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SZANOWNY KLIENCIE,

Dziękujemy za zaufanie i wybór marki Kernau.

Wychodząc naprzeciw Twoim oczekiwaniom, nasze sprzęty produkujemy w wyspecjalizowanych fabrykach 
z wykorzystaniem najnowszych technologii oraz testujemy pod względem jakości. Aby wybrany przez 
Ciebie produkt służył Ci jak najdłużej, zapoznaj się ze wskazówkami dotyczącymi obsługi, czyszczenia 
i konserwacji, które znajdziesz poniżej. W niniejszej instrukcji chcemy Ci przedstawić wszystkie możliwości 
zakupionego produktu, a także przekazać kwestie związane z bezpieczeństwem, instalacją, optymalnymi 
ustawieniami i oszczędnym użytkowaniem. Znajdziesz tutaj cenne porady, jak najefektywniej korzystać 
z urządzenia zgodnie ze swoimi aktualnymi potrzebami.

Zakupiony przez Ciebie produkt został wyprodukowany w nowoczesnej i dbającej o ekologię fabryce.

Przez rozpoczęciem użytkowania sprzętu radzimy szczegółowo zapoznać się z niniejszą instrukcją 
i zachować ją na przyszłość tak, aby funkcje zakupionego przez Ciebie urządzenia przez długi czas pozostały 
w takim stanie, jak pierwszego dnia po zakupie.

UWAGA
Niniejsza instrukcja obsługi ma zastosowania do wielu modeli produktu. Twoje urządzenie 
może nie być wyposażone w niektóre funkcje wyszczególnione w instrukcji.

Obrazy produktu mają charakter schematyczny.
Elementy oznaczone jako (*) są opcjonalne.

Ikona Podpis Opis

Ostrzeżenie Ryzyko poważnych obrażeń 
ciała lub śmierci

Ryzyko porażenia prądem Niebezpieczne napięcie

Pożar Ryzyko pożaru / materiały 
łatwopalne

Uwaga Ryzyko powstania obrażeń ciała 
lub szkody majątkowej

Ważne/Uwaga
Informacje dotyczące 

prawidłowego działania
systemu

Przeczytaj instrukcję

Gorąca powierzchnia
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ROZDZIAŁ 1. OSTRZEŻENIA DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA

PRZED UŻYCIEM URZĄDZENIA NALEŻY UWAŻNIE 
PRZECZYTAĆ PONIŻSZE INSTRUKCJE. 

INSTALACJA

ZAGROŻENIE PORAŻENIEM PRĄDEM ELEKTRYCZNYM

• Przed przystąpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji należy odłączyć urządzenie od
sieci elektrycznej.

• Podłączenie do dobrego systemu uziemienia jest niezbędne i obowiązkowe.
• Środki do odłączania muszą być włączone do stałego okablowania zgodnie z zasadami

okablowania.
• Zmiany w domowej instalacji elektrycznej mogą być dokonywane wyłącznie przez

wykwalifikowanego elektryka.
• Niezastosowanie się do tej porady może spowodować porażenie prądem lub śmierć.

RYZYKO SKALECZENIA

• Uważaj - krawędzie paneli są ostre.
• Niezachowanie ostrożności może spowodować obrażenia ciała lub skaleczenia.

WAŻNE INSTRUKCJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA

• Przeczytaj uważnie niniejszą instrukcję przed zainstalowaniem lub użyciem tego urządzenia.
• W żadnym momencie nie należy umieszczać na urządzeniu żadnych materiałów ani produktów 

palnych.
• Prosimy o udostępnienie tych informacji osobie odpowiedzialnej za instalację urządzenia,

ponieważ może to obniżyć koszty instalacji.
• Aby uniknąć zagrożenia, urządzenie należy zainstalować zgodnie z niniejszą instrukcją montażu.
• To urządzenie może być prawidłowo zainstalowane i uziemione tylko przez odpowiednio

wykwalifikowaną osobę.
• To urządzenie powinno być podłączone do obwodu zawierającego wyłącznik zapewniający

pełne odłączenie od źródła zasilania.

OSTRZEŻENIE:

• Należy korzystać wyłącznie z osłon płyty kuchennej zaprojektowanych przez producenta
urządzenia lub wskazanych przez niego w instrukcji obsługi jako odpowiednie lub z osłon
płyty kuchennej wbudowanych w urządzenie. 

• Użycie nieodpowiednich osłon może być przyczyną wypadków.
• Nieprawidłowy montaż urządzenia może spowodować unieważnienie gwarancji lub roszczeń

z tytułu odpowiedzialności.
• Szczegółowe informacje dotyczące instalacji można znaleźć w sekcji <Instalacja>.
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OBSŁUGA I KONSERWACJA

ZAGROŻENIE PORAŻENIEM PRĄDEM ELEKTRYCZNYM

• Nie gotuj na zepsutej lub pękniętej płycie kuchennej. Jeśli powierzchnia płyty kuchennej złamie 
się lub pęknie, natychmiast wyłącz urządzenie za pomocą zasilania sieciowego (wyłącznik
ścienny) i skontaktuj się z wykwalifikowanym technikiem.

• Przed czyszczeniem lub konserwacją wyłącz płytę kuchenną przy ścianie.
• Niezastosowanie się do tej porady może spowodować porażenie prądem lub śmierć.

ZAGROŻENIE ZDROWIA

• To urządzenie spełnia normy bezpieczeństwa elektromagnetycznego.

ZAGROŻENIE GORĄCĄ POWIERZCHNIĄ

• Podczas użytkowania dostępne części tego urządzenia nagrzewają się na tyle, że mogą
spowodować oparzenia.

• Nie pozwól, aby Twoje ciało, ubranie lub jakikolwiek przedmiot inny niż odpowiednie naczynia 
kuchenne stykały się ze szkłem ceramicznym, dopóki powierzchnia nie ostygnie.

• Metalowe przedmioty, takie jak noże, widelce, łyżki i pokrywki, nie powinny być umieszczane 
na powierzchni płyty, ponieważ mogą się nagrzać.4

• Dzieci w wieku poniżej 8 lat nie powinny przebywać w pobliżu urządzenia, chyba że są pod
stałym nadzorem.

• Uchwyty garnków mogą być gorące w dotyku. Sprawdź, czy uchwyty garnków nie wystają
poza inne włączone pola grzejne. 

• Trzymaj uchwyty poza zasięgiem dzieci.
• Niezastosowanie się do tej porady może spowodować oparzenia.

RYZYKO SKALECZENIA

• Ostre jak brzytwa ostrze skrobaka do płyt kuchennych jest odsłonięte, gdy osłona bezpieczeństwa 
jest schowana. Używaj z najwyższą ostrożnością i zawsze przechowuj bezpiecznie i poza
zasięgiem dzieci.

• Niezachowanie ostrożności może spowodować obrażenia ciała lub skaleczenia.

WAŻNE INSTRUKCJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA

• Nigdy nie pozostawiaj urządzenia bez nadzoru podczas użytkowania. Kipienie powoduje
dymienie i tłuste wycieki, które mogą się zapalić.

• Nigdy nie używaj urządzenia jako powierzchni do pracy lub przechowywania.
• Nigdy nie zostawiaj żadnych przedmiotów ani przyborów na urządzeniu.
• Nigdy nie używaj urządzenia do ogrzewania lub ogrzewania pomieszczenia.
• Po użyciu zawsze wyłączaj pola grzejne i płytę grzejną zgodnie z opisem w niniejszej instrukcji 

(tj. za pomocą przycisków dotykowych). Nie należy polegać na funkcji wykrywania naczynia
w celu wyłączenia stref gotowania po zdjęciu naczyń.

• Nie pozwalaj dzieciom bawić się urządzeniem, siadać, stać lub wspinać się po nim.
• Nie przechowuj przedmiotów interesujących dla dzieci w szafkach nad urządzeniem. Dzieci

wchodzące na płytę kuchenną mogą odnieść poważne obrażenia.
• Nie zostawiaj dzieci samych lub bez opieki w obszarze, w którym jest używane urządzenie.
• Dzieci lub osoby z niepełnosprawnością, która ogranicza ich zdolność do obsługi urządzenia, 

powinny mieć odpowiedzialną i kompetentną osobę, która poinstruuje je w zakresie jego
obsługi. Instruktor powinien mieć pewność, że może używać urządzenia bez zagrożenia dla
siebie i swojego otoczenia.
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• Nie naprawiaj ani nie wymieniaj żadnej części urządzenia, chyba że jest to wyraźnie
zalecane w instrukcji. Wszystkie inne czynności serwisowe powinny być wykonywane przez 
wykwalifikowanego technika.

• Nie używaj myjki parowej do czyszczenia płyty grzewczej.
• Nie kładź ani nie upuszczaj ciężkich przedmiotów na płytę kuchenną.
• Nie stawaj na płycie kuchennej.
• Nie używaj garnków z nierównymi krawędziami ani nie przeciągaj naczyń po powierzchni

szkła, ponieważ może to porysować szkło.
• Do czyszczenia płyty kuchennej nie używaj druciaków ani innych szorstkich środków

czyszczących, ponieważ mogą one porysować szkło ceramiczne.
• Jeśli kabel zasilający ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczeństwa należy zlecić jego wymianę

producentowi, autoryzowanemu serwisowi lub osobom o podobnych kwalifikacjach.
• To urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku w gospodarstwie domowym! Użytkowanie 

komercyjne nie jest objęte gwarancją producenta!

OSTRZEŻENIE:
Urządzenie oraz jego dostępne części silnie nagrzewają się podczas użytkowania. Małe dzieci 
nie powinny znajdować się w pobliżu urządzenia.

• Należy zachować ostrożność i nie dotykać elementów grzewczych.
• Dzieci w wieku poniżej 8 lat nie powinny przebywać w pobliżu urządzenia, chyba że są pod 

stałym nadzorem.
• Urządzenie może być obsługiwane przez dzieci powyżej 8 roku życia i przez osoby

o ograniczonych możliwościach fizycznych, sensorycznych lub umysłowych lub osoby
nieposiadające doświadczenia ani wiedzy pod warunkiem, że są one pod odpowiednim
nadzorem lub zostały poinstruowane, jak bezpiecznie obsługiwać urządzenie i rozumieją
związane z nim zagrożenia.

• Dzieci nie powinny bawić się urządzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie mogą być
wykonywane przez dzieci bez dozoru.

OSTRZEŻENIE:
Gotowanie na płycie kuchennej potraw z użyciem tłuszczu lub oleju bez nadzoru może być
niebezpieczne i spowodować pożar. NIGDY nie próbuj gasić ognia wodą. Należy wyłączyć 
urządzenie, a następnie zakryć płomień, na przykład pokrywką lub kocem gaśniczym.

OSTRZEŻENIE:
Niebezpieczeństwo pożaru: nie przechowuj przedmiotów na powierzchniach gotowania.

OSTRZEŻENIE:
Jeśli powierzchnia jest pęknięta, wyłącz urządzenie, aby uniknąć ryzyka porażenia prądem, 
w przypadku powierzchni płyty kuchennej wykonanych z ceramiki szklanej lub podobnego
materiału, które chronią części pod napięciem.

• Nie należy używać odkurzacza parowego.
• Urządzenie nie jest przeznaczone do obsługi za pomocą zewnętrznego minutnika lub

niezależnego systemu zdalnego sterowania.

PRZESTROGA:
Proces gotowania musi być stale nadzorowany. 
Krótki proces gotowania musi być stale nadzorowany.

• Przewód zasilający nie jest dostępny po instalacji.
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ROZDZIAŁ 2. PRZEGLĄD PRODUKTÓW

Widok z góry

1. Strefa 2300 W, boost do 3000 W
2. Strefa 1200 W, boost do 1500 W
3. Strefa 1800 W, boost do 2100 W
4. Strefa 1200 W, boost do 1500 W
5. Panel sterowania

Panel sterowania

1. Kontrola WŁ./WYŁ.
2. Przycisk regulacji zasilania /

minutnika
3. Przycisk minutnika
4. Przycisk pauzy/blokady
5. Przyciski wyboru strefy grzewczej

ROZDZIAŁ 3. INFORMACJE O PRODUKCIE

Płyta ceramiczna/indukcyjna umożliwia przyrządzenie potraw różnych kuchni dzięki ogrzewaniu drutem 
oporowym, komputerowemu sterowaniu i wyborowi wielu mocy, co oznacza, że jest ona optymalnym 
wyborem dla nowoczesnych rodzin.
Płyta została zaprojektowana z myślą o potrzebach klientów i wyróżnia się spersonalizowanym wzornictwem. 
Płyta jest bezpieczna i niezawodna i oferuje wygodę i możliwość czerpania przyjemności z życia.
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ROZDZIAŁ 4. SŁOWO O GOTOWANIU INDUKCYJNYM

Gotowanie indukcyjne to bezpieczna, zaawansowana, wydajna i ekonomiczna technologia gotowania. 
Działa na zasadzie wibracji elektromagnetycznych, generując ciepło bezpośrednio w garnku, a nie pośrednio 
poprzez ogrzewanie szklanej powierzchni. Szkło nagrzewa się tylko dlatego, że oddziałuje na nie gorąca 
patelnia.

żelazny garnek

obwód magnetyczny 
płyta ze szkła ceramicznego
grzałka indukcyjna

prądy indukowane

ROZDZIAŁ 5. PRZED UŻYCIEM NOWEJ PŁYTY INDUKCYJNEJ

• Przeczytaj ten przewodnik, zwracając szczególną uwagę na sekcję „Ostrzeżenia dotyczące 
bezpieczeństwa”.

• Usuń wszelkie folie ochronne, które mogą nadal znajdować się na Twojej płycie indukcyjnej.

ROZDZIAŁ 6. KORZYSTANIE Z PRZYCISKÓW DOTYKOWYCH

• Elementy sterujące reagują na dotyk, więc nie musisz naciskać.
• Użyj opuszka palca, a nie jego czubka.
• Za każdym razem, gdy zostanie zarejestrowany dotyk, usłyszysz sygnał dźwiękowy.
• Upewnij się, że elementy sterujące są zawsze czyste, suche i nie zakrywają ich żadne przedmioty 

(np. przybory kuchenne lub ściereczka). Nawet cienka warstwa wody może utrudnić obsługę 
elementów sterujących.
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ROZDZIAŁ 7. WYBÓR ODPOWIEDNIEGO NACZYNIA

UWAGA
Używaj wyłącznie naczyń z dnem przystosowanym do gotowania 
indukcyjnego. Poszukaj symbolu indukcji na opakowaniu lub na 
dnie naczynia.

• Możesz sprawdzić, czy Twoje naczynie jest odpowiednie, 
przeprowadzając test magnesu. Przesuń magnes w kierunku 
podstawy naczynia. Jeśli zostanie przyciągnięty, patelnia nadaje 
się do indukcji.

• Jeśli nie masz magnesu

1. Wlej trochę wody do naczynia, które chcesz sprawdzić.
2. Postępuj zgodnie z instrukcjami w części „Rozpoczęcie gotowania”.
3. Jeśli na wyświetlaczu nie miga         , a woda się nagrzewa, naczynie jest odpowiednie.

• Naczynia wykonane z następujących materiałów nie są odpowiednie: czysta stal nierdzewna, 
aluminium lub miedź bez podstawy magnetycznej, szkło, drewno, porcelana, ceramika 
i naczynia ceramiczne.

Upewnij się, że podstawa patelni jest gładka, płasko przylega do szyby i ma taki sam rozmiar jak strefa 
gotowania. Zawsze wyśrodkuj patelnię na strefie gotowania.

Zawsze zdejmuj patelnie z płyty ceramicznej - nie przesuwaj, bo mogą porysować szkło.

Rozmiar palnika (mm) Minimalny rozmiar naczynia (średnica/mm)

160 120

180 140

210 160

Nie używaj naczyń z nierównymi krawędziami lub zakrzywionym dnem.
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• Używać naczyń, których średnica obszaru ferromagnetycznego (podstawy naczynia) mieści się 
w zakresie wymiarów podanym w poniższej tabeli. 
(Tabela 1)

- Jeśli używasz mniejszych garnków, może to wpłynąć na wydajność
- Jeśli użyjesz garnków o średnicy mniejszej niż wskazana w powyższej tabeli, mogą one nie zostać wykryte

W zależności od wymiaru strefy można zastosować garnki o różnych średnicach, jak na zdjęciu poniżej:

• Jeśli część ferromagnetyczna przykrywa tylko część dna naczynia, nagrzeje się tylko obszar 
ferromagnetyczny, a pozostała część dna może nie nagrzać się do temperatury wystarczającej 
do gotowania.

• Jeśli obszar ferromagnetyczny nie jest jednorodny, ale zawiera inne materiały, takie jak 
aluminium, może to wpłynąć na nagrzewanie się i wykrywanie naczynia.

Jeśli podstawa naczynia jest podobna do przedstawionej na zdjęciach poniżej, nie można wykryć naczynia
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ROZDZIAŁ 8. KORZYSTANIE Z PŁYTY INDUKCYJNEJ

ABY ROZPOCZĄĆ GOTOWANIE

Po włączeniu rozlegnie się jeden sygnał dźwiękowy, a wszystkie wskaźniki zapalą się na sekundę i zgasną, 
co oznacza, że płyta indukcyjna przeszła w stan czuwania.

1. Dotknij przełącznika WŁ./WYŁ. . Wszystkie 
wskaźniki pokazują „-”

2. Umieść odpowiednią patelnię na strefie gotowania, 
której chcesz użyć.

Upewnij się, że dno naczynia i powierzchnia strefy 
gotowania są czyste i suche.

3. Dotknij przycisku wyboru strefy grzewczej, a obok 
przycisku zacznie migać wskaźnik

4. Wybierz ustawienie grzania, dotykając przycisku 
„-”lub „+”

• Jeśli nie wybierzesz ustawienia mocy grzania w ciągu 
1 minuty, płyta indukcyjna wyłączy się automatycznie. 
Konieczne będzie ponowne rozpoczęcie od kroku 1.

• Podczas gotowania można w dowolnym momencie 
zmienić moc grzania.

PO ZAKOŃCZENIU GOTOWANIA

1. Dotknij przycisku wyboru stref grzewczych, które 
chcesz wyłączyć

2. Wyłącz strefę gotowania, przewijając w dół do „0”.

Upewnij się, że wyświetlacz pokazuje „0”.

3. Wyłącz całą płytę grzejną, dotykając przycisku WŁ./
WYŁ.

4. Uważaj na gorące powierzchnie
Wyświetli się „H”, co oznacza, że strefa gotowania 
jest zbyt gorąca, aby można ją było dotknąć. 
Zniknie, gdy powierzchnia ostygnie do bezpiecznej 
temperatury. Można go również wykorzystać jako 
funkcję oszczędzania energii, jeśli chcesz podgrzać 
kolejne patelnie, użyj jeszcze gorącej płyty.
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ROZDZIAŁ 9. KORZYSTANIE Z ZARZĄDZANIA ENERGIĄ

Możesz ustawić maksymalny poziom pochłaniania mocy dla płyty indukcyjnej, wybierając różne zakresy 
mocy.
Płyty indukcyjne są w stanie automatycznie się ograniczać, aby pracować na niższym poziomie mocy, aby 
uniknąć ryzyka przeciążenia.

ABY ROZPOCZĄĆ KORZYSTANIE Z FUNKCJI ZARZĄDZANIA ENERGIĄ

• Włącz płytę, a następnie naciśnij jednocześnie przycisk „+” (minutnik) oraz przycisk blokady. 
Wskaźnik minutnika wyświetli „P5”, co oznacza poziom mocy 5. Tryb domyślny to 7,2 kW.

ABY PRZEJŚĆ NA INNY POZIOM

Naciśnij +/- na minutniku. Istnieje 5 poziomów mocy, od „P1” do „P5”. Wskaźnik minutnika pokaże jeden 
z nich.

„P1”: maksymalna moc to 2,5 kW.
„P2”: maksymalna moc to 3,5 kW.
„P3”: maksymalna moc 4,5 kW.
„P4”: maksymalna moc to 5,5 kW.
„P5”: maksymalna moc to 7,2 kW.

POTWIERDZENIE I WYJŚCIE Z FUNKCJI ZARZĄDZANIA ENERGIĄ

Aby potwierdzić, naciśnij jednocześnie przycisk „+” (minutnik) i przycisk blokady; płyta zostanie 
wyłączona.

LUB
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ROZDZIAŁ 10. KORZYSTANIE Z FUNKCJI BOOST

AKTYWACJA FUNKCJI BOOST

1. Wybierz strefę z funkcją Boost (strefa z przodu, po lewej 
stronie).

2. Naciśnij klawisz „plus”       , aż wskaźnik poziomu mocy 
pokaże „P”.

Wyłączenie funkcji Boost

1. Wybierz strefę z funkcją Boost (strefa z przodu, po lewej 
stronie).

2. Naciśnij klawisz „minus”          , aby anulować funkcję 
Boost, i wybierz poziom, który chcesz ustawić.

Funkcja Boost może działać tylko przez 5 minut. Po tym czasie strefa 
automatycznie przejdzie do poziomu 9.

ROZDZIAŁ 11. KORZYSTANIE Z FUNKCJI PAUZY

1. Naciśnij przycisk pauzy                 ; strefy grzewcze przestają działać. Wszystkie strefy pokazują 
„||”

2. Naciśnij ponownie przycisk pauzy         ; wszystkie strefy grzewcze powrócą do swoich 
pierwotnych ustawień.

• Funkcja jest dostępna, gdy włączona jest co najmniej jedna strefa grzewcza.
• Jeśli nie anulujesz trybu zatrzymania pracy w ciągu 30 minut, płyta indukcyjna automatycznie 

się wyłączy.
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ROZDZIAŁ 12. BLOKOWANIE KONTROLI

• Można zablokować elementy sterujące, aby zapobiec niezamierzonemu użyciu (np. 
przypadkowemu włączeniu przez dzieci pól grzejnych).

• Gdy elementy sterujące są zablokowane, wszystkie elementy sterujące z wyjątkiem sterowania 
WŁ./WYŁ. są wyłączone.

Aby zablokować sterowanie

Dotknij przycisku blokady klawiszy               i przytrzymaj przez 2 sekundy. Wskaźnik minutnika pokaże „Lo”.

Aby odblokować sterowanie

1. Upewnij się, że płyta jest włączona.
2. Przytrzymaj przycisk blokady                przez 2 sekundy.
3. Możesz teraz zacząć korzystać z płyty.

Gdy płyta jest w trybie blokady, wszystkie elementy sterujące są wyłączone, z wyjątkiem 
WŁ./WYŁ., płytę można zawsze wyłączyć za pomocą przełącznika WŁ./WYŁ. w sytuacji 
awaryjnej, ale w następnej operacji należy najpierw odblokować płytę.

ROZDZIAŁ 13. OSTRZEŻENIE DOTYCZĄCE CIEPŁA RESZTKOWEGO

Gdy płyta działa przez jakiś czas, pojawi się ciepło resztkowe. Litera „H” ostrzega, abyś 
trzymał się od niej z daleka.

ROZDZIAŁ 14. AUTOMATYCZNE WYŁĄCZENIE

Funkcja bezpieczeństwa płyty jest automatycznie wyłączana. Dzieje się tak, gdy zapomnisz wyłączyć strefę 
gotowania. w poniższej tabeli przedstawiono domyślne czasy wyłączenia:

Poziom mocy 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Domyślny licznik czasu 
pracy (godzina) 8 8 8 4 4 4 2 2 2
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ROZDZIAŁ 15. UŻYCIE MINUTNIKA

Możesz użyć minutnika na dwa różne sposoby:

• Możesz go używać jako regulatora czasu. w takim przypadku minutnik nie wyłączy żadnej 
strefy grzejnej po upływie ustawionego czasu.

• Możesz ustawić go tak, aby wyłączał jedną lub kilka stref gotowania po upływie ustawionego 
czasu.

• Możesz ustawić minutnik na maksymalnie 99 minut.

UŻYWANIE MINUTNIKA JAKO REGULATORA CZASU

1. Upewnij się, że płyta grzejna jest włączona, a klawisz wyboru strefy nie jest aktywny (wskaźnik 
strefy ‚-’ nie miga).

UWAGA: 
minutnik można ustawić przed lub po zakończeniu ustawiania mocy strefy gotowania.

2. Dotknij sterowania minutnikiem; na wyświetlaczu minutnika 
pojawi się „00”. i miga „0”.

3. Ustaw czas (od 1 do 99 minut) za pomocą przycisku „-” lub 
„+” timera (np. 5)

4. Naciśnij „+” raz, aby zwiększyć czas o minutę; naciśnij 
„-” raz, aby zmniejszyć czas o minutę. Gdy ustawiony czas 
przekroczy 99 minut, minutnik automatycznie powróci do 
ustawienia „00”; jeśli przyciski „-” i „+” zostaną wciśnięte 
jednocześnie, wskaźnik wyświetli „00”.

5. Gdy czas zostanie ustawiony, odliczanie rozpocznie się 
natychmiast. Wyświetlacz pokaże pozostały czas.

6. Brzęczyk włączy się przez 30 sekund, a wskaźnik minutnika pokaże „--” po zakończeniu 
ustawiania czasu.

ANULOWANIE MINUTNIKA

Po ponownym ustawieniu czasu przytrzymaj przycisk minutnika przez 5 sekund; spowoduje to anulowanie 
minutnika, a wskaźnik powróci do ustawienia „00”.

UŻYCIE MINUTNIKA DO WYŁĄCZENIA JEDNEJ LUB KILKU STREF GOTOWANIA

1. Dotknij przycisku wyboru strefy grzewczej, dla której chcesz ustawić 
minutnik.

2. Dotknij sterowania minutnikiem; na wyświetlaczu minutnika 
pojawi się „00”. i miga „0”.

3. Ustaw czas (od 1 do 99 minut) za pomocą przycisku „-” lub „+” 
timera (np. 5)
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4. Naciśnij „+” raz, aby zwiększyć czas o minutę; naciśnij „-” raz, aby zmniejszyć czas o minutę. 
Gdy ustawiony czas przekroczy 99 minut, minutnik automatycznie powróci do ustawienia „00”; 
jeśli przyciski „-” i „+” zostaną wciśnięte jednocześnie, wskaźnik wyświetli „00”.

5. Gdy czas zostanie ustawiony, odliczanie rozpocznie się natychmiast. Wyświetlacz pokaże 
pozostały czas.

UWAGA: 
W prawym dolnym rogu wskaźnika poziomu mocy pojawi się czerwona kropka wskazująca, 
że strefa została wybrana.

6. Po wygaśnięciu minutnika gotowania odpowiednia strefa gotowania zostanie 
automatycznie wyłączona.

UWAGA: 
Inne strefy gotowania będą nadal działać, jeśli zostały wcześniej włączone.

JEŚLI MINUTNIK JEST USTAWIONY DLA WIĘCEJ NIŻ JEDNEJ STREFY:

1. Po ustawieniu minutnika dla kilku stref gotowania wyświetlane są czerwone kropki odpowiednich 
stref gotowania. Wyświetlacz minutnika pokazuje minuty. Kropka odpowiedniej strefy miga.

2. Po upływie czasu odliczania odpowiednia strefa zostanie wyłączona. Wtedy pokaże się nowy 
min. Minutnika i kropka odpowiedniej strefy zacznie migać.

(ustawione na 15 minut)

(ustawione na 45 minut)

UWAGA: 
Dotknij przycisku wyboru strefy grzewczej, odpowiedni minutnik zostanie wyświetlony na 
wskaźniku zegara.
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ROZDZIAŁ 16. WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE GOTOWANIA

Zachowaj ostrożność podczas smażenia, ponieważ olej i tłuszcz nagrzewają się bardzo szybko, szczególnie 
jeśli używasz funkcji Boost. w ekstremalnie wysokich temperaturach olej i tłuszcz zapalą się samoczynnie, 
co stwarza poważne ryzyko pożaru.

Porady dotyczące gotowania

• Gdy żywność się zagotuje, zmniejsz ustawienie temperatury.
• Używanie pokrywy skraca czas gotowania i oszczędza energię poprzez zatrzymywanie ciepła.
• Zminimalizuj ilość płynu lub tłuszczu, aby skrócić czas gotowania.
• Rozpocznij gotowanie na wysokim poziomie i zmniejsz ustawienie, gdy potrawa się rozgrzeje.

Gotowanie na wolnym ogniu, gotowanie ryżu

• Gotowanie na wolnym ogniu następuje poniżej temperatury wrzenia, około 85°C, kiedy bąbelki 
od czasu do czasu unoszą się na powierzchnię gotującego płynu. Jest kluczem do przyrządzenia 
pysznych zup i delikatnego gulaszu, ponieważ pozwala uniknąć rozgotowania potraw. Sosy na 
bazie jajek i zagęszczone mąką również należy gotować poniżej temperatury wrzenia.

• Niektóre zadania, w tym gotowanie ryżu metodą absorpcji, mogą wymagać ustawienia wyższego 
niż najniższe, aby zapewnić prawidłowe ugotowanie żywności w zalecanym czasie.

Pieczony stek

Aby ugotować soczyste, aromatyczne steki:

• Odstaw mięso w temperaturze pokojowej na około 20 minut przed gotowaniem.
• Podgrzej patelnię z ciężką podstawą.
• Posmaruj obie strony steku olejem. Skrop niewielką ilość oleju na rozgrzaną patelnię, a następnie 

połóż mięso na rozgrzaną patelnię.
• Obróć stek tylko raz podczas smażenia. Dokładny czas smażenia będzie zależał od grubości 

steku i tego, jak chcesz go przyrządzić. Czas może wynosić około 2-8 minut na stronę. Naciśnij 
stek, aby ocenić, jak jest upieczony – im bardziej jędrny, tym bardziej „dobrze wysmażony”.

• Pozostaw stek na kilka minut na ciepłym talerzu, aby odpoczął i zmiękł przed podaniem.

Do smażenia metodą stir-frying

1. Wybierz kompatybilny z płytą ceramiczną płaski wok lub dużą patelnię.
2. Przygotuj wszystkie składniki i sprzęt. Smażenie metodą stir-frying powinno być szybkie. Jeśli 

gotujesz duże ilości, gotuj jedzenie w kilku mniejszych partiach.
3. Rozgrzej krótko patelnię i dodaj dwie łyżki oleju.
4. Najpierw ugotuj mięso, odłóż je na bok i trzymaj w cieple.
5. Podsmaż warzywa metodą stir-frying. Gdy są gorące, ale nadal chrupiące, ustaw strefę 

gotowania na niższym poziomie, włóż mięso z powrotem na patelnię i dodaj sos.
6. Delikatnie wymieszaj składniki, aby upewnić się, że są podgrzane.
7. Podawaj od razu.
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ROZDZIAŁ 17. USTAWIENIA OGRZEWANIA

Ustawienia podgrzewania Stosowność

1 - 2

• delikatne podgrzewanie niewielkich ilości 
jedzenia

• topienie czekolady, masła i potraw, które łatwo 
przypalić

• delikatne gotowanie
• powolne podgrzewanie

3 - 4
• odgrzewanie
• szybkie gotowanie
• gotowanie ryżu

5 - 6 • naleśniki

7 - 8 • smażenie
• gotowanie makaronu

9

• podsmażanie
• pieczenie
• doprowadzenie zupy do wrzenia
• gotowanie wody
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ROZDZIAŁ 18. PIELĘGNACJA I CZYSZCZENIE

Co? W jaki sposób? Ważne!

Codzienne 
zabrudzenia na 
szkle (odciski 
palców, ślady, 

plamy po 
jedzeniu lub 

plamy na szkle 
nie od cukru)

1. Wyłącz zasilanie płyty grzewczej.
2. Zastosuj środek do czyszczenia 
płyt kuchennych, gdy szkło jest 
jeszcze ciepłe (ale nie gorące!)
3. Opłucz i wytrzyj do sucha 

czystą szmatką lub ręcznikiem 
papierowym.

4. Włącz ponownie zasilanie płyty 
grzejnej

• Gdy zasilanie płyty grzejnej jest 
wyłączone, wskaźnik „gorącej 
powierzchni” nie pojawia się, ale 
strefa gotowania może być nadal 
gorąca! Zachowaj szczególną 
ostrożność.

• Mocne zmywaki, niektóre
nylonowe czyściki i żrące /
ścierne środki czyszczące mogą 
zarysować szkło. Zawsze czytaj 
etykietę, aby sprawdzić, czy 
twój środek czyszczący lub 
czyścik jest odpowiedni.

• Nigdy nie zostawiaj pozostałości 
środków czyszczących na
płyciekuchennej: szkło może 
się poplamić.

Kipi, topi się 
i gorące 

słodkie płyny 
rozlewają 

się po szkle

Usuń je natychmiast za pomocą 
szpatułki, noża do palet lub 

skrobaka z żyletką odpowiedniego 
do kuchenek 

ze szkła ceramicznego, ale uważaj 
na gorące powierzchnie stref 

gotowania:
1. Wyłącz płytę grzejną przy, 
wyjmując wtyczkę z gniazdka

ściennego.
2. Trzymaj ostrze lub naczynie 

pod kątem 30° i zdrap zabrudzenie 
lub rozlej płyn na chłodny obszar 

płytykuchennej.
3. Wyczyść zabrudzenie lub 

zbierz rozlany płyn ściereczką do 
naczyńlub ręcznikiem papierowym.

4. Wykonaj czynności od 2 do 4 
z części „Codzienne zabrudzenie 

szkła” powyżej

• Jak najszybciej usuwaj plamy 
pozostawione przez roztopione 
i słodkie jedzenie lub wycieki. 
Pozostawione na szkle do 
ostygnięcia mogą być trudne 
do usunięcia lub nawet trwale 
uszkodzić szklaną powierzchnię.

• Ryzyko skaleczenia: kiedy osłona 
bezpieczeństwa jest schowana, 
ostrze skrobaka jest ostre jak 
brzytwa. Używaj z najwyższą 
ostrożnością i zawsze przechowuj 
bezpiecznie i poza zasięgiem 
dzieci.

Przecieki na 
dotykowe 
elementy 
sterujące

1. Wyłącz zasilanie płyty grzewczej.
2. Wytrzyj rozlany płyn szmatką

3. Przetrzyj obszar dotykowy czystą 
wilgotną gąbką lub szmatką.

4. Wytrzyj obszar całkowicie do 
sucha ręcznikiem papierowym.

5. Włącz ponownie zasilanie płyty 
grzejnej.

• Płyta może wydawać sygnał 
dźwiękowy i wyłączać się, 
a przyciski dotykowe mogą 
niedziałać, gdy jest na nich płyn. 
Przed ponownym włączeniem 
płyty upewnij się, że obszar 
sterowania dotykowego został 
wytarty do sucha.
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ROZDZIAŁ 19. WSKAZÓWKI I PORADY

Problem Potencjalne przyczyny Co robić

Nie można włączyć płyty 
kuchennej. Brak prądu.

Upewnij się, że płyta kuchenna jest 
podłączona do zasilania i włączona. 
Sprawdź, czy w Twoim domu lub 

okolicy nie ma przerwy w dostawie 
prądu. Jeśli sprawdziłeś wszystko, 
a problem nadal występuje, wezwij 

wykwalifikowanego technika.

Przyciski dotykowe nie 
reagują.

Elementy sterujące są 
zablokowane.

Odblokuj przyciski. Instrukcje znajdują 
się w sekcji „Korzystanie z płyty  

ceramicznej”

Sterowanie dotykowe jest 
trudne w obsłudze.

Na elementach sterujących 
może znajdować się 

niewielka warstwa wody lub 
możesz dotykać elementów 
sterujących czubkiem palca.

Upewnij się, że obszar sterowania 
dotykowego jest suchy i dotykaj 

elementów sterujących opuszkiem 
palca

Szyba jest porysowana.

Naczynia o szorstkich 
krawędziach.

Użyto nieodpowiedniej 
szorującej szmatki lub 
środków czyszczących.

Używaj naczyń z płaskim i gładkim 
dnem. Zobacz „Wybór 

odpowiedniego naczynia”.
Zobacz „Pielęgnacja i czyszczenie”

Niektóre patelnie wydają 
trzaski lub kliki.

Może to być spowodowane 
konstrukcją naczynia 

(warstwy różnych metali 
wibrują w różny sposób).

Jest to normalne w przypadku naczyń 
kuchennych i nie oznacza usterki.

Płyta indukcyjna wydaje 
ciche brzęczenie, gdy jest 

używana na wysokim 
poziomie mocy.

Jest to spowodowane 
technologią gotowania 

indukcyjnego

Jest to normalne, ale hałas powinien 
się wyciszyć lub całkowicie zniknąć po 

zmniejszeniu mocy grzania.

Hałas wentylatora 
dochodzi 

z płyty indukcyjnej.

Włączył się wentylator 
chłodzący wbudowany 
w płytę indukcyjną, aby 

zapobiec przegrzaniu 
elektroniki. Może nadal 

działać nawet po wyłączeniu 
płyty indukcyjnej

Jest to normalne i nie wymaga 
żadnych działań.

Nie wyłączać zasilania płyty 
indukcyjnej przy ścianie podczas 

pracy wentylatora

Naczynia nie nagrzewają 
się i nie pojawiają się na 

wyświetlaczu.

Płyta indukcyjna nie może 
wykryć naczynia, ponieważ 
nie nadaje się do gotowania 

indukcyjnego.Płyta 
indukcyjna nie może wykryć 
naczynia, ponieważ jest za 

małe dla pola grzejnego 
lub nie jest odpowiednio 
wyśrodkowane na nim.

Używaj naczyń odpowiednich do 
gotowania indukcyjnego. Zobacz 
rozdział „Wybór odpowiedniego 

naczynia”. Wyśrodkuj patelnię i upewnij 
się, że jej podstawa odpowiada wielkości 

strefy gotowania
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Problem Potencjalne przyczyny Co robić

Płyta indukcyjna lub strefa 
grzejna niespodziewanie 
się wyłączyły, rozlega się 

sygnał dźwiękowy 
i wyświetla się kod błędu 

(zwykle na przemian 
z jedną lub dwiema 

cyframi na wyświetlaczu 
timera gotowania).

Usterka techniczna.

Proszę zanotuj litery i cyfry błędów, 
wyłącz zasilanie płyty indukcyjnej na 

ścianie i skontaktuj się 
z wykwalifikowanym technikiem.

ROZDZIAŁ 20. WYŚWIETLANIE I KONTROLA AWARII

W przypadku wystąpienia nieprawidłowości płyta indukcyjna automatycznie przejdzie w stan ochronny 
i wyświetli odpowiednie kody ochronne:

Problem Potencjalne przyczyny Co robić

E4/E5 Awaria czujnika temperatury Prosimy o kontakt z dostawcą.

E7/E8 Awaria czujnika temperatury 
IGBT. Prosimy o kontakt z dostawcą.

E2/E3 Nieprawidłowe napięcie 
zasilania

Sprawdź, czy zasilanie jest 
normalne. Włącz urządzenie 
po tym jak zasilanie wróci do 

normy.

E6/E9 Złe promieniowanie cieplne 
płyty indukcyjnej.

Uruchom ponownie po 
ostygnięciu płyty indukcyjnej.

Powyższe to ocena i badanie typowych awarii.
Aby uniknąć zagrożeń i uszkodzenia płyty indukcyjnej, nie należy samodzielnie demontować urządzenia.

ROZDZIAŁ 21. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Płyta indukcyjna KIH 6426-4B

Strefy gotowania 4 strefy

Napięcie zasilania 220-240 V~, 50-60 Hz

Zainstalowana moc elektryczna 7200 W

Rozmiar produktu D×W×H (mm) 590×520×58

Wymiary do zabudowy AxB (mm) 560×490

Waga i wymiary są przybliżone. Ponieważ nieustannie dążymy do ulepszania naszych produktów, możemy 
zmienić specyfikacje i projekty bez wcześniejszego powiadomienia
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ROZDZIAŁ 22. INSTALACJA

DOBÓR SPRZĘTU INSTALACYJNEGO
• Wytnij w blacie otwór zgodnie z wymiarami pokazanymi na rysunku.
• w celu instalacji i użytkowania wokół otworu należy zachować co najmniej 50 mmwolnej przestrzeni.
• Upewnij się, że grubość blatu wynosi co najmniej 30 mm. Wybierz żaroodporny materiał blatu, aby uniknąć 
większych odkształceń spowodowanych promieniowaniem cieplnym z płyty grzejnej. Jak pokazano niżej:

OSTRZEŻENIE: 
Blat musi być wykonany z impregnowanego drewna lub innego materiału izolacyjnego.

W każdym przypadku upewnij się, że płyta jest dobrze wentylowana, a wlot i wylot powietrza nie są 
zablokowane. Upewnij się, że płyta jest w dobrym stanie. Jak pokazano niżej

UWAGA
Bezpieczna odległość między płytą grzejną a szafką nad płytą powinna wynosić co najmniej 
760 mm.

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

590 520 58 54 560 490 50
mini

seal=pieczęć

16

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

760 50 mini 20 mini Wlot powietrza Wylot powietrza 
5 mm
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A(mm) B(mm) C(mm) D E

760 50 mini 20 mini Wlot powietrza Wylot powietrza 
5 mm

ZANIM ZAINSTALUJE SIĘ PŁYTĘ, NALEŻY UPEWNIĆ SIĘ, ŻE:

• Blat jest prostokątny i równy, a żadne elementy konstrukcyjne nie kolidują z wymaganiami 
dotyczącymi miejsca.

• Blat jest wykonany z materiału żaroodpornego.
• Jeśli płyta jest zamontowana nad piekarnikiem, piekarnik ma wbudowany wentylator chłodzący.
• Instalacja będzie spełniać wszystkie wymagania dotyczące prześwitu oraz obowiązujące normy 

i przepisy.
• Odpowiedni odłącznik zapewniający całkowite odłączenie od sieci zasilającej jest wbudowany 

w stałe okablowanie, zamontowany i umieszczony zgodnie z lokalnymizasadami i przepisami 
dotyczącymi okablowania.

• Wyłącznik musi być zatwierdzonego typu i zapewniać 3 mm szczelinę powietrzną separacji 
styków na wszystkich biegunach (lub we wszystkich aktywnych przewodach [fazowych], jeśli 
lokalne przepisy dotyczące okablowania dopuszczają taką zmienność wymagań).

• Wyłącznik izolacyjny będzie łatwo dostępny dla klienta po zainstalowaniu płyty grzejnej
• W razie wątpliwości dotyczących instalacji należy skonsultować się z lokalnymi władzami 

budowlanymi i przepisami
• Używasz odpornych na ciepło i łatwych do czyszczenia wykończeń (takich jak płytki 

ceramiczne) na powierzchniach ścian otaczających płytę kuchenną

PO ZAINSTALOWANIU PŁYTY UPEWNIJ SIĘ, ŻE

• Kabel zasilający nie jest dostępny przez drzwi szafki lub szuflady.
• Zapewniony jest odpowiedni dopływ powietrza z zewnątrz szafki do podstawy płyty.
• Jeśli płyta jest zamontowana nad szufladą lub szafką, pod podstawą płyty instalowana jest 

bariera termiczna.
• Wyłącznik jest łatwo dostępny dla klienta.

PRZED UMIESZCZENIEM UCHWYTÓW MOCUJĄCYCH

Urządzenie należy ustawić na stabilnej, gładkiej powierzchni (skorzystaj z opakowania).
Nie wolno wywierać siły na elementy sterujące wystające z płyty.

UMIESZCZENIE UCHWYTÓW MOCUJĄCYCH

• Urządzenie należy ustawić na stabilnej, gładkiej powierzchni (skorzystaj z opakowania). Nie 
wolno wywierać siły na elementy sterujące wystające z płyty.

• Po zamontowaniu zamocuj płytę do blatu za pomocą czterech wsporników przykręconych do 
dolnej części płyty (patrz rysunek).

• Dostosuj pozycję wspornika do różnych grubości blatu.
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grzewcza 

Wsporni 

Blat 

grzewcza 

Blat 

Wsporni 

UWAGI

• Płyta grzejna musi być zainstalowana przez wykwalifikowany personel lub techników. Mamy 
profesjonalistów do Twojej dyspozycji. Nigdy nie przeprowadzaj operacji samodzielnie.

• Płyta nie może być montowana do urządzeń chłodniczych, zmywarek i suszarek obrotowych.
• Płytę grzewczą należy zainstalować w taki sposób, aby zapewnić lepsze promieniowanie cieplne 

i zwiększyć jej niezawodność.
• Ściana i indukowana strefa grzewcza nad blatem powinny być odporne na ciepło.
• Aby uniknąć uszkodzeń, warstwa i klej muszą być odporne na ciepło.
• Nie należy używać odkurzacza parowego.
• Płytę ceramiczną można podłączyć tylko do zasilania o impedancji systemu nie większej niż 

0,427 oma. W razie potrzeby należy skontaktować się z dostawcą energii elektrycznej w celu 
uzyskania informacji o impedancji systemu.

PODŁĄCZANIE PŁYTY DO ZASILANIA SIECIOWEGO

Zasilanie należy podłączyć zgodnie z odpowiednią normą lub wyłącznikiem jednobiegunowym. Sposób 
połączenia przedstawiono poniżej.

k
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• Jeśli kabel jest uszkodzony lub wymaga wymiany, powinien to zrobić technik posprzedażowy 
przy użyciu odpowiednich narzędzi, aby uniknąć wypadków.

• Jeśli urządzenie jest podłączane bezpośrednio do zasilania sieciowego, należy zainstalować 
wielobiegunowy wyłącznik automatyczny z minimalną przerwą 3 mm między stykami.

• Instalator musi upewnić się, że wykonano prawidłowe połączenie elektryczne oraz że jest ono 
zgodne z przepisami bezpieczeństwa.

• Przewód nie może być zgięty ani ściśnięty.
• Przewód musi być regularnie sprawdzany i wymieniany wyłącznie przez upoważnionych 

techników.

UTYLIZACJA: Nie 
wyrzucaj tego produktu 
razem z niesortowanymi 
odpadami komunalnymi. 

Konieczna jest osobna 
zbiórka takich odpadów 

w celu specjalnego 
przetworzenia.

To urządzenie jest oznaczone zgodnie z europejską dyrektywą 
2012/19 / WE w sprawie Zużytego Sprzętu Elektrycznego 

i Elektronicznego (ZSEE). Zapewniając prawidłową utylizację 
urządzenia, pomagasz zapobiegać ewentualnym negatywnym 

konsekwencjom dla środowiska i zdrowia ludzkiego, które mogą 
wystąpić na skutek nieprawidłowego przetwarzania odpadów 
z niniejszego urządzenia. Ten symbol na produkcie wskazuje, 

że produkt nie może być traktowany jak odpady z gospodarstwa 
domowego. Należy go dostarczyć do odpowiedniego punktu 

zbiórki odpadów w celu poddania recyklingowi sprzętu 
elektrycznego i elektronicznego.To urządzenie wymaga 

specjalistycznej utylizacji. w celu dalszego uzyskania bardziej 
szczegółowych informacji na temat przetwarzania, odzysku 

i recyklingu tego produktu należy skontaktować się z lokalnym
urzędem miasta, służbą utylizacji odpadów domowych lub 

sklepem, w którym produkt został zakupiony.
W celu uzyskania bardziej szczegółowych informacji na temat 

przetwarzania, odzysku i recyklingu tego produktu należy 
skontaktować się z lokalnym urzędem miasta, służbą utylizacji 

odpadów domowych lub sklepem, w którym produkt został 
zakupiony.
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ROZDZIAŁ 23. USUWANIE ZUŻYTYCH URZĄDZEŃ

To urządzenie zostało zaprojektowane i wykonane z materiałów oraz komponentów wysokiej jakości, które 
nadają się do ponownego wykorzystania. 
Symbol przekreślonego kontenera na odpady umieszczony na wyrobie (Rys. A.) oznacza, że produkt podlega 
selektywnej zbiórce zgodnie z postanowieniami Dyrektywy Parlamentu Europejskiego i Rady 2012/19/
UE. Jeżeli na wyrobie umieszczony jest symbol przekreślonego kontenera na odpady (Rys. B) oznacza, że 
produkt zawiera baterie, które podlegają selektywnej zbiórce z postanowieniami Dyrektywy Parlamentu 
Europejskiego i Rady 2006/66/WE. Takie oznakowanie informuje, że sprzęt elektryczny i elektroniczny 
oraz baterie (jeżeli występują) po okresie użytkowania, nie mogą być wyrzucone wraz z innymi odpadami 
pochodzącymi z gospodarstwa domowego. Zużyty sprzęt może mieć szkodliwy wpływ na środowisko i zdrowie 
ludzi z uwagi na potencjalną zawartość niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz części składowych. 
Użytkownik jest zobowiązany do oddania zużytego sprzętu i baterii (jeżeli występują) prowadzącym punkty 
zbiórki zużytego sprzętu elektrycznego i elektronicznego oraz baterii (jeżeli występują). Prowadzący 
zbieranie takich odpadów, w tym zbierający zużyty sprzęt, prowadzący zakłady przetwarzania, dystrybutorzy 
(sklepy), prowadzący punkty selektywnego zbierania odpadów komunalnych (gminne jednostki) oraz inne 
jednostki określone ustawowo tworzą odpowiedni system umożliwiający oddanie tego sprzętu. 
Prawidłowa utylizacja zużytego sprzętu oraz baterii (jeżeli występują) przyczynia się do uniknięcia 
szkodliwych dla zdrowia i środowiska konsekwencji, wynikających z możliwości obecności w sprzęcie 
i bateriach składników niebezpiecznych oraz niewłaściwego składowania i przetwarzania takiego sprzętu 
i baterii. Gospodarstwo domowe spełnia ważną rolę w przyczynianiu się do ponownego użycia i odzysku, 
w tym recyklingu, zużytego sprzętu, na tym etapie kształtuje się postawy, które wpływają na zachowanie 
wspólnego dobra jakim jest czyste środowisko naturalne. Gospodarstwa domowe są także jednym 
z większych użytkowników drobnego sprzętu i racjonalne gospodarowanie nim na tym etapie wpływa na 
odzyskiwanie surowców wtórnych. 
W przypadku niewłaściwej utylizacji tego produktu mogą zostać nałożone kary zgodnie z ustawodawstwem 
krajowym. Jeżeli urządzenie posiada zamek, należy go zdemontować dla bezpieczeństwa, wszystkich osób 
mogących mieć późniejszą styczność z urządzeniem. Niektóre lodówki i zamrażarki posiadają materiał 
izolacyjny oraz ciecz chłodniczą z CFC. Dlatego też należy zachować ostrożność, by nie zanieczyścić 
środowiska, gdy pozbywasz się swojej starej lodówki.
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Thank you for choosing this product.

This User Manual contains important safety information and instructions on the operation and maintenance 
of your appliance. Please take the time to read this User Manual before using your appliance and keep this 
book for future reference.

Icon Caption Description

Warning Risk of serious injury or death

Risk of electric shock Dangerous voltage

Fire Risk of fire / flammable 
materials

Attention Risk of injury or material 
damage

Important/Note Information on correct operation 
of the system

Read the instructions

Hot surface
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CHAPTER 1. SAFETY WARNINGS

PLEASE READ THE FOLLOWING INSTRUCTIONS 
CAREFULLY BEFORE USING THE APPLIANCE. 

INSTALLATION

ELECTRICAL SHOCK HAZARD

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

• Connection to a good earth wiring system is essential and mandatory.
• Means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring 

rules.
• Alterations to the domestic wiring system must only be made by a qualified electrician.
• Failure to follow this advice may result in electrical shock or death.

CUT HAZARD 

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

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

• Read these instructions carefully before installing or using this appliance.
• No combustible material or products should be placed on this appliance at any time.
• Please make this information available to the person responsible for installing the appliance as 

it could reduce your installation costs.
• In order to avoid a hazard, this appliance must be installed according to these instructions for 

installation.
• This appliance is to be properly installed and earthed only by a suitably qualified person.
• This appliance should be connected to a circuit which incorporates an isolating switch providing 

full disconnection from the power supply.

WARNING: 
Use only hob guards designed by the manufacturer of the cooking appliance or indicated by the
manufacturer of the appliance in the instructions for use as suitable or hob guards incorporated 
in the appliance. The use of inappropriate guards can cause accidents.

• Failure to install the appliance correctly could invalidate any warranty or liability claims.
• Regarding the details of installation, thanks to refer to the section <Installation>.
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OPERATION AND MAINTENANCE

ELECTRICAL SHOCK HAZARD

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

• Switch the cooktop off at the wall before cleaning or maintenance.
• Failure to follow this advice may result in electrical shock or death.

HEALTH HAZARD 

• This appliance complies with electromagnetic safety standards.

HOT SURFACE HAZARD

• During use, accessible parts of this appliance will become hot enough to cause burns.
• Do not let your body, clothing or any item other than suitable cookware contact the ceramic 

glass until the surface is cool.
• Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not be placed on the hob surface 

since they can get hot.
• Children less than 8 years of age shall be kept away unless continuously supervised.
• Handles of saucepans may be hot to touch. Check saucepan handles do not overhang other 

cooking zones that are on.
Keep handles out of reach of children.

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

CUT HAZARD 

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

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

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

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

• Never use your appliance as a work or storage surface.
• Never leave any objects or utensils on the appliance.
• Never use your appliance for warming or heating the room.
• After use, always turn off the cooking zones and the cooktop as described in this manual (i.e. 

by using the touch controls). Do not rely on the pan detection feature to turn off the cooking 
zones when You remove the pan.

• Do not allow children to play with the appliance or sit,stand, or climb on it. 
• Do not store items of interest to children in cabinets above the appliance. Children climbing on 

the cooktop could be seriously injured.
• Do not leave children alone or unattended in the area where the appliance is in use.
• Children or persons with a disability which limits their ability to use the appliance should have 

a responsible and competent person to instruct them in its use. The instructor should be satisfied 
that they can use the appliance without danger to themselves or their surroundings.

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

• Do not use a steam cleaner to clean your cooktop.
• Do not place or drop heavy objects on your cooktop.
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• Do not stand on your cooktop.
• Do not use pans with jagged edges or drag pans across the glass surface as this can scratch 

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

can scratch the ceramic glass.
• If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or 

similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
• This appliance is intended to be used in a domestic household environment only! Commercial 

use of any kind is not covered under the manufacturer’s warranty!

WARNING: 
The appliance and its accessible parts become hot during use. Young children should be kept 
away

• Care should be taken to avoid touching heating elements.
• Children less than 8 years of age shall be kept away unless continuously supervised.
• This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced 

physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been 
given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand 
the hazards involved.

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

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

WARNING: 
Danger of fire: do not store items on the cooking surfaces.

WARNING: 
If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the possibility of electric shock, for 
hob surfaces of glass-ceramic or similar material which protect live parts.

• A steam cleaner is not to be used.
• The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-

control system.

CAUTION: 
The cooking process has to be supervised. A short term cooking process has to be supervised 
continuously. 

• Power cord can’t accessible after installation.
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CHAPTER 2. PRODUCT OVERVIEW

Top View 

1. 2300 W zone, boost to 3000 W
2. 1200 W zone, boost to 1500 W
3. 1800 W zone, boost to 2100 W
4. 1200 W zone, boost to 1500 W
5. Control panel

The Control Panel 

1. ON/OFF control
2. Power/Timer regulating key
3. Timer control
4. Pause/Keylock control
5. Heating zone selection controls

CHAPTER 3. PRODUCT INFORMATION

The ceramic/induction hob can meet different kinds of cuisine demands because of resistance wire heating, 
micro-computerized control and multi-power selection, really the optimal choice for modern families. 
The hob centers on customers and adopts personalized design. The hob has safe and reliable performances, 
making your life comfortable and enabling to fully enjoy the pleasure from life. 
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CHAPTER 4. A WORD ON INDUCTION COOKING

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

iron pot

magnetic circuit
ceramic glass plate
induction coil

induced currents

CHAPTER 5. BEFORE USING YOUR NEW INDUCTION HOB

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

CHAPTER 6. USING THE TOUCH CONTROLS

• The controls respond to touch, so you don’t need to apply any pressure.
• Use the ball of your finger, not its tip.
• You will hear a beep each time a touch is registered.
• Make sure the controls are always clean, dry, and that there is no object (e.g. a utensil or a cloth) 

covering them. Even a thin film of water may make the controls difficult to operate.
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CHAPTER 7. CHOOSING THE RIGHT COOKWARE

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

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

• If you do not have a magnet:

1. Put some water in the pan you want to check.
2. Follow the steps under ‘To start cooking’.
3. If           does not flash in the display and the water is heating, the pan is suitable. .

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

Make sure that the base of your pan is smooth, sits flat against the glass, and is the same size as the cooking 
zone. Always centre your pan on the cooking zone. 

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

Size of burner (mm) The minimum cookware (diameter /mm)

160 120

180 140

210 160

Do not use cookware with jagged edges or a curved base. 
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• Use pans whose diameter of the ferromagnetic area (base of the pan) is in the range of dimensions 
in the table below. 
(Table 1)

- If you use smaller pots, performance could be affected
- If you use pot with a diameter smaller than the one indicated in the table above, pots may not be detected

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

• If the ferromagnetic part covers only partially the base of the pan, only the ferromagnetic area 
will heat up, the rest of the base may not heat up a sufficient temperature for cooking. 

• If the ferromagnetic area is not homogeneous, but presents others material such as aluminum 
this may affect the heating up and the pan detection.

If the base of the pan is similar to the pictures below the pan could be not detected. 
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CHAPTER 8. USING YOUR INDUCTION HOB

TO START COOKING

After power on, the buzzer beeps once, all the indicators light up for 1 second then go out, indicating that 
the hob has entered the state of standby mode.

1. Touch the ON/OFF         switch. all the indicators 
show “– “

2. Place a suitable pan on the cooking zone that you 
wish to use.

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

3. Touching the heating zone selection control, and an 
indicator next to the key will flash

4. Select a heat setting by touching the “-” or “+”control.

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

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

WHEN YOU HAVE FINISHED COOKING

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

2. Turn the cooking zone off by scrolling down to”0”.

Make sure the display shows”0”

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

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

power down
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CHAPTER 9. USING THE POWER MANAGEMENT

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

TO ENTER THE POWER MANAGEMENT FUNCTION

1. Turn on the hob, then press at the same time the “+”(timer) and keylock. The time indicator will 
show “P5” which means power level 5. The default mode is on 7.2Kw.

TO SWITCH TO ANOTHER LEVEL

Press +/- from the timer. There are 5 power levels, from “P1” to “P5”. The timer indicator will show one 
of them.

“P1”: the maximum power is 2.5 Kw. 
“P2”: the maximum power is 3.5 Kw. 
“P3”: the maximum power is 4.5 Kw. 
“P4”: the maximum power is 5.5 Kw. 
“P5”: the maximum power is 7.2 Kw

CONFIRMATION AND EXIT POWER MANAGEMENT FUNCTION

Press at the same time the “+”(timer) and keylock for confirmation, then the hob will be turned off. 

or
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CHAPTER 10. USING BOOST FUNCTION

ACTIVATE THE BOOST FUNCTION

1. Select the zone with boost function (front left zone).
2. Touching the „plus” key        until power level indication 

shows “P”.

CANCEL BOOST FUNCTION

1. Select the zone with boost function (front left zone).
2. Touching the „minus” key        to cancel the Boost 

function, and select the level you want to set. 

Boost function can only last for 5 minutes, after that the zone will go 
to level 9 automatically

CHAPTER 11. USING THE PAUSE FUNCTION

1. Press the Pause control,                the heating zones stop working. All the zone indication show“||”

2. Press the Pause control               once again, all the heating zones will revert to its original setting.

• The function is available when one or more heating zones are working.
• If you don`t cancel the stop working mode within 30 minutes, the induction cooktop will 

automatically switch off.
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CHAPTER 12. LOCKING THE CONTROLS

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

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

To lock the controls

Touch the keylock              control for 2 seconds. The timer indicator will show “Lo “. .

To unlock the controls

1. Make sure the hob is turned on.
2. Touch and hold the keylock control                for 2 seconds. 
3. You can now start using your hob.

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

CHAPTER 13. RESIDUAL HEAT WARNING

When the hob has been operating for some time, there will be some residual heat. The letter 
“H” appears to warn you to keep away from it. 

CHAPTER 14. AUTO SHUTDOWN

Safety feature of the hob is auto shut down. This occurs whenever you forget to switch off a cooking zone. 
The default shutdown times are shown in the table below: 

Power leve 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Default working timer 
(hour) 8 8 8 4 4 4 2 2 2
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CHAPTER 15. USING THE TIMER

You can use the timer in two different ways:

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

• You can use it as cut-off timer to turn one or more cooking zones off after time is up. 
• You can set the timer up to 99 minutes. 

USING THE TIMER AS A MINUTE MINDER

1. Make sure the cooktop is turned on. And zone selection key is not activated (zone indication 
‘-‘ is not blinking).

NOTE: 
you can set minute minder before or after cooking zone power setting finished. 

2. Touch timer key, “00” will show in the timer display and 
“0” will blink.

3. Set the time for between 1 to 99 minutes by touching the”-” 
or” +” control of the timer (e.g. 5)

4. Press the “+” once increases the time by one minute, Press 
the “-” once decrease the time by one minute. When the 
set time exceed 99 minutes, it will automatically return to 
“00”, if the “-” and “+” keys are pressed simultaneously, 
the indicator will display “00”.

5. When the time is set, it will begin to count down 
immediately. The display will show the remaining time.

6. Buzzer will bips for 30 seconds and the timer indicator shows“-- “ when the setting time finished.

TIMER CANCELLATION

After setting the time again, hold down the “Timer” key for 5 seconds, this will cancel the timer and the 
indicator will revert to “00”. 

USING THE TIMER TO SWITCH OFF ONE OR MORE COOKING ZONES

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

2. Touch timer control, the “00” will show in the timer display. and the “0” 
fiashes.

3. Set the time for between 1 to 99 minutes by touching the”-” or” 
+” control of the timer (e.g. 5)

4. Press the “+” once increases the time by one minute, Press the “-” 
once decrease the time by one minute. When the set time exceed 
99 minutes, it will automatically return to “00”, if the “-” and 
“+” keys are pressed simultaneously, the indicator will display 
“00”.jeśli przyciski „-” i „+” zostaną wciśnięte jednocześnie, 
wskaźnik wyświetli „00”.
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5. When the time is set, it will begin to count down immediately. The display will show the 
remaining time.

NOTE: 
There will be a red dot in the right bottom corner of power level indication which indicating 
that zone is selected.

6. When cooking timer expires, the corresponding cooking zone will switch off 
automatically.

NOTE: 
Other cooking zones will keep operating if they are turned on previously.

IF THE TIMER IS SET ON MORE THAN ONE ZONE:

1. When you set timer for several cooking zones, red dots of the relevant cooking zones are 
indicated. The timer display shows the min. timer. The dot of the corresponding zone blinks.

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

(set to 15 minutes) 

(set to 45 minutes)

NOTE: 
Touch the heating zone selection control, the corresponding timer will be shown in the timer 
indicator.
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CHAPTER 16. COOKING GUIDELINES 

Take care when frying as the oil and fat heat up very quickly, particularly if you’re using Boost. At extremely 
high temperatures oil and fat will ignite spontaneously and this presents a serious fire risk.

Cooking Tips

• When food comes to the boil, reduce the power setting. 
• Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat. 
• Minimise the amount of liquid or fat to reduce cooking times. 
• Start cooking on a high setting and reduce the setting when the food has heated through. 

Simmering, cooking rice

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

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

Searing steak

To cook juicy flavoursome steaks:

1. Stand the meat at room temperature for about 20 minutes before cooking. 
2. Heat up a heavy-based frying pan. 
3. Brush both sides of the steak with oil. Drizzle a small amount of oil into the hot pan and then 

lower the meat onto the hot pan. 
4. Turn the steak only once during cooking. The exact cooking time will depend on the thickness 

of the steak and how cooked you want it. Times may vary from about 2 – 8 minutes per side. 
Press the steak to gauge how cooked it is – the firmer it feels the more ‘well done’ it will be. 

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

For stir-frying 

1. Choose a ceramic compatible flat-based wok or a large frying pan. 
2. Have all the ingredients and equipment ready. Stir-frying should be quick. If cooking large 

quantities, cook the food in several smaller batches. 
3. Preheat the pan briefly and add two tablespoons of oil. 
4. Cook any meat first, put it aside and keep warm. 
5. Stir-fry the vegetables. When they are hot but still crisp, turn the cooking zone to a lower setting, 

return the meat to the pan and add your sauce. 
6. Stir the ingredients gently to make sure they are heated through. 
7. Serve immediately.
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CHAPTER 17. HEAT SETTINGS 

Heat setting Suitability

1 - 2

• delicate warming for small amounts of food 
• melting chocolate, butter, and foods that burn 

quickly 
• gentle simmering 
• slow warming

3 - 4
• reheating 
• rapid simmering 
• cooking ric

5 - 6 • pancakes

7 - 8 • sauteing 
• cooking pasta 

9

• stir-frying 
• searing 
• bringing soup to the boil 
• boiling water 
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CHAPTER 18. CARE AND CLEANING 

What? How? Important!

Everyday 
soiling on glass 
(fingerprints, 

marks, 
stains left 
by food or 
nonsugary 

spillovers on the 
glass)

1. Switch the power to the cooktop 
off. 

2. Apply a cooktop cleaner while 
the glass is still warm (but not hot!) 
3. Rinse and wipe dry with a clean 

cloth or paper towel. 
4. Switch the power to the cooktop 

back on. 

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

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

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

KBoilovers, 
melts, and 

hot sugary spills 
on the glass

Remove these immediately with 
a fish slice, palette knife or razor 
blade scraper suitable for ceramic 
glass cooktops, but beware of hot 

cooking zone surfaces:
1. Switch the power to the cooktop 

off at the wall. 
2. Hold the blade or utensil at a 30° 
angle and scrape the soiling or spill 

to a cool area of the cooktop. 
3. Clean the soiling or spill up with 

a dish cloth or paper towel. 
4. Follow steps 2 to 4 for ‘Everyday 

soiling on glass’ above. 

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

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

Spillovers 
on the touch 

controls

1. Switch the power to the cooktop 
off. 

2. Soak up the spill
3. Wipe the touch control area with 

a clean damp sponge or cloth. 
4. Wipe the area completely dry

with a paper towel. 
5. Switch the power to the cooktop 

back on. 

• The cooktop may beep and turn 
itself off, and the touch controls 
may not function while there is 
liquid on them. Make sure you 
wipe the touch control area dry 
before turning the cooktop back 
on.
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CHAPTER 19. HINTS AND TIPS

Problem Possible causes What to do

The cooktop cannot 
Be turned on No power

Make sure the cooktop is connected to 
the power supply and that it is 

switched on.
Check whether there is a power 

outage in your home or area. If you’ve 
checked everything and the problem 
persists, call a qualified technician

The touch controls are 
unresponsive. The controls are locked. 

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

instructions.

The touch controls are 
difficult to operate.

There may be a slight film of 
water over the controls or 
youmay be using the tip of 

yourfinger when touching the
controls. 

Make sure the touch control area is 
dry and use the ball of your finger

when touching the controls

The glass is being 
scratched.

Rough-edged cookware. 
Unsuitable, abrasive scourer 
or cleaning products being 

used.

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

cookware’.
See ‘Care and cleaning’. 

Some pans make crackling 
or clicking noises.

This may be caused by the 
construction of your 

cookware
(layers of different metals

vibrating differently).

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

The induction hob makes a 
low humming noise when 

used on a high heat 
setting. 

This is caused by the 
technology 

of induction cooking.

This is normal, but the noise should 
quieten down or disappear completely 

when you decrease the heat setting. 

Fan noise coming from the 
induction hob.

A cooling fan built into your 
induction hob has come on to
prevent the electronics from
overheating. It may continue 

to run even after you’ve 
turned the induction hob off.

This is normal and needs no action. 
Do not switch the power to the 

induction hob off at the wall while the 
fan is running.

Pans do not become hot 
and appears in the display.

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

cooking.
The induction hob cannot 
detect the pan because it is 
too small for the cooking 

zone or not properly centered 
on it. 

Use cookware suitable for induction 
cooking. See section ‘Choosing the 

right cookware’.
Centre the pan and make sure that its 
base matches the size of the cooking 

zone
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Problem Possible causes What to do

The induction hob or a 
cooking zone has turned 
itself off unexpectedly, a 
tone sounds and an error 

code is displayed 
(typically alternating with 

one or two digits in the 
cooking timer display). 

Technical fault. 

Please note down the error 
letters and numbers, switch

the power to the induction hob 
off at the wall, and contact a

qualified technician.

CHAPTER 20. FAILURE DISPLAY AND INSPECTION

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

Problem Possible causes What to do

E4/E5 Temperature sensor failure. Please contact the supplier. 

E7/E8 Temperature sensor of the 
IGBT failure. Please contact the supplier.

E2/E3 Abnormal supply voltage.
Please inspect whether power 

supply is normal. Power on after 
the power supply is normal.

E6/E9 Bad induction hob heat 
radiation.

Please restart after the induction 
hob cools down. 

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

CHAPTER 21. TECHNICAL SPECIFICATION

Induction Hob KIH 6426-4B

Cooking Zones 4 Zones 

Supply Voltage 220-240 V~, 50-60 Hz

Installed Electric Power 7200 W

Product Size D×W×H(mm) 590×520×58

Building-in Dimensions A×B (mm) 560×490

Weight and Dimensions are approximate. Because we continually strive to improve our products 
we may change specifications and designs without prior notice.
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CHAPTER 22. INSTALLATION

SELECTION OF INSTALLATION EQUIPMENT
• Cut out the work surface according to the sizes shown in the drawing.
• For the purpose of installation and use, a minimum of 50mm space shall bepreserved around the hole.
• Be sure the thickness of the work surface is at least 30mm. Please select heatresistant work surface material 
to avoid larger deformation caused by the heat radiation from the hotplate. As shown below:

WARNING: 
The work surface material must use the impregnated wood or other insulation material. 

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

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

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

590 520 58 54 560 490 50
mini

seal=pieczęć

16

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

760 50 mini 20 mini Air intake Air exit 5mm 
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A(mm) B(mm) C(mm) D E

760 50 mini 20 mini Air intake Air exit 5mm 

BEFORE YOU INSTALL THE HOB, MAKE SURE THAT

• the work surface is square and level, and no structural members interfere with space requirements.
• the work surface is made of a heat-resistant material.
• if the hob is installed above an oven, the oven has a built-in cooling fan.
• the installation will comply with all clearance requirements and applicable standards and 

regulations.
• a suitable isolating switch providing full disconnection from the mains power supply is 

incorporated in the permanent wiring, mounted and positioned to comply with the local wiring 
rules and regulations.

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

• the isolating switch will be easily accessible to the customer with the hob installed
• you consult local building authorities and by-laws if in doubt regarding installation
• you use heat-resistant and easy-to-clean finishes (such as ceramic tiles) for the wall surfaces 

surrounding the hob.

WHEN YOU HAVE INSTALLED THE HOB, MAKE SURE THAT

• The power supply cable is not accessible through cupboard doors or drawers.
• There is adequate flow of air from outside the cabinetry to the base of the hob.
• If the hob is installed above a drawer or cupboard space, a thermal protection barrier is installed 

below the base of the hob.
• The isolating switch is easily accessible by the customer.

BEFORE LOCATING THE FIXING BRACKETS

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

LOCATING THE FIXING BRACKETS

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

• Fix the hob on the work surface by screw four brackets on the bottom of hob (see picture) after 
installation.

• Adjust the bracket position to suit for different work surface’s thickness.
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CAUTIONS

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

• The hob shall not be mounted to cooling equipment, dishwashers and rotary dryers. 
• The hob shall be installed such that better heat radiation can be ensured to enhance its reliability. 
• The wall and induced heating zone above the work surface shall withstand heat. 
• To avoid any damage, the sandwich layer and adhesive must be resistant to heat. 
• A steam cleaner is not to be used.
• This ceramic can be connected only to a supply with system impedance no more than 0.427 

ohm. In case necessary, please consult your supply authority for system impedance information.  

CONNECTING THE HOB TO THE MAINS POWER SUPPLY

The power supply should be connected in compliance with the relevant standard, or a single-pole circuit 
breaker. The method of connection is shown below. 
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• If the cable is damaged or needs replacing, this should be done by an after-sales technician using 
the proper tools, so as to avoid any accidents. 

• If the appliance is being connected directly to the mains supply, an omnipolar circuit breaker 
must be installed with a minimum gap of 3mm between the contacts. 

• The installer must ensure that the correct electrical connection has been made and that it 
complies with safety regulations. 

• The cable must not be bent or compressed. 
• The cable must be checked regularly and only replaced by a proper qualified person.

DISPOSAL: Do not
dispose this product

as unsorted municipal
waste. Collection of

such waste separately
for special treatment is

necessary.

This appliance is labeled in compliance with European directive 
2012/19/EU for Waste Electrical and Electronic Equipment 

(WEEE). By ensuring that this appliance is disposed of correctly, 
you will help prevent any possible damage to the environment 

and to human health, which might otherwise be caused if it were 
disposed of in thewrong way.

The symbol on the product indicates that it may not be treated as 
normal household waste. It should be taken to a collection point 

for the recycling of electrical and electronic goods.
This appliance requires specialist waste disposal. For further 

information regarding the treatment, recover and recycling of this 
product please contact your local council, your household waste 

disposal service, or the shop where you purchased it.
For more detailed information about treatment, recovery and 

recycling of this product, please contact your local city office, 
your household waste disposal service or the shop where you 

purchased the product.
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This device has been designed and manufactured of high-quality reusable materials and components.
The symbol of the crossed waste container placed on the product (Fig. A) means that the product is subject to 
selective collection in accordance with the provisions of Directive 2012/19/EU of the European Parliament and 
of the Council. a crossed-out wheelie bin symbol (Fig. B) placed on the product means that the product contains 
batteries that are subject to separate collection in accordance with the provisions of Directive 2006/66/EC of 
the European Parliament and of the Council. Such marking informs that electrical and electronic equipment 
and batteries (if any) must not be disposed of with other household waste after the period of use. 
The user is obliged to return waste equipment and batteries (if any) to collection points for waste electrical and 
electronic equipment and batteries (if any). Collectors of such waste, including waste equipment collectors, 
treatment plants, distributors (shops), municipal waste separate collection points (municipal units), and other 
entities specified by law form an appropriate system to return this kind of equipment. 
Correct disposal of waste equipment and batteries (if any) allows avoiding consequences that may be harmful 
to health and the environment, caused by the possible presence of hazardous components in the equipment 
and batteries, and inappropriate storage and processing of such equipment and batteries. Households play 
an important role in contributing to the reuse and recovery, including recycling, of waste equipment. At this 
stage, attitudes are formed, affecting the common good, which is a clean natural environment. 
Moreover, households are one of the largest users of small equipment and the rational management thereof 
at this stage affects the recovery of secondary raw materials. Penalties may be imposed in accordance with 
national legislation for improper disposal of this product. If the device has a lock, please remove it for the 
safety of all persons who may later come into contact with the device. Some refrigerators and freezers 
contain insulation material and CFC refrigerant. Therefore, be careful not to pollute the environment when 
you dispose of your old refrigerator.

CHAPTER 23. DISPOSAL OF USED EQUIPENT



NÁVOD K POUŽITÍ
INDUKČNÍ VARNÁ DESKA

KIH 6426-4B
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Ikona Titulek Popis

VAROVÁNÍ Nebezpečí vážného zranění nebo 
smrti

NEBEZPEČÍ ÚRAZU 
ELEKTRICKÝM PROUDEM Nebezpečné napětí

POŽÁR Riziko požáru / hořlavých 
materiálů

POZOR Nebezpečí úrazu nebo hmotné 
škody

DŮLEŽITÁ POZNÁMKA Informace o správném provozu 
systému

Viz návod k použití

Horký povrch

Děkujeme, že jste si vybrali tento výrobek. 

Tento návod k použití obsahuje důležité bezpečnostní informace a pokyny pro provoz a údržbu vašeho 
spotřebiče. 
Prosím přečtěte si pozorně tento návod k použití před použitím přístroje a uchovejte ho pro budoucí použití.
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KAPITOLA 1. BEZPEČNOSTNÍ VAROVÁNÍ

PŘED POUŽITÍM SPOTŘEBIČE SI POZORNĚ 
PŘEČTĚTE NÁSLEDUJÍCÍ POKYNY.

INSTALACE

NEBEZPEČÍ ÚRAZU ELEKTRICKÝM PROUDEM

• Před prováděním jakékoli práce na spotřebiči nebo údržby odpojte spotřebič od síťového 
napájení.

• Připojení k dobrému uzemňovacímu systému je nezbytné a povinné.
• V pevných rozvodech musí být zabudovány prostředky pro odpojení v souladu s předpisy pro 

elektroinstalaci.
• Změny domácí elektroinstalace smí provádět pouze kvalifikovaný elektrikář.
• Nedodržení tohoto návodu může mít za následek úraz elektrickým proudem nebo smrt.

NEBEZPEČÍ POŘEZÁNÍ

• Buďte opatrní – hrany panelu jsou ostré.
• Pokud nebudete postupovat opatrně, může dojít ke zranění nebo pořezání.

DŮLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÍ POKYN

• Před instalací nebo použitím spotřebiče si pozorně přečtěte tyto pokyny.
• Na tento spotřebič nikdy neumísťujte žádný hořlavý materiál nebo hořlavé výrobky.
• Poskytněte tyto informace osobě odpovědné za instalaci spotřebiče, snížíte tak náklady na 

instalaci.
• Pro zabránění nebezpečí musí být tento spotřebič nainstalován v souladu s tímto návodem k 

instalaci.
• Tento spotřebič smí řádně nainstalovat a uzemnit pouze vhodně kvalifikovaná osoba.
• Tento spotřebič připojte k obvodu, který disponuje izolačním spínačem zajišťujícím úplné 

odpojení od zdroje napájení.

VAROVÁNÍ: 
Používejte pouze takové zábrany na varné desky, které výrobce spotřebiče sám navrhl nebo 
označil v návodu k použití jako vhodné, případně zábrany vestavěné do spotřebiče. Používání 
nevhodných krytů může vést k nehodám.

• Nesprávná instalace spotřebiče by mohla vést k neplatnosti jakýchkoli nároků vyplývajících 
ze záruky nebo odpovědnosti.

• Podrobnosti o instalaci naleznete v části <Instalace>.
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PROVOZ A ÚDRŽBA

NEBEZPEČÍ ÚRAZU ELEKTRICKÝM PROUDEM

• Nevařte na rozbité nebo prasklé varné desce. Pokud se povrch varné desky rozbije nebo praskne, 
okamžitě spotřebič vypněte u síťového napájení (vypínač) a obraťte se na kvalifikovaného 
technika.

• Před čištěním nebo údržbou varnou desku vypojte ze zásuvky.
• Nedodržení tohoto návodu může mít za následek úraz elektrickým proudem nebo smrt

ZDRAVOTNÍ RIZIKA

• Tento spotřebič splňuje normy elektromagnetické bezpečnosti.

NEBEZPEČÍ PORANĚNÍ NA HORKÉM POVRCHU

• Během používání budou přístupné části tohoto spotřebiče velmi horké a mohou způsobit 
popáleniny.

• Nedovolte, aby se vaše tělo, oblečení nebo jakýkoli jiný předmět než vhodné nádobí dotýkal 
sklokeramické desky, dokud povrch nevychladne.

• Na povrch varné desky nepokládejte kovové předměty jako nože, vidličky, lžíce a pokličky, 
protože by se mohly ohřát.

• Děti mladší osmi let se nesmí přibližovat ke spotřebiči, pokud nejsou pod nepřetržitým dohledem.
• Rukojeti hrnců mohou být horké na dotek. Zkontrolujte, zda rukojeti hrnců nepřečnívají ostatní 

varné zóny, které jsou zapnuté. Držte rukojeti mimo dosah dětí.
• Nedodržení těchto pokynů může mít za následek popáleniny a opařeniny.

NEBEZPEČÍ POŘEZÁNÍ

• Ostrá břitva škrabky na varnou desku je při zasunutí bezpečnostního krytu odkrytá. Používejte 
ji s mimořádnou opatrností a vždy ji skladujte bezpečně a mimo dosah dětí.

• Pokud nebudete postupovat opatrně, může dojít ke zranění nebo pořezání.

DŮLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÍ POKYNY

• Při používání nikdy nenechávejte spotřebič bez dozoru. Převařování způsobuje kouř a mastné 
skvrny od přetečení, které se mohou vznítit.

• Nikdy nepoužívejte spotřebič jako pracovní nebo skladovací plochu.
• Nikdy nenechávejte na spotřebiči žádné předměty nebo náčiní.
• Spotřebič nikdy nepoužívejte k ohřívání nebo vytápění místnosti.
• Po použití vždy vypněte varné zóny a varnou desku, jak je popsáno v této příručce (tj. 

pomocí dotykových ovladačů). Při odstraňování nádoby z varné desky a vypínání varné zóny 
nespoléhejte na funkci detekce nádoby.

• Nenechte děti si hrát se spotřebičem ani na něm sedět, stát ani na něj lézt.
• Předměty pro děti neskladujte ve skříních nad spotřebičem. Pokud dítě vyleze na varnou 

desku, hrozí mu vážné poranění.Nenechávejte děti samotné nebo bez dozoru v prostoru, kde 
se spotřebič používá.

• Děti nebo osoby se zdravotním postižením, které omezuje jejich schopnost používat spotřebič, 
by měla odpovědná a kompetentní osoba poučit o jeho používání. Instruktor by se měl přesvědčit, 
že může spotřebič používat bez nebezpečí pro sebe nebo své okolí.

• Neopravujte ani nevyměňujte žádnou část spotřebiče, pokud to není výslovně doporučeno v 
příručce. Veškerý ostatní servis by měl provádět kvalifikovaný technik.

• K čištění varné desky nepoužívejte parní čistič.
• Nepokládejte a neházejte na varnou desku těžké předměty.
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• Nestůjte na varné desce.
• Nepoužívejte nádoby se zubatými hranami ani je netahejte po povrchu desky, mohlo by dojít 

k poškrábání skla.
• K čištění varné desky nepoužívejte drátěnky ani jiné drsné abrazivní čisticí prostředky, mohou 

poškrábat sklokeramiku.
• Pokud se poškodí napájecí kabel, výměnu musí provést výrobce, jeho servisní zástupce nebo 

osoba s podobnou kvalifikací, aby se vyloučilo riziko.
• Tento spotřebič je určen pouze pro použití v domácnosti! Na komerční použití jakéhokoli druhu 

se nevztahuje záruka výrobce!

VAROVÁNÍ: 
Spotřebič a jeho přístupné součásti jsou během používání horké. Zabraňte přístupu malých dětí 
ke spotřebiči.

• Buďte opatrní a nedotýkejte se topných těles varné desky.
• Děti mladší osmi let se nesmí přibližovat ke spotřebiči, pokud nejsou pod nepřetržitým dohledem.
• Tento spotřebič mohou používat děti starší osmi let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými 

nebo duševními schopnostmi nebo osoby nezkušené a neznalé za předpokladu, že mají zajištěný 
dohled nebo byly poučeny o bezpečném používání spotřebiče a chápou související rizika.

• Děti si se spotřebičem nesmějí hrát. Děti nesmějí provádět čištění a uživatelskou údržbu bez 
dozoru.

VAROVÁNÍ: 
Příprava pokrmů na tuku nebo oleji na varné desce bez dozoru může být nebezpečná a vést ke 
vzniku požáru. NIKDY se nepokoušejte hasit požár vodou, vypněte spotřebič a potom zakryjte 
plamen, např. pokličkou nebo hasicí dekou.

VAROVÁNÍ: 
Nebezpečí požáru: nepokládejte předměty na varný povrch.

VAROVÁNÍ: 
Pokud je povrch u varných desek ze sklokeramiky nebo podobného materiálu, který chrání 
části pod napětím, prasklý, vypněte spotřebič, abyste zabránili úrazu elektrickým proudem.

• Nepoužívejte parní čistič.
• Tento spotřebič není určen k ovládání externím časovým spínačem ani samostatným systémem 

dálkového ovládání.

PRZESTROGA: 

• Na proces vaření je třeba dohlížet. Na krátké vaření je nutné dohlížet nepřetržitě.

• Napájecí kabel není po instalaci přístupný.



59

KAPITOLA 2. PŘEHLEDNÉ ZNÁZORNĚNÍ VÝROBKU

Pohled shora

1. 1Zóna 2300 W, zvýšení na 3000 W
2. Zóna 1200 W, zvýšení na 1500 W
3. Zóna 1800 W, zvýšení na 2100 W
4. Zóna 1200 W, zvýšení na 1500 W
5. Ovládací panel

Ovládací panel

1. Vypínač
2. Tlačítko pro regulaci napájení/

časovače
3. Ovládání časovače
4. Pauza/ovládání zámku kláves
5. Ovládací prvky výběru topné zóny

KAPITOLA 3. INFORMACE O VÝROBKU

Sklokeramická/indukční varná deska dokáže splnit různé požadavky díky ohřevu odporovým drátem, 
mikropočítačovému ovládání a volbě více výkonů, což je skutečně ideální pro moderní rodiny.
Varná deska splňuje potřeby zákazníků a má jedinečný design. Varná deska je bezpečná a spolehlivá, což 
vám usnadní život a umožní vám si ho naplno užívat.
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KAPITOLA 4. SÚVOD DO INDUKČNÍHO VAŘENÍ

Indukční vaření je bezpečná, pokročilá, efektivní a hospodárná technologie vaření. 
Funguje na principu elektromagnetických vibrací, které vytvářejí teplo přímo v pánvi, namísto nepřímého 
zahřívání skleněného povrchu. Sklo se zahřeje jen proto, že ji pánev nakonec zahřeje.

litinový hrnec

magnetický okruh
sklokeramická deska
indukční cívka

indukované proudy

KAPITOLA 5. PŘED POUŽITÍM NOVÉ INDUKČNÍ VARNÉ DESKY

• Přečtěte si tuto příručku a věnujte zvláštní pozornost části „Bezpečnostní upozornění“.
• Z indukční varné desky případně odstraňte ochrannou fólii.

KAPITOLA 6. POUŽÍVÁNÍ DOTYKOVÝCH OVLÁDACÍCH PRVKŮ

• Ovládací prvky reagují na dotyk, takže na ně vůbec nemusíte tlačit.
• Používejte bříško prstu, nikoli špičku prstu.
• Při každém zjištění dotyku se ozve pípnutí.
• Zajistěte, aby byly ovládací prvky vždy čisté a suché a aby je nezakrývaly žádné předměty

(např. kuchyňské náčiní nebo látka). Dokonce i tenká vrstva vody může znesnadnit ovládání 
těchto prvků
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KAPITOLA 7. VÝBĚR VHODNÉHO NÁDOBÍ

POZOR
• Používejte pouze nádobí s dnem vhodným pro indukční ohřev. 

Hledejte symbol indukce na obalu nebo dně nádoby.
• Vhodnost nádobí můžete zkontrolovat provedením zkoušky s 

magnetem. Přiložte magnet ke dnu hrnce. Jestliže se přitáhne, 
nádoba je vhodná pro indukční ohřev.

• Pokud nemáte magnet:

1. Do hrnce, který chcete zkontrolovat, nalijte trochu vody.
2. Postupujte podle kroků v části „Začátek vaření“.
3. Jestliže na displeji nebliká symbol          a voda se ohřívá, máte vhodný hrnec.

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

Ujistěte se, že dno hrnce je hladké, rovně přiléhá ke sklu a má stejnou velikost jako varná zóna. Vždy 
umisťujte hrnec doprostřed varné zóny.

Hrnce ze sklokeramické varné desky vždy zvedejte – neposouvejte je, jinak by mohly poškrábat sklo.

Velikost hořáku (mm) Minimální velikost nádobí (průměr/mm)

160 120

180 140

210 160

Nepoužívejte nádobí se zubatými okraji nebo křivým dnem.
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• Používejte hrnce s průměrem feromagnetické plochy (dna) v rozsahu rozměrů uvedených v 
tabulce níže. 
(Tabulka 1)

- Pokud použijete menší hrnce, mohlo by to nepříznivě ovlivnit účinnost.
- Pokud použijete hrnec s menším průměrem, než je uvedeno v tabulce výše, může se stát, že nebude 
detekován.

V závislosti na rozměru zóny můžete používat hrnce o různých průměrech, jak je znázorněno níže:

• Pokud feromagnetická část pokrývá pouze část dna hrnce, bude se ohřívat pouze tato část, zbytek 
se nemusí ohřát na dostatečnou teplotu pro vaření.

• Pokud je feromagnetická část nehomogenní, ale obsahuje jiné materiály, například hliník, mohlo 
by to ovlivnit ohřívání a detekci hrnce.

Pokud je dno hrnce podobné jako na obrázcích níže, nemusí dojít k detekci hrnce.
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KAPITOLA 8. POUŽÍVÁNÍ INDUKČNÍ VARNÉ DESKY

ZAČÁTEK VAŘENÍ
Po włączeniu rozlegnie się jeden sygnał dźwiękowy, a wszystkie wskaźniki zapalą się na sekundę i zgasną, 
Po zapnutí se ozve jedno pípnutí a všechny ukazatele se na 1 sekundu rozsvítí a poté zhasnou, což signalizuje, 
že varná deska přešla do pohotovostního režimu.

1. Stiskněte tlačítko vypínače      , všechny ukazatele 
budou ukazovat symbol „-“.

2. Položte vhodný hrnec do varné zóny, kterou chcete 
použít. Ujistěte se, že dno hrnce a povrch varné zóny 
jsou čisté a suché.

3. Dotkněte se ovládacího prvku pro výběr varné zóny 
a indikátor vedle něj začne blikat

4. Stisknutím tlačítka „-“ nebo „+“ zvolte nastavení 
ohřevu.

• Pokud během jedné minuty nezvolíte nastavení 
výkonu, indukční varná deska se automaticky vypne. 
Budete muset začít krokem 1.

• Nastavení výkonu můžete změnit kdykoli během 
vaření.

PO DOKONČENÍ VAŘENÍ

1. Stiskněte ovládací prvek varné zóny, kterou chcete 
vypnout.

2. Vypněte varnou zónu posunutím dolů na „0“”.

Ujistěte se, že na displeji se zobrazuje „0“.

3. Celou varnou desku vypnete tak, že se dotknete 
vypínače ZAP/VYP.

4. Pozor na horké povrchyPísmeno H ukazuje, která 
varná zóna je příliš horká na dotek. Zmizí, až se 
povrch ochladí na bezpečnou teplotu. Může posloužit 
také jako funkce pro úsporu energie; jestliže chcete 
ohřát další hrnce, použijte varnou zónu, která je dosud 
horká.

Nižší výkon
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KAPITOLA 9. FUNKCE ŘÍZENÍ VÝKONU

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

ZAPNUTÍ FUNKCE ŘÍZENÍ VÝKONU

• Zapněte varnou desku a poté současně stiskněte tlačítka „+“ (časovač) a zámku. 
• Ukazatel časovače bude zobrazovat „P5“. což znamená stupeň výkonu 5. Výchozí režim je 

na 7,2 kW.

PŘEPNUTÍ NA JINÝ STUPEŇ

Na časovači stiskněte tlačítko +/-. Existuje pět stupňů výkonu od „P1“ do „P5“. Ukazatel časovače bude 
zobrazovat jeden z nich.

„P1“: maximální výkon je 2,5 kW.
„P2“: maximální výkon je 3,5 kW.
„P3“: maximální výkon je 4,5 kW.
„P4“: maximální výkon je 5,5 kW.
„P5“: maximální výkon je 7,2 kW.

POTVRZENÍ A UKONČENÍ FUNKCE ŘÍZENÍ VÝKONU

Pro potvrzení stiskněte současně tlačítko „+“ (časovač) a tlačítko zámku, poté se varná deska vypne.

NEBO
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KAPITOLA 10. POUŽÍVÁNÍ FUNKCE ZESÍLENÍ VÝKONU

AKTIVACE FUNKCE ZESÍLENÍ VÝKONU

1. Zvolte zónu s funkcí zesílení výkonu (přední levá zóna).
2. Stiskněte tlačítko „plus“         , dokud se nezobrazí ukazatel 

úrovně výkonu „P“.

Wyłączenie funkcji Boost

1. Zvolte zónu s funkcí zesílení výkonu (přední levá zóna).
2. Stisknutím tlačítka „minus“        zrušíte funkci zesílení 

výkonu a vyberete úroveň, kterou chcete nastavit.

Funkce zesílení výkonu může běžet pouze 5 minut, poté se zóna 
automaticky přepne na úroveň 9.

KAPITOLA 11. POUŽÍVÁNÍ FUNKCE PAUZA

1. Stiskněte ovládací prvek Pauza          , varné zóny se vypnou. Na všech ukazatelích zón se 
zobrazí „||“.

2. Ještě jednou stiskněte tlačítko Pauza             , všechny varné zóny se vrátí do původního nastavení.

• Tato funkce je k dispozici, pokud je zapnutá jedna nebo více varných zón.
• Pokud režim pauza nezrušíte do 30 minut, indukční varná deska se automaticky vypne.
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KAPITOLA 12. ZAMYKÁNÍ OVLÁDACÍCH PRVKŮ

• Ovládací prvky lze zamknout, aby se zabránilo jejich neúmyslnému použití (například dětmi, 
které náhodou zapnou varné zóny).

• Po zamknutí jsou deaktivovány všechny ovládací prvky kromě vypínače.

Zamknutí ovládacích prvků

Stiskněte tlačítko zámku                 na 2 sekundy. Na ukazateli časovače se zobrazí „Lo“.

Odemknutí ovládacích prvků

1. Ujistěte se, že je varná deska zapnutá.
2. Stiskněte a podržte tlačítko zámku                na 2 sekundy.
3. Nyní můžete varnou desku začít používat.

Když je varná deska v zamknutém režimu a jsou deaktivovány všechny ovládací prvky kromě 
vypínače, v nouzi můžete varnou desku vypínačem vždy zapnout, ale následně musíte varnou 
desku hned odemknout.

KAPITOLA 13. VAROVÁNÍ PŘED ZBYTKOVÝM TEPLEM

Když je varná deska nějakou dobu v provozu, zůstává v ní určité zbytkové teplo. Zobrazí 
se písmeno „H“, které vás upozorňuje, abyste se od ní drželi dále.

KAPITOLA 14. AUTOMATICKÉ VYPÍNÁNÍ

Bezpečnostním prvkem varné desky je automatické vypnutí. Aktivuje se vždy, když zapomenete vypnout 
některou varnou zónu. Výchozí doby vypnutí jsou uvedeny v následující tabulce:

Stupeň výkonu 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Výchozí doba chodu (v 
hodinách) 8 8 8 4 4 4 2 2 2
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KAPITOLA 15. POUŽÍVÁNÍ ČASOVAČE

Časovač lze používat dvěma způsoby:

• Můžete ho používat jako minutku. V tomto případě časovač po uplynutí nastaveného času 
nevypne žádnou varnou zónu.

• Můžete ho nastavit tak, aby po uplynutí nastaveného času vypnul jednu nebo více varných zón.
• Časovač můžete nastavit až na 99 minut.

POUŽÍVÁNÍ ČASOVAČE JAKO MINUTK

1. Ujistěte se, že varná deska je zapnutá. Ujistěte se, že tlačítko výběru zóny není aktivováno 
(ukazatel zóny „-“ nebliká).

POZNÁMKA:: 
Můžete nastavit minutku před nebo po dokončení nastavení výkonu varné zóny.

2. Stiskněte tlačítko časovače, poté se na displeji časovače zobrazí „00“ a tlačítko „0“ začne blikat.
3. Stisknutím tlačítka „-“ nebo „+“ nastavte čas v rozmezí 1 

až 99 minut (např. 5).
4. Jedním stisknutím tlačítka „+“ se čas o jednu minutu zvýší, 

jedním stisknutím tlačítka „-“ se čas o jednu minutu sníží. 
Když nastavený čas překročí 99 minut, automaticky se vrátí 
na „00“, pokud současně stisknete tlačítka „-“ a „+“, na 
ukazateli se zobrazí „00“.

5. Odpočítávání se spustí ihned po nastavení času. Na displeji 
se zobrazí zbývající čas.

6. Po uplynutí nastaveného času se bude 30 sekund ozývat 
pípání a na displeji časovače se zobrazí symbol „--“.

ZRUŠENÍ ČASOVAČE

Po opětovném nastavení času stiskněte a podržte tlačítko časovače na 5 sekund, čímž se časovač zruší a 
ukazatel se vrátí na hodnotu „00“.

POUŽÍVÁNÍ ČASOVAČE K VYPNUTÍ JEDNÉ NEBO VÍCE VARNÝCH ZÓN

1. Dotkněte se ovladače výběru topné zóny, pro kterou chcete nastavit 
časovač.

2. Stiskněte tlačítko časovače, na displeji časovače se zobrazí „00“ 
a ukazatel „0“ začne blikat.

3. Stisknutím tlačítka „-“ nebo „+“ nastavte čas v rozmezí 1 až 99 
minut (např. 5).
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4. Jedním stisknutím tlačítka „+“ se čas o jednu minutu zvýší, jedním stisknutím tlačítka „-“ se 
čas o jednu minutu sníží. Když nastavený čas překročí 99 minut, automaticky se vrátí na „00“, 
pokud současně stisknete tlačítka „-“ a „+“, na ukazateli se zobrazí „00“.

5. Odpočítávání se spustí ihned po nastavení času. Na displeji se zobrazí zbývající čas.

POZNÁMKA:: 
V pravém dolním rohu ukazatele úrovně výkonu se objeví červená tečka, která označuje 
vybranou zónu.

6. Po uplynutí nastaveného času se odpovídající varná zóna automaticky vypne.

POZNÁMKA: 
Ostatní varné zóny budou nadále v provozu, pokud byly dříve zapnuty.

POKUD JE ČASOVAČ NASTAVEN PRO VÍCE ZÓN:

1. Když nastavíte časovač pro několik varných zón, budou svítit červené tečky příslušných varných 
zón. Na displeji časovače se údaj zobrazuje v minutách. Tečka odpovídající zóny bliká.

2. Jakmile se dokončí odpočet časovače, odpovídající zóna se vypne. Potom se bude zobrazovat 
nový čas v minutách a bude blikat tečka odpovídající zóny.

(nastaven na 15 minut)

(nastaven na 45 minut)

POZNÁMKA:
Dotkněte se ovládacího prvku pro výběr varné zóny a na ukazateli časovače se zobrazí 
odpovídající čas.
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KAPITOLA 16. POKYNY PRO VAŘENÍ

Buďte opatrní při smažení, protože olej a tuk se velmi rychle zahřívají, zejména pokud používáte funkci 
zesílení výkonu. Při extrémně vysokých teplotách se olej a tuk samovolně vznítí, což představuje vážné 
riziko požáru.

Tipy pro vaření

• Jakmile se jídlo začne vařit, snižte výkon.
• Použití pokličky zkrátí délku vaření a šetří energii, protože zadržuje teplo.
• Minimalizujte množství tekutiny nebo tuku, abyste zkrátili délku vaření.
• Začněte vařit s nastavením na vysoký stupeň a až se pokrm prohřeje, snižte nastavení.

Mírné vaření, vaření rýže

• K mírnému vaření dochází pod bodem varu, při teplotě kolem 85 °C, kdy bubliny jen příležitostně 
stoupají na povrch vařící tekutiny. Je klíčem k lahodným polévkám a jemnému dušenému masu, 
protože se chutě rozvinou bez převaření pokrmu. Omáčky z vajec a mouky také doporučujeme 
vařit pod bodem varu.

• Některé úkony, včetně vaření rýže absorpční metodou, mohou vyžadovat nastavení vyšší než 
nejnižší nastavení pro řádné uvaření pokrmu v doporučeném čase

Pečený steak

Jak připravit šťavnaté chutné steaky:

1. Před vařením nechte maso stát asi 20 minut při pokojové teplotě.
2. Rozehřejte silnou pánev.
3. Obě strany steaku potřete olejem. Malé množství oleje nakapejte do rozpálené pánve a poté 

maso položte na rozpálenou pánev.
4. Během vaření otočte steak pouze jednou. Přesná doba vaření bude záviset na tloušťce steaku a 

na tom, jak ho chcete připravit. Steak se může z každé strany smažit od 2 do 8 minut. Stlačením 
steaku zjistíte, jak je propečený – čím je pevnější, tím je propečenější.

5. Nechte steak několik minut odležet na teplém talíři, aby před podáváním změkl.

Restování

1. Vezměte si velkou pánev nebo pánev wok s plochým dnem vhodnou na sklokeramickou desku.
2. Připravte si všechny ingredience a vybavení. Restování by mělo být rychlé. Pokud vaříte velké 

množství, vařte jídlo v několika menších dávkách.
3. Pánev krátce předehřejte a přidejte dvě polévkové lžíce oleje.
4. Nejprve uvařte maso, odložte ho stranou a udržujte v teple.
5. Orestujte zeleninu. Když je horká, ale stále křupavá, nastavte varnou zónu na nižší výkon, vraťte 

maso na pánev a přidejte omáčku.
6. Jemně promíchejte ingredience a ujistěte se, že jsou prohřáté.
7. Okamžitě podávejte.
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KAPITOLA 17. NASTAVENÍ TEPLOTY

Nastavení teploty Vhodnost

1 - 2

• jemné ohřívání pro malé množství potravin
• rozpouštění čokolády, másla a potravin, které se 

rychle připalují
• mírné vaření
• pomalé ohřívání

3 - 4
• ohřev
• rychlé vaření
• vaření rýže

5 - 6 • lívance

7 - 8 • smažení
• vaření těstovin

9

• restování
• rychlé smažení
• přivádění polévky do varu
• vroucí voda
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KAPITOLA 18. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

Co? Jak? Důležité!

Každodenní 
znečištění

skla (otisky 
prstů, stopy,

skvrny 
způsobené

potravinami 
nebo jiné než

cukrové skvrny 
na skle)

1. Vypněte napájení varné desky.
2. Naneste čistič varné desky, dokud 

je sklo ještě teplé (ale ne horké!)
3. Opláchněte a otřete do sucha

čistým hadříkem nebo papírovou 
utěrkou.

4. Zapněte napájení varné desky.

• Pokud je napájení varné desky 
vypnuté, nezobrazí se žádná 
indikace „horkého povrchu“, ale 
varná zóna může být stále horká! 
Buďte extrémně opatrní.

• Drsné drátěnky, některé nylonové 
drátěnky a drsné/abrazivní čisticí 
prostředky mohou poškrábat 
sklo. Vždy si přečtěte štítek 
a zkontrolujte, zda je čisticí 
prostředek nebo drátěnka vhodná.

• Nikdy nenechávejte na varné 
desce zbytky po čištění: sklo se 
může zašpinit.

Převařování, 
tavení

a horké cukrové 
skvrny
na skle

Okamžitě je odstraňte pomocí
špachtle, stěrky nebo škrabky 

vhodné pro sklokeramické varné 
desky, ale pozor na horké povrchy 

varných zón:
1. Vypněte napájení varné

desky u zdi.
2. Držte čepel nebo nádobí pod

úhlem 30° a oškrábejte znečištění 
nebo rozlití na chladnou oblast 

varné desky.
3. Vyčistěte znečištění nebo skvrnu 
hadříkem na nádobí nebo papírovou 

utěrkou.
4. Postupujte podle výše uvedených 

kroků 2 až 4 pro „Každodenní 
znečištění skla“.

• Co nejdříve odstraňte skvrny 
způsobené roztavením, sladkými 
potravinami nebo přetečením. 
Pokud se nechají na skle 
vychladnout, může být obtížné je 
ze skleněného povrchu odstranit 
nebo můžete sklo dokonce trvale 
poškodit.

• Nebezpečí pořezání: při zasunutí 
bezpečnostního krytu je čepel 
v škrabce ostrá jako břitva. 
Používejte ji s mimořádnou 
opatrností a vždy ji skladujte 
bezpečně a mimo dosah dětí.

Přetečení na 
dotykových
ovladačích

1. Vypněte napájení varné desky.
2. Skvrnu namočte

3. Otřete oblast dotykového 
ovládání čistou vlhkou houbou nebo 

hadříkem.
4. Plochu otřete zcela do sucha

papírovou utěrkou.
5. Zapněte napájení varné desky.

• Varná deska může pípat a sama 
se vypnout a dotykové ovladače 
nemusí fungovat, když je na 
nich tekutina. Před opětovným 
zapnutím varné desky se ujistěte, 
že je dotyková ovládací plocha 
suchá.
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KAPITOLA 19. TIPY A TRIKY

Problém Možná příčina Co dělat

Varná deska se nezapíná. Není proud.

Ujistěte se, že je varná deska
připojena k napájení a že je zapnutá.
Zkontrolujte, zda u vás doma nebo

v okolí nedochází k výpadku proudu.
Pokud jste vše zkontrolovali

a problém přetrvává, zavolejte
kvalifikovaného technika.

Dotykové ovladače
nereagují. Ovládání je zamčené.

Odemkněte ovládání. Pokyny
naleznete v části „Používání
sklokeramické varné desky“.

Ovládání dotykových
ovladačů je obtížné.

Na ovládacích prvcích 
se může nacházet lehká 

vrstva vody nebo při dotyku 
ovládacích prvků používáte 

špičku prstu.

Ujistěte se, že je oblast dotykového
ovládání suchá, a že při dotyku
s ovládacími prvky používáte

bříško prstu.

Sklo je poškrábané.

Hrubě opracované nádobí.
Používáte nevhodné 
abrazivní drátěnky

nebo čisticí prostředky.

Používejte nádobí s rovnými a hladkými 
dny. Viz „Výběr vhodného nádobí“.

Viz „Čištění a údržba“.

Některé pánve vydávají
praskavé nebo cvakavé

zvuky.

To může být způsobeno 
konstrukcí vašeho nádobí 

(vrstvy různých kovů
vibrují různě).

To je u kuchyňského nádobí normální
a neznamená to závadu.

Indukční varná deska
vydává tlumený hučivý

zvuk při použití s 
vysokým nastavením 

teploty.

To je způsobeno technologií
indukčního vaření.

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

nastavení tepla.

Z ventilátoru indukční 
varné desky vychází hluk.

V indukční varné desce 
je zabudován chladicí 

ventilátor, který zabraňuje
přehřátí elektroniky. Ten 

může pokračovat v chodu i 
po vypnutí indukční varné 

desky.

To je normální a nevyžaduje
to žádnou akci.

Nevypínejte napájení indukční 
varné desky na stěně, když je 

ventilátor v chodu.

Nádoby se neohřívají
a neobjevují se na displeji.

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

Indukční varná deska nemůže 
pánev detekovat, protože je 
příliš malá pro varnou zónu 

nebo na ní není správně
vycentrovaná.

Používejte nádobí vhodné pro
indukční vaření. Viz oddíl

„Výběr správného nádobí“.
Vycentrujte nádobu a ujistěte
se, že její základna odpovídá

velikosti varné zóny.
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Problém Možná příčina Co dělat

Indukční varná deska nebo
varná zóna se neočekávaně

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

nebo dvěma číslicemi
na displeji časovače 

vaření).

Technická závada.

Poznamenejte si písmena a čísla
chyby, vypněte napájení indukční
varné desky u zdi a kontaktujte

kvalifikovaného technika.

KAPITOLA 20. ZOBRAZOVÁNÍ ZÁVAD A KONTROLA

Pokud se objeví abnormalita, indukční varná deska automaticky přejde do ochranného stavu a zobrazí 
odpovídající ochranné kódy:

Problém Možná příčina Co dělat

E4/E5 Porucha snímače teploty. Obraťte se na dodavatele..

E7/E8 Závada snímače teploty IGBT. Obraťte se na dodavatele.

E2/E3 Abnormální napájecí napětí.

Zkontrolujte, zda má napájení 
normální parametry. Zapněte 

spotřebič, až bude napájení opět 
normální.

E6/E9 Špatné tepelné záření indukční
varné desky

Po vychladnutí indukční varné 
desky ji znovu spusťte.

Výše jsou popsány způsoby zjišťování a kontrol běžných závad. Nerozebírejte spotřebič vlastními silami, 
abyste předešli jakémukoli nebezpečí a poškození indukční varné desky.

KAPITOLA 21. TECHNICKÁ SPECIFIKACE

Indukční varná deska KIH 6426-4B

Varné zóny 4 zóny

Napájecí napětí 220-240 V~, 50-60 Hz

Instalovaný elektrický výkon 7200 W

Velikost výrobku DxŠxV (mm) 590×520×58

Rozměry pro vestavění AxB (mm) 560×490

Hmotnost a rozměry jsou přibližné. Protože se neustále snažíme zlepšovat naše produkty, můžeme změnit 
specifikace a design bez předchozího upozornění.
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KAPITOLA 22. INSTALACE

VÝBĚR INSTALAČNÍHO ZAŘÍZENÍ
• Vystřihněte pracovní plochu podle velikostí uvedených na výkresu.
• Pro účely instalace a použití musí být kolem otvoru zachován minimální prostor 50 mm.
• Ujistěte se, že tloušťka pracovní plochy je alespoň 30 mm. Zvolte žáruvzdorný materiál pracovní plochy, 
abyste zabránili větší deformaci způsobené tepelným zářením z varné desky. Jak je znázorněno níže:

VAROVÁNÍ: 
Pracovní deska musí být vyrobena z impregnovaného dřeva nebo jiného izolačního materiálu.

Za všech okolností se ujistěte, že je varná deska dobře odvětrávaná a že vstup a výstup vzduchu nejsou 
zablokované. Ujistěte se, že je varná deska v dobrém stavu. Jak je znázorněno níže

POZNÁMKA: 
Bezpečná vzdálenost mezi varnou deskou a skříní nad varnou deskou by měla být nejméně 
760 mm.

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

590 520 58 54 560 490 50
mini

seal=pieczęć

16

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

760 50 mini 20 mini Wlot powietrza Wylot powietrza 
5 mm
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A(mm) B(mm) C(mm) D E

760 50 mini 20 mini Wlot powietrza Wylot powietrza 
5 mm

PŘED INSTALACÍ VARNÉ DESKY SE UJISTĚTE, ŽE:

• Pracovní plocha je čtvercová a rovná a žádné konstrukční prvky nezasahují do prostorových 
požadavků.

• Pracovní plocha je vyrobena z tepelně odolného materiálu.
• Je-li varná deska nainstalována nad troubou, má trouba vestavěný chladicí ventilátor.
• Instalace splňuje všechny požadavky na vůli a příslušné normy a předpisy.
• Do trvalé elektroinstalace je zabudován vhodný izolační spínač zajišťující úplné odpojení od 

síťového napájení, který je namontován a umístěn tak, aby vyhovoval místním pravidlům a 
předpisům pro elektroinstalace.

• Izolační spínač musí být schváleného typu a musí zajišťovat oddělení kontaktu vzduchové 
mezery 3 mm ve všech pólech (nebo ve všech aktivních [fázových] vodičích, pokud místní 
elektroinstalační předpisy umožňují tuto změnu požadavků).

• Izolační spínač je po instalaci varné desky zákazníkovi snadno přístupný.
• V případě pochybností o instalaci se obraťte na místní stavební úřady a právní předpisy.
• Pro povrchy stěn obklopující varnou desku používejte tepelně odolné a snadno čistitelné 

povrchové úpravy (jako jsou keramické dlaždice).

PO INSTALACI VARNÉ DESKY SE UJISTĚTE, ŽE:

• Napájecí kabel není přístupný přes dvířka skříně nebo zásuvky.
• Je zajištěno dostatečné proudění vzduchu z vnější strany skříně k základně varné desky.
• Pokud je varná deska nainstalována nad zásuvkou nebo skříní, je pod základnou varné desky 

nainstalována tepelná ochranná bariéra.
• Izolační spínač je snadno přístupný zákazníkovi.

PŘED UMÍSTĚNÍM UPEVŇOVACÍCH DRŽÁKŮ

Jednotku umístěte na stabilní, hladký povrch (použijte obal). Na ovládací prvky vyčnívající z varné desky 
nepoužívejte sílu.

UMÍSTĚNÍ UPEVŇOVACÍCH DRŽÁKŮ

• Jednotku umístěte na stabilní, hladký povrch (použijte obal). Na ovládací prvky vyčnívající z 
varné desky nepoužívejte sílu.

• Po instalaci připevněte varnou desku na pracovní plochu pomocí čtyř držáků na spodní straně 
varné desky (viz obrázek).

• Nastavte polohu držáku tak, aby vyhovovala tloušťce pracovní desky.
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UPOZORNĚNÍ

• Varnou desku musí instalovat kvalifikovaný personál nebo technici. Máme odborníky k vašim 
službám. Nikdy neprovádějte operaci sami.

• Varná deska nesmí být namontována na chladicí zařízení, myčku nádobí nebo sušičku.
• Je třeba zajistit bezproblémové vyzařování tepla varné desky a zvýšit tak její spolehlivost.
• Stěna a indukční varná zóna nad pracovní deskou musí odolávat teplu.
• Aby nedošlo k poškození, musí být sendvičová vrstva a lepidlo odolné vůči teplu.
• Nepoužívejte parní čistič.
• Tuto sklokeramickou desku lze připojit pouze ke zdroji s impedancí systému nejvýše 0,427 

ohmu. V případě potřeby si vyžádejte informace o impedanci systému od svého dodavatele.

PŘIPOJENÍ VARNÉ DESKY K SÍŤOVÉMU NAPÁJENÍ

Zásuvka musí být připojena k jednopólovému jističi v souladu s příslušnou normou.
Způsob připojení je znázorněn na obrázku níže.

 

 Pracovní 
deska 

Varná 
deska 

Držák 
Držák 

Varná 
deska 

Pracovní 
deska 
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• Pokud je kabel poškozený nebo je nutné ho vyměnit, musí to provést technik poprodejního 
servisu s použitím vhodných nástrojů, aby se předešlo jakýmkoli nehodám.

• Pokud se spotřebič připojuje přímo k síťovému napájení, je nutné nainstalovat vícepólový jistič 
s minimální vzdáleností kontaktů 3 mm.

• Instalační technik musí zajistit, aby bylo vytvořeno správné elektrické spojení a aby vyhovovalo 
bezpečnostním předpisům.

• Kabel nesmí být ohnutý ani stlačený.
• Kabel se musí pravidelně kontrolovat a jeho výměnu smí provádět pouze osoba s náležitou 

kvalifikací.

LIKVIDACE:
Nevyhazujte tento

výrobek jako netříděný
komunální odpad.

Sběr těchto odpadů
pro zvláštní úpravu
je nutný odděleně.

Tento spotřebič je označen v souladu s evropskou směrnicí č. 
2012/19/ES o odpadních elektrických a elektronických zařízeních 

(OEEZ).
Zajištěním správné likvidace tohoto spotřebiče pomůžete zabránit

jakémukoli možnému poškození životního prostředí a lidského 
zdraví, které by mohlo být jinak způsobeno, pokud by byl 

spotřebič zlikvidován nesprávným způsobem.
Symbol na výrobku označuje, že tento výrobek nelze likvidovat 
jako domácí odpad. Odvezte ho na sběrné místo pro recyklaci 

elektrického a elektronického zboží.
Tento spotřebič vyžaduje specializovanou likvidaci odpadu. 

Další informace o manipulaci, novém využití a recyklaci tohoto 
výrobku získáte na místním obecním úřadě, u služby pro sběr 

domovního odpadu nebo v prodejně, kde jste výrobek zakoupili.
Další informace o manipulaci, novém využití a recyklaci tohoto 
výrobku získáte na místním obecním úřadě, u služby pro sběr 

domovního odpadu nebo v prodejně, kde jste výrobek zakoupili.
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KAPITOLA 23. LIKVIDACE OPOTŘEBOVANÝCH ZAŘÍZENÍ

Toto zařízení bylo navrženo a vyrobeno z vysoce jakostních materiálů a komponent, které jsou vhodné k 
opakovanému využití. 
Symbol přeškrtnuté popelnice umístěný na výrobku (obr. A) znamená, že výrobek musí být před odevzdáním 
do sběrny roztříděn v souladu s ustanoveními Směrnice Evropského parlamentu a Rady 2012/19/EU. Pokud 
je na výrobku umístěn symbol přeškrtnuté popelnice (obr. B), znamená to, že výrobek obsahuje baterie, které 
musí být před odevzdáním do sběrny vyjmuty v souladu s ustanovením Směrnice Evropského parlamentu 
a Rady 2006/66/ES. Taková značka informuje, že elektrická a elektronická zařízení i baterie (pokud jsou 
použity) nemohou být po použití zlikvidovány společně s jinými odpady pocházejícími z domácností. 
Uživatel je povinen předat spotřebované zařízení a baterie (pokud jsou použity) do sběrem použitého 
elektrického a elektronického odpadu a baterií (pokud se vyskytují). Sběrny takových odpadů, včetně sběren 
opotřebovaného zařízení, provozovatelé zpracujících provozů, distributoři (obchody), provozovatelé sběren 
tříděných komunálních odpadů (obecní jednotky) a jiné jednotky stanovené v zákonech tvoří příslušný 
systém umožňující odevzdání takového zařízení. 
Správná likvidace spotřebovaného zařízení a baterií (v případě použití) zabrání škodlivému působení 
na zdraví a životní prostředí vlivem obsahu nebezpečných látek a nesprávného skladování a zpracování 
takového spotřebiče. Domácnosti hrají důležitou roli při přispívání k opětovnému použití a využití, včetně 
recyklace spotřebovaného zařízení a v této fázi se formují základy, které mají vliv na zachování spolčených 
hodnot, jakým je čisté životní prostředí. Domácnosti jsou také jedním z větších uživatelů drobného zařízení 
a rozumné zacházení s nimi má v této fázi vliv na získávání druhotných surovin. 
V případě nevhodné likvidace tohoto zařízení mohou být uloženy pokuty v souladu s lokální legislativou. 
Pokud má zařízení zámek, je nutné ho pro zachování bezpečnosti všech osob, které mohou mít kontakt se 
zařízením, demontovat. 
Některé ledničky a mrazničky mají izolační materiál a chladicí médium z CFC. Proto je nutné zachovat 
zvláštní opatrnost, aby nedošlo ke znečištění životního prostředí, když budete svou starou ledničku likvidovat. 



ІНСТРУКЦІЯ З ВИКОРИСТАННЯ
ІНДУКЦІЙНА ВАРИЛЬНА ПОВЕРХНЯ

KIH 6426-4B
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Зображення Підпис під ілюстрацією Опис товару

ЗАСТЕРЕЖЕННЯ Ризик серйозних травм або 
смерті

РИЗИК УРАЖЕННЯ 
ЕЛЕКТРИЧНИМ СТРУМОМ Небезпечна напруга

ВОГОНЬ Ризик виникнення пожежі

УВАГА Ризик травмування або 
завдання матеріальної шкоди

ВАЖЛИВО / ПРИМІТКА Інформація стосовно 
правильної роботи системи

Прочитайте інструкції.

Гаряча поверхня

Дякуємо Вам за вибір цього продукту.

У цьому Посібнику користувача міститься важлива інформація щодо техніки безпеки та інструкції 
з експлуатації та технічного обслуговування Вашого приладу. Перш ніж користуватися своїм 
пристроєм, просимо вас прочитати цей Посібник користувача та зберегти цю книгу для подальшого 
використання.
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РОЗДІЛ 1. ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ 

ПЕРЕД ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ УСТРОЙСТВА ВНИМАТЕЛЬНО ПРОЧИТАЙТЕ 
СЛЕДУЮЩИЕ ИНСТРУКЦИИ.

УСТАНОВКА

ОПАСНОСТЬ ПОРАЖЕНИЯ ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ ТОКОМ

• Перед проведением каких-либо работ или техобслуживания отключайте прибор от сети 
электропитания.

• Подключение к хорошей системе заземления является важным и обязательным.
• Средства для отключения должны быть встроены в стационарную проводку в соответствии 

с правилами электромонтажа.
• Изменения в бытовую электропроводку должен производить только квалифицированный 

электрик.
• Несоблюдение этих рекомендаций может привести к поражению электрическим током 

или смерти.

ОПАСНОСТЬ ПОРЕЗОВ

• Будьте осторожны – края панели острые.
• Неосторожность может привести к травмам или порезам.

ВАЖНЫЕ УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

• Внимательно прочитайте эти инструкции, прежде чем приступать к установке или 
пользоваться этим устройством.

• Запрещается в любое время класть на это устройство воспламеняющиеся материалы 
или продукты.

• Предоставьте данную информацию лицу, ответственному за монтаж устройства, так как 
это может снизить расходы на монтаж.

• Во избежание опасности данный прибор должен быть установлен в соответствии с этими 
инструкциями по монтажу.

• Надлежащую установку и заземление этого прибора должен производить только 
квалифицированный специалист.

• Этот прибор должен быть подключен к цепи, в которой установлен изолирующий 
выключатель, обеспечиваю-щий полное отключение от источника питания.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: 
Используйте только защитное ограждение для варочной поверхности, разработанное 
производителем кухонного прибора или указанное производителем прибора в 
инструкциях по эксплуата-ции как подходящее, либо защитное ограждение для 
варочной поверхности, встроенное в прибор. Использование ненадлежащих защитных 
ограждений может стать причиной несчастных случаев.

• Неправильный монтаж устройства может привести к аннулированию всех гарантийных 
обязательств или претензий.

• Подробнее об установке см. в разделе <Установка>.
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ЭКСПЛУАТАЦИЯ И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ

ОПАСНОСТЬ ПОРАЖЕНИЯ ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ ТОКОМM

• Не готовьте на сломанной или треснувшей варочной панели. В случае повреждения или 
трещины в поверх-ности варочной панели немедленно отключите прибор от сети питания 
(настенный выключатель) и обратитесь к квалифицированному специалисту.

• Перед чисткой или техническим обслуживанием выключайте варочную панель настенным 
выключателем.

• Несоблюдение этих рекомендаций может привести к поражению электрическим током 
или смерти.

ОПАСНОСТЬ ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ

• Этот прибор соответствует стандартам электромагнитной безопасности.

ОПАСНОСТЬ ГОРЯЧЕЙ ПОВЕРХНОСТИ

• В процессе эксплуатации доступные части этого прибора будут нагреваться в достаточной 
степени, чтобы вызвать ожоги.

• Не допускайте контакта вашего тела, одежды или каких-либо других предметов, кроме 
подходящей посуды, с керамическим стеклом до тех пор, пока поверхность не остынет.

• Металлические предметы, такие как ножи, вилки, ложки и крышки, не следует класть на 
поверхность варочной панели, так как они могут нагреваться.

• Детей в возрасте до 8 лет нельзя допускать к электроприбору, если только они не находятся 
под постоянным присмотром.

• Ручки кастрюль могут быть горячими на ощупь.Убедитесь, что ручки кастрюли не 
нависают над другими зонами приготовления, которые включены. Ручки должны быть 
недосягаемы для детей.

• Несоблюдение этой рекомендации может привести к ожогам и ошпариваниям.

ОПАСНОСТЬ ПОРЕЗОВ

• При втягивании защитной крышки открывается острое лезвие скребка для варочной 
панели. Используйте с особой осторожностью и всегда храните в безопасном и 
недоступном для детей месте.

• Неосторожность может привести к травмам или порезам.

ВАЖНЫЕ УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

• Никогда не оставляйте прибор без присмотра во время использования. Вследствие 
переливания кипящей жидкости через край образовывается дым и разбрыз- гивается 
жир, который может воспламениться.

• Никогда не используйте прибор в качестве столешницы либо поверхности для хранения.
• Никогда не оставляйте на приборе какие-либо предметы или посуду.
• Никогда не используйте прибор для обогрева помещения.
• После использования всегда выключайте зоны приготовления и саму варочную панель 

в соответствии с описанием в данном руководстве (например, с помощью сенсорных 
элементов управления). Не полагайтесь на то, что функция обнаружения посуды отключит 
зоны приготовления, когда вы снимете ее.

• Не позволяйте детям играть с электроприбором либо сидеть, стоять на нем или взбираться 
на него.

• Не храните предметы, представляющие интерес для детей, в шкафчиках над прибором. 
Дети, забирающиеся на варочную панель, могут получить серьезные травмы.



84

• Не оставляйте детей одних или без присмотра в зоне использования прибора.
• Детям или лицам с ограниченными возможностями, которые ограничивают их 

способность использовать прибор, нужно ответственное и компетентное лицо, которое 
обучило бы их его эксплуатации. Инструктор должен убедиться, что такие лица могут 
пользоваться прибором безопасно для себя и окружающих.

• Не ремонтируйте и не заменяйте какую-либо часть прибора, если это не рекомендовано 
в руководстве. Все остальное обслуживание должен выполнять квалифицированный 
специалист.

• Не используйте пароочиститель для чистки варочной панели.
• Не кладите и не бросайте тяжелые предметы на варочную панель.
• Не становитесь на варочную панель.
• Не используйте посуду с зазубренными краями и не перетаскивайте посуду по стеклянной 

поверхности, поскольку вы можете ее поцарапать.
• Не используйте металлические мочалки или любые другие жесткие абразивные чистящие 

средства для чистки варочной панели, поскольку они могут поцарапать керамическое 
стекло.

• При повреждении кабеля питания во избежание возможной опасности его замену 
должен осуществлять производитель, его сервисный представитель или лица с подобной 
квалификацией.

• Это устройство предназначено только для использования в домашних условиях! Гарантия 
производителя не распространяется на какое бы то ни было коммерческое использование!

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ. 
Прибор и доступные части во время использования нагреваются. Не допускайте к ним 
детей.

• Будьте осторожны, не касайтесь нагревательных элементов.
• Детей в возрасте до 8 лет нельзя допускать к электроприбору, если только они не находятся 

под постоянным присмотром.
• Данным устройством могут пользоваться дети в возрасте 8 лет и старше, а также лица с 

ограниченными физическими, сенсорными и умственными

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: 
Приготовление на варочной панели без присмотра пищи с жиром или маслом может 
быть опасным и привести к пожару. НИ В КОЕМ СЛУЧАЕ не пытайтесь гасить огонь 
водой. Отключите устройство, затем накройте огонь, например, крышкой или пожарным 
покрывалом.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: 
Опасность возгорания: не храните чего бы то ни было на варочных поверхностях.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: 
Если поверхность треснула, выключите прибор, чтобы избежать опасности поражения
электрическим током. Под поверхностью варочной панели из стеклокерамики или 
аналогичного материала находятся токоведущие части.

• Не используйте пароочиститель.
• Электроприбор не предназначен для эксплуатации с управлением внешним таймером или 

отдельным дистанционным управлением.

ВНИМАНИЕ: 
Процесс приготовления должен проходить под контролем. При кратковременном 
процессе приготовления контроль необходимо осуществлять постоянно.

• Шнур питания недоступен после установки.
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РОЗДІЛ 2. ОБЗОР ИЗДЕЛИЯ

Вид сверху

1. Зона 2300 Вт, усиленный нагрев
до 3000 Вт

2. Зона 1200 Вт, усиленныйнагрев
до 1500 Вт

3. Зона 1800 Вт, усиленный нагрев
до 2100 Вт

4. Зона 1200 Вт, усиленный нагрев
до 1500 Вт

5. Панель управления

Панель управления
1. Управление ВКЛ./ВЫКЛ.
2. Кнопка регулировки мощности/

таймера
3. Управление таймером
4. Управление паузой/ блокировкой

кнопок
5. Управление выбором зоны нагрева

РОЗДІЛ 3. ИНФОРМАЦИЯ ОБ ИЗДЕЛИИ

Керамическая/индукционная варочная панель может удовлетворить различные потребности 
при приготовлении блюд благодаря нагреву с помощью провода высокого сопротивления, 
микрокомпьютеризированному управлению и возмож-ности выбора мощности нагрева, что является 
оптимальным вариантом для современных семей.
При разработке варочной панели основное внимание уделялось потребителю и индивидуальному 
дизайну. Варочная панель безопасна и имеет надежные рабочие характеристики, что сделает вашу 
жизнь комфортной и позволит в полной мере наслаждаться удовольствием от жизни.
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РОЗДІЛ 4. НЕСКОЛЬКО СЛОВ ОБ ИНДУКЦИОННОМ ПРИГОТОВЛЕНИИ 
ПИЩИ

Индукционное приготовление пищи – это безопасная, передовая, эффективная и экономичная 
технология приготовления пищи. Принцип работы заключается в том, что электромагнитные 
колебания генерируют тепло непосредственно в емкости, а не косвенно через нагрев стеклянной 
поверхности. Стекло нагревается только потому, что посуда в итоге нагревает его.

железная емкость

магнитная цепь
стеклокерамическая
пластина индукционная 
катушка
индукционные токи

РОЗДІЛ 5. ПЕРЕД ЭКСПЛУАТАЦИЕЙ НОВОЙ ИНДУКЦИОННОЙ
ВАРОЧНОЙ ПАНЕЛИ

• Прочтите это руководство, уделив особое внимание разделу «Предупреждения по технике 
безопасности».

• Удалите все защитные пленки, которые могут оставаться на индукционной варочной 
панели.

РОЗДІЛ 6. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СЕНСОРНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ УПРАВЛЕНИЯ

• Элементы управления реагируют на прикосновение, поэтому вам не нужно прикладывать 
какое-либо давление.

• Используйте подушечку пальца, а не кончик.
• При каждой регистрации касания будет слышен звуковой сигнал.
• Убедитесь, что элементы управления всегда чистые, сухие и не закрыты какими-либо 

предметами (например, посудой или тканью). Даже тонкая пленка воды может затруднить 
работу органов управления.
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РОЗДІЛ 7. ВЫБОР ПРАВИЛЬНОЙ ПОСУДЫ

UWAGA
• Используйте только посуду с основанием, подходящим для 

индукционного приготовления. Ищите знак индукции на 
упаковке или на дне емкости.

• Вы можете проверить, подходит ли ваша посуда, выполнив 
магнитный тест. Поместите магнит ближе к основанию 
емкости. Если он притягивается, посуда подходит для 
индукции.

• Если у вас нет магнита:

1. Налейте немного воды в емкость, которую вы хотите проверить.
2. Выполните действия, описанные в разделе «Начать приготовление».
3. Если           на дисплее не мигает индикатор, а вода нагревается, емкость подходит.

• Не подходит посуда из следующих материалов: чистая нержавеющая сталь, алюминий 
или медь без магнитного основания, стекло, дерево, фарфор, керамика и глиняная посуда.

Убедитесь, что основание посуды гладкое, плотно прилегает к стеклу и имеет тот же размер, что и 
зона нагрева. Всегда ставьте посуду по центру зоны нагрева.

Всегда поднимайте посуду с керамической плиты – не тяните, поскольку она может поцарапать 
стекло.

Размер горелки (мм) Минимальный размер посуды (диаметр /мм)

160 120

180 140

210 160

Не используйте посуду с зазубренными краями или изогнутым основанием.
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• Используйте емкости, диаметр ферромагнитной области (основания посуды) которых 
находится в диапазоне размеров, указанных в таблице ниже. 
(Таблица 1)

- Если вы используете емкости меньшего размера, это может повлиять на производительность
- Если вы используете емкость с диаметром меньшим, чем тот, который указан в таблице выше, 
посуда может быть не обнаружена
В соответствии с размером зоны вы можете использовать емкости разного диаметра, как показано 
на рисунке ниже:

• Если ферромагнитная часть лишь частично покрывает основание емкости, нагревается 
только ферромагнитная область, остальная часть основания может не нагреться до 
температуры, достаточной для приготовления пищи.

• Если ферромагнитная область неоднородна и содержит другие материалы, такие как 
алюминий, это может повлиять на нагрев и обнаружение емкости.

Если основание посуды аналогично изображению ниже, то емкость невозможно обнаружить.
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РОЗДІЛ 8. ЭКСПЛУАТАЦИЯ ИНДУКЦИОННОЙ ВАРОЧНОЙ ПАНЕЛИ

ЧТОБЫ НАЧАТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ

После включения питания один раз подается звуковой сигнал, все индикаторы загораются на 1 
секунду, что указывает на то, что варочная панель перешла в режим ожидания.

1. Коснитесь переключателя ВКЛ/ВЫКЛ      .Все 
индикаторы показывают «- »

2. Поставьте подходящую посуду на зону нагрева, 
которую хотите использовать. Убедитесь, что 
дно посуды и поверхность зоны нагрева чистые 
и сухие.

3. Коснитесь кнопки выбора зоны нагрева, и рядом 
с кнопкой замигает индикатор

4. Выберите настройку нагрева, коснувшись 
элемента управления «-» или «+».

• Если вы не выберете настройку нагрева в течение 
1 минуты, индукционная варочная панель 
автоматически выключится. Вам нужно будет 
начать заново с шага 1.

• Вы можете изменить настройку нагрева в любое 
время во время приготовления.

ЗАВЕРШЕНИИ ГОТОВКИ

1. Коснитесь кнопки выбора зоны нагрева, которую 
хотите отключить

2. Выключите зону приготовления, прокрутив вниз 
до «0».

Убедитесь, что на дисплее отображается «0».

3. Выключите всю варочную панель, коснувшись 
элемента управления ВКЛ./ВЫКЛ.

4. Остерегайтесь горячих поверхностей

На дисплее отобразится «H», и это означает, что зона 
приготовления слишком горячая для прикосновения. Этот 
символ исчезнет, когда поверхность остынет до безопасной 
температуры.
Вы можете воспользоваться остаточным теплом зоны нагрева
нужно будет нагреть другую посуду, пока плита еще горячая.

Включение
питания
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РОЗДІЛ 9. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СИСТЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ 
ЭЛЕКТРОПИТАНИЕМ

Можно установить максимальный уровень поглощения мощности для индукционной варочной 
панели, выбирая различные диапазоны мощности.
Индукционные варочные панели способны автоматически ограничивать свою мощность, чтобы 
работать на меньшей мощности во избежание риска перегрузки.

ДЛЯ ВХОДА В ФУНКЦИЮ УПРАВЛЕНИЯ ЭЛЕКТРОПИТАНИЕМ

• Включите варочную панель, затем одновременно нажмите «+»(таймер) и блокировку 
кнопок. Индикатор времени покажет «P5», что означает уровень мощности 5. Режим по 
умолчанию - 7,2 кВт.

ДЛЯ ПЕРЕХОДА НА ДРУГОЙ УРОВЕНЬ

Нажмите +/- на таймере. Имеется 5 уровней мощности, от «P1» до «P5». Индикатор таймера покажет 
один из них.

«P1»: максимальная мощность 2,5 кВт.
«P2»: максимальная мощность 3,5 кВт.
«P3»: максимальная мощность составляет 4,5 кВт.
«P4»: максимальная мощность составляет 5,5 кВт.
«P5»: максимальная мощность 7,2 кВт.

ПОДТВЕРЖДЕНИЕ И ВЫХОД ИЗ ФУНКЦИИ УПРАВЛЕНИЯ ЭЛЕКТРОПИТАНИЕМ

Одновременно нажмите «+»(таймер) и блокировку кнопок для подтверждения, после чего варочная 
панель будет выключена.

ИЛИ
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РОЗДІЛ 10. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ФУНКЦИИ BOOST (УСИЛЕННЫЙ НАГРЕВ)

АКТИВИРОВАТЬ ФУНКЦИЮ BOOST (УСИЛЕННЫЙ 
НАГРЕВ)

1. Выберите зону с функцией Boost (передняя левая 
зона).

2. Нажимайте на кнопку «плюс»         до тех пор, пока 
индикация уровня мощности не покажет «P».pokaże 
„P”.

ОТМЕНИТЬ ФУНКЦИЮ BOOST (УСИЛЕННЫЙ 
НАГРЕВ)

1. Выберите зону с функцией Boost (передняя левая 
зона).

2. Нажмите кнопку «минус»           , чтобы отменить 
функцию Boost, и выберите уровень, который вы 
хотите установить.

Функция Boost (Усиленный нагрев) может длиться только 5 
минут, после чего зона автоматически перейдет на уровень 9.

РОЗДІЛ 11. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ФУНКЦИИ «ПАУЗА»

1. Нажмите кнопку «Пауза»             , и зоны нагрева будут отключены. Все индикаторы 
зоны показывают «||»

2. Еще раз нажмите кнопку «Пауза»              , и все зоны нагрева вернутся к первоначальной 
настройке.

• Функция доступна, когда работает одна или несколько зон нагрева.
• Если вы не отмените режим остановки работы в течение 30 минут, индукционная варочная 

панель автоматически отключится.
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РОЗДІЛ 12. БЛОКИРОВКА ЭЛЕМЕНТОВ УПРАВЛЕНИЯ

• Вы можете заблокировать элементы управления, чтобы предотвратить непреднамеренное 
использование (например, случайное включение зон нагрева детьми).

• Когда элементы управления заблокированы, все элементы управления, кроме элемента 
управления ВКЛ./ВЫКЛ., отключены.

Чтобы заблокировать элементы управления

Нажмите блокировку кнопок на              2 секунды. Индикатор таймера покажет «Lo».

Чтобы разблокировать элементы управления

1. Убедитесь, что варочная панель включена.
2. Нажмите и удерживайте кнопку блокировки кнопок               2 секунды.
3. Теперь вы можете начать пользоваться варочной панелью.

Gdy płyta jest w trybie blokady, wszystkie elementy sterujące są wyłączone, z wyjątkiem Когда 
варочная панель находится в режиме блокировки, все элементы управления отключены, 
за исключением ВКЛ./ВЫКЛ., и вы всегда сможете выключить варочную панель с 
помощью ВКЛ./ВЫКЛ.b В аварийной ситуации, но вы должны сначала разблокировать 
варочную панель во время следующей операции.

РОЗДІЛ 13. ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ О НАЛИЧИИ ОСТАТОЧНОГО ТЕПЛА

Если варочная панель проработала какое-то время, то в ней останется некоторое 
количество тепла. Буква «H» предупреждает, чтобы вы держались на расстоянии.

РОЗДІЛ 14. АВТОМАТИЧЕСКОЕ ОТКЛЮЧЕНИЕ

Функция, обеспечивающая безопасную эксплуатацию варочной панели,
предусматривает автоматическое отключение. Это происходит каждый раз, когда вы забываете 
выключить зону приготовления. Время отключения по умолчанию показано в таблице ниже:

Уровень мощности 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Рабочий таймер
по умолчанию (час) 8 8 8 4 4 4 2 2 2
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РОЗДІЛ 15. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ТАЙМЕРА

Вы можете использовать таймер двумя различными способами:

• Вы можете использовать его как таймер обратного отсчета. В этом случае таймер не 
отключит ни одну зону приготовления, когда истечет установленное время.

• Вы можете использовать его как таймер отключения, чтобы выключить одну или 
несколько зон приготовления по истечении времени.

• Вы можете установить таймер на время до 99 минут.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ТАЙМЕРА В КАЧЕСТВЕ ТАЙМЕРА ОБРАТНОГО ОТСЧЕТА

1. Убедитесь, что варочная панель включена. И кнопка выбора зоны не активирована 
(индикация зоны «-» не мигает).

ПРИМЕЧАНИЕ:
вы можете установить обратный отсчет до или после завершениянастройки мощности 
зоны приготовления.

2. Нажмите клавишу таймера. На дисплее таймера 
отобразится «00», а «0» начнет мигать.

3. Установите время от 1 до 99 минут, коснувшись элемента 
управления «-» или« +» таймера (например, 5)

4. Однократное нажатие кнопки «+» увеличивает время 
на одну минуту, а однократное нажатие кнопки «-» 
уменьшает время на одну минуту. Когда установленное 
время превысит 99 минут, произойдет автоматический 
возврат к отметке «00», а при одновременном нажатии 
кнопок «+» и «-» на индикаторе отобразится «00».

5. Когда время будет задано, таймер начнет обратный отсчет немедленно. На дисплее 
отобразится оставшееся время.

6. Зуммер будет подавать звуковой сигнал в течение 30 секунд, а индикатор таймера 
отобразит значение «- -», когда истечет установленное время.

ОТМЕНА ТАЙМЕРА
Снова установив время, удерживайте кнопку «Таймер» в течение 5 секунд. Это отменит таймер, а 
индикатор вернется к «00».minutnika, a wskaźnik powróci do ustawienia „00”

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ТАЙМЕРА ДЛЯ ВЫКЛЮЧЕНИЯ ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИХ
ЗОН ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Коснитесь элемента управления выбора зоны нагрева, для которой 
хотите установить таймер.

2. Нажмите кнопку управления таймером. На дисплее таймера 
отобразится «00», а «0» начнет мигать.

3. Установите время от 1 до 99 минут, коснувшись элемента 
управления «-» или« +» таймера (например, 5)

4. Однократное нажатие кнопки «+» увеличивает время на одну 
минуту, а однократное нажатие кнопки «-» уменьшает время 
на одну минуту. Когда установленное время превысит 99 
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минут, произойдет автоматический возврат к отметке «00», а при одновременном нажатии 
кнопок «+» и «-» на индикаторе отобразится «00».

5. Когда время будет задано, таймер начнет обратный отсчет немедленно. На дисплее 
отобразится оставшееся время.

ПРИМЕЧАНИЕ. 
В правом нижнем углу индикации уровня мощности отобразится красная точка, 
указывающая, что выбрана эта зона.

6. 6. По истечении времени таймера соответствующая
7. зона приготовления будет автоматически
8. выключена.

Примечание: 
Другие зоны приготовления будут продолжать работать,если они были 
включены ранее.kropka wskazująca, że strefa została wybrana.

ЕСЛИ ТАЙМЕР УСТАНОВЛЕН БОЛЕЕ ЧЕМ НА ОДНОЙ ЗОНЕ:

1. При установке таймера для нескольких зон приготовления отображаются красные 
точки соответствующих зон. На дисплее таймера отображается мин.таймер. Точка 
соответствующей зоны мигает.

2. Как только таймер обратного отсчета истечет, соответствующая зона отключится. Затем 
он покажет новый мин. таймер, и точка соответствующей зоны начнет мигать.

(установлено на 15 минут)

(установлено на 45 минут

ПРИМЕЧАНИЕ: 
Коснитесь кнопки выбора зоны нагрева, и на индикаторе таймера отобразится 
соответствующий таймер.
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РОЗДІЛ 16. РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ПИЩИ

Будьте осторожны при жарке, поскольку масло и жир очень быстро нагреваются, особенно при 
использовании режима Boost (Усиленный нагрев).
При чрезвычайно высоких температурах масло и жир самопроизвольно воспламеняются, что создает 
серьезную опасность возгорания.

Советы по приготовлению

• Когда еда дойдет до кипения, установите меньшую мощность.
• Использование крышки позволит сократить время приготовления и сэкономить энергию 

за счет сохранения тепла.
• Минимизируйте количество жидкости или жира, чтобы сократить время приготовления.
• Начните готовить с высоким значением настройки и уменьшите значение, когда пища 

нагреется..

Приготовление риса (тушение)

• Тушение происходит ниже точки кипения, при температуре около 85°C, когда пузырьки 
лишь изредка поднимаются на поверхность жидкости. В этом секрет вкусных супов и 
нежных тушеных блюд, поскольку вкус раскрывается без слишком интенсивного режима 
приготовления продуктов. Соусы на основе яиц и муки также следует готовить ниже 
температуры кипения.

• Для некоторых рецептов, включая приготовление риса методом абсорбции, могут 
потребоваться установки выше, чем минимальный режим, чтобы обеспечить правильное 
приготовление блюда за рекомендованное время.

Обжаривание стейка
Чтобы приготовить сочные ароматные стейки:

1. Выдержите мясо при комнатной температуре около 20 минут, прежде чем приступать к 
готовке.

2. Нагрейте тяжелую сковороду.
3. Смажьте растительным маслом обе стороны стейка. Сбрызните горячую сковороду 

небольшим количеством растительного масла, а затем опустите туда мясо.
4. Во время приготовления стейк переворачивайте только один раз. Точное время 

приготовления будет зависеть от толщины стейка и того, как вы хотите его приготовить. 
Время может варьироваться от 2 до 8 минут с каждой стороны. Нажмите на стейк, 
чтобы определить степень его готовности: чем тверже он на ощупь, тем более «хорошо 
прожаренным» он будет.

5. Оставьте стейк на теплой тарелке на несколько минут, чтобы он настоялся и стал нежным 
перед подачей на стол.

Для жарки с перемешиванием

1. Выберите совместимую с керамикой плоскую сковороду wok или большую сковороду.
2. Приготовьте все ингредиенты и оборудование. Жарка с перемешиванием должна быть 

быстрой. При приготовлении пищи в больших количествах, разделите пищу на несколько 
меньших партий.

3. Подогрейте сковороду в течение небольшого времени и добавьте две столовые ложки 
растительного масла.

4. Сначала приготовьте мясо, отложите его и оставьте в тепле.
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РОЗДІЛ 17. НАСТРОЙКИ НАГРЕВА

Настройка
нагрева Применение

1 - 2

• деликатный подогрев для небольших объемов 
пищи

• растапливание шоколада, сливочного масла 
и продуктов, которые быстро начинают 
подгорать

• слабое кипение
• медленный нагрев

3 - 4
• подогрев
• быстрое кипение
• приготовление риса

5 - 6 • блинчики

7 - 8 • пассерование
• приготовление пасты

9

• жарка с перемешиванием
• обжарка
• доведение супа до кипения
• кипячение воды

5. Обжарьте овощи, помешивая. Когда они станут горячими, но при этом хрустящими, 
настройте для зоны приготовления более низкую температуру, верните мясо на сковороду 
и добавьте соус. 

6. Осторожно перемешайте ингредиенты, чтобы убедиться, что они прогрелись.
7. Подавайте немедленно.
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РОЗДІЛ 18. ЧИСТКА И УХОД

Что? Как? Важно!

Повседневное
загрязнение 

стекла
(отпечатки 
пальцев,

следы, пятна 
от еды

или проливы 
несладких

продуктов на 
стекле)

1. Выключите электропитание
варочной панели.

2. Нанесите чистящее средство для 
варочной панели, пока стекло еще 

теплое (но не горячее!)
3. Смойте и вытрите насухо

чистой тканью или бумажным
полотенцем.

4. Включите электропитание
варочной панели.

• Когда питание варочной 
панели выключено, индикация 
«горячей поверхности» не будет 
отображаться, но зона нагрева 
все еще может быть горячей! 
Будьте предельно осторожны.

• Металлические мочалки, 
некоторые нейлоновые губки и 
жесткие/абразивные чистящие 
средства могут поцарапать 
стекло. Всегда читайте этикетку, 
чтобы проверить, подходит ли 
вам конкретная мочалка или 
чистящее средство.

• Обязательно удаляйте остатки 
чистящего средства на варочной 
поверхности: на стекле могут 
остаться пятна.

Переливы, 
расплавы
и разливы 
сладких

продуктов на 
стекле

Немедленно удалите их с помощью 
лопатки, шпателя или скребка с 

бритвенным лезвием, подходящих 
для керамических стеклянных 

варочных панелей, но остерегайтесь 
горячих поверхностей зон нагрева:

1. Выключите питание варочной 
панели на настенном

выключателе.
2. Держите лезвие или

инструмент под углом 30°
и соскребите загрязнение или

разлив в прохладное место
на варочной панели.

3. Удалите загрязнение или
пролив тканью или бумажным

полотенцем.
4. Выполните шаги со 2 по 4 для 

«Повседневного загрязнения стекла» 
выше.

• Как можно скорее удалите 
пятна, оставшиеся от расплавов 
и сладких продуктов или 
проливов. Если дать им остыть 
на стекле, то их может быть 
трудно удалить в последствии, 
а может даже это приведет к 
неисправимому повреждению 
поверхности стекла.

• Опасность порезов: когда 
защитная крышка убрана, 
лезвие скребка остается острым 
как бритва. Используйте с 
особой осторожностью и 
всегда храните в безопасном и 
недоступном для детей месте

Переливы
на сенсорные

элементы 
управления

1. Выключите электропитание
варочной панели.

2. Соберите разлив впитывающим
материалом

3. Протрите область сенсорного
управления чистой влажной

губкой или тканью.
4. Протрите область досуха

бумажным полотенцем.
5. Включите электропитание

варочной панели.

• Варочная панель может подать 
звуковой сигнал и выключиться, 
а сенсорные элементы управления 
могут не работать, когда на них 
есть жидкость. Перед повторным 
включением варочной панели 
убедитесь, что вы вытерли насухо 
область сенсорного управления.
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РОЗДІЛ 19. СОВЕТЫ И ПОДСКАЗКИ

Проблема Возможные причины Что делать

Невозможно включить
варочную панель. Нет электропитания.

Убедитесь, что варочная панель
подключена к источнику 

электропитания и включена. 
Проверьте, нет ли перебоев 

в электроснабжении в вашем 
доме или районе. Если вы 
все проверили и проблема 
не устранена, обратитесь 
к квалифицированному 

специалисту.

Сенсорные элементы
управления не реагируют.

Элементы управления
заблокированы.

Разблокируйте сенсорное 
управление. Инструкции см. 

в разделе «Эксплуатации 
керамической варочной панели».

Сложно управлять
сенсорными элементами

управления.

На элементах управления может 
быть небольшая пленка воды, или 

вы можете использовать
кончик пальца при прикосновении

к элементам управления.

Убедитесь, что зона сенсорного
управления сухая, и касайтесь

элементов управления
подушечкой пальца.

Стекло поцарапано.

Посуда с неровными краями. 
Используются непригодные 

абразивные чистящие средства или 
губка.

Используйте посуду с плоскими
и гладкими основаниями.

См. «Выбор правильной посуды».
См. «Чистка и уход».

Некоторая посуда можетv 
издавать треск или щелчки.

Это может быть вызвано
конструкцией вашей посуды (слои 
различных металлов вибрируют 

по-разному).

Это нормально для посуды
и не указывает на неисправность.

Индукционная варочная 
панель издает негромкий гул 

при работе в режиме
сильного нагрева.

Это обусловлено технологией
индукционного приготовления 

пищи.

Это нормально, но шум должен
ослабевать или полностью 

исчезать
при уменьшении нагрева.

Шум вентилятора,
исходящий

от индукционной
варочной панели.

Вентилятор охлаждения, 
встроенный в вашу индукционную 

варочную панель, включился, 
чтобы предотвратить перегрев 
электронных компонентов. Он 

может продолжать работать даже 
после того, как вы выключили 

индукционную варочную панель.

Это нормально и не требует
никаких действий. Не выключайте
питание индукционной варочной
панели на стене во время работы

вентилятора.

Посуда не нагревается
и отображается

на дисплее.

Индукционная варочная панель
не может обнаружить посуду,

поскольку она не подходит для
индукционного приготовления 

пищи. 

Używaj naczyń odpowiednich do 
gotowania indukcyjnego. Zobacz 
РОЗДІЛ „Wybór odpowiedniego 
naczynia”. Wyśrodkuj patelnię 
i upewnij się, że jej podstawa 
odpowiada wielkości strefy 

gotowania
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Проблема Возможные причины Что делать

Посуда не нагревается
и отображается

на дисплее.

Индукционная варочная панель 
не может обнаружить посуду, 

потому что она слишком мала для 
зоны приготовления пищи или 

поставлена не по центру.

Индукционная варочная 
панель или зона 

приготовления неожиданно 
выключились, на дисплее 

отображается звуковой 
сигнал и код ошибки 

(обычно чередующийся с 
одной или двумяцифрами 

на дисплее таймера 
приготовления).

Техническая неисправность.

Запишите буквы и цифры ошибок,
выключите питание 

индукционной варочной панели на 
стене и обратитесь к квалифици- 

рованному специалисту.

РОЗДІЛ 20. ОТОБРАЖЕНИЕ И ПРОВЕРКА НЕИСПРАВНОСТЕЙ

При возникновении неисправности индукционная варочная панель
автоматически перейдет в защитный режим и отобразит соответствующие защитные коды:

Проблема Возможные причины Что делать

E4/E5 Неисправность датчика температуры Пожалуйста, свяжитесьс поставщиком.

E7/E8 Неисправность температурного датчика 
IGBT. Пожалуйста, свяжитесь с поставщиком.

E2/E3 Отклонения от нормы напряжения 
питания

Пожалуйста, проверьте, в норме
ли электропитание. Включение питания 

после подачи питания в норме..

E6/E9 Неправильное тепловое излучение 
индукционной варочной панели

Пожалуйста, перезапустите после того, как 
индукционная варочная панель остынет.

Выше приведены примеры и осмотр распространенных неисправностей. Пожалуйста, не разбирайте 
устройство самостоятельно, чтобы избежать каких-либо опасностей и повреждений индукционной 
варочной панели.

РОЗДІЛ 21. ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Индукционная варочная панель KIH 6426-4B

Зоны нагрева 4 зоны

Напряжение питания 220-240 В~, 50-60 Гц

Установленная электрическая мощность 7200 Вт

Размер изделия ДхШхВ (мм) 590×520×58

Размеры для встраивания AxB (мм) 560×490

Вес и размеры являются приблизительными. Поскольку мы постоянно стремимся улучшать нашу 
продукцию, мы можем изменять технические характеристики и конструкции без предварительного 
уведомления.
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РОЗДІЛ 22. УСТАНОВКА

ВЫБОР МОНТАЖНОГО ОБОРУДОВАНИЯ
• Wytnij w blacie otwór zgodnie z wymiarami pokazanymi na rysunku.
• W celu instalacji i użytkowania wokół otworu należy zachować co najmniej 50 mmwolnej przestrzeni.
• Upewnij się, że grubość blatu wynosi co najmniej 30 mm. Wybierz żaroodporny materiał blatu, aby uniknąć 
większych odkształceń spowodowanych promieniowaniem cieplnym z płyty grzejnej. Jak pokazano niżej:

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: 
В качестве материала рабочей поверхности необходимо использовать пропитанное 
дерево или другой изоляционный материал.

вентилируется, а впуск и выпуск воздуха не заблокированы. Убедитесь, что варочная поверхность 
находится в хорошем рабочем состоянии. Как показано ниже Примечание: Безопасное расстояние 
между плитой и шкафчиком над плитой должно составлять не менее 760 мм.

Д (мм) Ш (мм) В (мм) Д (мм) A (мм) B (мм) X (мм)

590 520 58 54 560 490 50
минимум

seal=УПЛОТНЕНИЕ

16

A (мм) B (мм) C (мм) Д E

760 50 минимум 20 минимум Забор воздуха Выпуск воздуха 
5 мм
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A (мм) B (мм) C (мм) Д E

760 50 минимум 20 минимум Забор воздуха Выпуск воздуха 
5 мм

ПЕРЕД МОНТАЖОМ ВАРОЧНОЙ ПАНЕЛИ УБЕДИТЕСЬ, ЧТО

• столешница прямоугольная и ровная, и никакие конструктивные элементы не мешают 
выполнению требований к свободному пространству.

• столешница выполнена из жаропрочного материала.
• если варочная панель установлена над духовкой, то в духовке имеется встроенный 

охлаждающий вентилятор.
• монтаж будет соответствовать всем требованиям к допускам и применимым стандартам 

и нормам.
• подходящий изолирующий выключатель, обеспечивающий полное отключение от 

сети электропитания, встроен в постоянную проводку, смонтирован и расположен в 
соответствии с местными правилами и нормами по электропроводке.

• Изолирующий выключатель должен быть утвержденного типа и обеспечивать разделение 
контактов воздушным зазором в 3 мм на всех полюсах (или во всех активных (фазных) 
проводниках, если местные правила проводки допускают такое изменение требований).

• изолирующий выключатель будет легко доступен для пользователя после монтажа 
варочной панели

• в случае сомнений относительно монтажа вы проконсультируйтесь с местной службой 
технического надзора за строительством и нормативными актами

• вы используете термостойкие и легко очищаемые покрытия (например, керамическую 
плитку) для поверхностей стен, окружающих варочную панель.

ПОСЛЕ МОНТАЖА ВАРОЧНОЙ ПАНЕЛИ УБЕДИТЕСЬ, ЧТО

• Кабель питания не доступен через дверцы шкафа или выдвижные ящики.
• Имеется достаточный поток свежего воздуха снаружи шкафа к основанию варочной 

панели.
• Если варочная панель установлена над выдвижным ящиком или шкафом, теплозащитный 

барьер устанавливается под основанием варочной панели.
• Изолирующий выключатель легко доступен для пользователя.

ПЕРЕД МОНТАЖОМ КРЕПЕЖНЫХ КРОНШТЕЙНО

Устройство должно быть размещено на устойчивой гладкой поверхности (используйте упаковку). Не 
прилагайте усилие к элементам управления, выступающим из варочной панели.

МОНТАЖ КРЕПЕЖНЫХ КРОНШТЕЙНОВ

• Устройство должно быть размещено на устойчивой гладкой поверхности (используйте 
упаковку). Не прилагайте усилие к элементам управления, выступающим из варочной 
панели.

• После установки закрепите варочную панель на рабочей поверхности, прикрутив четыре 
кронштейна в нижней части варочной панели (см. рисунок).

• Отрегулируйте положение кронштейна в зависимости от толщины рабочей поверхности.
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ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ

• Монтаж варочной панели должны производить технические специалисты или 
квалифицированный персонал. У нас есть профессионалы, которые помогут вам. Ни в 
коем случае не выполняйте монтаж самостоятельно.

• Варочную панель запрещено устанавливать на холодильном оборудовании, посудомоечных 
машинах и роторных сушилках.

• Варочную панель следует установить таким образом, чтобы обеспечить лучшее тепловое 
излучение для повышения ее надежности.

• Стена и зона индуцированного нагрева над столешницей должны выдерживать тепло.
• Во избежание повреждений сэндвич-слой и клей должны быть термостойкими.
• Не используйте пароочиститель.
• Эту керамическую панель можно подключать только к источнику питания с сопротивлением 

системы не более 0,427 Ом. При необходимости обратитесь за консультацией в 
энергоснабжающую компанию для получения информации о сопротивлении системы.

ПОДКЛЮЧЕНИЕ ВАРОЧНОЙ ПАНЕЛИ К ЭЛЕКТРОСЕТИ

Электропитание должно быть подключено согласно соответствующему стандарту или через 
однополюсный автоматический выключатель.Способ подключения показан ниже.
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• Если кабель поврежден или нуждается в замене, его замену должен выполнить специалист 
по послепродажному обслуживанию с использованием соответствующих инструментов, 
чтобы избежать несчастных случаев.

• Если прибор подключается непосредственно к электросети, необходимо установить 
многополюсный автоматический выключатель с минимальным зазором между контактами 
3 мм.

• Монтажник должен убедиться, что было выполнено правильное электрическое 
подключение и что оно соответствует правилам техники безопасности.

• Кабель не должен быть согнут или сжат.
• Регулярную проверку и замену кабеля может производить только квалифицированный 

специалист.

УТИЛИЗАЦИЯ:
Не утилизируйте этот продукт 

как несортированные
бытовые отходы.

Такие отходы необходимо 
собирать отдельно для

специальной обработки.

Данный прибор маркирован в соответствии с Директивой
Европейского парламента и Совета Европейского Союза 
2012/19/EU об отходах электрического и электронного 

оборудования (WEEE). Обеспечив правильную утилизацию 
данного прибора, вы поможете предотвратить возможный 

ущерб окружающей среде и здоровью людей, который 
возможен при неправильной утилизации.

Этот символ на изделии указывает на то, что с ним нельзя 
обращатьсякак с обычными бытовыми отходами. Его следует 

отнести в пункт сбора для утилизации электрических и 
электронных товаров. Этот прибор требует специальной 

утилизации отходов. Для получения дополнительной 
информации относительно обработки, утилизации и 

переработки данного изделия обратитесь в местный совет, 
службу утилизации бытовых отходов или в магазин, где вы 

его приобрели.
Для получения более подробных сведений об обработке, 
утилизации и переработке данного изделия обратитесь в 
местную городскую администрацию, службу утилизации 
бытовых отходов или в магазин, в котором приобретено 

изделие.
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РОЗДІЛ 23. УТИЛІЗАЦІЯ ВИКОРИСТАНИХ ПРИСТРОЇВ

Цей пристрій розроблено та виготовлено з високоякісних матеріалів і компонентів, які можуть бути 
повторно використані.
Символ перекресленого контейнера для відходів, розміщений на пристрої (Мал. А) означає, що 
продукт підлягає сортуванню відповідно до положень Директиви Європейського Парламенту та 
Ради 2012/19/ЄС. Якщо на пристрої розміщено символ перекресленого контейнера для відходів 
(Мал. B) - це означає, що продукт містить акумулятор, який підлягає сортуванню сміття, відповідно 
до положень Директиви Європейського Парламенту та Ради 2006/66/ЄС. Таке маркування інформує, 
що електронне та електричне обладнання та акумулятори (якщо наявні) після періоду використання 
не можна викидати разом з іншими комунальним відходами. Користувач зобов’язаний віддати 
використаний пристрій та акумулятор (якщо наявний) у пункт збору використаного електронного та 
електричного обладнання та акумуляторів (якщо наявні). Збирачі таких відходів, у тому числі збирачі 
використаних пристроїв, підприємства з переробки, дистриб’ютори (магазини), пункти роздільного 
збору комунальних відходів (муніципальні одиниці) та інші суб’єкти, визначені законодавством, 
створюють відповідну систему, яка дозволяє повернути таке обладнання. 
Правильна утилізація використаного обладнання та акумуляторів (якщо наявні) призводить до 
уникнення шкідливих для здоров’я та середовища наслідків, що виникають з можливої наявності 
в пристроях та акумуляторах небезпечних складників та невідповідного зберігання та переробки 
таких пристроїв та акумуляторів. Домашні господарства виконують важливу роль у сприянні 
повторного використання та відновлення включаючи переробку вживаного обладнання, на цьому 
етапі формується поведінка, яка впливає на збереження спільного блага, яким є чисте навколишнє 
середовище. Домашні господарства є також одним з найбільших користувачів дрібного обладнання і 
раціональне управління ним на цьому етапі впливає на відновлення вторинної сировини. 
Невідповідна утилізація цього продукту може тягнути за собою відповідальність згідно з чинним 
національним законодавством. 
Якщо пристрій має замок, його слід демонтувати для безпеки усіх осіб, які в подальшому можуть 
мати контакт з пристроєм. 
Деякі холодильники та морозильники містять ізоляційний матеріал та CFCохолоджуючу рідину. Тому 
будьте обережні, щоб не забруднити навколишнє середовище, коли утилізуєте старий холодильник.
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Notes:
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