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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Einbaubackofen verbindet aullergewdéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter
Kochwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird
die Bedienung des Geréts kein Problem sein.

Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf
Sicherheit und Funktionstiichtigkeit (berpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfehler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jederzeit griffbereit
ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um moégliche Unfélle zu vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen
Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.

Produktinformationen gemaR Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr.
66/2014 finden Sie auf den letzten Seiten der Bedienungsanleitung oder in anderen
dem Produkt beiliegenden Dokumenten.
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SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heil’. Seien Sie beim Beruhren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kindern
nur unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren)
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur unter
Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemal} benutzt werden.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen
Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchfuhren. Kinder
durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Berlhren der heilten
Innenteile des Gerats.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung heil® werden. Kin-
der fern halten.

Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
stande, die die Oberflache beschadigen konnten (Entstehung

von Sprungen oder Bruchen).
Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man sich

vor dem Wechsel die Gluhlampe vergewissern, dass das
Gerat abgeschaltet ist.



SICHERHEITSHINWEISE

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.

Verbriihungsgefahr! HeiRer Dampf kann beim Offnen der
Geratetur entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb
die Geratetiir vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht tiber die
Geratetlr beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach Tem-
peratur nicht sichtbar ist.

e Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln dirfen den Backofen nicht
berihren aufliegen, da deren Isolierung nicht hitzebestandig ist.

e Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ol und Fett kénnen sich durch
Uberhitzen oder Uberlaufen selbst entziinden.

e Kochgeschirr mit einem Gewicht tiber 15 kg darf nicht auf die gedffnete Backofen-
tar.

e In nicht betriebsfahigem Zustand darf der Gerat nicht benutzt werden. Samtliche
Mangel durfen nur von einer autorisierten Fachkraft beseitigt werden.

e Bei Betriebsstérungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss unbe-
dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden.

e Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt
zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht vertraut
sind, dirfen den Gerat nicht bedienen.

e Das Geratist ausschlieRlich zum Kochen im haushaltstiblichen Rahmen ausgelegt.
Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestim-
mungsgeman und kann gefahrlich sein.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-

lich verbraucht, der schont

nicht nur die Haushaltskas-

se, sondern handelt auch

umweltbewusst. Seien Sie
=1 = dabeil Sparen Sie Elektro-

energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

e Unnoétiges ,, Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

e Backofen nur bei groBeren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Herd ga-
ren.

e Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschalt-
uhr entsprechend kiirzere Garzeiten
einstellen.

e Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Turdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

e Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschéadigung
gesichert. Nach dem Aus-
packen entsorgen Sie bitte
umweltfreundlich die Verpak-
kungsteile.

Alle Verpackungsmaterialien sind umweltver-
traglich, hundertprozentig wieder zu verwer-
ten und wurden mit einem entsprechenden
Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien
(Polyathylenbeutel, Polystyrolstiicke etc.)
sind beim Auspacken von Kindern fern zu
halten.

AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Benut-

zung des Gerats darf es nicht

zusammen mit dem gewohnli-

chen Hausmull entsorgt werden,

sondern ist an eine Sammel- und
I Recyclingstelle fur Elektro- und

elektronische Gerate abzuge-
ben. Dartber werden Sie durch ein Symbol
auf dem Gerat, auf der Bedienungsanleitung
oder der Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten
Geraten leisten Sie einen wesentlichen Bei-
trag zum Umweltschutz.

Uber die zustandige Recyclingstelle fiir die
gebrauchten Gerate werden Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung informiert.



BEDIENELEMENTE

Zeit schaltuhr
Kontrollleuchte Kontrollleuchte
(Heizunganzeige) L (Betriebsanzige) R
|
Backofen-Tempera- Backofen-
turregler Funktionsregler




IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

Backblech* o Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech*

Backblechtréger \

o
oooooooooo

*vorhanden nur bei einigen Modellen



INSTALLATION

Der richtige Einbauort

e Der Kiichenraum sollte trocken und luftig
sein und eine gute Belliftung haben; die
Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Steuerelementen
sicherstellen.

e Die Einbaumdbel miissen Belage haben
und die verwendeten Kleber missen
hitzebestandig sein (100°C). Ist das nicht
der Fall, so kann dies eine Verformung
der Belagflache oder deren Ablésung
verursachen.

e Abzughauben sind gemafll den Anwei-
sungen aus den ihnen beigefligten Be-
dienungsanleitungen einzubauen.

Einbau des Backofens:

e Offnung im Umbauschrank fiir den Einbau
des Backofens nach den auf der MaRRskizze
angegebenen Abmessungen vorbereiten,

e den Backofen vollstandig in den Umbau-
schrank schieben und mit vier Schrauben
an den auf der Skizze dargestellten Stellen
in dieser Position sichern.

Achtung!
Der Einbau muss bei abgeschalteter Strom-
versorgung durchgefihrt werden.
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Elektrischer Anschluss

Den Backofen ist werkseitig an die Strom-
versorgung mit Einphasen-Wechselstrom
(230V ~50 Hz) ausgelegt und ist mit ei-
nem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm?, 1,5 m
lang, mit Stecker mit Schutzkontakt aus-
gestattet.

Die Anschlusssteckdose fiir die Elektroin-
stallation muss mit einem Erdungsbolzen
ausgestattet sein, und darf sich nicht tber
dem Herd befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass die An-
schlusssteckdose fur die Elektroinstallation
fur den Nutzer jederzeit zuganglich ist.

e Vor dem Anschluss des Herdes an die

Steckdose ist zu priifen, ob:

— die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushalten,

—die Elektroinstallation ist mit einem wirk-
samen Erdungssystem ausgestattet,
welches die aktuellen Normen und Vor-
schriften erfullt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig!

Sollte die nicht trennbare Leitung
beschadigt werden, so soll sie, um
einer Gefahr vorzubeugen, bei dem
Hersteller, in einer Fachwerkstatt
oder aber durch eine qualifizierte
Person ausgetauscht werden.



INSTALLATION
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BEDIENUNG

Vor dem ersten Einschalten des Bac-
kofens

e vorhandene Verpackungselemente entfer-
nen, Backofen-Innenraum von Konservie-
rungsmitteln reinigen,

e Ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem Wasser
und etwas Spulmittel reinigen,

e Raumbellftung einschalten oder Fenster
offnen,

e Backofen bei einer Temperatur von 250°C,
etwa 30 min. eingeschaltet lassen und ge-
nau reinigen (siehe Kapitel: Steuermodul
und Bedienung des Backofens).

Die Regler sind im Bedienfeld ,versenkt‘. Um
die gewunschte Funktion zu wéahlen:

1. den Regler leicht eindriicken und loslas-
sen,

2. auf die gewtlinschte Funktion drehen. Die
Kennzeichnung des Reglers an dessen Rand
entspricht den jeweiligen nacheinander fol-
genden Funktionen des Backofens.

12

Wichtig!

Bei Backdfen mit Zeitschaltuhr Ts in
der Zeit-Anzeige die Uhrzeit ,,0.00".
Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschalt-
uhr einstellen. Ohne die Einstel-
lung der aktuellen Uhrzeit 1aRt sich
der Backofen nicht betreiben.

Wichtig!

Der elektronische Programmschalter
Ts ist mit Sensoren ausgestattet, die
durch Berlihren der gekennzeichne-
ten Oberflache mit den Fingern be-
dient werden.

Jede Umsteuerung eines Sensors
wird durch ein akustisches Signal
bestatigt.

Die Oberflache der Sensoren muss
sauber gehalten werden.

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen.



BEDIENUNG

Elektronische schaltuhr*

H886

<

MENU | >

MENU - Sensor fir die Wahl der Betriebsart
- Sensor Plus

- Sensor Minus

- Symbol fiir die Betriebsbereitschaft
- Symbol fur den Timer

- Symbol fiir die Betriebsdauer

- Symbol fir die Betriebsendzeit

LTDBAV

Einstellen der aktuellen Uhrzeit

Nach Anschluss an den Netzstrom oder bei
erneutem Einschalten nach einem Span-
nungsausfall werden im Display die Ziffern
0.00 blinkend angezeigt.

® Den Sensor menu (oder gleichzeitig die
Sensoren < / >) driicken und gedrickt
halten, bis im Display das Symbol @& er-
scheint und der Punkt unter dem Symbol
blinkt,

Innerhalb von 7 s mit den Sensoren </ >

die aktuelle Uhrzeit einstellen.

Nach Ablauf von etwa 7 s nach Einstellung
der Uhrzeit sind die neuen Angaben gespei-
chert und der Punkt unter dem Symbol @
hort auf zu blinken.

Die Uhrzeit kann spater korrigiert werden,
indem die Sensoren < / > gleichzeitig ge-
drtickt werden. Wahrend der Punkt unter dem
Symbol @ blinkt, kann die aktuelle Uhrzeit
berichtigt werden.

Hinweis!

Der Backofen kann erst eingeschaltet
werden, wenn im Display das Symbol @
erscheint.

*vorhanden nur bei einigen Modellen

S

Timer

Der Timer kann jederzeit aktiviert werden,
ungeachtet des Betriebszustands der an-
deren Funktionen des Programmierers. Der
Timer hat eine Messzeit von 1 Minute bis 23
Stunden und 59 Minuten.

Einstellen des Timers:

® \Wenn der Sensor menu gedriickt wird,
blinkt in der Anzeige das Symbol £&:

Jetzt kann mit den Sensoren </ > die
Messzeit des Timers eingestellt werden.
Das Display zeigt die eingestellte Zeit des
Timers und die aktive Funktion. & Nach
Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein
Signalton und das Symbol &blinkt.
Durch Driicken und Halten des Sensors
< /> oder menu kann der Signalton aus-
geschaltet werden. Das Symbol & erlischt
und nach etwa 7 s zeigt das Display
wieder die aktuelle Uhrzeit an.

Hinweis!

Wird der Signalton nicht manuell ausgeschal-
tet, erlischt es automatisch nach Ablauf von
ca. 7 Minuten.

Halbautomatischer Betrieb

Wenn sich der Backofen um eine bestimmte
Uhrzeit ausschalten soll, missen folgende
Einstellungen vorgenommen werden:

® Stellen Sie den Funktionswahlschalter
und den Temperaturschalter auf die ge-
wunschten Positionen.

Halten Sie den Sensor menu gedruickt, bis
im Display kurz dur erscheint und das
Symbol 1 zu blinken beginnt.

Stellen Sie dann mit den Sensoren

< / > die gewlinschte Betriebsdauer in
einem Zeitrahmen von 1 Minute bis 10
Stunden ein.



BEDIENUNG

Die eingestellte Zeit wird innerhalb von etwa 7
s gespeichert, daraufhin erscheintim Display
wieder die aktuelle Uhrzeit, wahrend das
Symbol F eingeschaltet bleibt.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet
sich der Backofen automatisch aus, es er-
klingt ein Signalton und die Symbole F und
-] beginnen zu blinken.

® Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.
Halten Sie den Sensor </ > oder menu
gedrickt, bis der Signalton und die Sym-
bole I und =l erléschen, woraufhin das
Display nach etwa 7 s wieder die aktuelle
Uhrzeit anzeigt.

Automatischer Betrieb.

Wenn sich der Backofen zu einer bestimmten
Uhrzeit einschalten und auch wieder aus-
schalten soll, missen die Betriebsdauer und
die Ausschaltzeit eingestellt werden:

® Halten Sie den Sensor menu gedriickt, bis
im Display kurz dur erscheint und das
Symbol F{ zu blinken beginnt.

Stellen Sie dann mit den Sensoren

</> die gewlinschte Betriebsdauer ein,
wie beim halbautomatischen Betrieb.
Driicken Sie den Sensor menu bis im Dis-
play kurz End erscheint und das Symbol
=] zu blinken beginnt,

Stellen Sie mit den Sensoren </ > die
Ausschaltzeit (Betriebsende) ein, wobei
die Betriebsdauer auf 23 Stunden und 59
Minuten beschrankt ist,

Stellen Sie den Funktionswahlschalter
und den Temperaturschalter auf die ge-
wilinschten Positionen. Die Symbole K
und = sind aktiv, der Backofen schaltet
sich um die Zeit ein, die sich aus dem
Unterschied zwischen der eingestellten
Ausschaltzeit und der eingestellten Be-
triebsdauer ergibt (z. B. angenommen
eine Betriebsdauer von 1 Stunde und eine
eingestellte Ausschaltzeit von 14.00 Uhr,
schaltet sich der Backofen automatisch
um 13.00 Uhr ein).

14

Wenn die Ausschaltzeit erreicht ist, schaltet
sich der Backofen automatisch aus, es er-
klingt ein Signalton und die Symbole M und
~I beginnen zu blinken,

® Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.
Halten Sie den Sensor </ > oder menu
gedriickt, bis der Signalton und die Sym-
bole I und =l erléschen, woraufhin das
Display nach etwa 7 s wieder die aktuelle
Uhrzeit anzeigt.

Loschen der Einstellungen

Die Einstellungen des Timers oder der auto-
matischen Betriebsfunktion kdnnen jederzeit
geldscht werden.

Léschen der Einstellungen fiir den automa-

tischen Betrieb:

® Driicken Sie gleichzeitig die Sensoren <
/>,

Léschen der Einstellungen des Timers:

® \Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Timerfunktion.

® Driicken Sie dann erneut die Sensoren <
/>.

Andern des Signaltons

Der Signalton kann auf folgende Weise ge-
andert werden:

® Dricken Sie gleichzeitig die Sensoren <
/>.

Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Funktion ton, im Display blinkt die Anzei-
ge:

Wahlen Sie mit den Sensoren </ > den
gewlnschten Signalton:

von 1 bis 3 mit dem Sensor >

von 3 bis 1 mit dem Sensor <.
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Andern der Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem
Bereich von 1 bis 9 geandert werden, wobei
1 die dunkelste und 9 die hellste Einstellung
ist. Der eingegebene Wert wird angewandt,,
wenn die Uhr nicht aktiv ist (d. h. der Benut-
zer hat fur mindestens 7 Sekunden keinen
Sensor berlhrt).

Die Helligkeit des Displays kann wie folgt

geandert werden:

® Dricken Sie gleichzeitig die Sensoren <
/>,

® Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Funktion bri (nach einmaligem Dricken
erscheint die Funktion ton, nach zweima-
ligem Drucken die Funktion bri).

® \Wahlen Sie mit den Sensoren </ > die
gewlnschte Helligkeit.:
von 1 bis 9 mit dem Sensor >
von 9 bis 1 mit dem Sensor <.

Hinweis!

Wenn die Uhr aktiv ist (d. h. der Benutzer
hat innerhalb der letzten 7 Sekunden einen
Sensor gedrickt) hat das Display immer
maximale Helligkeit.

Nachtmodus

Von 22.00 bis 6.00 Uhr wird die Helligkeit des
Displays automatisch verringert.

15
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Elektronische schaltuhr*

HHHE

< |

MENU | >

MENU - Sensor flur die Wahl der Betriebsart
- Sensor Plus

- Sensor Minus

- Symbol fir die Betriebsbereitschaft
- Symbol fir den Timer

- Symbol firr die Betriebsdauer

D& AV
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Einstellen der aktuellen Uhrzeit

Nach Anschluss an den Netzstrom oder bei
erneutem Einschalten nach einem Span-
nungsausfall werden im Display die Ziffern
0.00 blinkend angezeigt.

® Den Sensor menu (oder gleichzeitig die
Sensoren < / >) dricken und gedrlckt
halten, bis im Display das Symbol & er-
scheint und der Punkt unter dem Symbol
blinkt,

Innerhalb von 7 s mit den Sensoren </>
die aktuelle Uhrzeit einstellen.

Nach Ablauf von etwa 7 s nach Einstellung
der Uhrzeit sind die neuen Angaben gespei-
chert und der Punkt unter dem Symbol @&
hért auf zu blinken.

Die Uhrzeit kann spéter korrigiert werden,
indem die Sensoren < / > gleichzeitig ge-
druckt werden. Wahrend der Punkt unter dem
Symbol @ blinkt, kann die aktuelle Uhrzeit
berichtigt werden.

Hinweis!

Der Backofen kann erst eingeschaltet
werden, wenn im Display das Symbol @
erscheint.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Timer

Der Timer kann jederzeit aktiviert werden,
ungeachtet des Betriebszustands der an-
deren Funktionen des Programmierers. Der
Timer hat eine Messzeit von 1 Minute bis 23
Stunden und 59 Minuten.

Einstellen des Timers:

® Wenn der Sensor menu gedriickt wird,
blinkt in der Anzeige das Symbol &
Jetzt kann mit den Sensoren </ > die
Messzeit des Timers eingestellt werden.
Das Display zeigt die eingestellte Zeit des
Timers und die aktive Funktion. & Nach
Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein
Signalton und das Symbol £ blinkt.

Um den Signalton auszuschalten, halten
Sie den Sensor menu gedriickt oder hal-
ten Sie gleichzeitig die Sensoren </ >
gedriickt, bis das Symbol & erlischt und
das Display die aktuelle Uhrzeit anzeigt.

Hinweis!

Wird der Signalton nicht manuell ausgeschal-
tet, erlischt es automatisch nach Ablauf von
ca. 7 Minuten.

Betriebsdauer

Wenn sich der Backofen um eine bestimmte
Uhrzeit ausschalten soll, missen folgende
Einstellungen vorgenommen werden:

® Um die Funktion der Betriebsdauer
einzuschalten, stellen Sie den Funkti-
onswabhlschalter des Backofens auf die
gewunschte Funktion und den Tempe-
raturwahlschalter auf die entsprechende
Temperatur.

Halten Sie den Sensor menu gedriickt, bis
im Display kurz dur erscheint und das
Symbol I zu blinken beginnt.

Stellen Sie dann mit den Sensoren

< / > die gewinschte Betriebsdauer in
einem Zeitrahmen von 1 Minute bis 10
Stunden ein.
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Die eingestellte Zeit wird innerhalb von etwa
7 s gespeichert, daraufhin erscheint im
Display wieder die aktuelle Uhrzeit, wahrend
das Symbol &l eingeschaltet bleibt.

Nach Ablauf der angegebenen Zeit schaltet
sich der Backofen automatisch aus, der
Signalton ertént und das Symbol k beginnt
zu blinken.

® Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.
Um den Signalton auszuschalten, halten
Sie den Sensor menu gedrickt oder hal-
ten Sie gleichzeitig die Sensoren </ >
gedriickt, bis das Symbol Fl erlischt und
das Display die aktuelle Uhrzeit anzeigt.

Loéschen der Einstellungen

Sie kdnnen die Timer- und die

Betriebsdauereinstellung jederzeit I16schen.

® Um die Betriebsdauereinstellung zu
I6schen, berlihren Sie gleichzeitig die
Sensoren </ >,

Loéschen der Einstellungen des Timers:

® Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Timerfunktion.

® Driicken Sie dann erneut die Sensoren <
/>.

Andern des Signaltons

Der Signalton kann auf folgende Weise ge-
andert werden:

® Driicken Sie gleichzeitig die Sensoren <
/>.

Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Funktion ton, im Display blinkt die Anzei-
ge:

Wahlen Sie mit den Sensoren </ > den
gewlinschten Signalton:

von 1 bis 3 mit dem Sensor >

von 3 bis 1 mit dem Sensor <.
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Andern der Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem
Bereich von 1 bis 9 geandert werden, wobei
1 die dunkelste und 9 die hellste Einstellung
ist. Der eingegebene Wert wird angewandt,,
wenn die Uhr nicht aktiv ist (d. h. der Benut-
zer hat fur mindestens 7 Sekunden keinen
Sensor berthrt).

Die Helligkeit des Displays kann wie folgt
geandert werden:

® Dricken Sie gleichzeitig die Sensoren <
/>,

Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Funktion bri (nach einmaligem Driicken
erscheint die Funktion fon, nach zweima-
ligem Dricken die Funktion bri).

Wahlen Sie mit den Sensoren </ > die
gewunschte Helligkeit.:

von 1 bis 9 mit dem Sensor >

von 9 bis 1 mit dem Sensor <.

Hinweis!

Wenn die Uhr aktiv ist (d. h. der Benutzer
hat innerhalb der letzten 7 Sekunden einen
Sensor gedrickt) hat das Display immer
maximale Helligkeit.

Nachtmodus

Von 22.00 bis 6.00 Uhr wird die Helligkeit des
Displays automatisch verringert.
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Backofen mit Umluft (HeiBlufthei-
zung+ Ventilator)

Der Backofen kann mit Unterhitze und Obe-
rhitze, Grillhitze und Heilluftheizung erwarmt
werden. Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des
Backofen-Betriebswahlschalters — die Wahl
der gewlinschten Funktion erfolgt durchs Dre-
hen des Drehschalters in die entsprechende
Position und des Temperaturreglers — die
Wahl der gewlinschten Backofentemperatur
erfolgt durchs Drehen auf den entsprechen-
den Temperaturwert.

Die Regler sind im Bedienfeld ,versenkt‘. Um
die gewtlinschte Funktion zu wahlen:

- den Regler leicht eindriicken und loslassen,
- auf die gewlinschte Funktion drehen. Die
Kennzeichnung des Reglers an dessen Rand
entspricht den jeweiligen nacheinander fol-
genden Funktionen des Backofens.

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter in die ,, ®” / ,,0” Position zu drehen..

Achtung!

Unabhangig von der Wahl der Betrieb-
sart schaltet sich die Vorheizfunktion
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze)
erst dann ein, wenn die Temperatur
eingestellt wurde.
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Nullstellung

Schnelles Aufheizen
Eingeschaltet sind die Heilluft und der
Grill. Zum Vorwarmen des Backofens.

Auftauen

6 Eingeschaltet ist nur der Ventilator,

ohne Einsatz von Heizkorpern.

Umluft-Intensiv-Grillen (Rundum-
Grill)

Durch Einstellen des Reglers in diese
Position werden das Geblase und die
Grillhitze eingeschaltet. Dies erlaubt
eine Beschleunigung des Grillpro-
zesses und eine Verbesserung des
Geschmacks der Speise. Der Grillpro-
zess muss bei geschlossener
Backofentur erfolgen.

Supergrill

Die Funktion des Supergrills erlaubt
das Grillen bei zugleich eingeschalte-
ter Oberhitze. Diese Funktion erlaubt
eine hohere Temperatur im oberen
Bereich des Backofens zu erreichen,
das Bratstiick wird starker gebraunt;
auch groRere Portionen kdnnen so
gegrillt werden.

Grill

Das sog. ,Oberflachengrillen” wird
fir kleine Portionen von Fleisch wie
z.B. Steaks, Schnitzel, Fische wie fir
Toasts, Wirste, belegte Brote und
Baguetten (die zu grillende Speise soll
maximal 2-3 cm dick sein und beim
Braten muss sie umgedreht werden).



BEDIENUNG

>

Unterhitze

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen des
Backofens nur bei eingeschalteter
Unter—hitze. Anzuwenden z.B. beim
Nachbacken von unten (saftige Ku-
chen, Kuchen mit Obstflllung).

Unter- und Oberhitze

Steht der Regler in dieser Position,
kann die Beheizung des Backofens
auf eine herkdmmliche Art erfolgen.
Diese Funktion ist zum Kuchenba-
cken, zum Braten von Fleisch und
Fisch, zum Backen von Pizza (die
Vorheizung des Backofens sowie der
Einsatz von dunklen Backblechen ist
erforderlich) sowie zum Backen auf
einer Ebene ausgezeichnet geeignet.

HeiBluft

Durch das Drehen des Reglers auf die
Funktion ,HeiRRluft” wird der Backofen
zwangsweise mit Hilfe eines an der
Backofen-Riickwand zentral ange-
brachten Umluftgeblases beheizt.
Im Vergleich zum herkdmmlichen
Backofen erfolgt das Backen bei
niedrigeren Temperaturen.

Diese Beheizungsart ermdglicht eine
gleichmaRige Warmeverteilung um
das sich im Backofen befindende
Backgut herum.

Gebldse sowie Unter- und Oberhitze
Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, wird die Funktion Kuchenba-
cken in Betrieb genommen.
Herkdmmlicher Backofen mit Gebla-
se (diese Funktion wird zum Backen
empfohlen).

HeiBluft und Unterhitze
Durch Drehen des Reglers auf diese
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Position werden Heiluft und Unterhit-
ze eingeschaltet und die Temperatur
im unteren Bereich des Backofens
wird erhdht. Die Zufuhr einer grofRen
Warmemenge erfolgt von unten.
Diese Funktion ist fur saftige Kuchen,
Pizza gut geeignet.

Unabhédngige Backofen-Beleuch-
tung

Durch das Drehen des Reglers auf
diese Stellung wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet.

HeiBluft ECO
Mit der Heizfunktion wird eine opti-

mierte Heizart gestartet, um Energie
bei der Zubereitung der Speisen
zu sparen. In dieser Stelung des
Drehreglers ist die Beleuchtung des
Backofens ausgeschaltet.

ECO

Kontrollleuchte

Das Einschalten des Backofens wird
Uber zwei Kontrollleuchten signalisiert, R
und L. Die R Kontrollleuchte signalisiert
den Backofenbetrieb. Erlischt die L Kon-
trollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept
empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor
dem ersten Erloschen der L Kontrollleuch-
te erfolgen. Wahrend des Backens wird die
L Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und
ausschalten (Thermostatfunktion des Back-
ofens). Die R Kontrollleuchte kann auch in
der Drehschalterstellung ,,Backofenbeleuch-
tung” leuchten.



BEDIENUNG

Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

e Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Girill,
gekennzeichnet ist,

e Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentlir) durchwar-
men,

e Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Hohe im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

e  Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentdr.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und
Intensiv-Grillen die Temperatur 220°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen hochstens 190°C einstellen.

Zugangliche Teile kbnnen bei Benutzung
als Grillgeréat heif werden. Kinder fern
halten!

20

Es wird empfohlen:

die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzure-
iben,

gréRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Grillzeit auf die Ruckseite
umwenden.



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es konnen auch handelstbliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute Warmeubertragung auszeichnen und
die Backzeit verkurzen.

Bei herkémmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig moglicherweise von unten
nicht ausreichend gar wird.

Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Geback in den Backofen
geschoben werden kann.

Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberprift werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Gebéack noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundséatzlich ca. 20-30 Grad
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle, diese kdbnnen jedoch abhangig von
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

Falls die Angaben aus den Kochbuichern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, berticksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von ber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Sof3e oder mit
heilem, gesalzenem Wasser begielRen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Heizfunktion HeiBluft ECO

Mit der Heizfunktion HeiRluft ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um
Energie bei der Zubereitung der Speisen zu sparen,

die Backzeit lasst sich durch die Einstellung héherer Temperaturen nicht ver-
kirzen, es wird auch nicht empfohlen, das Vorwarmen des Backofens zuvor
einzuschalten,

man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu andern

noch die Backofentlr zu 6ffnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion HeiRluft ECO

Art Geback Backofenfunk- | Temperatur (°C) Einschubhohe Garzeit (Min.)
tionen
Biskuitgeback 180 - 200 2-3 50-70
Hefekuchen / 180 - 200 2 50-70
Ruhrkuchen ECO

Fisch 190 - 210 2-3 45 - 60
Rindfleisch 200 - 220 2 90 - 120
Schweinefleisch 200 - 220 2 90 - 160
Hahnchen 180 - 200 2 80 - 100
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BACKEN IM BACKOFEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Backofen mit Umluft (HeiRluftheizung + Ventilator)

Art des Backens | Backofen-Funk- | Temperatur (°C) Stufe Zeit [Min.]
oder Bratens tion
Biskuitgeback O 160 - 200 2-3 30 - 50
1‘*;‘;':;1;:%1/ OJ 160-170 " 3 25-402
e o |
Pizza ) 200-230 " 2-3 15-25
Fisch O 210 -220 2 45- 60
Fisch 160 - 180 2-3 45 - 60
Fisch T 190 2-3 60-70
Wirstchen 220 4 14-18
Rindfleisch O 225 - 250 2 120 - 150
Rindfleisch 160 - 180 2 120 - 160
Schweinefleisch [:| 160 - 230 2 90 - 120
Schweinefleisch 160 - 190 2 90 - 120
Hahnchen T 180 - 190 2 70 - 90
Hahnchen O 160 - 180 2 45 - 60
Hahnchen 175 - 190 2 60-70
Gemiise O 190 - 210 2 40 - 50
Gemiise T 170 - 190 3 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fir einen nicht vorgeheizten Backofen.

Fur einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkiirzen.
" Den leeren Backofen vorheizen

2 Diese Zeitangaben gelten fiirs Backen in keinen Backformen
Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und kénnen nach eigener Erfahrung

und Kochvorlieben berichtigt werden.
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TESTGERICHTE. Nach Norm EN 60350-1.

Backen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunktion Temgeratur Backdauer
(*C) (Min.)
Gebackblech 4 O 160 " 28-32
Gebackblech 3 X 155" 23 -26
Gebickblech 3 @) 150 1 26 - 30
Kleine Kuchen
2+4
2 - Geback-
Gebackblech blech oder "
Bratenblech Bratenblech 150 27-30
4 - Geback-
blech
Gebickblech 3 O 150 - 160 " 30- 40
Gebackblech 3 150 -170" 25-35
. - 1) -
Mirbeteig Gebackblech 3 150 - 170 25-35
(Streifen) 2+4
2 - Geback-
Gebéckblech blech oder 1
Bratenblech Bratenblech @] 160-175 25-35
4 - Geback-
blech
Grillrost +
schwarz
Fettfreier Biskuit | beschichtete 2 OJ 170-180 " 38 - 46
Backform
@26 cm
2
Grillrost + Die Formen
) wurden auf
zwei schwarz dem Grillrost
Apfelkuchen | ~beschichtet | O 180-200" | 50-65
diagonal recht
Backformen . o
Hinterseite lin-
@20 cm

ke Vorderseite
platziert.

" Den leeren Backofen vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden ca. 5 Minuten
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TESTGERICHTE Nach Norm EN 60350-1.

Grillen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunk- Temperatur Zeit
tion (OC) (Min.)

Weilbrot- ) = "

Toasts Grillrost 4 & 220 3-7

Grillrost +
Bratenblech

Rindfleisch- (Zum Auf- 4 - Grillrost 2201 1 Seite 13- 18

Burger fangen von 3 - Bratenblech 2 Seite 10 - 15

abtropfendem
Fett)

" Den leeren Backofen tiber 8 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

Braten

Gericht

Accessoires

Stufe

Heizfunk-
tion

Temperatur
(°C)

Zeit
(Min.)

Ganzes Hahn-
chen

Grillrost +
Bratenblech
(Zum Auf-
fangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1 - Bratenblech

180 - 190

70 -90

Grillrost +
Bratenblech
(Zum Auf-
fangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1 - Bratenblech

.

180 - 190

80 -100

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fir einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstiichtigkeit
des Gerates.

ten. Dabei nicht vergessen sicher-
zustellen, dass sich alle Schalter
in Position ,,ab” befinden. Lassen
Sie den Herd vollstéandig auskiih-
len, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

i Vor der Reinigung Herd ausschal-

Backofen

e Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

e Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-
gen.

e Steam Clean-Dampfreinigung:

— In eine in die erste Einschubleiste von
unten gestellte Schiissel 0,25 | Wasser
(1 Glas) gielden,

— Backofenttir schlief3en,

— Backofen-Temperaturregler auf ,50°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf
L,Unterhitze” drehen [;]

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentlr 6ffnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen und
dann mit warmem Wasser und Spulmit-
tel reinigen.

e Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.

26



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung*

Um StromstoBRe zu vermeiden, vor dem
Wechsel den Herd ausschalten.

Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf,,®” /,,0” drehen und die Stromzufuhr
abschalten,

Die Abdeckung der Leuchte abschrauben
und waschen sowie anschlieRend gsorg-
faltig trocken wischen.

Die Gluhlampe aus der Fassung drehen,
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen
— Backofen-Gliihlampe hitzefest (300°C)
mit folgenden Parametern:

— Spannung 230 V

— Leistung 25 W

— Fassung E14.

Die Glihlampe genau in die Keramikfas-
sung drehen.

Abdeckung einschrauben.

sl |

@

Beleuchtung des Backofens

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Wechsel der Halogenleuchte im Back-
ofen*

Um Stromschlage zu vermeiden, muss
man sich vor dem Wechsel der Halogen-
leuchte vergewissern, dass das Gerat
abgeschaltet ist.

Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf ,,®” / ,0” drehen und die Stromzu-
fuhr abschalten,

Die Abdeckung der Leuchte abschrau-
ben und waschen sowie anschlieRend
gsorgfaltig trocken wischen.

Die Halogenleuchte mit einem Tuch oder
Papier herausnehmen. Bei Bedarf die
Leuchte durch eine neue Halogenleuch-
te G9 ersetzen:

-Spannung 230V

-Leistung 25W

Die Halogenleuchte sorgfaltig in die Fas-
sung setzen.

Die Abdeckung der Leuchte wieder ein-
schrauben.

@

Beleuchtung des Backofens

Achtung! Es ist darauf zu achten, dass

die Halogenleuchte nicht direkt durch die
Finger beriihrt wird.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

® Die Backoéfen, die mitdem BuchstabenD  ® Die mit den Buchstaben Dp gekennzeich-

gekennzeichnet wurden, wurden mit leicht neten Backofen verfugen uber nicht ros-
ausbaubaren Blechtrdgern ausgerustet. tende Auszlige, die an den Blechtragern
Um diese zur Reinigung herausnehmen befestigt sind. Die Auszlge sind samt
zu kdénnen, an der vorderen Halterung Blechtragern herauszunehmen und zu
ziehen, den Blechtrager kippen und aus waschen. Vor dem Einlegen der Bleche
der hinteren Halterung herausnehmen. sind sie herauszuziehen (wenn der Back-

ofen heil} ist, sind die Fihrungsschienen
herausziehen, indem die hintere Kante
der Bleche an den Stofstangen im vor-
deren Bereich der Auszlge angesetzt
wird) und anschlieRend mit dem Blech
einschieben.

Achtung!
Teleskopschienen nicht in der Spuil-
maschine reinigen

7

[ [ 30

Herausnehmen der Teleskopschienen

Einsetzen der Blechtrdger

\

¢

{

g

Einsetzen der Teleskopschienen
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Herausnahme der inneren Scheibe
Backofentiir aushangen

1. Die obere Tirleiste herausnehmen.
Zum Reinigen und flr einen besseren Zu- (Abb.B, C)
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich die
Backofentur aushangen. Backofentur 6ffnen,
die Klappbuigel an den Scharnieren an bei-
den Seiten nach oben driicken (Abb. A). Tur
leicht zudriicken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentlr
beschadigt werden.

A

Klappbligel nach oben driicken C
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

2.

Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
Mittlere Scheibe herausnehmen (Zeich-
nung D).

Die Scheibe mit warmem Wasser und
einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in um-
gekehrter Reihenfolge auszufihren. Der
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
ren Teil befinden.

Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tiir
eingedriickt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Turleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tur gelegt
und anschlieRend das rechte Ende ein-
gedruckt werden, bis es ,einrastet”. An-
schlieRend die Leiste an der linken Seite
eindrlicken, bis sie ,einrastet”.

1 11

Herausnahme der inneren Scheibe
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Technische Kontrolliiberpriifungen

AuRer der Sauberhaltung des Herdes
ist auf folgendes zu achten:

Funktionsprifungen flir Steuerelemente
und Baugruppen des Gerats durchfihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit minde-
stens alle zwei Jahre eine technische
Kontrolliberpriifung des Gerats in einer
Kundendienst-Servicewerkstatt durchfiih-
ren lassen.

Festgestellte Betriebsstorungen behe-
ben.

Eine regelmaRige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfuhren.

Achtung!

Samtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zustandige
Kundendienst-Servicewerkstatt oder
einen authorisierten Installateur
vorzunehmen.



WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:

e Baugruppen des Gerates ausschalten

e Stromzufuhr des Gerats abschalten

e Reparatur anmelden

e Einige kleine Stérungen kénnen vom Benutzer gemaR den in der nachfolgenden Tabelle
angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kundendienst
oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der Tabelle
dargestellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN

1. Das Geréat funktioniert | Stromausfall Sicherungen im Haus prifen,

nicht. durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzeige | Die Stromzufuhr fur das | Aktuelle Uhrzeit einstellen
erscheint die Uhrzeit | Gerat wurde abgeschaltet | (siehe Bedienung Zeitschalt-
,0.00” oder es gab einen kurzzei- | uhr)

tigen Stromausfall.

3. Backofen-Beleuchtung | Glihlampe gelockert oder | Glihlampe zudrehen oder
ist ausgefallen beschadigt durchgebrannte Backofen-
Beleuchtung auswechseln
(siehe Kapitel Allgemeine
Pflegehinweise)
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V ~ 50 Hz
Nennleistung max. 3,6 kW
Ausmalle des Gerats (HxBxT) 59,5 x 59,5 x 57,5 cm

Das Produkt erfillt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, die in der
Europaischen Union gelten.

Die Angaben auf den Energieeffizienzkennzeichnung fir elektrische Backofen erfolgen nach
der Norm EN 60350-1 /IEC 60350-1. Diese Werte werden bei Standardbelastung durch
aktive Funktionen: Unterhitze und Oberhitze (konventioneller Modus) und Unterstiitzung der
Beheizung mit dem Ventilator ermittelt (soweit diese Funktionen verfligbar sind).

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfiigbaren Funktion geman
der nachstehenden Prioritat:

Umluft ECO (HeiBluftheizung + Ventilator) =

Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze) =

Bei der Ermittlung des Stromverbrauchs sind die Teleskop-Flhrungsschienen auszubauen
(soweit diese im Produkt verfligbar sind).

Ubereinstimmungserklirung des Herstellers

Hiermit erkléart der Hersteller, dass das Geréat grundsétzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:
®  Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,
®  FElektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EC,
®  ErP Richtlinie 2009/125/EC,
Dem Gerét wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformitétserkldrung
vorgesehen fiir die Marktaufsichtsbehdrde.
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CHER CLIENT,

La cuisiniere est un mariage réussi de facilité d’utilisation et d’efficacité. Aprés avoir lu la
présente notice, vous pourrez utiliser votre cuisiniere en toute simplicité.

Chaque cuisiniére qui sort de notre usine est soigneusement contrélée avant son emballage.
Nos employés vérifient leur sécurité et fonctionnalité sur les postes de contrble.

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer la cuisiniere.
Suivez les instructions de la notice pour éviter une mauvaise utilisation de I'appareil.

Conservez la notice dans un endroit facilement accessible.
Suivez les consignes de sécurité pour éviter les accidents.

Attention !
Lisez attentivement la présente notice avant d'’utiliser la cuisiniére.

La cuisiniére est uniquement destinée a I'usage domestique habituel.

Le producteur se réserve le droit d’effectuer toute modification n’affectant pas le
fonctionnement de I'appareil.

Les informations sur le produit concernant le reglement (UE) n° 65/2014 et le réglement
(UE) n° 66/2014, peuvent étre trouvées sur les derniéres pages du notice d'utilisation
ou d'autres documents imprimés fournis avec le produit.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. L'appareil ainsi que ses parties accessibles sont
chauds durant l'utilisation. Face au risque de brQlure par
simple contact, I'utilisateur doit faire preuve d’une vigilance
particuliéere En I'absence de personnes responsables, les
enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus éloignés de
I'appareil.

Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans, des personnes handicapées physiques, sen-
sorielles ou intellectuelles, ou alors des débutants si ces
personnes sont encadrées ou si elles se conforment aux
consignes d’utilisation de I'appareil communiquées par une
personne responsable de leur sécurité. Ne pas permettre
aux enfants de jouer avec I'appareil. Le nettoyage ainsi que
la maintenance de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par
des enfants sans surveillance.

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Il est recom-
mandé de ne pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur
du four.

Quand vous utilisez I'appareil, les par-
ties accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance .

Attention. Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des outils

meétalliques coupants pour le nettoyage de la porte en ver-
re, cette pratique entrainant le rayage de la surface, voire a

terme la fissuration du verre.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. Assurez-vous que 'appareil est débranché avant
de remplacer la lampe pour éviter le risque d’'un choc élec-

trique.

L'utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a la vapeur
est formellement proscrite en hygiéne de I'appareil.

Risque de bralure ! De la vapeur chaude peut s’échapper
lors de I'ouverture de la porte du four. Ouvrez la porte du
four avec précaution lors de la cuisson ou a la fin de la cu-
isson. Ne vous penchez pas au-dessus de la porte du four
lors de son ouverture. Rappelez-vous qu’en fonction de la
température, la vapeur peut étre invisible.

e En branchant les appareils électriques sur une prise de courant située a proximi-
A té, assurez-vous que leurs éléments ou le cable d’alimentation ne soient pas en
contact avec le four ou la plague en fonctionnement car I'isolation de ces appareils

ne protége pas contre les hautes températures.

e Ne posez pas de récipients dont le poids dépasse 15 kg sur la porte ouverte
du four.

e Evitez d'utiliser des poudres de nettoyage ou une éponge abrasive pour nettoyer
la vitre de la porte ; cela risquerait de rayer la surface provoquant les fissures
du verre.

e |l estinterdit d'utiliser la cuisiniére dont le fonctionnement technique est incorrect.
Toutes les réparations doivent étre effectuées par des personnes ayant des qu-
alifications adéquates.

e En cas de détection d’une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement
'appareil
et avertir un point de Service Aprées Vente.

e Suivez obligatoirement les consignes et les prescriptions incluses dans la notice.
Les personnes qui n'ont pas lu la notice ne peuvent pas utiliser la cuisiniere.

e Faites particulierement attention aux enfants et tenez-les éloignés de I'appareil en
fonctionnement.

® [’appareil a été congu uniquement en tant que I'appareil destiné a la cuisson. Toute
une autre utilisation (par exemple pour le chauffage d’ambiances) est contraire a
sa destination et peut étre dangereuse.
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COMMENT ECONOMISER DE L’ENERGIE

L’utilisation responsable
de I'énergie apporte non
seulement des économies
au budget du ménage mais
permet aussi de préser-
== == ver I'environnement. C’est
pourquoi, il est important
d’économiser I'énergie électrique. Comment
utiliser économiquement la cuisiniére

eUtilisez les casseroles dont le diamétre
du fond correspond aux surfaces chauf-
fantes.

Evitez d'utiliser des récipients plus petits.

eUtilisez le four pour préparer des quan-
tités de plats assez grandes.

Pour préparer 1 kg de viande, utilisez plutot
la vitrocéramique ; ceci est plus économique.

eUtilisez la chaleur accumulée du four.
Si le temps de préparation dépasse 40 mi-
nutes, il faut éteindre le four 10 minutes avant
la fin de cuisson.

Pour les grillades, utilisez une
chaleur tournante et fermez la
porte du four

eVeillez a bien fermer la porte du four.
Les salissures sur les joints de la porte
font perdre la chaleur. Il est recommandé
de les éliminer immédiatement.

eEvitez d’encastrer la cuisiniére a proxi-
mité des réfrigérateurs/congélateurs.
Vous risquez de faire augmenter la consom-
mation de I'énergie.
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DEBALLAGE

L’appareil a été mis sous
emballage pour éviter les en-
dommagements pendant le
transport. Aprés avoir déballé
I'appareil, veuillez enlever les
éléments d’emballage de fa-
¢on a assurer la préservation
de I'environnement.
Tous les matériaux utilisés pour emballer
I'appareil ne nuisent pas a I'environnement,
ils sont entierement recyclables et ont été
marqués d’'un symbole approprié.

Attention ! Lors du déballage, ne pas lais-
ser les éléments d’emballage (sachets
plastiques, morceaux de polystyrene, etc.)
a la portée des enfants.
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RETRAIT D’EXPLOITATION

Apres la fin de la période
d’utilisation, I'appareil ne
peut pas étre traité comme
un déchet ménager nor-
mal ; il doit étre transmis
au point de collecte et de recy-
clage des appareils électriques
et électroniques. Le symbole
approprié a été apposé sur le produit et re-
produit dans linstruction et sur I'emballage
pour en informer.

L'appareil est fabriqué a partir de matieres
recyclables qui peuvent étre réutilisées con-
formément a leur étiquetage. Les recyclages
et autres formes d’utilisation des appareils
hors exploitation permettent de contribuer
a la préservation de I'environnement.

Les informations sur les points de ramas-
sages des appareils hors exploitation sont
fournies par les autorités communales.



DESCRIPTION DU PRODUIT

Programmateur
électronique
Voyant de contréle du ther- Voyant de contréle
morégulateur L du fonctionnement R
Manette de régula- [ Manette de
tion dfa la sélection des
tempeérature fonctions du four
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére — récapitulatif :

Plat a pain* grille pour grillades
o (grille a gratiner)

Plat a rétissage*

Gradins fils
de la paroi latérale \

00
°°°°°°°°°°

*en fonction du modéle
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INSTALLATION

Installation du four.

Le four devrait étre un endroit sec
et bien aéré, avec une ventilation ef-
ficace. La disposition de la cuisiniére
devrait garantir un accés libre a tous les
éléments de commande.

Le four est encastrée dans la classe
Y, 'une des cotes d’encastrement peut
donc étre un meuble haut ou un mur.
Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniere
sera encastrée doivent résister a une
température de 100 °C. Si cette condi-
tion n’est pas remplie, les surfaces des
meubles risquent d’étre déformées et les
revétements — de se détacher.
Préparez une découpe dans un meuble
a encastrer selon les dimensions indi-
quées sur I'image,

Insérez le four entierement dans la dé-
coupe et vissez quatre vis (dans les en-
droits indiqués sur le dessin) pour le pro-
téger de glissements.
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Raccordement électrique

Le four doit étre alimentée par un courant
alternatif monophasé (230 V 1 N~50 Hz)
et équipée d’un cordon d’alimentation de
3 x 1,5 mm? de longueur d’environ 1,5 m
avec une prise de courant dotée d’une
mise a la terre.

La prise de raccordement de l'installation
électrique doit étre dotée d’'une terre et ne
peut pas se trouver au-dessus de la cui-
siniére. Une fois la cuisiniére installée,
la prise de raccordement de l'installation
électrique doit étre facilement accessible
a l'utilisateur.

Avant de brancher la cuisiniére a la prise,
il faut vérifier que :

— le coupe-circuit et I'installation élec-
trique supportent la charge de la cuisi-
niére,

— linstallation électrique est équipée
d’'un systéme efficace de mise a la terre,
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,

— la prise est facilement accessible.

Attention!

Dans le cas ou la conduite d’alimentation
non détachable serait endommagé, pour
éviter le risque elle devrait étre échangée
chez le fabricant ou aux centres de service
apres-vente ou par des techniciens qualifiés.



INSTALLATION
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FONCTIONNEMENT

Avant la premiére mise en route du
four

e enlever les éléments de I'emballage, net-
toyer la chambre du four des produits de
conservation

e retirer I'équipement du four et le laver a
I'eau chaude avec du liquide-vaisselle

e mettre en marche la ventilation dans la
piéce ou ouvrir la fenétre

e chaulffer le four (a la température de 250°C
pendant 30 min. environ), éliminer les
salissures et nettoyer soigneusement
(voir chapitre : Fonctionnement du pro-
grammateur et commande du four).

Les sélecteurs rotatifs se trouvent dans le
panneau de commande, afin de choisir une
fonction, il faut :

1.délicatement pousser le sélecteur rotatif
et le lacher,

2. mettre sur la fonction choisie. Le marquage
du sélecteur rotatif sur son pourtour répond
aux fonctions réalisées par le four.
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Attention !

Dans les fours équipés d’un pro-
grammateur électronique Ts, apres le
branchement au réseau, dans le pdle
du panneau d’affichage, I'neure ,,0.00”
apparait en pulsations cycliques.

Il faut enregistrer I’heure actuel-
le dans le programmateur (Voir
L’utilisation du programmateur).
L’absence de réglage de I’heure
actuelle rend impossible le fonc-
tionnement du four.

Important !

Le programmateur électronique Ts
est équipé de sensors fonctionnant
par le toucher avec le doigt sur des
surfaces indiquées.

Chaque modification de commande
du sensor est validée par un signal
sonore.

Les surfaces des sensors doivent étre
maintenues propres.

Pour laver la cavité du four, utilisez
de ’eau chaude avec du liquide vaisselle.



FONCTIONNEMENT

Programmateur électronique*

HE'8H

<

MENU |

MENU - senseur de sélection du mode de
fonctionnement

- senseur plus

- senseur moins

- symbole prét

- symbole du minuteur

- symbole de la durée

- symbole de la fin de cuisson

L TOEBAV

Réglage de I'heure actuelle

Aprés la connexion au réseau ou la recon-
nexion aprés une panne de courant, I'écran
affiche le message 0.00 qui clignote,

® appuyer et maintenir le senseur menu (ou

simultanément les senseurs </>) jusqu’a
I'apparition du symbole @ sur I'afficheur,
le point sous le symbole clignote,

régler '’heure dans les 7 secondes qui
suivent, en utilisant les senseurs </ >.
Aprés le réglage de I'heure, au bout de 7
secondes environ, les nouvelles données
sont sauvegardées et le point sous le sym-
bole ® cesse de clignoter.

La modification de I'heure peut étre effectuée
plus tard en appuyant simultanément sur
les senseurs </ >, lorsque le point sous le
symbole @ clignote, il est possible de modifier
I'heure actuelle.

Attention !

Le four peut étre mis en marche apres I'appa-
rition du symbole & sur I'afficheur.

*en fonction du modéle

44

Minuteur

Il est possible d’activer le minuteur a tout
moment, indépendamment des autres fonc-
tions activées ou non. Le décompte se fait de
1 minutes a 23 heures 59 minutes.

Pour régler le minuteur il faut :

® appuyer sur le senseur Menu, le symbole
a)

régler le minuteur a I'aide des senseurs <
/>, I'afficheur indique le temps réglé surle
minuteur et la fonction activée & une fois
le temps réglé écoulé, un signal sonore
est émis et le symbole &clignote,
appuyer et maintenir pressé le senseur
</ > ou meNu pour désactiver le signal
sonore, le symbole & s’éteint et I'afficheur
affichera I’heure actuelle apres environ 7
secondes.

Attention !

Si le signal sonore n'est pas désactivé
manuellement, il s’arréte automatiquement
apres environ 7 minutes.

Fonctionnement semi-automatique

Pour éteindre le four a une heure fixée au
préalable, il faut :

® régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur les
positions choisies du mode de fonction-
nement du four,

appuyer sur le senseur MENU jusqu’'a ce
que lafficheur affiche brievement dur et
le symbole 1) commence a clignoter,
régler la durée de caisson requise a I'aide
des senseurs

< />, dans une étendue de 1 minute a 10
heures.

Le temps réglé est sauvegardé aprés environ
7 secondes, I'afficheur indique de nouveau
I'heure actuelle et le symbole Flest allumé.
Une fois le temps réglé écoulé, le four s’éteint
automatiquement, un signal sonore est émis
et les symboles et =1 clignotent,



FONCTIONNEMENT

® régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur la
position éteint,

® appuyer et maintenir presseé le senseur <
/> ou menu pour éteindre le signal sonore,
les symboles et s’éteignent et apres
environ 7 secondes, I'afficheur affichera
I’heure actuelle.

Fonctionnement automatique

Si le four doit se mettre en marche pour une

durée déterminée et a s’éteindre a une heure

fixe, régler la durée de cuisson et ensuite

I’heure de la fin de cuisson :

® appuyer sur le senseur MENU jusqu’a ce
que l'afficheur affiche brievement dur et
le symbole l commence a clignoter,

® réglerladurée de caisson requise a l'aide
des senseurs
</>comme pour le mode semi-automa-
tique,

® appuyer sur le senseur MENU jusqu’'a ce
que l'afficheur affiche brievement End et
le symbole =] commence a clignoter,

® régler I'heure de la fin de cuisson a I'aide
des senseurs < / >, 'heure peut étre
différée a 23 heures et 59 minutes au
maximum,

® régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur les
positions choisies du mode de fonction-
nement du four. Les symboles Fli~l sont
activeés, le four se met en marche selon
la durée de cuisson et I'heure de la fin de
cuisson réglées (p.ex. la durée de cuisson
est réglée sur 1 heure et I'heure de la
fin de cuisson sur 14:00, le four se met
automatiquement en marche a 13:00).

Une fois la cuisson terminée (I'heure de la fin
de cuisson atteinte), le four s’éteint automa-
tiquement, un signal sonore est émis et les
symboles l et “lclignotent,

® régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur la
position éteint,

® appuyer et maintenir pressé le senseur <
/> ou menu pour éteindre le signal sonore,
les symboles et =l s’éteignent, et apres
environ 7 secondes, l'afficheur affiche
I’heure actuelle.

Suppression des réglages

Il est possible de supprimer le réglage du
minuteur ou du mode automatique a tout
moment.

Suppression des réglages du mode auto-

matique :

® appuyer simultanément sur les senseurs
</>,

Suppression des réglages du minuteur :

® 3 'aide du senseur menu sélectionner la
fonction du minuteur,

® appuyer de nouveau sur les senseurs <
/>,

Modification de la tonalité du signal

sonore

La tonalité du signal sonore peut étre modi-
fiée de la maniére suivante :

® appuyer simultanément sur les senseurs
</>,

® 3 l'aide du senseur menu sélectionner la
fonction tonalité, les indications sur I'affi-
cheur clignotent :

® 3 l'aide des senseurs < / > choisir la
tonalité :
dans une étendue de 1 a 3 a l'aide du
senseur >
dans une étendue de 3 a 1 a l'aide du
senseur <.



FONCTIONNEMENT

Modification de la luminosité de I’afficheur

Il est possible de modifier la luminosité de
I'afficheur dans une étendue de 1 a 9, ou 1
correspond au réglage le plus sombre et 9 au
réglage le plus claire. Les nouvelles valeurs
sont introduites si I'horloge n’est pas active (a
savoir I'utilisateur n’a touché aucun senseur
pendant au moins 7 secondes).

Laluminosité de I'afficheur peut étre modifiée

de la maniére suivante :

® appuyer simultanément sur les senseurs
</>,

® A raide du senseur menu, sélectionner la
fonction bri (une premiére pression fait
passer au mode tonalité et la deuxiéme
au mode bri).

® alaide des senseurs </> choisir le degré
de luminosité :
dans une étendue de 1 a 9, a l'aide du
senseur >
dans une étendue de 9 a 1, a l'aide du
senseur <.

Attention !

Si I'horloge est activée, (a savoir I'utilisateur
n’a touché aucun senseur pendant au moins
7 secondes), la luminosité est maximale.

Mode nocturne

Entre 22:00 et 6:00, I'afficheur diminue auto-
matiquement la luminosité.
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FONCTIONNEMENT

Programmateur électronique*

HHHE

MENU | >

MENU - senseur de sélection du mode de
fonctionnement

- senseur plus

- senseur moins

- symbole prét

- symbole du minuteur

- symbole de la durée

TOEAV

Réglage de I'heure actuelle

Aprés la connexion au réseau ou la recon-
nexion aprés une panne de courant, I'écran
affiche le message 0.00 qui clignote,

® appuyer et maintenir le senseur menu (ou

simultanément les senseurs </>) jusqu’a
I'apparition du symbole & sur I'afficheur,
le point sous le symbole clignote,
® régler I'heure dans les 7 secondes qui
suivent, en utilisant les senseurs </ >.
Aprés le réglage de I'heure, au bout de 7
secondes environ, les nouvelles données
sont sauvegardées et le point sous le sym-
bole ® cesse de clignoter.
La modification de I'heure peut étre effectuée
plus tard en appuyant simultanément sur
les senseurs </ >, lorsque le point sous le
symbole @ clignote, il est possible de modifier
I'heure actuelle.

Attention !
Le four peut étre mis en marche aprés I'appa-
rition du symbole @ sur I'afficheur.

*en fonction du modéle

Minuteur

Il est possible d’activer le minuteur a tout
moment, indépendamment des autres fonc-
tions activées ou non. Le décompte se fait de
1 minutes a 23 heures 59 minutes.

Pour régler le minuteur il faut :

® appuyer sur le senseur Menu, le symbole
a)

® régler le minuteur a I'aide des senseurs <
/>, I'afficheur indique le temps réglé sur le
minuteur et la fonction activée 8 une fois
le temps réglé écoulé, un signal sonore
est émis et le symbole &clignote,

® Pour éteindre le signal sonore, toucher
et maintenir pressée la touche sensitive
MENU ou toucher et maintenir pressées
simultanément les touches sensitives <
/ >,le symbole & s’éteint et I'écran d’affi-
chage affiche I'heure actuelle.

Attention !

Si le signal sonore n’est pas désactivé
manuellement, il s’arréte automatiquement
aprés environ 7 minutes.

Durée de fonctionnement

Pour éteindre le four a une heure fixée au

préalable, il faut :

® Pour activer la fonction de la durée,
régler la manette des fonctions du four
sur la fonction voulue et la manette de la
température sur la valeur adéquate.

® appuyer sur le senseur MENU jusqu’a ce
que l'afficheur affiche brievement dur et
le symbole | commence a clignoter,

® réglerladurée de caisson requise al'aide
des senseurs
</>, dans une étendue de 1 minute a 10
heures.



FONCTIONNEMENT

Le temps réglé est sauvegardé aprés environ
7 secondes, I'afficheur indique de nouveau
I'heure actuelle et le symbole Flest allume.

Une fois le temps défini écoulé, le four
s’éteint automatiquement, un signal sonore

est émis, le symbole Fl commence a
clignoter.
® régler les boutons régulateurs des fonc-

tions du four et de la température sur la
position éteint,

Pour éteindre le signal sonore, toucher et
maintenir pressé la touche sensitive meEnu
ou toucher et maintenir pressées simul-
tanément les touches sensitives </ >, le
symbole Fl s'éteint et I'écran d’affichage
affiche I'’heure actuelle.

Suppression des réglages

Vous pouvez a tout moment supprimer les

réglages du minuteur ou de la durée de

travail.

® Pour supprimer les réglages de la durée
de travail, appuyer simultanément sur
les touches sensitives </ >.

Suppression des réglages du minuteur :

® a |'aide du senseur menu sélectionner la
fonction du minuteur,

® appuyer de nouveau sur les senseurs <
/>,

Modification de la tonalité du signal
sonore

La tonalité du signal sonore peut étre modi-
fiee de la maniére suivante :

® appuyer simultanément sur les senseurs
</>,

a l'aide du senseur menu sélectionner la
fonction tonalité, les indications sur I'affi-
cheur clignotent :

a l'aide des senseurs < / > choisir la
tonalité :
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dans une étendue de 1 a 3 a l'aide du
senseur >

dans une étendue de 3 a 1 a l'aide du
senseur <.

Modification de la luminosité de I’afficheur

Il est possible de modifier la luminosité de
Iafficheur dans une étendue de 1 a 9, ou 1
correspond au réglage le plus sombre et 9 au
réglage le plus claire. Les nouvelles valeurs
sont introduites si I’horloge n’est pas active (a
savoir I'utilisateur n’a touché aucun senseur
pendant au moins 7 secondes).

La luminosité de I'afficheur peut étre modifiée
de la maniére suivante :

® appuyer simultanément sur les senseurs
</>,

® A I'aide du senseur menu, sélectionner la
fonction bri (une premiére pression fait
passer au mode fonalité et la deuxieme
au mode bri).

® al'aide des senseurs </> choisir le degré
de luminosité :
dans une étendue de 1 a 9, a l'aide du
senseur >
dans une étendue de 9 a 1, a l'aide du
senseur <.

Attention !

Si I'horloge est activée, (a savoir I'utilisateur
n’a touché aucun senseur pendant au moins
7 secondes), la luminosité est maximale.

Mode nocturne

Entre 22:00 et 6:00, I'afficheur diminue auto-
matiquement la luminosité.



FONCTIONNEMENT

Four avec circuit d’air forcé (chaleur
tournante + ventilateur)

Il est possible de chauffer le four a I'aide de
la chaleur de sole et de voulte, du grilloir et
de la chaleur tournante. Le four est réglé a
I'aide de la manette de fonctions et de la
manette de régulation de la température.
Pour programmer le four, il faut mettre la
manette sur la position choisie, ainsi que les
manettes de régulation de la température — il
faut positionner la manette sur la température
sélectionnée.

Les sélecteurs rotatifs se trouvent dans le
panneau de commande, afin de choisir une
fonction, il faut :

- délicatement pousser le sélecteur rotatif et
le lacher,

- mettre sur la fonction choisie. Le marquage
du sélecteur rotatif sur son pourtour répond
aux fonctions réalisées par le four.

Pour arréter le four, il faut mettre les deux
manettes sur la position , ®” /0.

Attention !

Lors du choix d’une fonction (chaleur,
etc.), le four est mis en marche

une fois la température sélectionnée.

0

W

Réglage zéro

Chauffage rapide
La résistance chaleur tournante et

A

le grill.
Utilisation pour le préchauffage du
four.

Décongélation
Seul le ventilateur se met en marche,
sans utiliser aucune résistance.

Grilloir renforcé

(Grilloir et chaleur de voute)
Lorsque vous sélectionnez

la fonction GRIL RENFORCE,

le gril fonctionne en méme temps que
la chaleur de voite. Cette fonction
permet d’obtenir une température
plus élevée dans la partie haute du
four pour griller plus efficacement des
quantités plus grandes.

Gril renforcé (super gril)

Allumer la fonction du ,gril renforcé”
permet de mener la fonction de gril
avec le radiateur supérieur allumé.
Cette fonction permet d’obtenir une
plus grande température dans la
partie supérieur du four ce qui aide
a obtenir une couleur plus dorée des
plats en permettant aussi de cuire de
plus grandes portions.

Gril allumé

On utilise le ,grillage” superficiel pour
griller les petites portions de viande :
des steaks, des escalopes, des pois-
sons, des toasts, des saucisses, des
gratins (I'épaisseur du plat grillé ne
doit pas dépasser les 2-3 cm, durant
la cuisson il faut les retourner sur
l'autre coté).



FONCTIONNEMENT

>

Radiateur inférieur allumé

Sur cette position du sélecteur ro-
tatif, le four réalise le chauffage
uniquement en utilisant le radiateur
inférieur. Cuisson des gateaux du
dessous (p.ex. les gateaux humides
et fourrés de fruits).

Radiateur supérieur et inférieur
allumeés

Le réglage du sélecteur rotatif sur
cette position permet de réaliser le
chauffage du four a I'aide de la métho-
de conventionnelle. Cela convient par-
faitement pour cuire des gateaux, des
viandes, des poissons, des pains, des
pizzas (il est nécessaire de chauffer
préliminairement le four en utilisant
des plaques foncées), cuisson sur
un niveau.

Chaleur tournante allumée

Le réglage du sélecteur rotatif sur la
fonction ,chaleur tournante allumée”
permet de réaliser le chauffage du four
de fagon forcée a l'aide du thermo-
-ventilateur se trouvant dans I'endroit
central de la paroi arriére du caisson
du four. Par rapport au four conven-
tionnel, on utilise des températures de
cuisson plus basses.

L’utilisation de cette méthode de
chauffage permet une circulation uni-
forme de la chaleur autour du met se
trouvant dans le four.

Ventilateur allumé et radiateur su-
périeur et inférieur.

Dans cette position du sélecteur rota-
tif, le four réalise la fonction gateau.
Four conventionnel avec ventilateur
(fonction conseillée lors de la cuis-
son).

Chaleur tournante et radiateur
allumés
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Sur cette position du sélecteur rotatif
le four réalise la fonction de chaleur
tournante et de radiateur inférieur allu-
mé ce qui provoque une augmentation
de la température du dessous de la
cuisson. Grand nombre de chaleur
apporté du dessous de la cuisson,
pates humides, pizzas.

Eclairage indépendant du four

En réglant le sélecteur rotatif sur cette
position, nous obtenons I'éclairage du
caisson du four.

Chaleur tournante eco

Cette fonction permet de chauffer les
plats de maniére optimisée pour per-
mettre I'économie d’énergie. Sur cette
position, I'éclairage du four est éteint.

E

Lorsque vous allumez le four, deux voyants
de contrle, R et L, s’allument. Le voyant
R de contrdle signale le fonctionnement
du four. Si le voyant L de contrble s’éteint,
le four a atteint la température demandée.
A moins que les recettes culinaires recom-
mandent de mettre le plat dans un four
préchauffé, il est nécessaire de le faire seule-
ment aprés que le voyant L de controle se soit
éteint. Lors de la cuisson, le voyant L s’allume
et s’éteint périodiquement (maintien de la
température a l'intérieur du four). Le voyant
R de contréle peut également rester allumé
lorsque la manette est mise sur la position «
Eclairage du four ».



FONCTIONNEMENT

Utilisation du grilloir

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Pour mettre en marche le grilloir :

Imettez la manette du four sur la position

® marquée du symbole grilloir,

® chauffez le four pendant environ 5 minutes
(la porte du four doit étre fermée),

® mettez le plat au four, dans les gradins
appropriés ; lorsque vous utilisez une
grille pour les grillades, insérez un plat
lechefrites

® directement sous la grille, il recueille
les graisses des grillades,

Pour la fonction gril et supergril nous vous
conseillons de réglez votre thermostat sur
220°C et pour la fonction sur 190°C.

Attention !

Pour la cuisson en fonction , la porte du four
doit étre fermée.

Quand vous utilisez la fonction, les parties
accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance !
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Cuissons

il est recommandé d'utiliser les plats fournis avec la cousiniére pour la cuisson des
patisseries,

les cuissons peuvent étre aussi effectuées dans les moules disponibles sur le marché
(il faut les poser sur la grille), pour les cuissons, optez plutét pour les moules
noirs qui permettent de réduire le temps de cuisson,

il n’est pas recommandé d’utiliser les moules a surface claire et brillante en mode
de cuisson conventionnelle (chaleur de vo(te + de sole), avec ce type des moules,
les plats risquent de ne pas étre assez cuits en dessous,

vous utilisez la fonction de la chaleur tournante, le préchauffage du four n’est pas
nécessaire, en ce qui concerne les autres modes de cuisson, il faut préchauffer le
four avant d’y mettre le plat,

avant de sortir une patisserie du four, vérifiez la qualité de la cuisson a I'aide d’'une
baguette en bois (si la patisserie est préte, la baguette doit en ressortir propre est
séche),

il est recommandé de laisser la cuisson au four pendant environ 5 minutes aprés
avoir arrété le four,

si vous utilisez la fonction de la chaleur tournante, les températures de cuisson sont
d’habitude de 20-30 degrés plus basses que pendant le mode de cuisson conven-
tionnel (avec la chaleur de voite et de sole),

les parameétres des cuissons dans les tableaux sont indiqués a titre d’exemple et
peuvent étre modifiés selon I'expérience et les golts culinaires de l'utilisateur,

si les informations précisées dans les recettes different considérablement des valeurs
indiquées dans la notice d'utilisation, veillez suivre les consignes de la notice.

Rétissage

les viandes dont le poids excede 1 kg doivent étre préparées dans le four, il est recom-
mandé de préparer les morceaux plus petits sur les brileurs gaz de la cuisiniére,

utilisez les récipients résistants a la chaleur pour le rétissage, les poignées de ces
récipients doivent étre également résistantes aux hautes températures,

si vous utilisez les grilles pour le rotissage, placez le plat a rétissage avec une petite
quantité d’eau au niveau le plus bas,

au moins une fois pendant la cuisson, tournez la viande, nappez-la avec du jus ou
de I'eau chaude et salée (n’ajoutez pas d’eau froide dans le plat).
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

La fonction de cuisson — chaleur tournante ECO

® en utilisant la fonction chaleur tournante ECO, la cuisson optimisée se met en
route pour économiser de I'énergie lors de la préparation des aliments.

® |a durée de cuisson ne peut étre réduite par un réglage plus élevé de la tem-
pérature, le préchauffage du four avant la cuisson est également déconseillé

® ne pas modifier le réglage de la température ni ouvrir la porte pendant la cuisson.

Paramétres recommandés lors de l'utilisation de la fonction chaleur tournante ECO

Type de Fonction du Température (°C) Niveau Durée (min.)
cuissons four
Plat
Biscuit 180 - 200 2-3 50-70
Gateau a la levure
/ gateau quatre- 180 - 200 2 50-70
quarts ECo
Poisson 190 - 210 2-3 45-60
Boeuf 200 - 220 2 90 - 120
Porc 200 - 220 2 90 - 160
Poulet 180 - 200 2 80 - 100
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Four avec circuit d’air forcé (chaleur tournante + ventilateur)

Type de plat/ Fonction du four | Température (°C) Niveau Temps (min.)
cuisson
Biscuit OJ 160 - 200 2-3 30 - 50
Gateau ala
levure / gateau O 160-170 " 3 25-402
quatre-quarts
Gateau ala
levure / gateau 155-170 1 3 25-402
quatre-quarts
Pizza 200-230 " 2-3 15-25
Poisson O 210 - 220 2 45-60
Poisson @) 160 - 180 2-3 45- 60
Poisson T 190 2-3 60-70
Saucisses 220 4 14.-18
Boeuf O 225 - 250 2 120 - 150
Boeuf 160 - 180 2 120 - 160
Porc O 160 - 230 2 90 - 120
Porc 160 - 190 2 90 - 120
Poulet T 180 - 190 2 70-90
Poulet OJ 160 - 180 2 45- 60
Poulet 175- 190 2 60 - 70
Légumes OJ 190 - 210 2 40-50
Légumes 170 - 190 3 40 - 50

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées

d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.
" Préchauffer le four vide
2 Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules

Attention : Les paramétres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon

votre propre expérience et préférences.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Cuisson de gateaux

gauche avant

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Temps de
de cuisson (°C) cuisson
(min.)
Plaque pour 1 _
bain 4 O 160 28-32
Plaque pour 3 1551 23-26
pain
Plaque pour
: 3 @ 150 " 26 - 30
Petits gateaux pain
2+4
Plaque pour 2 — plaque
pain pour pain ou 1 B
Plaque pour pour roti @ 150 27-30
roti 4 — plaque
pour pain
Plaque pour 3 O 150-160" |  30-40
pain
Plague pour 3 PN 150-170" | 25-35
pain
Plaque pour
Pate brisée pain 3 150-170 " 25-35
(bandes)
2+4
Plaque pour 2 — plaque
pain pour pain ou ) 1 _
Plaque pour pour roti 160-175 25-35
roti 4 — plaque
pour pain
Grille + moule
Gen0|§e sans pour gateaul 2 [z] 170-180 1 38 - 46
graisse revétu de noir
26 cm
2
Grille + deux | Les moules ont
Tarte aux moules pour été disposés
gateau revétus sur la grille [j 180-200" 50 - 65
pommes . .
de noir en diagonale,
@20 cm droite arriére,

Y Préchauffer le four vide, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide d’environ 5 minutes.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Mode gril
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
Pain blanc ' — "
grillé Grille 4 & 220 3-7
Grille + plaque
pour roti 4 - grille
Hamburgers . . = 1 page 13-18
de boeguf (pour récupé- 3 — plaque 220" 2 gage 10- 15
rer les égout- pour réti

tages)

" Préchauffer le fou

rvide en I'allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

Cuisson
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
Grille + plaque
pour roti 2 - grille __
(pour récupé- 1 — plaque 180 - 190 70 - 90
rer les égout- pour roti
) tages)
Poulet entier
Grille + plaque
pour roti 2 - grille
(pour récupé- 1 - plaque 180 - 190 80 - 100
rer les égout- pour roti

tages)

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Le nettoyage régulier et I'entretien appro-
prié de la cuisiniére permettent de rallonger
la période de son exploitation.

Avant de commencer le nettoyage,
débranchez la cuisiniére et mettez
toutes les manettes sur la position
« off ». Avant de procéder au net-
toyage, laissez refroidir I'appareil.

Four

e Nettoyez le four aprés chaque utilisation.
Pour nettoyer la cavité, allumez I'éclai-
rage du four. Vous aurez ainsi une meil-
leure visibilité de I'espace de travail.

e Pour laver la cavité du four, utilisez
de I'eau chaude avec du liquide vaisselle.

o Nettoyage a la vapeur — Steam Clean:
- versez 0,25 | d’eau (1 verre) dans
un récipient et posez-le sur la grille au
niveau le plus bas,
- fermez la porte du four,
- mettez la manette de régulation de la
température sur la position 50° C et la

manette de fonctions sur la position Q
- faites chauffer le four pendant environ
30 minutes,

- ouvrez la porte du four, essuyez la cavité
avec un chiffon ou une éponge, ensuite
lavez la en utilisant de 'eau chaude avec
du liquide vaisselle.

e Essuyez la cavité du four.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Comment changer 'ampoule
d’éclairage du four*

Afin d’éviter une électrocution, avant de
changer I'ampoule, s’assurer que I'appa-
reil est éteint.

Positionner toutes les manettes sur ‘e’ /
‘0’ et débrancher I'appareil de sa source
d’alimentation.
Dévisser, laver le couvercle et le sécher
soigneusement.
Enlever 'ampoule et la remplacer, en
choisissant une ampoule identique et
résistante aux hautes températures
(300°C), ayant les caractéristiques su-
ivantes :

- tension 230 V

- puissance 25 W

- culot E14.
Bien positionner 'ampoule dans la do-
uille et la visser correctement.
Fixer le couvercle.

Lampe du four

*en fonction du modéle

Comment changer I'ampoule halogéne
de I’éclairage du four*

Afin d’éviter la possibilité d’électrocution
il faut s’assurer avant le remplacement
de 'ampoule halogéne que I’équipement
est éteint.

Positionner toutes les manettes sur ‘e’ /
‘0’ et débrancher I'appareil de sa source
d’alimentation.

Retirer et laver le globe de la lampe et
ne pas oublier de I'essuyer.

Retirer 'ampoule halogéne en utilisant
pour cela un chiffon ou du papier, en
cas de besoin il faut remplacer 'am-
poule halogéne par une nouvelle:
-tension 230V

-puissance 25W

-G9

Placer précisément 'ampoule halogéne
dans le siege d’encastrement.

Retirer le globe de la lampe.

R
&

Lampe du four

Attention! Prendre soin de ne pas to-
ucher Pampoule halogéne directement
avec les doigts.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

® |es cuisinieres marqués par la lettre  ® Les cuisinieres marqués par les lettres

D ont été équipés de glissiéres en Dp possédent des glissiéres en inox
grille(échelles) pour les inserts du four télescopiques rétractables fixées aux
facilement retirables. Afin de les retirer glissiéres en grille. Les glissiéres doivent
pour le lavage il faut tirer 'accroche qui se étre retirées et lavées avec les glissiéres
trouve a 'avant ensuite écarter la glissiére en grille. Avant de placer sur elles les
et la-retirer de I'accroches arriére. plaques il faut les tirer (si le four est

chauffé les glissiéres doivent étre tirées
en accrochant le bord arriere des plaques
contre les buttoirs qui se trouvent dans la
partie avant des glissiéres) et ensuite les
pousser avec la plaque.

Attention!

Les glissiéres télescopiques ne
devraient pas étre lavées dans les
lave-vaisselles.

[ [ 30

7

Retirement des glissiéres télescopiques

Retirement des échelles latérales

(\

AV

Placement des glissiéres télescopiques
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Retrait de la porte

Vous pouvez retirer la porte du four pour
avoir un meilleur accés a la cavité lors
du nettoyage. Pour ce faire, il faut ouvrir
la porte et soulever le dispositif de verrouil-
lage dans la charniere (fig.A). Soulevez
Iégérement la porte et tirez-la vers vous sous
I'angle d’environ 45 ° par rapport au niveau
horizontal. Afin de remonter la porte, procé-
dez dans l'ordre inverse. Faites attention a
mettre correctement le cran de la charniére
sur I'ergot de la porte-charniére. Aprés avoir
remis la porte du four, baissez obligatoire-
ment le dispositif de verrouillage. Si vous ne
le faites pas, vous risqueriez d’'endommager
la charniére lors de la fermeture de la porte.

A

Ecartement des dispositifs de verrouillage
des charnieres
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Démontage de la vitre intérieure

1.

Retirer la plinthe supérieure de la porte.

(fig.B, C)




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

2. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-
tion (en partie inférieure de la porte).
Extraire la vitre intérieure (schéma D).

3. Laver la vitre a I'eau chaude avec un
peu de produit de nettoyage.

La repose de la vitre se fait dans I'ordre

Contréles périodiques

En dehors de I'entretien et du nettoyage co-
urant de la cuisiniére, il est nécessaire de :
® Procéder aux contréles périodiques de

inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.
Attention ! Il ne faut pas pousser si-
multanément la plinthe supérieure
des deux cotés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure
de la porte il faut en premier placer I'ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte
et enfoncer I'extrémité droite jusqu’a ce
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite
il faut enfoncer la plinthe du c6té gauche
jusqu’a ce qu'un « clic » se fasse enten-
dre.

1 11

Démontage de la vitre intérieure
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fonctionnement des dispositifs électro-
niques et mécaniques de la cuisiniére. A
I'expiration du délai de garantie, et tous
les deux ans au minimum, il est nécessa-
ire de prévoir une maintenance technique
de la cuisiniéere,

réparer les éventuels défauts constatés,
procéder a la maintenance des dispositifs
mécaniques de la cuisiniére.

Note : les réparations et réglages
doivent étre effectués par un pro-
fessionnel agréé ou par le service
apres-vente.



COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :
éteindre les éléments de travail de la cuisiniere
couper I'alimentation électrique

avertir le service apres vente

I'utilisateur peut réparer certaines petites pannes en suivant les indices dans le tableau
ci-dessous. Avant de vous adresser au service apres vente, vérifiez les points présentés

dans le tableau.

PROBLEME

CAUSE

PROCEDURE

Le dispositif électrique
ne fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit
dans votre installation, si
nécessaire, changez-le

I'afficheur du programma-
teur indique les chiffres
,0.00” clignotant a inter-
valles réguliers

'appareil a été débranché
ou il y avait une coupure
momentanée de courant

programmez I'heure actu-
elle (cf. commande du pro-
grammateur)

L’éclairage du four ne
fonctionne pas

'ampoule est dévissée
ou défectueuse

vissez ou changez
I'ampoule (cf. chapitre
Nettoyage et entretien)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230V~50 Hz
Puissance nominale max. 3,6 kW
Dimensions de la cuisiniére

(Largeur/Hauteur/Profondeur) 59,5 x 59,5 x 57,5 cm

Le produit est conforme aux normes EN 60335-1, EN 60335-2-6, en vigueur dans I'Union
européenne.

Les données sur I'étiquetage énergétique des fours électriques sont indiquées conformément
alanorme EN 60350-1 /CEI 60350-1. Ces données sont définies pour des charges standard
avec les fonctions actives : éléments chauffants inférieur et supérieur (mode conventionnel)
et réchauffement avec I'assistance du ventilateur (si ces fonctions sont accessibles).

La classe d’efficacité énergétique est définie selon la fonction accessible dans le produit
conformément a la priorité ci-dessous :

Circuit d’air forcé ECO (chaleur tournante + ventilateur) =
Circuit d’air forcé ECO (élément chauffant inférieur + supérieur + grill + ventilateur)
Mode conventionnel ECO (élément chauffant inférieur + supérieur) =

Pour définir la consommation d’énergie, démonter les glissiéres télescopiques (si le produit
dispose de cet équipement).

Déclaration du producteur

Le producteur déclare que le produit est conforme aux exigences déterminées dans les directives UE :

® directive « basse tension » 2014/35/EC,

® directive « compatibilité électromagnétique » 2014/30/EC,

® directive « ErP » 2009/125/EC,
¢ ’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C€etest accompagné d’une déclaration de confor-
mité destinée aux autorités de surveillance du marché.
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DEAR CUSTOMER,

Your hob combines exceptional ease of use with excellent effectiveness. Once you have read
the instructions, operating your hob will not be a problem.

Before being packed and leaving the factory, the safety and functions of this hob were ca-
refully tested.

We ask you to read the User Manual carefully before switching on the appliance. Following
the directions in this manual will protect you from any misuse.

Keep this User Manual and store it near at hand.

The instructions should be followed carefully to avoid any unfortunate accidents.

Important!

The appliance may only be operated when you have read and understood this manual
thoroughly.

The appliance is designed solely for cooking. Any other use (eg heating a room) is
incompatible with the appliance’s intended purpose and can pose a risk to the user.
The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Warning: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to
avoid touching heating elements. Children less than 8
years of age shall be kept away unless continuously
supervised.

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.



SAFETY INSTRUCTIONS

Warning: If the surface is cracked, switch off the ap-
pliance to avoid the possibillity of electric shock.

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

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

The appliance is not intended to be operated by me-
ans of an external timer or separate remote-control
system.

You should not use steam cleaning devices to clean
the appliance.



SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

Before using the induction hob for the first time, carefully read its user manual. This will
ensure user safety and prevent damage to the appliance.

If the induction hob is operated in immediate vicinity to the radio, television set or other
radio-frequency-emitting device, make sure that the hob’s touch sensor controls operate
correctly.

The hob must be connected by a qualified installer.
Do not install the appliance near a refrigerator.

Furniture, where the hob is installed must be resistant to temperatures up to 100°C. This
applies to veneers, edges, surfaces made of plastics, adhesives and paints.

The appliance may only be used once fitted in kitchen furniture. This will protect the user
against accidental touching the live part.

Repairs to electrical appliances may only be conducted by specialists. Improper repairs can
be dangerous to the user.

The appliance is not connected to mains when it is unplugged or the main circuit breaker
is switched off.

Plug of the power cord should be accessible after appliance has been installed.
Ensure that children do not play with the appliance.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with physical, mental
or sensory handicaps, or by those who are inexperienced or unfamiliar with the appliance,
unless under supervision or in accordance with the instructions as communicated to them
by persons responsible for their safety.

Persons with implanted devices, which support vital functions (eg, pacemaker, in-
sulin pump, or hearing aids) must ensure that these devices are not affected by the
induction hob (the frequency of the induction hob is 20-50 kHz).

Once power is disconnected all settings and indications are erased. When electric power
is restored caution is advisable. If the cooking zones are hot, ,H” residual heat indicator will
be displayed. Also child lock key will be displayed, as when the appliance is connected for
the first time.

Built-in residual heat indicator can be used to determine if the appliance is on and if it is still
hot.

If the mains socket is near the cooking zone, make sure the cord does not touch any hot
areas.

When cooking using oil and fat do not leave the appliance unattended, as there is a fire
hazard.

Do not use plastic containers and aluminium foil. They melt at high temperatures and may
damage the cooking surface.

Solid or liquid sugar, citric acid, salt or plastic must not be allowed to spill on the hot cooking
zone.

If sugar or plastic accidentally fall on the hot cooking zone, do not turn off the hob and scrape
the sugar or plastic off with a sharp scraper. Protect hands from burns and injuries.



SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

e \When cooking on induction hob only use pots and pans with a flat base having no sharp
edges or burrs as these can permanently scratch the cooking surface.

e Induction hob cooking surface is resistant to thermal shock. It is not sensitive to cold nor
hot.

e Avoid dropping objects on the cooking surface. In some circumstances, pointimpacts such
as dropping a bottle of spices, may lead to cracks and chipping of the cooking surface.

e |fany damage occurs, seething food can get into the live parts of the induction hob through
damaged areas.

If the cooking surface is cracked, switch off power to avoid the risk of electric shock.
Do not use the cooking surface as a cutting board or work table.

Do not place metal objects such as knives, forks, spoons, lids and aluminium foil on the
cooking surface as they could become hot.

e Do not install the hob over a heater without a fan, over a dishwasher, refrigerator, freezer
or washing machine.

e [f the hob has been buiilt in the kitchen worktop, metal objects located in a cabinet below
can be heated to high temperatures through the air flowing from the hob ventilation system.
As a result it is recommended to use a partition (see Figure 2).

e Please follow the instructions for care and cleaning of induction hob. In the event of misuse
or mishandling warranty may be void.



HOW TO SAVE ELECTRICITY

Using the electricity in a re-
sponsible manner not only
saves money, but also helps
protect the environment. So
let’s save electricity! This is
how it's done:

—|| ||m—==

eUse the correct cookware.

Cookware with flat and a thick base can save
up to 1/3 of electricity. Please remember to
cover cookware with the lid, otherwise electri-
city consumption increased four times!

eAlways keep the cooking zones and
cookware bases clean.

Dirt prevents proper heat transfer. Often
burnt stains can be removed only with agents
harmful to the environment.

eAvoiding unnecessary lifting the lid to
peek into the pot.

eDo not install the hob in the immediate
vicinity of refrigerator / freezer.

The electricity consumption is then unneces-
sarily increased.

UNPACKING

The appliance was protected
from damage at the time of
transport. After unpacking,
please dispose of all ele-

% ments of packaging in a way
that will not cause damage

to the environment. All materials used for
packaging the appliance are environmentally
friendly; they are 100% recyclable and are
marked with the appropriate symbol.

Important! Keep the packaging material
(bags, Styrofoam pieces, etc.) out of reach
of children during unpacking.

DISPOSAL

In accordance with European Directive
2012/19/UE and Polish legislation regarding
used electrical and electronic goods, this
appliance is marked with the symbol of the
crossed-out waste container.

This marking means that the

appliance must not be dispo-

sed of together with other ho-

usehold waste after it has been

used. The user is obliged to
I hand it over to waste collection

centre collecting used electrical
and electronic goods. The collectors, inclu-
ding local collection points, shops and local
authority departments provide recycling
schemes. Proper handling of used electrical
and electronic goods helps avoid environ-
mental and health hazards resulting from
the presence of dangerous components and
the inappropriate storage and processing of
such goods.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Description of hob

Induction cooking zone
booster @ 180 mm (rear right)

Induction cooking zone
booster & 160-180 mm
(rear left)

0

Induction cooking zone
booster & 210-220 mm
(front Teft)

Induction cooking zone
booster & 180 mm (front right)

Control Panel

10

(o]

)

e
e

9

On/off sensor field

Heat setting selection sensor field
Cooking zone indicator

Timer display

Timer indicator light

Booster sensor field

Stop'n go function sensor field
Keep Warm function sensor field
Child lock sensor

Child lock indicator light

Kitchen timer indicator light
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INSTALLATION

Making the worktop recess.

® Worktop thickness should be 28 - 40 mm, while its width at least 600 mm. The worktop
must be flat and level. Edge of the worktop near the wall must be sealed to prevent ingress
of water or other liquids.

® There should be sufficient spacing around the opening, in particular, at least 50 mm di-
stance to the wall and 60 mm distance to the front edge of worktop.

® The distance between the edge of the opening and the side wall of the furniture should
be minimum 55 mm.

® Worktop must be made of materials, including veneer and adhesives, resistant to a tem-
perature of 100°C. Otherwise, veneer could come off or surface of the worktop become
deformed.

® Edge of the opening should be sealed with suitable materials to prevent ingress of wa-
ter.

® \Worktop opening must cut to dimensions as shown on figure 1.

® Ensure minimum clearance of 25 mm below the hob to allow proper air circulation and
prevent overheating. See Figure 2.

)

560"

min
50 [«—

490%2

min
—160
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INSTALLATION

Fig.2
25mm | !
—
//» — -/A
30mm Installing hob in kitchen cabinet
worktop.
500x10mm
M
Minimum
10mm
— =
> o
Installing hob in kitchen worktop
T above oven with ventilation.
500x20m /500x10mm

ﬁ Do not install the hob above the oven without ventilation.
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INSTALLATION

Installation of self-adhesive foam gasket *
Do not install the appliance without the foam gasket.

The gasket must be applied on the appliance as follows:

Before fitting the appliance in the kitchen worktop, apply self-adhesive foam gasket
provided underneath the rim.

- before applying, remove the protective film from the self-adhesive foam gasket

- apply the self-adhesive foam gasket underneath the appliance rim

(Figure)

* some models come with the sealing glued to the board

12



INSTALLATION

Installing hob

e Using an electrical cord, connect the hob according to electrical diagram provided.
e Remove dust from the worktop, insert hob into the opening and press in firmly
(Figure 3).

Fig. 3

H 1 - Worktop

T . 2 - Hob flange gasket
= - 3 - Ceramic hob
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INSTALLATION

Connecting to electrical mains

Important!
Electrical connection must be made by a properly certified qualified installer. Do not
make any alterations in the appliance electrical system.

Tips for the installer

The hob is equipped with a terminal block allowing different connections appropriate for a
specific type of power supply.

Terminal block allows the following connections:

- single-phase 230 V ~

- two-phase 400 V 2N ~

- three-phase 400 V 3N ~

The hob can be adapted to a specific type of power supply by bridging the appropriate
terminals according to wiring diagram. Wiring diagram is placed on the hob's underside. The
terminal block can be accessed by removing the lid on hob's underside. Remember to match
the power cord to the type of connection and the hob's power rating.

Important!

é_ﬁamember to connect the neutral lead to correct terminal block clamp, marked with
. The electrical system supplying the hob must be protected by a properly selected

tripping device or a circuit breaker allowing to disconnect the power supply in an

emergency.

Before connecting the appliance to power, please carefully read the information provided on
the rating plate and wiring diagram.
Connecting the hob other than shown on the wiring diagram may damage the hob.

CAUTION! The installer is obliged to provide the user with "appliance electrical connection
certificate" (enclosed with the warranty card). After installation, the installer should also provide
information on the connection made:

- single-phase, two-phase or three-phase,
- conductor cross-section,

- electrical protection (fuse type).

14



INSTALLATION

WIRING DIAGRAM
Important! Heating elements operate at 230V.
) ] Type / Fuse
Important! For each connection the protective conductor must be connected | congquctor | protec-
to the terminal marked \&/. Cross sec- tion
tion
1| Fora 230V single phase connec- | 1N~
tion with a neutral lead, terminals O o0 00O
L1, L2 are bridged, neutral lead is T T T HO5VV-FG | min.30 A
connected to terminal N, and the 3X 4 mm?
protective conductor to @ L1 N ®
2* | For a 230/400 V two phase con- | 2N~ OO0 OO0 O
nection with a neutral lead, neutral HO5VV-FG | min.16 A
lead is connected to terminal N, and T T T T 4X2,5mm?
the protective conductor to @ L2 11 N ®
3* | For a 230/400 V three phase con- | 3N~ OO0 000 min.16 A
nection with a neutral lead, neutral HO5VV-FG
lead is connected to terminal N, and T T T T T 5X1,5mm?
the protective conductor to @ 3 L2 11 N )
L1=R, L2=S, L3=T; N = neutral lead connection; @ = protective lead terminal

* For domestic 3-phase 230/400 V electrical system, connect the remaining wire to the
terminal:L3, which is not connected to the hob internal electrical system.

* NN terminals are internally connected, they need not be bridged
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OPERATION

Before using the appliance for the first time

thoroughly clean your induction hob first. The induction hob should be treated with the
same care as a glass surface.

switch on the ventilation in the room or open a window, as the appliance could emit an
unpleasant smell during first use.

operate the appliance while observing all safety guidelines.

Induction cooking zone operation principle

Electric oscillator powers a coil placed inside the appliance.
This coil produces a magnetic field, which induces eddy cur-
rents in the cookware.

These eddy currents induced by the magnetic field cause the
cookware to heat up.

This requires the use of pots and pans whose base is ferromagnetic, in other words suscep-
tible to magnetic fields.

Overall, induction technology is characterized by two advantages:
e the heat is only emitted by the cookware and its use is maximised,
e there is no thermal inertia, since the cooking starts immediately when the pot is placed on

the hob and ends once it is removed.

Certain sounds can be heard during normal use of the induction hob, which do not affect its
correct operation.

Low-frequency humming. This noise arises when the cookware is empty and stops when
water is poured or food is placed in the cookware.

High-frequency whizz. This noise arises in cookware made of multiple layers of different
materials at maximum heat setting. The noise intensifies when using two or more cooking
zones at maximum heat setting. The noise will stop or reduce when heat setting is reduced.
Creaking noise. This noise arises in cookware made of multiple layers of different materi-
als. The noise intensity depends on how the food is cooked.

Buzzing. Buzzing can be heard when electronics cooling fan operates.

The noises that can be heard during the normal appliance operation are the result of the cooling
fan operation, cooking method, cookware dimensions, cookware material and the heat setting.
These noises are normal and do not indicate a fault.
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OPERATION

The protective device:

If the hob has been installed correctly and is used properly, any protective devices are rarely
required.

Fan: protects and cools controls and power components. It can operate at two different speeds
and is activated automatically. Fan runs until the electronic system has sufficiently cooled
down regardless of the appliance or the cooking zones being turned on or off.
Temperature sensor: Temperature of electronic circuits is continuously monitored by a
temperature sensor. If temperature is raised beyond a safe level, this protection system will
reduce cooking zone heat setting or shut down the cooking zones adjacent to the overheated
electronic circuits.

Pan detection: allows the hob to detect pans placed on a cooking zone. Small objects placed
on the cooking zone (eg, spoon, knife, ring ...) will not be recognised as pans and the hob
will not operate.

Pan detector

Pan detector is installed in induction hobs. Pan detector starts heating automatically when

a pan is detected on a cooking zone and stops heating when it is removed. This helps save

electricity.

e \When an suitable pan is placed on a cooking zone, the display shows the heat setting.

e Induction requires the use of suitable cookware with ferromagnetic base (see Table paige
18). ‘

If a pan is not placed on a cooking zone or the pan is unsuitable, the 5%’3 symbol is

displayed. The cooking zone will not operate. If a pan is not detected within 90 seconds,

the cooking zone will be switched off.

Switch off the cooking zone using the touch control sensor field rather than by remo-

ving the pan.

ﬁ Pan detector does not operate as the on/off sensor.

The induction hob is equipped with electronic touch control sensor fields, which are operated
by touching the marked area with a finger.
Each time a sensor field is touched, an acoustic signal can be heard.

When switching the appliance on or off or changing the heat setting, attention should
be paid that only one sensor field at a time is touched. When two or more sensor
fields are touched at the same time (except timer and child lock), the appliance igno-
res the control signals and may trigger a fault indication if sensor fields are touched
for a long time.

When you finish cooking switch off the cooking zone using touch control sensor fields
and do not rely solely on the pan detector.
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OPERATION

The high-quality cookware is an essential condition for efficient induction cooking.

Select cookware for induction cooking

i X

7 AN AN

Cookware characteristics.

e Always use high quality cookware, with perfectly flat base. This prevents the formation
of local hot spots, where food might stick.Pots and pans with thick steel walls provide
superior heat distribution.

e Make sure that cookware base is dry: when filling a pot or when using a pot taken out of
the refrigerator make sure its base is completely dry before placing it on the cooking zone.
This is to avoid soiling the surface of the hob.

e Lid prevents heat from escaping and thus reduces heating time and lowers energy con-
sumption.
e To determine if cookware is suitable, make sure that its base attracts a magnet.

e Cookware base has to be flat for optimal temperature control by the induction
module.

e The concave base or deep embossed logo of the manufacturer interfere with the
temperature induction control module and can cause overheating of the pot or pan.

e Do not use damaged cookware such as cookware with deformed base due to exces-
sive heat.

e When you use large ferromagnetic base cookware, whose diameter is less than the total
diameter of the cookware, only the ferromagnetic base heats up. This results in a situ-
ation where it is not possible to uniformly distribute the heat =TS
in the cookware. If the ferromagnetic area is reduced due to ?@/’b
inclusion of aluminium parts then the effective heated area can
be reduced. Problems with the detection of the cookware could
arise or cookware may not be detected at all. To achieve optimum
cooking results, the diameter of the ferromagnetic base should
match that of the cooking zone. If cookware is not detected in a
given cooking zone, it is advisable to try it in a smaller cooking
zone.
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OPERATION

For induction cooking us only ferromagnetic base materials such as:

ecnamelled steel
e cast iron

e special stainless steel cookware designed for induction cooking.

Marking of kitchen
cookware

cookware is suitable for induction

Check for marking indicating that the
m cooking.

Use magnetic cookware (enamelled steel, ferrite sta-
inless steel, cast iron). The easiest way to determine
if your cookware is suitable is to perform the ,magnet
test”. Find a generic magnet and check if it sticks to
the base of the cookware.

Stainless Steel

Cookware is not detected

With the exception of the ferromagnetic steel cookwa-
re

Aluminium

Cookware is not detected

Cast iron

High efficiency

Caution: cookware can scratch the hob surface

Enamelled steel

High efficiency

Cookware with a flat, thick and smooth base is re-
commended

Glass Cookware is not detected
Porcelain Cookware is not detected
Cookware with copper | Cookware is not detected
base

The smallest useful diameter of cookware for a cooking zone:

Cooking zone dia- The minimum diameter of the
9 bottom of an enamelled steel
meter
cookware
[mm] [mm]
160 - 180
110
180 - 200
210 - 220
220 x 190 125
260 - 280

The minimum diameter of cookware made of materials other than enamelled steel may

vary.
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OPERATION

Control Panel

e |Immediately after the appliance is connected to electrical mains, all displays will light up
briefly. Your induction hob is then ready for use.

e The induction hob is equipped with electronic touch control sensor fields, which are
operated by touching with a finger for at least 1 second.

e Touching of a sensor field is accompanied by an acoustic signal to acknowledge.

No objects should be placed on the sensor fields (this could cause an error).
Touch sensor fields should be always kept clean.

Switch on the appliance

To switch on the appliance touch and hold the on/off sensor field (1) for at least 1 second.
The appliance is switched on when all heat setting displays (3) show "0".

é If none of the sensor fields is touched within 10 seconds, the appliance switches
itself off.

Switch on the cooking zone

Once the appliance is switched on using the on/off touch sensor (1), select a cooking zone

(3) within the next 10 seconds.

1. When a cooking zone selection sensor field (3) is touched, "0" on the corresponding heat
setting indicator display will pulsate.

2. To select the desired heat setting, slide your finger across the setting selection sensor
field (2).

If none of the sensor fields is touched within 10 seconds of switching on the
appliance, the cooking zone switches off.

A cooking zone is active when its display shows a digit or a letter. This indicates
the cooking zone is ready for the heat setting to be set or changed.

Selecting the cooking zone heat setting

When the cooking zone display (3) shows pulsating "0" start setting the desired heat setting
by sliding your finger across the setting selection sensor field (2).
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OPERATION

Deactivate cooking zones

e A given cooking zone must be active. Heat setting display pulsates.

e To switch off a cooking zone touch the on/off sensor field or touch the sensor (3) for 3
seconds. Slide your finger across the heat selection sensor field (2) to reduce the heat
setting to "0"

Switch off the appliance

e The appliance operates when at least one cooking zone is on.
e To switch off the appliance touch the on/off sensor (1).

If a cooking zone is still hot, the relevant display (3) will show the letter "H" to indicate residual
heat.

Booster function "P"

The Booster Function increases the nominal power of the:

@ 180 - from 1600W to 2500W

@ 210-220 - from 2000W to 3000W

& 160-180 - from 1200W to 1400W

Bridge from 3000W to 5000W.

In order to activate the Booster function, select the cooking zone and then using sensor (6)
set the heat setting to "P". The letter "P" will be shown on the display (3).

To switch off the Booster function, touch the heat setting selection sensor field (2) and reduce
the heat setting, or lift the pot from the cooking zone.

For @180, @ 210-220, @ 160-180 cooking zone, operation of the Booster function
A is limited to 10 minutes. Once the Booster function is automatically deactivated,

the cooking zone continues to operate at its nominal power.

The Booster function can be reactivated, provided the appliance electronic

circuits and induction coils are not overheated.

When the pot is lifted from the cooking zone when the Booster function is in

operation, it remains active and the countdown continues.

When the appliance electronic circuits or induction coils overheat when the
Booster function is in operation, it is automatically deactivated. The cooking
zone continues to operate at its nominal power.

21



OPERATION

Booster function control

A Depending on the model, the cooking zones are paired vertically or crosswise.
Total power is shared within the paired cooking zones..
If you attempt to enable the Booster function for both cooking zones simultane-
ously, the maximum power available would be exceeded. In that case the heat
setting of the first activated cooking zone will be reduced to the highest level
available.

The child lock function

The Child Lock function protects the appliance from inadvertent operation by children. The
appliance can be operated once the child lock function has been released.

The Child Lock function can be set when the appliance turned on or off.
Turn Child Lock on/off

Touch and hold sensor (9) for 5 seconds to turn Child Lock on/off. Indicator light (10) is on
when the Child Lock function is on.

The Child Lock function remains set until it is released even after the appliance
has been switched off and then switched on again. Disconnecting the appliance
from electrical mains deactivates the Child Lock.

Residual heat indicator

Heat energy that remains accumulated in the cooking zone after cooking is called the re-
sidual heat. The appliance displays two different levels of residual heat. When a cooking
zone temperature is above 60°C and the cooking zone or the appliance is switched off, the
relevant cooking zone display will show the letter "H". Residual heat indication is displayed
as long as the cooking zone temperature exceeds 60°C. When a cooking zone temperature
is between 45°C and 60°C, the relevant cooking zone display will show the letter "h" indicat-
ing low residual heat. When a cooking zone temperature is below 45°C the residual heat
indication is turned off.

When residual heat indicator
A is on, do not touch the cooking
zone as there is a risk of burns

and do not place on it any items \ l /s
sensitive to heat! -"."-
/ 7 N

The "H" residual heat indicator

A is not displayed during a power
outage. However, cooking zones
may still be hot!
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OPERATION

Limit the operating time

In order to increase efficiency, the induction
hob is fitted with a operating time limiter for
each of the cooking zones. The maximum
operating time is set according to the last
heat setting selected.

If you do not change the heat setting for a long
time (see table) then the associated cooking
zone is automatically switched off and the
residual heat indicator is activated. However,
you can switch on and operate individual
cooking zones at any time in accordance with
the operating instructions.

Automatic warm-up function

e Touch sensor field (3) to activate the
selected cooking zone.

e Then sliding your finger across the setting
selection sensor field (2) set the desired
heat setting in the 1-8 range and then
touch sensor field (3) again.

e The display will alternate between the
letter A and the heat setting.

After a certain time of operation at boosted
power, the cooking zone switches back to
the heat setting set, which will be shown
on the display.

/N

If a pot is lifted from the cook-
ing zone and replaced before the
warm-up countdown is completed,
the warm-up function will resume
and countdown will continue until
completed.
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Cooking heat
setting

Maximum op-
erating time
(hours)
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Cooking heat
setting

The duration of
the automatic
warm-up
(minutes)

0.8

1.2

2.3

3.5
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OPERATION

Timer

Timer function makes cooking easier by making it possible to set Duration. It can also be
used as a Kitchen Timer.

Set the Timer

Timer function makes cooking easier by making it possible to set Duration. The timer func-

tion can only be set when a cooking zone is operating (heat setting is greater than "0"). The

timer function can be set independently for all individual cooking zones. Timer countdown
can be set from 1 to 99 minutes.

To set the timer:

e select a cooking zone by touching cooking zone selection sensor field (3) and select the
desired heat setting from 1 to 9 by sliding your finger across the heat setting selection
sensor field (2). The display will show the selected heat settings from 1 to 9.

e then, during the next 10 seconds, touch the Timer selection sensor field (4). "00" will be
shown on the Timer display (4) and the appropriate Timer activation indicator light (5) will
light up to indicate activation of the Timer function for the relevant cooking zone.

o Now, select the desired Timer setting by sliding your finger across the setting selection
sensor field (2). The second digit is set first and the first digit is set next. Once the second
digit is set, touch the sensor (4) again to set the first digit. If you do not set any value for
the first digit within 10 seconds, the value will be set to "0"(eg."06").

The countdown starts when the Timer activation indicator light (5) starts flashing.

é Timer countdown can be set independently for all cooking zones.

é If more than one timer is set the shortest duration is displayed. Timer indicator
light (5) of a relevant cooking zone will flash.

Change Timer Duration
Programmed Timer setting can be changed at any time.

To change the programmed Timer setting, select a cooking zone by touching the cooking
zone selection sensor field (3), and then touch the Timer selection sensor field (4).

Check Timer Duration

To check progress of Timer countdown at any time, touch the timer sensor field (4). Timer
indicator light (5) of a relevant cooking zone will flash.
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OPERATION

Stop the Timer

When the set time has elapsed an acoustic signal is sounded, which can be muted by touch-
ing any sensor field. If no sensor field is touched, the acoustic signal will stop automatically
after 2 minutes.

To stop the timer countdown before the set Duration has elapsed:

e Touch cooking zone selection sensor field (3) to select a cooking zone. The display will
become bright.

e Then touch and hold sensor field (4) for 3 seconds or adjust duration using the sensor
field (2) sliding your finger down to "00"

Kitchen Timer

When no cooking zones are in use, the Timer function can be used as a regular Kitchen
Timer.

Set Kitchen Timer

When the appliance is off:

e Touch the on/off sensor (1) to turn on the appliance. "0" will be shown on cooking zone
displays (3).

e then, during the next 10 seconds, touch the Kitchen timer selection sensor field (4). Kitchen
timer display (4) will show "00."

e Now, select the desired Timer setting by sliding your finger across the setting selection
sensor field (2). The second digit is set first and the first digit is set next. Once you set
the second digit, the appliance will automatically allow you to set the first digit. If you do
not set any value for the first digit within 10 seconds, the value will be set to "0"(eg."06").
The kitchen timer starts countdown when the indicator lamp (11) starts flashing.

Stop Kitchen Timer

When the set Duration has elapsed an acoustic intermittent signal is sounded (beeping),
which can be muted by touching any sensor field. If no sensor field is touched, the acoustic
signal will stop automatically after 2 minutes.

To stop the timer countdown before the set Duration has elapsed:

e Then touch and hold sensor field (4) for 3 seconds or adjust duration using the sensor
field (2) sliding your finger down to "00"

e Kitchen Timer function does not affect cooking zone operation.

é Kitchen timer is reset when the timer function is activated.
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OPERATION

Keeping food warm

Keep warm function allows you to keeping food warm on a cooking zone. The selected cooking
zone operates at a low heat setting. With this feature, ready to serve, warm food retains its taste
and does not stick to the pot's bottom. This function can be used to melt butter or chocolate.

For the keep food warm function to operate correctly, use a flat base pot or frying pan, so
that base temperature is accurately measured by the temperature sensor fitted in the cooking
zone. The Keep Warm function can be activated for any cooking zone.

The different keep warm temperatures can be set for cooking zone, namely 42°C, 70°C or 94°C.

To activate Keep Warm function:

e Touch sensor (3) to select the cooking zone, then touch Keep Warm function sensor field
(8) and the display will show the =— symbol indicating that temperature of 42°C is selected,

e Touch Keep Warm function sensor field (8) again and the second == symbol will be
shown indicating that temperature of 70°C is selected, _

e Touch Keep Warm function sensor field (8) again and the third = symbol will be shown
indicating that temperature of 94°C is selected,

e To turn off the Keep Warm function at any time touch sensor (3), and then slide across
the sensor (2) to reduce heat setting to ,0” .

Stop’n go function

Stop’n go function acts like a pause. The Stop’n go function simultaneously suspends op-
eration of all cooking zones and then resumes at the heat settings that were previously set.

In order to activate the Stop’n go function, at least one cooking zone must be in use.
Next, touch the Stop’n go function sensor field (7). "II" will be shown on all cooking zone
displays (3). When a cooking zone is still hot, the "lI" symbol will alternate between "H" and
"h" indicating residual heat in a given cooking zone.

To deactivate the Stop’n go function touch the (7) sensor field again. Cooking zone dis-
plays (3) will show the heat setting that was previously set before activation of the Stop’n go
function.
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OPERATION

Bridge function

The Bridge function allows pairing of two cooking zones into a single combined cooking
zone. The Bridge function is very convenient, especially when cooking in large pots such as
a baking pan.

The two right cooking zones can be bridged.

In order to activate the Bridge function touch sensor of the cooking zone (3) and then
simultaneously touch two sensors of the cooking zone (3) on the left or right side. The rear
cooking zone display will show "L, while the front cooking zone display will show "0". The
desired heat setting is selected by sliding your finger across the setting selection sensor
field (2).

A Now both cooking zones can be controlled at the same time.
In order to deactivate the Bridge function touch and hold sensor of the cooking zone (3) with

symbol ,, L'’ for 3 seconds. The respective cooking zone displays will show "0".

A Now both cooking zones can be controlled independently.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Proper routine maintenance and cleaning
of the appliance can significantly extend its
trouble-free operation.

/N

When cleaning induction hobs, the
same principles apply as for glass
surfaces. Do not use under any cir-
cumstances any abrasive or caustic
cleaners or scouring powders or
pads! Do not use steam or pressure
cleaners.

Cleaning after each use

e Wipe light stains with a damp cloth without
detergent. The use of dishwashing liquid
may cause a bluish surface discoloura-
tion. These persistent stains cannot al-
ways be removed right away, even using
a special cleaner.

Firmly adhering dirt can be carefully
removed with a scraper. Then wipe the
cooking surface with a damp cloth.

%ﬁ
QQO Ny

Scraper to clean the hob
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Removing stains

e Bright stains of pearl colour (residual
aluminium) can be removed from the
cool hob using a special cleaning agent.
Limestone residue (eg. after evaporated
water) can be removed by vinegar or a
special cleaning agent.

Do not turn off the cooking zone when
removing sugar, food containing sugar,
plastic and aluminium foil. Immediately
and thoroughly scrape the leftovers off the
hot cooking zone using a sharp scraper.
Once the bulk of the stain is removed
the hob can be turned off and clean the
cooled off cooking zone with a special
cleaning agent.

Do not use any descaling agents to
clean the hob.

Special cleaners are available in supermar-
kets, electrical and home appliance shops,
drug stores, as well as retail food shops and
kitchen showrooms. Scrapers can be pur-
chased in DIY and construction equipment
stores, as well as in shops carrying painting
accessories.



CLEANING AND MAINTENANCE

Never apply a detergent on the hot cooking
zone. ltis best to let the cleaner dry and then
wipe it wet. Any traces of the detergent should
be wiped off clean with a damp cloth before
re-heating. Otherwise, it can be corrosive.

Warranty will be void if you do not follow
the above guidelines!

Periodic inspections

In addition to normal cleaning and

maintenance:

e carry out periodic checks of touch controls
and other elements. After the warranty
expires, have authorised service inspect
the appliance every two years,

e repair and identified problems,

e carry out periodic maintenance of the
hob.

29

Important!

If the hob’s controls do not respond
for whatever reason, then turn off the
main circuit breaker or remove the
fuse and contact customer service.

Important!

In the event of breakage or chipping
of the hob cooking surface, turn off
and unplug the appliance. To do this,
disconnect the fuse or unplug the
appliance. Then refer the repair to
professional service.

Important!

All repairs and adjustments must be
performed by a competent techni-
cian or by an authorised installer.



TROUBLESHOOTING

In the event of any fault:

e turn off the appliance

e disconnect the power supply

e have the appliance repaired

e Based on the instructions given in the table below, some minor issues can be corrected
by the user. Please check the consecutive points in the table before you refer the repair

to customer service.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

REMEDY

1.The appliance does not
work

- no power

-check the fuse, replace if
blown

2.Sensor fields do not re-
spond when touched

- appliance is not turned on

- turn on the appliance

- sensor field touched
too briefly (less than one
second)

- touch the sensor field
longer

- multiple sensors touched
at the same time

- always touch only one
sensor field (except when
a cooking zone is switched
off)

3.The appliance does not
respond and emits and
extended beep

- improper use (wrong
sensor fields touched or
sensors touched too briefly)

- reconnect the hob

- sensor fields covered or
dirty

- uncover or clean the sen-
sor fields

4.The appliance switches
itself off

- no sensor field is touched
for 10 seconds of activating
the appliance

- switch on the appliance
and set heat setting without
delay

- sensor fields covered or
dirty

- uncover or clean the sen-
sor fields

5.A single cooking zone swit-
ches off and residual heat

- limited cook time

- switch on the cooking zone
again

indicator ,H” is shown.

- sensor fields covered or
dirty

- electronic components
overheated

- uncover or clean the sen-
sor fields
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE REMEDY

6.Residual heat indicator
extinguished even though
the cooking zones are hot

- residual heat indicator will
be shown again the next
time the appliance is turned
on and off again

- a power outage or the
appliance has been discon-
nected

7.Hob cooking surface is
cracked.

Danger! Immediately unplug the appliance or
switch off the main circuit breaker. Refer the repair
to the nearest service centre.

8.When the problem is still
not remedied.

Immediately unplug the appliance or switch off the main circuit
breaker (fuse). Refer the repair to the nearest service centre.
Important!

You are responsible for operating the appliance correctly and
maintaining its good condition. If you call service as a result of
operating the appliance incorrectly you will be responsible for
the costs incurred even under warranty.

The manufacturer shall not be held liable for damage caused
by failure to follow this manual.

9.Induction hob makes
buzzing sound.

This is normal. Cooling fan is operating to cool down internal
electronics.

10. Induction hob makes
hissing and whistling sounds.

This is normal. When using several cooking zones at full power,
the hob makes hissing and whistling sounds due to the frequen-
cies used to power the caoils.

11. The hob does not work.
The cooking zones will not
operate.

- faulty electronics - reset the appliance,
unplug it for a 60 seconds

(disconnect the fuse).

8l




SPECIFICATION

Rated voltage

Rated power:

Model:

- induction cooking zone :

- induction cooking zone: @ 180 mm

- induction cooking zone: @ 210-220 mm

- induction cooking zone: & 160-180 mm

- booster induction cooking zone: @ 180 mm

- booster induction cooking zone: @ 210-220 mm
- booster induction cooking zone: @ 160-180 mm
Dimensions

Weight

230/400V 3N~50 Hz
7,4 kW

PG4VI1525FTB4SC / (BOXI*)

1600 W

2000 W

1200 W
1600/2500 W
2000/3000 W
1200/1400 W
576 x 518 x 59;
ca.10,5 kg;

Meets the requirements of European standards EN 60335-1; EN 60335-2-6.
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BESTE GEBRUIKER, NL

Een kookplaat combineert uitzonderlijk gebruiksgemak met uitstekende prestaties.

Na het lezen van de handleiding kent de bediening van de kookplaat voor u geen geheimen
meer.

ledere kookplaat die de fabriek verlaat is voor het inpakken op controleplekken grondig ge-
controleerd op veiligheid en functionaliteit.

Wij vragen u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door te lezen voordat u het apparaat inscha-
kelt. Naleving van de aanwijzingen die erin zijn opgenomen beschermt u tegen onjuist gebruik.
Bewaar de gebruiksaanwijzing en zorg dat u hem altijd binnen handbereik heetft.

Volg de gebruiksaanwijzing nauwkeurig op om ongevallen te voorkomen.

Attentie!

Het apparaat alleen gebruiken nadat u deze gebruiksaanwijzing hebt doorgelezen.
Het apparaat is uitsluitend bestemd om te koken. ledere andere toepassing van het
apparaat (bijv. om ruimtes te verwarmen) is oneigenlijk en kan gevaarlijk zijn.

De producent behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen die het
gebruik van het apparaat niet beinvioeden.

Verklaring van de producent

De producent verklaart hierbij, dat dit product voldoet aan de basisvereisten van de hieronder vernoemde
Europese richtlijnen:

® [Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,

®  Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,

® Richtlijn voor ErP 2009/125/EC,
en dat het product daarom gemerkt is met C€endat er een conformiteitsverklaring voor afgeleverd werd, die
ter beschikking gesteld wordt aan de organen die toezicht houden over de markt.
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AANWIJZINGEN VOOR VEILIG GEBRUIK

Attentie. Dit apparaat en de bereikbare onderdelen
ervan worden tijdens het gebruik heet. \Wees bijzon-
der voorzichtig bij het aanraken van de verwarming-
selementen. Zorg dat kinderen die jonger zijn dan
8 jaar niet bij het apparaat kunnen komen, tenzij ze
onder permanent toezicht staan.

Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen
van 8 jaar en ouder en personen met lichamelijke of
geestelijke beperkingen of personen zonder ervaring
met of kennis van het apparaat, als dit gebruik plaat-
svindt onder toezicht of in overeenstemming met de
gebruiksaanwijzing van het apparaat, door personen
die verantwoordelijk zijn voor hun veiligheid. Zorg
ervoor dat kinderen niet met het apparaat kunnen
spelen. Kinderen mogen de kookplaat niet zonder
toezicht schoonmaken of onderhoudswerkzaamhe-
den verrichten.

Attentie. Het koken van vetten of olie op de kookplaat
zonder toezicht kan erg gevaarlijk zijn en leiden tot
brand.

Probeer het vuur NOOIT met water te blussen, maar
schakel het apparaat uit en bedek de vlammen met
een deksel of een niet-brandbare deken.
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AANWIJZINGEN VOOR VEILIG GEBRUIK

Attentie. Brandgevaar: geen voorwerpen verzame-
len op de kookopperviakte.

Attentie. Schakel de stroom uit als de oppervlakte is
gebarsten, om elektrische schokken te voorkomen.

Leg geen metalen voorwerpen als messen, vorken,
lepels, deksels en aluminiumfolie op de oppervlakte
van de kookplaat, zij kunnen heet worden.

Schakel de kookplaat na afloop van het gebruik uit
met de regelaar, vertrouw niet op de pandetectie.

Het apparaat is niet bedoeld voor aansturing met
een externe tijdschakelaar of een apart systeem voor
afstandsbesturing.

Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonmaken
van het apparaat.
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AANWIJZINGEN VOOR VEILIG GEBRUIK

Lees de gebruiksaanwijzing door voordat u de inductiekookplaat voor de eerste maal gebruikt.
Alleen dan kunt u zeker zijn dat de kookplaat veilig functioneert en kunnen beschadigingen
voorkomen worden.

Als de inductiekookplaat in de buurt van een radio- of televisieontvanger of andere zendap-
paratuur is geplaatst, moet het juist functioneren van de sensorbediening getest worden.

De kookplaat moet door een gekwalificeerde elektricien geinstalleerd worden.
De kookplaat mag niet in de buurt van koelapparatuur geinstalleerd worden.

Het meubel waarin het apparaat geplaatst wordt, moet bestand zijn tegen temperaturen tot
100°C. Dit geldt ook voor het fineer, de randlijsten, kunststofoppervlaktes, lijm en laklagen.

Het apparaat mag pas gebruikt worden nadat het is ingebouwd. Alleen op deze manier
bent u beschermd tegen het onbedoeld in aanraking komen met onder spanning staande
onderdelen.

Elektrische apparaten mogen alleen gerepareerd worden door gekwalificeerde specialisten.
Onvakkundige reparaties leveren ernstig gevaar op voor de gebruiker.

Het apparaat is pas afgesloten van het lichtnet, als de zekering in de meterkast is uitgescha-
keld of wanneer de stekker uit het stopcontact is getrokken.

De stekker van de aansluitkabel moet na de installatie van de plaat bereikbaar zijn.
Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat kunnen spelen.

Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik door personen (waaronder kinderen) met lichame-
lijke of geestelijke beperkingen of personen zonder ervaring met of kennis van het apparaat,
tenzij dit gebruik plaatsvindt onder toezicht of overeenkomstig de gebruiksaanwijzing van
het apparaat, door personen die verantwoordelijk zijn voor hun veiligheid.

Personen met implantaten die helpen bij de lichaamsfuncties (bv. pacemaker, insuli-
nepompje of gehoorapparaten), moeten controleren of de werking van die apparaten
niet wordt gestoord door de inductiekookplaat (de werkingsfrequentie van de induc-
tiekookplaat bedraagt 20-50 kHz).

Bij stroomuitval verdwijnen alle instellingen. Bij terugkeer van de spanning moet u bijzonder
voorzichtig zijn. Zolang de kookzones heet zijn brandt de restwarmteindicator ,H” en, net
zoals bij het eerste gebruik, de sleutel van het kinderslot.

De in het elektronische systeem ingebouwde restwarmteindicator laat zien of de kookzone
is ingeschakeld of nog heet is.

Als de wandcontactdoos zich in de buurt van een kookzone bevindt, let er dan op dat de
kabel niet in aanraking komt met de hete plekken.

Bij gebruik van vetten en olién, mag u het apparaat niet zonder toezicht laten vanwege
brandgevaar.

Gebruik geen kookgerei van plastic of aluminiumfolie. Dit materiaal smelt bij hoge tempera-
turen en kan de keramische glasplaat beschadigen.

Suiker, citroenzuur, zout enz. mogen zowel in vloeibare als in vaste vorm net als plastic niet
in aanraking komen met een hete kookzone.

Mocht er per ongeluk toch suiker of kunststof op een hete kookzone terechtkomen, schakel
deze dan niet uit voordat u de suiker of de kunststof met behulp van een scherpe schraper
verwijderd heeft. Bescherm uw handen tegen verbranding en verwondingen.
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AANWIJZINGEN VOOR VEILIG GEBRUIK

Bij het gebruik van de inductiekookplaat mogen slechts pannen en braadpannen met
een vlakke bodem gebruikt worden, zonder scherpe randen of bramen, omdat anders
permanente krassen ontstaan op de plaat.

De verwarmingsoppervlakte van de inductiekookplaat is bestand tegen temperatuurschok-
ken. Hij is zowel hitte- als koudebestendig.

Voorkom het vallen van voorwerpen op de kookplaat. De inslag van harde en puntige vo-
orwerpen, zoals een kruidenpotje, kunnen het barsten of versplinteren van de keramische
glasplaat veroorzaken.

Overkokende gerechten kunnen via beschadigde plekken in aanraking komen met onder
spanning staande delen van de inductiekookplaat.

Schakel de stroom uit als de oppervlakte is gebarsten, om elektrische schokken te voor-
komen.

Gebruik de oppervlakte van de kookplaat niet als snijplank of werkvlak.

Leg geen metalen voorwerpen als messen, vorken, lepels, deksel en aluminiumfolie op
de oppervlakte van de kookplaat, zij kunnen heet worden.

Bouw de kookplaat niet in boven een oven zonder ventilator of boven een afwasmachine,
koelvrieskast of wasmachine.

Bij inbouw van de kookplaat in het werkblad kunnen metalen voorwerpen die zich in de
kastjes bevinden verhit raken door de lucht die uit het ventilatiesysteem van de kookplaat
komt. Het gebruik van een direct scherm wordt daarom aanbevolen (zie afb. 2).

Houdt u aan de aanwijzingen voor reiniging en onderhoud van de keramische glasplaat.
Indien u het apparaat onjuist behandelt, vervalt uw recht op garantie.
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ENERGIE BESPAREN

Wie verantwoordelijk omga-
at met energie, beschermt
niet alleen zijn portemon-
nee, maar handelt ook mi-
lieuvriendelijk. Help da-
arom mee om zuinig te om
te gaan met elektriciteit! Dit
kan op de volgende manier:

oGebruik geschikt kookgerei.

Door pannen te gebruiken met een vlakke en
dikke bodem bespaart u tot 1/3 elektriciteit.
Vergeet niet het deksel op de pan te leggen,
anders is uw energieverbruik tot viermaal
hoger!

eKookzones en kookgerei schoon ho-
uden.

Vuil verstoort de warmteoverdracht - sterk
ingebrand vuil kan vaak alleen verwijderd
worden met middelen die het milieu zwaar
belasten.

eVermijd onnodig optillen van het deksel
tijdens het koken.

eBouw de kookplaat niet in de buurt van
koel-/vriesapparatuur in.

Hun energieverbruik zal daardoor onnodig
toenemen.
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UITPAKKEN

Het apparaat is beveiligd te-
gen transportschade. Na het
uitpakken moet het verpak-
kingsmateriaal zo verwerkt

% worden dat er geen risico
voor het milieu ontstaat. Al

het materiaal dat voor de verpakking is ge-
bruikt is milieuvriendelijk, het kan voor 100%
hergebruikt worden en het is gelabeld met het
bijpehorende symbool.

Attentie! Het verpakkingsmateriaal (poly-
ethyleenzakjes, stukken polystyreen etc.)
bij het uitpakken buiten het bereik van
kinderen houden.

VERWIJDERING VAN GEBRUIKTE
APPARATUUR

Dit product is in overeenstemming met de
Europese richtlijn 2012/19/Ue en de Poolse
wet op gebruikte elektrische en elektroni-
sche apparatuur, gemerkt met het symbool
van een doorgekruiste verrijdbare afvalbak.

Dit merkteken informeert dat dit
apparaat na afloop van zijn le-
vensduur niet samen met ander
huishoudelijk afval verwijderd
mag worden. De gebruiker is
verplicht om het aan te bieden
bij een inzamelpunt voor gebru-
ikte elektrische en elektronische apparatuur.
De inzamelende instanties, waaronder loka-
le inzamelpunten, winkels en gemeentelijke
instanties vormen een geschikt systeem
voor de inzameling van deze apparatuur. De
juiste behandeling van gebruikte elektrische
en elektronische apparatuur leidt tot het ver-
mijden van consequenties die schadelijk zijn
voor de menselijke gezondheid en de natu-
urlijke omgeving en die voortkomen uit de
aanwezigheid van gevaarlijke bestanddelen
en verkeerde opslag en verwerking van der-
gelijke apparatuur.



BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

Beschrijving van kookplaat

Inductiekookzone
booster @ 180 mm (rechtsachter)

Inductiekookzone
booster 160-180 mm
(linksachter)

Inductiekookzone
booster @ 210-220 mm
(linksvoor) &/

Inductiekookzone o ® 900

booster @ 180 mm (rechtsvoor)

Bedieningspaneel

L — e

9

Tiptoets in-/uitschakelen van de kookplaat
Tiptoets wijziging vermogensniveau
Kookzone-indicatie

Aanduiding klok

Signaaldiode klok

Tiptoets booster

Tiptoets pauzefunctie

Tiptoets warmhoudfunctie

Tiptoets sleutel

Signaaldiode tiptoets kinderslot
Signaaldiode kookwekker

20N RON >

- O
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INSTALLATIE

Voorbereiding van het werkblad voor inbouw van de
kookplaat.

De dikte van het werkblad van het meubel dient 28 tot 40 mm te bedragen, de diepte van
het werkblad minimaal 600 mm. Het werkblad moet vlak en waterpas zijn. Aan de kant
van de muur moet het werkblad worden afgedicht en beveiligd tegen vocht en overlopen.
Aan de voorkant moet de afstand tussen de rand van de opening en de rand van het
werkblad minimaal 60 mm bedragen, aan de achterkant minimaal 50 mm.

De afstand tussen de rand van de opening en de zijkant van het keukenkastje moet mi-
nimaal 55 mm bedragen.

De bekleding van de inbouwmeubelen en de lijm waarmee deze is vastgelijmd moeten
bestand zijn tegen temperaturen van 100°C. Als niet aan deze voorwaarde wordt voldaan
kan het oppervlak vervormen of de bekleding loslaten.

Bescherm de randen van de opening met materiaal dat bestand is tegen vocht.

Maak de opening in het werkblad volgens de afmetingen uit afb. 1.

Laat onder de kookplaat een ruimte vrij van minimaal 25 mm om te zorgen voor goede
luchtcirculatie. Daarmee voorkomt u oververhitting van de oppervlakte rondom de kook-
plaat, afb. 2.

560*2

min
50 [—

490%2

min
—r60

41



INSTALLATIE

Afb. 2
25mm . !
30mm
Inbouw in het werkblad van een
dragend kastje.
500x10mm
oy .‘/

Minimum
10mm
= s A
//k —>
Inbouw in het werkblad boven een

T oven met ventilatie.
500x20mm 500x10mm

— . S |

ﬁ Het is verboden om de kookplaat in te bouwen boven een oven zonder ventilatie.

42



INSTALLATIE

Montage van de schuimrubber dichting *
Inbouw van het apparaat zonder dichting is verboden.

Breng de dichting als volgt op het apparaat aan:

Plak de meegeleverde schuimrubber dichting op de onderkant van het frame van
de kookplaat, voordat u het apparaat in het werkblad inbouwt.

- verwijder de beschermende folie van de dichting;

- plak de dichting vervolgens op de onderkant van het frame (afb.).

* in sommige modellen is de afdichting aan de plaat vastgelijmd
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INSTALLATIE

Installatie van kookplaat

e Sluit de kookplaat aan met een elektrische kabel volgens het meegeleverde aansluitsche-
ma.

e maak het werkblad stofvrij, leg de kookplaat in de opening en druk hem stevig tegen het
werkblad (Afb. 3).

Afb. 3

H 1 - werkblad

5 = 2- dichting van de kookplaat
— = 3 - keramische plaat
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INSTALLATIE

Aansluiting van de kookplaat op het lichtnet

Attentie!

De aansluiting van de kookplaat op het lichtnet mag uitsluitend uitgevoerd worden
door een erkend installateur. Eigenmachtige aanpassingen of wijzigingen van de
elektrische installatie zijn verboden.

Aanwijzingen voor de installateur

De kookplaat is uitgerust met een aansluitblok dat verschillende aansluitmogelijkheden biedt,
die geschikt zijn voor verschillende typen elektrische installaties.

Het aansluitblok maakt de volgende aansluitingen mogelijk:

- monofasig 230 V ~

- tweefasig 400 V 2N ~

- driefasig 400 V 3N ~

Aansluiting van de kookplaat op de gewenste voeding is mogelijk door middel van een
geschikte geleidingsbrug op het aansluitblok volgens bijgeleverd schakelschema. Het
schakelschema is ook op de onderkant van de behuizing van het apparaat aangebracht. Na
verwijdering van het onderste gedeelte van de behuizing van het klemmenbord, hebt u toegang
tot het aansluitblok. Vergeet niet om de juiste aansluitkabel te kiezen die overeenstemt met

het soort aansluiting en het nominale vermogen van de kookplaat.
Attentie!

Vergeet niet om de aardleiding te bevestigen aan de met het symbool @ gelabelde
klem op het aansluitblok. De elektrische installatie die de kookplaat van stroom voorziet,
moet voorzien zijn van een juist gekozen zekering of een veiligheidsschakelaar, om de
hoofdleiding te beschermen en in noodgevallen de stroom uit te kunnen schakelen.

Neem kennis van de informatie op het typeplaatje en het schakelschema voordat u het ap-
paraat op de elektrische installatie aansluit.

Een aansluiting die afwijkt van het meegeleverde schakelschema, kan beschadiging
van de kookplaat veroorzaken.

ATTENTIE! De installateur is verplicht om de gebruiker een "Bevestiging van aansluiting
van het apparaat" (dit vindt u bij het garantiebewijs) te geven. De installateur moet na afloop
van de installatie ook informatie vermelden over de wijze van aansluiting van het apparaat:

- monofasig, tweefasig of driefasig;
- doorsnede van de aansluitkabel;

- de aard van de toegepaste beveiliging (soort zekering).
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INSTALLATIE

SCHEMA VAN MOGELIJKE VERBINDINGEN

Attentie! De verwarmingselementen werken bij een spanning van 230 V.

5X1,5mm?

aan @

O
de nulleiding aan N, de aardleiding T T T T
N

L3 L2 L1

Type / Beveili-
Attentie! Bij iedere verbinding moet de aardleiding worden aangesloten | doorsnede gingsze-
op klem @ kabel kering
1| Voor het 230 V lichtnet een mon- | 1N~
ofasige aansluiting met nulleiding, O 0O 00O HO5VV-FG | min. 30 A
de geleidingsbruggen verbinden T T T 3X 4 mm?
de klemmen L1, L2, de nulleiding
aan N, de aardleiding aan L1 N ©)
2* | Voor het 230/400 V lichtnet een | 2N~ 00 O HO5VV-FGL
tweefasige aansluiting met nul- ©0O0 4X2,5mm? min. 16 A
leiding, de nulleiding aan N, de T T T T
aardleiding aan \&. 1211 N @
3* | Voor het 230/400 V lichtnet een | 3N~
trifasico aansluiting met nulleiding, 000 o ? HO5VV-FGL | min. 16 A

L1=R, L2=S, L3=T, N= klem van de nulleiding; @= klem van de aardleiding

* Bij een driefasige 230/400 V huishoudelijke installatie, de overgebleven leiding aansluiten
op klem L3, die niet is verbonden met de interne installaties van de kookplaat.

* De N-N-klemmen zijn intern met elkaar verbonden. Het is niet nodig om ze te overbruggen
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BEDIENING

Voor het eerste gebruik van de kookplaat

e de inductiekookplaat eerst grondig reinigen. Behandel inductiekookplaten als glasoppe-
rvlakken.

e bij het eerste gebruik kan het apparaat kortstondig gaan walmen, schakel daarom de
luchtventilatie in of zet een raam open.

e neem bij het bedienen van het apparaat de veiligheidsvoorschriften in acht.

Principes van de werking van een inductieveld

De elektrische generator voedt de spoel die in het apparaat
is geplaatst.

Deze spoel genereert een magnetisch veld dat wordt door-
gegeven aan het kookgerei.

Het magnetische veld veroorzaakt dat het kookgerei opwarmt.

Dit systeem vereist het gebruik van kookgerei dat gevoelig is voor de werking van een mag-
netisch veld.

De inductietechnologie heeft twee grote voordelen:

e de warmte wordt uitsluitend door het kookgerei overgedragen, het is mogelijk de warmte
maximaal aan te wenden;

e het warmtetraagheidsverschijnsel treedt niet op, omdat het kookproces automatisch begint
op het moment dat het kookgerei op de kookplaat wordt gezet en eindigt, zodra hij weer
van de kookplaat wordt afgehaald.

Bij normaal gebruik van de inductiekookplaat kunt u verschillende geluiden horen die geen

invloed hebben op de werking van de kookplaat.

e Fluittoon met een lage frequentie. Dit geluid hoort u wanneer het kookgerei leeg is. Zodra
u het gerei vult met water of een gerecht stopt het.

e Fluittoon met een hoge frequentie. Dit geluid ontstaat bij maximaal vermogen in kookgerei
dat is opgebouwd uit meerdere lagen van verschillende materialen. Dit geluid is ook
hoorbaar wanneer u tegelijkertijd twee of meer kookzones op maximaal vermogen gebruikt.
Het geluid verdwijnt of wordt minder intensief zodra u het vermogen verlaagt.

e Krakend geluid. Dit geluid ontstaat in kookgerei dat is opgebouwd uit meerdere lagen van
verschillende materialen. De intensiteit van het geluid hangt af van de kookwijze.

e Zoemend geluid. Dit geluid ontstaat tijdens de werking van de koelventilator voor de
elektronische componenten.

De geluiden die hoorbaar kunnen zijn bij juiste exploitatie worden veroorzaakt door de wer-
king van de koelventilator, de afmetingen van het kookgerei en het materiaal waarvan het is
gemaakt, de bereidingswijze van het gerecht en het toegepaste vermogen.

Deze geluiden zijn een normaal verschijnsel en betekenen niet dat de kookplaat defect is.
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Veiligheidsinrichting:

Bij juiste installatie en correct gebruik van de kookplaat is slechts zelden een veiligheidsin-
richting noodzakelijk.

Ventilator: dient voor bescherming en koeling van de besturings- aan aandrijvingsonderdelen.
Hij werkt automatisch met twee verschillende snelheden. De ventilator gaat werken zodra
u de kookzones uitschakelt en werkt bij een uitgeschakelde kookplaat totdat het elektrische
systeem voldoende is afgekoeld.

Transistor: De temperatuur van de elektronische onderdelen wordt doorlopend gemeten
met een sensor. Als de temperatuur op gevaarlijke wijze stijgt, verlaagt dit onderdeel auto-
matisch het vermogen van de kookzone of schakelt de kookzones uit die zich het dichtst bij
de oververhitte elektronische onderdelen bevinden.

Detectie: pandetectie maakt de werking van de kookplaat en daarmee de verwarming mo-
gelijk. Kleine voorwerpen die op de kookzone worden gelegd (bv. een lepeltje, mes, ring ...)
worden niet herkend als pan en de kookplaat schakelt niet in.

Pandetectie in de inductiekookzone

Pandetectie is geinstalleerd in kookplaten met inductiekookzones. Tijdens de werking van
de kookplaat schakelt de pandetectie de warmteafgifte in de kookzone automatisch in of uit
op het moment dat er een pan op wordt geplaatst, respectievelijk weggenomen. Dit zorgt
dus voor energiebesparing.

» De display toont het warmteniveau als de kookzone wordt gebruikt in combinatie met een
geschikte pan.

« Inductiekoken vereist het gebruik van aangepaste pannen met een bodem van magnetisch
materiaal (zie de tabel).

! e
De display toont het symbool 5'—7‘? als er geen pan of een ongeschikte pan op de ko-
okzone staat. De kookzone schakelt niet in. Indien binnen 10 minuten geen pan wordt
gevonden, dan wordt het inschakelproces van de kookplaat beéindigd.
U schakelt de kookzone uit met behulp van de tiptoets en niet door alleen de pan te
verwijderen.

A De pandetectie werkt niet als in-/uitschakelaar van de kookplaat.

De inductiekookplaat is uitgerust met sensors die worden geactiveerd door met de vinger
een gemerkt oppervlak aan te raken (tiptoetsen).
Elke aanraking van een tiptoets gaat gepaard met een geluidssignaal.

Zorg ervoor dat u bij het in- en uitschakelen en bij het instellen van het vermogensni-
veau altijd maar één tiptoets tegelijk aanraakt. Als u meerdere tiptoetsen tegelijkertijd
aanraakt (uitgezonderd de klok en de sleutel), negeert het systeem de ingevoerde
besturingssignalen. Bij langdurig aanraken klinkt het foutsignaal.

Schakel de kookzones na afloop van het gebruik uit met de regelaar, vertrouw niet
op de pandetectie.
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Basisvoorwaarde voor de goede werking en efficiéntie van de kookplaat is het gebruik van
de juiste kwaliteit pannen.

Keuze van het kookgerei voor het koken op een inductiekookzone

B\ﬁ \ A

7 AY
Kenmerken van het kookgerei.

e Gebruik altijd kookgerei van hoge kwaliteit met een perfect vlakke bodem. Zo voorkomt
u het ontstaan van punten met een te hoge temperatuur waar voedingsmiddelen tijdens
het koken aan vast kunnen kleven.Pannen en koekenpannen met dikke, metalen wanden
zorgen voor uitstekende verspreiding van de warmte.

e Zorg ervoor dat de bodem van het kookgerei droog is. Controleer na het vullen, of wanneer
u een pan gebruikt die in de koelkast heeft gestaan, of de oppervlakte volledig droog is

voordat u het kookgerei op de kookplaat zet. Hierdoor voorkomt u verontreiniging van de
oppervlakte van de kookplaat.

e Het deksel verhindert dat de warmte ontsnapt, waardoor de kooktijd korter wordt en u
minder energie verbruikt.

e Om vast te stellen of het kookgerei geschikt is, moet u controleren of de bodem een
magneet aantrekt.

e Voor een optimale temperatuurcontrole door de inductiemodule moet de bodem
van het kookgerei vlak zijn.

e Een holle bodem of een diep ingeslagen logo van de producent hebben een negatieve
invloed op de temperatuurcontrole door de inductiemodule en kunnen oververhitting

van het kookgerei veroorzaken.

. . . . (<=2 >
e Gebruik geen beschadigd kookgerei bv. met een bodem die q -

door te hoge temperaturen is gedeformeerd.

e Bij toepassing van groot kookgerei met een ferromagnetische
bodem waarvan de diameter kleiner is dan de totale diameter
van het kookgerei, wordt uitsluitend het ferromagnetische deel
van het kookgerei verhit. Hierdoor ontstaat de situatie dat de
warmte zich ongelijkmatig door het kookgerei verspreidt. Het
ferromagnetische oppervliak wordt in de bodem van het kook-
gerei verminderd vanwege de aluminium elementen die erin
zijn geplaatst, daardoor kan de geleverde hoeveelheid warmte lager zijn. Er kunnen ook
problemen optreden met het detecteren van het kookgerei, of het gerei wordt helemaal
niet gedetecteerd. De diameter van het ferromagnetische deel van het kookgerei moet
passen bij de doorsnede van de kookzone om de beste kookresultaten te bereiken. Wan-
neer het kookgerei niet wordt ontdekt op de door u gekozen kookzone, probeer dan een
kookzone met een kleinere diameter.
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Gebruik voor inductiekoken uitsluitend ferromagnetisch kookgerei van materialen als:
e geémailleerd staal

e gietijzer

e kookgerei van roestvrij staal dat geschikt is voor inductiekoken.

Markering van keuken- Controleer of zich op het etiket een
gerei symbool bevindt, dat aangeeft dat de
pan geschikt is voor inductiekookplaten

Gebruik magnetische pannen (van geémailleerd
staal, ferritisch roestvast staal, gietijzer), u kunt dit
controleren door een magneet tegen de onderkant
van de pan te houden (die moet vastkleven).

RVS Aanwezigheid pan niet ontdekt
Uitgezonderd pannen van ferromagnetisch staal
Aluminium Aanwezigheid pan niet ontdekt
Gietijzer Bijzonder geschikt
Opgelet: de pannen kunnen krassen op de kookplaat
veroorzaken
Geémailleerd staal Bijzonder geschikt

Aanbevolen worden pannen met een dikke, vlakke en
gladde bodem

Glas Aanwezigheid pan niet ontdekt
Porselein Aanwezigheid pan niet ontdekt
Pannen met een kope- [ Aanwezigheid pan niet ontdekt
ren bodem

De maat van de kleinste nuttige pan voor de kookzone bedraagt:

Minimum diameter van de bodem
Doorsnede kookzone| van een pan van geémailleerd
staal
[mm] [mm]
160 - 180
110
180 - 200
210 - 220
220 x 190 125
260 - 280

De minimumdiameters voor pannen van ander materiaal dan geémailleerd staal kunnen
variéren.
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Bedieningspaneel

e Na het aansluiten van de kookplaat gaan alle indicatoren kort branden. De kookplaat is
klaar voor gebruik.

e De kookplaat is uitgerust met elektronische tiptoetsen die worden ingeschakeld door ze
met de vinger minimaal 1 seconde aan te raken.

e Bij iedere aanraking van een tiptoets hoort u een geluid.

Plaats geen voorwerpen op de oppervlakten van de tiptoetsen (dit kan leiden
tot een foutmelding) en houd deze goed schoon.

Inschakelen van de kookplaat

Raak de tiptoets in-/uitschakelen (1) gedurende minimaal 1 seconde met de vinger aan. De
kookplaat is actief wanneer op alle displays (3) het cijfer ,,0”.

Als u binnen 10 seconden geen van de tiptoetsen bedient, dan schakelt de
kookplaat weer uit.

Inschakelen van de kookzone

Schakel de gewenste kookzone (3) in, binnen 10 seconden na het aanzetten van de kookplaat

met de tiptoets (1).

1. Naaanraking van de tiptoets van de gewenste kookzone (3) knippert op de bijoehorende
indicator voor het vermogensniveau het verlichte cijfer "0".

2. Stel het gewenste vermogensniveau in door met de vinger over sensor (2) te schuiven.

Als u binnen 10 seconden geen van de tiptoetsen bedient, dan schakelt de
kookzone weer uit.

De kookzone is actief als op alle displays een cijfer of letter oplicht. Dit betekent
dat de kookzone klaar is om het verwarmingsniveau in te stellen.

Instellen van het vermogensniveau voor verwarming van de inductiekookzone

Zolang op de indicator van de afwisselend verlichte kookzone (3) het cijfer "0" getoond wordt,
kunt u het gewenste vermogensniveau instellen door met uw vinger over sensor (2) te schuiven.
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Uitschakelen van de kookzones.

e De kookzones moeten actief zijn. De indicator voor het vermogensniveau knippert.

e U schakelt de kookplaat uit door de tiptoets in-/uitschakelen van de kookplaat aan te ra-
ken of door tiptoets (3) gedurende 3 seconden aan te raken, of door met uw vinger over
sensor (2) naar links te schuiven en het vermogensniveau te verlagen naar ,0”.

Uitschakelen van de hele kookplaat

e De kookplaat is in werking zolang minimaal één kookzone is ingeschakeld.
e U schakelt de hele kookplaat uit door de tiptoets in-/uitschakelen (1) aan te raken.

Als de kookzone heet is verschijnt op de kookzoneindicator (3) de letter "H" - het symbool
voor restwarmte.

Boosterfunctie "P"

De boosterfunctie is gebaseerd op het verhogen van het vermogen van de zone

@ 180 - van 1600W tot 2500W

@ 210-220 - van 2000W tot 3000W

@ 160-180 - van 1200W tot 1400W

Bridge van 3000W tot 5000W.

Om de boosterfunctie in te schakelen kiest u een kookzone en kiest u vervolgens met de tip-
toets (6) de boosterfunctie, waardoor de letter "P" op de display van de kookzone (3) verschijnt.
U schakelt de boosterfunctie uit door sensor (2) aan te raken en het vermogensniveau te
verlagen terwijl de kookzone actief is, of door de pan van de kookzone te halen.

De werkingsduur van de boosterfunctie is voor de kookzone @180, @210-220,
2160-180 via het bedieningspaneel beperkt tot 10 minuten. Na de automatische
uitschakeling van de boosterfunctie verwarmt de kookzone verder volgens het
normale vermogen.

De boosterfunctie kan opnieuw worden ingeschakeld, onder voorwaarde dat de
temperatuurvoelers in de elektronische systemen en de spoelen dit toelaten.
Als u de pan verwijdert van de kookzone als de boosterfunctie is ingeschakeld,
dan blijft deze functie actief en wordt het aftellen van de tijd voortgezet.
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Regeling van de boosterfunctie

A Afhankelijk van het model zijn de kookzones verticaal of kruisgewijs aan elkaar
gepaard. Het totale vermogen is over deze paren verdeeld.
Pogingen om de boosterfuncties van beide kookzones tegelijkertijd in te scha-
kelen zullen het maximaal beschikbare vermogen overschrijden. In dat geval
zal het verwarmingsvermogen van de als eerste geactiveerde kookzone worden
verlaagd naar het maximaal mogelijke niveau.

Kinderbeveiliging

Het kinderslot is bedoeld om de kookplaat te beschermen tegen onbedoelde inschakeling
door kinderen. Inschakelen is alleen mogelijk als het kinderslot is uitgeschakeld.
De kinderslotfunctie is mogelijk bij zowel een ingeschakelde als een uitgeschakelde kookplaat.

In- en uitschakelen van de kinderslotfunctie

U schakelt de kinderslotfunctie in en uit met behulp van de tiptoets (9) door hem 5 secon-
den aan te raken. Het inschakelen van de kinderslotfunctie wordt gesignaleerd doordat de
diode (10) gaat branden.

De kookplaat blijft geblokkeerd totdat het kinderslot wordt opgeheven, zelfs
wanneer het bedieningspaneel wordt in- en uitgeschakeld. Het loskoppelen van
de stroomvoorziening schakelt het kinderslot van de kookplaat uit.

Restwarmte-indicator

Na afloop van het koken blijft in het keramische glas warmte-energie achter die restwarmte
wordt genoemd. Het tonen van de restwarmte vindt plaats in twee etappes. Na uitschakeling
van de kookzone of van het hele apparaat, verschijnt op de display de letter "H", wanneer de
temperatuur hoger is dan 60°C. De restwarmteindicator blijft branden zolang de temperatuur
hoger is dan 60°C. Bij een temperatuurbereik van 45°C tot 60°C toont de display de letter
"h". Deze letter staat voor een laag restwarmteniveau. Zodra de temperatuur daalt beneden
45°C dooft de restwarmteindicator.

Raak tijdens het branden van de
A restwarmteindicator de kookzo-

ne niet aan in verband met het \ ll
risico voor verbrandingen en zet -:-"-
er geen voorwerpen op die ge- /T\

voelig zijn voor warmte!

de restwarmteindicator "H" niet
getoond. Ondanks dat kan de
kookzone nog steeds heet zijn!

i Bij stroomonderbreking wordt
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Beperking van de werkingsduur

Om de feilloze werking van de kookplaat te
vergroten, is hij uitgerust met een beperking
van de werkingsduur voor elk van de kook-
zones. De maximale werkingsduur wordt
vastgesteld op grond van het laatste gekozen
vermogensniveau.

Als u het vermogensniveau gedurende lange-
re tijd (zie de tabel hiernaast) niet verandert,
wordt de bijbehorende kookzone automatisch
uitgeschakeld en de restwarmteindicator in-
geschakeld. U kunt echter op ieder moment
de respectievelijke kookzones inschakelen
en bedienen volgens de gebruiksaanwijzing.

Automatisch bijwarmen

e Activeer de gewenste kookzone met
tiptoets (3).

e Stel vervolgens met tiptoets (2) door het
schuiven met uw vinger het vermogensni-
veau in binnen het bereik van 1-8, en raak
tiptoets (3) opnieuw aan.

e Op de display worden afwisselend het cij-
fer van het ingestelde vermogensniveau
en de letter A getoond.

Na verloop van de tijd dat extra vermogen
wordt geleverd, schakelt de kookzone
automatisch over op het door u gekozen
vermogensniveau dat zichtbaar is op de
indicator.

Wanneer u de pan van de kookzone
haalt en opnieuw op de kookzone
plaatst voordat de tijd van het au-
tomatisch bijwarmen is verstreken,
dan wordt het bijwarmingsproces
met extra vermogen afgemaakt.

54

Vermogensni-
veau verwar-
ming

Maximale wer-
kingsduur in
uren

V|| |N|[oja|d|w|N]|—~

Vermogensni-
veau verwar-
ming

Tijdsduur automa-
tisch bijwarmen
met extra vermo-

gen
(in minuten)

0,8

1,2

2,3

3,5

4,4

7.2

2

O|IN|oO|Oa|A|W[IN]|—~

3.2




BEDIENING

Timer

De timer maakt het kookproces eenvoudiger, dankzij de mogelijkheid om de werkingstijd van
de kookzones te programmeren. Hij kan ook dienen als kookwekker.

Aanzetten van de timer

De timer maakt het kookproces eenvoudiger, dankzij de mogelijkheid om de werkingstijd van
de kookzones te programmeren. U kunt deze functie uitsluitend inschakelen bij het koken
(als het vermogensniveau hoger is dan "0"). U kunt de timer tegelijkertijd voor alle vier de
kookzones inschakelen. U kunt de timer instellen binnen een bereik van 1 tot 99 minuten in
stappen van 1 minuut.

Om de timer in te stellen handelt u als volgt:

e kies de kookzone met tiptoets (3) en stel het vermogensniveau in van 1-9 met sensor (2).
Op de display brandt het gekozen vermogensniveau binnen een bereik van 1-9.

e raak vervolgens binnen 10 seconden de tiptoets activering timer (4) aan. Op de display (4)
verschijnt het cijfer "00" en met diode (5) dat aangeeft dat de corresponderende kookzone
is ingeschakeld.

e stel na activering van de timer de gewenste tijd in door met de vinger over sensor (2) te
schuiven. Als eerste wordt het tweede cijfer ingesteld en vervolgens het eerste cijfer. Raak
na het instellen van het tweede cijfer opnieuw de sensor (4) aan en ga over op instelling
van het eerste cijfer. Indien u geen enkel eerste cijfer instelt dan toont de timer na 10
seconden de waarde "0" (bijv. "0 6").

De timer treedt in werking als de diode (5) van de corresponderende kookzone begint
met knipperen.

é Alle kookzones kunnen tegelijkertijd werken met ingeprogrammeerde tijd met
behulp van de timer.

é Wanneer er meer dan één tijd is ingesteld op de display van de timer, dan wordt
de kortste ingestelde tijd getoond. Dit wordt extra aangeduid met een knippe-
rende diode (5).

Wijziging van de ingestelde kooktijd

Op ieder moment van het kookproces kunt u de ingevoerde kooktijd wijzigen.

Voer hiervoor dezelfde procedure uit als in het punt

"Aanzetten van de timer", met dat verschil dat u na de keuze van de kookzone met tiptoets
(3) niet het vermogensniveau instelt met sensor (2), maar direct overgaat op het activeren
van de timer met tiptoets (4).

Controle van de verstreken kooktijd
U kunt de overgebleven kooktijd op ieder moment controleren door de sensor van de timer

(4) aan te raken. De actieve werkingstijd van de timer voor de betreffende kookzone wordt
aangeduid door een knipperende diode (5).
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Uitzetten van de timer

Na afloop van de ingeprogrammeerde kooktijd klinkt een geluidssignaal. U kunt het uitschake-
len door een willekeurige tiptoets aan te raken. Na 2 minuten schakelt het alarm automatisch uit.

Wanneer het noodzakelijk is om de timer eerder uit te schakelen:

e Dan activeert u met tiptoets (3) de kookzone. Het cijfer van het vermogensniveau gaat
helderder branden.

e Raak vervolgens de tiptoets (4), 3 seconden aan of wijzig de tijd van de kookwekker in
,00” door met uw vinger over de tiptoets (2) te schuiven.

Timer als kookwekker

De timer kan ook worden gebruikt als extra alarm, wanneer de kookzones niet door de timer
worden aangestuurd.

Aanzetten kookwekker

Wanneer de kookplaat is uitgeschakeld:

e schakel de kookplaat in door de tiptoets in-/uitschakelen van de kookplaat (1) aan te raken.
Op de indicatoren van de kookzones (3) verschijnt het cijfer "0".

e raak vervolgens binnen 10 seconden op de tiptoets activering kookwekker (4). Op de
display van de kookwekker (4) verschijnt het cijfer "00".

e stel na activering van de kookwekker de gewenste tijd in door met de vinger over sensor
(2) te schuiven. Als eerste wordt het tweede cijfer ingesteld en vervolgens het eerste cijfer.
Na instelling van het tweede cijfer gaat de kookwekker automatisch over op de instelling
van het eerste cijfer. Indien u geen enkel eerste cijfer instelt dan toont de timer na 10
seconden de waarde "0" (bijv. "06"). De kookwekker begint te werken zodra de diode van
de kookwekker (11) gaat knipperen.

Uitschakelen kookwekker

Na afloop van de ingeprogrammeerde tijd klinkt een onderbroken geluidssignaal. U kunt het
uitschakelen door een willekeurige tiptoets aan te raken. Na 2 minuten schakelt het alarm
automatisch uit.

Wanneer het noodzakelijk is om de kookwekker eerder uit te schakelen

e Raak de tiptoets (4) 3 seconden aan of wijzig de tijd van de kookwekker in ,00” door met
uw vinger over de tiptoets (2) te schuiven.

e Als de timer is ingesteld als kookwekker, dan werkt hij niet als timer voor de kooktijd.

De kookwekkerfunctie wordt gewist op het moment dat u de timerfunctie acti-
veert.
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Warmhoudfunctie

De warmhoudfunctie houdt reeds bereide gerechten warm op de kookzone. De geselecteerde
kookzone is ingeschakeld op een laag vermogensniveau. Dankzij deze functie krijgt u een
warm gerecht dat meteen gegeten kan worden, niet van smaak verandert en niet vastkoekt
aan de pan. U kunt deze functie gebruiken voor het smelten van boter, chocolade etc.

Voorwaarde voor juiste toepassing van deze functie is het gebruik van een geschikte pan met
een vlakke bodem, zodat de temperatuur van de pan exact gemeten kan worden door de voeler
die zich in de kookzone bevindt. U kunt de warmhoudfunctie op iedere kookzone gebruiken.

U kunt de kookzone instellen op 3 temperatuurniveaus, nl. 42°C, 70°C en 94°C.

U schakelt de warmhoudfunctie op de volgende wijze in:

e na het kiezen van de gewenste kookzone met tiptoets (3) raakt u de tiptoets warmhoud-
functie (8) aan, hetgeen wordt aangeduid met het branden van het horizontale teken (=
) - dit betekent de keuze voor een verwarmingstemperatuur van 42°C;
raak nogmaals de tiptoets warmhoudfunctie (8) aan, hetgeen wordt aangeduid met het
branden van het dubbele horizontale teken ( =) - dit betekent de keuze voor een ver-
warmingstemperatuur van 70°C;

raak de tiptoets warmhoudfunctie (8) een derde keer aan, hetgeen wordt aangeduid met
het branden van het driedubbele horizontale teken ( = ) - dit betekent de keuze voor een
verwarmingstemperatuur van 94°C;

e U kunt de warmhoudfunctie op ieder moment uitschakelen door de gewenste kookzone

te activeren met tiptoets (3) en vervolgens het vermogensniveau te verlagen naar "0"
met tiptoets (2).

Functie Stop'n go II"

De functie Stop'n go werkt als een standaard pauze. Dankzij deze functie kunt u op een wil-
lekeurig moment de werking van de kookplaat onderbreken en terugkeren naar de eerdere
instellingen.

Om de functie Stop'n go in te kunnen schakelen moet minimaal één kookzone zijn inge-
schakeld.

Raak vervolgens tiptoets (7) aan. Op alle indicatoren van de kookzones (3) verschijnt het
symbool "lI". Als de kookzone heet is worden afwisselend de symbolen ,II” en ,H” of ,h”,
getoond die de restwarmte van de kookzone aanduiden.

De functie Stop'n go schakelt u uit door tiptoets (7) opnieuw aan te raken. Op de indica-
toren van de kookzones (3) gaan de instellingen branden die waren ingeprogrammeerd
voordat de functie Stop'n go werd ingeschakeld.
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BEDIENING

Bridgefunctie

Dankzij de bridgefunctie kunt u twee kookzones gebruiken als één kookzone. De bridge-
functie is erg handig, zeker wanneer u pannen van het type braadpan gebruikt om te koken.

De kookplaat beschikt over een bridgefunctie voor de linker- en rechterkookzones.

Om de bridgefunctie in te schakelen, moet u de tiptoets van de kookzone (3) en vervolgens
tegelijkertijd de 2 tiptoetsen voor keuze van de kookzone (3) aan de linker- of rechterkant
aanraken. Het symbool " L' " verschijnt op de bovenste display en het cijfer "0' op de onder-
ste display. Stel vervolgens door over de tiptoets voor wijziging van het vermogensniveau (2)
te schuiven het vermogensniveau in.

A Vanaf dit moment bestuurt u twee kookzones met behulp van één tiptoets.
Om de Bridgefunctie uit te schakelen raakt u gedurende 3 seconden tiptoets (3) van de

kookzone met het brandende symbool " L' " aan. Op de displays licht het cijfer ,0” op.

A Vanaf dit moment werken de kookzones weer apart.
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REINIGING EN ONDERHOUD

Het regelmatig reinigen en onderhouden
van de kookplaat heeft grote invioed op de
levensduur en storingsvrije werking van het
apparaat.

Neem bij het reinigen van de kera-
mische glasplaat dezelfde regels in
acht als bij het reinigen van glasop-
pervlakten. Gebruik nooit schurende
of agressieve schoonmaakmiddelen,
schuurpoeders of schuursponsjes
met een ruw oppervlak. Gebruik ook
geen stoomcleaners.

Schoonmaken na ieder gebruik
e Lichte, niet ingebrande verontreini-
gingen met een vochtig doekje zonder
reinigingsmiddel verwijderen. Het gebruik
van een afwasmiddel kan een blauwe ver-
kleuring veroorzaken. Deze hardnekkige
vlekken kunnen vaak niet bij de eerste
reiniging verwijderd worden, zelfs niet als
u speciale reinigingsmiddelen gebruikt.
Verwijder vastgebrande kookresten
met een scherpe schraper en wis de
oppervlakte met een vochtig doekje af.

%ﬁ
QQO Ny

Schraper voor het schoonmaken van
de kookplaat
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Viekken verwijderen

e Lichte, parelmoerkleurige viekken (
aluminiumresten) kunt u verwijderen van
de afgekoelde kookplaat met behulp van
een speciaal reinigingsmiddel. Kalkresten
(van overgekookt water) verwijdert u met
azijn of speciale reinigingsmiddelen.

Schakel de kookzone niet uit als u suiker,
suikerhoudende gerechten, plastic of
aluminiumfolie wilt verwijderen! Verwij-
der kookresten (als ze nog heet zijn)
meteen van de hete kookzone met een
scherpe schraper. U kunt de kookzone
uitschakelen zodra u de verontreiniging
heeft verwijderd. Na afkoeling kunt u met
behulp van speciale reinigingsmiddelen
de kookplaat verder schoonmaken.

De speciale reinigingsmiddelen zijn ver-
krijgbaar in supermarkten, speciale winkels
met elektronische apparatuur, drogisterijen,
levensmiddelenzaken en keukenspeciaalza-
ken. Scherpe schrapers zijn verkrijgbaar in
winkels met bouwmaterialen, bouwgereed-
schappen en schildersbenodigdheden.



REINIGING EN ONDERHOUD

Reinigingsmiddelen nooit toepassen op
een hete kookplaat. U kunt het beste het
aangebrachte reinigingsmiddel laten drogen
en vervolgens met een natte doek afwissen.
Voordat u de glaskeramische kookplaat
opnieuw verhit, moet u de resten van het
reinigingsmiddel met een vochtige doek
afvegen, omdat deze anders een bijtende
werking kunnen hebben.

Wij zijn niet aansprakelijk in het kader
van de garantie, manier u de keramische
glasplaat niet op de goede manier hebt
behandeld.

Periodieke onderhoudsbeurten

Naast de normale schoonmaakwerkza-
amheden moet u:

* regelmatig de besturings- en werkonder-
delen van de kookplaat controleren. na
afloop van de garantieperiode minimaal
één keer per twee jaar het apparaat na
laten kijken door een servicedienst,

* de geconstateerde storingen verhelpen,

» periodiek de onderdelen van de kookplaat
een onderhoudsbeurt geven.
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Attentie!

Als om de een of andere reden de
besturing niet werkt, terwijl het ap-
paraat is ingeschakeld, schakel dan
de hoofdschakelaar uit of schroef de
zekering los en neem vervolgens
contact op met de klantenservice.

Attentie!

Mochten er barsten of breuken in uw
keramische glasplaat verschijnen,
schakel dan onmiddellijk de kook-
plaat uit en verbreek de aansluiting
met het lichtnet. Draai hiertoe de
zekering los of haal de stekker uit
het stopcontact. Neem vervolgens
contact op met de klantenservice.

Attentie!

Reparaties en afstelhandelingen
moeten worden uitgevoerd door
een bevoegde servicedienst of in-
stallateur.



HANDELWIJZE BIJ STORINGEN

Bij het optreden van storingen handelt u als volgt:
schakel alle functies van het apparaat uit
onderbreek de stroomtoevoer

bied het apparaat aan voor reparatie

omdat u zelf kleine storingen kunt verhelpen volgens de onderstaande aanwijzingen,
dient u het apparaat eerst te controleren aan de hand van de punten in de volgende tabel,
voordat u contact opneemt met de klantenservice.

PROBLEEM

OORZAAK

OPLOSSING

1.Het apparaat werkt niet

- stroomuitval

-controleer de zekering en
vervang deze als hij is door-
gebrand

2.Het apparaat reageert niet
op de ingevoerde waarden

- het bedieningspaneel is
niet ingeschakeld

- inschakelen

- de tiptoets is te kort aan-
geraakt (minder dan een
seconde)

- raak de tiptoets langer aan

- tegelijkertijd meerdere
tiptoetsen aangeraakt

- raak altijd maar één tipto-
ets tegelijk gaan (uitgezon-
derd het inschakelen van de
kookzone)

3.Het apparaat reageert niet
en laat een kort geluidssi-
gnaal horen

- onjuiste bediening (de ver-
keerde tiptoetsen aangera-
akt of te snel aangeraakt)

- schakel de kookplaat
opnieuw in

- de tiptoets(en) is(zijn)
bedekt of verontreinigd

- de tiptoetsen vrijmaken of
schoonmaken

4.Het hele apparaat schakelt
uit

- na inschakeling is er
binnen 10 seconden geen
enkele waarde ingevoerd

-schakel het bedieningspa-
neel opnieuw in en voer de
gegevens onmiddellijk in

- de tiptoets(en) is(zijn)
bedekt of verontreinigd

- de tiptoetsen vrijmaken of
schoonmaken

5.Een kookzone schakelt uit
en op de display verschijnt
de letter ,H”

-beperking van de werkings-
duur

- schakel de kookzone opnieuw
in

- de tiptoets(en) is(zijn)
bedekt of verontreinigd

- oververhitting van de elek-
tronische onderdelen

- de tiptoetsen vrijmaken of
schoonmaken
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HANDELWIJZE BIJ STORINGEN

PROBLEEM

OORZAAK OPLOSSING

6. Restwarmteweergave
licht niet op, terwijl de kook-
zones nog heet zijn.

- onderbreking van de
stroomtoevoer, verbinding
van het apparaat met het
lichtnet onderbroken

- restwarmteindicator gaat
pas weer werken nadat het
bedieningspaneel opnieuw
is in- en uitgeschakeld.

7. Keramische plaat is
gebarsten.

Gevaar! Stroomvoorziening van de kookplaat
onmiddellijk onderbreken (zekering). Neem contact
op met de dichtstbijzijnde klantenservice.

/N

8.Als het gebrek of de sto-
ring niet nog steeds niet is
opgeheven.

Stroomvoorziening van de kookplaat onmiddellijk onderbreken
(zekering!). Neem contact op met de dichtstbijzijnde klanten-
service.

Belangrijk!

U bent verantwoordelijk voor de goede staat van het apparaat
en het juiste gebruik ervan in de huishouding. Als u op basis
van onjuist gebruik van het apparaat contact opneemt met

de klantenservice, dan zijn ook binnen de garantieperiode de
kosten van zo'n bezoek voor u.

Voor schade die is ontstaan door het niet in acht nemen van
deze gebruiksaanwijzing, kunnen wij helaas niet aansprakelijk
gesteld worden.

9. De inductiekookplaat ma-
akt een schurend geluid.

Dat is een normaal verschijnsel. De koelventilator van de elek-
tronische onderdelen werkt.

10. De inductiekookplaat ma-
akt een fluitend geluid.

Dat is een normaal verschijnsel. Conform de werkfrequentie
van de spoelen tijdens het gebruiken van een aantal kookzo-
nes, maakt de kookplaat bij maximaal vermogen en een licht
fluitend geluid.

11. De plaat werkt niet, u
kunt de kookzones niet
inschakelen en ze functio-
neren niet.

- elektronische storing - reset de kookplaat, kop-
pel de kookplaat enkele
minuten los van de stroom-
voorziening (verwijder de

zekering van de installatie).
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TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning 230/400V 3N~50 Hz
Nominaal vermogen van de kookplaat: 7,4 KW

Model: PG4VI525FTB4SC / (BOXI*)
- inductiekookzone:

- inductiekookzone: @ 180 mm 1600 W

- inductiekookzone: @ 210-220 mm 2000 W

- inductiekookzone: & 160-180 mm 1200 W

- booster inductiekookzone: @ 180 mm 1600/2500 W

- booster inductiekookzone: @ 210-220 mm 2000/3000 W
- booster inductiekookzone: @ 160-180 mm 1200/1400 W
Afmetingen 576 x 518 x 59;
Gewicht ca.10,5 kg;

Voldoet aan de normen EN 60335-1; EN 60335-2-6 die gelden in de Europese Unie.
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STOVANI KLIJENTI,

Pecnicu je spoj iznimno jednostavne uporabe i savr§ene ucinkovitosti. Nakon Citanja uputa
koristenje Stednjaka nece biti problem.

Pecnicu koji je iziSao iz tvornice prije pakiranja rigorozno je provjeren s tocke gledista sigur-
nosti i funkcionalnosti na kontrolnim tockama.

Molimo Vas da prije pokretanja uredaja pozorno procitate upute za uporabu.
Pridrzavanje pravila iz uputa $titi Vas od nepravilne eksploatacije.

Upute sacuvati i Cuvati na mjestu koje je uvijek pri ruci.
Pozorno procitati upute za uporabu da bismo izbjegli nezgode.

Pozor!
Pecnicu koristiti iskljucivo nakon Citanja ovih uputa za uporabu.
Pecnicu je namijenjen iskljucivo za ku¢ansku uporabu.

Proizvodac pridrzava pravo na promjene koje ne utjecu na rad uredaja.



SADRZAJ

OSNOVNE INFOrMACHHE.........eoiiiiii e 2
Informacije 0 SIgUINOStI.............cooiiiiiiii 4
OPIS ProIZVOAA. ......oooiiie e et e e et e e e e e e eneeeeean 8
Specifikacija proizvoda ... 9
INSTAIACHA. ........oeiieii e 10
L0 o T - o - SR 12
Pec€enje u peénici — praktiéni savjeti .............cccooooii 20
TeSt ela.. ... oo s 23
Ciséenje i odrzavanje $tednjaka.................c.cocoooeioveveiieeeeeeeeeeeeeeeen, 25
Postupanje u hitnim slu€ajevima.................c.ocooiiiii 30
TehnNiCKi POAACH. .......cooiiii e 31



INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Pozor.Uredaj i njegovi dostupni dijelovi su vruci tijekom upo-
rabe. Posebno pazite da ne dirate grijace elemente. Djeca
ispod 8 godine se ne smiju zadrzavati u blizini uredaja, ako
nisu pod stalnim nadzorom.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i
osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih i mentalnih mogucnosti
ili osobe koje ne raspolazu znanjem ili iskustvom, ako su
pod nadzorom odrasle osobe koja je odgovorna za njihovu
sigurnost. Paziti da se djeca ne igraju s uredajem. Djeca
bez nadzora ne bi trebala Cistiti i koristiti uredaj.

Tijekom uporabe uredaj moze biti vruc. Pazite da ne dodi-
rujete vruce elemente u unutrasnjosti pecnice.

Dostupni dijelovi mogu biti vruci tijekom uporabe. Mala djeca
se ne smiju zadrzavati u blizini uredaja.

Pozor. Ne Koristiti abrazivna sredstva za CiS¢enje ili oStre
metalne predmete za CiSCenje stakla vrata, jer mogu ostetiti
povrsinu, a to moze prouzrokovati pucanje stakla.

Pozor. U cilju izbjegavanja strujnog udara, prije promjene
lampice provijeriti da li je ureda;j iskljucen.



INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Pecnice je zabranjeno Cistiti opremom za parno CiS¢enje.

Opasnost od opeklina! Prilikom otvaranja vrata iz pecnice
moze izbiti vrela para. Tijekom ili nakon kuhanja oprezno
otvarati vrata pecnice. Kod otvaranja ne naginjati iznad vrata.
Pamtiti da je para ovisno o temperaturi nevidljiva.

Paziti da manji ku¢anski aparati svojim kablovima neposredno ne dodiruju za-
grijanu pecnicu, jer izolacija takve opreme nije otporna na djelovanje visoke
temperature.

Tijekom pecenja peénicu ne ostavljati bez nadzora. Ulja
i masnocée se mogu zapaliti zbog pregrijavanja.

® Na otvorena vrata pecnice ne postavljati posude teze od 15 kg.

® Zabranjena je uporaba tehni¢ki neispravne pecénice. Sve kvarove uklanja iskljucivo
osoba s odgovarajuc¢im kvalifikacijama

® U slucaju tehnicke mane odmah iskljuciti peénicu iz elektricne mreze.

® Uredaj koristiti isklju€ivo u skladu s njegovom namjenom. Sve ostale namjene
(np. zagrijavanje prostorija) su neodgovarajuce i opasne.



KAKO STEDJETI ENERGIJU

Osoba koja trosi energiju
na odgovoran nacin stiti ne
samo kuéni proracun, ali
i svijesno brine za okolis.
Zato pomozimo, Stedimo
elektri¢nu energiju! U¢inimo
to na sljedeci nacin:

|

® Izbjegavati nepotrebno ,zavirivanje u
pripremana jela”.
Nepotrebno je ¢esto otvaranje vrata pecnice.

® Koristiti pe¢nicu samo u slucaju vecih
koli¢ina hrane.

Meso tezine do 1 kg je ekonomicénije pripre-
miti u posudi na grijacoj ploci.

® |skoristavanje preostale topline pe¢ni-
ce.

Kad je vrijeme kuhanja duze od 40 minuta
pecnicu uvijek iskljuciti 10 minuta prije kraja
kuhanja.

Pozor! U slu¢aju uporabe progra-
matora podesiti odgovarajuéa kraca
vremena pripremanja jela.

® Pozorno zatvarati vrata peénice. Topli-
na se oslobada kroz zaprljanja koja se nalaze
na brtvama vrata. Najbolje je da ih odmah
uklonimo.

® Ne ugradivati peénicu u nepo-
srednoj blizini hladnjaka/zamrzivaca.
Zbog tih uredaja potroSnja elektri¢ne energije
nepotrebno raste.



UKLANJANJE PAKIRANJA

Y

Uredaj je za vrijeme tran-
sporta zasticen od oStecéenja.
Nakon vadenja uredaja iz
pakiranja molimo Vas da ele-
mente ambalazZe uklonite na
nacin koji ne ugrozava okolis.
Svi materijali koristeni za pa-
kiranje nisu Stetni za okolis, 100% materijala
je prikladno za recikliranje, stoga su oznaceni
odgovarajuc¢im simbolom.

Pozor! Elemente pakiranja (polietilenske
vre€ice, komadi¢i stiropora itd.) prilikom
uklanjanja ambalaze drzati daleko od djece.

POVLACENJE 1Z UPORABE

Ovaj uredaj je oznacCen u
skladu s europskom uredbom
2012/19/EU i poljskim zakonom
o potroSenom elektricnom i
elektroni¢kom otpadu. Ujedno
je oznacen simbolom prekrize-
nog spremnika za otpatke.

Oznaka na proizvodu pokazuje da ovaj
proizvod nakon njegovog zivotnog vijeka ne
moze biti tretiran kao obi¢ni ku¢anski otpad.
Korisnik ima obvezu ovaj proizvod predati na
odgovarajuce sabirno mjesto za recikliranje
potroSene elektriCne i elektronicke opreme.
Ustanove za prikupljanje ovakvog otpada,
uklju€ujuci lokalne sabirne toc¢ke, kupovna
mjesta, opcinske jedinice, stvaraju odgova-
rajuci sustav koji omogucéava zbrinjavanje
ovakve opreme.

Pravilno odlaganje potroSene elektri¢ne i
elektronicke opreme sprecava potencijalne
negativne posljedice za okoli$ i ljudsko
zdravlje, koje inae mogu biti uzrokovane
neodgovaraju¢im odlaganjem i preradom
ovog proizvoda.



OPIS PROIZVODA

Elektronicki progra-

mator
Kontrolna lampica Kontrolna lampica
termoregulatora L rada pecnice R

Birac regulatora

Bira¢ funkcije
temperature

peci




SPECIFIKACIJA PROIZVODA

Dodatni pribor

Pekac za pecivo* Razanj za gril
(reSetka sa Stitnikom)

Plitica za pecenje*

Bocéne vodilice \

°°°°°°°°

*Ovisno o modelu



INSTALACIJA

Montaza pec¢nice

Kuhinjska prostorija treba biti suha i proz-
rac¢na te posjedovati ispravnu ventilaciju,
a postavljanje pec¢nice mora osigurati
pristup svim upravljackim elementima.
Pecénica je ugradiva u Y klasi. Aparatu naj-
blize susjedne stijenke, odnosno kuhinjski
elementi moraju biti otporni na temperatu-
ru od najmanje 100 °C. Ako taj uvjet nije
ispunjen, povrSina namjestaja se moze
deformirati, a povrsinski sloj odlijepiti.
Pripremiti otvor u namjestaju Cije su di-
menzije navedene na crtezima: ugradnja
ispod radne ploce, visoka ugradnja.

Ako se u ormari¢u nalazi straznja stijenka,
izrezati otvor za elektricki prikljucak.
Pecnicu do kraja umetnuti u otvor i pri¢vr-
stiti pomocu Cetiri vijka.

Pozor:
Montazu obavljamo kad je isklju¢eno
elektricno napajanje.

Prikljuéivanje pecnice na
elektriénu mrezu

Prije priklju€ivanja pecnice na elektri¢nu
instalaciju upoznati se s informacijama na
natpisnoj plocici.

® Pecnica je tvornic¢ki prilagodena za jed-
nofaznu izmjeni¢nu struju (230V 1N~50
Hz) i opremljena prikljuénim kabelom 3 x
1,5 mm? duzine oko 1,5 m s utikatem sa
zastitnim kontaktom.

® Prikljucna uti¢nica mora biti opremljena
zastitnim kontaktom. Nakon postavljanja
pecnice korisnici moraju imati slobodan
pristup priklju€noj uti¢nici.

® Prije priklju€ivanja peénice u uti¢nicu pro-
vjeriti da:
-osigurac i elektri¢na instalacija izdrzavaju
opterecenje Stednjaka, elektriéni krug
koji napaja uti€nicu trebao bi biti zasticen
osiguratem min. 16A,
- elektri¢na instalacija je opremljena ucin-
kovitim sustavom uzemljenja koji ispunja-
va uvjete trenutnih normi i propisa,

Nakon instalacije peénice korisnici moraju
imati slobodan pristup utikacu.

Pozor! Ako je stalno pri¢vrS¢eni kabel za na-
pajanje ostecen, za izbjegavanje opasnosti,
predajemo ga proizvodacu, specijaliziranom
servisu ili kvalificiranoj osobi.



INSTALACIJA
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UPORABA

Prije prvog ukljucivanja pe¢nice

® ukloniti elemente pakiranja, isprazniti ladi-
cu, ocistiti komoru pecnice i grija¢u plo¢u od
tvornickih sredstava za odrzavanje,

® izvaditi opremu iz pecnice i oprati u toploj
vodi s dodatkom deterdzenta za pranje po-
suda,

® ukljuciti ventilaciju u prostoriji ili otvoriti
prozor,

® zagrijati pe¢nicu (na temp. 250°C, oko 30
min.), ukloniti zaprljanja i temeljito oprati, gri-
jaca polja ploce grijati oko 4 min bez uporabe
posude.

® Kkoristiti uredaj pridrzavajuci se sigurno-
snih uputa.

Biraci su ,skriveni“ u upravljackoj plo¢i, a za
izbor funkcije:

1. Delikatno utisnuti bira¢ i pustiti,

2. podesiti izabranu funkciju.

Oznake bira¢a odgovaraju sljede¢im funkci-
jama pecnice.
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Vazno!

Komoru pecnice prati iskljucivo to-
plom vodom s dodatkom male koliCine
deterdzenta za pranje posuda.

Pozor!

U Stednjacima opremljenim elek-
troniCkim programatorom Ts, nakon
uklju¢ivanja u mreZu u zoni zaslona
pojavljuje se sat koji ciklicno treperi
,0.00".

Podesiti trenutno vrijeme progra-
matora (vidi uporaba programatora
)- Peénica ne radi, ako nije postav-
ljeno trenutno vrijeme.

Vazno!

ElektroniCki programator Ts je opre-
mljen senzorima koji djeluju kad pr-
stom dodirujemo oznacene povrsine.
Svako podeSavanje senzora potvrde-
no je zvucnim signalom.

PovrSine senzora moraju biti Ciste.



UPORABA

Elektronicki programator*

HE'8H

<

MENU | >

MENU - Senzor izbora rezima rada

- senzor Plus

- senzor Minus

- simbol spreman za rad

- simbol broja¢a minuta

- simbol vremena trajanja rada

- simbol vremena zavr$etka rada
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Postavljanje trenutnog vremena

Nakon ukljucivanja u elektricnu mrezu ili po-
novnog uklju€ivanja poslije prekida napona
na zaslonu treperi 0.00:

® pritisnuti i pridrzati senzor menu (ili istovre-

meno senzore </ >) dok se na zaslonu
ne pojavi simbol @, tocka ispod simbola
Ce treperiti,

uvremenu 7 s podesiti trenutacno vrijeme
pomocu senzora </ >.

Nakon oko 7 sek. od kraja podeSavanja
vremena, novi podaci su zapamceni, a tocka
ispod simbola @ prestaje treperiti.

Korekciju vremena mozemo obaviti kasnije
istovremenim pritiskanjem senzora </ >,
dok to¢ka ispod simbola # pulsira mozemo
ispraviti trenutacno vrijeme.

Pozor!

Stednjak moZemo pokrenuti kad se pojavi
simbol & na zaslonu.

*Ovisno o modelu
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Broja¢ minuta

Broja¢ minuta aktiviramo u bilo kojem tre-
nutku bez obzira na stanje ostalih funkcija
programatora. Raspon mjerenog vremena
iznosi od 1 minute do 23 sata i 59 minuta.
Broja¢ minuta podeSavamo:

® pritisnuti senzormenu, na zaslonu ¢e pul-
sirati simbol £:

podesiti vrijeme broja¢a minuta senzo-
rima </ >, zaslon prikazuje podeSeno
vrijeme broja¢a minuta i aktivnu funkciju
rada & nakon isteka pode$enog vremena
ukljuéuje se zvuéni signal i treperi &
pritisnuti i pridrzati senzor </ > ili menu za
iskljucivanje signala, simbol & se gasi, a
zaslon nakon oko 7 s prikazuje trenutacno
vrijeme.

)

Pozor!
Ako zvuéni signal nije ru¢no isklju¢en, au-
tomatski se iskljuCuje nakon oko 7 minuta.

Poluautomatski rad

Ako pecnicu trebamo iskljuciti u odgovaraju-
¢em satu, treba:

® podesiti regulator funkcije pecnice i regu-
lator temperature u Zeljeni polozaj rada
pecnice,

pritiskati senzor menu dok se na zaslonu
nakratko ne pojavi dur ,a simbol I+ pocinje
treperiti,

podesiti Zeljeno vrijeme rada senzorima
</ >, urasponu od 1 minute do 10 sati.

Podeseno vrijeme ¢e biti uneseno u memoriju
nakon oko 7 s, zaslon opet prikazuﬂie trenutac-
no vrijeme dok je upaljen simbol .

Nakon isteka podesenog vremena pecnica
se automatski gasi, oglasava se zvuc¢na si-
gnalizacija, a simboli Bl pocinju treperiti,
® podesiti regulatore funkcije pecnice i
regulator temperature u poziciju isklju¢eno,
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® pritisnuti i pridrzati senzor </ > ili menu
za iskljuéenje signala, simboli [l i < se
gase, a zaslon nakon oko 7 s prikazuje

trenutacno vrijeme.

Automatski rad

Ako pecnica treba raditi odredeno vrijeme
te se iskljuciti u odredenom satu, podesiti
vrijeme rada i sat zavrSetka rada:

® pritiskati senzor menu dok se na zaslonu
nakratko ne pojavi dur ,a simbol l pocinje
treperiti,

podesiti Zeljeno vrijeme rada senzorima
</ > kao kod poluautomatskog rada,
pritiskati senzor menu dok se na zaslonu
nakratko ne pojavi End ,a simbol - poci-
nje treperiti,

podesiti vrijeme isklju€enja (zavrSetka
rada) senzorima </>, vremenska granica
iznosi 23 sata i 59 minuta,

podesiti bira¢ funkcije peénice i regulacije
temperature u Zeljenu poziciju u kojoj ¢e
pecnica raditi. Simboli ] i @d su aktivni,
pecnica pocinje s radom od trenutka koji
proizlazi iz razlike izmedu pode$enog
vremena kraja rada i podeSenog vremena
rada, (npr. podeSeno vrijeme rada iznosi
1 sat, podeseno vrijeme kraja rada 14.00,
pecnica se automatski uklju¢uje u 13.00
sati).

Pecnica se automatski iskljuCuje kad dode
do vremena kraja rada, oglasava se zvu¢na
signalizacija te ujedno trepere simboli [ i =,
® podesiti regulatore funkcije peénice i re-
gulaciju temperature u poziciju isklju¢eno,
pritisnuti i pridrzati sensor </ > ili menu
za iskljuenje signala, simboli Bl se
gase, ,a zaslon nakon oko 7 s prikazuje
trenutacno vrijeme.

Ponistavanje postavki

U svakom trenutku moZzemo ponistiti postav-
ke brojac¢a minuta i funkcije automatskog
rada.
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Ponistavanje postavki automatskog rada:

® istovremeno pritisnuti senzore </ >,

Ponistavanje postavki broja¢a minuta:

® senzorom MeNu izabrati funkciju brojaca
minuta,

® ponovno pritisnuti senzore </ >,

Promjena tona zvuénog signala

Ton zvuénog signala mijenjamo na sljedeci
nacin:

® istovremeno pritisnuti senzore </ >,

® senzorom MeNu izabrati funkciju ton, po-
ruke na zaslonu trepere:

senzorima </ > izabrati odgovarajuci ton:
u rasponu 1 do 3 senzorom >

u rasponu od 3 do 1 senzorom <.

Promjena sjajnosti zaslona

Mogucéa je promjena sjajnosti zaslona u
rasponu od 1 do 9, gdje je 1 najtamnija po-
stavka, a 9 najsvjetlija. Unesena vrijednost je
primjenjiva kad sat nije aktivan (korisnik nije
dodirnuo nijedan senzor najmanje 7 sekundi).

Sjajnost zaslona mozemo promijeniti na
sliedeéi nacin:

® stovremeno pritisnuti senzore </ >,

® senzorom MeNu izabrati funkciju bri (prvo
pritiskanje uzrokuje prelazak u funkciju
ton, drugo ubri).

senzorima < / > izabrati odgovarajucéu
sjajnost:

u rasponu od 1 do 9 senzorom >

u rasponu od 9 do 1 senzorom <.

Pozor!

Kad je sat aktivan (dakle korisnik je u vre-
menu 7 sekundi pritisnuo senzor) sjajnost
zaslona je maksimalna.

Noc¢ni rezim

U razdoblju od 22.00 do 6.00 sat automatski
smanjuje sjajnost zaslona.
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Elektronicki programator*
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MENU - Senzor izbora rezima rada

- senzor Plus

- senzor Minus

- simbol spreman za rad

- simbol brojac¢a minuta

- simbol vremena trajanja rada
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Postavljanje trenutnog vremena

Nakon ukljucivanja u elektricnu mrezu ili po-
novnog uklju€ivanja poslije prekida napona
na zaslonu treperi 0.00:

® pritisnuti i pridrzati senzor menu (ili istovre-

meno senzore </ >) dok se na zaslonu
ne pojavi simbol @, tocka ispod simbola
e treperiti,

uvremenu 7 s podesiti trenutacno vrijeme
pomocu senzora </ >.

Nakon oko 7 sek. od kraja podeSavanja
vremena, novi podaci su zapamcéeni, a tocka
ispod simbola @ prestaje treperiti.

Korekciju vremena mozemo obaviti kasnije
istovremenim pritiskanjem senzora < / >,
dok tocka ispod simbola & pulsira mozemo
ispraviti trenutacno vrijeme.

Pozor!

Stednjak moZemo pokrenuti kad se pojavi
simbol & na zaslonu.

*Ovisno o modelu
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Broja¢ minuta

Broja¢ minuta aktiviramo u bilo kojem tre-
nutku bez obzira na stanje ostalih funkcija
programatora. Raspon mjerenog vremena
iznosi od 1 minute do 23 sata i 59 minuta.
Broja¢ minuta podeSavamo:

® pritisnuti senzor menu, na zaslonu ¢e pul-
sirati simbol £:

podesiti vrijeme broja¢a minuta senzo-
rima < / >, zaslon prikazuje podeSeno
vrijeme brojaca minuta i aktivnu funkciju
rada & nakon isteka pode$enog vremena
ukljuéuje se zvuéni signal i treperi £,
zvucni signal isklju€ujemo tako da dodir-
nemo i pridrzimo senzor menu ili dodirne-
mo i istovremeno pridrzimo senzore </
>, simbol 8 se gasi, a zaslon prikazuje
tekuce vrijeme

Pozor!

Ako zvuéni signal nije ru¢no isklju¢en, au-
tomatski se isklju€uje nakon oko 7 minuta.

Vrijeme trajanja rada

Ako pecnicu trebamo iskljuciti u odgovaraju-
¢éem satu, treba:

® za uklju€enje funkcije vremena trajanja
rada podesiti funkcijski regulator pe¢nice
u izabrani polozaj, a regulator temperatu-
re na odgovarajuéu temperaturu.
pritiskati senzor menu dok se na zaslonu
nakratko ne pojavi dur, a simbol Il poginje
treperiti,

podesiti zeljeno vrijeme rada senzorima
</ >, urasponu od 1 minute do 10 sati.

Podeseno vrijeme ¢e biti uneseno u memoriju
nakon oko 7 s, zaslon opet prikazu[fe trenutac-
no vrijeme dok je upaljen simbol i
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Nakon isteka deklariranog vremena,
pec¢nica se automatski iskljuCuje, oglaSava
se zvuc€na signalizacija, a simbol H pocinje
treperiti.

® podesiti regulatore funkcije pecnice i re-
gulator temperature u poziciju isklju¢eno,
zvucni signal iskljuCujemo tako da do-
dirnemo i pridrzimo senzor menu ili dodir-
nemo i istovremeno pridrzimo senzore <
/>, simbol M se gasi, a zaslon prikazuje
tekuce vrijeme.

Ponistavanje postavki

U bilo kojem trenutku mozemo izbrisati

postavke brojac¢a minuta ili vremena

trajanja rada.

® za poniStavanje postavki vremena
trajanja rada istovremeno dodirnuti
senzore </ >.

Ponistavanje postavki broja¢a minuta:

® senzorom mMeNu izabrati funkciju brojaca
minuta,

® ponovno pritisnuti senzore </ >,

Promjena tona zvu€nog signala

Ton zvuénog signala mijenjamo na sljedeci
nacin:

istovremeno pritisnuti senzore </ >,
senzorom MeNu izabrati funkciju ton, po-
ruke na zaslonu trepere:

senzorima </ > izabrati odgovarajuci ton:
u rasponu 1 do 3 senzorom >

u rasponu od 3 do 1 senzorom <.
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Promjena sjajnosti zaslona

Mogucéa je promjena sjajnosti zaslona u
rasponu od 1 do 9, gdje je 1 najtamnija po-
stavka, a 9 najsvjetlija. Unesena vrijednost je
primjenjiva kad sat nije aktivan (korisnik nije
dodirnuo nijedan senzor najmanje 7 sekundi).

Sjajnost zaslona mozemo promijeniti na
sljedeéi nacin:

® stovremeno pritisnuti senzore </ >,

® senzorom MeNu izabrati funkciju bri (prvo
pritiskanje uzrokuje prelazak u funkciju
ton, drugo ubri).

senzorima < / > izabrati odgovarajucéu
sjajnost:

u rasponu od 1 do 9 senzorom >

u rasponu od 9 do 1 senzorom <.

Pozor!

Kad je sat aktivan (dakle korisnik je u vre-
menu 7 sekundi pritisnuo senzor) sjajnost
zaslona je maksimalna.

Noc¢ni rezim

U razdoblju od 22.00 do 6.00 sat automatski
smanijuje sjajnost zaslona.
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Pecénica s prisilnim kruzenjem zraka (kruz-
ni grijac + ventilator)

Peénica moze biti grijana pomoc¢u donjeg i
gornjeg grijaca, grila i vruéeg zraka. Uprav-
ljanje radom peénice odvija se pomocu biraca
vrste rada - pode$avanje se temelji na okre-
tanju biraca do izabrane funkcije,

i biraca regulacije temperature — podeSavanje
se temelji na okretanju birata na izabranu
vrijednost temperature.

Biraci su ,skriveni“ u upravljackoj plo¢i, a za
izbor funkcije:

- delikatno utisnuti bira¢ i pustiti,

- podesiti izabranu funkciju.

Oznake biraca odgovaraju sljedec¢im funkci-
jama pecnice.

Iskljucivanje slijedi nakon podeSavanja oba
biraa u polozaju , "/ ,0".

Pozor!
Ukljucivanje zagrijavanja (grijaca itd.)
pri aktivnoj bilo kojoj funkciji pecnice
slijedi tek nakon postavljanja tempe-
rature.

0 Nulta postavka

@
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Brzo predgrijavanje

Kruzni grijac i gril.
Namijenjeno za predgrijavanje
pecnice.

Odmrzavanje
Uklju¢en je samo ventilator, bez rada
grijaca.

Uklju€eni ventilator, gril i gornji
grijac.

Prakti¢na uporaba ove funkcije omo-
gucava ubrzano pecenje i bolji okus
jela.

Intenzivni gril

(Super gril))

Ukljucivanje funkcije ,“intenzivnog gri-
la“ omogucava grilanje pri istovreme-
no ukljuéenom gornjem grijacu. Ova
funkcija omogucava viSu temperaturu
u gornjem radnom prostoru pecnice,
$to uzrokuje da je jelo rumenije, te
omogucava grilanje vecih porcija.

Ukljuéeni gril

Povrsinsko grilanje sluzi za pripremu
manjih porcija mesa, odrezaka, Snicla,
ribe, toplih sendvica, kobasica, zape-
¢enog povréa (debljina pripremane
hrane ne bi trebala biti ve¢a od 2-3
cm, tijekom pecenja okrenuti jelo na
drugu stranu).
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Uklju€eni doniji grijac¢

U ovom polozaju biraa pecnica grije
isklju€¢ivo pomocu donjeg grijaca.
Obrada tijesta odozdo (np. mokri
kolaci i kolaci s voénim nadjevom ).

Uklju€eni gornji i donji grija¢
PodeSavanje biraca u tom poloza-
ju omogucava grijanje pecnice na
konvencionalni nacin. SavrSeno za
pecenje kolaca, mesa ribe, kruha, pice
(neophodno predgrijavanje pecénice i
uporaba tamnih plitica), pecenje na
jednoj razini.

Ukljuceni vruéi zrak

U polozaju ,uklju€eni vruci zrak® mo-
guce je prisilno grijanje termo ventila-
torom koji se nalazi u sredini straznje
stijenke komore peénice. U odnosu
na konvencionalnu pec¢nicu koristimo
nize temperature pecenja.

Ovaj nacin grijanja omoguc¢ava rav-
nomjernu cirkulaciju topline oko jela
koje se nalazi u peénici.

Uklju€eni ventilator, donji i gornji
grijac

U ovom polozaju pecnica vrsi funkciju
tijesto. Konvencionalno pecenje s
ventilatorom (funkcija preporucena
tokom pecenja).

Ukljuéeno pecenje vruéim zrakom
i donji grijac

U ovom polozaju biraa pecnica pece
vru¢im zrakom i donjim grijacem, Sto
uzrokuje viSu temperaturu s donje
strane jela. Velika koli¢ina topline
zraCi s donje strane tijesta, vlaznih
kolaca, pice.
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~\- Neovisna rasvjeta peénice
“~%* Dovodenjem bira¢a u ovaj poloZaj
aktiviramo rasvjetu komore pecnice.

Kruzni grija¢ ECO

Kod uporabe ove funkcije pokrece se
optimizirani sustav grijanja Ciji je cilj
Stednja energije tijekom pripremanja
jela. U ovom polozaju regulatora ra-
svjeta pecnice je isklju¢ena.

S

Kontrolne lampice

Uklju€ivanje pecnice signalizira paljenje dvije
kontrolne lampice, kontrolne lampice rada
(uklju¢enja) Stednjaka R i kontrolne lampice
termoregulatora L. Svijetljenje kontrolne
lampice R signalizira rad pec¢nice. Gasenje
kontrolne lampice L signalizira da je pecnica
ostvarila podesenu temperaturu. Ako recepti
preporucuju stavljanje jela u zagrijanu pecni-
cu, tako postupamo tek nakon prvog gasenja
kontrolne lampice L. Tijekom pecenja lampica
L se povremeno pali i gasi (odrzavanje tem-
perature unutar komore pec¢nice). Kontrolna
lampica R moze takoder svijetliti kad je bira¢
u polozaju ,Rasvjeta pecnice”.

Vazno!

® Tijekom funkcije brzog predgrijavanja
u komori pec¢nice ne moze biti plitica
s tijestom niti bilo koji elementi koji ne
pripadaju priboru pecnice. Ne preporucu-
jemo uporabu brzog predgrijavanja kad je
programator ve¢ podeSen.

Tijekom uporabe pecnice stvara se vo-
dena para. To je normalna fizicka pojava
koju su predvidjeli nasi konstruktori. Para
je odvodena kroz specijalni odvod koji se
nalazi u straznjem dijelu Stednjaka.
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Uporaba grila

Proces pecenja temelji se na djelovanju na
hranu infracrvenih zraka koje emitira uzareni
grijac grila.

Gril uklju€ujemo na sljedeci nacin:

® dovesti bira¢ peénice u poziciju koja je
oznacena simbolom grila,

® zagrijavati peé¢nicu oko 5 minuta (vrata
pecnice su zatvorena).

® u pecnicu umetnuti pliticu s hranom na
odgovarajuc¢u radnu razinu, a u slu€aju
grilanja na raznju na nizu razinu (ispod
raznja) staviti pliticu za prikupljanje ra-
stopljene masnoce,

® zatvoriti vrata pecnice.

Za funkciju grilanja i intenzivnog grilanja
temperaturu podesiti na maksimalno
220 °C, a za funkciju gril s ventilatorom
maksimalno na 190 °C.

Pozor!
Pecenje grilom se odvija pri zatvore-
nim vratima pecnice.

Kad se koristi gril, dostupni dijelovi
mogu biti vruci.

Preporuceno je da djeca ne prilaze
peénici.
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PECENJE U PECNICI — PRAKTICNI SAVJETI

Pecenje tijesta

preporucujemo da tijesto pecete na pliticama koje su tvornicki isporu¢ene sa
Stednjakom,

pec¢i mozemo i u kupljenim pekacima i pliticama koje treba postaviti na resetku,
preporucujemo plitice crne boje koje bolje provode toplinu i skracuju
vrijeme pecenja,

ne preporuc¢ujemo uporabu pekaca i plitica svijetlih i bljestavih povrsina u slu¢aju
konvencionalnog grijanja (gornji + donji grijac), jer uporaba takvih posuda moze
prouzrokovati da tijesto nije dobro peceno s donje strane,

funkcija vruci zrak ne zahtijeva uvodno zagrijavanja komore pecénice, za ostale
tipove grijanja prije stavljanja tijesta zagrijati komoru peénice,

prije vadenija tijesta iz pe¢nice provjeriti stupanj pe¢enja pomocu drvenog Stapic¢a
(kad je tijesto dobro peceno Stapi¢ je suh i Cist),

dobro je ostaviti tijesto u pecnici jo§ oko 5 min. nakon $to je isklju¢ena,
temperature tijesta pec¢enih funkcijom vruéi zrak su prosje¢no 20 — 30 stupnjeva
nize u odnosu na konvencionalno pecenje (uporaba gornjeg i donjeg grijaca),
parametri pe€enja koji su navedeni u tablicama su priblizni i mozemo ih korigirati
ovisno o osobnim iskustvima i gastronomskim sklonostima,

ako podaci koji se nalaze u kuharicama znatno razlikuju od vrijednosti iz uputa
za uporabu, molimo da uzmete u obzir parametre iz uputa.

Pecenje mesa

u pecnici peci porcije mesa teze od 1 kg, manje komadice bolje je pripremati
na grijacoj ploci

preporucena je uporaba vatrostalnog posuda, takoder ru¢ke posuda moraju biti
otporne na djelovanje visoke temperature,

kod pecenja na reSetci ili raznju preporu€ujemo da na najnizoj razini postavite
pliticu s malom koli¢inom vode,

najmanje jednom nakon isteka pola vremena pecenja okrenuti meso na drugu
stranu, takoder povremeno zalijevati meso umakom ili vru¢om slanom vodom,
meso ne zalijevati hladnom vodom.
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PECENJE U PECNICI - PRAKTICNI SAVJETI

Funkcija kruzno grijanje ECO

® kod uporabe funkcije kruzno grijanje ECO aktivira se optimizirani nacin grijanja

Ciji je cilj Stednja energije tijekom pripremanja jela,
® ne mozemo skratiti vrijeme pecenja postavljanjem viSih temperatura, ne pre-
poruc¢ujemo ni predgrijavanje pecnice prije pe€enja,
® ne mijenjati postavke temperature tijekom pecenja niti otvarati vrata tijekom
pecenja.

Preporuceni parametri kod uporabe funkcije kruzno grijanje ECO

Nacin priprema- | Funkcija grijanja | Temperatura (°C) Razina Vrijeme [min]
nja jela
Biskvit 180 - 200 2-3 50-70
Kola¢ od dizanog
tijesta/ 180 - 200 2 50-70
v ECO
pound cake kola¢
Riba 190 - 210 2-3 45-60
Govedina 200 - 220 2 90 - 120
Svinjetina 200 - 220 2 90 - 160
Pile 180 - 200 2 80 - 100

ECO
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PECENJE U PECNICI - PRAKTICNI SAVJETI

Pecnica s prisilnim kruzenjem zraka (kruzni grija€ + ventilator)

Nacin priprema- | Funkcija pe¢nice | Temperatura (°C) Razina Vrijeme [min]
nja jela
Biskvit O 160 - 200 2-3 30-50
Kola¢ od dizanog
tijestal OJ 160-170 " 3 25-402
pound cake kola¢
Kola¢ od dizanog
tijesta/ @) 155-170 " 3 25-402
pound cake kola¢
Pica 200-230 " 2-3 15-25
Riba O 210 - 220 2 45- 60
Riba 160 - 180 2-3 45- 60
Riba T 190 2-3 60-70
Kobasice 220 4 14-18
Govedina O 225 - 250 2 120 - 150
Govedina 160 - 180 2 120 - 160
Svinjetina OJ 160 - 230 2 90 - 120
Svinjetina @) 160 - 190 2 90 - 120
Pile T 180 - 190 2 70-90
Pile O 160 - 180 2 45-60
Pile 175-190 2 60 - 70
Povrce O 190 - 210 2 40-50
Povrée T 170 - 190 3 40 - 50

Vremena se odnose na komoru pecnice koja nije prethodno zagrijana (ako nije napisano drugacije). Kod zagri-
jane pecnice navedena vremena skratiti za oko 5-10 minuta.
" Zagrijati praznu peénicu
2 Navedena vremena ticu se jela u malim kalupima
Pozor: Parametri iz tablice su priblizni i moguca je korekcija ovisno od osobnog iskustva i gastronomskih sklonosti.
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TEST JELA. U skladu s normom EN 60350-1.

Pecenje kolaca

Vrsta jela Dodatna Razina Funkcija Temperatura Vrijeme
oprema grijanja (°C) pecenja
(min.)
Pekac za " )
Seaive 4 O 160 28-32
Pekac za 3 x 155 23-26
pecivo
Pekac za
Mali kolagi pecivo 3 150 7 26-30
Pekac za 2+ 4v
pecivo 2 — pekac za
ivo ili 1) -
Plitica za pecivo ili meso [@] 150 27-30
- 4 - pekac za
pecenje .
pecivo
Pekat za 3 O 150-160" |  30-40
pecivo
Pekac za =
A - 1) -
St 3 150 - 170 25-35
Prhki kolag Pekac za 3 ) 150-170 1 25-35
(slojevi) pecivo
Pekac za 2+ 4v
pecivo 2 —pekac za
A, ) " .
Plitica za pecivo ili meso 160 - 175 25-35
. 4 - pekac za
pecenje .
pecivo
Resetka +
Nemasni biskvit | C™ kalupza 2 O 170-180" | 38-46
kolace
@ 26 cm
2
Resetka + 2 kalupi su
crna kalupa za na resetku
Pita od jabuka P postavljeni O 180 - 200 50 - 65
kolace - .
dijagonalno;
@20 cm .
desni straga,
lijevi sprijeda

" Zagrijati praznu peénicu, ne koristiti funkciju brzog zagrijavanja oko 5 minuta.

23




TEST JELA. U skladu s normom EN 60350-1.

Rostilj
Vrsta jela Dodatna Razina Funkcija Temperatura Vrijeme
oprema grijanja (°C) (min.)
Tostod bijelog | posoin 4 2201 3.7
peciva
ReSetka + 1 stranica 13
. pekacé 4 - reSetka = 1 -18
Govedi burger (za sakupljanje 3 - pekaé . 220 2 stranica 10
masnoce) -15
Y Praznu pecnicu prethodno zagrijavati 8 minuta, ne koristiti funkciju brzog zagrijavanja.
Pecenje
Vrsta jela Dodatna Razina Funkcija Temperatura Vrijeme
oprema grijanja (°C) (min.)
ReSetka +
pekac 2 - reSetka o ) )
(za sakupljanje 1 - pekac 180 - 190 70-90
masnoce)
Cijelo pile
ReSetka +
pekac 2 - reSetka = ) )
(za sakupljanje 1 - pekac . 180 -190 80-100
masnoce)

Vremena se odnose na komoru pec¢nice koja nije prethodno zagrijana (ako nije napisano drugacije). Kod

zagrijane pec¢nice navedena vremena skratiti za oko 5-10 minuta.



CISCENJE | ODRZAVANJE PECNICE

Briga korisnika za svakodnevno odrzavanje
Cistoce i odgovarajuée odrzavanje uredaja
imaju znacajan utjecaj na produzenje isprav-
nog rada uredaja.

Prije pocetka ciS¢enja iskljuciti

& pecnicu i paziti da su svi biraci
u polozaju ,iskljuéeno”. Cisée-
nje po¢injemo nakon hladenja
pecnice.

® Pecénicu distiti nakon svake uporabe.
Prilikom €iS¢enja pecnice ukljuciti rasvjetu
koja poboljsava vidljivost radnog prostora.

® Komoru pecnice prati isklju€ivo toplom
vodom s dodatkom male koli¢ine de-
terdZenta za pranje posuda.

® Parno ¢iSéenje -Steam Clean:
na najnizu pliticu izliti 0,25 | vode (1 ¢asa),
-zatvoriti vrata peénice.
- bira€ regulatora temperature podesiti u
polozaj 50°C, a bira¢ funkcije u polozZaj
doniji grija&[_J,
- grijati komoru pecnice oko 30 minuta,
-nakon zavrSetka ciS¢enja otvoriti vrata
pecnice, unutrasnjost komore prebrisati
spuzvom ili krpom, a nakon toga oprati
toplom vodom s deterdZzentom za pranje
suda.
Vazno!
Za ciSc¢enje i odrzavanje ne koristiti
abrazivna sredstva za ciScenje,
agresivne deterdzente niti predme-
te za ribanje.
Za ciSc¢enje ¢eonog dijela koristiti
samo toplu vodu s dodatkom male
koli€¢ine deterdzenta za pranje po-
suda ili stakla. Ne koristiti mlijeko
za CiSc¢enje.
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CISCENJE | ODRZAVANJE PECNICE

Promjena Zarulje rasvjete
peénice*

Zbog izbjegavanja strujnog udara, prije
promjene lampice provjeriti da li je uredaj
iskljucen.

® Sve birace za upravljanje dovesti u polo-
zaj ,,®” [ ,,0” i iskljuciti napajanje.

® Odvrnuti i oprati stakleni pokrov lampice.
Pamtimo da mora biti potpuno suh.

® Odvrnuti zarulju rasvjete iz grla, u slu¢aju
potrebe promijeniti na novu — visoko tem-
peraturna Zarulja (300°C) s parametrima:
-napon 230 V
-snaga 25 W
-grlo E14.

® Zavrnuti zarulju, pamteéi o preciznom
podeSavanju u kerami¢kom grlu.

® Zavrnuti stakleni pokrov lampice.

S
0

S
SES

0

Rasvjeta pecnice

*Ovisno o modelu

Promjena halogene Zarulje rasvjete pec¢-
nice*

Za izbjegavanje elektricnog udara prije
promjene halogene zarulje uvjeriti se da
je uredaj iskljucen.

® Sve biraCe za upravljanje dovesti u polo-
zaj ,,®” [ ,,0” i iskljuciti napajanje.

® QOdvrnuti i oprati stakleni pokrov lampice.
Pamtimo da mora biti potpuno suh.

® |zvaditi halogenu zarulju pomocu krpice
ili papira, u slu€aju potrebe zamijeniti ha-
logenu Zarulju novom G9
-napon 230V
-snaga 25W

® Precizno umetnuti halogenu Zarulju u
gnijezdo.

® Zavrnuti stakleni pokrov lampice.

by
&

Rasvjeta pecnice

Pozor! Paziti da montiranu halogenu za-
rulju neposredno ne dodirujemo prstima.
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Pecnice oznaCene slovom D su opre-
mljene lako izvlacivim zi€anim vodilicama
(reSetkama) za plitice pecénice. Vadimo
ih tako da povu€emo krajeve iz prednjih
utora, nakon toga odvojimo vodilicu i

CISCENJE | ODRZAVANJE PECNICE

® Pecnice sa slovima Dp posjeduju nehr-

dajuce izvlacive vodilice plitica koje su
pricvrS¢ene na ziCane vodilice. Vodilice
izvladiti i prati zajedno sa zi¢anim vodi-
licama. Prije postavljanja plitica, vodilice

izvuéi (ako je pecnica zagrijana vodilice
izvuci tako da zakac€imo strazniji rub plitice
na odbojnike na prednjem dijelu izvla€ivih
vodilica) i nakon toga ugurati zajedno s
pliticom.

izvadimo krajeve iz straznjih utora.

Pozor!
Teleskopske vodilice ne prati u perili-
cama za posude.

\Y

7

vy
STV

L

Vadenje teleskopskih vodilica

Stavijanje Zi¢anih vodilica

~

¢

£

e

Stavijanje teleskopskih vodilica
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CISCENJE | ODRZAVANJE STEDNJAKA

Vadenje vrata

Vadenje vrata omogucava laksi pristup komo-
ri peénice i €iS¢enje. U tom cilju otvoriti vrata,
podici zastitni element koji je umetnut u Sarku
(crt. A). Vrata lagano pritvoriti i izvuéi prema
naprijed. Za ponovnu ugradnju vrata postu-
pite na isti nacin, ali obrnutim redom. Kod
postavljanja obratiti pozornost da je zarezi na
Sarci pravilno sjednu u nosac Sarke. Nakon
umetanja vrata u pecnicu uvijek spustiti zastit-
ni element i dobro ga utisnuti . Nepravilno
podesavanije zastitnog elementa moze ostetiti
Sarku kod poku$aja zatvaranja vrata.

A

Pomicanje zastite Sarki

Vadenje unutrasnjeg stakla

1. Izvuéi gorniji profil vrata. (crt. B, C)
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CISCENJE | ODRZAVANJE STEDNJAKA

2. Unutrasnje staklo izvaditi iz lezista (u do-
njem dijelu vrata). Crt. D.

Pozor! Opasnost od ostecenja leziSta
stakala. Staklo treba izvuéi, a ne podizati.
3. Stakla oprati toplom vodom i malom koli-
¢inom sredstva za €idc¢enje.

Za ponovnu ugradnju stakala postupite na
isti nacin, ali obrnutim redom. Glatki dio
stakla trebao bi se nalaziti gore, a srezani
rubovi dolje.

Pozor! Ne pritiskati istovremeno gornji
profil s obije strane vrata. U cilju pravilnog
postavljanja gornjeg profila vrata, prvo lijevi
kraj profila staviti uz vrata, a desni utisnu-
ti dok se ne Cuje ,klik”. Nakon toga utisnuti
profil s lijeve strane dok se ne Cuje ,klik”.

1

Vadenje unutradnjih stakala. 3 stakla.
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Periodi¢ni pregledi

Osim redovitog odrzavanja Cistoce Stednjaka
treba:
® obavljati povremenu kontrolu djelovanja
elemenata za upravljanje i radnih sklo-
pova Stednjaka. Nakon isteka jamstva
najmanje svake dvije godine obaviti teh-
nicki pregled Stednjaka u servisnoj tocki,
ukloniti potvrdene eksploatacijske mane,
obaviti povremenu konzervaciju radnih
sklopova Stednjaka,

Oprez! Sve popravke i prilagodbe
treba provesti odgovarajuéa servisna
tocka ili ovlasteni instalater.



POSTUPAK U HITNIM SLUCAJEVIMA

U svakoj hitnoj situaciji:
iskljuciti radne elemente Stednjaka

iskljuciti iz elektricne mreze,

prijaviti za popravak,

neke sitne kvarove korisnik moze samostalno ukloniti pomoc¢u napomena koje su
navedene u nizoj tablici. Prije nego $to se obratite centru za korisnike ili servisu
provjerite sljedece tocke u tablici.

PROBLEM

UZROK

POSTUPAK

1.uredaj ne radi

prekid napajanja strujom

provijeriti osigura¢ u kuc-
noj instalaciji, pregoreni
promijeniti

2.zaslon programatora
pokazuje vrijeme ,0.00”

uredaj je bio iskljucen iz
mreze ili je doSlo do tre-
nutnog prekida napona.

podesiti trenutno vrijeme
(vidi Djelovanje progra-
matora)

3.ne radirasvjeta pecnice

Zarulja nije dobro zavrnu-
ta ili je oSte¢ena

zavrnuti ili promijeniti
pregorjelu zarulju (vidi
poglavlje Ciséenje i odr-
Zavanje)
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TEHNICKI PODACI

Nazivni napon 230V 1IN~ 50 Hz
Nazivna snaga max. 3,6 kW
Dimenzije pecnice (visina/sirina/dubina) 59,5/59,5/57,5cm

Proizvod ispunjava norme EN 60335-1; EN 60335-2-6 koje obvezuju u Europskoj Uniji.

Podaci na energetskim etiketama elektri¢nih peénica navedeni su u skladu s normom EN
60350-1 /IEC 60350-1. Vrijednosti su odredene u odnosu na standardno optere¢enje s aktivnim
funkcijama: gornji i donji grija¢ (konvencionalni rezim) i grijanje potpomognuto ventilatorom
(ako su takve funkcije dostupne).

Razred energetske ucinkovitosti je odreden u odnosu na funkcije koje su dostupne u proizvodu
prema nize navedenom prioritetu:

Prisilno kruZenje zraka ECO (kruzni grija¢ + ventilator) =
Prisilno kruzenje zraka ECO (donji grija¢ + gornji + gril + ventilator)
Konvencionalni rezim ECO (doniji grija¢ + gornji) =

Tijekom odredivanja potro$nje energije demontirati teleskopske vodilice (ako su isporu¢ene
s uredajem).

Izjava proizvodaca

Proizvodac nizim izjavljuje da ovaj proizvod ispunjava osnovne uvjete nize navedenih europskih odre-
daba:
® niskonaponske uredbe 2014/35/EC,
® uredbe elektromagnetske kompatibilnosti 2014/30/EC,
® uredbe ekodizajna 2009/125/EC
i stoga je proizvod oznaden C € te posjeduje izjavu o sukladnosti
koja je dostupna organima za nadzor trzista.
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SPOSTOVANI KUPEC,

Pecico zdruzuje v sebi odlike iziemne enostavnosti uporabe in odli¢ne ucinkovitosti. Ko boste
navodilo imeli prebrano, uporaba Stedilnika ne bo problem.

Za vsak pecico, ki zapusti tovarno, se pred pakiranjem na kontrolnih mestih temeljito preveri
varnost in funkcionalnost.

Prosimo, da pred zaCetkom uporabe naprave pozorno preberite navodila za uporabo.
Zagotavljanje usklajenosti z vsebino v navodilih vas bo &citilo pred neustrezno uporabo.

Navodilo je treba shraniti in hraniti tako, da ga boste imeli vedno pri roki.
Skrbno upoStevajte navodila za uporabo, da preprecite kakrsnokoli nezgodo.

Pozor!
A Pecico zacnite uporabljati Sele, ko se seznanite s tem navodilom za uporabo.
Pecico je namenjen izkljucno za hisno gospodinjsko uporabo.

Proizvajalec si pridrzuje moznost izvajanja sprememb, ki nimajo vpliva na delovanje
naprave.
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NAVODILA NANASAJOCA SE NA VARNOST UPORABE

Pozor.Naprava in dostopni deli le-te postanejo tekom upora-
be vroCi. Posebna pozornost mora biti namenjena moznosti
dotika grelnih elementov. Otroci, mlajSi od 8 let, se morajo
nahajati daleC stran od Stedilnika, Ce niso pod stalnim nad-
zorom.

To napravo lahko uporabljajo otroci, stari 8 let in vec, ter
osebe z zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali duSevnimi spo-
sobnostmi in osebe s pomanjkanjem izkuSenj in znanj, Ce
se ta uporaba odvija pod nadzorom odgovorne osebe ali
skladno z navodilom za uporabo naprave, e za to poskrbi
oseba, odgovorna za varnost teh oseb. Bodite posebej po-
zorni na otroke, da se ne bodo igrali z napravo. Ci$&enja in
vzdrzevalnih opravil ne smejo opravljati otroci, Ce niso pod
nadzorom.

Pri uporabi postane naprava vroCa. Potrebna je previdnost
v cilju preprecitve dotikov vroCih elementov v notranjosti
pecice.

Dostopni deli lahko tekom uporabe postanejo vroci. Pripo-
ro€a se zadrzevati majhne otroke dale€ stran od naprave.

Pozor. Ne uporabljajte abrazivnih Cistil ali ostrih kovinskih
predmetov za CiS€enje stekla vratic, saj lahko opraskajo
povrsino, kar lahko povzro€i razpoke na steklu.

Pozor. Za izognitev moznosti elektricnega udara se je treba
pred zamenjavo zarnice prepricCati, da je naprava izklopljena.

34



NAVODILA NANASAJOCA SE NA VARNOST UPORABE

Za CiSCenje pecice se ne sme uporabljati opreme za CiSCenje
S paro.

Nevarnost opeklin! Ob odprtju vratic pecice lahko izstopi vro-
Ca para. Tekom ali po konCanju segrevanja, peke ali kuhanja
je treba previdno odpreti vrata pecice. Ob odpiranju vrat se
ne nagibati nad vrati. Treba se je zavedati, da je lahko para
pri nekaterih temperaturah nevidna.

® Pozorni morate biti na to, da se mali gospodinjski aparati skupaj z vodi ne bodo
dotikali razgretih delov Stedilnika ali grelne ploSce, saj izolacija teh aparatov ni
odporna na ucinkovanje visokih temperatur.

® Tekom peke se ne sme puscati pecice brez nadzora. Olja in mascobe se lahko
zaradi pregretja vnamejo.

® Ne sme se na odprta vrata pecice postavljati posod z maso presegajoco 15 kg.

® Prepovedano je uporabljati pecico s tehni¢no napako. Kakrdnekoli napake na
napravi sme odpravljati izklju¢no oseba z ustreznimi pooblastili.

® V vsaki situaciji pojava tehni¢ne napake je treba brezpogojno odklopiti pecico od
vira elektrike.

® Napravo se sme uporabljati izkljuéno skladno z nameni, za katere je bila projek-
tirana. Kakrdnekoli druge vrste uporabe (npr. v cilju ogrevanja prostorov) je treba
razumeti kot neustrezne in nevarne.
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KAKO VARCEVATI Z ENERGIJO

Kdor odgovorno izkoris¢a
energijo, ne le zmanjSuje
stroSke gospodinjstva, pac
pa tudi ravna v korist stanja
naravnega okolja. Zato
pomagajmo, varéujmo z
elektricno energijo! In to
dosegamo na naslednji nacin:

|

® Preprecujemo nepotrebno ,kukanje
pod pokrovko .

Ne odpiramo po nepotrebnem prepogosto
vrat pecice.

® Uporabljamo pecico samo v primerih
vecje koli¢ine jedi za pripravo.

Meso s tezo do 1 kg boste varéneje skuhali
ali spekli v posodi na plos¢i Stedilnika.

@ |zkoristitev toplote po izklopu pecice.
V primeru €asov priprave jedi prek 40 minut
je brezpogojno treba izklopiti pecico 10 minut
pred koncem pecenja ali kuhanja.

Pozor! V primeru uporabe programerja
je treba programirati ustrezno krajSe
Case kuhanja jedi.
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® Skrbno zapiranje vrat pecice. Toplota
uhaja zaradi nesnage na tesnilih vratic. Naj-
boljSa je takojSnja odstranitev.

® Ne vgrajujemo pecice v neposre-
dni blizini hladilnikov /zamrzovalnikov.
Poraba energije se zaradi tega po nepotreb-
nem poveca.



ROZPAKIRANJE

Y

Naprava je bila za ¢as tran-
sporta zasc¢itena pred posko-
dovanjem. Prosimo, da po
razpakiranju naprave od-
stranite elemente embalaze
na nacin, ki ne ogroza okolja.
Vsi materiali, uporabljeni za
embalazo, so okolju prijazni, v celoti jih je
mozno reciklirati, kar je oznaceno z ustreznim
simbolom.

Pozor! Embalazna materiale (polietilenske
vrecke, kose polistirena, itd.), je treba pri
razpakiranju hraniti izven dosega otrok.
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UMIK IZ UPORABE

Ta naprava je oznacena
skladno z evropsko direktivo
2012/19/EU in poljskim zako-
nom o odpadni elektri¢ni in
elektronski opremi s precrtanim
B zebojnikom za odpadke.
Taka oznaka obvesc¢a, da se
zadevne opreme po odrabi ne sme odlagati
skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.
Uporabnik jo je dolzan oddati subjektu, spe-
cializiranemu za zbiranje odpadne elektri¢ne
in elektronske opreme. Ti zbiralci odpadkov, v
tem lokalna zbirna mesta, trgovine in obcin-
ske enote, tvorijo ustrezni sistem, ki omogoca
sprejem te odrabljene opreme.

Ustrezno ravnanje z odpadno elektri¢no
in elektronsko opremo pomaga prepreciti
zdravju ljudi in stanju naravnega okolja
Skodljive posledice, izhajajoCe iz prisotnosti
v njej nevarnih sestavin in iz neustreznega
skladis€enja in predelave take opreme.



OPIS IZDELKA

Kontrolna lu¢ka
termoregulatorja L

Elektronski progra-
mer

Zasucni gumb
regulatorja
temperature

Kontrolna lucka
dela pecice R

Zasucni gumb
izbora funkcije
pecice
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KARAKTERISTIKE IZDELKA

Dodatna oprema

Pekac za pecivo* ReSetka za peko na Zaru
(susilna lestvica)

Pekac za peko (globoki)*

Stranski lestvici

"E/@j gﬁg:g
lz/ﬁ X

o
°°°°°°°°°°

*QOdvisno od modela
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INSTALACIJA

Vgradnja pecice

Prostor, v katerega nameravamo posta-
viti Stedilnik, mora biti suh in zracen ter
mora imeti pravilno delujo€o ventilacijo,
postavitev pecice mora omogoc¢ati prost
dostop do vseh elementov upravljanja z
njim.

Pecica je izvedena v razredu Y. Pohistvo
za vgradnjo pecice vanj mora biti prevle-
¢eno z materiali in oblepljeno z lepilom,
odpornim na temperaturo 100°C.
Neizpolnjevanje tega pogoja ima lahko
za posledico deformiranje povrsine ali

odlepitev obloge.
Izdelati v pohistvenem elementu odprtino

z dimenzijami kot na slikah: vgradnja pod
delovnim pultom, visoka vgradnja.

V primeru da ima pohiStveni element
hrbtno stranico, je treba v njej izdelati
odprtino za elektri¢ni vod.

Potisniti pecico do konca v odprtino ter jo
pritrditi na ohiSje s Stirimi vijaki.

Pozor:
Tekom izvajanja vgradnje naprava ne
sme biti priklopljena na vir napajanja.

Priklop pecice na elektriéno
napeljavo

Pred izvedbo priklopa pecice na elektricno
napeljavo se je treba seznaniti informacijami
na nazivni ploscici.

® Pecica je tovarnisko prilagojena za napa-
janje zizmeni¢nim enofaznim tokom (230V
1N~50 Hz) in opremljena s priklopnim
vodom 3 x 1,5 mm? dolzine priblizno 1,5
m z za$¢tnim kontaktom.

® Priklopna vti€nica elektricne napeljave
mora imeti ozemljitveni koli¢. Pecica mora
biti namesc¢ena tako, da bo priklopna
vtiCnica elektricne napeljave dostopna za
uporabnika.

® Pred priklopom pegice na vti¢nico je treba
preveriti, ali:
-bosta varovalka in elektri¢ni sistem
zdrzala obremenitev Stedilnika,napajalni
tokokrog, vti€nica, morajo biti zas¢iteni z
varovalko min. 16A.

-je elektricna napeljava opremljena z u€in-
kovitim sistemom ozemljitve, ki izpolnjuje
zahteve veljavnih standardov in predpisov,

Po namestitvi pe€ice mora biti dostopen
vtic.

Pozor! Ce se napajalni kabel poskoduje, ga
je treba zamenjati pri proizvajalcu ali v spe-
cializiranem servisu ali pa se menjavo poveri
ustrezno kvalificirani osebi, da se prepreci
nevarnost.



INSTALACIJA
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UPORABA

Pred prvim vklopom pecice

@ odstraniti elemente embalaze, izprazniti
predal, odistiti komoro pecice in grelno plo-
§¢o tovarniSko nanesenih konservacijskih
sredstev,

® vzeti ven iz pecice elemente opreme v njej
in jih umiti v topli vodi z dodano tekocino za
pomivanje posode,

® vklopiti ventilacijo v prostoru ali odpreti
okno,

® segreti pecico (na temp. 250°C, za pribl. 30
min.), odstraniti necisto¢o in temeljito umiti,
grelna polja ploSce je treba segrevati pribl. 4
minute brez postavitve posod nanje.

® izvesti opravila v zvezi s Stedilnikom ob
upostevanju varnostnih navodil.

Zasucni gumbi so ,spravljeni” v upravljalski
plos¢i, za izbor funkcije je treba:

1. rahlo vtisniti gumb in ga spustiti,

2. nastaviti izbrano funkcijo.

Oznacbe ob robu zasu€nega gumba oznacu-
jejo zaporedne funkcije, ki jih realizira pecica.
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Pozor!

V pecicah, opremljenih z elektronskim
programerjem Ts, se po priklopu na
omrezje v polju zaslona prikaze cik-
licno utripajo¢a ura ,0.00".

Treba je nastaviti trenutni cas
programerja (glej uporaba progra-
merja). Ce se ne nastavi tekoéi éas,
pecica ne deluje.

Pomembno!

Elektronski programer Ts je opremljen
s senzorji, ki se jih upravlja s prstnimi
dotiki oznagenih mest na povrsini.
Vsaka ponastavitev senzorja se potrdi
z zvo€nim signalom.

PovrSine senzorjev morajo biti Ciste.

Pomembno!

Komoro pecice se sme Cistiti samo s
toplo vodo z dodatkom majhne koli-
¢ine tekoCine za pomivanje posode.
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Elektronski programer*
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MENU - Senzor izbire nacina delovanja

- senzor Plus

- senzor Minus

- simbol pripravljenosti za delovanje
- simbol kuhinjske ure

- simbol ¢asa trajanja delovanja

- simbol ¢asa konca delovanja

>
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Nastavitev trenutnega €asa

Po priklopu na omrezje ali po ponovnem
vklopu po povrnitvi izpadle napetosti se na
zaslonu pojavlja utripajoce 0.00.

® pritisniti in drzati senzor menu (ali isto¢a-

sno senzorja </ >) do trenutka pojavitve
simbola @na ekranu, pika pod simbolom
bo utripala,

® v Casu 7 s nastaviti tekoCi ¢as z uporabo
senzorjev </ >.

Po preteku pribl. 7 s od konca dejavnosti
nastavitve ¢asa bodo nove nastavitve shra-
njene, pika pod simbolom @ pa bo prenehala
utripati.

Popravek Casa se lahko izvede kasneje z
enkratnim pritiskom senzorjev < />, v ¢asu ko
pika pod simbolom@utripa se lahko popravi
trenutni Cas.

Pozor!
Pecico se lahko zazene Sele, ko se na ekranu
prikaze simbol .

*QOdvisno od modela
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Minutnik

Minutnik se lahko aktivira ob vsakem ¢asu,
ne glede na stanje aktivnosti drugih funkcij
programerja. Cas se lahko izbere na razponu
od 1 minute do 23 ur in 59 minut.

Za nastavitev minutnika je treba:

® pritisniti senzor menu, na ekranu bo utripal
simbol £&:

nastaviti €as kuhinjske ure s senzorji </ >,
ekran kaze nastavljeni ¢as kuhinjske ure
oziroma aktivno funkcijo delovanja & po
preteku nastavljenega ¢asa se bo vklopil
zvocni signal in utripal bo 4,

pritisniti in drzati senzor </ > ali menu da
izklopite signal, simbol & se bo ugasnil,
ekran pa bo po priblizno 7 s kazal tekoci
Cas.

Pozor!
Ce zvocnega signala ne izklopite ro¢no, se
izklopi samodejno po priblizZno 7 minutah.

Polavtomatsko delo

Da se bo pecica izklopila ob dolo€eni uri, je
treba:

@® nastaviti zasu¢ni gumb funkcij pecice in
zasuéni gumb regulacije temperature v
polozaja, skladno s katerima naj deluje
pecica,

drzati senzor menu vse do trenutka, ko se
na ekranu na kratko ne pojavi dur in bo
simbol F utripal,

nastaviti Zeleni ¢as delovanja s senzorji
</ >, vrazponu od 1 minute do 10 ur.

Nastavljeni ¢as bo shranjen v spomin po
priblizno 7 sek., ekran bo ponovno prikazal
tekoCi €as s prizigom simbola F.

Po preteku nastavljenega €asa se pecica
avtomati¢no izklopi, vklopi pa se zvoc¢na
signalizacija, simbola in =l bosta utripala,
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nastaviti zasu¢na gumba funkcij pecice
in regulacije temperature v polozaj izklo-
plieno,

pritisniti in drzati senzor< /> ali menu da
izklopite signal, simbola [ in = se bosta
ugasnila, ekran pa bo po priblizno 7 s
prikazal tekoci Cas.

Avtomatsko delo

Ce naj pesica vklopi delovanje ob izbranem
¢asu in ob izbranem €asu izklopi, je potrebno
nastaviti ¢as trajanja delovanja in ¢as konca
delovanja:

® pritiskati senzor menu vse do trenutka, ko
se na ekranu na kratko pojavi dur simbol
il pa bo utripal,

nastaviti Zeleni ¢as delovanja s senzorji

< /> kot pri polavtomati¢nemu delovanju,
pritiskati senzor menu vse do trenutka,
ko se na ekranu na kratko ne pojavi End
simbol~ pa bo utripal,

nastaviti uro izklopa (konca delovanja)
s senzorji </ >, ki je omejena na razpon
Gasa 23 ur in 59 minut,

nastaviti zasu¢na gumba funkcij pecice in
regulacije temperature v Zelena polozaja,
v katerih naj dela pecica. Simbola Bl i -l
sta aktivna, delovanje pecice se zacne
od trenutka, ki ga dolo¢a razlika med
nastavljenim ¢asom konca delovanja
in nastavljenim ¢asom delovanja (npr.
nastavljeni ¢as delovanja znaSa 1 uro,
nastavljeni ¢as konca delovanja pa 14.00,
pecica se avtomati¢no vklopi ob 13.00
uri).

Ko je doseZena ura konca delovanja, se
pecica avtomaticno izklopi, izklopi se zvo¢na
signalizacija in utripajo simboli i =,

® nastaviti zasuna gumba funkcij pecice
in regulacije temperature v polozaj izklo-
plieno,

pritisniti in drzati senzor </ > ali menu z
namenom izklopa signala, simbola Flin
“ se ugasneta, ekran pa po priblizno 7 s
pokaze tekoci Cas
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Brisanje nastavitev

V vsakem trenutku je mozno brisati nasta-

vitve Stoparice ali funkcije avtomatskega

delovanja.

Brisanje nastavitev avtomatskega delovanja:

® istoCasno pritisniti senzorja </ >,

Brisanje nastavitev minutnika:

® s senzorjem menu izbrati funkcijo kuhinjske
ure,

® ponovno pritisniti senzorja </ >,

Sprememba tona zvo€nega signala

Ton zvognega signala je mozno spremeniti
na naslednji nacin:

® istoCasno pritisnite senzorja </ >,

® s senzorjem MENu izberete funkcijo fon,
obvestila ekrana bodo utripala:

s senzorjema </ > izbrati primerni ton:
v razponu od 1 do 3 s senzorjem >

v razponu od 3 do 1 s senzorjem <.
Sprememba svetlosti ekrana

Mogoca je sprememba svetlosti ekrana v
razponu od 1 do 9, pri ¢emer 1 oznaluje
najtemnejSo nastavitev, 9 pa najbolj svetlo.
Vnesena vrednost je aplicirana takrat, ko
ura ni aktivna (to pomeni, da se uporabnik
ni dotaknil nobenega od senzorjev zadnjih
7 sekund).

Svetlost ekrana lahko spremenite na nas-
lednji nacin:

® stoCasno pritisnite senzorja </ >,

® s senzorjem menu izbrati funkcijo bri (prvi
pritisk povzroci prehod na funkcijo ton,
drugi pa na bri).

s senzorjema </ > izbrati primerno svet-
lost:

v razponu od 1 do 9 s senzorjem >

v razponu od 9 do 1 s senzorjem <.

Pozor!

Kadar je ura aktivna (torej je uporabnik pri-
tisnil senzor v preteku zadnjih 7 sekund) je
svetlost ekrana maksimalna.

Noc¢ni nacin

Med 22.00 in 6.00 uro ura avtomati¢no zmanj-
Sa svetlost osvetlitve.
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Elektronski programer*

HH68

<
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MENI - Senzor izbire nacina delovanja

- senzor Plus

- senzor Minus

- simbol pripravljenosti za delovanje
- simbol kuhinjske ure

- simbol ¢asa trajanja delovanja

>
<
U
A
&)

ol

Nastavitev trenutnega €asa

Po priklopu na omrezje ali po ponovnem
vklopu po povrnitvi izpadle napetosti se na
zaslonu pojavlja utripajoce 0.00:

® pritisniti in drzati senzor meni(ali isto¢asno

senzorja </ >) do trenutka pojavitve sim-
bola ® na ekranu, pika pod simbolom bo
utripala,

® v ¢asu 7 s nastaviti tekoCi ¢as z uporabo
senzorjev </ >.

Po preteku pribl. 7 s od konca dejavnosti
nastavitve ¢asa bodo nove nastavitve shra-
njene, pika pod simbolom & pa bo prenehala
utripati.

Popravek Casa se lahko izvede kasneje z
enkratnim pritiskom senzorjev </>, v €asu ko
pika pod simbolom@utripa se lahko popravi
trenutni Cas.

Pozor!
Pecico se lahko zazene Sele, ko se na ekranu
prikaze simbol .

*QOdvisno od modela
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Minutnik

Minutnik se lahko aktivira ob vsakem ¢asu,
ne glede na stanje aktivnosti drugih funkcij
programerja. Cas se lahko izbere na razponu
od 1 minute do 23 ur in 59 minut.

Za nastavitev minutnika je treba:

® pritisniti senzor meni, na ekranu bo utripal
simbol £&:

nastaviti €as kuhinjske ure s senzorji </ >,
ekran kaze nastavljeni ¢as kuhinjske ure
oziroma aktivno funkcijo delovanja & po
preteku nastavljenega ¢asa se bo vklopil
zvocni signal in utripal bo 4,

Ce Zelite izklopiti zvoéni signal, se dotak-
nite drZite senzor meni ali se dotaknite in
drzite isto¢asno senzorja </ >, simbol &
se ugasne, zaslon pa kaze trenutni ¢as.

Pozor!
Ce zvocnega signala ne izklopite ro¢no, se
izklopi samodejno po priblizZno 7 minutah.

Cas trajanja delovanja

Da se bo pecica izklopila ob dolo€eni uri, je
treba:

® (e zelite aktivirati funkcijo ¢asa trajanja
delovanje, nastavite gumb za funkcije
pecice na zeleno funkcijo in temperaturni
gumb na Zeleno temperaturo.

drzati senzor meni vse do trenutka, ko se
na ekranu na kratko ne pojavi dur in bo
simbol F utripal,

nastaviti Zeleni ¢as delovanja s senzorji
</ >, vrazponu od 1 minute do 10 ur.

Nastavljeni ¢as bo shranjen v spomin po
priblizno 7 sek., ekran bo ponovno prikazal
tekoCi €as s prizigom simbola F.
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Po preteku vnaprej doloCenega Casa se
pecica samodeﬁ'no izklopi in oglasi se zvocni
signal, simbol ol pa bo utripal.

® nastaviti zasu€na gumba funkcij pecice
in regulacije temperature v polozaj izklo-
plieno,

Ce Zelite izklopiti zvocni signal, se dotak-
nite drzite senzor meni ali se dotaknite in
drzite isto€asno senzorja </ >, simbol kl
se ugasne, a zaslon pa kaze trenutni ¢as.

Brisanje nastavitev

Kadarkoli lahko ponastavite nastavitve

minutnika ali ¢as trajanja delovanja.

® (e zelite pocistiti nastavitve trajanja
opravila, se istoCasno dotaknite
senzorjev </ >,

Brisanje nastavitev minutnika:

® s senzorjem meni izbrati funkcijo kuhinjske
ure,

® ponovno pritisniti senzorja </ >,

Sprememba tona zvocnega signala

Ton zvoénega signala je mozno spremeniti
na naslednji nacin:

® stoCasno pritisnite senzorja </ >,

® s senzorjem MeNI izberete funkcijo fon,
obvestila ekrana bodo utripala:

s senzorjema </ > izbrati primerni ton:
v razponu od 1 do 3 s senzorjem >

v razponu od 3 do 1 s senzorjem <.
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Sprememba svetlosti ekrana

Mogoca je sprememba svetlosti ekrana v
razponu od 1 do 9, pri ¢emer 1 oznaduje
najtemnejSo nastavitev, 9 pa najbolj svetlo.
Vnesena vrednost je aplicirana takrat, ko
ura ni aktivna (to pomeni, da se uporabnik
ni dotaknil nobenega od senzorjev zadnjih
7 sekund).

Svetlost ekrana lahko spremenite na nas-
lednji nacin:

® isto¢asno pritisnite senzorja </ >,

® s senzorjem meNi izbrati funkcijo bri (prvi
pritisk povzroCi prehod na funkcijo fon,
drugi pa na bri).

s senzorjema </ > izbrati primerno svet-
lost:

v razponu od 1 do 9 s senzorjem >

v razponu od 9 do 1 s senzorjem <.

Pozor!

Kadar je ura aktivna (torej je uporabnik pri-
tisnil senzor v preteku zadnjih 7 sekund) je
svetlost ekrana maksimalna.

Nocni nacin

Med 22.00 in 6.00 uro ura avtomati¢no zmanj-
Sa svetlost osvetlitve.
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Pecica s prisilnim obtokom zraka (grelnik
termocirkulacije + ventilator)

Pecico se lahko segreva z uporabo spodnje-
ga in zgornjega grelca, opekaca in grelca
termocirkulacije. Delo te pecice se upravlja
z uporabo zasu¢nega gumba vrste delovanja
pecice - nastavitev se izvede z zasukom
gumba na Zeleno funkcijo,

in zasu¢nega gumba nastavitev temperature
— nastavitev se izvede z zasukom gumba na
zeleno temperaturo.

Zasuc€ni gumbi so ,spravljeni” v upravljalski
plosci, za izbor funkcije je treba:

- rahlo vtisniti gumb in ga spustiti,

- nastaviti izbrano funkcijo.

Oznacbe ob robu zasuénega gumba oznacu-
jejo zaporedne funkcije, ki jih realizira pecica.

Izklop se izvede z zasukom obeh gumbov
vpolozaj ,, "/ ,0".

Pozor!

Segrevanja (grelca ipd.) se pri izboru
katere koli funkcije pecice vklopi Sele
po nastavitvi temperature.
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Nic¢elna nastavitev

Hitro razgretje
Vklopljeni termocirkulacija in opekac.

A

Namenjeno za predhodno segretje
pecice.

Odmrzovanje
Vklopljen je samo ventilator, brez
uporabe grelcev.

Vklopljeni ventilator, opekac in

zgornji grelec

Uporaba te funkcije v praksi omogoca
pospesitev zakljucka pecenja in dvig
kulinari¢ne vrednosti jedi.

Ojacani opekac

(Supergrill))

Vklop funkcije "ojaCani opekac
omogoca peko ob hkrati vklopljenem
zgornjem grelcu. Ta funkcija omogoca
dosego poviSane temperature v zgor-
njem delovnem prostoru pecice, kar
povzro€i moc€nejSo zarumenitev jedi
ter zapeko vecje koli¢ine jedi v pedici.

Vklopljen opekaé

Povrsinska peka ("gril") se koristi za
zapeko majhnih kosov mesa: zrezkov,
rib, toastov, manjsih klobas, kruhkov
(debelina kosov za ta nacin peke naj
ne presega 2-3 cm, tekom pecenja jih
je treba obrniti na drugo stran).

Vklopljen spodniji grelnik

V tem polozaju zasu€nega gumba
deluje pecica samo z gretjem spodnje-
ga grelnika. Dopolnilna peka testa s
spodnje strani (npr. vlazno testo, testo
s sadnim nadevom).
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Vklopljena sta zgornji in spodnji
grelec

Z nastavljenostjo zasuénega gumba
v tem polozaju se pecica segreva na
konvencionalni nacin. Idealna je za
peko peciva, mesa, rib, kruha, pic
(nujno je predhodno razgreti pecico
in uporabljati temne pekace), za peko
na eni ravni.

Vklopljena termocirkulacija
Nastavitev zasu€¢nega gumba v
polozaj ,vklopljena termocirkulacija”
omogoca realizacijo segrevanja
pecice na prisilni nacin z uporabo
termoventilatorja, names¢enega na
centralnem mestu hrbtne strani ko-
more pecice. Peka se izvaja pri nizjih
temperaturah kot v primeru uporabe
konvencionalne pecice.

Uporaba tega nacina segrevanja omo-
goCa enakomerno krozenje toplote
okoli jedi, vmes&ene v pedici.

Vklopljeni ventilator, spodnji in
zgornji grelec

Pritem polozaju gumba opravlja peci-
ca funkcijo testo. Tradicionalna pecica
z ventilatorjem (priporo¢ena funkcija
tekom peke).

Vklopljena termocirkulacija in spo-
dnji grelec

V tem poloZaju zasu€nega gumba
pecica izvaja funkcijo termocirkulacije
in vklopljenega spodnjega grelca, kar
povzroc€i dvig temperature na spodnji
strani jedi v pecici. Veliko koli¢ino to-
plote se dovede k spodnji strani jedi v
pecici, primerno za mokro testo, pice.
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Y. Neodvisna osvetlitev pecice

“~%* Z nastavitvijo zasuénega gumba v
ta polozaj dobimo osvetlitev komore
pecice.

Krozenje vro€ega zraka eco

Pri uporabi te funkcije se zazene
racionalizirani nacin gretja, katerega
namen je varéevanje z energijo med
pripravljanjem jedi. Pri tem polozaju
zasucnega gumba je osvetlitev pecice
izklopljena.

S

ECO

Kontrolne lucke

Vklop pecice signalizira zasvetitev dveh kon-
trolnih lu¢k, kontrolne lu¢ke dela (vklopa) Ste-
dilnika R in kontrolne lu¢ke termoregulatorja
L. Svetenje kontrolne lu¢ke R signalizira delo
pecice. Ugasnitev kontrolne lucke L je znak,
da je pecica dosegla nastavljeno temperatu-
ro. Ce kuharski recept zahteva vloZitev jedi v
razgreto pecico, se sme to narediti ne prej kot
po prvi ugasnitivi rdece kontrolne lucke L. Te-
kom peke se lu¢ka L ob&asno vklopi in izklopi
(vzdrzevanje temperature v komori pecice).
Kontrolna lu¢ka R se lahko sveti tudi, ko je
zasucéni gumb v polozaju ,Osvetlitev pecice”.

Pomembno!

® Tekom izvajanja hitrega razgrevanja se
v komori pecice ne sme nahajati peka¢
s testom, kot tudi ne kakrdni koli drugi
elementi, ki niso del opreme pecice.
Ne priporo¢a se koristiti funkcijo hitrega
razgrevanja pri nastavljenem programer-
ju.

Tekom uporabe pecice se tvori vodna
para. To je normalni fizikalni pojav, pred-
viden s strani nasih konstruktorjev. Od-
vaja se navzven skozi posebno izhodno
odprtino, nahajajo¢o se na zadniji strani
Stedilnika.
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Uporaba opekaca

Proces peke poteka tako, da na jed ucinku-
jejo IR Zzarki, ki jih oddaja razzarjeni grelec
opekaca.

Za vklop opekaca je treba:

® nastaviti zasuni gumb pecice v polozaj,
oznacen s simbolom opekaca,

® segrevati pecico priblizno 5 minut (pri
zaprtih vratih pecice).

@ vstaviti v pecico Siroki pekac na ustrezno
delovno raven, v primeru peke na raznju
pa na raven neposredno pod raznjem
vstaviti kovinsko plos¢o, ki zadrzuje ka-
pljajo€o mascobo,

® zapreti vrata pecice.

Za funkcijo peke in intenzivirane peke je
treba temperaturo nastaviti maksimalno
na 220 °C, za funkcijo peke z ventilatorjem
pa maksimalno na 190 °C.

Pozor!
Peko je treba izvajati pri zaprtih vratih
pecice.

Pri uporabi opekaca lahko dostopni
deli pecice postanejo vrogi.
PriporoCa se preprecCevati otrokom
dostop do pecice.
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PEKA V PECICI - PRAKTICNI NASVETI

Peka kruha in drugih jedi iz testa

priporoCa se peko jedi iz testa v pekacih, ki so del tovarniSke opreme Stedilnika,
kruh in pecivo je mozno peci tudi v modelih in v trgovini kupljenih pekacih, ki
jih je treba namestiti na susilni lestvici, priporoc¢a se uporabljati pekace ¢rne
barve, ki bolje prevajajo toploto in skrajSujejo ¢as pecenja,

ne priporo¢amo uporabe modelov in pekacev s svetlimi in ble§¢e€imi se povr-
Sinami v primeru kori§€enja konvencionalnega gretja (zgornji + spodniji grelec),
uporaba takih modelov lahko povzro¢i nezadostno zapecenost jedi spodaj,

pri kori§¢enju funkcije termocirkulacije ni nujno predhodno segreti komore pecice,
v primerih drugih vrst gretja pa je treba pred vlozitvijo testa v pe€ico komoro
pecice prej razgreti,

predno vzamete jed ven iz pecice, je treba preveriti kakovost rezultata peke
z uporabo lesene paliCice (le-ta mora biti pri pravilnem rezultatu peke suha in
cista),

priporoCa se pustiti peceno jed v pecici $e priblizno 5 minut po izklopu pecice,
temperature pec€enja pri uporabi funkcije termocirkulacije so praviloma priblizno
20 — 30 stopinj nizje kot v primeru tradicionalne peke (z uporabo zgornjega in
spodnjega grelca),

parametri peke jedi iz testa, ki so podani v tabeli, so orientacijski in jih je mozno
korigirati odvisno od lastnih kuharskih izku$enj in preferenc,

¢e informacije, ki jih vsebujejo kuharske knjige, bistveno odstopajo od vrednosti
v navodilu za uporabo, prosimo, da se ravnate po vsebini v navodilu za uporabo.

Pecenje mesa

za v pecico je treba pripraviti porcijo mesa vecjo od 1 kg, manjSe kose se pri-
poroca peci na grelni plosci

za peko se priporo¢a uporabljati Zaroodporne posode, ravno tako moraji biti
rocaji odporni na visoke temperature,

pri peki na susilni lestvici ali na raznju se priporo¢a na najnizji ravni namestiti
Siroki pekac z neveliko koli¢ino vode,

vsaj enkrat sredi pe€enja se priporo€a obrniti meso na drugo stran, tekom
pecenja je treba tudi ob&asno zaliti meso z izlo¢ajo¢im se sokom ali pa z vro¢o
— slano vodo, mesa se ne sme polivati s hladno vodo.
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PEKA V PECICI - PRAKTICNI NASVETI

Funkcija gretja ECO termo cirkulacija

® pri uporabi funkcije ECO termocirkulacija se zazene zoptimiziran nacin gretja,
katerega cilj je varovanje z energijo med pripravo jedi,

® Casa peke ni mozno skraj$ati prek nastavitev visjih temperatur, prav tako se ne
priporoCa zacetno ogrevanje pecice pred peko,

® med pecenjem ni dovoljeno spreminjati nastavitev temperature ali odpirati vrat.

Priporoceni parametri pri uporabi funkcije ECO termo cirkulacija

Vrsta peke jedi Funkcija gretja | Temperatura (°C) Raven Cas [min]
Biskvit 180 - 200 2-3 50-70
Kvasen /

StiriCetrtinski 180 - 200 2 50-70
kolag Feo

Ribe 190 - 210 2-3 45-60

Govedina 200 - 220 2 90-120

Svinjina 200 - 220 2 90 - 160

Pis¢anec 180 - 200 2 80 - 100
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PEKA V PECICI - PRAKTICNI NASVETI

Pecica s prisilnim obtokom zraka (grelnik termocirkulacije + ventilator)

Vrsta pecenja Funkcija pe¢ice | Temperatura (°C) Raven Cas [min]
jedi
Biskvit OJ 160 - 200 2-3 30- 50
Kvasen /
Stiricetrtinski O 160-170 " 3 25-402
kolac
Kvasen /
Stiricetrtinski 155-170 1 3 25-402
kolac
Pizza 200-230 " 2-3 15-25
Ribe OJ 210 - 220 2 45- 60
Ribe @) 160 - 180 2-3 45-60
Ribe e 190 2-3 60-70
Klobase 220 4 14-18
Govedina O 225 - 250 2 120 - 150
Govedina 160 - 180 2 120 - 160
Svinjina O 160 - 230 2 90 - 120
Svinjina 160 - 190 2 90 - 120
Pisanec T 180 - 190 2 70-90
Pisanec OJ 160 - 180 2 45- 60
Pisanec 175-190 2 60 - 70
Zelenjava O 190 - 210 2 40-50
Zelenjava T 170 - 190 3 40 - 50

Casi veljajo, 8e za nerazgreto notranjost pegice ni podano drugace. Pri razgreti pegici je potrebno podane &ase
skrajSati za priblizno 5-10 minut.

" Razgrejte prazno pecico

2 Podani ¢asi veljajo za peko v malih modelih

Pozor: V tabeli podani parametri so orientacijski in jih je mozno korigirati glede na lastne izku$nje in preference.
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TESTNE JEDI. V skladu z normo EN 60350-1.

Peclenje peciva

Vrsta jedi Pripomocki Raven Funkcija Temperatura Cas peke
gretja (°C) (min.)
Pekac za " )
Seaive 4 O 160 28-32
Pekac za 3 1551 23-26
pecivo
Pekac za
. 3 @ 150 " 26 -30
Majhno pecivo pecivo
2+4
Pekac za 2 — pekac
pecivo za pecivo ali " )
Peka¢ za peko pecenko @ 150 27-30
(globoki) 4 — pekac€ za
pecivo
Pekat za 3 O 150-160" |  30-40
pecivo
Pekac za 3 PN 150-170" | 25-35
pecivo
Pekac za
Krhko pecivo pecivo 3 150-170 7 25-35
(trakovi)
2+4
Pekac za 2 — pekac
pecivo za pecivo ali ) 1 _
Peka¢ za peko pecenko 160-175 25-35
(globoki) 4 — pekac za
pecivo
Resetke + ¢rno
B|sk\v/|vt brez prevvlecen pe- 2 [Z] 170-180 1 38 - 46
mascobe kac za pecivo
26 cm
2
Resetke + dva pekace se
¢rno prevlece- na reSetkah
Jabol¢na pita na pekaca za umesti diago- [j 180 -200" 50 - 65
pecivo nalno, desno
@20 cm zadaj, levo
spredaj

" Razgrejte prazno pecico, ne uporabljajte funkcije hitrega ogrevanja priblizno 5 minut
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TESTNE JEDI. V skladu z normo EN 60350-1.

Zar
Vrsta jedi Pripomocki Raven Funkcija Temperatura Cas
gretja (°C) (min.)
T 0% | Resetke 4 220 3-7
Resetke +
pekac za =
- 4 - reSetke
" " pecenko _ - = " 1 stran 13- 18
Goveji burger (za zbiranje 3 gg:r?kcoza . 220 2 stran 10 -15
odveénih P
tekocin)

Razgrejte prazno pecico z vklopom za 8 minut, ne uporabljajte funkcije hitrega ogrevanja.

Pecenka
Vrsta jedi Pripomocki Raven Funkcija Temperatura Cas
gretja (°C) (min.)

Resetke +
piléaeilf: 2 - reSetke _

(zF; zbiranje 1-pekac za 180 - 190 70 - 90
odvenih pecenko
tekocin)

Cel piS¢anec

Resetke +
peeléaei:;a 2 - reSetke _

(221 zbiranje 1-pekac za 180 - 190 80 - 100
odvecnih pecenko
tekocin)

Casi veljajo, &e za nerazgreto notranjost pegice ni podano drugaée. Case podane za razgreto pegico je
potrebno skrajSati za priblizno 5-10 minut.
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE PECICE

Skrb uporabnika za tekoCe vzdrzevanje pe-
¢ice v Cistem stanju in pravilno vzdrzevanje
le-te imata pomemben vpliv na podalj$anje
brezhibnega delovanja pecice.
Pred zacetkom ciScenja je tre-
& ba izklopiti pecico, vsi zasucni
gumbi morajo biti v polozaju
»izklopljeno”. Z opravili ¢iS¢enja
se sme zaceti Sele, ko se pecica
ohladi.
® Pecico je treba umiti po vsakokratni upo-
rabi. Pri ¢i§€enju pedice je treba vklopiti
osvetlitev, da se doseze boljSa vidnost
delovnega prostora.
® Komoro pecice se sme umivati le z upora-
bo tople vode z dodatkom majhne koli¢ine
tekoCine za pomivanje posode.

® C(Ciséenje s paro -Steam Clean:
-na Siroki pekaé, ki se ga namesti na
prvo raven od spodaj vliti 0,25 | vode (1
skodelica),
-zapreti vrata pecice,
-zasucéni gumb regulatorja temperature
nastaviti v polozaj 50°C, zasucni gumb
funkcij pa v polozaj spodniji grelec E]
-segrevati komoro pecice priblizno 30
minut,
-po zaklju€ku Cis€enja odpreti vrata pe-
c¢ice, notranjost komore obrisati s krpo
ali gobico, nato premiti s toplo vodo z
dodatkom tekocine za pomivanje posode.

Pomembno!

Za ciScenje in vzdrzevanje se
ne sme uporabljajte nikakrsnih
sredstev za drgnjenje, agresivnih
cCistil, predmetov za drgnjenje.

Za ciSéenje sprednje strani ohisja
uporabljati samo toplo vodo z do-
datkom majhne koli¢ine teko€ine
za pomivanje posode ali stekla.
Ne uporabljajte moénih sredstev
za ¢iScenje.

55



CISCENJE IN VZDRZEVANJE STEDILNIKA

Menjava zarnice osvetlitve
Pecice*

Za izognitev moznosti elektricnega udara
se je treba pred zamenjavo zarnice prep-
ricati, da je naprava izklopljena.

Vse zasu€ne gumbe upravljanja s Stedilni-
kom je treba nastaviti v polozaj ,,®” / ,,0”
in napravo odklopiti od vira napajanja,
Odbviti in umiti stekleni poklopec lucice ter
ga temeljito obrisati do suhega.

Odviti zarnico iz vticnega mesta in jo po
potrebi zamenjati z novo — visokotempe-
raturno Zarnico (300°C) s temi parametri:
-napetost 230 V

-mo¢ 25 W

- navoj E14.

Uviti Zarnico, paziti, da se jo tesno uvije
v keramicno vtiéno mesto.

Uviti stekleni poklopec lucice.

Osvetlitev pecice

*QOdvisno od modela

Menjava halogenske Zzarnice osvetlitve
pecice*

Da bi se izognili moznosti, da nas stre-
se elektricna napeljava, je potrebno pred
menjavo halogenske Zarnice preveriti, da
je naprava izklju¢ena.

Vse zasu¢ne gumbe upravljanja s Stedilni-
kom je treba nastaviti v polozaj ,,®” / ,,0”
in napravo odklopiti od vira napajanja,
Odviti in umiti stekleni poklopec lucice
ter ga temeljito obrisati do suhega.
Odstraniti halogensko zarnico s pomocjo
krpe ali papirja, v primeru potrebe se ha-
logensko zarnico zamenja z novo G9
-napetost 230V

-mo¢ 25W

Halogensko Zarnico je potrebno na-
tan¢no namestiti na vtino gnezdo.

Uviti stekleni poklopec lucice.

N
U}
*(\.

J

N8y
&

g

Osvetlitev pecice

Pozor! Potrebno je paziti, da se vstavlje-
ne halogenske zarnice ne dotikamo ne-
posredno s prsti.
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Stedilniki oznadeni s érko D so opremljeni
z zi¢nimi vodili (lestvicami) vlozkov peci-
ce, ki se jih z lahkoto izvleCe. Da se jih
izvle€e v cilju umitja, je treba potegniti za
spredaj nahajajoci se Cepek, nato raz-
makniti vodilo in ga izvledi iz zadenjskih
Cepkov.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE PECICE

e Stedilniki oznadeni s érkami Dp so

opremljeni z nerjave€imi vodili vlozkov,
pritrjienimi na zi¢nata vodila, ki se jih
enostavno izvle€e. Vodila je treba vzeti
ven in oCistiti skupaj z zinimi vodili. Pred
namestitvijo nanje Sirokih pekacev jih je
treba potisniti ven (Ce je pecica segreta,
je treba vodila potisniti ven tako, da se
zadniji rob Sirokega pekaca zatakne za
odbijaCe, nahajajoCe se na sprednjem
delu izlozZljivih vodil) in nato potisniti noter
skupaj s Sirokim pekacem.

Pozor!
Teleskopskih vodil se ne sme umivati
v pomivalnem stroju.

iR

d
ST

7

Namescanje lestvic

Odstranitev teleskopskih vodil
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE STEDILNIKA

Snemanje vrat

Za lazji dostop do Cistilne komore pecice in
enostavnejSe CiS€enje je mozno sneti vrata.
To storite tako, da odprete vrata, zapognite
navzgor varovalni element, umeScen v te€aju
(sl. A). Rahlo pripreti vrata, dvigniti in vzeti ven
v smeri naprej. Vrata namestite nazaj tako
da ravnate po korakih v obratnem vrstnem
redu. Pri vstavljanju vrat bodite pozorni na
to, da zarezo na tecaju pravilno namestite na
izstopu nosilca te€aja. Po namestitvi vrat na
pecico je treba nujno vloziti varovalni element
in ga temeljito pritisniti. Nepravilna name-
stitev varovalnega elementa lahko povzroci
poskodovanje te€aja pri poskusu zaprtja vrat.

A

Odmik zaroval tecajev
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Odstranitev notranjega stekla

1. Izvleci zgornjo letev vrat. (SI. B, C)

B




CISCENJE IN VZDRZEVANJE STEDILNIKA

2. Notranje steklo izvleci z mesta pritrjenosti
(v spodnjem delu vrat). SI. D.

Pozor! Nevarnost poskodbe pritrjevalne-
ga elementa. Steklo je treba izvle€i, ne
dvigati navzgor.

3. Umiti stekla s toplo vodo in majhno kolici-
no Cistilnega sredstva.

Za ponovno namestitev stekel je treba po-
stopati v obratnem vrstnem redu. Gladki del
stekla se mora nahajati zgoraj, odsekani vo-
gali spodaj.

Pozor! Ne sme se pritiskati zgornje letve
hkrati z obeh strani vrat. Za pravilno na-
mestitev zgornje letve vrat je treba najprej
pristaviti levi konec letve k vratom, desnega
pa pritisniti tako, da se zaslisi glasni "klik".
Nato pritisnite letvo na levi strani tako, da se
zaslisi glasni "klik".

1 1

Odstranjevanje notranjih stekel. 3 stekli.
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Periodi¢ni pregledi

Poleg opravil tekoCega vzdrzevanja Stedilnika
v Cistem stanju je treba:

® izvajati periodicne kontrole delovanja
krmilnih elementov in delovnih sklopov
Stedilnika. Po poteku garancije je treba
vsaj enkrat na dve leti na servisu naroditi
opravitev tehni¢nega pregleda Stedilnika,
odstraniti ugotovljene napake v delovanju,
opraviti periodi¢na opravila vzdrzevanja
delovnih sklopov Stedilnika,

Pozor! kakrSna koli popravila in
izvedbe nastavitev sme opravljati
le ustrezni servis ali inStalater z
ustreznimi dovoljeniji.



RAVNANJE V PRIMERU OKVARE

V vsaki situaciji okvare je treba:

izklopiti delovne sklope Stedilnika

odklopiti elektri¢no napajanje

prijaviti potrebo popravila

nekatere drobne napake lahko uporabnik sam odpravi tako, da sledi navodilom v

spodnji tabeli, predno se obrnete na sluzbo za stranke proizvajalca ali na servis,
opravite preveritve po zaporednih to¢kah v tabeli.

PROBLEM

VZROK

RAVNANJE

1.naprava ne dela

prekinitev v dovajanju
toka

preveriti varovalko hiSne
napeljave, pregorelo za-
menijati

2.zaslon programerja
kaze uro ,0.00”

naprava je bila odklo-
pljena od elektricnega
omrezja ali je priSlo do tre-
nutnega izpada napetosti

nastaviti teko€i ¢as
(glej Delovanje progra-
merja)

3.ne deluje osvetlitev pe-
Cice

razrahljana ali po$kodo-
vana zarnica

priviti ali zamenjati pre-
gorelo Zarnico (glej raz-
delek Ciséenje in vzdrze-
vanje)
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TEHNICNI PODATKI

Nazivna napetost 230V 1IN~ 50 Hz
Nazivna mo¢ maks. 3,6 kW
Dimenzije pecice (visina/sirina/globina) 59,5/59,5/57,5cm

Izdelek izpolnjuje zahteve norm EN 60335-1, EN 60335-2-6, ki obvezujejo v Evropski Uniji.

Podatki na energetskih podatkovnih listih elektri¢nih pecic so podani v skladu z normo EN
60350-1 /IEC 60350-1. Te vrednosti se opredeli pri standardni obremenitvi z delujo€imi funk-
cijami: spodnjega in zgornjega grelnika (konvencionalni nacin) in ventilatorja za pomoc¢ pri
razgrevanju (Ce so te funkcije dostopne).

Razred energetske ucinkovitosti je bil oznacen v odvisnosti od dostopne funkcije v izdelku
glede na spodnje prioritete:

Prisilni obtok zraka ECO (grelnik termocirkulacije + ventilator)
Prisilni obtok zraka ECO (spodnji grelnik + zgornji + opeka¢ + ventilator)

Konvencionalni nagin ECO (spodniji grelnik + zgornji)

ECO

Med oznalevanjem porabe energije je potrebno odmontirati teleskopske nosilce (Ce so v
opremi izdelka).

Izjava proizvajalca

Proizvajalec s tem izjavija, da ta izdelek izpolnjuje temeljne zahteve spodaj navedenih evropskih direk-
tiv:
® nizkonapetostne direktive 2014/35/EC,
®  (irektive o elektromagnetni zdruzljivosti 2014/30/EC,
®  (irektive o okoljsko primerni zasnovi 2009/125/EC,
in je bil zato ta izdelek oznaéen C € ter je bila zanj izstavijena izjava o skladnosti
predloZzena organom nadzora trga.
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VAZENY ZAKAZNIKU,

Varna deska je spojenim vyjimecné jednoduchosti obsluhy a dokonalé efektivity. Po precteni
navodu, obsluha varné desky nebude problém.

Varna deska, ktera opustila tovarnu, byla na kontrolnich stanovistich pfed zabalenim dikladné
zkontrolovana s ohledem na bezpecnost a funkénost.

Prosime Vas o pozorné precteni navodu k obsluze pfed uvedenim spotiebice do provozu.
Dodrzovani pokynd v ném uvedenych Vas ochrani pfed nepatficnym pouzivanim.

Navod uschovejte a pfechovavejte takovym zptisobem, aby byl vZdy dostupny.
Dukladné dodrzujte pokyny uvedené v navodu k obsluze z diivodu vyhnuti se neho-
dam.
Pozor!
Spotfebi¢ obsluhujte pouze po preéteni tohoto navodu.
Spotfebi¢ byl projektovany vyluéné jako spotfebi¢ na vareni. Kazdé jiné jeho pouziti
(napf. pro ohfivani mistnosti) je v nesouladu s jeho uréenim a muze byt nebezpe-
¢né.

Vyrobce si vyhrazuje moznost z provadéni zmén neovliviiujicich ¢innost zafizeni.
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POKYNY TYKAJiICi SE BEZPECNEHO POUZiVANI

Pozor. Toto zafizeni mUzZe byt pouzZivano détmi ve
veku 8 let a starSimi. Osoby s omezenymi fyzickymi a
nebo mentalnimi schopnostmi, tak rovnéz osoby bez
znalosti zafizeni mohou spotrebi€ rovnéz pouzivat,
pokud jsou pod dohledem a nebo byli informovani o
bezpeéném zplsobu obsluhy a znaji mozna rizika
spojena s pouzivanim zarizeni. Déti si nemohou se
zafizenim hrat. Citéni a udrzba zafizeni mtze byt
provadéna détmi jen v pfipade, ze jsou starsSi 8 let a
je nad nimi dohled zodpovédné osoby.

Pozor. Priprava pokrmU na varné desce s pouzi-
tim tukd bez dozoru muze byt nebezpeéné a muze
zpusobit pozar.

NIKDY nezkousejte hasit ohen vodou, ale spotrebic
vypnéte a pfikryjte plamen napr. pokryvkou anebo
nehoflavou dekou.

Pozor. NebezpecCi pozaru:nehromadte véci na plose
K vareni.



POKYNY TYKAJiICi SE BEZPECNEHO POUZiVANI

Pozor. Jestlize je povrch prasknuti, vypnéte proud,
aby nevznikla moznost urazu elektrickym proudem.

Pozor. Nedoporucuje se kladeni kovovych pfedmétd,
jako jsou noze, vidliCky, 1zice a poklicky na povrch
varné desky, protoze se mohou stat horke.

Po poziti vypnéte varnou desku regulatorem a ne-
spoléhejte se na ukazani detektoru nadobi.

Zarizeni neovladejte vnejSimi hodinami anebo ne-
zavislym systémem dalkového ovladani.

K CiSténi spotrebiCe neni dovoleno pouzivat zarizeni
pro CiSténi parou.



POKYNY TYKAJiICi SE BEZPECNEHO POUZiVANI

Pfed prvnim pouzitim induk&ni varné desky je potfebné pfecist navod k pouzivani. Timto
zpUsobem si zajistime bezpecnost a vyhneme se poSkozeni varné desky.

Jestlize indukéni varna deska je pouzivana v bezprostfedni blizkosti radia, televizoru anebo
jiného emitujiciho zafizeni, zkontrolujte, zda je zajiSténa spravna €innost panelu ovladajiciho
varnou desku.

Varnou desku musi zapojit opravnény instalatér-elektrikar.

Neni dovoleno instalovat varné desky pobliz chladicich zafizeni.

Nabytek, ve kterém je umisténa varna deska, musi byt odolny v(ci teploté cca 100°C. Tyka
se to preklizek, hran, umélohmotnych povrch, lepidel, jak rovnéz laku.

Varnou desku pouzivejte pouze po jejim vestavéni. Timto zpUsobem se zabezpecujeme
pfed dotknutim &asti, které jsou pod napétim.

Opravy elektrickych spotfebi¢td mohou provadét pouze specialisté. Neodborné provedené
opravy mohou zpUsobit vazné nebezpecdi pro uZivatele.

Spotfebi¢ zbude odpojeny od elektrické sité pouze tehdy, pokud bude vypnuta pojistka
anebo zastréka bude vytahnuté ze zasuvky.

Zastrcka napajeciho vodi€e po instalovani varné desky musi byt dostupna.
Vénujte ctnostmi, pozornost détem, aby si se spotfebi¢em nehraly.

Osoby s implantovanymi zafizenimi podporujicimi zivotni funkce (napf. kardiostimu-
lator, inzulinova pumpa anebo naslechovy pristroj) se musi presvédcit, prace téchto
zafizeni nebude indukéni varnou deskou narusena (oblast frekvence ¢innosti indukéni
varné desky obnasi 20-50 kHz).

V pfipadé zaniku napéti v siti je zruSeno jakékoliv nastaveni. Po opétovném objeveni se
napéti v siti je doporu€ovana opatrnost. Pokud jsou varna pole horkd, bude promitany
ukazatel zbytkového tepla ,H”, jak rovné&z jako pfi prvnim zapnuti kli¢ blokady.

Vestavény do elektronické soustavy ukazatel zbytkového tepla ukazuje, zda je varna deska
zapnuta, pfipadné, zda je jesté horka.

Jestlize se zasuvka nachazi pobliz varného pole, davejte pozor, aby se kabel spotfebice
nedotykal zahfatych mist.

PFi pouzivani oleji a tukli nenechavejte varné desky bez dozoru, protoze existuje pozarni
ohrozeni.

Nepouzivejte nadob z umeélych hmot a hlinikové folie. Roztavuji se ve vysokych teplotach
a mohou poskodit keramické varné pole.

Cukr, kyselina citronova, sul apod. v stalém i kapalném stavu, jak rovnéz uméla hmota se
nem0ze ocitnout na horkém varném poli.

Jestlize se v disledku nepozornosti cukr anebo umeéla hmota dostane na horké varné pole,
v zadném pripadé neni dovoleno vypnout varnou desku, ale seSkrabte cukr a umélou hmotu
ostrym Skrabakem. Chranite ruce pfed popafenim a poranénim.



POKYNY TYKAJiICi SE BEZPECNEHO POUZiVANI

e PFi pouzivani induk&ni varné desky pouzivejte pouze hrnce a kastroly s plochym dnem,
bez hran a vyronki, protoZe v opacném pfipadé muze vzniknout poskrabani tabule.

e Hrejny povrch indukéni varné desky je odolny vici tepelnému Soku. Neni citliva ani na
chladno ani na horko.

e \/yhybejte se Upadku pfedmétu na tabuli varné desky. Bodové Udery napf. Upadek lahvicky
s kofenim, mdze zpusobit prasknuti a Ulomky keramické tabule.

e Pokud dojde k poskozeni, kypici jidlo mize vniknout do ¢asti indukéni varné desky, které
jsou pod napétim.

e Jestlize je povrch prasknuti, vypnéte proud, aby nevznikla moznost Urazu elektrickym
proudem.

e Neni dovolené pouzivat povrchu varné desky jako krajeci desky anebo pracovniho stolu.
Nedoporucuje se kladeni kovovych predmétl, jako jsou noze, vidlicky, Izice a poklicky
na povrch varné desky, protoze se mohou stat horké.

e Neni mozné vestavét varnou desku nad pecici troubou, nad myckou nadobi, chladni¢kou
a mrazni¢kou anebo prackou.

e Jestlize byla varna deska vestavéna do stolni desky, kovoveé pfedméty, které se nachazeji
ve skiince, mohou byt zahfaté vzduchem vyplyvajicim z ventilaéniho systému varné
desky na vysokou teplotu. Z tohoto dvodu se doporucuje pouZziti bezprostfedniho krytu
(viz vykr. 2).

e Dodrzujte pokyny tykajici se oSetfovani a CiSténi keramické tabule. V pfipadé nespravného
jednani s ni neodpovidame z titulu zaruky.

e Na zapnutou varnou desku nikdy nestavte prazdné varné nadoby, mohlo by vést k po-
Skozeni jak hrnce tak i varné zony.



JAK SETRIT ENERGII

Kdo pouziva energii odpo-
védnym zpUsobem, chrani
nejenom domaci rozpocet,
ale védomé a c¢inné puso-
bi ve prospéch zivotniho
prostfedi. Proto pomozme,
Setfeme elektrickou energii!
A provadi se to nasledujicim zplsobem:

ePouzivani odpovidajicich nadob na
vareni.

Hrnce s plochym a hrubym dnem umoznuji
usetfit az 1/3 elektrické energie. Pamatujte o
pouzivani poklice, v opacném pfipadé spotre-
ba elektrické energie vzrusta ¢tyfnasobné!

eDbalost o Cistotu varnych poli a dna
hrnca.

Necdistoty pfekazeji v odevzdavani tepla — sil-
né pfipalené zaspinéni se ¢asto da odstranit
pouze pfipravky, které silné zatézuji pfirodni
prostiedi.

eoVyhybani se zbyte€énému ,,nahlizeni do
hrncd”.

eNevstavenim varné desky do bezpro-
stfedni blizkosti chladni¢ek/mraznicek.
Spotreba jejich elektrické energie zbyteéné
vzrista.

VYBALENI

Spotfebi¢ byl na ¢as trans-
portu zabezpeceny pfed
poskozenim. Po vybaleni
spotfebice Vas prosime o

% odstranéni elementd obalu
zplsobem, ktery neohroZuje

zivotni prostredi. VSechny materialy pouzité
do baleni jsou v 100% pro zivotni prostfedi
neskodné, a jsou vhodné k zpétnému ziskani
a oznaceno je pfislusnym symbolem.

Pozor! Materialy pouzité pro baleni (po-
lyetylenové sacky, pénovy polystyren
apod.) v pribéhu vybalovani nenechavejte
v blizkosti déti.

ODSTRANOVANi OPOTREBOVA-
NYCH SPOTREBICU

Tento spotfebi€¢ je oznaleny v souladu s
Evropskou smérnici 2012/19/UE a polskym
zakonem o opotfebovaném elektrickém a
elektronickém zafizeni symbolem preskrt-
nutého kontejneru na odpady.

Takové oznaceni informuje, Ze

toto zafizeni, po obdobi jeho

pouzivani nemize byt umisténé

spolu s jinymi odpadky, po-

chazejicimi z domaciho hospo-
B daistvi. UzZivatel je povinny ode-

vzdat ho osobam zabyvajicimi
se sbérem opotfebovaného elektrického a
elektronického zafizeni. Provadéjici sbér,
v tom mistni sbérnd stfediska, obchody a
obecni ufady, tvofi systém umoziujici ode-
vzdavani téchto spotfebicd. Odpovidajici
zachazeni s opotfebovanymi elektrickymi a
elektronickymi spotfebici pfispiva k vyhnuti
se pro lidské zdravi a pfirodniho prostfe-
di Skodlivym konsekvencim, vyplyvajicim
z pfitomnosti nebezpecnych slozek a ne-
spravného skladovani a pretvareni téchto
spotfebica.



POPIS VYROBKU

Popis varné desky

Indukéni varna zéna
booster @ 180 mm (zadni pravé)

Indukéni varna zéna
booster @ 160-180 mm
(zadni levé)

(pfedni levé)

Indukéni varna zéna
booster @ 210-220 mm

Indukéni varna zéna
booster & 180 mm
(pfedni prave)

Ovladaci panel

W
W

-
o

..,\

A
=
S

to—cj)-—

Cidlo zapni/ vypni desku
Cidlo zmény tepelného vykonu
Ukazatel varné zény
Ukazatel hodin
Signalizaéni dioda hodin
Cidlo Booster

Cidlo funkce pauza

Cidlo funkce ohfivani

Cidlo kli¢

Signaliza¢ni dioda ¢idla kli¢
Signalizaéni dioda minutky
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INSTALOVANI

Priprava desky nabytku do vestavéni varné desky

® Tloustka stolni desky nabytku se musi pohybovat v rozmezi 28 az 40 mm, hloubka desky
min. 600 mm. Stolni deska musi byt plocha a spravné nivelovana . Je nutné utésnit a
zajistit stolni desku od strany stény pred zalitim a vihkem.

® \/zdalenost mezi hranou otvoru a hranou stolni desky vpfedu by méla byt min. 60 mm, a
vzadu min. 50 mm.

® \/zdalenost mezi hranou otvoru a bo¢ni nabytkovou sténou by méla byt minimalné 55 mm.

® Nabytek musi mit preklizku a lepidla do jejiho pfilepeni odolné vici teploté 100°C. Nespl-
néni této podminky muze zpUsobit deformaci povrchu anebo odlepeni preklizky.

® Hrany otvoru musi byt zabezpecené odolnym materidlem vic&i pohlcovani vihkosti.

® Otvor v desce provedte v souladu s uvedenymi rozmeéry na vykr. 1.

® Pod spodem varné desky ponechejte nejméné 25 mm volného prostoru, aby umoznit
odpovidajici cirkulaci vzduchu a rovnéz z ddvodu vyhnuti se pfehfati povrchu okolo varné
desky.

560"

min
50 [—

490%2

min
—160
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INSTALOVANI

Vykr. 2
25mm [ !
—
//» — -/A
30 o Lol
T mm Vestavéni do desky nosné skfiné.
500x10mm
N

Minimum
10mm
= P A
//k —>»
Vestavéni do pracovni desky nad

T pecici troubou s ventilaci.
500x20mm /500x10mm

— < |

ﬁ Je zakazané pfipevnéni varné desky nad pedici troubou bez ventilace.
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INSTALOVANI

Montaz pénového tésnéni.
Vstaveni spotiebice bez tésnéni je zakazané.

Tésnéni umistéte na spotrebic¢i nasledujicim zplisobem:

Pfed vstavenim spotiebi¢e do kuchyriské vestavby, je zapotfebi zespodu k ramu
kuchyriské desky pfilepit pénové tésnéni, pfipojené k spotiebici.

- z tésnéni odstrante ochrannou folii,

- poté tésnéni pfilepte zespodu ramu.

(vykr.)
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INSTALOVANI

Instalovani desky

e provést spojeni desky elektrickym vodi¢em podle pfipojeného schématu spojeni
e odistéte stolni desku z prachu, vlozte desku do otvoru a silné pritlacte k stolni desce (Vykr.

3).
Vykr. 3
1 2 3
H 1 - stolni deska
\ 2 - tésnéni desky
: 3 - keramicka deska

13



INSTALOVANI

Pripojeni varné desky k elektrické instalaci

Pozor!

Pfipojeni k instalaci muze provést pouze kvalifikovany instalatér majici pfislusna
opravnéni. Zakazuje se samovolné provadéni pfedélavani anebo zmén v elektrické
instalaci.

Pokyny pro instalatéra

Varna deska je vybavena pfipojnou listou umozniujici volbu odpovidajicich spojli pro konkrétni
druh napdjeni elektrickou energii.

PFipojna lista umoznuje nasledujici spojeni:

- jednofazové 230 V ~

- dvoufazové 400 V 2N ~

- tfifazové 400 V 3N ~

Pfipojeni varné desky k pfislusnému napajeni je mozné provedenim pfemosténi svorek na
pFipojné listé v souladu s umisténym schématem spoju. Schémat spojli je rovnéz umistény
na spodni €asti dolniho krytu. Pfistup do pfipojné liSty je mozny po otevieni svorkovnicové
skfinky. Pamatuijte o spravném vybéru pfipojovaciho vodice, berouce do Uvahy druh pfipojeni
a jmenovity vykon varné desky.

Pozor!
Pamatujte o nutnosti pfipojeni ochranného obvodu ke svorce pfipojné liSty, oznacené
znakem (@). Elektricka instalace napdjejici varnou desku musi byt zabezpeéena
pFislusné zvolenym zabezpecéenim a jako dodatecné zabezpeceni napajeci linie maze
byt vybavena odpovidajicim vypinaem, ktery umozfiuje vypnuti proudu v havarijni
situaci.

Pfred provedenim pfipojeni varné desky k elektrické instalaci, je nutné se seznamit s infor-
macemi nachazejicimi se na popisném Stitku a schématu pfipojeni.

Jiny zplsob pfipojeni varné desky nez je ukazany v schématu muize zpusobit jeji
poskozeni.

POZOR! Instalatér je povinen vydat uzivateli ,osvédceni o pfipojeni vyrobku k elektrické in-
stalaci” (nachazi se v zaru¢nim listu). Po ukonéené instalaci instalatér je také povinen umistit
informaci o zpUusobu provedeného pfipojeni:

- jednofazovém, dvojfazovém anebo trojfazovéem,
- prafezu pfipojovaciho vodice,

- druhu pouzitého zabezpeceni (druh pojistky).
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INSTALOVANI

SCHEMA PRIPUSTNYCH ZAPOJENI
Pozor! Napéti vyhirevnych elementd 230V

Pozor! V pfipadé kazdého spoje, ochranny vodié musi byt spojeny se | TYP/ Ochranna
prafez pojistka
svorkou 2
vodice
1| Pro sit 230 V pfipojeni jedno- | 1N~
fazové s neutralnim vodigem, O OO OO O [HO5W-FG |min.30A
svorky L1 a L2 spojené mlstkem, 3X 4 mm?
neutralni vodi¢ do N, ochranny T T T
vodi¢ do L1 N ®
2* | Pro sit 230/400V dvoufazové | 2N~ O00 000
pfipojeni s neutralnim vodic¢em, HO5VV-FG | min. 16 A
neutralni vodi¢ do N, ochranny T T T T 4X2,5mm?
vodi¢ do L2 L1 N ®
3* | Pro sit 230/400V tfifazové 3N~ O00 000
pfipojeni s neutralnim vodic¢em, HO5VV-FG | min. 16 A
neutralni vodi¢ do N, ochranny T T T T T 5X1,5mm?
vodi¢ do L3 L2 L1 N @

L1=R, L2=S, L3=T, N= svorka neutralniho vodice, @ = svorka ochranného vodice

* V pfipadé domaci 3-fazoveé instalace 230/400V, zbyvajici vodi¢ pfipojte do svorky:L3, ktera

neni spojena s vnitfni instalaci desky.

* Svorky N-N jsou vnitfné spojené, neni zapotfebi je mistkovat
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OBSLUHA

Pred prvnim zapnutim varné desky

e nejdfive indukéni varnou desku dikladné ocistéte. Varné indukéni desky oSetfujte jako
sklenéné povrchy,

e pfi prvnim pouziti maze dojit k pfechodnému vyluéovani zapachu, proto v mistnosti zapnéte
ventilaci anebo oteviete okno,

e obsluzné Cinnosti provadéjte pfi zachovavani bezpeénostnich pokyn(.

Zasady €innosti indukéni zény

Elektricky generator napaji civku umisténou uvnitf spotrebice.
Tato civka vytvari magnetické pole, které je pfenasené na
nadobu.

Magnetické pole zplsobuje, Ze se nadoba zahfiva

Tento systém predpoklada pouzivani nadob, jejichz dna jsou citliva na ¢innost magnetické-
ho pole.

VSeobecné se indukéni technologie charakterizuje dvéma pfednostmi:

e Teplo je emitované vylu¢né prostfednictvim nadoby, vyuziti tepla je témér maximaini,

e Nevyskytuje se jev tepelné bezvladnosti, protoze vareni se automaticky zac¢ina v okamziku
umisténi nadoby na varné desce a koncCi se s okamzikem jejiho sejmuti z varné desky.

V priibéhu normalniho pouzivani varné desky mohou vzniknout zvuky rdzného druhu, které
nemaji Zadny vliv na dobrou préaci desky.

e Hvizd nizké frekvence. Zvuk vznika, kdyZ je nadoba prazdna, ztraci se po naliti vody
anebo vlozeni pokrmu.

e Hyvizd vysoké frekvence. Zvuk vznika v nadobach, které byly vyrobené z mnoha vrstev
riiznych materialt a zapnuti maximalniho tepelného vykonu. Tento zvuk se rovnéz zesiluje,
pokud sou€asné pouzivame dvé anebo vice varnych zén na maximalni vykon. Zvuk ztraci
se anebo je méné intenzivni po snizeni vykonu.

e Zvuk skfipéni. Zvuk vznika v nadobach, které byly vyrobené z mnoha vrstev rdznych
materialll. Intenzita zvuku zavisi od zpUsobu vareni.

e Zvuk zvonéni. Zvuk vznika b&hem prace ventilatoru chladiciho elektronické systémy.

Zvuky, které mohou byt slysSitelné v pribéhu spravné exploatace vznikaji z prace chladiciho
ventilatoru, rozmér nadob a materialu, z kterého bylo vyrobené, zplsobu vafeni pokrmu a
zapnutého tepelného vykonu.

Tyto zvuky nejsou normalnim jevem a nejsou poruchami varné desky.

16



OBSLUHA

Zabezpecujici zafizeni:

Jestlize varna deska byla instalovana podle pravidel a je spravné pouzivana, je jen zfidka
potfebné zabezpecujici zafizeni.

Ventilator: slouzi pro ochranu a zchlazovani ovladacich a napajejicich element. Muze
pracovat pfi dvou rliznych rychlostech, je ¢inny automatickym zplsobem. Ventilator pracuje
tehdy, kdyz varné zény jsou zapnuté a funguje pfi vypnuté desce do okamziku dostate¢ného
ochlazeni elektronického systému.

Tranzistor: Teplota elektronickych elementu je nepretrzité mérfena prostfednictvim sondy.
Jestlize teplo vzrista w nebezpeénym zpusobem, tato soustava automaticky sniZuje vykon var-
né zény anebo odpoji varné zény nachazejici se nejblize zahratych elektronickych elementu.
Detekce: detektor pfitomnosti hrnce umoznuje praci varné desky, a tim samym ohfivani.
Malé pfedméty umisténé na varné zéné (napf. I1zi¢ka, n(z, prstynek...) nebudou povaZzované
za hrnce a varna nebude zapnuta.

Detektor pfitomnosti hrnce v indukénim poli

Detektor pfitomnosti hrnce je instalovany ve varnych deskach obsahujicich indukéni zény. V

prabéhu prace varné desky detektor pfitomnosti hrnce automaticky za¢ina anebo zastavuje

vylu€ovani tepla v zoné vafeni v okamziku umisténi hrnce na varné desce anebo jeho sejmuti

z varné desky. ZajiStuje to vétSi energetickou usporu.

e Jestlize je varna zéna pouzivana ve spojeni s odpovidajicim hrncem, na displeji je uvadéna
uroven tepla.

eIndukce vyzaduje pouzivani hrncd presné pfizplisobenych, vybavenych dnem z magnetic-
kého materialu (Tabulka)

Jestlize na varné zéné nebudou umistény hrnce anebo na nich byly umistény neod-
povidajici hrnce, na displeji se objevi symbol ;é-g. Zbna nebude zapnuta

Jestlize v pribéhu 90 sekundy nebude detekdvany hrnec, operace zapnuti varné
desky bude zruSena.

Pro vypnuti varné zény, provedte tuto operaci prostfednictvim ovladace ¢idla, a ne
pouze sejmutim hrnce.

ﬁ Detektor hrnce nepracuje jakéidlo zapnuti/vypnuti varné desky.

Indukéni varna deska je vybavena Cidly obsluhované dotknuti prstem oznacenych povrchu.
Kazdé pfesmérovani Cidla je potvrzované akustickym signalem.

Vénujte pozornost, aby pfi zapinani a vypinani, jak rovnéz pfi nastavovani stupné
vykonu ohfevu vzdy stlacovat pouze jedno ¢idlo. V pfipadé soucasného stlaceni
vétsiho poctu Cidel (s vyjimkou hodin a klice), systém ignoruje ovladaci signaly, a pfi
dlouhodobém stlacovani uvolnuje signal poruchy.

Po ukon¢&eni pouzivani vypnéte varnou zénu regulatorem a nespoléhejte se na udaje
detektoru nadob.
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OBSLUHA

Odpovidajici kvalita hrnct je zakladni podminkou pro ziskani vysoké efektivnosti prace varné
desky.

Volba nadob na vareni v indukéni zoné

i X

7 AN AN

Charakteristika nadob.

e Vzdy pouzivejte hrnce vysoké kvality, s idealné plochym dnem: pouzivani nadob tohoto
druhu pfedchazi vzniku bodl s pfili§ vysokou teplotou, ve kterych by se pokrmy vareni
mohly pfipalovat.Hrnce a panve se zesilenymi kovovymi sténami zajistuji vyborny rozklad
tepla.

e Vénujte pozornost tomu, aby dna nadob byla sucha: v pribéhu naplfiovani hrnce anebo
béhem pouzivani nadoby vyjmuté z chladnicky zkontrolujte pfed jejim umisténim na varné
desce, zda povrch dna je uplné suchy. Umozni to vyhnout se zaspinéni povrchu varné
desky.

e Poklicka na hrnci pfedchazi uniku tepla a timto zpisobem zkracuje ¢as ohfivani a snizuje
spotfebu elektrické energie.

e Pro zjisténi zda nadoby jsou odpovidajici, zkontrolujte, zda dno nadoby je pfitahovano
magnetem.

e Pro zajisténi optimalni kontroly teploty indukénim modulem dno nadoby musi byt
ploché.

e Vypuklé dno hrnce anebo hlubokoko vytisknuté logo vyrobce maji negativni vliv
na kontrolovani teploty indukénim modulem a mohou zpusobit prehfati nadob.

e Nepouzivejte poSkozené nadoby napf. se zdeformovanym dnem v disledku nad-
mérné teploty.

e Pouzivajice velké nadoby s ferromagnetickym dnem, jehoz pramér je menS$i od celko-
vého pruméru nadoby, ohfiva se pouze ferromagneticka ¢ast =TS
nadoby. ZpUsobuje to situaci, ve které neni mozné rovhomérné :
rozvadeéni tepla v nadobé. Ferromagneticka zéna v dnu nadoby
je zmensena z divodu v n&j umisténych hlinikovych elementd,
proto také dodavané mnozstvi tepla maze byt mensi. Mohou se
vyskytnout problémy se zaznamenanim nadoby anebo nadoba
nebude vibec zaznamenana. Primér ferromagnetické Casti
nadoby musi byt pfizplsobeny k velikosti varné zony, s cilem
ziskani optimalnich vysledku vareni. V pripadé, kdy nadoba
nebyla zaznamenana ve varné zéné, doporuCuje se jeji vy-
zkousSeni ve varné zéné s prislusné mensSim pramérem.
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OBSLUHA

K indukénimu vafeni pouZivejte pouze ferromagnetické nadoby , z material( jako:
ecmailova ocel

e litina

e specialni nadoby z nerezavéjici oceli pro indukéni vareni.

Oznaceni na kuchy- Zkontrolujte, zda se na etiketé nachazi
nskych nadobach mx; znak informujici , ze hrnek je vhodny
pro indukéni varné desky

Pouzivejte magnetické hrnce (I'Z emailovaného ple-
chu, ferritové nerezavéjici oceli, z litiny), zkontrolujte
pfilozenim magnetu do dna hrnce (musi pfilehnout)

Nerezavéjici ocel Nereaguje na pfitomnost hrnce
S vyjimkou hrncl z ferromagnetické oceli
Hlinik Nereaguje na pfitomnost hrnce
Litina Vysoka ucinnost
Pozor: hrnce mohou porysovat varnou desku
Emailova ocel Vysoka ucinnost
Doporucuje se nadoby s plochym, hrubym a hladkym
dnem
Sklo Nereaguje na pfitomnost hrnce
Porcelan Nereaguje na pfitomnost hrnce

Nadoby médénym dnem | Nereaguje na pfitomnost hrnce

Odgovarajuca kvaliteta posuda je osnovni uvjet za visoku ucinkovitost plo¢e. Upo-
A raba praznih posuda na grija¢im poljima moze prouzrokovati njihovo ostec¢enje ili
probleme s detekcijom posuda.

Rozméry nadob.

e Chce-li dosahnout nejlepSiho vysledku vareni, pouZivejte nadoby s primérem dna (fer-
romagnetickou ¢asti) odpovidajici velikosti varného pole.

e Pouzivani nadob s prdmérem dna men$im neZ varné pole sniZuje vykonnost varného
pole a prodluzuje dobu vareni.

e \/arna pole maji spodni mez moznosti zjiStovani nadoby, ktera zavisi na prdméru ferromag-
netické ¢asti dna nadoby a materialu, ze kterého je nadoba vyrobena. Pouziti nevhodné
nadoby muze zplsobit, Ze varna pole nezjisti nadobu.
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OBSLUHA

Ovladaci panel

e Po pfipojeni varné desky do elektrické sité, na okamzik se rozsviti vSechny ukazatelé.
Varna deska je pfipravena k exploataci.

e Varna deska je vybavena elektronickymi Cidly, ktera zapiname stlacenim prstu minimainé1
sekundu.

e Kazdé zapnuti ¢idel je signalizované zvukem.

Na povrch ¢idel nepokladejte zadné predméty (mlze byt vyvolané ohlaseni
poruchy), tyto povrchy udrzujte neustale v Cistoté.

Zapnuti varné desky

Cidlo zapnout/vypnout (1) musi byt pfidrzené prstem nejméné 1 sekundu. Varna deska je
aktivni, na vSech ukazatelich (3) vykonu se sviti Cislice ,0”.

Jestlize v pribéhu 10 sekund nebude pfesmérované zadné ¢idlo, tehdy se varna
deska vypina.

Zapnuti varné zény

Po zapnuti varné desky ¢idlem (1), v prubéhu nasledujicich 10 sekund zapnéte zvolenou

varnou zénu (3).

1. Po dotknuti ¢idla oznacujiciho vybranou varnou zénu (3), na té zéné prislusné ukazateli
stupné vykonu se stfidavé sviti podsvicena Cislice ,,0”.

2. Presouvajice prstem po Cidle (2) nastavujeme pozadovany stupen tepelného vykonu..

Jestlize v pribéhu 10 sekund po zapnuti varné desky nebude pfesmérované
zadné cidlo, tehdy se varna zéna vypne.

Varné pole je aktivni pokud se na vSech displejich sviti ¢islice anebo pismeno,
co znamena, ze pole je pripravené k provedeni nastavovani tepelného vykonu.

Nastaveni stupné tepelného vykonu indukéni zény

V pribéhu ukazovani na ukazateli varné zony stfidavé podsvicené (3) “0” muzeme zadit
nastavovat pozadovany stuperi vykonu ohfevu pomoci ¢idla (2).
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Vypinani varnych zén

e Varna zéna musi byt aktivni. Ukazatel stupné vykonu ohfevu se stfidavé sviti.

e \/ypnuti nasleduje po dotknuti ¢idla zapnout/vypnout desky nebo pfidrzenim ¢idla (3) po
dobu 3 sekund, nebo pfesouvanim prstu nalevo po €idle (2) snizujeme stuperi vykonu do
,07.

Vypinani celé varné desky

e Varna deska pracuje, pokud je zapnuté nejméné jedna varna zona.
e Stlacenim ¢&idla zapnuti/vypnuti (1) vypiname celou varnou desku.

Jestlize je varné pole horké, na ukazateli varného pole (3) se sviti pismeno "H"- symbol
zbytkového tepla.

Funkce Booster ,,P”

Funkce Booster spociva na zvySeni vykonu zény

-@ 180 - z 1600W na 2500W,

-@ 210-220 - z 2000W na 3000W,

- 160-180 - z 1200W na 1400W

Bridge z 3000W na 5000W.

Pro zapnuti funkce Booster vyberte zénu vareni, a poté ¢idlem (6) zapnéte funkci Booster,
co je signalizované ukazanim se pismene “P” na displeji varného pole (3).

Vypnuti funkce Booster nasleduje po stlaceni ¢idla (2) a snizeni tepelného vykonu pfi aktivni
varné zoné, anebo po zdvihnuti hrnce z varné zény.

Pro varnou zé6nu @ 180, @ 210-220, @160-180 cas ¢innosti funkce Booster je
omezeny ¢idlovym panelem do 10 minut. Po automatickém vypnuti funkce
Booster, varna zéna nadale hireje s nominalnim vykonem.

Funkce Booster mlze byt opétovné zapnuta, pod podminkou, ze ¢idla teploty
v elektronickych soustavach a civky maji takovou moznost.

Jestlize hrnec bude sejmuty z varné zény v €ase ¢innosti funkce Booster, funkce
je nadale aktivni a odpocitavani ¢asu pokracuje.

V pripadé prekroceni teploty (elektronické soustavy anebo civky) varné zény
v prubéhu ¢éinnosti funkce Booster, je funkce Booster automaticky vypinana.
Varna zéna se vraci k nominalnimu vykonu.
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Ovladani funkce Booster

A Zony vareni jsou spojeny pary svisle nebo kiizem v zavislosti na modelu. Celkovy
vykon je déleny v okruhu téchto part.

Zkouska zapojeni funkce Booster pro obé zony vareni sou¢asné by zptisobila

prekro¢eni maximalniho dostupného vykonu. V takovém pfipadé tepelny vykon

prvni aktivované tepelné zény bude snizeny do pokud mozno co nejvétsi urovné.

Funkce blokady

Funkce blokady slouzi k tomu, aby chranila varnou desku pfed nehodlanym nechté&nym
uvedenim do provozu détmi, a jeji zapnuti je mozné po odblokovani.

Funkce blokady je mozna pfi zapnuté i vypnuté desce.
Zapnuti i vypnuti funkce blokady

Zapnuti a vypnuti funkce blokady desky se provadi pomoci €idla (9) pfidrzujice Cidlo po
dobu 5 sekund. Zapnuti funkce blokady je signalizované rozsvicenim signaliza¢ni diody
(10).

Varna deska zustava zablokovana az do jejiho odblokovani, a to i tehdy, jestlize
A panel varné desky je zapinany a vypinany. Odpojeni desky od napajeci sité zpu-
sobi vypnuti blokady desky.
Ukazatel zbytkového tepla

Po zakonceni vareni, v keramické desce zUstava tepelna energie nazyvana zbytkovym tep-
lem. Promitnuti ukazani zbytkového tepla probiha ve dvou etapach. Po vypnuti varné zény
anebo celého spotfebite, kdyz temperatura pfesahuje 60°C, se na pfislusném displeji ukaze
pismeno ,H”. Ukazani zbytkového tepla je promitané tak dlouho, jak teplota varného pole
prekracuje 60°C. V rozmezi teplot od 45°C do 60°C bude na displeji viditelné ukazani ,h”
symbolizujici nizké zbytkové teplo. KdyZz se teplota snizi pod 45°C ukazatel zbytkového tepla
zhasne.

V cCase cinnosti ukazatele zbyt-
A kového teplaneni dovolené doty-

kat se varné zény s ohledem na

moznost popareni se, ani klast

na ném predmeéty citlivé na teplo! N
A V pribéhu vyluky elektrického -"-"

proudu ukazatel zbytkového tepla V4

»H“ neni jiz promitany. Mimoto

varné zény mohou byt jesté tehdy

horkeé!
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Omezeni ¢asu prace

Pro zvySeni pracovni spolehlivosti je induk&ni
varna deska vybavena omezovatem casu
prace pro kazdou z varnych zén. Maximalni
¢as prace se nastavuje v souladu s posledné
zvolenym stupném tepelného vykonu.
Jestlize delSi dobu neménime stupen tepel-
ného vykonu (viz tabulka), tehdy doty¢na
varna zoéna zlstane automaticky vypnuta
a je aktivovany ukazatel zbytkového tepla.
Muzeme jednak v kazdé chvili zapinat a
obsluhovat jednotlivé varné zény v souladu
s navodem k pouzivani.

Funkce automatického prihfivani

e Zvolenou varnou zénu aktivujte ¢idlem (3)

e Nasledovné cidlem (2) a nastavte Urover
vykonu v rozmezi od 1-8, a opétovné
stlacte cidlo (3)

e Na displeji bude stfidavé promitana Cis-
lice nastaveného vykonu s pismenem A.

Po uplynuti ¢asu dodavani dodatkového
vykonu, se varna zéna automaticky pre-
poji na pozadovany stupen vykonu, ktery
bude ukazany na ukazateli.

Jestlize nadoba z varné zény bude
sejmuta a opétovné umisténa pred
uplynutim ¢asu trvani automatiky
prihfivani, prihfivani s dodatec-
nym vykonem bude uskute¢néné
do konce.
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Stupen tepelné-
ho vykonu

Maximalni ¢as
prace v hodi-
nach

V|| |N|[oja|d|w|N]|—~

Stupen tepelné-
ho vykonu

Cas trvani automa-
tického pfrihrivani
dodatecnym vy-
konem
(v minutach)

0,8

1,2

2,3

3,5

4,4

7.2

2
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3.2




OBSLUHA

Funkce hodin

Programuijici hodiny usnadiuji proces vareni diky moznosti zaprogramovani ¢asu ¢innosti
varnych zén. Maze rovnéz slouzit jako minutka.

Zapnuti hodin

Programujici hodiny usnadfuji proces vareni diky moznosti zaprogramovani ¢asu €innosti
varnych zon. Tuto funkci je mozné zapnout pouze pfi vareni (kdyz je tepelny vykon vétsi nez
,0”). Funkci hodin je mozné sou€asné zapnout v8ech Ctyfech varnych zénach. Hodiny je
mozné nastavit v rozmezi 1 az 99 minut po 1 minuté.

Pro nastaveni ¢asu hodin je nutné:

e Cidlem (3) zvolte varnou z6nu a Cidlem (2) nastavte tepelny vykon v rozmezi 1-9. Na
displeji blika zvoleny tepelny vykon v rozmezi od 1-9.

e nasledovné v ¢ase 10 sek je nutné zvolit Cidlo aktivace hodin (4). Na displeji (4) se ukazou
Cislice ,00” s diodou (5), signalizujici zapnuti pfislusného varného pole.

e po aktivovani hodin, nastavte ¢as hodin posouvanim prstu po Cidle (2). W prvni fadé
nasleduje nastaveni druhé Cislice, a nasledovné nastaveni prvni €islice. Po nastaveni
druhé Cislice opétovné stlaCujeme Cidlo (4) a pfechazime do nastavovani prvni Cislice.
Jestlize nenastavime Zadnou hodnotu pro prvni Cislici, to po 10 s hodiny pfijmou hodnotu
,0” ( napf. ,0 6”).

Hodiny zacinaji fungovat, kdyz dioda (5), signalizujici zapnuti pfisluSného varného pole,
zacne blikat.

é VsSechny varné ony mohou souc¢asné pracovat v systému ¢asového programo-
vani prostiednictvim hodin.

é Jestlize je nastaveny vice nez jeden €as na displeji hodin, je promitany nejkratsi
nastaveny ¢as. Dodatecné je to signalizované blikajici diodou (5).

Zména zaprogramovaného ¢asu vareni

V kazdém okamziku vareni je mozné zménit zaprogramovany ¢as jeho trvani

Pro tento cil vykonejte stejnou proceduru programovani jak v bodu

.Zapnuti hodin” s takovym rozdilem, ze po volbé varného pole ¢idlem (3) nenastavujeme
tepelny vykon pomoci ¢idla (2), pouze bezprostiedné prfechazime do procedury aktivovani
hodin pomoci ¢idla (4).

Kontrola uplynuti €asu vareni
Cas zbyvaijici do konce vareni je mozné v kazdém okamziku zkontrolovat, dotknutim &idla

hodin (4). Aktivni ¢as ¢innosti hodin pro pfislu§nou varnou zénou je signalizovany blikajici
diodou (5).
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Vypnuti hodin

Po uplynuti zaprogramovaného €asu vareni, se zapne zvukovy signal, ktery je mozny vypnout
dotknutim libovolného Cidla anebo se alarm automaticky vypne po 2 minutach.

Jestlize dojde k nutnosti pfed€asného vypnuti hodin:

o Cidlem (3) aktivujeme varné pole. Cislice tepelného vykonu je vyrazné osvétiena zespodu.

e Nasledovné stlacte Cidlo (4), pfidrzte 3 sekundy anebo zménte ¢as minutky pomoci ¢idla
(2) do polohy ,00”

Hodiny jako minutka

Hodiny programujici ¢as vafeni mohou byt pouzivané jako dodate¢ny alarm, jestlize neni
Casove ovladana €innost varnych zén.

Zapnuti minutky

Jestlize je varna deska vypnuta:

e Dotknutim Cidla zapnout/vypnout varné desky (1), zapiname varnou desku. Na ukazatelich
varnych poli (3) se ukaze Cislice ,,0”.

e Nasledovné je nutné zvolit v ¢ase 10 sek Cidlo aktivace minutky (4). Na ukazateli minutky
(4) se ukazou ¢islice ,,00”.

e po aktivaci minutky, pfesouvanim prstu po ¢idle (2) je nutné nastavit €as minutky. W prvni
fadé nasleduje nastaveni druhé Cislice, a nasledovné nastaveni prvni Cislice. Po nasta-
veni druhé Cislice minutka automaticky pfechazi do nastavovani prvni Cislice. Jestlize
nenastavime zadnou hodnotu pro prvni &islici, to po 10 s minutka pfijme hodnotu ,0”. (
napr. ,06” ). Minutka za¢ne fungovat, kdyz za¢ne blikat dioda minutky (11).

Vypnuti minutky

Po uplynuti zaprogramované doby, zazni pferusovany zvukovy alarm, ktery je mozné vypnout,

dotknutim libovolného ¢idla nebo poc¢kat az se automaticky vypne po 2 minutach.

Jestlize je potfebné dfivéjsi vypnuti alarmu:

e Stlacte Cidlo (4), pfidrzte 3 sekundy nebo zménte €as minutky pomoci Cidla (2), posou-
vanim prstu do polohy ,00”.

o Jestlize byly hodiny zaprogramované jako minutka, tehdy neucinkuji jako hodiny progra-
mujici ¢as vareni.

é Funkce minutky bude zruSena v okamziku kdy je aktivovana funkce hodin.
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Funkce prihfivani

Funkce pfihfivani pokrmu udrzuje teplo pfipraveného jipro na varné zéné . Zvolena varna zéna
je zapnuta na nizky vykon ohfevu. Diky této funkci budeme mit teply uvareny pokrm k jidlu,
ktery neméni svoji chut a nepfipaluje dno hrnce. Tuto funkci je mozné vyuzit k rozpousténi
masla, ¢okolady apod.

Podminkou spravného vyuziti této funkce je pouziti odpovidajiciho hrnce s plochym dnem,
aby byla teplota hrnce dikladné mérena cidlem, které je umisténo ve varné z6né. Funkci
podhfivani pokrmu muzeme zapnout na kazdé varné zoné.

Na varné zéné mazeme nastavit 3 Urovné teploty ohfevu 42°C, 70°C a 94°C.

Zapnuti funkce podhfivani se provadi nasledujicim zpusobem:

e po zvoleni pfisluSsného pole Cidlem (3) stlacujeme ¢idlo funkce podhfivani (8), co je sig-
nalizované rozsvicenim se na displeji vodorovného znaku( — ) - znamena to zvoleni
urovné ohievu 42°C,

e stlaCujeme cCidlo funkce podhfivani (8) podruhé, co je signalizované rozsvicenim se na
displeji dvojitého vodorovného znaku ( =) - znamena to zvoleni Urovné ohfevu 70°C,

e stlacujeme Cidlo funkce podhfivani (8) potfeti, co je signalizované rozsvicenim se na displeji
trojitého vodorovného znaku ( = ) - znamena to znamena to zvoleni irovné ohfevu 94°C,

e Funkci podhfivani je mozné v kazdé chvili vypnout, aktivujic zvolené varné pole stlacenim
¢idla (3), a poté posouvanim ¢idlem (2) nastavte Uroven vykonu ohfevu na polohu ,0” .

Funkce Stop’n go ,II’

Funkce Stop’n go plsobi jako standardni pauza. Diky ni je mozné v libovolném okamziku
zastavit ¢innost varné desky a vratit se k dfivéjSim nastavenim.

Aby zapnout funkci stop’n go musi byt zapnuta nejméné jedna varna zona.

Nasledovné stlacujeme c€idlo (7). Na vSech ukazatelich varnych poli (3) se rozsvécuje sym-
bol ,II” . Kdyz je varné pole horké, symbol II” bude blikat stfidavé z pismene ,H” na ,h”,
oznacujic zbytkovy ohfev varného pole.

Pro vypnuti funkce stop’n go opétovné stlacte Cidlo (7). Na ukazatelich varnych zén (3) se
rozsviti nastaveni, ktera byla nastavena pfed zapnutim funkce stop’n go.
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Funkce Bridge

Diky funkci Bridge muzZete zkontrolovat 2 varné zény varné desky jako jednu zénu ohfevu.
Funkce Bridge je velmi pohodina, zvlast pokud pro vareni pouzivate nadoby typu pekace.

Varna deska ma funkci Bridge pro prava varna pole.

Pro zapnuti funkce Bridge stlacte ¢idlo varného pole (3) a poté sou€asné stlacte 2 Cidla
volby varného pole (3) na levé nebo pravé strané. Na hornim displeji se rozsviti symbol ,, Kl
” a na dolnim displeji se ukaze Cislice ,0”. Poté posouvanim prstu po Cidle zmény tepelného
vykonu (2) nastavujeme libovolny vykon ohfevu.

A Od té doby ovladate dvé varné zény pomoci jednoho cidla.
Pro vypnuti funkce Bridge stlacte po dobu 3 sekund &idlo volby varného pole (3) s rozsvice-

nym symbolem ,, LC'” Na displejich se rozsviti Cislice ,0”.

A Od té doby varné zény funguji samostatné.
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CISTENIi A UDRZBA

Péce uzivatele o pribézné udrzovani varné
desky v Cistoté, jak rovnéz jeji udrzba, maji
vyrazny vliv na prodlouzeni bezporuchového
exploata¢niho obdobi.
Pfi Cisténi keramické tabule jsou
zavazné identické zasady co v pfipa-
dé sklenéného povrchu. V zadném
pfipadé nepouzivejte brusnych anebo
agresivnich Cisticich prostfedkl ani
pisku do drhnuti, &i houbicky s drsnym
povrchem. Nepouzivejte také distici
zafizeni vyvijejicich paru na ucely
¢isténi.

Cisténi po kazdém pouziti

e Slabé, nepripalené necistoty setrete
vihkou utérkou bez €isticiho pFipravku.
Pouziti prostfedku na myti nadobi muze
zpUsobit vyskyt modravého prebarveni.
Tyto tvrdoSijné skvrny neni vzdy mozné
odstranit pfi prvnim Cisténi a to i pfi pouziti
specialniho Cisticiho prostfedku.

Silné prichycené necistoty odstranujte
ostrou Skrabkou. Poté varny povrch
setiete vihkou utérkou.

%ﬁ
QQO Ny

Skrabka na &isténi varné desky
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Odstranovani skvrn

Svétlé skvrny s perlovym odstinem
(ztstatek hliniku) je mozné odstrario-
vat z ochlazené varné desky pomoci
specialniho &isticiho pfipravku. Zlstatky
vapenatych substanci (napf. po vykypéni
vody) je mozZné odstrafiovat octem anebo
specialnim Cisticim pfipravkem.

Pfi odstranovani cukru, pokrm0 s obsa-
hem cukru, umélych hmot a hlinikové
folie neni mozné vypinat dané varné pole!
Okamzité dukladné z horkého varného
pole seSkrabujte zbytky (v horkém stavu)
ostrou Skrabkou. Po odstranéni necistot je
mozné varnou desku vypnout a jiz zchla-
zenou varnou desku dodistit specialnim
Cisticim pfipravkem.

Specialni Cistici pfipravky je mozné koupit
v obchodnich domech, specialnich elek-
trotechnickych obchodech, drogeriich, v
potravinarskych obchodech a kuchyriskych
salonech. Ostré Skrabky je mozné koupit v
obchodech pro kutily, jak rovnéz v obchodech
se stavebnim materialem, jak rovnéz v ob-
chodech s malifskym prisluSenstvim.



CISTENIi A UDRZBA

Nikdy nenanaseijte Cistici pfipravek na horkou
varnou desku. Nejlépe umoznéte Cisticim
pfipravkdim trochu oschnout a teprve potom
je setfete na mokro. Eventualni zlstatky ci-
sticiho pFipravku setfete vihkou utérkou pred
opétovnym nahfanim. V opacném piipadé
mohou pusobit leptave.

V pripadé nespravného zachazeni s ke-
ramickou tabuli varné desky neneseme
odpovédnost z titulu zaruky!

Periodické prohlidky

Mimo ¢innosti, které maji za Ukol bézné
udrzovani Cistoty varné desky je dale
potfebné:

e provadét periodickou kontrolu Cinnosti
ovladacich elementi a pracovnich so-
ustav varné desky. po uplynuti zaruky,
nejméné jednou za dva roky, objednejte
v stfedisku servisni obsluhy technickou
prohlidku varné desky,

e odstrante zjiSténé provozni poruchy,

e provedte periodickou udrzbu pracovnich
soustav varné desky.
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Pozor!

Jestlize ovladani z jakéhokoliv
dlvodu jiz neni mozné obsluhovat
ve stavu zapnuti varné desky, tehdy
vypnéte existujici hlavni vypinac
anebo vySroubujte odpovidajici po-
jistku a obratte se na servis.

Pozor!

V pfipadé vyskytu prasknuti anebo
zlamani keramické tabule musite
varnou desku okamzité vypnout
a odpojit od sité. Z tohoto davodu
vypnéte pojistku anebo vyjméte
zastréku ze zasuvky. Poté se obratte
na servisni sluzbu.

Pozor!

Veskeré opravy a regulacni ¢innosti
provadéjte prostfednictvim vhod-
ného stfediska servisni obsluhy
anebo instalatérem, ktery vlastni
pfisluSna opravnéni.



CINNOST V HAVARIJNICH SITUACICH

V kazdé havarijni situaci provedte nasledujici:

e vypnéte pracovni soustavy varné desky

e odpojte elektrické napajeni

e prihlaste opravu

e Neékteré drobné poruchy si mizZe uzivatel odstranit sam, pokud se bude fidit pokyny uve-
denymi v nize umisténé tabulce; pfedtim nez se obratite na oddéleni obsluhy zakaznika
anebo servisu zkontrolujte postupné body v tabulce.

PROBLEM

PRICINA

POSTUP

1.Spotrebi¢ nefunguje

- vyluka dodavky elektrické-
ho proudu

-zkontrolujte pojistku domaci
instalace, spalenou vymérnte

2.Spotfebi¢ nereaguje na
zavadéné hodnoty

- dotykovy panel nebyl
zapnuty

- zapnéte

- pFilis kratce bylo stlaco-
vano tla¢itko (méné nez 1
sekundu)

- 0 néco déle stlacujte
tlacitka

- soucasné bylo stlaceno
vice tlacitek

- vzdy stladujte pouze jedno
tlacitko (s vyjimkou kdy
vypiname varnou zonu)

3.Spotfebi¢ nereaguje a vy-
dava dlouhy zvukovy signal

- nespravna odsluha (bylo
stlateno nevhodné cidlo
anebo pfilis rychle)

- opétovné uvedte do provo-
zu varnou desku

- Cidlo (a) zakryté(a) anebo
zaspinéné(a)

- odkryjte anebo ocistéte
¢idla

4.Cely spotfebi€ se vypina

- po zapnuti nebyly zave-
dené zadné hodnoty v ase
delSimnez 10 s

- opétovné zapnéte do-
tykovy panel a okamzité
zavedte udaje

- ¢idlo (a) zakryté(a) anebo

- odkryjte anebo odistéte
cidla

meno ,H”

5.Jedna varna zéna se vy-
pina, na displeji se sviti pis-

- omezeni ¢asu prace

- opétovné zapnéte varnou
zbénu

- Cidlo (a) zakryté(a) anebo
zaspinéné(a)

- pfehfati elektronickych ele-
mentl

- odkryjte anebo ocistéte
¢idla
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CINNOST V HAVARIJNICH SITUACICH

PROBLEM

PRICINA POSTUP

6. Nesviti ukazatel zbytko-
vého tepla, mimo ze varné
zény jsou jesté horké.

- vyluka v dodavce proudu,
spotfebi¢ byl odpojeny od
sité.

- ukazatel zbytkového tepla
se aktivuje teprve po opé-
tovném zapnuti zafizeni.

7.Prasknuti v keramické
varné desce.

Nebezpeci! Okamzité odpojte varnou desku od sité

8.Pokud vada jesté nebyla
odstranéna.

Dulezité!

Zakaznik odpovida za spravny stav spotfebice a jeho
odpovidajici pouzivani v domacnosti. Jestlize z divodu
chyby v obsluze objednate servis, tehdy takova navstéva
v zaruéni |haté bude pro Vas spojena s naklady.

Za $kody zpusobené nedodrzovanim tohoto navodu ne-
muzeme bohuzel odpovidat.

9. Indukéni varna deska
vyluzuje chraplavé zvuky.

Je to normalni jev. Pracuje ventilator chladici elektronické
soustavy.

10. Indukéni varna deska
vydava zvuky, které se spojuji
s hvizdy.

Je to normalni jev. V souladu s pracovni frekvenci varnych
poli pfi pouzivani nékolika varnych zén deska pfi maximalnim
vykonu vydava lehky hvizd.

11. Varna deska nefungu-
je, varné zény se nedaji
zapnout a nefunguji

- zavada elektroniky - desku resetujte, na nékolik
minut ji odpojte od sité (vy-

jméte pojistku instalace).
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TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti

Jmenovity vykon varnych desek:
Model:

- indukéni varné pole : @ 180 mm

- indukéni varné pole : @ 210-220 mm

- indukéni varné pole : @ 160-180 mm

- indukéni varné pole Booster : @ 180 mm

- indukéni varné pole Booster : @ 210-220 mm

- indukéni varné pole Booster : @ 160-180 mm
Rozméry
Hmotnost

230/400V 3N~50 Hz

7,4 kW

PG4VI1525FTB4SC (BOXI¥)
1600 W

2000 W
1200 W
1600/2500 W
2000/3000 W

1200/1400 W
576 x 518 x 59;
ca.10,5 kg;

Splfiuje pozadavky norem EN 60335-1; EN 60335-2-6, které plati v Evropské unii.
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VAZENY ZAKAZNIK,

Varna doska je spojenim vynimocnej jednoduchosti v pouZivani a skvelej tc¢innosti. Po pre-
Citani navodu nebude obsluha varnej dosky problémom.

Bezpecnost a funkénost varnej dosky, ktora opustila tovaren, boli pred zabalenim dbkladne
preverené na kontrolnych stanoviskach.

Vazeny zakaznik, prosime Vas, aby ste si pred uvedenim zariadenia do prevadzky pozorne
precitali tento navod. DodrZiavanie v riom uvedenych pokynov Vas ochrani pred nespravnym
pouzivanim.
Navod na obsluhu si uschovajte a skladujte tak, aby bol vzdy po ruke.
Dokladne dodrziavajte navod na obsluhu z dévodu vyhnutia sa nehodam.

Pozor!

Spotrebi¢ pouzivajte len po precitani tohto navodu.

Pristroj bol skonstruovany len na tGcely varenia. Akékolvek iné vyuZzitie (napr. na vy-
kurovanie miestnosti) nezodpoveda jeho charakteristike a méze byt nebezpecné.

Vyrobca si vyhradzuje pravo zaviest zmeny, ktoré nemaju vplyv na prevadzku
pristroja.
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BEZPECNOSTNE POKYNY POUZIVANIA

Pozor. Spotrebi¢ a jeho dostupné Casti su pocCas
pouzivania horuce. Moznosti dotknutia vyhrevnych
prvkov musi byt venovana mimoriadna pozornost.
Deti mladSie ako 8 rokov sa nemdzu pohybovat' v
blizkosti spotrebica bez staleho dozoru.

Tento spotrebi€ nie je urCeny pre pouzivanie detmi
mladSimi ako 8 rokov a osobami so znizenymi fyzic-
kymi, zmyslovymi alebo mentalnymi obmedzeniami,
Ci bez praktickych skusenosti a vedomosti, pokial
nie je zaisteny ich dohlad a instruktaz zodpoved-
nou osobou, ktora zaruci ich bezpecie. Nedovolte
detom aby sa so spotrebiCom hrali. Upratovanie a
obsluzné Cinnosti nemézu byt vykonavané detmi
bez dozoru.

Pozor. Priprava pokrmov na varnej doske s pouzi-
tim tuku bez dozoru méze byt nebezpecné a mdze
spbsobit’ poziar.

NIKDY nehaste ohen vodou. Vypnite spotrebiC a

prikryte plamen napr. pokryvkou alebo nehorlavou
dekou.

Pozor. Nebezpecenstvo poziaru: nehromadte veci
potrebné k vareniu na ploche.
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BEZPECNOSTNE POKYNY POUZIVANIA

Pozor. Ak povrch varnej dosky je prasknuty, vyp-
nite pristroj, aby ste sa vyhli nebezpecenstvu urazu
elektrickym prudom.

Odporu¢ame nenechavat na povrchu dosky kovove
predmety ako noze, vidliCky, lyzice a pokrievky, inak
budu horuce.

Po pouziti vypnite varnu dosku ovladacom a nespo-
liehajte sa na detektor nadoby.

Zariadenie neovladajte vonkajSimi hodinami alebo
nezavislym systémom dialkového ovladania.

K Cisteniu spotrebica nie je dovolené pouzivat zaria-
denia pre Cistenie parou.

36



BEZPECNOSTNE POKYNY POUZIVANIA

e Pred prvym pouzitim indukénej varnej dosky si pozorne prestudujte tento navod na obsluhu.
Vdaka tomu si zaistite bezpeénu prevadzku varnej dosky a zabranite jej poSkodeniu.

e Ak indukénu varnu dosku pouzivate v tesnej blizkosti radia, televizora alebo iného vyza-
rujuceho pristroja, overte €i panel s tlacidlami spravne funguje.

e Varnu dosku by mal intalovat’ opravneny instalatér — elektrotechnik.
e Dosku neinstalujte v blizkosti chladiacich zariadeni.

e Nabytok, do ktorého instalujete varnd dosku, musi byt odolny voci teplotam cca 100°C.
Vztahuje sa to na preglejky, okraje, povrchy , ktoré su vyrobené z plastickej hmoty, lepidla
a laky.

e Varnu dosku pouzivajte az po jej vstavani do nabytku. Vd'aka tomu budete chraneni pred
nebezpecnym dotykom Casti ktoré zostavaju pod napatim.

e Opravu elektrickych zariadeni m6zu vykonavat len odbornici. Neodborné opravy mézu byt
pre uzivatela nebezpecné.

e Pristroj je odpojeny od hlavného privodu elektrickej energie len vtedy, ak je vypnuta poistka
alebo ak zastrcka je vytiahnuta zo zasuvky.

e ZastrCka napéjacieho vodi€a po instalovaniu varnej dosky musi byt dostupna
e Nedovolte detom aby sa so spotrebi¢om hrali.

e Toto zariadenie nie je ur€ené na pouzivanie osobami (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo osobami s nedostatkom skusenosti
a znalosti pristroja, iba ak je uskuto¢hované pod dohladom inej osoby alebo v sulade s
navodom na obsluhu pristroja, poskytnutymi osobami zodpovednymi za ich bezpecnost.

e Osoby s implantovanymi zariadeniami na podporu zivotnych funkcii (napr. kardio-
stimulatorom, inzulinovou pumpou, alebo sluchovym pristrojom) musia sa uistit’, ze
indukéna varna doska (frekvencny rozsah posobenia indukénej varnej dosky ¢ini
20-50 kHz) nebude rusit’ pracu tychto pristrojov.

e V pripade vypadku napatia v sieti vSetky nastavenia budu vymazané. Po obnoveni sietového
napéatia odporu€ame opatrnost. Pokial su varné zény horuce, bude zapnuty ukazovatel
zvyskového tepla ,H”, a ako v pripade prvého zapnutia kIu¢ blokady.

e Ukazovatel zvySkového tepla vstavany v elektronicky systém informuje o tom, &i je doska
esSte zapnuta a Ci je eSte horuca.

e Ak sav blizkosti varnej zény nachadza napajacia zasuvka, uistite sa, Ze napajaci kdbel sa
nedotyka hortcich miest.

e Pocas varenia na tuku alebo oleji nenechavajte dosku bez dozoru, pretoze tieto latky pred-
stavuju nebezpecenstvo poziaru.

e Nepouzivajte plastové nadoby, alebo nadoby z hlinikovej félie (alobalu). Pri vysokych te-
plotach sa tavia a mézu poskodit’ keramicku tabulu.

e Cukor, kyselina citronova, sol, atd’. v tepelnom bud pevnom stave, ani plasty sa nesmu
dostat’ do styku s horuicimi varnymi zénami.

e Ak sa vSak na varnu zonu dostane neopatrnostou cukor alebo plast, v ziadnom pripade
nevypinajte varnu dosku, ale zoSkrabte ostrou Skrabkou. Chrante si ruky pred popalenim
a poranenim.
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BEZPECNOSTNE POKYNY POUZIVANIA

e Na indukCnej varnej doske pouzivajte len hrnce a panvice s idealne rovhym dnom, bez
ostrych okrajov a hran, inak méze déjst k trvalému poskodeniu skla.

e \/ykurovacia plocha induk&nej varnej dosky je odolna voci tepelnému narazu. Nie je citliva
ani na chlad, ani na teplo.

e Nepustite na keramicku tabufu ziadne predmety. Bodovy naraz, napr. padajuca korenicka
méze viest k vzniku prasklin a ulomkov keramickej tabule.

e 'V pripade poskodenia, zvySky pokrmov, ktoré prekypeli mézu vniknut do Casti indukenej
varnej dosky, ktoré su pod prudom.

e Ak povrch varnej dosky je prasknuty, vypnite pristroj, aby ste sa vyhli nebezpeenstvu
urazu elektrickym prudom

e NepouZivajte povrch dosky ako kuchynsku dostiCku na krajanie alebo ako pracovnu
plochu.

e Odporu¢ame nenechavat na povrchu dosky kovové predmety ako noze, vidli¢ky, lyZice
a pokrievky, inak budu horuce.

e Neinstalujte varnu dosku nad Sporak bez ventilatora, nad umyvacku riadu, chladnicku,
mraznicku alebo pracku.

e Ak ste instalovali varnu dosku do pracovnej dosky, vzduch, ktory vyteka z ventilatného
systému dosky mdze nahrievat na vysoku teplotu vSetky kovové predmety, ktoré sa na-
chadzaju v skrinke. Z ohl'adu na to odporu¢ame pouzivanie bezprostredny kryt (vid obr.
2).

e Dodrzujte pokyny pre udrzbu a Cistenie keramickej tabule. Ak nebudete postupovat v
sulade s tymito pokynmi, stratite narok naroky plynuce zo zaruky.

e Na zapnutu varnu dosku nikdy nestavajte prazdnej varnej nadoby, mohlo by viest k po-
Skodeniu ako hrnca tak i varnej zony.
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USPORA ENERGIE

Kazdy, kto nalezite vyuziva
energiu, nielen Setri penia-
ze, ale kona tiez vedome
v sulade s potrebami zi-
votného prostredia. Preto
pomd&zme aj my, Setrime
elektrickou energiou! A
mozeme to urobit takto:

ePouzivanim vhodného riadu.

Hrnce s plochym a hrubym dnom pomahaju
uSetrit az 1/3 elektrickej energie. Pamatajte
tiez na pokrievky, v opaénom pripade sa
spotreba elektrickej energie zvySuje az
Stvornasobne!

eUdrzujte varné zény a dna hrncov ¢i-
sté.

Necdistoty brania v prenose tepla — silne pri-
palené zvysky potravin je mozné odstranit len
prostriedkami, ktoré su pre Zivotné prostredie
Skodlive.

eSnazte sa ,nenakukovat’ do hrncov”
prilis ¢asto.

eNeinstalujte varnu dosku v tesnej blizko-
sti chladni¢iek/mrazniciek.

Dochadza potom totiz k zbytoénému plytva-
niu elektrickej energie.
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VYBALOVANIE

Zariadenie je chranené pred
poskodenim pocas prepravy.
Prosime Vas, aby ste po vy-
baleni zariadenia zlikvidovali

é obalové materialy spdsobom
neohrozujucim Zivotné pro-

stredie. VSetky materidly pouzité na zaba-
lenie su nesSkodné pre zivotné prostredie,
st 100% recyklovatelné a su oznacené
prislusnym symbolom.

Pozor! Davajte pozor, aby sa obalové ma-
terialy (polyetylénové vrecka, kusky poly-
styrénu atd’.) nedostali do ruk det'om.

LIKVIDACIA ZARIADENI

Toto zariadenie je oznacené v sulade s Eu-
répskou smernicou 2012/19/UE a polskym
Zakonom o opotrebovanych elektrickych a
elektronickych zariadeni prislusnym symbo-
lom preciarknutého kontejnera na odpadky.

Tento symbol znamena, Ze sa

pri likvidacii nesmie miesat' s in-

ymi domacimi odpadmi . UZiva-

tel musi zariadenie odovzdat v

zbernom stredisku na recyklaciu

I elektrickych alebo elektronic-

kych zariadeni. vykonavajuci

zber, v tom miestne zberné strediska, ob-

chody a obecné urady, tvoria systém umo-

Znujuci odovzdavanie tychto spotrebicov

Spravny postup pri likvidacii elektrického

a elektronického zariadenia predchadza

negativnemu vplyvu Skodlivych pre ludské

zdravie a zivotné prostredie konzekvencii,

ktoré vyplyvaju z pritomnosti nebezpeénych

Casti ako aj nespravneho skladovania a re-
cyklacie takychto zariadeni.



POPIS VYROBKU

Opis dosky

Indukéna varna zéna
booster @ 180 mm (zadné pravé)

Indukéna varna zéna
booster & 160-180 mm (zadné
lavé)

Indukéna varna zéna
booster & 180 mm (predné
pravé)

Induk&na varna zéna
booster & 210-220 mm (predné
lavé)

Ovladaci panel

W
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A
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S
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Senzor zapnut / vypnut dosky
Senzor zmeny tepelného vykonu
Ukazovatel varnej zony
Ukazovatel hodin

Signaliza¢na diéda hodin
Senzor Booster

Senzor funkcie pauza

Senzor funkcie ohrievania
Senzor klag

Signaliza¢ni diéda senzora klu¢
Signaliza¢na dioda minutky
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INSTALACIA

Pripravte miesto v pracovnej doske k vstavaniu varnej dosky.

® Hrubka pracovnej dosky nabytku je od 28 do 40 mm, hibka pracovnej dosky min 600 mm.
Pracovna doska musi byt plocha a spravne vyrovnana. Pracovnu dosku treba utesnit
a zabezpecit ju od steny pred zaliatim a vihkostou.

® Minimalna vzdialenost medzi okrajom otvoru a okrajom pracovnej dosky spredu je min 60
mm, a zozadu min 50 mm.

® Minimalna vzdialenost medzi okrajom otvoru a bokmi susednej skrinky je min. 55 mm.

® Vstavany nabytok musi mat preglejku, a lepidlo k jej prilepeniu musi byt odolné vo i
teplote 100°C. Nesplnenie tejto podmienky méze zapriCinit deformaciu povrchu, alebo
odlepenie preglejky.

® Okraje otvoru musia byt zabezpecené latkou odolnou voéi vihkosti.

® Otvor v pracovnej doske vykonajte v sulade s rozmermi uvedenymi na vykr. 1.

® Pod spodkom dosky nechajte volny priestor minimum 25 mm, aby ste umoznili spravnu
cirkulaciu vzduchu a aby ste unikli nahriatia plochy vokol dosky.

@

560*2

min
50 [+—

490%2

min
—r60
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INSTALACIA

Obr. 2
25mm [ !

—

//» — -/A

30mm Vstavanie skrinky v pracovnej
doske.
500x10mm
N

Minimum
10mm
= P A
//k —>
Vstavanie v pracovnej doske nad

T sporakom s ventilaciou.

500x20mp /500x10mm
N < |

ﬁ Neinstalujte dosku nad sporakom bez ventilacie.
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INSTALACIA

Montaz penového tesnenia.
Vstavenie spotrebi€a bez tesnenia je zakazané.

Tesnenie umiestite na spotrebi¢u nasledujicim spésobom:

Pred vstavenim spotrebi€a do kuchynskej vstavby, je potrebné zospodu k ramu
kuchynskej dosky prilepit penové tesnenie, pripojené k spotrebicu.

- z tesnenia odstrante ochrannu foliu,

- potom tesnenie prilepte zospodu ramu.

(vykr.)
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INSTALACIA

InStalovanie dosky

e spojenie dosky s elektrickym vodi€om vykonajte na zaklade prilozenej schémy zapojenia
e pracovnu dosku ocistite z prachu, varnu dosku vlozte do otvoru a silno pritlacte k pracovnej
doske (Vykr. 3).

Vykr. 3
1 2 3
H 1 — stolna doska
\ S 2 — tesnenie dosky
= I 3 — keramicka doska
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INSTALACIA

Pripojenie dosky k elektrickej instalacii

Pozor!

Dosku k elektrickej sieti smie pripojit’ iba kvalifikovany elektrotechnik s prisluSnym
opravnenim. Je zakazané vykonavat samostatné Upravy alebo zmeny v elektrickej
inStalacii.

Pokyny pre montazneho technika

Doska je vybavena v spojovaciu listu, ktora umozruje volbu spravneho pripojenia podla
daného typu elektrického privodu.

Spojovacia lista umoznuje nasledujice pripojenia:

- jednofazovy prud 230 V ~

- dvojfazovy prud 400 V 2N ~

- tfifazovy prud 400 V 3N ~

Pripojenie dosky k spravnemu zdroju napajania je mozné vhodnym premostenim na spojovacej
liSte v sulade s prilozenou schémou. Schéma elektrického zapojenia je uvedena v dolnej
Casti spodného krytu. Pristup k spojovacej liste je mozny po otvoreni veka svorkovnicovej
skinky. Nezabudnite na spravnu volbu napajacieho kabla, majuc na Uvahe druh napojenia
a menovity vykon dosky.

Pozor!

Pamatajte o nutnosti pripojenia ochranného obvodu do svorky pripojnej listy, oznacené
znakom @ . Elektricka inStalacia napajajuca varnou dosku musi byt zabezpecena
prislusne zvolenym zabezpecenim a ako dodatocné zabezpecenie napdjacej linie
mobze byt vybavena odpovedajucim vypinacom, ktory umoznuje vypnutie pradu
v havarijnej situacii.

Pred pripojenim dosky k elektrickej inStalacii precitajte si informacie na vyrobnom §titku
a schéme pripojenia.
Iny sposob pripojenia dosky nez je to uvedené v schéme, moze zapricinit’ jej poSkodenie.

POZOR! Instalatér je povinny vydat uzivatelovi ,osvedcenie pripojenia vyrobku k elektrickej
instalacii” (nachadza sa v zaru¢nom listu). Po ukoncenej inStalacii inStalatér je tiez povinny
umiestit’ informaciu o spésobe vykonaného pripojenia:

- jednofazovom, dvojfazovom alebo trojfazovom,
- prierezu pripojovacieho vodica,

- druhu pouzitého zabezpecenia (druh poistky).
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INSTALACIA

SCHEMA PRIPUSTNYCH ZAPOJENI
Pozor! Napatie vyhrevnych elementov 230V

Typ / .
Pozor! V pripade kazdého zo spojenia ochranny vodi¢ musi byt spojeny | prierez O(;:it;tr:gna
so svorkou @ vodi¢a P
1 | Pre siet 230 V pripojenie jedno- | 1N~ o0 O ®)
fazové s neutralnym vodic¢om, O HO5VV-FG | min.30 A
svorky L1 a L2 spojené mostikom, T T T 3X 4 mm?
neutralny vodi¢ do N, ochranny " N ®
vodi¢ do @
2* | Pre siet 230/400V dvojfazové | 2N~ OO0 O O
pripojenie s neutralnym vodi¢om, HO5VV-FG | min.16 A
neutralny vodi€ do N, ochranny T T T T 4X2,5mm?
vodi¢ do Zu N @
3* | Pre siet 230/400V tfifazové pri- | 3N~ O00 O ) HOS5VV-FG | min.16 A
pojenie s neutralnym vodi¢om, 5X1,5mm?
neutralny vodi¢ do N, ochranny T T T T T
vodic do L3 L2 11 N ®

L1=R, L2=S, L3=T, N= svorka neutralneho vodi¢a, @ = svorka ochranného vodic¢a

* V pripade domacej 3-fazovej instalacie 230/400V, ostavajuci vodi¢ pripojte do svorky:L3,

ktora nie je spojena s vnutornou instalaciou dosky.

* Svorky N-N su vnutorne spojené, nie je potrebné ich mostikovat
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Pred prvym pouzitim

e starostlivo ocistite indukénu dosku. S indukénou doskou zaobchadzajte ako so sklenenou
tabulou,

e priprvom pouziti sa moze objavit slaby zapach, preto v miestnosti zapnite vetranie alebo
otvorte okno,

e dosku prevadzkujte podla bezpe&nostnych pokynov.

Spoésob fungovania indukénej varnej zony

Elektricky generator napaja cievku umiestenu vo vnutri
spotrebica.

Tato cievka vytvara magnetické pole, ktoré je prenasané na
nadobu.

Magnetické pole spdsobuje, Ze sa nadoba zahrieva

Tento systém zaistuje pouzivanie nadob, ktorych dno je poddajné na pdsobenie magnetic-
kého pola.

VSeobecne sa da povedat, Ze indukénu technoldgiu charakterizuju dve vlastnosti:

e vdaka tomu, Ze teplo je vyZzarované pomocou nadoby, je mozné maximalne vyuzitia tepla,

e nedochadza k javu tepelnej zotrvacnosti, pretoze varenie sa automaticky zacina vo chvili
umiestnenia nadoby na doske a kon¢&i sa okamihom jej stiahnutia z dosky.

V priebehu normalneho pouzivania varnej dosky mézu vzniknut zvuky ré6zneho druhu, ktoré
nemaju ziadny vplyv na dobru pracu dosky.

e Hvizd nizkej frekvencie. Zvuk vznika, ked je nadoba prazdna, straca sa po naliati vody
alebo vlozeni pokrmu.

e Hvizd vysokej frekvencie. Zvuk vznika v nadobach, ktoré boli vyrobené z vela vrstiev
roznych materialov a zapnutiu maximalneho tepelného vykonu. Tento zvuk sa tiez zosilfiuje,
pokial su¢asne pouzivame dve alebo viacej varnych zén na maximalny vykon. Zvuk sa
ztraca alebo je menej intenzivny po znizeni vykonu.

e Zvuk Skripania. Zvuk vznika v nadobach, ktoré boli vyrobené z vela vrstiev roznych ma-
terialov. Intenzita zvuku zavisi od spésobu varenia.

e Zvuk zvonenia. Zvuk vznika behom prace ventilatora chladiaceho elektronické systémy.

Zvuky, ktoré mozu byt poCuvatelné v priebehu spravnej exploatacie vznikaju z prace chla-
diaceho ventilatora, rozmerov nadob a materialu, z ktorého boli vyrobené spdsobu varenia
pokrmov a zapnutého tepelného vykonu.

Tieto zvuky nie su normalnym javom a nie su poruchami varnej dosky.
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Ochranné zariadenie:

Ak doska bola spravne instalovana a je spravne vyuzivana, ochranné zariadenia su potrebné
zriedkakedy.

Ventilator: chrani a ochladzuje ovladacie a napajacie komponenty. M6ze pracovat’ na dve
rychlosti, funguje automaticky. Ventilator pracuje vtedy, ked su varné zény zapnuté a funguje
pri vypnutej doske do okamihu dostatoéného ochladenia elektronického systému.
Tranzistor: Teplota elektronickych komponentov je merana nepretrzite pomocou sondy. Ak
sa nebezpecne zvysuje teplota, systém automaticky znizuje vykon varnej zony alebo odpoji
varnu z6nu nachadzajucu sa najblizSie k hortcim elektronickym elementom.

Detekcia: detektor pritomnosti hrnca umozuje prevadzku dosky, a teda ohrievanie. Malé
predmety umiestnené na varnej ploche (napr. lyzi¢ka, ndz, prstienok, prsten...) nebudu iden-
tifikované ako hrnce, preto sa tiez doska nezapne.

Detektor pritomnosti hrnca v indukénej zéne

Detektor pritomnosti hrnca je inStalovany vo varnych doskach s indukénymi zénami. Behom
prevadzky varnej dosky detektor pritomnosti hrnca automaticky zapina alebo vypina tvorbu
tepla v zéne varenia, vo chvili umiestriovania hrnca na doske alebo po jeho stiahnuti z dosky.
Zarucuje to usporu energie.

oAk zona varenia je pouzivana s prislusnym hrncom, na displejisa ukaze teplotna indikécia.
e|ndukcia vyzaduje pouzivanie hrncov presne prispdsobenych, vybavenych dnom z magne-
tického materialu (Tabulka)

Ak sa na zo6ne varenia ne‘nachédza hrniec alebo pouzity hrniec nie je vhodny, na
displeji sa ukaze symbolé'_-‘(f. Zona sa nezapne.

Ak v priebehu 90 sekund nebude indikovany Ziaden hrniec operacia zapnutia dosky
bude zrusena.

Ak chcete vypnut’ zénu varenia, vypnite ju pomocou dotykovych senzorov, nielen
stiahnutim hrnca.

A Detektor hrnca nepracuje akosenzor zapni/vypni dosku.

Indukéna varna doska je opatrena senzormi ovladanymi dotykom oznaéenych oblasti.
Kazdy dotyk senzora je potvrdeny akustickym signalom.

Pri zapinani a vypinani, a pri nastavovani stupna tepelného vykonu sa vzdy dotykajte
iba jedného senzora. Ak sa dotknete sucasne niekolkych senzorov (s vynimkou ho-
din a kluc¢a), systém bude ignorovat zadané ovladacie signaly, a ak budete senzory
dotykat prili§ dlho bude signalizovat’ poruchu.

Po zakonceni pouzivania vypnite varnu zénu regulatorom a nespoliehajte sa na
ukazovateloch detektora riadu.
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Vykon varnej dosky je podmieneny vyberom vhodného kvalitného riadu.

Vyber riadu k vareniu v indukénej zéne

i X

7 AN A

Charakteristika riadu.

e Vzdy pouzivajte vysoko kvalitny riad s idealne rovnym dnom: pouzivanie takychto hrncov
zabrariuje vzniku vysokej teploty, v ktorych by jedla po¢as varenia mohli privriet.Hrnce
a panvice so silnymi stenami zaru€uju dokonalé rozvadzanie tepla.

e Vzdy zaistite aby dno hrncov bolo suché: po naplneni hrnca alebo jeho vytiahnuti z
chladni¢ky skontrolujte, ¢i dno je suché. Vdaka tomu doska ostane Cista.

e Pokrievka na hrnci zabraruje uniku tepla a tak skracuje ¢as nahrievania a zniZuje spotrebu
elektrickej energie.
e Pre zistenie Ci riad je vhodny, skontrolujte, ¢i je dno nadoby pritahované magnetom.

e Optimalnu kontrolu teploty pomocou indukéného modulu zaruci ploché dno hrnca.

e Vyhibené dno hrnca alebo hiboko vytlaéené logo vyrobcu maju negativny vplyv na
overovanu teplotu indukénym modulom a mézu zapricinit’ prehriatie nadob.

e Nepouzivajte poskodeny riad napr. so zdeformovanym dnom, spésobenym prili$
vysokou teplotou.

e Pouzivajuc velké nadoby s feromagnetickym dnom, ktorych priemer je mensi od cel-
kového priemeru nadoby, zohrieva sa len feromagneticka ¢ast nadoby. Spdsobuje to
situaciu, v ktorej nie je mozné rovnomerné rozvadzanie tepla v nadobe. Feromagneticka
v dnu nadoby je zmensena z dévodu v nej umiestenych hlinikovych elementov, preto tiez
dodavané mnoZstvo tepla méze byt mensie. Mézu sa vyskytnut =Tes
problémy sa zaznamenanim nadoby alebo nadoba nebude ?@/’b
vbbec zaznamenana. Priemer feromagnetickej ¢asti riadu musi
byt prispésobeny k velkosti varnej zény, s ciefom ziskania
optimalnych vysledkov varenia. V pripade, ked nadoba nebola
zaznamenana vo varnej zone, odporuca sa jej vyskusanie vo
varnejzéne s prisluSne mensim priemerom.
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K'indukénému vareniu pouzivajte len feromagnetické nadoby , z materialov ako:

esmaltovana ocel
e liatina

e Specialne nadoby z nehrdzavejucej oceli pre indukéné varenie.

Oznacenie riadu

formacia o tom, Ze hrniec je vhodny pre

Skontrolujte, ¢i je na Stitku uvedena in-
m pouzitie na indukénych doskach.

Pouiiva{te magnetické hrnce (zo smaltovaného ple-
chu, feritickej ocele, liatiny), vyskusajte ich prilozenim
magnetu ku'dnu hrnca (musi ho prichytit).

Nehrdzavejuca ocel

Nerozozna pritomnost hrnca

Okrem hrncov z feritomagnetickej ocele

Hlinik

Nerozozna pritomnost hrnca

Liatina

Vysoké ucinnost’

Pozor: hrnce mézu poskriabat dosku

Smaltovana ocel

Vysoka ucinnost’

Odporuca sa nadoby s plochym, silnym a rovnym
dnom

Sklo

Nerozoznd pritomnost hrnca

Porcelan

Nerozozna pritomnost hrnca

Riad s medenym dnom

Nerozozna pritomnost hrnca

Primerna kvaliteta posode je osnovni pogoj za doseganje dobre ucinkovitosti delo-
vanja plos¢e. Uporaba prazne posode na poljih za kuhanje lahko povzro€i njihovo

poskodbo ali tezave z odkritjem.

Rozmery riadu.

e Aby ste pri vareni dosiahli najlepsi efekt, pouzivajte riad s takym priemerom dna (fero-

magnetickej €asti), aky je priemer daného varného pola.

e Pouzivanie riadu s menSim priemerom dna ako dané varné pole znizuje efektivnost pola

a predlzuje varenie.

e Detekcia riadu varnymi polami ma svoj spodny limit, ktory zavisi od priemeru feromag-
netického dna riadu a materialu, z ktorého je riad vyrobeny. Ak pouZzijete nevhodny riad,

je mozné, Ze ho varné pole nedokaze detegovat.
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Ovladaci panel

e Po pripojeni dosky do elektrickej siete, vSetky ukazovatele sa na chvilu zapalia. Varna
doska je pripravena k pouzivaniu.

e Varna zdna je vybavena v elektronické senzory, ktoré zapneme stlatenim cez minimum
jednu sekundu.

e Kazdé zapnutie senzorov je signalizované zvukom.

Do oblasti senzorov neklad'te ziadne predmety (mdéze to aktivovat' hlasenie
poruchy), a tieto plochy udrzujte v Cistote.

Zapnutie varnej zony

Senzor zapni/vypni (1) musi byt stla¢eny minimum jednu sekundu. Varna doska je aktivna,
ked sa na vSetkych ukazovateloch (3) svieti Cislica ,0”.

é Ak v priebehu 10 sekind neprestavite ziaden senzor, vtedy sa varna zéna vypne.

Zapnutie varnej zony

Po zapnuti varnej zény senzorom (1), v priebehu nasledujucich 10 sekund zapnite vybranu

varnu zénu (3).

1. Po dotknuti senzora oznacujiceho vybranou varnou zénu (3), na tej zéne prisludnej
ukazovateli stupne vykonu sa striedavo svieti podsvietena dislica ,0”.

2. Presuvajuc prstom po senzore (2), nastavime pozadovany stupen tepelného vykonu.

f Ak v priebehu 10 sekuind neprestavite ziaden senzor, vtedy sa varna zéna vypne.

Varna zéna je aktivna, ked' sa na vSetkych displejoch svieti Cislica alebo pismeno,
¢o znamena, ze zbéna je pripravena k vykonavaniu nastavenia tepelného vykonu.

Nastavenie hodnoty tepelného vykonu indukénej zény

V Case ukazania na ukazovateli varnej zony striedavo podsvietenej (3) “0” je mozné zacat
nastavovat pozadovany stuper tepelného vykonu presuvajuc prstom po senzore (2).
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Vypinanie varnych zén

e Varna zéna musi byt aktivna Ukazovatel stupfia vykonu ohrevu sa striedavo svieti.

e \/ypnutie nasleduje po dotknuti senzora zapni/vypni dosky alebo pridrzanim senzora (3) po
dobu 3 sekund, alebo presuvajuc prstom vlavo po senzore (2) znizujeme stupen vykonu
do ,0".

Vypnutie celej varnej dosky

e Varna doska je v prevadzke, ak je zapnuta aspor jedna varna zéna.
e StlaCenie senzora zapni/vypni (1) vypina celd varnu dosku.

AK je varna zéna horuca, na ukazovateli varnej zény (3) sa svieti pismeno "H"- symbol zvy-
Skového tepla.

Funkcia Booster ,,P”

Funkcia Booster zvySuje vykon zény

-@ 180 - z 1600W na 2500W,

-@ 210-220 - z 2000W na 3000W,

-@ 160-180 - z 1200W na 1400W,

Bridge z 3000W na 5000W.

Pre zapnutie funkcie Booster vyberte zonu varenia, a nasledovne senzorom (6) zapnite funkciu
Booster, ¢o je signalizované ukazanim sa pismena “P” na displeji varnej zény (3).

Vypnutie funkcie Booster nasleduje po stlaceni senzora (2) a zniZzeni tepelného vykonu pri
aktivnej varnej zéne, alebo po stiahnuti hrnca z varnej zény.

Pre varnt zénu @ 180, @ 210-220, @ 160-180 ¢as ¢innosti funkcie Booster je ob-
medzeny senzorovym panelom do 10 minut. Po automatickom vypnuti funkcie
Booster, varna zéna d’alej hreje s nominalnym vykonom.

Funkcia Booster méze opat’ zostat’ zapnutd, ale len v pripade, ze cievky a sen-
zory teploty v elektronickom systéme majua takii moznost.

Ak pocas pdsobenia funkcie Booster stiahnete hrniec z varnej zény, funkcia je
nad’alej aktivha a ¢as sa stale odratava.

V pripade prekrocenia teploty (elektronického systému alebo cievky) varnej
z6ny pocas posobenia funkcie Booster, funkcia Booster sa automaticky vypne.
Varna zéna sa vracia spat’ k nominalnemu vykonu.
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Ovladanie funkcie Booster

A Zony varenia su spojené parmi zvisle alebo krizom v zavislosti od modelu. Cel-
kovy vykon je deleny v okruhu tychto parov.
Skuska zapojenia funkcie Booster pre obe zény varenia sucasne by sposobila
prekrocenie maximalneho dostupného vykonu. V takom pripade tepelny vykon
prvej aktivovanej tepelnej zony bude znizeny do pokial mozno ¢o najvacsej
urovne.

Funkcia blokady

Funkcia blokady sluzi na to, aby bola varna zéna chranena pred zapnutim detmi, a jej zapnutie
je mozné po odblokovani.

Funkcia blokady je mozna pri zapnutej aj vypnutej doske.
Zapnutie aj vypnutie funkcie blokady

Zapnutie aj vypnutie funkcie blokady dosky sa vykonava pomocou senzora (9) pridrZujuce
senzor po dobu 5 sekund. Zapnutie funkcie blokady je signalizované rozsvietenim signali-
zacnej diody (10).

Varna doska je zablokovana do momentu odblokovania, aj ked’ ovladaci panel
dosky sa vypina a zapina. Odpojenie dosky od napajacej siete spésobi vypnutie
blokady dosky.

Ukazovatel zvyskového tepla

Po ukonéeni varenia, v keramickej doske ostava tepelna energia nazyvana zvysSkovym tep-
lom. Premietanie ukazania zvySkového tepla prebieha v dvoch etapach. Po vypnuti varnej
zény alebo celého zariadenia, ked teplota prekracuje 60°C, na prislusnom displeju sa objavi
premietnuté ,H”. Ukazanie zvySkového tepla je premietané tak dlho, ak teplota varnej zény
prekracuje 60°C. V rozsahu teplét od 45°C do 60°C bude na displeji premietané ukazanie ,h”
symbolizujuce malé zvySkové teplo. Ked teplota bude nizsia ako45°C ukazovatel zvySkového
tepla bude zhasnuty.

V priebehu uéinkovania ukazo-
A vatela zvySkového teplasa ne-
dotykajte varnej zoény, aby ste

sa neobarili, a neklad’te na zény \ ,‘_ /
predmety citlivé na teplo! -"."-
V T N

V priebehu vyluky v dodavke pru-

A du ukazovatel zvySkového tepla
,»H“ uz nie je premietany. Napriek
tomu mo6zu byt’ varné zény vtedy
este horuce!
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Obmedzenie ¢asu prevadzky

Pre zvySenie spolahlivosti je induk&na doska
vybavena obmedzovacom prevadzkovaca
¢asu pre kazdu varnu zénu. Maximalny ¢as
prevadzky zavisi na poslednej zvolenej hod-
note pracovného vykonu.

Ak pracovny vykon zostava nezmeneny po-
¢as urcitého Casu (vid tabulka), varna zéna
sa automaticky vypne a ukazovatel zvySko-
vého tepla sa aktivuje. AvSak v kazdej chvili
mbézZete zapinat a pouzivat jednotlivé varné
zbny v sulade s navodom na obsluhu.

Funkcia automatického prihrievania

e Zvolenu varnu zénu aktivujte senzorom
@)

e Nasledovne senzorom nastavte (2), pre-
suvajuc prstom, uroven vykonu v rozsahu
od 1-8 a opatovne stlacte senzor (3).

e Na displeji bude striedavo premietana
Cislica nastaveného vykonu s pismenom
A.

Po uplynuti ¢asu dodania dodatkové-
ho vykonu, varna zéna sa automaticky
prepne na zvoleny stupen vykonu, ktory
bude na ukazovateli viditelny.

Ak riad bude stiahnuty z varnej
zény a opatovne postaveny pred
uplynutim ¢asu trvania automatiky
prihrievania, prihrievanie s doda-
tocnym vykonom bude vykonané
do konca.
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ného vykonu
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Funkcia hodin

Programové hodiny ulah&uju proces varenia vdaka moznosti programovania ¢asu pésobe-
nia varnych zén. MéZete ho pouzivat aj ako Casovac.

Zapnutie hodin

Programové hodiny ulah&uju proces varenia vdaka moznosti programovania ¢asu pdsobe-

nia varnych zén. Tuto funkciu je mozné zapnut vylu€ne pri vareni (ked je tepelny vykon vac-

Si ako ,,0”). Funkciu hodin je mozné sucasne zapnut na vSetkych Styroch varnych zénach.

Hodiny je mozZné nastavit v rozsahu od 1 do 99 minut po 1 minute.

Aby nastavit’ ¢as hodin je potrebné:

e senzorom (3) zvolit varné pole a senzorom nastavit (2) tepelny vykon v rozsahu 1-9. Na
displeji sa svieti zvoleny tepelny vykon v rozsahu od 1-9.

e nasledovne v ¢ase 10 sek je potrebné zvolit senzor aktivacie hodin (4). Na displeji (4) sa
ukézu cislice ,00” s diddou (5), signalizujucou zapnutie prislusnej varnej zony.

e po aktivacii hodin nastavte €as hodin presuvajuc prstom po senzore (2). V prvom rade
nasleduje nastavenie druhej Cislice, a nasledovne nastavenie prvej Cislice. Po nasta-
veni druhej Cislice opatovne stlacte senzor (4) a prejdite do nastavenia prvej Cislice . Ak
nenastavime Ziadnu hodnotu pre prvu €islice to po 10 s hodiny prijmu hodnotu ,,0” ( napr.
,06").

Hodiny zaénu fungovat, ked diéda (5), signalizujuca zapnutie prislusnej varnej zony, zacne
blikat'.

é Vsetky varné zony mézu v systéme ¢asového programovania pomocou hodin
sucasne pracovat’.

é Ak je nastaveny viac ako jeden ¢as na displeji hodin, je premietany najkratsi
nastaveny €as. Dodatocne je to signalizované blikajicou diédou (5).

Zmena nastaveného ¢asu varenia

V kazdej chvili varenia je mozné zmenit nastaveny ¢as jeho trvania.
Pre toto vykonajte jednaku proceduru ako v bode

.Zapnutie hodin” s tym rozdielom, Zze po volbe varnej zény senzorom (3) nenastavujeme
tepelny vykon pomocou senzora (2), ale bezprostredne prechadzame do procedury aktivo-

vania hodin pomocou senzora (4).
Kontrola uplynutia ¢asu varenia
Ostavajuci ¢as do konca varenia je mozné v kazdom okamihu skontrolovat, dotknutim senzora

hodin (4). Aktivny ¢as ¢innosti hodin pre prislusnt varnu zénu je signalizovany blikajucou
diédou (5).
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Vypnutie hodin

Po uplynuti nastaveného €asu varenia sa zapne zvukovy signal, ktory mézZete vypnut' stla-
¢enim lubovolného senzora, alebo sa po dvoch minutach signal sam automaticky vypne.

Ak chcete hodiny vypnut skér:

e Senzorom (3) aktivujte varnt zénu. Cislica tepelného vykonu je vyraznejsie osvetlena.

e Nasledovne stlacte senzor (4), pridrzte 3 sekundy alebo zmente ¢as minutky pomocou
senzora (2), presuvajuc prstom do polohy ,00”.

Hodiny ako minutka

Hodiny nastavujuce €as varenia mézu byt pouzivané ako dodatocny poplach, ak prevadzka
varnych zon nie je ovladana €asovo.

Zapnutie minutky

ak je varna doska vypnuta:

e Zapnite dosku stlaéenim senzora varnej dosky vypni/zapni (1). Na ukazovateloch varnych
z6n (3) sa ukaze cislica ,0”.

e nasledovne je potrebné v ¢ase 10 sek zvolit senzor aktivacie minutky (4). Na ukazovateli
minutky (4) sa ukazu cislice ,00”.

e po aktivacii minutky je potrebné presuvanim prstom po senzore (2) nastavit ¢as minutky.
V prvom rade nasleduje nastavenie druhej Cislice, a nasledovne nastavenie prvej Cislice.
Po nastaveni druhej €islice minutka automaticky prechadza do nastavenia prvej Cislice.
Ak nenastavime ziadnu hodnotu pre prvu ¢islicu, to po 10 s mindtka prijme hodnotu ,0”.
( napr. ,06” ). Minutka zacnie fungovat ked zacne blikat didda minutky (11).

Vypnutie ¢asovaca

Po uplynuti naprogramované doby, sa zapne preruSovany zvukovy, ktory sa vypina dotknutim
[ubovolného senzora alebo automaticky po 2 mindtach.

Ak chcete signal vypnut skor:

e Stlacte senzor (4), pridrzte 3 sekundy alebo zmerite ¢as minutky pomocou senzora (2),
presuvajuc prstom do polohy ,00”.

e Ak hodiny boli naprogramované ako minutka, nefunguju ako hodiny programujuce ¢as
varenia.

é Funkcia minatky bude zrusena v okamihu ked’ je aktivovana funkcia hodin.
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Funkcia prihrievania

Funkcia prihrievania jedal udrziava teplotu hotovych potravin na varnej zéne. Zvolena varna
zdna je zapnuta na nizky tepelny vykon. Vdaka tejto funkcii budete mat teplé uvarené jedlo,
ktoré nemeni svoju chut a nepripaluje dno hrnca. Tuto funkciu mézete pouzit k rozpusteniu
masla, ¢okolady atd.

Podmienkou k spravnemu vyuzitiu tejto funkcie je pouzitie vhodného hrnca s plochym dnom,
aby teplota hrnca bola presne merana senzorom, ktory je umiestneny vo varnej zéne Funkciu
prihrievania pokrmov mozete zapnut na kazdej varnej zéne.

Na varnej zéne mdzete nastavit' 3 urovne teploty ohrevu 42°C, 70°C a 94°C.

Zapnutie funkcie prihrievania sa vykonava nasledovne:

e po zvoleni prisluSnej varnej zony senzorom (3) stlacte senzor funkcie zohrievania (8),
¢o je signalizované rozsvietenim sa na displeji vodorovného znaku( — ) - znamena to
zvolenie urovne ohrevu 42°C,

e stlaCte senzor funkcie zohrievania (8) druhy krat, o je signalizované rozsvietenim sa na
displeji dvojitého vodorovného znaku ( =) - znamena to zvolenie urovne ohrevu 70°C,

e stlaCte senzor funkcie zohrievania (8) tretikrat, ¢o je signalizované rozsvietenim sa na
displeji trojitého vodorovného znaku ( = ) - znamena to zvolenie Grovne ohrevu 94°C,

e Funkciu zohrievania je mozné vypnut v kazdej chvili, aktivovanim zvolenej varnej zény
stlacenim senzora (3), a nasledovne presuvajuc senzorom (2) nastavit’ Uroven tepelného
vykonu na polohu ,,0” .

Funkcia Stop’n go ,II’

Funkcia Stop’n go Uc¢inkuje ako Standardna pauza. Vdaka nej mézete v lubovolnom okami-
hu ¢innost varnej dosky zastavit' a vratit sa k predchadzajicim nastaveniam.

Aby zapnut’ funkciu stop’n go musi byt zapnuta prinajmenSom jedna varna zéna
Nasledovne stlacujeme senzor (7). Na vSetkych ukazovateloch varnych zén (3) sa rozsve-
cuje symbol II” . Ked je varna zéna horuca bude symbol I’ striedavo blikat z pismena ,H”
na ,h”, oznacujuc zvyskové zohriatie varnej zény.

Pre vypnutie funkcie stop’n go opatovne stlacte senzor (7). Na ukazovateloch varnej zény
(3) sa rozsvietia nastavenia, ktoré boli nastavené pred zapnutim funkcie stop’n go.
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Funkcia Bridge

Vdaka funkcii Bridge mézete kontrolovat 2 varné zény varnej dosky ako jednu zénu ohrevu.
Funkcia Bridge je velmi pohodina, najma ked pre varenie pouzivate hrnce typu pekac.

Varna doska ma funkciu Bridge pre pravé zony.

Pre zapnutie funkcie Bridge stlacte senzor varnej zény (3) a nasledovne suc¢asne stlacte
2 senzory volby varnej zony (3) po lavej alebo pravej strane. Na hornom displeji sa rozsvieti
symbol ,, L' ” a na dolnom displeji sa ukaze Ccislica ,,0”. Nasledovne presuvajuc prstom po
senzore zmeny tepelného vykonu (2) nastavujeme fubovolny vykon ohrevu.

A Odteraz ovladate dve varné zény pomocou jedného senzora.
Pre vypnutie funkcie Bridge stlacte po dobu 3 sekund senzor volby varnej zony (3) s rozsvie-

tenym symbolom ,,L_' ”. Na displejoch sa rozsvieti Cislica ,0”.

A Od tejto doby varné zény funguju samostatne.
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CISTENIE A UDRZBA

Na prediZenie obdobia bezporuchového
pdsobenia dosky podstatny vplyv maju
starostlivost o udrzanie Cistoty dosky, a jej
spravna udrzba.

Keramicku dosku Cistite podla rovna-
kych pravidiel aké platia pri Cisteni
sklenych tabul. V ziadnom pripade
nepouzivajte abrazivne alebo agre-
sivne Cistiace prostriedky, piesok
k drhnutiu alebo hubky s umelou
drétenkou. Nepouzivajte parné Ci-
stice.

Cistenie po kazdom pouziti
e Mierne, nepripalené Skvrny utrite vihkou
handri¢kou bez pouzitia Cistiaceho pro-
striedku. Pouzitie pripravku na umyvanie
riadu moéze zapri€init vznik modrych
odfarbeni. Takéto trvalé Skvrny sa ¢asto
nedaju odstranit' po prvom Cisteni, dokon-
ca ani s pouzitim Specialnych Cistiacich
prostriedkov.
Necistoty, ktoré pevne lipnu na doske,
odstranujte pomocou ostrej Skrabky.
Nasledovne utrite tabulu vihkou han-
drickou.

%ﬁ
QQO Ny

Cistiaca $krabka
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Odstranovanie skvin

e Svetlé perletové Skvrny (zvysky hli-
nika) mézZete odstranit z vychladnutej
dosky pomocou 3Specialneho Cistiaceho
prostriedku. Vapenaté zvysky (napr. po
prekypeni vody) mbZete odstranit octom
alebo Specialnymi Cistiacimi prostriedka-
mi.

Pri odstrafiovani cukru, jedal obsahu-
jucich cukor, plastov a hlinikovych folii
nevypinajte varnd zénu! Okamzite odstra-
fujte zvySky (horuce) ostrou Skrabkou z
horucej varnej zény . Po odstraneni neci-
stét dosku mézete vypnut', a uz chladnu
ju opatovne vycistit Specialnym Cistiacim
prostriedkom.

Specialne ¢istiace prostriedky mozete zakupit
v supermarketoch, $pecialnych obchodoch s
elektrotechnickym zariadenim, drogériach,
v obchodoch s potravinami a obchodoch
s kuchynskymi pristrojmi. Ostré Skrabky si
mébzete zakupit v obchodoch pre domacich
majstrov a v obchodoch so stavenym nara-
dim a potrebami pre maliarov.



CISTENIE A UDRZBA

Cistiaci prostriedok nikdy neaplikujte na
hortcu varnt dosku. Cistiaci prostriedok
nechajte najskér zaschnuat a potom ho zo-
trite vlhkou handric¢kou. Eventualne zvySky
Cistiacich prostriedkov je potrebné pred
opatovnym zahriatim varnej dosky zotriet
vlhkou handri¢kou. V opaénom pripade maju
leptavé ucinky.

V pripade nedodrzania pokynov pre
udrzbu keramickej dosky nenesieme
zodpovednost’ za Skody a stratite naroky
plyntce zo zaruky!

Periodicka prehliadka spotrebic¢a

Okrem c¢innosti, ktorych cielom je

bezna udrzba varnej dosky v Cistote je

potrebné:

e vykonavat periodické prehliadky fungo-
vania ovladacich komponentov a praco-
vnych sustav varnej dosky. Po uplynuti
zarucnej doby je potrebné aspon raz na
dva roky vykonat kontrolu technického
stavu v servise,

e odstranit poruchy sposobené explo-
ataciou

e vykonat periodicki udrzbu pracovnych
sustav varnej dosky
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Pozor!

Ak z akéhosi dévodu nembdzete
ovladat zapnutu dosku, vypnite
hlavny vypinac¢ alebo vyskrutkujte
prislusnu poistku a zavolajte servi-
sné stredisko

Pozor!

Ak sa na povrchu keramickej do-
sky objavia praskliny alebo trhliny,
dosku okamzite vypnite a odpojte
od zdroja napatia. Vypnite poistku
alebo vytiahnite zastrcku zo zasu-
vky. Nasledovne zavolajte servisné
stredisko.

Pozor!

VSetky opravy a regula¢né Cinnosti
vykonavaijte prostrednictvom vhod-
ného strediska servisnej obsluhy
alebo instalatérom, ktory vlastni
prislusné opravnenie.



ODSTRANOVANIE PORUCH

V kazdej havarijnej situacii vykonajte nasledujuce:
e vypnut pracovné sustavy varnej dosku, ktoré su v prevadzke
odpojit’ privod elektrickej energie

[ ]
e zavolat servisné stredisko
[ ]

niektoré drobné poruchy moze uzivatel’ odstranit sdm podla niZSie uvedenych pokynov,
skor nez zavolate Oddelenie obsluhy zakaznika alebo servisné stredisko, prejdite si
vSetky body nizSie uvedenej tabulky.

PROBLEM

PRICINA

KONANIE

1.Spotrebi¢ nefunguje

- vyluka dodavky elektrické-
ho pradu

-skontrolujte poistku doma-
cej instalacie, spalenu vy-
mente

2.Spotrebi¢ nereaguje na
zavadzané nastavenia

- ovladaci panel nie je
zapnuty

- zapnite ho

- dotyk senzora trval prilis
kratko (menej nez sekundu)

- dostykajte sa senzora
o nie€o dlhsie

- dotkli ste sa zaroven nie-
kolkych senzorov

- vzdy sa dotykajte len
jedného senzora (okrem
vypinania varnej zony)

3.Spotrebi¢ nereaguje a vy-
dava dlhy akusticky signal

- nespravna obsluha (dotkli
ste sa nespravnych senzo-
rov, alebo prili§ rychlo)

- opatovne zapnite varnu
dosku

- zakryty(é) alebo Spina-
vy(é)senzor(y)

- odkryte alebo ocistite
senzory

4.Cely spotrebi¢ sa vypina

- od zapnutia dosky neboli
v rozmedzi 10 sekund za-
dané Ziadne nastavenia

- opatovne zapnite ovladaci
panel a okamzite zavedte
udaje

- zakryty(é) alebo Spina-
vy(é)senzor(y)

- odkryte alebo o istite
senzory

5.Jedna varna zéna sa vypi-
na, na displeji svieti pismeno
H

- obmedzeny ¢as prevadzky

- opatovne zapnite varnu
zbénu

- zakryty(é) alebo Spina-
vy(é)senzor(y)

- prehriatie elektronickych
prvkov

- odkryte alebo ocistite
senzory
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ODSTRANOVANIE PORUCH

PROBLEM

PRICINA KONANIE

6. Ukazovatel zvySkového
tepla nesvieti, aj ked varné
zény su este horuce.

- vypadok elektrického pru-
du, spotrebic¢ bol odpojeny
od elektrickej siete.

- ukazovatel zvySkového
tepla za¢ne opat fungovat
po opatovnom pripojeni
zariadenia k el. napatiu.

7.Prasklina v keramickej
varnej doske.

Nebezpecenstvo! Okamzite odpojte doku od siete

8.Ak porucha nebola odstra-
nena.

Odpojte varnu dosku od siete (poistka!). Zavolajte najbliz-
Sie servisné stredisko

Délezite!

Ste zodpovedni za riadny stav a prevadzku spotrebica vo
Vasej domacnosti. Ak zavolate servisné stredisko z dovo-
du poruchy, ktora vznikla nespravnou obsluhou, budd Vam
uctované naklady navstevy, a to aj v zarucenej lehote.
Nenesieme Ziadnu zodpovednost za poruchy vzniknuté
nedodrzanim pokynov v tejto prirucke.

9. Indukéna varna doska
vydava hrubé zvuky.

Je to bezny jav. Ventilator ochladzujuci elektronicky systém
funguje.

10. Indukéna varna doska
vydava piskavé zvuky.

Je to bezny jav. Podla pracovnej frekvencie varnych poli, ak
sa pouziva niekolko varnych poli su€asne, pri maximalnom
vykone doska jemne piska.

11. Varna doska nefungu-
je, varné zény sa nedaju
zapnut a nefunguju.

- porucha elektroniky - dosku resetujte, na niekol-
ko minut ju odpojte od siete

(vyberte poistku instalacie).
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TECHNICKE UDAJE

Menovité napatie 230/400V 3N~50 Hz
Menovity vykon varnych zén: 7,4 KW

Model: PG4VI525FTB4SC / (BOXI*)
- indukéna varna zéna: @ 180 mm 1600 W

- indukéna varna zona: @ 210-220 mm 2000 W

- indukéna varna zoéna: @ 160-180 mm 1200 W

- indukéna varna zona Booster: & 180 mm 1600/2500 W

- indukéna varna zéna Booster: @ 210-220 mm  2000/3000 W

- indukéna varna zona Booster: @ 160-180 mm  1200/1400 W
Rozmery 576 x 518 x 59;
Hmotnost’ ca.10,5 kg;

Vyhovuje poziadavkam noriem EN 60335-1; EN 60335-2-6 platnych v Eurdpskej unii.
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Zaruéni a pozéruéni§ewis spotiebic¢l znacky Amica zajist'uje
firma Martykan servis v CR a Fastplus v SR a jejich servisni strediska.

Martykan servis

Zamecka 3
698 01 Veseli nad Moravou
Tel: 518 324 555

e-mail: servis@martykanservis.cz
www.martykanservis.cz

Na pantoch 18

831 06 Bratislava - Raca
Tel: 2 4910 5853-54
www.fastplus.sk
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