jako .

5. Potwierdz ustawienie typu potgczenia
okapu, dotykajac D.

= Plyta kuchenna zostaje wytgczona i po-
twierdzone jest ustawienie typu okapu.

5- Ustawienie podiaczenia okapu kuchen-
nego (A5) R6zni sie w zaleznosci od mode-
lu produktu. Moze nie byé¢ dostepny w
Twoim produkcie.

v' Dzigki tej funkcji mozesz potaczyé pty-
te grzejng i okap i sprawi¢, by automa-
tycznie ze sobag wspotpracowaty.
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Jesli okap jest wyposazony w funk-

@ cje zdalnego potgczenia (ustawie-
nie Typ potaczenia okapu (A4) to
1), ustawienie potgczenia okapu ku-
chennego (A5) nie pojawi sie. To
ustawienie dotyczy tylko modeli
okapoéw bez funkcji zdalnego pota-
czenia.

1. Wiacz ptyte, dotykajac Di wyltacz jg, po-
nownie dotykajac (D.
2. Po wytaczeniu produktu dotknij (/83

eo/23/e0w ciagu 10 sekund.

= Pierwszym ustawieniem na wy-
Swietlaczu timera jest "Klasa A1"

3. Aby ustawi¢ podtaczenie okapu kuchen-
nego, na wyswietlaczu timera"A5"Stuknij

przycisk "10", az go zobaczysz.
= Na lewym tylnym wyswietlaczu
strefy ptyty grzejnej"0"widoczny.
4. Ustaw poziom pracy okapu, dotykajac
obszaru ustawien lub przesuwajac po

nim palcem (patrz Tabela - Poziom pra-
cy okapu)."0"z"7"Ustawiana miedzy .

5. Potwierdz ustawienie podtaczenia ku-
chenki kuchennej do okapu, dotykajgc
przycisku (D.

= Ptyta wytgcza sie, a ptyta zaczyna dzia-
ta¢ z wybranym poziomem pracy oka-

pojawi sie. pu.
Tabela - Poziom roboczy okapu
Poziom roboczy oka- |Lampa Kaptur (gotowanie w |Kaptur (gotowanie w |Smazenie
pu jednej strefie) dowolnej 2 lub wigcej
strefach)

0 od od od od

1 Swiatto od od od

2 Swiatto od L1 L1

3 Swiatto L1 L1 L1

4 Swiatto L1 L1 L2

5 Swiatto L1 L2 L2

6 Swiatto L2 L3 L3

7 Swiatto L3 L4 L4

Ustawianie poziomu pracy okapu z plyty
grzejnej
v' Dzigki temu ustawieniu mozesz regulo-
wacé poziom dziatania okapu za pomo-
ca ptyty grzejnej.
1. Wiacz ptyte, dotykajac (D.
2. Dotknij & przez 3 sekundy.

= Zapala sie kontrolka & kluczyka
%.

3. Aby aktywowa¢ poziom pracy okapu
zgodnie z ptyta grzejna, dotknij raz przy-
cisku %. Gdy jest aktywny, & $wieci sie
stale. W takim przypadku Twdj kaptur
bedzie "Tabela - Poziom roboczy oka-
pu" Dziata automatycznie zgodnie z ta-
bela.

4. Mozesz wytgczy¢ poziom pracy okapu
w stosunku do ptyty, dotykajac raz “R.
Gdy jest wytaczony, kontrolka “& gasnie.

6- Ustawienie wyswietlacza zuzycia ener-
gii "EnergySense” (A6)

EnergySense to inteligentna funkcja, ktéra
monitoruje zuzycie energii przez ptyte in-
dukcyjna. Ta funkcja pomaga rozwing¢ bar-
dziej Swiadome i wydajne nawyki kulinarne,
pokazujac, ile energii zuzywasz podczas
kazdego procesu gotowania.
Wyprébowujac rézne techniki gotowania i
poréwnujac catkowitg ilo$¢ zuzywanej
energii, mozesz wypracowacé zréwnowazo-
ne nawyki kulinarne i zmniejszy¢ swoj slad
weglowy.

1. Wiacz piyte, dotykajac (D i wytacz ja, po-
nownie dotykajac (D.
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2. Po wytaczeniu produktu dotknij (O/83

0o/85/e5 w ciagu 10 sekund.

= Pierwszym ustawieniem na wy-
Swietlaczu timera jest "Klasa A1"
pojawi sie.

3. Do ustawiania wyswietlania zuzycia
energii, na wyswietlaczu time-
ra"A6"Stuknij przycisk " [l ", az go zoba-
czysz.

= Miedzy kluczami [ i @s“0"wi-
doczny.

4. Dotykajgc obszaru ustawien“0”war-
t0$¢"1”Zréb to.

5. Wytacz ptyte, dotykajac (D.

= Wyswietlacz zuzycia energii jest
wigczony.

Aby wytgczy¢ wyswietlanie zuzycia
@ energii, wykonaj te same czynno-
$ci."1"wartos$é“0"Zréb to.
Prognoza zuzycia energii
Aktywuj ustawienie zuzycia energii zgodnie
z powyzszym opisem. Gdy wytaczysz ptyte,
dotykajac (D po kazdym gotowaniu, na wy-
Swietlaczu timera mozesz zobaczy¢ catko-
witg energie zuzyta przez kuchenke do go-
towania. Wartos¢ Wh energii gotowania
mozna osiggng¢, mnozac wartos¢ na wy-
Swietlaczu przez 100. Na przyktad, jesli na
wyswietlaczu pojawi sie "03", oznacza to,
ze Twoja ptyta zuzyta 3x100=300 Wh pod-
czas ostatniego gotowania.

7- Ustawienie wiaczania/wytaczania
dzwieku plyty kuchennej (A7)

v' Dzieki tej funkcji mozesz wiagczaé i wy-
taczac ostrzezenie dzwiekowe, ktore
pojawia sie po dotknieciu kazdego pty-
ty.

1. Wiacz plyte, dotykajac (D i wytacz ja, po-
nownie dotykajac (D.
2. Po wytaczeniu produktu dotknij €5/39

eo/35/eow ciggu 10 sekund.

= Pierwszym ustawieniem na wy-
Swietlaczu timera jest "Klasa A1"
pojawi sie.
3. Aby wyregulowa¢ dzwiek ptyty kuchen-
nej, na wyswietlaczu timera"A7"Stuknij
przycisk "[1", az go zobaczysz.

= Na lewym tylnym wys$wietlaczu
strefy ptyty grzejnej"1"widoczny.

4. Aby wytgczy¢ dzwiek przycisku ptyty ku-
chennej, dotknij obszaru ustawien lub
przesun palcem po obszarze, aby usta-
wié to ustawienie.“0”"Ustaw jako .

5. Potwierdz ustawienie dzwieku ptyty ku-
chennej, dotykajac (.

= Ptyta kuchenna zostanie wytgczona, a
ustawienie dzwieku przycisku ptyty zo-
stanie potwierdzone.

8- Resetowanie do ustawien fabrycznych
(A8)

v’ Dzieki tej funkcji mozesz zresetowaé
wszystkie kolejne ustawienia pieca i
przywréci¢ go do ustawien fabrycz-
nych.

1. Wiacz ptyte, dotykajac Di wytacz jg, po-
nownie dotykajac (D.
2. Po wytaczeniu produktu dotknij (©/38/

0o/85/eS w ciagu 10 sekund.

= Pierwszym ustawieniem na wy-
Swietlaczu timera jest "Klasa A1"
pojawi sie.

3. Aby zresetowac do ustawien fabrycz-
nych, na wyswietlaczu timera"A8"Stuknij
przycisk "[1", az go zobaczysz.

= Na lewym tylnym wys$wietlaczu
strefy ptyty grzejnej"0"widoczny.

4. Aby zresetowac do ustawien fabrycz-
nych, ustaw to ustawienie na "1", dotyka-
jac lub przesuwajgc palcem po obszarze
ustawien.

5. Potwierdz ustawienie, dotykajac (D.

= Ptyta wytaczy sig, a wszystkie ustawie-
nia powrdca do ustawien fabrycznych.
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Korzystanie z aplikacji ,HomeWhiz"”

S

Jesli Twoj produkt ma symbol " 0", mozesz
sterowac ptytg grzejng za pomoca tabletu/
telefonu. Wykonaj ponizsze czynnosci, aby
sterowac i monitorowac ptyte grzejng za
pomoca tabletu/telefonu. Musisz podta-
czyc tablet/telefon do domowej sieci inter-
netowej i pobra¢ aplikacje ,HomeWhiz" ze
sklepu z aplikacjami na urzadzeniu inteli-
gentnym.

1. Otwdérz zainstalowang aplikacje na swo-
im tablecie/telefonie.

2. Stuknij sekcje "dodaj/usun produkt" na
tablecie/telefonie.

3. Wybierz model " 0" z opcji w aplikacji.

4. Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswie-
tlanymi na tablecie/telefonie, aby zakon-
czy¢ instalacje.

5. Nacisnij i przytrzymaj " 0" przez okoto 3
sekundy, a nastepnie zwolnij go. Kontro-
lka "—" na" 0" zacznie miga¢ na wy-
Swietlaczu. W tej chwili mozesz pota-
czy¢ sie ze swoim urzadzeniem inteli-

gentnym.

6. Potacz sie z ptytg grzejng za pomoca
nazwy i hasta zapisanego w aplikacji w
sekcji ustawien tabletu/telefonu.

7. Wybierz swoja biezaca sie¢ z listy sieci i
podtacz ptyte kuchenng do Internetu za
pomocg wymaganego hasta. Po zakon-

czeniu instalacji kontrolka "—"na " 0™
bedzie stale widoczna na wyswietlaczu.
Mozesz uzyskac¢ dostep do swojej apli-
kacji i nazwac swojg kuchenke w sekcji
"Dodaj/Usun produkt", aby jg aktywo-
wac.

,HomeWhiz" obstuguje pasmo cze-
@ stotliwosci 2,4 GHz.

Jesli nie mozna nawigza¢ potacze-
nia sieciowego w ciggu 5 minut po
nacisnieciu " 0" przez okoto 3 se-
kundy, konfiguracja aplikacji ,Ho-
meWhiz" zostanie automatycznie
non

zamknieta, a kontrolka "—"na " 0
zgasnie.

Aplikacja ,HomeWhiz" na tablecie/
telefonie poprowadzi Cie przez pro-
ces konfiguracji potgczenia i korzy-
stania z aplikacji.

Twoje potaczenie musi by¢ aktyw-
@ ne, aby uzyskac¢ dostep do menu
,2HomeWhiz".
Dopdki ,HomeWhiz" jest wigczony,
@ mozesz sterowac i monitorowac
swojg ptyte zaréwno za pomocg
wyswietlacza ptyty, jak i ,Home-
Whiz" za pomoca urzadzen inteli-
gentnych.

Aby zamknga¢ potgczenie ,Home-
Whiz”, naci$nij przycisk " 0"". Kon-

trolka " 0" przycisku " 0" na wy-
Swietlaczu zgasnie.

Jesli nastgpi przerwa w dostawie
pradu i potgczenie zostanie utraco-
ne, gdy produkt ,HomeWhiz" jest
wigczony, ,HomeWhiz" automa-
tycznie przetaczy sie w tryb wyta-
czenia.

Korzystanie z ptyty grzejnej za pomoca ta-
bletu

1. Otworz aplikacje ,HomeWhiz"” na table-
cie/telefonie.

= Twoj produkt bedzie widoczny na
stronie aplikacji.

2. Dotknij swojego produktu.

= Na tym wyswietlaczu mozna zoba-
czyc¢ ustawienia, takie jak poziom
temperatury ptyty, ustawienie time-
ra, blokada i aktywacja potaczenia
okapu kuchennego (ptyta grzew-
cza z okapem) itp.
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Ze wzgleddéw bezpieczenstwa pod-

@ czas dokonywania ustawien za po-
moca tabletu/telefonu nalezy po-
twierdzi¢ ustawienie na ptycie.
Ustawienie wystane za posrednic-
twem aplikacji mozna potwierdzi¢
za pomoca odpowiedniego hobzo-
ne lub odpowiedniego funkcyjnego.
Okres potwierdzenia wynosi 20 se-
kund. Jesli nie zostanie to potwier-
dzone w ciggu 20 sekund, ustawie-
nie nie zostanie automatycznie za-
stosowane.

Zamykanie aplikacji ,HomeWhiz"
Gdy tablet/telefon jest podtaczony do pro-

"

duktu, nacisnij krétko " 0. Kontrolka "—"

na" 0" na wyswietlaczu zgasnie. W tym
momencie potaczenie migdzy tabletem/te-

lefonem a produktem zostanie roztgczone.

Usuwanie dopasowania podtaczonego
"HomeWhiz"

1. Naci$nij jednoczesnie "&"i" 0"

= Kontrolki '—""&"i" 0" zaczynaja
migac i pojawia sie ostrzezenie
dzwiekowe.

2. Gdy kontrolka "—"na "“®"i" 0" przesta-
nie miga¢, oznacza to, ze proces usuwa-
nia zostat pomysinie zakonczony.

Aby przeprowadzi¢ proces usuwa-

@ nia, musisz mie¢ potgczenie z sie-
cig, a produkt musi by¢ podtgczony
do sieci.

Efektywne wykorzystanie ptyt indukcyj-
nych

Zasada dziatania: Ptyty indukcyjne, ze
wzgledu na swojg zasade dziatania, bezpo-
$rednio nagrzewajag garnek. Dzieki temu
maja wiele zalet w poréwnaniu z innymi ty-
pami ptyt. Pracujg wydajniej, a powierzch-
nia ptyty jest chtodniejsza.

W zaleznosci od modelu, ptyta mo-
@ ze mie¢ ptyty indukcyjne o srednicy

145,180, 210, 280 i 320 mm. Dzieki R

funkcji indukcji, kazda ptyta auto-
matycznie wykrywa postawiony na
niej pojemnik. Energia jest genero-
wana tylko w miejscu styku dna na-
czynia, co pozwala na osiggniecie
minimalnego zuzycia energii.
Automatyczny system wylaczania
W sterowaniu ptyta grzejng znajduje sie
system automatycznego wytgczania. Jesli
jedna lub wiecej stref pozostanie wtgczona,
strefa ptyty kuchennej wytaczy sie automa-
tycznie po pewnym czasie (patrz tabela 1).
Jesli do strefy przypisany jest timer, wy-
Swietlacz timera réwniez sie wytaczy.
Limit czasu automatycznego wytgczania
zalezy od wybranego poziomu temperatury.
Obowigzuje maksymalny czas pracy w tym
poziomie temperatury.
Strefa grzejna moze by¢ ponownie obstugi-
wana przez uzytkownika po jej automatycz-
nym wytaczeniu, jak opisano powyzej.
"Tabela-1:"Czasy automatycznego wytgcza-
nia

Poziom temperatury Automatyczne wytacza-

nie czasy-godziny
off 0

0 N o g W N =
N N M M 1 U1 O O

9 1

Szybkie nagrzewanie (bo-
oster)

10 minut

Zabezpieczenie przed przegrzaniem
Twoja ptyta kuchenna ma czujniki, ktére
chronig przed przegrzaniem. W przypadku
przegrzania mozna zaobserwowac:

+ Roboczg strefe grzejng mozna wytaczy¢
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+ Wybrany poziom moze zosta¢ obnizony.
Nie bedzie to jednak widoczne na wy-
Swietlaczu.

System ochrony przed przepetnieniem
Twoja ptyta jest wyposazona w system
ochrony przed przepetnieniem. W przypad-
ku przepetnienia panelu sterowania z jakie-
gokolwiek powodu, system automatycznie
odcina podtaczenie zasilania, aby wytgczy¢
ptyte grzejna. W miedzyczasie na wyswie-
tlaczu pojawia sie ostrzezenie "F".

Precyzyjne ustawianie mocy

Plyta indukcyjna reaguje natychmiast na
wydane polecenia zgodnie ze swojg zasada [}
dziatania. Jego ustawienia mocy zmieniaja
sie bardzo szybko. W ten sposéb mozna
zapobiec przelaniu sie positku (wody, mle-
ka), ktory ma sie przela¢, natychmiast wyta-
czajac urzadzenie.

Zgodnos¢ z normami i informacje dotyczace badar / deklaracja zgodnosci UE

Etapy rozwoju, produkciji i sprzedazy urzadzenia sg prowadzone zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
okreslonymi we wszystkich wtasciwych przepisach prawnych Unii Europejskiej.

Zakres

czestotli- |: 2,4 Ghz

wosci

Maksy-

malna moc |: maks. 100 mW
transmisji

Deklaracja zgodnosci CE

tami na stronie produktu dla danego urzadzenia.

Niniejszym Arcelik A.S. o$wiadcza, ze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa 2014/53/UE. Szczegdtowa deklaracje
zgodnosci RED mozna znalez¢ pod adresem https://docs.emeaappliance-docs.eu wraz z dodatkowymi dokumen-

Zdefiniowany okres wsparcia aktualizacji
oprogramowania zwigzanego z cyberbez-
pieczenstwem dla produktu jest okresem
gwarancji produktu. Po tym okresie aktuali-
zacje oprogramowania zwigzanego z cyber-
bezpieczenstwem nie sg gwarantowane.
Ten produkt zbiera i przesyta dane dotycza-
ce uzytkowania po potgczeniu z Internetem
(np. ustawienia temperatury, czas uzytko-

6 Ogolne informacje o gotowaniu

wania, kody btedéw). Zgodnie z ustawg UE
o danych osobowych (Rozporzadzenie UE
2023/2854) masz prawo dostepu do tych
danych i zarzagdzania nimi. Szczegétowe in-
formacje na temat tego, jakie dane sa gro-
madzone, w jaki spos6b sg wykorzystywa-
ne i jak uzyskaé do nich dostep, mozna
znalez¢ na stronie: www.homewhiz.com/eu-data-
act-policy

W tej sekcji znajdziesz wskazdéwki dotycza-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.

6.1 Ostrzezenia ogolne dotyczace
plyty

Ostrzezenia ogélne dotyczace plyty

+ Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla olejem
powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiac ptyty bez nadzoru. Przegrza-
ny olej moze zapali¢ sie. Nigdy nie wolno
gasic¢ ognia wodg! Gdy olej sie zapali, na-
tychmiast przykry¢ go kocem gasniczym

lub wilgotng szmata. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytgczy¢ kuchenke i
zadzwoni¢ po straz pozarna.

+ Przed umieszczeniem zywnosci na patel-
ni nalezy usunac¢ z niej nadmiar wody, a
nastepnie ostroznie umiesci¢ na rozgrza-
nym oleju. Przed smazeniem produktow
mrozonych nalezy je wczesniej rozmro-
zic.

+ Podczas podgrzewania oleju upewnij sie,
ze garnek, ktérego uzywasz, jest suchy i
nie otwieraj jego pokrywy.
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+ Zalecenia dotyczgce gotowania z oszcze- + Podane wartosci temperatury i czasu pie-

dzaniem energii mozna znalez¢ w roz- czenia potraw moga sie rozni¢ w zalez-
dziale ,Instrukcje dotyczgce ochrony sro- nosci od przepisu i ilodci. Z tego powodu 3§
dowiska”. wartosci te sg podane w przyblizeniu.

Poétka do pieczenia w piekarniku

Zywno$é |Temperatura |Czas pieczenia (min.) (ok.)
Topnienie
Topnienie czekolady (np. Dr.Oetker, gorzka czeko- 1 20 .30
lada 55-60% kakao,150 g)
Masto (200 g) 6 5.7
Masto (Klarowane)(200 g) 3 11..13
Gotowanie, podgrzewanie, utrzymywanie ciepta
Woda 1 L (Gotowanie) P 4.6
Woda 3 L (Gotowanie) P 8..10
Mleko 1 L (Gotowanie) 7 6..7
Mleko 1 L (Utrzymanie ciepta) Utrzymanie ciepta 18..20
Olej roslinny (Grzanie) (Olej stonecznikowy 0,5L) |9 3..5
Gotowanie
Ziemniak w mundurku (2 sztuk duzy) 9 25..35
iZ}ilt)amniak w mundurku grubo siekany (2 sztuk du- 9 13 .15
Brokut (300 g) 9 10..14
Brokut zamrozony (300 g) 9 7..10
Kietbasa 8 4.6
Makaron (150 g) 9 6..10
Jajka w koszulce 5 2.3
Makaron 9 2.7
Gotowanie, smazenie

Potrawa z ryzu (200 g ryz) 5 9..12
Paella * 9 15..20
Ashure/Pudding Noego **

Gotowanie fasoli i ciecierzycy Gotowanie

fasoli i ciecierzycy - do Ashury/Puddingu |9 4.6

Noego

Gotowanie fasoli | ciecierzycy gotowanie 4 10 .15

- do Ashury/Puddingu Noego

Pszenica Gotow?nie fasoli i ciecierzycy - 9 8. 10

do Ashury/Puddingu Noego

Pszenica gotowanie - do Ashury/Puddin-

gu Noego 2 6..8

gﬁr;zrnei{:udding Noego -Wszystkie 9 20 .24
Zupy (Np. Zupa z soczewicy) 7 20..25
Smazone warzywa * 9 3.5
G.otowane warzywa Julienne * (Kurczak, cebula i 9 5 7
pieprz)
Cielecina pokrojona w kostke z warzywami **

|Smazenie warzyw 9 3..8
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Zywno$é Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Przypieczenie *** 9 5..8
Wszystkie sktadniki 4 80 ..90

Sos pomidorowy 3 10..15

Sos beszamelowy 7 5.6

Golonki z warzywami **

Przypieczenie *** 9 3.4
Smazenie warzyw 9 3.5
Wszystkie sktadniki 4 180 ... 190

Tas kebab 6 25..35

Pilaw z bulguru (500 g) 7 25..35

Smazy¢ w plytkim tluszczu

Stek z poledwicy wotowej ** (2 cm) 9 2..10

Zeberka ** (2 cm) 9 3..10

Stek z poledwicy zawijanej 8 4..10

Stek T-Bone ** (2 cm) 9 3..10

Kotlet jagnigcy ** (Przypieczenie ***) 9 3..10

Kotlet jagniecy (Smazenie) 5 4..10

Kietbasa 6 4.6

Piers z kurczaka (Przypieczenie ***) 8 3.4

Piers$ z kurczaka (Smazenie) 5 8..10

Piers z kurczaka (Krojenie miesa tak, aby powstat

motyl) 8 4.10

tosos (150 g) 9 3..10

Paluszek rybny 9 5..10

Smazenie $wiezych warzyw i grzybéw (marchew,

grzyby i kolorowa papryka) 9 510

Nales$nik 4 3.5

Omlet 7 4.6

Jajko sadzone 6 2.4

Ciasto na placek 9 4.8

Nalesniki z mastem 7 5.9

Klopsiki/Migso mielone 7 5..10

Domowy sznycel 7 4.8

Ser halloumi 7 2.6

Krewetka 5 8..12

Frytka

Boortsog 5 13..15

Sznycel 8 3..10

Nuggetsy 9 1,5..10

Ziemniak (zamrozony) 9 2..10

Swieze ziemniaki 9 5..10

Rozmrazanie i podgrzewanie
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Zywno$é Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Cebula (zamrozony) (200 g) 6 2.4

Szpinak (zamrozony) (200 g) 7 2.5

* Zaleca sig uzycie woka.

** Zaleca sie patelnige/garnek z lejkiem.

*** Zalecane jest wstepne podgrzanie patelni / garnka.

“EasyCook” Potka do pieczenia w piekarni-

ku

Min Med Max

Sos beszamelowy

Francuski tost owocowy

Mrozone ziemniaki

Sos pieprzowy

Confit z czosnku

Cwiartki ziemniaczane

Sos Veloute Omlet Swieze ziemniaki
Jajka z kietbasa Jajko sadzone Sajgonka
Jajecznica Francuski nalesnik Paluszek rybny

Kremowe pieczarki z czosnkiem

Piers z kaczki

Pieczarki z czosnkiem w $mietanie

Mieszanka prazonych orzechéw, mig-

datéw i pestek dyni Beef Stragonoff
Ser halloumi Kotlet jagniecy
Klopsik Zapiekanie migsa
Sznycel Stek

Wotowina z boczkiem

Ciasto na placek

Krazki cebulowe

Stek z poledwicy wotowej

Kalmary

Nalesnik

Krewetki w tempurze

Kurczak

tosos$

tosos teriyaki

Ryby

Ryby z frytkami

Ciasto z patelni

Hash Browns

Frytki na lato (baktazan, papryka,
ziemniak)

Ciasto cygarowe

kosci strefy grzejnej.

Zaleca sie dodanie ttuszczéw zwierzecych po nagrzaniu piekarnika.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty podczas korzystania z tej funkcji, zaleca sie uzywanie patelni odpowiedniej do wiel-

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogolne informacje dotyczace

czyszczenia
Informacje ogoélne

* Przed czyszczeniem produktu nalezy po-

czekag, az ostygnie. Gorgce

+ Po kazdym uzyciu urzadzenie powinno

by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten spos6b mozna tatwo usung¢
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-

powierzch-

nie moga powodowac oparzenia!
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dzenia. W ten sposob wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilos¢
czesto wystepujgcych problemodw.

+ Niektore detergenty lub srodki czyszcza-

ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
wybielacze, srodki czyszczace zawieraja-
ce amoniak, kwas lub chlorek, $rodki do
czyszczenia parg wodnag, srodki do usu-
wania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, srodki czyszczgce o wtasci-
wosciach $ciernych (srodki czyszczgce w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak $cierny i drapiacy,
druty, gabki, sciereczki czyszczace za-
wierajgce brud i pozostatosci srodka
czyszczacego).

+ Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie s3

potrzebne zadne specjalne srodki czysz-
czgce. Urzadzenie nalezy czysci¢ ptynem
do mycia naczyn, cieptg woda i miekka
Sciereczka lub gagbka i osuszy¢ suchg
szmatka.

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ pozo-

staty ptyn i natychmiast wyczysci¢ resztki
zywnos¢ podczas gotowania.

+ Nie myj zadnej czesci urzadzenia w zmy-

DI

warce, chyba ze instrukcja obstugi stano-
wi inaczej.

a plyt:

Zanieczyszczenia kwasne, takie jak mle-
ko, koncentrat pomidorowy i olej moga
powodowac trwate plamy na ptytach i
elementach sktadowych stref grzew-
czych, nalezy wyczysci¢ wyptywajace pty-
ny natychmiast po schtodzeniu ptyty po-
przez jej wytgczenie.

Inox - powierzchnie nierdzewne
+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze z

czasem zmienic¢ kolor. Jest to normalne.
Po kazdej pracy wyczys¢ je detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej lub inox.

+ Czys$¢ miekka sciereczkg z mydtem i

ptynnym (nierysujgcym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uwazajac, aby wyciera¢ w jed-
nym kierunku.
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+ Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i biat-

ka na powierzchniach szklanych i inox

usuwac natychmiast, nie czekajgc. Plamy 3§

moga rdzewie¢ pod wptywem dtugiego
czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-

ne na powierzchnie nalezy natychmiast
usungc¢. Pozostawione na powierzchni
Scierne srodki czyszczgce powodujg, ze
powierzchnia staje sie biata.

Szklana powierzchnia
+ Wyczys¢ urzadzenie uzywajac detergentu

do mycia naczyn, cieptej wody i $cierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz je
sucha Sciereczka z mikrofibry.

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki

detergentu, przetrzyj je zimng wodg i
osusz czysta i suchg Sciereczka z mikro-
fibry. Resztki detergentu moga nastep-
nym razem uszkodzi¢ szklang powierzch-

nie.

+ W zadnym wypadku zaschnietej pozosta-

tosci na powierzchni szkta nie nalezy czy-
$ci¢ zgbkowanymi nozami, drutem lub
podobnymi narzedziami do drapania.

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna

usuna¢ z powierzchni szkta za pomoca
$rodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

+ Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-

na, nanies$ na plame srodek czyszczacy
gabka i dtugo odczekaj, az zadziata. Na-
stepnie wyczysc¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-

wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i malowane
powierzchnie

+ Plastikowe czesci i pomalowane po-

wierzchnie nalezy czyscié za pomocg pty-
nu do mycia naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub gabki, a nastepnie osu-
szy¢ suchg szmatka.

+ Upewnij sie, ze potagczenia elementéw

wyrobu nie sg zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystgpi¢ korozja.



7.2 Czyszczenie plyty grzewczej

Szklana powierzchnia do gotowania
Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale ,0gdlne informacje dotyczace
czyszczenia”, dotyczacymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczegOlnych przypadkach mozesz wyczy-
$ci¢ urzadzenie zgodnie z ponizszymi infor-
maCJaml
+ Produkty na bazie cukru, takie jak ciemna
$mietana, skrobia i syrop, nalezy natych-
miast wyczyscic, nie czekajac, az po-
wierzchnia ostygnie. W przeciwnym razie
szklana powierzchnia moze zostacé trwa-
le uszkodzona.
+ Nie uzywaj srodkéw czyszczacych, gdy
ptyta jest goragca, w przeciwnym razie
moga pojawic sie trwate plamy.

8 Rozwigzywanie problemow

7.3 Czyszczenie panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneli ze sterowa-
niem pokrettem, przetrzyj panel i pokretta
wilgotng, miekka $ciereczka i osusz su-
cha Sciereczka. Nie usuwaj pokretet i
uszczelek znajdujacych sie pod spodem,
aby wyczysci¢ panel. Panel sterowania i
pokretta mogg zostaé uszkodzone.

+ Podczas czyszczenia paneli ze stali nie-
rdzewnej ze sterowaniem pokrettem, nie
uzywaj srodkéw czyszczacych do stali
nierdzewnej wokot pokretta. Wskazniki
wokot pokretta moga zosta¢ wymazane.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy wy-
czysci¢ wilgotng miekka szmatka i osu-
szy¢ suchg szmatka. Jesli urzadzenie ma
funkcje blokady przyciskéw nalezy usta-
wi¢ blokade przed rozpoczeciem czysz-
czenia panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystapic¢ nie-
prawidtowe wykrycie.

Jesli problem nie zniknie po wykonaniu in-
strukcji podanych w tym rozdziale, skontak-
tuj sie ze sprzedawca lub autoryzowanym
serwisem. Nigdy nie probuj samodzielnie
naprawi¢ urzadzenia.

Urzadzenie nie dziata.

+ Bezpiecznik moze by¢ uszkodzony lub
przepalony. >>> Sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. Zmien je, jesli to konieczne, lub
aktywuj je ponownie.

+ Urzadzenie moze nie by¢ podtgczone do
gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawdz,
czy urzadzenie jest podtgczone do
gniazdka.

« (Jesli w urzadzeniu jest timer) Przyciski
na panelu sterowania nie dziatajg. >>>
Jesli urzadzenie jest wyposazone w blo-
kade klawiszy, moze ona byé witgczona,
wytgcz blokade klawiszy.

+ Jesli ptyta nie wigcza sig po nacisnigeciu
przycisku wtgczania/wytgczania >>>
Odtacz go i odczekaj co najmniej 20 se-
kund przed ponownym podtgczeniem.

+ Posiada zabezpieczenie przed przegrza-
niem. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Nie wolno uzywac¢ odpowiednich garn-
kow. >>> Sprawdz swoje garnki.

Symbol na wyswietlaczu strefy ptyty grzej-

nej $wieci Swiattem ciggtym.

+ W tej strefie ptyty kuchennej moze nie
by¢ garnka. >>> Sprawdz, czy w strefie
ptyty kuchennej znajduje sie garnek.

+ Twdj garnek moze nie by¢ kompatybilny
z indukcja. >>> Sprawdz, czy Twoj garnek
nadaje sie do ptyt indukcyjnych.

+ Garnek moze nie by¢ prawidtowo wysrod-
kowany w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajgco szeroka dla wybranej strefy ptyty.
>>> Wysrodkuj strefe ptyty kuchennej, wy-
bierajgc garnek, ktéry jest wystarczajgco
szeroki dla strefy ptyty.

+ Garnek lub strefa ptyty grzejnej moga by¢
bardzo gorgce. >>> Poczekaj, az ostygna.

Wybrana strefa ptyty nagle wytacza sie
podczas pracy.
+ By¢ moze uptynat juz czas gotowania w
wybranej strefie. >>> Mozesz ustawi¢ no-
wy czas gotowania lub dokonczy¢ goto-
wanie.

PL/ 61



+ Jest ochrona przed przegrzaniem. >>>
Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Jakis obiekt moze zastania¢ dotykowy
panel sterowania. >>> Usun obiekt z pa-
nelu.

Mimo ze strefa plyty jest wiaczona, garnek

nie nagrzewa sie.

+ Garnek moze nie byé kompatybilny z pty-
tg indukcyjna. >>> Sprawdz, czy Twoj gar-
nek nadaje sie do ptyty indukcyjnej.

+ Garnek moze nie byé prawidtowo wysrod-

kowany w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajaco szeroka dla wybranej strefy ptyty.
>>> Wysrodkuj strefe ptyty kuchennej, wy-
bierajgc garnek, ktory jest wystarczajaco
szeroki dla strefy ptyty.

Wentylator chtodzacy nadal dziata, nawet

gdy plyta jest wytaczona.

+ To nie jest btad. Wentylator chtodzacy
dziata do momentu, gdy sprzet elektro-
niczny wewnatrz ptyty ostygnie do odpo-
wiedniej temperatury.

Podczas gotowania z plyty dobiega dzwiek

+ Podczas gotowania z ptyty kuchennej
moga dobiega¢ odgtosy. Odgtosy te zale-
73 od sktadu naczynia. Odgtosy te sg nor-
malne, nie sg usterka i sg czescig techno-
logii indukcyjne;j.

Kody btedéw/przyczyny i mozliwe rozwigzania

Mozliwe dzwiegki i przyczyny:
+ Hatas wentylatora: Ptyta posiada wenty-

lator, ktéry automatycznie dziata w zalez- =18

nosci od temperatury produktu. Wentyla-

tor ma rézne poziomy pracy i dziata na

réznych poziomach w zaleznosci od tem-
peratury. Po wytgczeniu ptyty, jesli tem-
peratura jest wysoka w stosunku do tem-
peratury produktu, wentylator moze jesz-
cze przez chwile dziatac.

Dziatanie transformatora o niskim szu-

mie: Taka jest natura technologii induk-

cyjnej. Poniewaz ciepto jest przenoszone
bezposrednio na dno naczynia, ten rodzaj
buczenia moze wystgpi¢ w zaleznosci od
materiatu, z ktérego wykonane jest na-
czynie. Dlatego w przypadku réznych na-
czyn kuchennych moga by¢ styszalne
rézne dzwieki.

Trzaskajacy dzwiek: Wynika to z materia-

tu i struktury dna naczynia. Jesli naczynie

jest wykonane z réznych materiatow i

warstw, moga wystapic¢ trzaski.

+ Gwizdzacy dzwiek: Podczas gotowania
na dwéch strefach ptyty po tej samej
stronie ptyty grzejnej na réznych pozio-
mach gotowania moze by¢ styszalny
gwizd.

Kody btedow Przyczyny btedéw Mozliwe rozwiagzania
Wytacz ptyte indukcyjng i wigcz jg ponownie po 30
A1 - A8 Btad komunikaciji na ptycie indukcyjnej. |sekundach. Jesli problem wystgpi ponownie, skon-
taktuj sie z autoryzowanym dealerem.
B1-B5 Nie uzyto garnka nadajacego si¢ do Btad ten zostanie rozwigzany, gdy zastosujemy gar-
podgrzewania indukcyjnego. nek nadajacy sie do podgrzewania indukcyjnego.
. . _ |Wytacz ptyte indukcyjna i wiacz jg ponownie po 30
B6 Plyta indukeyjna przekroczyta maksy sekundach. Uzywaj ptyty indukcyjnej zgodnie z cza-
malny czas pracy. : - ]
sem podanym w instrukcji obstugi.
B7 Nie uzyto garnka nadajacego sie do Btad ten zostanie rozwigzany, gdy zastosujemy gar-
podgrzewania indukcyjnego. nek nadajacy sie do podgrzewania indukcyjnego.
P . . Wyjmij i ponownie zatéz filtry wentylacyjne. Jesli
B8 Jesli TW_OJ produ!(t to piyta indukeyjna z problem bedzie sie powtarzat, skontaktuj sie z au-
okapem; Wystapit btad filtra. .
toryzowanym serwisem.
Wytacz ptyte indukcyjna i wiacz jg ponownie po 30
. - sekundach. Jesli btad bedzie sie powtarzat, odtgcz
c1-C2 V\:YETS?ALTE: ;nzsjnlka temperatury na produkt od zasilania i podtgcz go ponownie. Jesli
ply yinel. problem bedzie sie powtarzat, skontaktuj sie z au-
toryzowanym serwisem.
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Kody btedéw Przyczyny btedéw Mozliwe rozwigzania
. . .. |Wytacz ptyte indukeyjna i wiacz ja ponownie po 30
Cc3 Blad d_z@iama wentylatora na ptycie in sekundach. Jesli problem wystgpi ponownie, skon-
dukeyjnej. A
taktuj sie z autoryzowanym dealerem.
. . | Przywrd6¢ prawidtowe podtgczenie elektryczne, za-
C4 V\gystqpl’f bad potaczenia elektryczne poznajac sie z tabelg techniczng produktu i instruk-
go- cja instalaciji.
Wytacz ptyte indukcyjng i wigcz jg ponownie po 30
Btad czuinika temperatury na phvcie in- sekundach. Jesli btad bedzie sie powtarzat, odtacz
C5-C7 duall<c 'neJ' P ynapty produkt od zasilania i podtagcz go ponownie. Jesli
yinej. problem bedzie sig powtarzat, skontaktuj sie z au-
toryzowanym serwisem.
’ ) Wytgcz ptyte indukeyjna i wigcz jg ponownie po 30
D1-D9 B*qd. sprzetow_y p.iyty elekironicznej na sekundach. Jesli problem wystapi ponownie, skon-
ptycie indukceyjnej. A
taktuj sie z autoryzowanym dealerem.
L Wytgcz ptyte indukeyjng i poczekaj, az ostygnie.
T1-T8 Wysoka temperatura IL.Jb biad 'czu.Jnlka Btad powinien znikna¢, gdy temperatura ptyty spad-
temperatury na ptycie indukcyjnej. . o
nie ponizej dopuszczalnego zakresu.
Dodatkowe informacje dotyczace in- |Informacje techniczne dotyczace dziatania trybéw niskiego poboru mocy
strukcji obstugi: zgodnie z rozporzadzeniem UE 2023/826
Tryb POBOR MOCY (WATY) OKRES (MINUTY)*
Wytaczony 03 -
Gotowosé - -
Tryb gotowosci z wyswietlaniem in- R R
formacji lub stanu
Tryb gotowosci sieciowej 2,0 -

*: Okres, po ktérym urzadzenie automatycznie przejdzie w tryb gotowosci, tryb wytaczenia lub tryb gotowosci siecio-
wej, liczony w minutach i zaokraglony do najblizszej minuty.
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