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SEHR GEEHRTER KUNDE,

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

Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf 
Sicherheit und Funktionstüchtigkeit überprüft.

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 sorgfältig, um mögliche Unfälle zu vermeiden.

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

Das Gerät ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behält sich das Recht vor, solche Änderungen vorzunehmen, die keinen 
Einfluss auf die Funktionsweise des Geräts haben.

Produktinformationen gemäß 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 Gerät und seine zugänglichen Teile werden 
während der Benutzung heiß. Seien Sie beim Berühren 
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in 
der Nähe des Geräts aufhalten. Das Gerät darf von Kindern 
nur unter Aufsicht benutzt werden.
Das Gerät darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren) 
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer körperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten sind nur unter 
Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemäß benutzt werden. 
Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Kinder dürfen 
Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchführen. Kinder 
dürfen das Gerät nur unter Aufsicht bedienen.
Starke Erhitzung des Geräts während des Betriebs. Seien 
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Berühren der heißen 
Innenteile des Geräts.
Zugängliche Teile können bei Benutzung heiß werden. Kin-
der fern halten.
Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochfläche 
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
stände, die die Oberfläche beschädigen könnten (Entstehung 
von Sprüngen oder Brüchen).
Achtung.Um Stromschläge zu vermeiden, muss man sich 
vor dem Wechsel die Glühlampe vergewissern, dass das 
Gerät abgeschaltet ist.
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SICHERHEITSHINWEISE

●	 Andere Haushaltsgeräte samt ihren Anschlusskabeln dürfen den Backofen nicht 
berühren  aufliegen, da deren Isolierung nicht hitzebeständig ist.

●	 Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Öl und Fett können sich durch 
Überhitzen oder Überlaufen selbst entzünden.

●	 Kochgeschirr mit einem Gewicht über 15 kg darf nicht auf die geöffnete Backofen-
tür. 

●	 In nicht betriebsfähigem Zustand darf der Gerät nicht benutzt werden. Sämtliche 
Mängel dürfen nur von einer autorisierten Fachkraft beseitigt werden. 

●	 Bei Betriebsstörungen, die durch technische Mängel verursacht sind, muss unbe-
dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden. 

●	 Die Grundsätze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt 
zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht vertraut 
sind, dürfen den Gerät nicht bedienen.

●	 Das Gerät ist ausschließlich zum Kochen im haushaltsüblichen Rahmen ausgelegt. 
Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestim-
mungsgemäß und kann gefährlich sein.

Zur Reinigung des Geräts keine Dampfreiniger verwenden.
Verbrühungsgefahr! Heißer Dampf kann beim Öffnen der 
Gerätetür entweichen. Während oder nach dem Garbetrieb 
die Gerätetür vorsichtig öffnen. Beim Öffnen nicht über die 
Gerätetür beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach Tem-
peratur nicht sichtbar ist.
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UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-
lich verbraucht, der schont 
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch 
umweltbewusst. Seien Sie 
dabei! Sparen Sie Elektro-
energie! Folgendes können 

Sie tun:

● Unnötiges „Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentür nicht unnötig oft öff-
nen.

● Backofen nur bei größeren Mengen 
einsetzen.
Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lässt 
sich sparsamer im Topf auf dem Herd ga-
ren.

● Nachwärme 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 kürzere Garzeiten 
einstellen.

● Backofentür gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Türdich-
tungen geht Wärme verloren. Deshalb: Am 
besten sofort beseitigen!

● Herd nicht direkt neben Kühl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.
Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
nötig.



 7

	 AUSPACKEN

Für den Transport haben wir 
das Gerät durch die Verpac-
kung gegen Beschädigung 
gesichert. Nach dem Aus-
packen entsorgen Sie bitte 
umweltfreundlich die Verpac-

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

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

	 AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Benut-
zung des Geräts darf es nicht 
zusammen mit dem gewöhnli-
chen Hausmüll entsorgt werden, 
sondern ist an eine Sammel- und 
Recyclingstelle für Elektro- und 
elektronische Geräte abzuge-

ben. Darüber werden Sie durch ein Symbol 
auf dem Gerät, auf der Bedienungsanleitung 
oder der Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Geräts 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 
Geräten leisten Sie einen wesentlichen Bei-
trag zum Umweltschutz.

Über die zuständige Recyclingstelle für die 
gebrauchten Geräte werden Sie von Ihrer 
Gemeindeverwaltung informiert.
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BEDIENELEMENTE 

Backofen-
Funktionsregler

Zeit schaltuhr

Backofen-Tempera-
turregler

Kontrollleuchte
(Heizunganzeige) L

         Kontrollleuchte 
        (Betriebsanzige) R
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IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes – Zusammenstellung:

Backblech* Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech*

Backblechträger

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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INSTALLATION

	 Der richtige Einbauort

●	 Der Küchenraum sollte trocken und luftig 
sein und eine gute Belüftung haben; die 
Aufstellung des Gerätes sollte einen 
freien Zugang zu allen Steuerelementen 
sicherstellen.

●	 Die Einbaumöbel müssen Beläge haben 
und die verwendeten Kleber müssen 
hitzebeständig sein (100°C). Ist das nicht 
der Fall, so kann dies eine Verformung 
der Belagfläche oder deren Ablösung 
verursachen.

●	 Abzughauben sind gemäß den Anwei-
sungen aus den ihnen beigefügten Be-
dienungsanleitungen einzubauen.

Einbau des Backofens:

● Öffnung im Umbauschrank für den Einbau 
des Backofens nach den auf der Maßskizze 
angegebenen Abmessungen vorbereiten,
● den Backofen vollständig 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 durchgeführt werden.

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

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 mm2, 1,5 m 
lang, mit Stecker mit Schutzkontakt aus-
gestattet.

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

●	 Vor dem Anschluss des Herdes an die 
Steckdose ist zu prüfen, 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 erfüllt,

	 –	der Stecker leicht zugänglich ist.
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INSTALLATION
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BEDIENUNG

Vor dem ersten Einschalten des Bac-
kofens

Die Regler sind im Bedienfeld „versenkt“. Um 
die gewünschte Funktion zu wählen:
1. den Regler leicht eindrücken und loslas-
sen,
2. auf die gewünschte Funktion drehen. Die 
Kennzeichnung des Reglers an dessen Rand 
entspricht den jeweiligen nacheinander fol-
genden Funktionen des Backofens.

1

2

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

●	 Ausstattungselemente des Backofens 
herausnehmen und mit warmem Wasser 
und etwas Spülmittel reinigen, 

●	 Raumbelüftung einschalten oder Fenster 
öffnen, 

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

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

Wichtig!
Bei Backöfen 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 läßt sich 
der Backofen nicht betreiben.

Wichtig!
Der elektronische Programmschalter 
Ts ist mit Sensoren ausgestattet, die 
durch Berühren der gekennzeichne-
ten Oberfläche mit den Fingern be-
dient werden.
Jede Umsteuerung eines Sensors 
wird durch ein akustisches Signal 
bestätigt.
Die Oberfläche der Sensoren muss 
sauber gehalten werden.
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BEDIENUNG

Elektronische schaltuhr*

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.      

MENU - Sensor für die Wahl der Betriebsart
>	     - Sensor Plus
<	     - Sensor Minus

	     - Symbol für die Betriebsbereitschaft
	     - Symbol für den Timer
	    - Symbol für die Betriebsdauer
	    - Symbol für die Betriebsendzeit

l	 Den Sensor MENU (oder gleichzeitig die 
Sensoren < / >) drücken und gedrückt 
halten, bis im Display das Symbol  er-
scheint und der Punkt unter dem Symbol 
blinkt,

l	 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   
hört auf zu blinken.
Die Uhrzeit kann später korrigiert werden, 
indem die Sensoren < / > gleichzeitig ge-
drückt werden. Während 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.

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:

l	Wenn der Sensor MENU gedrückt wird, 
blinkt in der Anzeige das Symbol :

l	 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.

l	 Durch Drücken 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, müssen folgende 
Einstellungen vorgenommen werden:

l	Stellen Sie den Funktionswahlschalter 
und den Temperaturschalter auf die ge-
wünschten Positionen.

l	Halten Sie den Sensor MENU gedrückt, bis 
im Display kurz  dur erscheint und das 
Symbol  zu blinken beginnt.

l	Stellen Sie dann mit den Sensoren 
	 < / > die gewünschte Betriebsdauer in 

einem Zeitrahmen von 1 Minute bis 10 
Stunden ein.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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BEDIENUNG

Die eingestellte Zeit wird innerhalb von etwa 7 
s gespeichert, daraufhin erscheint im Display 
wieder die aktuelle Uhrzeit, während das 
Symbol  eingeschaltet bleibt.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet 
sich der Backofen automatisch aus, es er-
klingt  ein Signalton und die Symbole  und 

 beginnen zu blinken.

l	Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.

l	Halten Sie den Sensor < / > oder MENU 
gedrückt, bis der Signalton und  die Sym-
bole  und  erlöschen, 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, müssen die Betriebsdauer und 
die Ausschaltzeit eingestellt werden:

l	 Halten Sie den Sensor MENU gedrückt, bis 
im Display kurz  dur erscheint und das 
Symbol  zu blinken beginnt.

l	 Stellen Sie dann mit den Sensoren 
	 < / >  die gewünschte Betriebsdauer ein, 

wie beim halbautomatischen Betrieb.
l	 Drücken Sie den Sensor MENU bis im Dis-

play kurz End erscheint und das Symbol 
 zu blinken beginnt,

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

l	 Stellen Sie den Funktionswahlschalter 
und den Temperaturschalter auf die ge-
wünschten Positionen. Die Symbole  
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).

Wenn die Ausschaltzeit erreicht ist, schaltet 
sich der Backofen automatisch aus, es er-
klingt ein Signalton und die Symbole  und 

 beginnen zu blinken,

l	 Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.

l	 Halten Sie den Sensor < / > oder MENU 
gedrückt, bis der Signalton und die Sym-
bole  und  erlöschen, woraufhin das 
Display nach etwa 7 s wieder die aktuelle 
Uhrzeit anzeigt.

Löschen der Einstellungen
Die Einstellungen des Timers oder der auto-
matischen Betriebsfunktion können jederzeit 
gelöscht werden.

Löschen der Einstellungen für den automa-
tischen Betrieb:
l	 Drücken Sie gleichzeitig die Sensoren < 

/ >.
Löschen der Einstellungen des Timers:
l	 Wählen Sie mit dem Sensor MENU die 

Timerfunktion.
l	 Drücken Sie dann erneut die Sensoren < 

/ >.

Ändern des Signaltons
Der Signalton kann auf folgende Weise ge-
ändert werden: 

l	 Drücken Sie gleichzeitig die Sensoren < 
/ >.

l	 Wählen Sie mit dem Sensor MENU die 
Funktion ton, im Display blinkt die Anzei-
ge:

l	Wählen Sie mit den Sensoren < / > den 
gewünschten Signalton:

	 von 1 bis 3 mit dem Sensor >
	 von 3 bis 1 mit dem Sensor < .
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BEDIENUNG 

Ändern der Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem 
Bereich von 1 bis 9 geändert 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 für mindestens 7 Sekunden keinen 
Sensor berührt).

Die Helligkeit des Displays kann wie folgt 
geändert werden:
l	 Drücken Sie gleichzeitig die Sensoren < 

/ >,
l	Wählen Sie mit dem Sensor MENU die 

Funktion bri (nach einmaligem Drücken 
erscheint die Funktion ton, nach zweima-
ligem Drücken die Funktion bri).

l	Wählen Sie mit den Sensoren < / > die 
gewünschte 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 gedrückt) 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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Elektronische schaltuhr*

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.      
l	 Den Sensor MENU (oder gleichzeitig die 

Sensoren < / >) drücken und gedrückt 
halten, bis im Display das Symbol  er-
scheint und der Punkt unter dem Symbol 
blinkt,

l	 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   
hört auf zu blinken.
Die Uhrzeit kann später korrigiert werden, 
indem die Sensoren < / > gleichzeitig ge-
drückt werden. Während 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.

MENU - Sensor für die Wahl der Betriebsart
>	     - Sensor Plus
<	     - Sensor Minus

	     - Symbol für die Betriebsbereitschaft
	     - Symbol für den Timer
	    - Symbol für die Betriebsdauer

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:

l	Wenn der Sensor MENU gedrückt wird, 
blinkt in der Anzeige das Symbol :

l	 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.

l	 Um den Signalton auszuschalten, halten 
Sie den Sensor  MENU gedrückt oder hal-
ten Sie gleichzeitig die Sensoren < / > 
gedrückt, 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, müssen folgende 
Einstellungen vorgenommen werden:
l	Um die Funktion der Betriebsdauer 

einzuschalten, stellen Sie den Funkti-
onswahlschalter des Backofens auf die 
gewünschte Funktion und den Tempe-
raturwahlschalter auf die entsprechende 
Temperatur.

l	Halten Sie den Sensor MENU gedrückt, bis 
im Display kurz  dur erscheint und das 
Symbol  zu blinken beginnt.

l	Stellen Sie dann mit den Sensoren 
	 < / > die gewünschte Betriebsdauer in 

einem Zeitrahmen von 1 Minute bis 10 
Stunden ein.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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BEDIENUNG

Die eingestellte Zeit wird innerhalb von etwa 
7 s gespeichert, daraufhin erscheint im 
Display wieder die aktuelle Uhrzeit, während 
das Symbol  eingeschaltet bleibt. 
Nach Ablauf der angegebenen Zeit schaltet 
sich der Backofen automatisch aus, der 
Signalton ertönt und das Symbol  beginnt 
zu blinken.

l	Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.

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

Löschen der Einstellungen

Sie können die Timer- und die
Betriebsdauereinstellung jederzeit löschen.
l Um die Betriebsdauereinstellung zu 

löschen, berühren Sie gleichzeitig die 
Sensoren < / >.

Löschen der Einstellungen des Timers:
l	 Wählen Sie mit dem Sensor MENU die 

Timerfunktion.
l	 Drücken Sie dann erneut die Sensoren < 

/ >.

Ändern des Signaltons
Der Signalton kann auf folgende Weise ge-
ändert werden: 

l	 Drücken Sie gleichzeitig die Sensoren < 
/ >.

l	 Wählen Sie mit dem Sensor MENU die 
Funktion ton, im Display blinkt die Anzei-
ge:

l	Wählen Sie mit den Sensoren < / > den 
gewünschten Signalton:

	 von 1 bis 3 mit dem Sensor >
	 von 3 bis 1 mit dem Sensor < .

Ändern der Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem 
Bereich von 1 bis 9 geändert 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 für mindestens 7 Sekunden keinen 
Sensor berührt).

Die Helligkeit des Displays kann wie folgt 
geändert werden:
l	 Drücken Sie gleichzeitig die Sensoren < 

/ >,
l	Wählen Sie mit dem Sensor MENU die 

Funktion bri (nach einmaligem Drücken 
erscheint die Funktion ton, nach zweima-
ligem Drücken die Funktion bri).

l	Wählen Sie mit den Sensoren < / > die 
gewünschte 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 gedrückt) 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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Beim Ausschalten des Geräts sind beide 
Schalter in die „ l” / „0” Position zu drehen..

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

Der Backofen kann mit Unterhitze und Obe-
rhitze, Grillhitze und Heißluftheizung erwärmt 
werden. Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des 
Backofen-Betriebswahlschalters – die Wahl 
der gewünschten Funktion erfolgt durchs Dre-
hen des Drehschalters in die entsprechende 
Position und des Temperaturreglers – die 
Wahl der gewünschten Backofentemperatur 
erfolgt durchs Drehen auf den entsprechen-
den Temperaturwert.
Die Regler sind im Bedienfeld „versenkt“. Um 
die gewünschte Funktion zu wählen:
- den Regler leicht eindrücken und loslassen,
- auf die gewünschte Funktion drehen. Die 
Kennzeichnung des Reglers an dessen Rand 
entspricht den jeweiligen nacheinander fol-
genden Funktionen des Backofens.

Backofen mit Umluft (Heißlufthei-
zung+ Ventilator)

5050

10
0

150
200

250

0

   0    Nullstellung

Auftauen
Eingeschaltet ist nur der Ventilator, 
ohne Einsatz von Heizkörpern.

Supergrill
Die Funktion des Supergrills erlaubt 
das Grillen bei zugleich eingeschalte-
ter Oberhitze. Diese Funktion erlaubt 
eine höhere Temperatur im oberen 
Bereich des Backofens zu erreichen, 
das Bratstück wird stärker gebräunt; 
auch größere Portionen können so 
gegrillt werden. 

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

Umluft-Intensiv-Grillen (Rundum-
Grill)
Durch Einstellen des Reglers in diese 
Position werden das Gebläse und die 
Grillhitze eingeschaltet. Dies erlaubt 
eine Beschleunigung des Grillpro-
zesses und eine Verbesserung des 
Geschmacks der Speise. Der Grillpro-
zess muss bei geschlossener
Backofentür erfolgen.

Schnelles Aufheizen
Eingeschaltet sind die Heißluft und der 
Grill. Zum Vorwärmen des Backofens.
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Kontrollleuchte 

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 Obstfüllung).

Unter- und Oberhitze 
Steht der Regler in dieser Position, 
kann die Beheizung des Backofens 
auf eine herkömmliche 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. 

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

Heißluft
Durch das Drehen des Reglers auf die 
Funktion „Heißluft” wird der Backofen 
zwangsweise mit Hilfe eines an der 
Backofen-Rückwand zentral ange-
brachten Umluftgebläses beheizt. 
Im Vergleich zum herkömmlichen 
Backofen erfolgt das Backen bei 
niedrigeren Temperaturen.
Diese Beheizungsart ermöglicht eine 
gleichmäßige Wärmeverteilung um 
das sich im Backofen befindende 
Backgut herum.

Heißluft und Unterhitze 
Durch Drehen des Reglers auf diese 
Position werden Heißluft und Unterhit-
ze eingeschaltet und die Temperatur 
im unteren Bereich des Backofens 
wird erhöht. Die Zufuhr einer großen 
Wärmemenge erfolgt von unten. 
Diese Funktion ist für saftige Kuchen, 
Pizza gut geeignet. 

Das Einschalten des Backofens wird 
über 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 vorgewärmten 
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor 
dem ersten Erlöschen der L Kontrollleuch-
te erfolgen. Während 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.

Heißluft 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.

Unabhängige Backofen-Beleuch-
tung
Durch das Drehen des Reglers auf 
diese Stellung wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet.
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Um den Grill einzuschalten:

●	 Backofen-Schalter in die Position umdre
hen, die mit Symbolen Grill,                	
gekennzeichnet ist,

●	 Backofen während 5 Minuten (bei ge
schlossener Backofentür) durchwär-
men,

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

●	 Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentür. 

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

Zugängliche Teile können bei Benutzung 
als Grillgerät heiß werden. Kinder fern 
halten!

Grillen Es wird empfohlen:
●	 die Dicke der zu grillenden Fleischportion  

von 2 - 3 cm nicht zu überschreiten,
●	 Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril

len mit ein wenig Öl oder Fett einzure
iben,

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

·	 die gegrillte Speiseportion nach Ablauf 
der halben Grillzeit auf die Rückseite 
umwenden.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und 
Intensiv-Grillen die Temperatur 220°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen höchstens 190°C einstellen.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Gebäck

●	 Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

●	 Es können auch handelsübliche 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 Wärmeübertragung auszeichnen und 
die Backzeit verkürzen.

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

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

●	 Vor Entnahme des Gebäcks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstäbchen 
überprüft werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstäbchen frei von 
Teigspuren, so ist das Gebäck gar).

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

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

●	 Nähere Backhinweise finden Sie in der Tabelle, diese können jedoch abhängig von 
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geändert werden.

●	 Falls die Angaben aus den Kochbüchern stark von den in dieser Bedienungsanleitung 
enthaltenen Werten abweichen, berücksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

Braten von Fleisch

●	 Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von über 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 
hitzebeständige 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 Hälfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden; 
den Braten während der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Soße oder mit 
heißem, gesalzenem Wasser begießen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Heizfunktion Heißluft ECO 

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

l	 die Backzeit lässt sich durch die Einstellung höherer Temperaturen nicht ver-
kürzen, es wird auch nicht empfohlen, das Vorwärmen des Backofens zuvor 
einzuschalten,

l	 man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu ändern 
noch die Backofentür zu öffnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion Heißluft ECO
Art Gebäck Backofenfunk-

tionen
Temperatur (0C) Einschubhöhe Garzeit (Min.)

Biskuitgebäck 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Hefekuchen / 
Rührkuchen 180 - 200 2 50 - 70

Fisch 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Rindfleisch 200 - 220 2 90 - 120

Schweinefleisch 200 - 220 2 90 - 160

Hähnchen 180 - 200 2 80 - 100
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BACKEN IM BACKOFEN – PRAKTISCHE HINWEISE
Backofen mit Umluft (Heißluftheizung + Ventilator)

Art des Backens 
oder Bratens

Backofen-Funk-
tion

Temperatur (0C) Stufe Zeit [Min.]

Biskuitgebäck 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Hefekuchen / 
Rührkuchen 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Hefekuchen / 
Rührkuchen 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Fisch 210 - 220 2 45 - 60

Fisch 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Fisch 190 2 - 3 60 - 70

Würstchen 220 4 14 - 18

Rindfleisch 225 - 250 2 120 - 150

Rindfleisch 160 - 180 2 120 - 160

Schweinefleisch 160 - 230 2 90 - 120

Schweinefleisch 160 - 190 2 90 - 120

Hähnchen 180 - 190 2 70 - 90

Hähnchen 160 - 180 2 45 - 60

Hähnchen 175 - 190 2 60 - 70

Gemüse 190 - 210 2 40 - 50

Gemüse 170 - 190 3 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben für einen nicht vorgeheizten Backofen. 
Für einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkürzen.
1) Den leeren Backofen vorheizen
2) Diese Zeitangaben gelten fürs Backen in keinen Backformen
Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und können nach eigener Erfahrung 
und Kochvorlieben berichtigt werden.
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TESTGERICHTE. Nach Norm EN 60350-1.

Gericht Zubehör Stufe Heizfunktion Temperatur
(0C)

Backdauer 
(Min.)

Kleine Kuchen

Gebäckblech 4 160 1) 28 - 32 

Gebäckblech 3 155 1) 23 - 26

Gebäckblech 3 150 1) 26 - 30

Gebäckblech
Bratenblech

2 + 4
2 - Gebäck-
blech oder 

Bratenblech
4 - Gebäck-

blech 

150 1) 27 - 30

Mürbeteig
(Streifen)

Gebäckblech 3 150 - 160 1) 30 - 40

Gebäckblech 3 150 - 170 1) 25 - 35

Gebäckblech 3 150 - 170 1) 25 - 35

Gebäckblech
Bratenblech

2 + 4
2 - Gebäck-
blech oder 

Bratenblech
4 - Gebäck-

blech

160 - 175 1) 25 - 35

Fettfreier Biskuit

Grillrost + 
schwarz 

beschichtete 
Backform
Ø 26 cm

2 170 - 180 1) 38 - 46

Apfelkuchen

Grillrost + 
zwei schwarz 
beschichtet 
Backformen

Ø 20 cm

2
Die Formen 
wurden auf 

dem Grillrost 
diagonal recht 
Hinterseite lin-
ke Vorderseite 

platziert.

180 - 200 1) 50 - 65

Backen

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

Gericht Zubehör Stufe Heizfunk-
tion

Temperatur
(0C)

Zeit
(Min.)

Weißbrot-
Toasts Grillrost 4 220 1) 3 - 7

Rindfleisch-
Burger

Grillrost + 
Bratenblech
(Zum Auf-

fangen von 
abtropfendem 

Fett)

4 - Grillrost
3 - Bratenblech 220 1) 1 Seite 13 - 18

2 Seite 10 - 15

Grillen

1) Den leeren Backofen über 8 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

Gericht Accessoires Stufe Heizfunk-
tion

Temperatur
(0C)

Zeit
(Min.)

Ganzes Hähn-
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

Braten

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben für einen nicht vorgeheizten Backofen. 
Für einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkürzen.
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Die Pflege und ständige Reinhaltung des 
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben 
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlänge-
rung der einwandfreien Funktionstüchtigkeit 
des Gerätes.

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

Backofen

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

● 	 Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spülmittel reini-
gen.

● 	 Steam Clean-Dampfreinigung:
–	 In eine in die erste Einschubleiste von 

unten gestellte Schüssel 0,25 l Wasser 
(1 Glas) gießen,

–	Backofentür schließen,
–	Backofen-Temperaturregler auf „50°C” 

und Backofen-Multifunktionsregler auf 
„Unterhitze” drehen ,

–	Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten 
vorheizen,

–	Backofentür öffnen, Innenraum mit 
Tuch oder Schwamm auswischen und 
dann mit warmem Wasser und Spülmit-
tel reinigen.

●	 Nach der Reinigung Backofen-Innenraum 
trockenreiben.
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Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung*

Um Stromstöße 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 anschließend gsorg-
fältig trocken wischen.

	 Die Glühlampe aus der Fassung drehen, 
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen 
– Backofen-Glühlampe hitzefest (300°C) 
mit folgenden Parametern: 

	 – Spannung 230 V
	 – Leistung 25 W
	 – Fassung E14.
	 Die Glühlampe genau in die Keramikfas-

sung drehen.
	 Abdeckung einschrauben.

Wechsel der Halogenleuchte im Back-
ofen*

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

Beleuchtung des Backofens

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

	Die Abdeckung der Leuchte abschrau-
ben und waschen sowie anschließend 
gsorgfältig 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 sorgfältig in die Fas-

sung setzen.
 	 Die Abdeckung der Leuchte wieder ein-

schrauben.

*vorhanden nur bei einigen Modellen

Beleuchtung des Backofens

Achtung! Es ist darauf zu achten, dass
die Halogenleuchte nicht direkt durch die
Finger berührt wird.

ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE
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Achtung!
Teleskopschienen nicht in der Spül-
maschine reinigen

Herausnehmen der Teleskopschienen

Einsetzen der Teleskopschienen

Herausnehmen der Blechträger

Einsetzen der Blechträger

1 2

1 2

l Die Backöfen, die mit dem Buchstaben D 
gekennzeichnet wurden, wurden mit leicht 
ausbaubaren Blechträgern ausgerüstet. 
Um diese zur Reinigung herausnehmen 
zu können, an der vorderen Halterung 
ziehen, den Blechträger kippen und aus 
der hinteren Halterung herausnehmen. 

l	Die mit den Buchstaben Dp gekennzeich-
neten Backöfen verfügen über nicht ros-
tende Auszüge, die an den Blechträgern 
befestigt sind. Die Auszüge sind samt 
Blechträgern herauszunehmen und zu 
waschen. Vor dem Einlegen der Bleche 
sind sie herauszuziehen (wenn der Back-
ofen heiß ist, sind die Führungsschienen 
herausziehen, indem die hintere Kante 
der Bleche an den Stoßstangen im vor-
deren Bereich der Auszüge angesetzt 
wird) und anschließend mit dem Blech 
einschieben.
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Backofentür aushängen

Zum Reinigen und für einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum lässt sich die 
Backofentür aushängen. Backofentür öffnen, 
die Klappbügel an den Scharnieren an bei-
den Seiten nach oben drücken (Abb. A). Tür 
leicht zudrücken, anheben und nach vorne 
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tür erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim 
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung 
des Scharniers richtig zu dem Haken des 
Scharnierhalters passt. Danach sind die 
beiden Klappbügel unbedingt wieder nach 
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, können 
Scharniere beim Schließen der Backofentür 
beschädigt werden.

Klappbügel nach oben drücken

Herausnahme der inneren Scheibe 

1.	 Die obere Türleiste herausnehmen. 
(Abb.B, C)

B

C

A
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Technische Kontrollüberprüfungen

Außer der Sauberhaltung des Herdes 	
ist auf folgendes zu achten:

● 	 Funktionsprüfungen für Steuerelemente 
und Baugruppen des Geräts durchführen. 
Nach Ablauf der Garantiezeit minde-
stens alle zwei Jahre eine technische 
Kontrollüberprüfung des Geräts in einer 
Kundendienst-Servicewerkstatt durchfüh-
ren lassen.

● 	 Festgestellte Betriebsstörungen behe-
ben.

● 	 Eine regelmäßige Wartung der Baugrup-
pen gemäß den Wartungsintervallen 
durchführen.

Achtung!
Sämtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zuständige 
Kundendienst-Servicewerkstatt oder 
einen authorisierten Installateur 
vorzunehmen.

ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

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

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

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

	 Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht 
gleichzeitig an beiden Seiten der Tür 
eingedrückt werden. Zur korrekten 
Montage der oberen Türleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tür gelegt 
und anschließend das rechte Ende ein-
gedrückt werden, bis es „einrastet”. An-
schließend die Leiste an der linken Seite 
eindrücken, bis sie „einrastet”.

Herausnahme der inneren Scheibe

D

1

2

3

1

2

3

1

2

3
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WENN´S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall: 
●	 Baugruppen des Gerätes ausschalten
●	 Stromzufuhr des Geräts abschalten
●	 Reparatur anmelden
●	 Einige kleine Störungen können vom Benutzer gemäß 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 Gerät funktioniert 
nicht.

Stromausfall Sicherungen im Haus prüfen, 
durchgebrannte Sicherungen 
ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzeige 
erscheint die Uhrzeit  
„0.00”

Die Stromzufuhr für das 
Gerät wurde abgeschaltet 
oder es gab einen kurzzei-
tigen Stromausfall.

Aktuelle Uhrzeit einstellen
(siehe Bedienung Zeitschalt-
uhr)

3. Backofen-Beleuchtung 
ist ausgefallen

Glühlampe gelockert oder 
beschädigt

Glühlampe zudrehen oder 
durchgebrannte Backofen-
Beleuchtung auswechseln 
(siehe Kapitel Allgemeine 
Pflegehinweise)
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung	 230V ~ 50 Hz

Nennleistung	 max. 3,6 kW

Ausmaße des Geräts (HxBxT)	 59,5 x 59,5 x 57,5 cm
	

Übereinstimmungserklärung des Herstellers

Hiermit erklärt der Hersteller, dass das Gerät grundsätzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:
	 Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,
	 Elektromagnetische Verträglichkeit 2014/30/EC,
	 ErP Richtlinie  2009/125/EC,
Dem Gerät wurde deshalb das   Zeichen zugewiesen  und es erhielt die Konformitätserklärung 
vorgesehen für die Marktaufsichtsbehörde.

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

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

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfügbaren Funktion gemäß 
der nachstehenden Priorität: 

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

Umluft ECO (Heißluftheizung + Ventilator)

Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze)
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CHER CLIENT,

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

Chaque cuisinière qui sort de notre usine est soigneusement contrôlée avant son emballage. 
Nos employés vérifient leur sécurité et fonctionnalité sur les postes de contrôle.

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer la cuisinière.
Suivez les instructions de la notice pour éviter une mauvaise utilisation de l’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 cuisinière.

La cuisinière est uniquement destinée à l’usage domestique habituel.

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

Les informations sur le produit concernant le règlement (UE) n° 65/2014 et le règlement 
(UE) n° 66/2014, peuvent être trouvées sur les dernières pages du notice d'utilisation 
ou d'autres documents imprimés fournis avec le produit.
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CONSEILS DE SÉCURITÉ

Attention. L’appareil ainsi que ses parties accessibles sont 
chauds durant l’utilisation. Face au risque de brûlure par 
simple contact, l’utilisateur doit faire preuve d’une vigilance 
particulière  En l’absence de personnes responsables, les 
enfants de moins de 8 ans doivent être tenus éloignés de 
l’appareil.
Le présent appareil peut être utilisé par des enfants à 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 l’appareil communiquées par une 
personne responsable de leur sécurité. Ne pas permettre 
aux enfants de jouer avec l’appareil. Le nettoyage ainsi que 
la maintenance de l’appareil ne doivent pas être réalisés par 
des enfants sans surveillance.
Pendant l’utilisation, l’appareil devient chaud. Il est recom-
mandé de ne pas toucher les éléments chauffants à l’intérieur 
du four.
Q u a n d  v o u s  u t i l i s e z  l ’ a p p a r e i l ,  l e s  p a r -
t ies accessibles peuvent devenir t rès chaudes.  
Gardez les enfants à distance .
Attention. Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des outils 
métalliques  coupants pour le nettoyage de la porte en ver-
re, cette pratique entraînant le rayage de la surface, voire à 
terme la fissuration du verre. 
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CONSEILS DE SÉCURITÉ

●	En branchant les appareils électriques sur une prise de courant située à proximi-
té, assurez-vous que leurs éléments ou le câble d’alimentation ne soient pas en 
contact avec le four ou la plaque en fonctionnement car l’isolation de ces appareils 
ne protège pas contre les hautes températures.

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

●	Évitez 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.

●	Il est interdit d’utiliser la cuisinière dont le fonctionnement technique est incorrect. 
Toutes les réparations doivent être effectuées par des personnes ayant des qu-
alifications adéquates.

●	En cas de détection d’une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement 
l’appareil

	 et avertir un point de Service Après Vente.

●	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 cuisinière.

●	Faites particulièrement attention aux enfants et tenez-les éloignés de l’appareil en 
fonctionnement.

	 L’appareil a été conçu uniquement en tant que l’appareil destiné à la cuisson. Toute 
une autre utilisation (par exemple pour le chauffage d’ambiances) est contraire à 
sa destination et peut être dangereuse.

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

L’utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant à la vapeur 
est formellement proscrite en hygiène de l’appareil.
Risque de brûlure ! De la vapeur chaude peut s’échapper 
lors de l’ouverture de la porte du four. Ouvrez la porte du 
four avec précaution lors de la cuisson ou à 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 être invisible.
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COMMENT ÉCONOMISER DE L’ÉNERGIE

●Veillez à 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.

●Évitez d’encastrer la cuisinière à proxi-
mité des réfrigérateurs/congélateurs.
Vous risquez de faire augmenter la consom-
mation de l’énergie.

L’utilisation responsable 
de l’énergie apporte non 
seulement des économies 
au budget du ménage mais 
permet aussi de préser-
ver l’environnement. C’est 
pourquoi, il est important 

d’économiser l’énergie électrique. Comment 
utiliser économiquement la cuisinière 

●Utilisez les casseroles dont le diamètre 
du fond correspond aux surfaces chauf-
fantes.
Évitez d’utiliser des récipients plus petits.

●Utilisez le four pour préparer des quan-
tités de plats assez grandes.
Pour préparer 1 kg de viande, utilisez plutôt  
la vitrocéramique ; ceci est plus économique.

●Utilisez 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
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L’appareil a été mis sous 
emballage pour éviter les en-
dommagements pendant le 
transport. Après avoir déballé 
l’appareil, veuillez enlever les 
éléments d’emballage de fa-
çon à assurer la préservation 

de l’environnement. 
Tous les matériaux utilisés pour emballer 
l’appareil ne nuisent pas à l’environnement, 
ils sont entièrement 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 polystyrène, etc.) 
à la portée des enfants.

	 DÉBALLAGE 	 RETRAIT D’EXPLOITATION

Après la fin de la période 
d’uti l isation, l ’appareil ne 
peut pas être traité comme 
un déchet ménager nor-
mal ; il doit être 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 l’instruction et sur l’emballage 
pour en informer.

L’appareil est fabriqué à partir de matières 
recyclables qui peuvent être réutilisées con-
formément à leur étiquetage. Les recyclages 
et autres formes d’utilisation des appareils 
hors exploitation permettent de contribuer 
à la préservation de l’environnement.

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

Manette de 
sélection des 
fonctions du four

Programmateur 
électronique

Manette de régula-
tion de la 
température

Voyant de contrôle du ther-
morégulateur L

Voyant de contrôle 
du fonctionnement R
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CARACTÉRISTIQUE DU PRODUIT

Équipement de la cuisinière – récapitulatif :

*en fonction du modéle

Plat à pain* grille pour grillades
(grille à gratiner)

Plat à rôtissage*

Gradins fils
de la paroi latérale
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INSTALLATION

       Installation du four.

●	 Le four devrait être un endroit sec  
et bien aéré, avec une ventilation ef-
ficace. La disposition de la cuisinière 
devrait garantir un accès libre à tous les 
éléments de commande.

●	 Le four est encastrée dans la classe 
Y, l’une des cotes d’encastrement peut 
donc être un meuble haut ou un mur. 
Les revêtements et les colles utilisés pour 
fabriquer les meubles où la cuisinière 
sera encastrée doivent résister à une 
température de 100 °C. Si cette condi-
tion n’est pas remplie, les surfaces des 
meubles risquent d’être déformées et les 
revêtements – de se détacher.

●	 Préparez une découpe dans un meuble 
à encastrer selon les dimensions indi-
quées sur l’image,

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

       Raccordement électrique

●	 Le four doit être alimentée par un courant 
alternatif monophasé (230 V 1 N~50 Hz) 
et équipée d’un cordon d’alimentation de 
3 x 1,5 mm2 de longueur d’environ 1,5 m 
avec une prise de courant dotée d’une 
mise à la terre.

●	 La prise de raccordement de l’installation 
électrique doit être dotée d’une terre et ne 
peut pas se trouver au-dessus de la cui-
sinière. Une fois la cuisinière installée, 
la prise de raccordement de l’installation 
électrique doit être facilement accessible 
à l’utilisateur. 

●	 Avant de brancher la cuisinière à la prise, 
il faut vérifier que :

	 — le coupe-circuit et l’installation élec-
trique supportent la charge de la cuisi-
nière,

	 — l’installation électrique est équipée 
d’un système efficace de mise à la terre, 
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,

	 — la prise est facilement accessible.

Attention!
Dans le cas où la conduite d’alimentation 
non détachable serait endommagé, pour 
éviter le risque elle devrait être échangée 
chez le fabricant ou aux centres de service 
après-vente ou par des techniciens qualifiés.
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INSTALLATION
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FONCTIONNEMENT

Avant la première mise en route 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 lâcher,
2. mettre sur la fonction choisie. Le marquage 
du sélecteur rotatif sur son pourtour répond 
aux fonctions réalisées par le four.

1

2

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

●	 retirer l'équipement du four et le laver à 
l'eau chaude avec du liquide-vaisselle

●	 mettre en marche la ventilation dans la 
pièce ou ouvrir la fenêtre

●	 chauffer le four (à 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).

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

Attention !
Dans les fours équipés d’un pro-
grammateur électronique Ts, après le 
branchement au réseau, dans le pôle 
du panneau d’affichage, l’heure „0.00” 
apparait en pulsations cycliques.
Il faut enregistrer l’heure actuel-
le dans le programmateur (Voir 
L’utilisation du programmateur).  
L’absence de réglage de l’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 être 
maintenues propres.
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Programmateur électronique*

Réglage de l'heure actuelle

Après la connexion au réseau ou la recon-
nexion après une panne de courant, l'écran 
affiche le message 0.00 qui clignote,       

MENU - senseur de sélection du mode de 
fonctionnement

>	     - senseur plus
<	     - senseur moins

	     - symbole prêt
	     - symbole du minuteur
	    - symbole de la durée
	    - symbole de la fin de cuisson

l	appuyer et maintenir le senseur MENU (ou 
simultanément les senseurs < / >) jusqu’à 
l’apparition du symbole  sur l’afficheur, 
le point sous le symbole clignote,

l	régler l’heure dans les 7 secondes qui 
suivent, en utilisant les senseurs < / >.

Après le réglage de l’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 l’heure peut être effectuée 
plus tard en appuyant simultanément sur 
les senseurs < / >,  lorsque le point sous le 
symbole  clignote, il est possible de modifier 
l’heure actuelle.
Attention !
Le four peut être mis en marche après l’appa-
rition du symbole  sur l’afficheur.

Minuteur

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

l	appuyer sur le senseur MENU, le symbole 

l	régler le minuteur à l’aide des senseurs < 
/ >, l’afficheur indique le temps réglé sur le 
minuteur et la fonction activée  une fois 
le temps réglé écoulé, un signal sonore 
est émis et le symbole clignote,

l	appuyer et maintenir pressé le senseur 
< / > ou MENU pour désactiver le signal 
sonore, le symbole  s’éteint et l’afficheur 
affichera l’heure actuelle après environ 7 
secondes.

Attention !
Si le signal sonore n'est pas désactivé 
manuellement, il s’arrête automatiquement 
après environ 7 minutes.

FONCTIONNEMENT

*en fonction du modéle

Fonctionnement semi-automatique

Pour éteindre le four à une heure fixée au 
préalable, il faut :
l	régler les boutons régulateurs des fonc-

tions du four et de la température sur les 
positions choisies du mode de fonction-
nement du four,

l	appuyer sur le senseur MENU jusqu’à ce 
que l’afficheur affiche brièvement dur et 
le symbole  commence à clignoter,

l	régler la durée de caisson requise à l’aide 
des senseurs 

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

Le temps réglé est sauvegardé après environ 
7 secondes, l’afficheur indique de nouveau 
l’heure actuelle et le symbole est allumé.
Une fois le temps réglé écoulé, le four s’éteint 
automatiquement, un signal sonore est émis 
et les symboles  et  clignotent,
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FONCTIONNEMENT

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

l	appuyer et maintenir pressé le senseur < 
/ > ou MENU pour éteindre le signal sonore, 
les symboles  et  s’éteignent et après 
environ 7 secondes, l’afficheur affichera 
l’heure actuelle.

Fonctionnement automatique

Si le four doit se mettre en marche pour une 
durée déterminée et à s’éteindre à une heure 
fixe, régler la durée de cuisson et ensuite 
l’heure de la fin de cuisson :
l	appuyer sur le senseur MENU jusqu’à ce 

que l’afficheur affiche brièvement dur et 
le symbole  commence à clignoter,

l	régler la durée de caisson requise à l’aide 
des senseurs 

	 < / > comme pour le mode semi-automa-
tique,

l	appuyer sur le senseur MENU jusqu’à ce 
que l’afficheur affiche brièvement End et 
le symbole  commence à clignoter,

l	régler l’heure de la fin de cuisson à l’aide 
des senseurs < / >, l’heure peut être 
différée à 23 heures et 59 minutes au 
maximum,

l	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  i   sont 
activés, le four se met en marche selon 
la durée de cuisson et l’heure de la fin de 
cuisson réglées (p.ex. la durée de cuisson 
est réglée sur 1 heure et l’heure de la 
fin de cuisson sur 14:00, le four se met 
automatiquement en marche à 13:00).

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

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

l	appuyer et maintenir pressé le senseur < 
/ > ou MENU pour éteindre le signal sonore, 
les symboles  et  s’éteignent, et après 
environ 7 secondes, l’afficheur affiche 
l’heure actuelle.

Suppression des réglages

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

Suppression des réglages du mode auto-
matique :
l	appuyer simultanément sur les senseurs 

< / >,
Suppression des réglages du minuteur :
l	à l’aide du senseur MENU sélectionner la 

fonction du minuteur,
l	appuyer de nouveau sur les senseurs < 

/ >,
Modification de la tonalité du signal 
sonore

La tonalité du signal sonore peut être modi-
fiée de la manière suivante : 

l	appuyer simultanément sur les senseurs 
< / >,

l	à l’aide du senseur MENU sélectionner la 
fonction tonalité, les indications sur l’affi-
cheur clignotent :

l	à l’aide des senseurs < / > choisir la 
tonalité :

	 dans une étendue de 1 à 3 à l’aide du 
senseur >

	 dans une étendue de 3 à 1 à l’aide du 
senseur < .
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FONCTIONNEMENT

l	à l’aide des senseurs < / > choisir le degré 
de luminosité :

	 dans une étendue de 1 à 9, à l’aide du 
senseur >

	 dans une étendue de 9 à 1, à l’aide du 
senseur < .

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

Mode nocturne 

Entre 22:00 et 6:00, l’afficheur diminue auto-
matiquement la luminosité. 

Modification de la luminosité de l’afficheur

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

La luminosité de l’afficheur peut être modifiée 
de la manière suivante :
l	appuyer simultanément sur les senseurs 

< / >,
l	À l’aide du senseur MENU, sélectionner la 

fonction bri (une première pression fait 
passer au mode tonalité et la deuxième 
au mode bri).
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Programmateur électronique*

Réglage de l'heure actuelle

Après la connexion au réseau ou la recon-
nexion après une panne de courant, l'écran 
affiche le message 0.00 qui clignote,       
l	appuyer et maintenir le senseur MENU (ou 

simultanément les senseurs < / >) jusqu’à 
l’apparition du symbole  sur l’afficheur, 
le point sous le symbole clignote,

l	régler l’heure dans les 7 secondes qui 
suivent, en utilisant les senseurs < / >.

Après le réglage de l’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 l’heure peut être effectuée 
plus tard en appuyant simultanément sur 
les senseurs < / >,  lorsque le point sous le 
symbole  clignote, il est possible de modifier 
l’heure actuelle.

Attention !
Le four peut être mis en marche après l’appa-
rition du symbole  sur l’afficheur.

MENU - senseur de sélection du mode de 
fonctionnement

>	     - senseur plus
<	     - senseur moins

	     - symbole prêt
	     - symbole du minuteur
	    - symbole de la durée

Minuteur

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

l	appuyer sur le senseur MENU, le symbole 

l	régler le minuteur à l’aide des senseurs < 
/ >, l’afficheur indique le temps réglé sur le 
minuteur et la fonction activée  une fois 
le temps réglé écoulé, un signal sonore 
est émis et le symbole clignote,

l	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 l’écran d’affi-
chage affiche l’heure actuelle. 

Attention !
Si le signal sonore n’est pas désactivé 
manuellement, il s’arrête automatiquement 
après environ 7 minutes.

Durée de fonctionnement

Pour éteindre le four à une heure fixée au 
préalable, il faut :
l	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.

l	appuyer sur le senseur MENU jusqu’à ce 
que l’afficheur affiche brièvement dur et 
le symbole  commence à clignoter,

l	régler la durée de caisson requise à l’aide 
des senseurs 

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

FONCTIONNEMENT

*en fonction du modéle
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FONCTIONNEMENT

Le temps réglé est sauvegardé après environ 
7 secondes, l’afficheur indique de nouveau 
l’heure actuelle et le symbole est allumé.
Une fois le temps défini écoulé, le four 
s’éteint automatiquement, un signal sonore 
est émis, le symbole  commence à 
clignoter.

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

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

Suppression des réglages

Vous pouvez à tout moment supprimer les 
réglages du minuteur ou de la durée de 
travail.
l Pour supprimer les réglages de la durée 

de travail, appuyer simultanément sur 
les touches sensitives < / >.

Suppression des réglages du minuteur :
l	à l’aide du senseur MENU sélectionner la 

fonction du minuteur,
l	appuyer de nouveau sur les senseurs < 

/ >,

Modification de la tonalité du signal 
sonore

La tonalité du signal sonore peut être modi-
fiée de la manière suivante : 

l	appuyer simultanément sur les senseurs 
< / >,

l	à l’aide du senseur MENU sélectionner la 
fonction tonalité, les indications sur l’affi-
cheur clignotent :

l	à l’aide des senseurs < / > choisir la 
tonalité :

	 dans une étendue de 1 à 3 à l’aide du 
senseur >

	 dans une étendue de 3 à 1 à l’aide du 
senseur < .

Modification de la luminosité de l’afficheur

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

La luminosité de l’afficheur peut être modifiée 
de la manière suivante :
l	appuyer simultanément sur les senseurs 

< / >,
l	À l’aide du senseur MENU, sélectionner la 

fonction bri (une première pression fait 
passer au mode tonalité et la deuxième 
au mode bri).

l	à l’aide des senseurs < / > choisir le degré 
de luminosité :

	 dans une étendue de 1 à 9, à l’aide du 
senseur >

	 dans une étendue de 9 à 1, à l’aide du 
senseur < .

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

Mode nocturne 

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

Pour arrêter le four, il faut mettre les deux 
manettes sur la position „ l” / „0”.

Attention !
Lors du choix d’une fonction (chaleur, 
etc.), le four est mis en marche
une fois la température sélectionnée.

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

Il est possible de chauffer le four à l’aide de 
la chaleur de sole et de voûte, du grilloir et 
de la chaleur tournante. Le four est réglé à 
l’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 lâcher,
- mettre sur la fonction choisie. Le marquage 
du sélecteur rotatif sur son pourtour répond 
aux fonctions réalisées par le four.

   0    Réglage zéro

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

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 
à 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 (l’épaisseur du plat grillé ne 
doit pas dépasser les 2-3 cm, durant 
la cuisson il faut les retourner sur 
l’autre côté).

Grilloir renforcé
(Grilloir et chaleur de voûte)
Lorsque vous sélectionnez
la fonction GRIL RENFORCÉ,
le gril fonctionne en même temps que 
la chaleur de voûte. Cette fonction 
permet d’obtenir une température 
plus élevée dans la partie haute du 
four pour griller plus efficacement des 
quantités plus grandes.

Chauffage rapide
La résistance chaleur tournante et  
le grill.
Utilisation pour le préchauffage du 
four.

5050

10
0

150
200

250

0
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FONCTIONNEMENT

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

Radiateur supérieur et inférieur 
allumés
Le réglage du sélecteur rotatif sur 
cette position permet de réaliser le 
chauffage du four à l’aide de la métho-
de conventionnelle. Cela convient par-
faitement pour cuire des gâteaux, 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.

Ventilateur allumé et radiateur su-
périeur et inférieur.
Dans cette position du sélecteur rota-
tif, le four réalise la fonction gâteau. 
Four conventionnel avec ventilateur 
(fonction conseillée lors de la cuis-
son).

Chaleur tournante allumée
Le réglage du sélecteur rotatif sur la 
fonction „chaleur tournante allumée”  
permet de réaliser le chauffage du four 
de façon forcée à l’aide du thermo-
-ventilateur se trouvant dans l’endroit 
central de la paroi arrière 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.

Chaleur tournante et radiateur 
allumés
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, 
pâtes humides, pizzas.

Lorsque vous allumez le four, deux voyants 
de contrôle, R et L, s’allument. Le voyant 
R de contrôle signale le fonctionnement 
du four. Si le voyant L de contrôle 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 après que le voyant L de contrôle se soit 
éteint. Lors de la cuisson, le voyant L s’allume 
et s’éteint périodiquement (maintien de la 
température à l’intérieur du four). Le voyant 
R de contrôle peut également rester allumé 
lorsque la manette est mise sur la position « 
Éclairage du four ».

Eclairage indépendant du four
En réglant le sélecteur rotatif sur cette 
position, nous obtenons l’éclairage du 
caisson du four.

Chaleur tournante eco
Cette fonction permet de chauffer les 
plats de manière optimisée pour per-
mettre l’économie d’énergie. Sur cette 
position, l’éclairage du four est éteint.
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FONCTIONNEMENT

Attention !
Pour la cuisson en fonction , la porte du four 
doit être fermée. 
Quand vous utilisez la fonction, les parties 
accessibles peuvent devenir très chaudes. 
Gardez les enfants à distance !

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

Utilisation du grilloir

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

Pour mettre en marche le grilloir :

lmettez la manette du four sur la position
l	marquée du symbole grilloir,             
l		chauffez le four pendant environ 5 minutes 

(la porte du four doit être fermée),
l		 mettez le plat au four, dans les gradins 

appropriés ; lorsque vous utilisez une 
grille pour les grillades, insérez un plat 
lèchefrites 

l		directement sous la grille, il recueille 
les graisses des grillades,
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CUISSON DANS LE FOUR – CONSEILS PRATIQUES

Cuissons

●	 il est recommandé d’utiliser les plats fournis avec la cousinière pour la cuisson des 
pâtisseries,

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

●	 il n’est pas recommandé d’utiliser les moules à surface claire et brillante en mode 
de cuisson conventionnelle (chaleur de voûte + de sole), avec ce type des moules, 
les plats risquent de ne pas être 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 pâtisserie du four, vérifiez la qualité de la cuisson à l’aide d’une 
baguette en bois (si la pâtisserie est prête, la baguette doit en ressortir propre est 
sèche),

●	 il est recommandé de laisser la cuisson au four pendant environ 5 minutes après 
avoir arrêté 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 voûte et de sole),

●	 les paramètres des cuissons dans les tableaux sont indiqués à titre d’exemple et 
peuvent être modifiés selon l’expérience et les goûts culinaires de l’utilisateur,

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

Rôtissage
●	 les viandes dont le poids excède 1 kg doivent être préparées dans le four, il est recom-

mandé de préparer les morceaux plus petits sur les brûleurs gaz de la cuisinière,

●	 utilisez les récipients résistants à la chaleur pour le rôtissage, les poignées de ces 
récipients doivent être également résistantes aux hautes températures,

●	 si vous utilisez les grilles pour le rôtissage, placez le plat à rôtissage 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 l’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 

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

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

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

Paramètres recommandés lors de l’utilisation de la fonction chaleur tournante ECO 

Type de
cuissons

Plat

Fonction du
four

Température (0C) Niveau Durée (min.)

Biscuit 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Gâteau à la levure 
/ gâteau quatre-

quarts
180 - 200 2 50 - 70

Poisson 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Bœuf 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

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées 
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.
1) Préchauffer le four vide
2) Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules
Attention : Les paramètres sont indiqués dans le tableau à titre indicatif et peuvent être modifiés selon 
votre propre expérience et préférences.

Four avec circuit d’air forcé (chaleur tournante + ventilateur)
Type de plat/ 

cuisson
Fonction du four Température (0C) Niveau Temps (min.)

Biscuit 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Gâteau à la 
levure / gâteau 
quatre-quarts

160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Gâteau à la 
levure / gâteau 
quatre-quarts

155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Poisson 210 - 220 2 45 - 60

Poisson 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Poisson 190 2 - 3 60 - 70

Saucisses 220 4 14 - 18

Bœuf 225 - 250 2 120 - 150

Bœuf 160 - 180 2 120 - 160

Porc 160 - 230 2 90 - 120

Porc 160 - 190 2 90 - 120

Poulet 180 - 190 2 70 - 90

Poulet 160 - 180 2 45 - 60

Poulet 175 - 190 2 60 - 70

Légumes 190 - 210 2 40 - 50

Légumes 170 - 190 3 40 - 50
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PLATS DE TEST. Conformément à la norme EN 60350-1.

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions 
de cuisson

Température
(0C)

Temps de 
cuisson
(min.)

Petits gâteaux

Plaque pour 
pain 4 160 1) 28 - 32

Plaque pour 
pain 3 155 1) 23 - 26

Plaque pour 
pain 3 150 1) 26 - 30

Plaque pour 
pain

Plaque pour 
rôti

2 + 4
2 – plaque 

pour pain ou 
pour rôti

4 – plaque 
pour pain

150 1) 27 - 30

Pâte brisée
(bandes)

Plaque pour 
pain 3 150 - 160 1) 30 - 40

Plaque pour 
pain 3 150 - 170 1) 25 - 35

Plaque pour 
pain 3 150 - 170 1) 25 - 35

Plaque pour 
pain

Plaque pour 
rôti

2 + 4
2 – plaque 

pour pain ou 
pour rôti

4 – plaque 
pour pain

160 - 175 1) 25 - 35

Génoise sans 
graisse

Grille + moule 
pour gâteau 

revêtu de noir
Ø 26 cm

2 170 - 180 1) 38 - 46

Tarte aux 
pommes

Grille + deux 
moules pour 

gâteau revêtus 
de noir

Ø 20 cm

2
Les moules ont 

été disposés 
sur la grille 

en diagonale, 
droite arrière, 
gauche avant

180 - 200 1) 50 - 65

Cuisson de gâteaux

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

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions 
de cuisson

Température
(0C)

Durée
(min.)

Pain blanc 
grillé Grille 4 220 1) 3 - 7

Hamburgers 
de bœuf

Grille + plaque 
pour rôti

(pour récupé-
rer les égout-

tages)

4 - grille
3 – plaque 
pour rôti

220 1) 1 page 13 - 18
2 page 10 - 15

Mode gril

1)  Préchauffer le four vide en l’allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions 
de cuisson

Température
(0C)

Durée
(min.)

Poulet entier

Grille + plaque 
pour rôti

(pour récupé-
rer les égout-

tages)

2 - grille
1 – plaque 
pour rôti

180 - 190 70 - 90

Grille + plaque 
pour rôti

(pour récupé-
rer les égout-

tages)

2 - grille
1 – plaque 
pour rôti

180 - 190 80 - 100

Cuisson

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées 
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIÈRE

Le nettoyage régulier et l’entretien appro-
prié de la cuisinière permettent de rallonger  
la période de son exploitation.

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

Four

● 	 Nettoyez le four après chaque utilisation. 
Pour nettoyer la cavité, allumez l’éclai-
rage du four. Vous aurez ainsi une meil-
leure visibilité de l’espace de travail.

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

●	 Nettoyage à la vapeur – Steam Clean:
	 - versez 0,25 l 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 ,	
- 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 l’eau chaude avec 
du liquide vaisselle.

●	 Essuyez la cavité du four.
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Comment changer l’ampoule halogène 
de l’éclairage du four*

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

Comment changer l’ampoule
d’éclairage du four*

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

•	 	 Positionner toutes les manettes sur ‘●’ / 
‘0’ et débrancher l’appareil de sa source 
d’alimentation.

•	 	 Dévisser, laver le couvercle et le sécher 
soigneusement.

•	 	 Enlever l’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 l’ampoule dans la do-

uille et la visser correctement.
•	 	 Fixer le couvercle.

•	 	 Positionner toutes les manettes sur ‘●’ / 
‘0’ et débrancher l’appareil de sa source 
d’alimentation.

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

•	 Retirer l’ampoule halogène en utilisant 
pour cela un chiffon ou du papier, en 
cas de besoin il faut remplacer l’am-
poule halogène par une nouvelle:
-tension 230V
-puissance 25W
- G9 

•	 Placer précisément l’ampoule halogène 
dans le siège d’encastrement.

•	 Retirer le globe de la lampe.

Lampe du four Lampe du four

*en fonction du modéle

Attention! Prendre soin de ne pas to-
ucher l’ampoule halogène directement
avec les doigts.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIÈRE
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Attention! 
Les glissières télescopiques ne 
devraient pas être lavées dans les 
lave-vaisselles.

Retirement des glissières télescopiques

Placement des glissières télescopiques

Retirement des échelles latérales

Retirement des échelles latérales

1 2

1 2

l	Les cuisinières marqués par la lettre 
D ont été équipés de glissières en 
grille(échelles) pour les inserts du four 
facilement retirables. Afin de les retirer 
pour le lavage il faut tirer l’accroche qui se 
trouve à l’avant ensuite écarter la glissière 
et la-retirer de l’accroches arrière. 

l	Les cuisinières marqués par les lettres 
Dp possèdent des glissières en inox 
télescopiques rétractables fixées aux 
glissières en grille. Les glissières doivent 
être retirées et lavées avec les glissières 
en grille. Avant de placer sur elles les 
plaques il faut les tirer (si le four est 
chauffé les glissières doivent être tirées 
en accrochant le bord arrière des plaques 
contre les buttoirs qui se trouvent dans la 
partie avant des glissières) et ensuite les 
pousser avec la plaque.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIÈRE
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIÈRE

Démontage de la vitre intérieure 

1.	 Retirer la plinthe supérieure de la porte. 
(fig.B, C)

Retrait de la porte

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

Écartement des dispositifs de verrouillage 
des charnières

B

C

A
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Note : les réparations et réglages 
doivent être effectués par un pro-
fessionnel agréé ou par le service 
après-vente.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIÈRE

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 à l’eau chaude avec un 
peu de produit de nettoyage.

	 La repose de la vitre se fait dans l’ordre 
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 côtés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure 
de la porte il faut en premier placer l’ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte 
et enfoncer l’extrémité droite jusqu’à ce 
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite 
il faut enfoncer la plinthe du côté gauche 
jusqu’à ce qu’un « clic » se fasse enten-
dre.

Démontage de la vitre intérieure

D

1

2

3

1

2

3

1

2

3

Contrôles périodiques

En dehors de l’entretien et du nettoyage co-
urant de la cuisinière, il est nécessaire de :
l	 Procéder aux contrôles périodiques de 

fonctionnement des dispositifs électro-
niques et mécaniques de la cuisinière. A 
l’expiration du délai de garantie, et tous 
les deux ans au minimum, il est nécessa-
ire de prévoir une maintenance technique 
de la cuisinière, 

l	 réparer les éventuels défauts constatés, 
l	 procéder à la maintenance des dispositifs 

mécaniques de la cuisinière.
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COMMENT PROCÉDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :
●	 éteindre les éléments de travail de la cuisinière
●	 couper l’alimentation électrique
●	 avertir le service après vente
●	 l’utilisateur peut réparer certaines petites pannes en suivant les indices dans le tableau 

ci-dessous. Avant de vous adresser au service après vente, vérifiez les points présentés 
dans le tableau.

PROBLÈME

Le dispositif électrique 
ne fonctionne pas

l’afficheur du programma-
teur indique les chiffres  
„0.00” clignotant à inter-
valles réguliers

L’éclairage du four ne 
fonctionne pas

CAUSE

coupure de courant

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

l’ampoule est dévissée 
ou défectueuse

PROCÉDURE

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

programmez l’heure actu- 
elle (cf. commande du pro- 
grammateur)

vissez ou changez 
l’ampoule (cf. chapitre 
Nettoyage et entretien)
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Tension nominale		  230V~50 Hz
Puissance nominale		  max. 3,6 kW
Dimensions de la cuisinière
(Largeur/Hauteur/Profondeur) 		  59,5 x 59,5 x 57,5 cm

DONNÉES TECHNIQUES

Déclaration du producteur

Le producteur déclare que le produit est conforme aux exigences déterminées dans les directives UE :
l	 directive « basse tension » 2014/35/EC, 
l	 directive « compatibilité électromagnétique » 2014/30/EC, 
	directive « ErP » 2009/125/EC,

c’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée  et est accompagné d’une déclaration de confor-
mité destinée aux autorités de surveillance du marché.

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

Les données sur l’étiquetage énergétique des fours électriques sont indiquées conformément 
à la norme 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 l’assistance du ventilateur (si ces fonctions sont accessibles). 

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

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

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)
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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.
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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.



6

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.
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●	  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.

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

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

●		 If any 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.
●		 Do not install the hob over a heater without a fan, over a dishwasher, refrigerator, freezer 

or washing machine.
●		 If the hob has been built 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).

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

SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE 
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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.

UNPACKING

DISPOSAL

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 
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.

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.

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:

●Use 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!

●Always 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.

●Avoiding unnecessary lifting the lid to 
peek into the pot.

●Do not install the hob in the immediate 
vicinity of refrigerator / freezer.
The electricity consumption is then unneces-
sarily increased.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Description of hob

Control Panel

1.	 On/off sensor field
2.	 Heat setting selection sensor field
3.	 Cooking zone indicator
4.	 Timer display
5.	 Timer indicator light
6.	 Booster sensor field
7.    Stop'n go function sensor field
8.    Keep Warm function sensor field
9. 	 Child lock sensor
10.  Child lock indicator light
11.	 Kitchen timer indicator light

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

Induction cooking zone 
booster Ø 180 mm (rear right)

Induction cooking zone  
booster Ø 210-220 mm 
(front left)

Induction cooking zone 
booster Ø 180 mm (front right)

12

33
3

4

5

6 789

10

11

5 3
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INSTALLATION

Making the worktop recess.

l	 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.

l	 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.

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

l	 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.

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

l	 Worktop opening must cut to dimensions as shown on figure 1.
l	 Ensure minimum clearance of 25 mm below the hob to allow proper air circulation and 

prevent overheating. See Figure 2.

1

560

49
0

m
in 60

m
in 50

+2

+2
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Do not install the hob above the oven without ventilation.

Fig.2

Installing hob in kitchen cabinet 
worktop.  

Installing hob in kitchen worktop 
above oven with ventilation.

INSTALLATION

5 10mm÷

5 10mm÷

500x10mm

25mm

30mm

500x20mm
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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
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INSTALLATION

Installing hob 

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

Fig. 3

1 - Worktop
2 - Hob flange gasket
3 - Ceramic hob

321
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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!
Remember 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).
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INSTALLATION

WIRING DIAGRAM
Important! Heating elements operate at 230V. 

Important! For each connection the protective conductor must be connected 
to the terminal marked .

Type /
Conductor 
cross sec-
tion

Fuse 
protec-
tion

1 For a 230 V single phase connec-
tion with a neutral lead, terminals 
L1, L2 are bridged, neutral lead is 
connected to terminal N, and the 
protective conductor to .

1N~

HO5VV-FG
3X 4 mm2

min.30 A

2* For a 230/400 V two phase con-
nection with a neutral lead, neutral 
lead is connected to terminal N, and 
the protective conductor to .

2N~
HO5VV-FG
4X2,5mm2

min.16 A

3* For a 230/400 V three phase con-
nection with a neutral lead, neutral 
lead is connected to terminal N, and 
the protective conductor to .

3N~
HO5VV-FG
5X1,5mm2

min.16 A

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

L1 N

L1L2 N

L1L2 NL3
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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:
● 	the heat is only emitted by the cookware and its use is maximised,
● 	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.



17

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.

OPERATION

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.
●	When an suitable pan is placed on a cooking zone, the display shows the heat setting.
●	Induction requires the use of suitable cookware with ferromagnetic base (see Table paige 

18).

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

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.

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.

If a pan is not placed on a cooking zone or the pan is unsuitable, the         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.
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OPERATION

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

Cookware characteristics.

●	 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.

●	 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.

●	 Lid prevents heat from escaping and thus reduces heating time and lowers energy con-
sumption.

●	 To determine if cookware is suitable, make sure that its base attracts a magnet.
●	 Cookware base has to be flat for optimal temperature control by the induction 

module.
●	 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.
●	 Do not use damaged cookware such as cookware with deformed base due to exces-

sive heat.
●	 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 
in the cookware. If the ferromagnetic area is reduced due to 
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.

Select cookware for induction cooking



19

OPERATION

Marking of kitchen 
cookware

Check for marking indicating that the 
cookware is suitable for induction 
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 
base

Cookware is not detected

For induction cooking us only ferromagnetic base materials such as:
●enamelled steel
● cast iron
● special stainless steel cookware designed for induction cooking.

The smallest useful diameter of cookware for a cooking zone:

Cooking zone dia-
meter

The minimum diameter of the 
bottom of an enamelled steel 

cookware
[mm] [mm]

160 - 180
110

180 - 200

210 - 220

125220 x 190

260 - 280

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

Control Panel

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

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

●	 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.

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).

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).

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".

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

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.
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OPERATION

Switch off the appliance
●	 The appliance operates when at least one cooking zone is on. 
●	 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.

Deactivate cooking zones
●	 A given cooking zone must be active. Heat setting display pulsates.
●	 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"

Booster function "P"
The Booster Function increases the nominal power of the:
Ø 180 - from 1600W to 2500W 
Ø 210-220 - from 2000W to 3000W
Ø 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 Ø 180, Ø 210-220 , Ø 160-180 cooking zone, operation of the Booster function 
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.
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OPERATION

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.

Booster function control

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

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

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.

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 "H" residual heat indicator 
is not displayed during a power 
outage. However, cooking zones 
may still be hot!

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 
is on, do not touch the cooking 
zone as there is a risk of burns 
and do not place on it any items 
sensitive to heat!
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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

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

●	 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.

●	 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.

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.

Cooking heat 
setting 

The duration of 
the automatic 

warm-up
(minutes)

-
1 0.8
2 1.2
3 2.3
4 3.5
5 4.4
6 7.2
7 2
8 3.2

Cooking heat 
setting

Maximum op-
erating time 

(hours)
             8

1 8
2 8
3 5
4 5
5 5
6 1.5
7 1.5
8 1.5
9 1.5
P 0.16
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OPERATION

Timer countdown can be set independently for all cooking zones. 

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:
●	 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.

●	 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.

●	 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.

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

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.

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).
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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:
●	 Touch cooking zone selection sensor field (3) to select a cooking zone. The display will 

become bright.
●	 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:
●	 Touch the on/off sensor (1) to turn on the appliance. "0" will be shown on cooking zone 

displays (3).
●	 then, during the next 10 seconds, touch the Kitchen timer selection sensor field (4). Kitchen 

timer display (4) will show "00." 
●	 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:
●	 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 function does not affect cooking zone operation. 

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:
●   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,
●    Touch Keep Warm function sensor field (8) again and the second  symbol will be 

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

indicating that temperature of 94°C is selected,
●    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 "II"

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 "II" 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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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 " ", 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).

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 „  ” for 3 seconds. The respective cooking zone displays will show "0".

Now both cooking zones can be controlled independently.

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

	    Cleaning after each use

●	 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.

CLEANING AND MAINTENANCE

Scraper to clean the hob

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.

      Removing stains

●	 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.

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.

Do not use any descaling agents to 
clean the hob.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Never apply a detergent on the hot cooking 
zone. It is 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!

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.       Periodic inspections

In addition to normal cleaning and 
maintenance:
●	 carry out periodic checks of touch controls 

and other elements. After the warranty 
expires, have authorised service inspect 
the appliance every two years,

●	 repair and identified problems,
●	 carry out periodic maintenance of the 

hob.
 

 

Important!

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

In the event of any fault:
●	 turn off the appliance
●	 disconnect the power supply
●	 have the appliance repaired
●	 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 
indicator „H” is shown.

- limited cook time - switch on the cooking zone 
again

- sensor fields covered or 
dirty

- uncover or clean the sen-
sor fields

- electronic components 
overheated
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE REMEDY
6.Residual heat indicator 
extinguished even though 
the cooking zones are hot

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

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

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 coils.

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).
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SPECIFICATION

Rated voltage  230/400V 3N~50 Hz
Rated power:

Model:

7,4 kW

PG4VI525FTB4SC / (BOXI*)
- induction cooking zone : 
- induction cooking zone: Ø 180 mm 1600 W  
- induction cooking zone: Ø 210-220 mm 2000 W
- induction cooking zone: Ø 160-180 mm 1200 W
- booster induction cooking zone: Ø 180 mm 1600/2500 W
- booster induction cooking zone: Ø 210-220 mm 2000/3000 W
- booster induction cooking zone: Ø 160-180 mm 1200/1400 W
Dimensions 576 x 518 x 59;           
Weight ca.10,5 kg;                   

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

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.
Iedere kookplaat die de fabriek verlaat is vóór 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 heeft.
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. Iedere 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 beïnvloeden.

NL

Verklaring van de producent

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

l	 Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,
l	 Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,

               Richtlijn voor ErP 2009/125/EC,
en dat het product daarom gemerkt is met  en dat 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 kookoppervlakte.
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 geïnstalleerd worden.
●	 De kookplaat mag niet in de buurt van koelapparatuur geïnstalleerd 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 oliën, 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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●	  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.

AANWIJZINGEN VOOR VEILIG GEBRUIK 
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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 
bijbehorende symbool.

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

UITPAKKEN

VERWIJDERING VAN GEBRUIKTE 
APPARATUUR

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.

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.

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:

●Gebruik 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!

●Kookzones en kookgerei schoon ho-
uden.
Vuil verstoort de warmteoverdracht - sterk 
ingebrand vuil kan vaak alleen verwijderd 
worden met middelen die het milieu zwaar 
belasten.

●Vermijd onnodig optillen van het deksel 
tijdens het koken.

●Bouw de kookplaat niet in de buurt van 
koel-/vriesapparatuur in.
Hun energieverbruik zal daardoor onnodig 
toenemen.
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BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

Beschrijving van kookplaat

Bedieningspaneel

1.	 Tiptoets in-/uitschakelen van de kookplaat
2.	 Tiptoets wijziging vermogensniveau
3.	 Kookzone-indicatie
4.	 Aanduiding klok
5.	 Signaaldiode klok
6.	 Tiptoets booster
7.    Tiptoets pauzefunctie
8.    Tiptoets warmhoudfunctie
9. 	 Tiptoets sleutel
10.  Signaaldiode tiptoets kinderslot
11.	 Signaaldiode kookwekker

Inductiekookzone 
booster 160-180 mm
(linksachter)

Inductiekookzone 
booster Ø 180 mm (rechtsachter)

Inductiekookzone  
booster Ø 210-220 mm 
(linksvoor) 

Inductiekookzone 
booster Ø 180 mm (rechtsvoor)

12

33
3

4

5

6 789

10

11

5 3
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INSTALLATIE

Voorbereiding van het werkblad voor inbouw van de 
kookplaat.

l	 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.

l	 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.

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

l	 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.

l	 Bescherm de randen van de opening met materiaal dat bestand is tegen vocht.
l	 Maak de opening in het werkblad volgens de afmetingen uit afb. 1.
l	 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.
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Het is verboden om de kookplaat in te bouwen boven een oven zonder ventilatie.

Afb. 2

Inbouw in het werkblad van een 
dragend kastje. 

Inbouw in het werkblad boven een 
oven met ventilatie.

INSTALLATIE

5 10mm÷

5 10mm÷

500x10mm

25mm

30mm

500x20mm
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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 van kookplaat 

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

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

Afb. 3

1 - werkblad
2- dichting van de kookplaat
3 - keramische plaat

321
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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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SCHEMA VAN MOGELIJKE VERBINDINGEN
Attentie! De verwarmingselementen werken bij een spanning van 230 V. 

Attentie! Bij iedere verbinding moet de aardleiding worden aangesloten 
op klem 

Type /
doorsnede 
kabel

Beveili-
gingsze-
kering

1 Voor het 230 V lichtnet een mon-
ofasige aansluiting met nulleiding, 
de geleidingsbruggen verbinden 
de klemmen L1, L2, de nulleiding 
aan N, de aardleiding aan 

1N~
HO5VV-FG
3X 4 mm2

min. 30 A

2* Voor het 230/400 V lichtnet een 
tweefasige aansluiting met nul-
leiding, de nulleiding aan N, de 
aardleiding aan .

2N~ HO5VV-FGL
4X2,5mm2 min. 16 A

3* Voor het 230/400 V lichtnet een 
trifásico aansluiting met nulleiding, 
de nulleiding aan N, de aardleiding 
aan .

3N~
HO5VV-FGL
5X1,5mm2

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

L1 N

L1L2 N

L1L2 NL3
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Voor het eerste gebruik van de kookplaat

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

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

●	 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:
● 	de warmte wordt uitsluitend door het kookgerei overgedragen, het is mogelijk de warmte 

maximaal aan te wenden;
● 	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.
●	 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.
●	 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.

●	 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.

●	 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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De display toont het symbool        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 beëindigd.
U schakelt de kookzone uit met behulp van de tiptoets en niet door alleen de pan te 
verwijderen.

Pandetectie in de inductiekookzone

    Pandetectie is geïnstalleerd 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).

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

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.

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.

BEDIENING

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.
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Basisvoorwaarde voor de goede werking en efficiëntie van de kookplaat is het gebruik van 
de juiste kwaliteit pannen.

Kenmerken van het kookgerei.

●	 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.

●	 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.

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

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

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

●	 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.

●	 Gebruik geen beschadigd kookgerei bv. met een bodem die 
door te hoge temperaturen is gedeformeerd.

●	 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 oppervlak 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.

Keuze van het kookgerei voor het koken op een inductiekookzone
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Markering van keuken-
gerei

Controleer of zich op het etiket een 
symbool bevindt, dat aangeeft dat de 
pan geschikt is voor inductiekookplaten

Gebruik magnetische pannen (van geëmailleerd 
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

Geëmailleerd 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-
ren bodem

Aanwezigheid pan niet ontdekt

Gebruik voor inductiekoken uitsluitend ferromagnetisch kookgerei van materialen als:
● geëmailleerd staal
● gietijzer
● kookgerei van roestvrij staal dat geschikt is voor inductiekoken.

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

Doorsnede kookzone
Minimum diameter van de bodem 

van een pan van geëmailleerd 
staal

[mm] [mm]

160 - 180
110

180 - 200

210 - 220

125220 x 190

260 - 280

De minimumdiameters voor pannen van ander materiaal dan geëmailleerd staal kunnen 
variëren.
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Bedieningspaneel

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

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

●	 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.

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.

Inschakelen van de kookzone

Schakel de gewenste kookzone (3) in, binnen 10 seconden na het aanzetten van de kookplaat 
met de tiptoets (1).
1.	 Na aanraking van de tiptoets van de gewenste kookzone (3) knippert op de bijbehorende 

indicator voor het vermogensniveau het verlichte cijfer "0".
2.	 Stel het gewenste vermogensniveau in door met de vinger over sensor (2) te schuiven.

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.

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.
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Uitschakelen van de hele kookplaat

●	 De kookplaat is in werking zolang minimaal één kookzone is ingeschakeld. 
●	 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.

Uitschakelen van de kookzones.

●	 De kookzones moeten actief zijn. De indicator voor het vermogensniveau knippert.
●	 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”.

Boosterfunctie "P"

De boosterfunctie is gebaseerd op het verhogen van het vermogen van de zone 
Ø 180 - van 1600W tot 2500W 
Ø 210-220 - van 2000W tot 3000W
Ø 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 Ø180, Ø210-220, 
Ø160-180 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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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.

Regeling van de boosterfunctie

Het kinderslot is bedoeld om de kookplaat te beschermen tegen onbedoelde inschakeling 
door kinderen. Inschakelen is alleen mogelijk als het kinderslot is uitgeschakeld.

Kinderbeveiliging

De kinderslotfunctie is mogelijk bij zowel een ingeschakelde als een uitgeschakelde kookplaat.

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.

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.

Bij stroomonderbreking wordt 
de restwarmteindicator "H" niet 
getoond. Ondanks dat kan de 
kookzone nog steeds heet zijn!

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 
restwarmteindicator de kookzo-
ne niet aan in verband met het 
risico voor verbrandingen en zet 
er geen voorwerpen op die ge-
voelig zijn voor warmte!
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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

●	 Activeer de gewenste kookzone met 
tiptoets (3).

●	 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.

●	 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.

Vermogensni-
veau verwar-

ming 

Tijdsduur automa-
tisch bijwarmen 
met extra vermo-

gen
(in minuten)

-
1 0,8
2 1,2
3 2,3
4 3,5
5 4,4
6 7,2
7 2
8 3,2

Vermogensni-
veau verwar-

ming

Maximale wer-
kingsduur in 

uren
             8

1 8
2 8
3 5
4 5
5 5
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P 0,16
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Alle kookzones kunnen tegelijkertijd werken met ingeprogrammeerde tijd met 
behulp van de timer. 

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:
●	 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.
●	 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.

●	 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.

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

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).

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).
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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:
●	 Dan activeert u met tiptoets (3) de kookzone. Het cijfer van het vermogensniveau gaat 

helderder branden.
●	 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:
●	 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".
●	 raak vervolgens binnen 10 seconden op de tiptoets activering kookwekker (4). Op de 

display van de kookwekker (4) verschijnt het cijfer "00". 
●	 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
●	 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.
●	 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:
●   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;

●   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 "II". 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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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 "  " 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.

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 "  " aan. Op de displays licht het cijfer „0” op.

Vanaf dit moment werken de kookzones weer apart.
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Het regelmatig reinigen en onderhouden 
van de kookplaat heeft grote invloed op de 
levensduur en storingsvrije werking van het 
apparaat.

	    Schoonmaken na ieder gebruik

●	 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.

REINIGING EN ONDERHOUD

Schraper voor het schoonmaken van 
de kookplaat

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.

      Vlekken verwijderen

●	 Lichte, parelmoerkleurige vlekken ( 
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.



60

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.

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.

	  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.

Attentie!

Reparaties en afstelhandelingen 
moeten worden uitgevoerd door 
een bevoegde servicedienst of in-
stallateur.
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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

- de tiptoetsen vrijmaken of 
schoonmaken 

- oververhitting van de elek-
tronische onderdelen 
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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.

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: Ø 180 mm 1600 W  

- inductiekookzone: Ø 210-220 mm 2000 W

- inductiekookzone: Ø 160-180 mm 1200 W

- booster inductiekookzone: Ø 180 mm 1600/2500 W

- booster inductiekookzone: Ø 210-220 mm 2000/3000 W

- booster inductiekookzone: Ø 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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Pozor!
Pećnicu koristiti isključivo nakon čitanja ovih uputa za uporabu. 

Pećnicu je namijenjen isključivo za kućansku uporabu. 

Proizvođač pridržava pravo na promjene koje ne utječu na rad uređaja.

ŠTOVANI KLIJENTI,

Pećnicu je spoj iznimno jednostavne uporabe i savršene učinkovitosti. Nakon čitanja uputa 
korištenje štednjaka neće biti problem.

Pećnicu koji je izišao iz tvornice prije pakiranja rigorozno je provjeren s točke gledišta sigur-
nosti i funkcionalnosti na kontrolnim točkama. 

Molimo Vas da prije pokretanja uređaja pozorno pročitate upute za uporabu.
Pridržavanje pravila iz uputa štiti Vas od nepravilne eksploatacije.

Upute sačuvati i čuvati na mjestu koje je uvijek pri ruci.
Pozorno pročitati upute za uporabu da bismo izbjegli nezgode.
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INFORMACIJE O SIGURNOSTI 

Pozor.Uređaj i njegovi dostupni dijelovi su vrući tijekom upo-
rabe. Posebno pazite da ne dirate grijaće elemente. Djeca 
ispod 8 godine se ne smiju zadržavati u blizini uređaja, ako 
nisu pod stalnim nadzorom.
Ovaj uređaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na više i 
osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih i mentalnih mogućnosti 
ili osobe koje ne raspolažu znanjem ili iskustvom, ako su 
pod nadzorom odrasle osobe koja je odgovorna za njihovu 
sigurnost. Paziti da se djeca ne igraju s uređajem.  Djeca 
bez nadzora ne bi trebala čistiti i koristiti uređaj.
Tijekom uporabe uređaj može biti vruć. Pazite da ne dodi-
rujete vruće elemente u unutrašnjosti pećnice.
Dostupni dijelovi mogu biti vrući tijekom uporabe. Mala djeca 
se ne smiju zadržavati u blizini uređaja.
Pozor. Ne koristiti abrazivna sredstva za čišćenje ili oštre 
metalne predmete za čišćenje stakla vrata, jer mogu oštetiti 
površinu, a to može prouzrokovati pucanje stakla.

Pozor. U cilju izbjegavanja strujnog udara, prije promjene 
lampice provjeriti da li je uređaj isključen.



 5

INFORMACIJE O SIGURNOSTI 

Pećnice je zabranjeno čistiti opremom za parno čišćenje.
Opasnost od opeklina! Prilikom otvaranja vrata iz pećnice 
može izbiti vrela para. Tijekom ili nakon kuhanja oprezno 
otvarati vrata pećnice. Kod otvaranja ne naginjati iznad vrata. 
Pamtiti da je para ovisno o temperaturi nevidljiva.

l	Paziti da manji kućanski aparati svojim kablovima neposredno ne dodiruju za-
grijanu pećnicu, jer izolacija takve opreme nije otporna na djelovanje visoke 
temperature.

l Ti j e k o m  p e č e n j a  p e ć n i c u  n e  o s t a v l j a t i  b e z  n a d z o r a .  U l j a  
i masnoće se mogu zapaliti zbog pregrijavanja.

l		Na otvorena vrata pećnice ne postavljati posude teže od 15 kg.

l		Zabranjena je uporaba tehnički neispravne pećnice. Sve kvarove uklanja isključivo 
osoba s odgovarajućim kvalifikacijama 

l		U slučaju tehničke mane odmah isključiti pećnicu iz električne mreže. 

l	Uređaj koristiti isključivo u skladu s njegovom namjenom. Sve ostale namjene 
(np. zagrijavanje prostorija) su neodgovarajuće i opasne.
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KAKO ŠTEDJETI ENERGIJU

Osoba koja troši energiju 
na odgovoran način štiti ne 
samo kućni proračun, ali 
i svjesno brine za okoliš. 
Zato pomozimo, štedimo 
električnu energiju! Učinimo 
to na sljedeći način:

l	 Izbjegavati nepotrebno „zavirivanje u 
pripremana jela”.
Nepotrebno je često otvaranje vrata pećnice.

l	 Koristiti pećnicu samo u slučaju većih 
količina hrane.
Meso težine do 1 kg je ekonomičnije pripre-
miti u posudi na grijaćoj ploči.

l	 Iskorištavanje preostale topline pećni-
ce.
Kad je vrijeme kuhanja duže od 40 minuta 
pećnicu uvijek isključiti 10 minuta prije kraja 
kuhanja.

Pozor! U slučaju uporabe progra-
matora podesiti odgovarajuća kraća 
vremena pripremanja jela.

l	 Pozorno zatvarati vrata pećnice. Topli-
na se oslobađa kroz zaprljanja koja se nalaze 
na brtvama vrata. Najbolje je da ih odmah 
uklonimo.

l	 Ne ugrađivati pećnicu u nepo-
srednoj blizini hladnjaka/zamrzivača. 
Zbog tih uređaja potrošnja električne energije 
nepotrebno raste.
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Uređaj je za vrijeme tran-
sporta zaštićen od oštećenja. 
Nakon vađenja uređaja iz 
pakiranja molimo Vas da ele-
mente ambalaže uklonite na 
način koji ne ugrožava okoliš. 
Svi materijali korišteni za pa-

kiranje nisu štetni za okoliš, 100% materijala 
je prikladno za recikliranje, stoga su označeni 
odgovarajućim simbolom.

Pozor! Elemente pakiranja (polietilenske 
vrećice, komadići stiropora itd.) prilikom 
uklanjanja ambalaže držati daleko od djece.

UKLANJANJE PAKIRANJA POVLAČENJE IZ UPORABE 

Ovaj uređaj je označen u 
skladu s europskom uredbom 
2012/19/EU i poljskim zakonom 
o potrošenom električnom i 
elektroničkom otpadu. Ujedno 
je označen simbolom prekriže-
nog spremnika za otpatke.

Oznaka na proizvodu pokazuje da ovaj 
proizvod nakon njegovog životnog vijeka ne 
može biti tretiran kao obični kućanski otpad. 
Korisnik ima obvezu ovaj proizvod predati na 
odgovarajuće sabirno mjesto za recikliranje 
potrošene električne i elektroničke opreme. 
Ustanove za prikupljanje ovakvog otpada, 
uključujući lokalne sabirne točke, kupovna 
mjesta, općinske jedinice, stvaraju odgova-
rajući sustav koji omogućava zbrinjavanje 
ovakve opreme.

Pravilno odlaganje potrošene električne i 
elektroničke opreme sprečava potencijalne 
negativne posljedice za okoliš i ljudsko 
zdravlje, koje inače mogu biti uzrokovane 
neodgovarajućim odlaganjem i preradom 
ovog proizvoda. 
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OPIS PROIZVODA

Birač funkci je 
peći

Elektronički progra-
mator

 Birač regulatora 
temperature

Kontrolna lampica 
termoregulatora L

Kontrolna lampica 
rada pećnice R



     9

SPECIFIKACIJA PROIZVODA

Dodatni pribor

*Ovisno o modelu

Bočne vodilice

Pekač za pecivo* Ražanj za gril
(rešetka sa štitnikom)

Plitica za pečenje*
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Montaža pećnice

l	Kuhinjska prostorija treba biti suha i proz-
račna te posjedovati ispravnu ventilaciju, 
a postavljanje pećnice mora osigurati 
pristup svim upravljačkim elementima.

l	Pećnica je ugradiva u Y klasi. Aparatu naj-
bliže susjedne stijenke, odnosno kuhinjski 
elementi moraju biti otporni na temperatu-
ru od najmanje 100 °C.	Ako taj uvjet nije 
ispunjen, površina namještaja se može 
deformirati, a površinski sloj odlijepiti.

INSTALACIJA

l	Pripremiti otvor u namještaju čije su di-
menzije navedene na crtežima: ugradnja 
ispod radne ploče, visoka ugradnja.

	 Ako se u ormariću nalazi stražnja stijenka, 
izrezati otvor za električki priključak.

l	Pećnicu do kraja umetnuti u otvor i pričvr-
stiti pomoću četiri vijka.

Pozor:
Montažu obavljamo kad je isključeno 
električno napajanje.

l	Pećnica je tvornički prilagođena za jed-
nofaznu izmjeničnu struju (230V 1N~50 
Hz) i opremljena priključnim kabelom 3 x 
1,5 mm2  dužine oko 1,5 m s utikačem sa 
zaštitnim kontaktom.

Priključivanje pećnice na 
električnu mrežu

l	Priključna utičnica mora biti opremljena 
zaštitnim kontaktom. Nakon postavljanja 
pećnice korisnici moraju imati slobodan 
pristup priključnoj utičnici.   

l	Prije priključivanja pećnice u utičnicu pro-
vjeriti da:

	 -osigurač i električna instalacija izdržavaju 
opterećenje štednjaka, električni krug 
koji napaja utičnicu trebao bi biti zaštićen 
osiguračem min. 16A,

	 - električna instalacija je opremljena učin-
kovitim sustavom uzemljenja koji ispunja-
va uvjete trenutnih normi i propisa,

	

Prije priključivanja pećnice na električnu 
instalaciju upoznati se s informacijama na 
natpisnoj pločici. 

Pozor! Ako je stalno pričvršćeni kabel za na-
pajanje oštećen, za izbjegavanje opasnosti, 
predajemo ga proizvođaču, specijaliziranom 
servisu ili kvalificiranoj osobi. 

Nakon instalacije pećnice korisnici moraju 
imati slobodan pristup utikaču.
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INSTALACIJA 
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Prije prvog uključivanja pećnice

UPORABA 

Birači su „skriveni“ u upravljačkoj ploči, a za 
izbor funkcije:
1.	 Delikatno utisnuti birač i pustiti,
2. podesiti izabranu funkciju.
Oznake birača odgovaraju sljedećim funkci-
jama pećnice.  

1

2

l	ukloniti elemente pakiranja, isprazniti ladi-
cu, očistiti komoru pećnice i grijaću ploču od 
tvorničkih sredstava za održavanje,
l	izvaditi opremu iz pećnice i oprati u toploj 
vodi s dodatkom deterdženta za pranje po-
suđa,
l	uključiti ventilaciju u prostoriji ili otvoriti 
prozor,
l	zagrijati pećnicu (na temp. 250°C, oko 30 
min.), ukloniti zaprljanja i temeljito oprati, gri-
jaća polja ploče grijati oko 4 min bez uporabe 
posude.
l	 koristiti uređaj pridržavajući se sigurno-
snih uputa.

Važno!
Komoru pećnice prati isključivo to-
plom vodom s dodatkom male količine 
deterdženta za pranje posuđa.

Pozor!
U štednjacima opremljenim elek-
troničkim programatorom Ts, nakon 
uključivanja u mrežu u zoni zaslona 
pojavljuje se sat koji ciklično treperi 
„0.00”. 
Podesiti trenutno vrijeme progra-
matora (vidi uporaba programatora 
). Pećnica ne radi, ako nije postav-
ljeno trenutno vrijeme.
	

Važno!

Elektronički programator Ts je opre-
mljen senzorima koji djeluju kad pr-
stom dodirujemo označene površine. 
Svako podešavanje senzora potvrđe-
no je zvučnim signalom.
Površine senzora moraju biti čiste.
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UPORABA 

Elektronički programator*

Postavljanje trenutnog vremena

Nakon uključivanja u električnu mrežu ili po-
novnog uključivanja poslije prekida napona 
na zaslonu treperi 0.00:       

MENU - senzor izbora režima rada
>	     - senzor Plus
<	     - senzor Minus

	     - simbol spreman za rad
	     - simbol brojača minuta
	    - simbol vremena trajanja rada
	    - simbol vremena završetka rada

l	pritisnuti i pridržati senzor MENU (ili istovre-
meno senzore < / >) dok se na zaslonu 
ne pojavi simbol , točka ispod simbola 
će treperiti,

l	 u vremenu 7 s podesiti trenutačno vrijeme 
pomoću senzora < / >.

Nakon oko 7 sek. od kraja podešavanja 
vremena, novi podaci su zapamćeni, a točka 
ispod simbola  prestaje treperiti.
Korekciju vremena možemo obaviti kasnije 
istovremenim pritiskanjem senzora < / >, 
dok točka ispod simbola  pulsira možemo 
ispraviti trenutačno vrijeme.

Pozor!
Štednjak možemo pokrenuti kad se pojavi 
simbol  na zaslonu.

Brojač minuta

Brojač 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.
Brojač minuta podešavamo:

l	pritisnuti senzorMENU, na zaslonu će pul-
sirati simbol :

l	podesiti vrijeme brojača minuta senzo-
rima < / >, zaslon prikazuje podešeno 
vrijeme brojača minuta i aktivnu funkciju 
rada  nakon isteka podešenog vremena 
uključuje se zvučni signal i treperi  ,

l	pritisnuti i pridržati senzor < / > ili MENU za 
isključivanje signala, simbol  se gasi, a 
zaslon nakon oko 7 s prikazuje trenutačno 
vrijeme.

Pozor!
Ako zvučni signal nije ručno isključen, au-
tomatski se isključuje nakon oko 7 minuta.

Poluautomatski rad

Ako pećnicu trebamo isključiti u odgovaraju-
ćem satu, treba:

l	podesiti regulator funkcije pećnice i regu-
lator temperature u željeni položaj rada 
pećnice,

l	pritiskati senzor MENU dok se na zaslonu 
nakratko ne pojavi dur ,a simbol  počinje 
treperiti,

l	podesiti željeno vrijeme rada senzorima  
	 < / >, u rasponu od 1 minute do 10 sati.
Podešeno vrijeme će biti uneseno u memoriju 
nakon oko 7 s, zaslon opet prikazuje trenutač-
no vrijeme dok je upaljen simbol .
Nakon isteka podešenog vremena pećnica 
se automatski gasi, oglašava se zvučna si-
gnalizacija, a simboli  i  počinju treperiti, 
l	podesiti regulatore funkcije pećnice i 
regulator temperature u poziciju isključeno,

*Ovisno o modelu
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UPORABA 

Poništavanje postavki automatskog rada:
l	istovremeno pritisnuti senzore < / >,
Poništavanje postavki brojača minuta:
l	senzorom MENU izabrati funkciju brojača 

minuta,
l	ponovno pritisnuti senzore < / >,
 
Promjena tona zvučnog signala

Ton zvučnog signala mijenjamo na sljedeći 
način: 
l	istovremeno pritisnuti senzore < / >,
l	senzorom MENU izabrati funkciju ton, po-

ruke na zaslonu trepere:
l	senzorima < / > izabrati odgovarajući ton:
	 u rasponu 1 do 3 senzorom >
	 u rasponu od 3 do 1 senzorom < .

Promjena sjajnosti zaslona

Moguća 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 možemo promijeniti na 
sljedeći način:  
l	istovremeno pritisnuti senzore < / >,
l	senzorom MENU izabrati funkciju bri (prvo 

pritiskanje uzrokuje prelazak u funkciju 
ton, drugo ubri).

l	senzorima < / > izabrati odgovarajuću 
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.

Noćni režim  

U razdoblju od 22.00 do 6.00 sat automatski 
smanjuje sjajnost zaslona. 

l	pritisnuti i pridržati senzor < / > ili MENU 
za isključenje signala, simboli  i  se 
gase, a zaslon nakon oko 7 s prikazuje 
trenutačno vrijeme.

Automatski rad

Ako pećnica treba raditi određeno vrijeme 
te se isključiti u određenom satu, podesiti 
vrijeme rada i sat završetka rada:
l	pritiskati senzor MENU dok se na zaslonu 

nakratko ne pojavi dur ,a simbol  počinje 
treperiti,

l	podesiti željeno vrijeme rada senzorima  
	 < / > kao kod poluautomatskog rada,
l	pritiskati senzor MENU dok se na zaslonu 

nakratko ne pojavi End ,a simbol  poči-
nje treperiti,

l	podesiti vrijeme isključenja (završetka 
rada) senzorima < / >, vremenska granica 
iznosi 23 sata i 59 minuta,

l	podesiti birač funkcije pećnice i regulacije 
temperature u željenu poziciju u kojoj će 
pećnica raditi. Simboli  i   su aktivni, 
pećnica počinje s radom od trenutka koji 
proizlazi iz razlike između podešenog 
vremena kraja rada i podešenog vremena 
rada, (npr. podešeno vrijeme rada iznosi 
1 sat, podešeno vrijeme kraja rada 14.00, 
pećnica se automatski uključuje u 13.00 
sati).

Pećnica se automatski isključuje kad dođe 
do vremena kraja rada, oglašava se zvučna 
signalizacija te ujedno trepere simboli  i ,
l	podesiti regulatore funkcije pećnice i re-

gulaciju temperature u poziciju isključeno,
l	pritisnuti i pridržati sensor  < / > ili MENU 

za isključenje signala, simboli  i  se 
gase, ,a zaslon nakon oko 7 s prikazuje 
trenutačno vrijeme.

Poništavanje postavki

U svakom trenutku možemo poništiti postav-
ke brojača minuta i funkcije automatskog 
rada.
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UPORABA 

Elektronički programator*

Postavljanje trenutnog vremena

Nakon uključivanja u električnu mrežu ili po-
novnog uključivanja poslije prekida napona 
na zaslonu treperi 0.00:       
l	pritisnuti i pridržati senzor MENU (ili istovre-

meno senzore < / >) dok se na zaslonu 
ne pojavi simbol , točka ispod simbola 
će treperiti,

l	 u vremenu 7 s podesiti trenutačno vrijeme 
pomoću senzora < / >.

Nakon oko 7 sek. od kraja podešavanja 
vremena, novi podaci su zapamćeni, a točka 
ispod simbola  prestaje treperiti.

Korekciju vremena možemo obaviti kasnije 
istovremenim pritiskanjem senzora < / >, 
dok točka ispod simbola  pulsira možemo 
ispraviti trenutačno vrijeme.

Pozor!
Štednjak možemo pokrenuti kad se pojavi 
simbol  na zaslonu.

MENU - senzor izbora režima rada
>	     - senzor Plus
<	     - senzor Minus

	     - simbol spreman za rad
	     - simbol brojača minuta
	    - simbol vremena trajanja rada

Brojač minuta

Brojač 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.
Brojač minuta podešavamo:

l	pritisnuti senzor MENU, na zaslonu će pul-
sirati simbol :

l	podesiti vrijeme brojača minuta senzo-
rima < / >, zaslon prikazuje podešeno 
vrijeme brojača minuta i aktivnu funkciju 
rada  nakon isteka podešenog vremena 
uključuje se zvučni signal i treperi  ,

l	zvučni signal isključujemo tako da dodir-
nemo i pridržimo senzor MENU ili dodirne-
mo i istovremeno pridržimo senzore < / 
>, simbol  se gasi, a zaslon prikazuje 
tekuće vrijeme

Pozor!
Ako zvučni signal nije ručno isključen, au-
tomatski se isključuje nakon oko 7 minuta.

Vrijeme trajanja rada

Ako pećnicu trebamo isključiti u odgovaraju-
ćem satu, treba:

l	za uključenje funkcije vremena trajanja 
rada podesiti funkcijski regulator pećnice 
u izabrani položaj, a regulator temperatu-
re na odgovarajuću temperaturu.

l	pritiskati senzor MENU dok se na zaslonu 
nakratko ne pojavi dur, a simbol  počinje 
treperiti,

l	podesiti željeno vrijeme rada senzorima  
	 < / >, u rasponu od 1 minute do 10 sati.

Podešeno vrijeme će biti uneseno u memoriju 
nakon oko 7 s, zaslon opet prikazuje trenutač-
no vrijeme dok je upaljen simbol .

*Ovisno o modelu
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UPORABA 

Nakon isteka deklariranog vremena, 
pećnica se automatski isključuje, oglašava 
se zvučna signalizacija, a simbol  počinje 
treperiti.
l	podesiti regulatore funkcije pećnice i re-

gulator temperature u poziciju isključeno,
l	zvučni signal isključujemo tako da do-

dirnemo i pridržimo senzor MENU ili dodir-
nemo i istovremeno pridržimo senzore < 
/ >, simbol   se gasi, a zaslon prikazuje 
tekuće vrijeme.

Poništavanje postavki

U bilo kojem trenutku možemo izbrisati 
postavke brojača minuta ili vremena 
trajanja rada. 
l	 za poništavanje postavki vremena 

trajanja rada istovremeno dodirnuti 
senzore < / >.

Poništavanje postavki brojača minuta:
l	senzorom MENU izabrati funkciju brojača 

minuta,
l	ponovno pritisnuti senzore < / >,
 
Promjena tona zvučnog signala

Ton zvučnog signala mijenjamo na sljedeći 
način: 

l	istovremeno pritisnuti senzore < / >,
l	senzorom MENU izabrati funkciju ton, po-

ruke na zaslonu trepere:
l	senzorima < / > izabrati odgovarajući ton:
	 u rasponu 1 do 3 senzorom >
	 u rasponu od 3 do 1 senzorom < .

Promjena sjajnosti zaslona

Moguća 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 možemo promijeniti na 
sljedeći način:  
l	istovremeno pritisnuti senzore < / >,
l	senzorom MENU izabrati funkciju bri (prvo 

pritiskanje uzrokuje prelazak u funkciju 
ton, drugo ubri).

l	senzorima < / > izabrati odgovarajuću 
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.

Noćni režim  

U razdoblju od 22.00 do 6.00 sat automatski 
smanjuje sjajnost zaslona.   
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Isključivanje slijedi nakon podešavanja oba 
birača u položaju „ l” / „0”.

Pozor!
Uključivanje zagrijavanja (grijača itd.) 
pri aktivnoj bilo kojoj funkciji pećnice 
slijedi tek nakon postavljanja tempe-
rature.

Birači su „skriveni“ u upravljačkoj ploči, a za 
izbor funkcije:
- delikatno utisnuti birač i pustiti,
- podesiti izabranu funkciju.
Oznake birača odgovaraju sljedećim funkci-
jama pećnice.  

Pećnica može biti grijana pomoću donjeg i 
gornjeg grijača, grila i vrućeg zraka.  Uprav-
ljanje radom pećnice odvija se pomoću birača 
vrste rada  - podešavanje se temelji na okre-
tanju birača do izabrane funkcije,
i birača regulacije temperature – podešavanje 
se temelji na okretanju birača na izabranu 
vrijednost temperature.

   0    Nulta postavka 

Uključeni ventilator, gril i gornji 
grijač.
Praktična uporaba ove funkcije omo-
gućava ubrzano pečenje i bolji okus 
jela.

Odmrzavanje
Uključen je samo ventilator, bez rada 
grijača.

Intenzivni gril
(Super gril))
Uključivanje funkcije „“intenzivnog gri-
la“ omogućava grilanje pri istovreme-
no uključenom gornjem grijaču. Ova 
funkcija omogućava višu temperaturu 
u gornjem radnom prostoru pećnice, 
što uzrokuje da je jelo rumenije, te 
omogućava grilanje većih porcija.

Uključeni gril 
Površinsko grilanje služi za pripremu 
manjih porcija mesa, odrezaka, šnicla, 
ribe, toplih sendviča, kobasica, zape-
čenog povrća (debljina pripremane 
hrane ne bi trebala biti veća od 2-3 
cm, tijekom pečenja okrenuti jelo na 
drugu stranu).

UPORABA 
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Pećnica s prisilnim kruženjem zraka (kruž-
ni grijač + ventilator)

Brzo predgrijavanje
Kružni grijač i gril.
Namijenjeno za predgrijavanje
pećnice.
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UPORABA 

Važno!
l	Tijekom funkcije brzog predgrijavanja 

u komori pećnice ne može biti plitica 
s tijestom niti bilo koji elementi koji ne 
pripadaju priboru pećnice. Ne preporuču-
jemo uporabu brzog predgrijavanja kad je 
programator već podešen. 

l	Tijekom uporabe pećnice stvara se vo-
dena para. To je normalna fizička pojava 
koju su predvidjeli naši konstruktori. Para 
je odvođena kroz specijalni odvod koji se 
nalazi u stražnjem dijelu štednjaka.

Kontrolne lampice

Uključeni donji grijač
U ovom položaju birača pećnica grije 
isključivo pomoću donjeg grijača. 
Obrada tijesta odozdo (np. mokri 
kolači i kolači s voćnim nadjevom ).

Uključeni gornji i donji grijač
Podešavanje birača u tom položa-
ju omogućava grijanje pećnice na 
konvencionalni način. Savršeno za 
pečenje kolača, mesa ribe, kruha, pice 
(neophodno predgrijavanje pećnice i 
uporaba tamnih plitica), pečenje na 
jednoj razini.

Uključeni vrući zrak
U položaju „uključeni vrući zrak“ mo-
guće je prisilno grijanje termo ventila-
torom koji se nalazi u sredini stražnje 
stijenke komore pećnice.   U odnosu 
na konvencionalnu pećnicu  koristimo 
niže temperature pečenja.
Ovaj način grijanja omogućava rav-
nomjernu cirkulaciju topline oko jela 
koje se nalazi u pećnici.
Uključeni ventilator, donji i gornji 
grijač
U ovom položaju pećnica vrši funkciju 
tijesto. Konvencionalno pečenje s 
ventilatorom (funkcija preporučena 
tokom pečenja).
.
Uključeno pečenje vrućim zrakom 
i donji grijač 
U ovom položaju birača pećnica peče 
vrućim zrakom i donjim grijačem, što 
uzrokuje višu temperaturu s donje 
strane jela. Velika količina topline 
zrači s donje strane tijesta, vlažnih 
kolača, pice.

Uključivanje pećnice signalizira paljenje dvije 
kontrolne lampice, kontrolne lampice rada 
(uključenja) štednjaka R  i kontrolne lampice 
termoregulatora L. Svijetljenje kontrolne 
lampice R signalizira rad pećnice. Gašenje 
kontrolne lampice L signalizira da je pećnica 
ostvarila podešenu temperaturu. Ako recepti 
preporučuju stavljanje jela u zagrijanu pećni-
cu, tako postupamo tek nakon prvog gašenja 
kontrolne lampice L. Tijekom pečenja lampica 
L se povremeno pali i gasi (održavanje tem-
perature unutar komore pećnice). Kontrolna 
lampica R  može također svijetliti kad je birač 
u položaju „Rasvjeta pećnice”.

Neovisna rasvjeta pećnice
Dovođenjem birača u ovaj položaj 
aktiviramo rasvjetu komore pećnice.

Kružni grijač ECO
Kod uporabe ove funkcije pokreće se 
optimizirani sustav grijanja čiji je cilj 
štednja energije tijekom pripremanja 
jela. U ovom položaju regulatora ra-
svjeta pećnice je isključena.
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UPORABA 

Gril uključujemo na sljedeći način:
l	dovesti birač pećnice u poziciju koja je 

označena simbolom grila, 
l	zagrijavati pećnicu oko 5 minuta (vrata 

pećnice su zatvorena).
l	u pećnicu umetnuti pliticu s hranom na 

odgovarajuću radnu razinu, a u slučaju 
grilanja na ražnju na nižu razinu (ispod 
ražnja) staviti pliticu za prikupljanje ra-
stopljene masnoće,

l	zatvoriti vrata pećnice.

Uporaba grila

Proces pečenja temelji se na djelovanju na 
hranu infracrvenih zraka koje emitira užareni 
grijač grila. 

Pozor!
Pečenje grilom se odvija pri zatvore-
nim vratima pećnice.

Kad se koristi gril, dostupni dijelovi 
mogu biti vrući. 
Preporučeno je da djeca ne prilaze 
pećnici.

Za funkciju grilanja i intenzivnog grilanja 
temperaturu podesiti na maksimalno 
220 oC, a za funkciju gril s ventilatorom 
maksimalno na 190 oC.
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PEČENJE U PEĆNICI – PRAKTIČNI SAVJETI 

Pečenje tijesta 

l	 preporučujemo da tijesto pečete na pliticama koje su tvornički isporučene sa 
štednjakom,

l	 peći možemo i u kupljenim pekačima i pliticama koje treba postaviti na rešetku, 
preporučujemo plitice crne boje koje bolje provode toplinu i skraćuju 
vrijeme pečenja,

l	 ne preporučujemo uporabu pekača i plitica svijetlih i blještavih površina u slučaju 
konvencionalnog grijanja (gornji + donji grijač), jer uporaba takvih posuda može 
prouzrokovati da tijesto nije dobro pečeno s donje strane,

l	 funkcija vrući zrak ne zahtijeva uvodno zagrijavanja komore pećnice, za ostale 
tipove grijanja prije stavljanja tijesta zagrijati komoru pećnice,

l	 prije vađenja tijesta iz pećnice provjeriti stupanj pečenja pomoću drvenog štapića 
(kad je tijesto dobro pečeno štapić je suh i čist),

l	 dobro je ostaviti tijesto u pećnici još oko 5 min. nakon što je isključena,
l	 temperature tijesta pečenih funkcijom vrući zrak su prosječno 20 – 30 stupnjeva 

niže u odnosu na konvencionalno pečenje (uporaba gornjeg i donjeg grijača),
l	 parametri pečenja koji su navedeni u tablicama su približni i možemo ih korigirati 

ovisno o osobnim iskustvima i gastronomskim sklonostima,
l	 ako podaci koji se nalaze u kuharicama znatno razlikuju od vrijednosti iz uputa 

za uporabu, molimo da uzmete u obzir parametre iz uputa.

Pečenje mesa

l	 u pećnici peći porcije mesa teže od 1 kg, manje komadiće bolje je pripremati 
na grijaćoj ploči 

l	 preporučena je uporaba vatrostalnog posuđa, također ručke posuda moraju biti 
otporne na djelovanje visoke temperature,

l	 kod pečenja na rešetci ili ražnju preporučujemo da na najnižoj razini postavite 
pliticu s malom količinom vode,

l	 najmanje jednom nakon isteka pola vremena pečenja okrenuti meso na drugu 
stranu, također povremeno zalijevati meso umakom ili vrućom slanom vodom, 
meso ne zalijevati hladnom vodom.
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PEČENJE U PEĆNICI – PRAKTIČNI SAVJETI

Funkcija kružno grijanje ECO 

l	 kod uporabe funkcije kružno grijanje ECO aktivira se optimizirani način grijanja 
čiji je cilj štednja energije tijekom pripremanja jela,

l	 ne možemo skratiti vrijeme pečenja postavljanjem viših  temperatura, ne pre-
poručujemo ni predgrijavanje pećnice prije pečenja,

l	 ne mijenjati postavke  temperature tijekom pečenja niti otvarati vrata tijekom 
pečenja.

Način priprema-
nja jela

Funkcija grijanja Temperatura (0C) Razina Vrijeme [min]

Biskvit 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Kolač od dizanog 
tijesta/

pound cake kolač
180 - 200 2 50 - 70

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

Preporučeni parametri kod uporabe funkcije kružno grijanje ECO
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PEČENJE U PEĆNICI – PRAKTIČNI SAVJETI

Način priprema-
nja jela

Funkcija pećnice Temperatura (0C) Razina Vrijeme [min]

Biskvit 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Kolač od dizanog 
tijesta/

pound cake kolač
160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Kolač od dizanog 
tijesta/

pound cake kolač
155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pica 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Riba 210 - 220 2 45 - 60

Riba 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Riba 190 2 - 3 60 - 70

Kobasice 220 4 14 - 18

Govedina 225 - 250 2 120 - 150

Govedina 160 - 180 2 120 - 160

Svinjetina 160 - 230 2 90 - 120

Svinjetina 160 - 190 2 90 - 120

Pile 180 - 190 2 70 - 90

Pile 160 - 180 2 45 - 60

Pile 175 - 190 2 60 - 70

Povrće 190 - 210 2 40 - 50

Povrće 170 - 190 3 40 - 50

Pećnica s prisilnim kruženjem zraka (kružni grijač + ventilator)

Vremena se odnose na komoru pećnice koja nije prethodno zagrijana (ako nije napisano drugačije). Kod zagri-
jane pećnice navedena vremena skratiti za oko 5-10 minuta.
1) Zagrijati praznu pećnicu 
2) Navedena vremena tiču se jela u malim kalupima
Pozor: Parametri iz tablice su približni i moguća je korekcija ovisno od osobnog iskustva i gastronomskih sklonosti.
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TEST JELA. U skladu s normom EN 60350-1.

Vrsta jela Dodatna 
oprema

Razina Funkcija 
grijanja

Temperatura
(0C)

Vrijeme 
pečenja
(min.)

Mali kolači

Pekač za 
pecivo 4 160 1) 28 - 32

Pekač za 
pecivo 3 155 1) 23 - 26

Pekač za 
pecivo 3 150 1) 26 - 30

Pekač za 
pecivo

Plitica za 
pečenje

2 + 4
2 – pekač za 

pecivo ili meso
4 - pekač za 

pecivo

150 1) 27 - 30

Prhki kolač
(slojevi)

Pekač za 
pecivo 3 150 - 160 1) 30 - 40

Pekač za 
pecivo 3 150 - 170 1) 25 - 35

Pekač za 
pecivo 3 150 - 170 1) 25 - 35

Pekač za 
pecivo

Plitica za 
pečenje

2 + 4
2 – pekač za 

pecivo ili meso
4 - pekač za 

pecivo

160 - 175 1) 25 - 35

Nemasni biskvit

Rešetka + 
crni kalup za 

kolače
Ø 26 cm

2 170 - 180 1) 38 - 46

Pita od jabuka

Rešetka + 2 
crna kalupa za 

kolače
Ø 20 cm

2
kalupi su 

na rešetku 
postavljeni 

dijagonalno; 
desni straga, 
lijevi sprijeda

180 - 200 1) 50 - 65

Pečenje kolača

1) Zagrijati praznu pećnicu, ne koristiti funkciju brzog zagrijavanja oko 5 minuta.
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TEST JELA. U skladu s normom EN 60350-1.

Vrsta jela Dodatna 
oprema

Razina Funkcija 
grijanja

Temperatura
(0C)

Vrijeme
(min.)

Tost od bijelog 
peciva Rešetka 4 220 1) 3 - 7

Goveđi burger

Rešetka + 
pekač

(za sakupljanje 
masnoće)

4 - rešetka
3 - pekač 220 1)

1 stranica 13 
- 18

2 stranica 10 
- 15

Roštilj

1) Praznu pećnicu prethodno zagrijavati 8 minuta, ne koristiti funkciju brzog zagrijavanja.

Vrsta jela Dodatna 
oprema

Razina Funkcija 
grijanja

Temperatura
(0C)

Vrijeme
(min.)

Cijelo pile

Rešetka + 
pekač

(za sakupljanje 
masnoće)

2 - rešetka
1 - pekač 180 - 190 70 - 90

Rešetka + 
pekač

(za sakupljanje 
masnoće)

2 - rešetka
1 - pekač 180 - 190 80 - 100

Pečenje

Vremena se odnose na komoru pećnice koja nije prethodno zagrijana (ako nije napisano drugačije). Kod 
zagrijane pećnice navedena vremena skratiti za oko 5-10 minuta.
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Briga korisnika za svakodnevno održavanje 
čistoće i odgovarajuće održavanje uređaja 
imaju značajan utjecaj na produženje isprav-
nog rada uređaja.

Prije početka čišćenja isključiti 
pećnicu i paziti da su svi birači 
u položaju  „isključeno”. Čišće-
nje počinjemo nakon hlađenja 
pećnice.

ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE PEĆNICE

Važno! 

Za čišćenje i održavanje ne koristiti 
abrazivna sredstva za čišćenje, 
agresivne deterdžente niti predme-
te za ribanje.

Za čišćenje čeonog dijela koristiti 
samo toplu vodu s dodatkom male 
količine deterdženta za pranje po-
suđa ili stakla. Ne koristiti mlijeko 
za čišćenje.

l	Pećnicu čistiti nakon svake uporabe. 
Prilikom čišćenja pećnice uključiti rasvjetu 
koja poboljšava vidljivost radnog prostora.

l	Komoru pećnice prati isključivo toplom 
vodom s dodatkom male količine de-
terdženta za pranje posuđa.

l	Parno čišćenje -Steam Clean:
	 na najnižu pliticu izliti 0,25 l vode (1 čaša),
	 -zatvoriti vrata pećnice.
	 - birač regulatora temperature podesiti u 

položaj  500C, a birač funkcije u položaj 
donji grijač ,

	 - grijati komoru pećnice oko 30 minuta,  
	 -nakon završetka čišćenja otvoriti vrata 

pećnice, unutrašnjost komore prebrisati 
spužvom ili krpom, a nakon toga oprati 
toplom vodom s deterdžentom za pranje 
suđa.
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Promjena žarulje rasvjete 		
pećnice*

Zbog izbjegavanja strujnog udara, prije 
promjene lampice provjeriti da li je uređaj 
isključen.

l	Sve birače za upravljanje dovesti u polo-
žaj „l” / „0” i isključiti napajanje.

l	Odvrnuti i oprati stakleni pokrov lampice. 
Pamtimo da mora biti potpuno suh.

l	Odvrnuti žarulju rasvjete iz grla, u slučaju 
potrebe promijeniti na novu – visoko tem-
peraturna žarulja (3000C) s parametrima: 

	 -napon 230 V
	 -snaga 25 W
	 -grlo E14.
l	Zavrnuti žarulju, pamteći o preciznom 

podešavanju u keramičkom grlu.
l	Zavrnuti stakleni pokrov lampice.

Rasvjeta pećnice

ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE PEĆNICE

Promjena halogene žarulje rasvjete peć-
nice*

Za izbjegavanje električnog udara prije 
promjene halogene žarulje uvjeriti se da 
je uređaj isključen.
 

Rasvjeta pećnice

l 	 Sve birače za upravljanje dovesti u polo-
žaj „l” / „0” i isključiti napajanje.

l 	 Odvrnuti i oprati stakleni pokrov lampice. 
Pamtimo da mora biti potpuno suh.

l 	 Izvaditi halogenu žarulju pomoću krpice 
ili papira, u slučaju potrebe zamijeniti ha-
logenu žarulju novom G9

	 -napon 230V
	 -snaga 25W 
l 	 Precizno umetnuti halogenu žarulju u 

gnijezdo.
l 	 Zavrnuti stakleni pokrov lampice.

*Ovisno o modelu

Pozor! Paziti da montiranu halogenu ža-
rulju neposredno ne dodirujemo prstima.
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ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE PEĆNICE

l	Pećnice sa slovima Dp posjeduju nehr-
đajuće izvlačive vodilice plitica koje su 
pričvršćene na žičane vodilice. Vodilice 
izvlačiti i prati zajedno sa žičanim vodi-
licama. Prije postavljanja plitica, vodilice 
izvući (ako je pećnica zagrijana vodilice 
izvući tako da zakačimo stražnji rub plitice 
na odbojnike na prednjem dijelu izvlačivih 
vodilica) i nakon toga ugurati zajedno s 
pliticom.   

Pozor! 
Teleskopske vodilice ne prati u perili-
cama za posuđe.

Vađenje teleskopskih vodilica

Stavljanje teleskopskih vodilica

l	Pećnice označene slovom D su opre-
mljene lako izvlačivim žičanim vodilicama 
(rešetkama) za plitice pećnice. Vadimo 
ih tako da povučemo krajeve iz prednjih 
utora, nakon toga odvojimo vodilicu i 
izvadimo krajeve iz stražnjih utora. 

Vađenje žičanih vodilica

Stavljanje žičanih vodilica

1 2

1 2
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Pomicanje zaštite šarki

ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE ŠTEDNJAKA

Vađenje vrata 

Vađenje vrata omogućava lakši pristup komo-
ri pećnice i čišćenje. U tom cilju otvoriti vrata, 
podići zaštitni element koji je umetnut u šarku 
(crt. A). Vrata lagano pritvoriti i izvući prema 
naprijed. Za ponovnu ugradnju vrata postu-
pite na isti način, ali obrnutim redom. Kod 
postavljanja obratiti pozornost da je zarezi na 
šarci pravilno sjednu u nosač šarke. Nakon 
umetanja vrata u pećnicu uvijek spustiti zaštit-
ni element i dobro ga utisnuti . Nepravilno 
podešavanje zaštitnog elementa može oštetiti 
šarku kod pokušaja zatvaranja vrata.

Vađenje unutrašnjeg stakla

1. Izvući gornji profil vrata. (crt. B, C)

B

C

A
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ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE ŠTEDNJAKA

Vađenje unutrašnjih stakala. 3 stakla.

2. Unutrašnje staklo izvaditi iz ležišta (u do-
njem dijelu vrata). Crt. D.
Pozor! Opasnost od oštećenja ležišta 
stakala. Staklo treba izvući, a ne podizati.
3. Stakla oprati toplom vodom i malom koli-
činom sredstva za čišćenje. 
Za ponovnu ugradnju stakala postupite na 
isti način, 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 čuje „klik”. Nakon toga utisnuti 
profil s lijeve strane dok se ne čuje „klik”.

Periodični pregledi

Osim redovitog održavanja čistoće štednjaka 
treba: 
l obavljati povremenu kontrolu djelovanja 

elemenata za upravljanje i radnih sklo-
pova štednjaka. Nakon isteka jamstva 
najmanje svake dvije godine obaviti teh-
nički pregled štednjaka u servisnoj točki,

l	ukloniti potvrđene eksploatacijske mane,
l obaviti povremenu konzervaciju radnih 

sklopova štednjaka,

Oprez! Sve popravke i prilagodbe 
treba provesti odgovarajuća servisna 
točka ili ovlašteni instalater.

D

1

2

3

1

2

3

1

2

3
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PROBLEM

1.uređaj ne radi

2.zaslon programatora 
pokazuje vrijeme „0.00”

3.ne radi rasvjeta pećnice

UZROK

prekid napajanja strujom

uređaj je bio isključen iz 
mreže ili je došlo do tre-
nutnog prekida napona. 

žarulja nije dobro zavrnu-
ta ili je oštećena

POSTUPAK

provjeriti osigurač u kuć-
noj instalaciji, pregoreni 
promijeniti

podesiti trenutno vrijeme 
(vidi Djelovanje progra-
matora)

zavrnuti ili promijeniti 
pregorjelu žarulju (vidi 
poglavlje Čišćenje i odr-
žavanje)

POSTUPAK U HITNIM SLUČAJEVIMA

U svakoj hitnoj situaciji:
l	isključiti radne elemente štednjaka
l	isključiti iz električne mreže,
l	prijaviti za popravak,
l	neke sitne kvarove korisnik može samostalno ukloniti pomoću napomena koje su 

navedene u nižoj tablici. Prije nego što se obratite centru za korisnike ili servisu 
provjerite sljedeće točke u tablici.



     31

Nazivni napon				    230V 1N~  50 Hz

Nazivna snaga				    max. 3,6 kW

Dimenzije pećnice (visina/širina/dubina)	 59,5 / 59,5 / 57,5 cm

TEHNIČKI PODACI

Izjava proizvođača

Proizvođač nižim izjavljuje da ovaj proizvod ispunjava osnovne uvjete niže navedenih europskih odre-
daba:

l	 niskonaponske uredbe 2014/35/EC, 
l	 uredbe elektromagnetske kompatibilnosti 2014/30/EC, 
l	 uredbe ekodizajna 2009/125/EC 

i stoga je proizvod označen  te posjeduje izjavu o sukladnosti
koja je dostupna organima za nadzor tržišta.

Proizvod ispunjava norme EN 60335-1; EN 60335-2-6 koje obvezuju u Europskoj Uniji. 

Podaci na energetskim etiketama električnih pećnica navedeni su u skladu s normom EN 
60350-1 /IEC 60350-1. Vrijednosti su određene u odnosu na standardno opterećenje s aktivnim 
funkcijama: gornji i donji grijač (konvencionalni režim) i grijanje potpomognuto ventilatorom 
(ako su takve funkcije dostupne).   

Razred energetske učinkovitosti je određen u odnosu na funkcije koje su dostupne u proizvodu 
prema niže navedenom prioritetu:  

Tijekom određivanja potrošnje energije demontirati teleskopske vodilice (ako su isporučene 
s uređajem). 

Prisilno kruženje zraka ECO (kružni grijač + ventilator)

Prisilno kruženje zraka ECO (donji grijač + gornji + gril + ventilator)

Konvencionalni režim ECO (donji grijač + gornji)
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Pozor!
Pečico začnite uporabljati šele, ko se seznanite s tem navodilom za uporabo.

Pečico je namenjen izključno za hišno gospodinjsko uporabo.

Proizvajalec si pridržuje možnost izvajanja sprememb, ki nimajo vpliva na delovanje 
naprave.

SPOŠTOVANI KUPEC,

Pečico združuje v sebi odlike izjemne enostavnosti uporabe in odlične učinkovitosti. Ko boste 
navodilo imeli prebrano, uporaba štedilnika ne bo problem.

Za vsak pečico, ki zapusti tovarno, se pred pakiranjem na kontrolnih mestih temeljito preveri 
varnost in funkcionalnost.

Prosimo, da pred začetkom uporabe naprave pozorno preberite navodila za uporabo.
Zagotavljanje usklajenosti z vsebino v navodilih vas bo ščitilo pred neustrezno uporabo.

Navodilo je treba shraniti in hraniti tako, da ga boste imeli vedno pri roki.
Skrbno upoštevajte navodila za uporabo, da preprečite kakršnokoli nezgodo.
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NAVODILA NANAŠAJOČA SE NA VARNOST UPORABE 

Pozor.Naprava in dostopni deli le-te postanejo tekom upora-
be vroči. Posebna pozornost mora biti namenjena možnosti 
dotika grelnih elementov. Otroci, mlajši od 8 let, se morajo 
nahajati daleč stran od štedilnika, če niso pod stalnim nad-
zorom.
To napravo lahko uporabljajo otroci, stari 8 let in več, ter 
osebe z zmanjšanimi telesnimi, čutnimi ali duševnimi spo-
sobnostmi in osebe s pomanjkanjem izkušenj in znanj, če 
se ta uporaba odvija pod nadzorom odgovorne osebe ali 
skladno z navodilom za uporabo naprave, če za to poskrbi 
oseba, odgovorna za varnost teh oseb. Bodite posebej po-
zorni na otroke, da se ne bodo igrali z napravo.  Čiščenja in 
vzdrževalnih opravil ne smejo opravljati otroci, če niso pod 
nadzorom.
Pri uporabi postane naprava vroča. Potrebna je previdnost 
v cilju preprečitve dotikov vročih elementov v notranjosti 
pečice.
Dostopni deli lahko tekom uporabe postanejo vroči. Pripo-
roča se zadrževati majhne otroke daleč stran od naprave.
Pozor. Ne uporabljajte abrazivnih čistil ali ostrih kovinskih 
predmetov za čiščenje stekla vratic, saj lahko opraskajo 
površino, kar lahko povzroči razpoke na steklu.

Pozor. Za izognitev možnosti električnega udara se je treba 
pred zamenjavo žarnice prepričati, da je naprava izklopljena.
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NAVODILA NANAŠAJOČA SE NA VARNOST UPORABE 

Za čiščenje pečice se ne sme uporabljati opreme za čiščenje 
s paro.
Nevarnost opeklin! Ob odprtju vratic pečice lahko izstopi vro-
ča para. Tekom ali po končanju segrevanja, peke ali kuhanja 
je treba previdno odpreti vrata pečice. Ob odpiranju vrat se 
ne nagibati nad vrati. Treba se je zavedati, da je lahko para 
pri nekaterih temperaturah nevidna.

l	 Pozorni morate biti na to, da se mali gospodinjski aparati skupaj z vodi ne bodo 
dotikali razgretih delov štedilnika ali grelne plošče, saj izolacija teh aparatov ni 
odporna na učinkovanje visokih temperatur.

l		Tekom peke se ne sme puščati pečice brez nadzora. Olja in maščobe se lahko 
zaradi pregretja vnamejo.

l		Ne sme se na odprta vrata pečice postavljati posod z maso presegajočo 15 kg.

l		Prepovedano je uporabljati pečico s tehnično napako. Kakršnekoli napake na 
napravi sme odpravljati izključno oseba z ustreznimi pooblastili. 

l		V vsaki situaciji pojava tehnične napake je treba brezpogojno odklopiti pečico od 
vira elektrike. 

l	Napravo se sme uporabljati izključno skladno z nameni, za katere je bila projek-
tirana. Kakršnekoli druge vrste uporabe (npr. v cilju ogrevanja prostorov) je treba 
razumeti kot neustrezne in nevarne.
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KAKO VARČEVATI Z ENERGIJO

Kdor odgovorno izkorišča 
energijo, ne le zmanjšuje 
stroške gospodinjstva, pač 
pa tudi ravna v korist stanja 
naravnega okolja. Zato 
pomagajmo, varčujmo z 
električno energijo! In to 

dosegamo na naslednji način:

l	Preprečujemo nepotrebno „kukanje 
pod pokrovko ”.
Ne odpiramo po nepotrebnem prepogosto 
vrat pečice.

l	Uporabljamo pečico samo v primerih 
večje količine jedi za pripravo.
Meso s težo do 1 kg boste varčneje skuhali 
ali spekli v posodi na plošči štedilnika.

l	Izkoristitev toplote po izklopu pečice.
V primeru časov priprave jedi prek 40 minut 
je brezpogojno treba izklopiti pečico 10 minut 
pred koncem pečenja ali kuhanja.

Pozor! V primeru uporabe programerja 
je treba programirati ustrezno krajše 
čase kuhanja jedi.

l	 Skrbno zapiranje vrat pečice. Toplota 
uhaja zaradi nesnage na tesnilih vratic. Naj-
boljša je takojšnja odstranitev.

l	Ne vgrajujemo pečice v neposre-
dni bližini hladilnikov /zamrzovalnikov. 
Poraba energije se zaradi tega po nepotreb-
nem poveča.
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Naprava je bila za čas tran-
sporta zaščitena pred poško-
dovanjem. Prosimo, da po 
razpakiranju naprave od-
stranite elemente embalaže 
na način, ki ne ogroža okolja. 
Vsi materiali, uporabljeni za 

embalažo, so okolju prijazni, v celoti jih je 
možno reciklirati, kar je označeno z ustreznim 
simbolom.

Pozor! Embalažna materiale (polietilenske 
vrečke, kose polistirena, itd.), je treba pri 
razpakiranju hraniti izven dosega otrok.

ROZPAKIRANJE UMIK IZ UPORABE

Ta naprava je označena 
skladno z evropsko direktivo 
2012/19/EU in poljskim zako-
nom o odpadni električni in 
elektronski opremi s prečrtanim 
zabojnikom za odpadke.

Taka oznaka obvešča, da se 
zadevne opreme po odrabi ne sme odlagati 
skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki. 
Uporabnik jo je dolžan oddati subjektu, spe-
cializiranemu za zbiranje odpadne električne 
in elektronske opreme. Ti zbiralci odpadkov, v 
tem lokalna zbirna mesta, trgovine in občin-
ske enote, tvorijo ustrezni sistem, ki omogoča 
sprejem te odrabljene opreme.

Ustrezno ravnanje z odpadno električno 
in elektronsko opremo pomaga preprečiti 
zdravju ljudi in stanju naravnega okolja 
škodljive posledice, izhajajoče iz prisotnosti 
v njej nevarnih sestavin in iz neustreznega 
skladiščenja in predelave take opreme. 
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Zasučni gumb 
regulatorja 
temperature

OPIS IZDELKA

Zasučni gumb 
izbora funkcije 
pečice

Elektronski progra-
mer

Kontrolna lučka 
termoregulatorja L

Kontrolna lučka 
dela pečice R
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KARAKTERISTIKE IZDELKA

Dodatna oprema

*Odvisno od modela 

Pekač za pecivo* Rešetka za peko na žaru
(sušilna lestvica)

Pekač za peko (globoki)*

Stranski lestvici
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Vgradnja pečice

l	Prostor, v katerega nameravamo posta-
viti štedilnik, mora biti suh in zračen ter 
mora imeti pravilno delujočo ventilacijo, 
postavitev pečice mora omogočati prost 
dostop do vseh elementov upravljanja z 
njim.

l	Pečica je izvedena v razredu Y. Pohištvo 
za vgradnjo pečice vanj mora biti prevle-
čeno z materiali in oblepljeno z lepilom, 
odpornim na temperaturo 100°C.	
Neizpolnjevanje tega pogoja ima lahko 
za posledico deformiranje površine ali 
odlepitev obloge.

INSTALACIJA

l	Izdelati v pohištvenem elementu odprtino 
z dimenzijami kot na slikah: vgradnja pod 
delovnim pultom, visoka vgradnja.

	 V primeru da ima pohištveni element 
hrbtno stranico, je treba v njej izdelati 
odprtino za električni vod.

l	Potisniti pečico do konca v odprtino ter jo 
pritrditi na ohišje s štirimi vijaki.

Pozor:
Tekom izvajanja vgradnje naprava ne 
sme biti priklopljena na vir napajanja.

l	Pečica je tovarniško prilagojena za napa-
janje z izmeničnim enofaznim tokom (230V 
1N~50 Hz) in opremljena s priklopnim 
vodom 3 x 1,5 mm2 dolžine približno 1,5 
m z zaščtnim kontaktom.

Priklop pečice na električno 
napeljavo

l	Priklopna vtičnica električne napeljave 
mora imeti ozemljitveni količ. Pečica mora 
biti nameščena tako, da bo priklopna 
vtičnica električne napeljave dostopna za 
uporabnika. 

l	Pred priklopom pečice na vtičnico je treba 
preveriti, ali:

	 -bosta varovalka in električni sistem 
zdržala obremenitev štedilnika,napajalni  
tokokrog, vtičnica, morajo biti zaščiteni  z 
varovalko min. 16A.

	 -je električna napeljava opremljena z učin-
kovitim sistemom ozemljitve, ki izpolnjuje 
zahteve veljavnih standardov in predpisov,

	

Pred izvedbo priklopa pečice na električno 
napeljavo se je treba seznaniti informacijami 
na nazivni ploščici. 

Pozor! Če se napajalni kabel poškoduje, ga 
je treba zamenjati pri proizvajalcu ali v spe-
cializiranem servisu ali pa se menjavo poveri 
ustrezno kvalificirani osebi, da se prepreči 
nevarnost. 

Po namestitvi pečice mora biti dostopen 
vtič.
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INSTALACIJA 
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Pred prvim vklopom pečice

UPORABA 

Zasučni gumbi so „spravljeni” v upravljalski 
plošči, za izbor funkcije je treba:
1.	 rahlo vtisniti gumb in ga spustiti,
2. nastaviti izbrano funkcijo.
Označbe ob robu zasučnega gumba označu-
jejo zaporedne funkcije, ki jih realizira pečica.

1

2

l	odstraniti elemente embalaže, izprazniti 
predal, očistiti komoro pečice in grelno plo-
ščo tovarniško nanešenih konservacijskih 
sredstev,
l	vzeti ven iz pečice elemente opreme v njej 
in jih umiti v topli vodi z dodano tekočino za 
pomivanje posode,
l	vklopiti ventilacijo v prostoru ali odpreti 
okno,
l	segreti pečico (na temp. 250°C, za pribl. 30 
min.), odstraniti nečistočo in temeljito umiti, 
grelna polja plošče je treba segrevati pribl. 4 
minute brez postavitve posod nanje.

l	izvesti opravila v zvezi s štedilnikom ob 
upoštevanju varnostnih navodil.

Pomembno!
Komoro pečice se sme čistiti samo s 
toplo vodo z dodatkom majhne koli-
čine tekočine za pomivanje posode.

Pozor!
V pečicah, opremljenih z elektronskim 
programerjem Ts, se po priklopu na 
omrežje v polju zaslona prikaže cik-
lično utripajoča ura „0.00”. 
Treba je nastaviti trenutni čas 
programerja (glej uporaba progra-
merja ). Če se ne nastavi tekoči čas, 
pečica ne deluje.
	

Pomembno!

Elektronski programer Ts je opremljen 
s senzorji, ki se jih upravlja s prstnimi 
dotiki označenih mest na površini. 
Vsaka ponastavitev senzorja se potrdi 
z zvočnim signalom.
Površine senzorjev morajo biti čiste.
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UPORABA 

Nastavitev trenutnega časa

Po priklopu na omrežje ali po ponovnem 
vklopu po povrnitvi izpadle napetosti se na 
zaslonu pojavlja utripajoče 0.00.       

MENU - senzor izbire načina delovanja
>	     - senzor Plus
<	     - senzor Minus

	     - simbol pripravljenosti za delovanje
	     - simbol kuhinjske ure
	    - simbol časa trajanja delovanja
	    - simbol časa konca delovanja

l	pritisniti in držati senzor MENU (ali istoča-
sno senzorja </ >) do trenutka pojavitve 
simbola na ekranu, pika pod simbolom 
bo utripala,

l	v času 7 s nastaviti tekoči čas z uporabo 
senzorjev < / >.

Po preteku pribl. 7 s od konca dejavnosti 
nastavitve časa bodo nove nastavitve shra-
njene, pika pod simbolom  pa bo prenehala 
utripati.

Popravek časa se lahko izvede kasneje z 
enkratnim pritiskom senzorjev < />, v času ko 
pika pod simbolom utripa se lahko popravi 
trenutni čas.

Pozor!
Pečico se lahko zažene šele, ko se na ekranu 
prikaže simbol .

Minutnik

Minutnik se lahko aktivira ob vsakem času, 
ne glede na stanje aktivnosti drugih funkcij 
programerja. Čas se lahko izbere na razponu 
od 1 minute do 23 ur in 59 minut.
Za nastavitev minutnika je treba:

l	pritisniti senzor MENU, na ekranu bo utripal 
simbol :

l	nastaviti čas kuhinjske ure s senzorji < / >, 
ekran kaže nastavljeni čas kuhinjske ure 
oziroma aktivno funkcijo delovanja  po 
preteku nastavljenega časa se bo vklopil 
zvočni signal in utripal bo ,

l	pritisniti in držati senzor < / > ali MENU da 
izklopite signal, simbol  se bo ugasnil, 
ekran pa bo po približno 7 s kazal tekoči 
čas.

Pozor! 
Če zvočnega signala ne izklopite ročno, se 
izklopi samodejno po približno 7 minutah.

Polavtomatsko delo

Da se bo pečica izklopila ob določeni uri, je 
treba:

l	nastaviti zasučni gumb funkcij pečice in 
zasučni gumb regulacije temperature v 
položaja, skladno s katerima naj deluje 
pečica,

l	držati senzor MENU vse do trenutka, ko se 
na ekranu na kratko ne pojavi dur in bo 
simbol  utripal,

l	nastaviti želeni čas delovanja s senzorji 
	 < / >, v razponu od 1 minute do 10 ur. 

Nastavljeni čas bo shranjen v spomin po 
približno 7 sek., ekran bo ponovno prikazal 
tekoči čas s prižigom simbola .
Po preteku nastavljenega časa se pečica 
avtomatično izklopi, vklopi pa se zvočna 
signalizacija, simbola  in  bosta utripala,

Elektronski programer*

*Odvisno od modela 
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UPORABA 

l	nastaviti zasučna gumba funkcij pečice 
in regulacije temperature v položaj izklo-
pljeno,

l	pritisniti in držati senzor< / > ali MENU da 
izklopite signal, simbola  in  se bosta 
ugasnila, ekran pa bo po približno 7 s 
prikazal tekoči čas.

Avtomatsko delo

Če naj pečica vklopi delovanje ob izbranem 
času in ob izbranem času izklopi, je potrebno 
nastaviti čas trajanja delovanja in čas konca 
delovanja:
l	pritiskati senzor MENU vse do trenutka, ko 

se na ekranu na kratko pojavi dur simbol 
 pa bo utripal,

l	nastaviti želeni čas delovanja s senzorji 
	 < / > kot pri polavtomatičnemu delovanju,
l	pritiskati senzor  MENU vse do trenutka, 

ko se na ekranu na kratko ne pojavi End 
simbol  pa bo utripal,

l	nastaviti uro izklopa (konca delovanja) 
s senzorji < / >, ki je omejena na razpon 
časa 23 ur in 59 minut,

l	nastaviti zasučna gumba funkcij pečice in 
regulacije temperature v želena položaja, 
v katerih naj dela pečica. Simbola  i   
sta aktivna, delovanje pečice se začne 
od trenutka, ki ga določa razlika med 
nastavljenim časom konca delovanja 
in nastavljenim časom delovanja (npr. 
nastavljeni čas delovanja znaša 1 uro, 
nastavljeni čas konca delovanja pa 14.00, 
pečica se avtomatično vklopi ob 13.00 
uri).

Ko je dosežena ura konca delovanja, se 
pečica avtomatično izklopi, izklopi se zvočna 
signalizacija in utripajo simboli  i ,
l	nastaviti zasučna gumba funkcij pečice 

in regulacije temperature v položaj izklo-
pljeno,

l	pritisniti in držati senzor < / > ali MENU z 
namenom izklopa signala, simbola  in 

 se ugasneta, ekran pa po približno 7 s 
pokaže tekoči čas

Brisanje nastavitev
V vsakem trenutku je možno brisati nasta-
vitve štoparice ali funkcije avtomatskega 
delovanja.
Brisanje nastavitev avtomatskega delovanja:
l	istočasno pritisniti senzorja < / >,
Brisanje nastavitev minutnika:
l	s senzorjem MENU izbrati funkcijo kuhinjske 

ure,
l	ponovno pritisniti senzorja < / >,

Sprememba tona zvočnega signala

Ton zvočnega signala je možno spremeniti 
na naslednji način: 
l	istočasno pritisnite senzorja < / >,
l	s senzorjem MENU izberete funkcijo ton, 

obvestila ekrana bodo utripala: 
l	s senzorjema < / > izbrati primerni ton:
	 v razponu od 1 do 3 s senzorjem >
	 v razponu od 3 do 1 s senzorjem < .
Sprememba svetlosti ekrana
Mogoča je sprememba svetlosti ekrana v 
razponu od 1 do 9, pri čemer 1 označuje 
najtemnejšo 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 način:
l	 istočasno pritisnite senzorja < / >,
l	s senzorjem MENU izbrati funkcijo bri (prvi 

pritisk povzroči prehod na funkcijo ton, 
drugi pa na bri).

l	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.
Nočni način 
Med 22.00 in 6.00 uro ura avtomatično zmanj-
ša svetlost osvetlitve.  
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UPORABA 

Elektronski programer*

Nastavitev trenutnega časa

Po priklopu na omrežje ali po ponovnem 
vklopu po povrnitvi izpadle napetosti se na 
zaslonu pojavlja utripajoče 0.00:       

l	pritisniti in držati senzor MENI(ali istočasno 
senzorja </ >) do trenutka pojavitve sim-
bola  na ekranu, pika pod simbolom bo 
utripala,

l	v času 7 s nastaviti tekoči čas z uporabo 
senzorjev < / >.

Po preteku pribl. 7 s od konca dejavnosti 
nastavitve časa bodo nove nastavitve shra-
njene, pika pod simbolom  pa bo prenehala 
utripati.

Popravek časa se lahko izvede kasneje z 
enkratnim pritiskom senzorjev < />, v času ko 
pika pod simbolom utripa se lahko popravi 
trenutni čas.

Pozor!
Pečico se lahko zažene šele, ko se na ekranu 
prikaže simbol .

MENI - senzor izbire načina delovanja
>	     - senzor Plus
<	     - senzor Minus

	     - simbol pripravljenosti za delovanje
	     - simbol kuhinjske ure
	    - simbol časa trajanja delovanja

Minutnik

Minutnik se lahko aktivira ob vsakem času, 
ne glede na stanje aktivnosti drugih funkcij 
programerja. Čas se lahko izbere na razponu 
od 1 minute do 23 ur in 59 minut.
Za nastavitev minutnika je treba:

l	pritisniti senzor MENI, na ekranu bo utripal 
simbol :

l	nastaviti čas kuhinjske ure s senzorji < / >, 
ekran kaže nastavljeni čas kuhinjske ure 
oziroma aktivno funkcijo delovanja  po 
preteku nastavljenega časa se bo vklopil 
zvočni signal in utripal bo ,

l	če želite izklopiti zvočni signal, se dotak-
nite držite senzor MENI ali se dotaknite in 
držite istočasno senzorja < / >, simbol  
se ugasne, zaslon pa kaže trenutni čas.

Pozor! 
Če zvočnega signala ne izklopite ročno, se 
izklopi samodejno po približno 7 minutah.

Čas trajanja delovanja

Da se bo pečica izklopila ob določeni uri, je 
treba:
l	če želite aktivirati funkcijo časa trajanja 

delovanje, nastavite gumb za funkcije 
pečice na želeno funkcijo in temperaturni 
gumb na želeno temperaturo.

l	držati senzor MENI vse do trenutka, ko se 
na ekranu na kratko ne pojavi dur in bo 
simbol  utripal,

l	nastaviti želeni čas delovanja s senzorji 
	 < / >, v razponu od 1 minute do 10 ur. 

Nastavljeni čas bo shranjen v spomin po 
približno 7 sek., ekran bo ponovno prikazal 
tekoči čas s prižigom simbola .

*Odvisno od modela 
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Po preteku vnaprej določenega časa se 
pečica samodejno izklopi in oglasi se zvočni 
signal,  simbol  pa bo utripal.
l	nastaviti zasučna gumba funkcij pečice 

in regulacije temperature v položaj izklo-
pljeno,

l	če želite izklopiti zvočni signal, se dotak-
nite držite senzor MENI ali se dotaknite in 
držite istočasno senzorja < / >, simbol   
se ugasne, a zaslon pa kaže trenutni čas. 

Brisanje nastavitev

Kadarkoli lahko ponastavite nastavitve 
minutnika ali čas trajanja delovanja. 
l	če želite počistiti nastavitve trajanja 

opravila, se istočasno dotaknite 
senzorjev < / >.

Brisanje nastavitev minutnika:
l	s senzorjem MENI izbrati funkcijo kuhinjske 

ure,
l	ponovno pritisniti senzorja < / >,

Sprememba tona zvočnega signala

Ton zvočnega signala je možno spremeniti 
na naslednji način: 

l	istočasno pritisnite senzorja < / >,
l	s senzorjem MENI izberete funkcijo ton, 

obvestila ekrana bodo utripala:
l	s senzorjema < / > izbrati primerni ton:
	 v razponu od 1 do 3 s senzorjem >
	 v razponu od 3 do 1 s senzorjem < .

Sprememba svetlosti ekrana

Mogoča je sprememba svetlosti ekrana v 
razponu od 1 do 9, pri čemer 1 označuje 
najtemnejšo 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 način:
l	 istočasno pritisnite senzorja < / >,
l	s senzorjem MENI izbrati funkcijo bri (prvi 

pritisk povzroči prehod na funkcijo ton, 
drugi pa na bri).

l	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.

Nočni način 

Med 22.00 in 6.00 uro ura avtomatično zmanj-
ša svetlost osvetlitve.  



     47

UPORABA 

Izklop se izvede z zasukom obeh gumbov 
vpoložaj „ l” / „0”.

Pozor!
Segrevanja (grelca ipd.) se pri izboru 
katere koli funkcije pečice vklopi šele 
po nastavitvi temperature.

Zasučni gumbi so „spravljeni” v upravljalski 
plošči, za izbor funkcije je treba:
- rahlo vtisniti gumb in ga spustiti,
- nastaviti izbrano funkcijo.
Označbe ob robu zasučnega gumba označu-
jejo zaporedne funkcije, ki jih realizira pečica.

Pečico se lahko segreva z uporabo spodnje-
ga in zgornjega grelca, opekača in grelca 
termocirkulacije. Delo te pečice se upravlja 
z uporabo zasučnega gumba vrste delovanja 
pečice - nastavitev se izvede z zasukom 
gumba na želeno funkcijo,
in zasučnega gumba nastavitev temperature 
– nastavitev se izvede z zasukom gumba na 
želeno temperaturo.

   0    Ničelna nastavitev

Vklopljeni ventilator, opekač in 
zgornji grelec
Uporaba te funkcije v praksi omogoča 
pospešitev zaključka pečenja in dvig 
kulinarične vrednosti jedi.

Odmrzovanje
Vklopljen je samo ventilator, brez 
uporabe grelcev.

Ojačani opekač
(Supergrill))
Vklop funkcije "ojačani opekač '' 
omogoča peko ob hkrati vklopljenem 
zgornjem grelcu. Ta funkcija omogoča 
dosego povišane temperature v zgor-
njem delovnem prostoru pečice, kar 
povzroči močnejšo zarumenitev jedi 
ter zapeko večje količine jedi v pečici.

Vklopljen opekač 
Površinska peka ("gril") se koristi za 
zapeko majhnih kosov mesa: zrezkov, 
rib, toastov, manjših klobas, kruhkov 
(debelina kosov za ta način peke naj 
ne presega 2-3 cm, tekom pečenja jih 
je treba obrniti na drugo stran).

Pečica s prisilnim obtokom zraka (grelnik 
termocirkulacije + ventilator)

5050

10
0

150
200

250

0

Hitro razgretje
Vklopljeni termocirkulacija in opekač. 
Namenjeno za predhodno segretje 
pečice.

Vklopljen spodnji grelnik
V tem položaju zasučnega gumba 
deluje pečica samo z gretjem spodnje-
ga grelnika. Dopolnilna peka testa s 
spodnje strani (npr. vlažno testo, testo 
s sadnim nadevom).
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Pomembno!
l	Tekom izvajanja hitrega razgrevanja se 

v komori pečice ne sme nahajati pekač 
s testom, kot tudi ne kakršni koli drugi 
elementi, ki niso del opreme pečice. 
Ne priporoča se koristiti funkcijo hitrega 
razgrevanja pri nastavljenem programer-
ju.

l	Tekom uporabe pečice se tvori vodna 
para. To je normalni fizikalni pojav, pred-
viden s strani naših konstruktorjev. Od-
vaja se navzven skozi posebno izhodno 
odprtino, nahajajočo se na zadnji strani 
štedilnika.

Kontrolne lučke

Vklopljena sta zgornji in spodnji 
grelec
Z nastavljenostjo zasučnega gumba 
v tem položaju se pečica segreva na 
konvencionalni način. Idealna je za 
peko peciva, mesa, rib, kruha, pic 
(nujno je predhodno razgreti pečico 
in uporabljati temne pekače), za peko 
na eni ravni.
Vklopljena termocirkulacija
Nastavitev zasučnega gumba v 
položaj „vklopljena termocirkulacija” 
omogoča realizacijo segrevanja 
pečice na prisilni način z uporabo 
termoventilatorja, nameščenega na 
centralnem mestu hrbtne strani ko-
more pečice. Peka se izvaja pri nižjih 
temperaturah kot v primeru uporabe 
konvencionalne pečice.
Uporaba tega načina segrevanja omo-
goča enakomerno kroženje toplote 
okoli jedi, vmeščene v pečici.

Vklopljeni ventilator, spodnji in 
zgornji grelec
Pri tem položaju gumba opravlja peči-
ca funkcijo testo. Tradicionalna pečica 
z ventilatorjem (priporočena funkcija 
tekom peke).

Vklop pečice signalizira zasvetitev dveh kon-
trolnih lučk, kontrolne lučke dela (vklopa) šte-
dilnika R  in kontrolne lučke termoregulatorja 
L. Svetenje kontrolne lučke R signalizira delo 
pečice. Ugasnitev kontrolne lučke L je znak, 
da je pečica dosegla nastavljeno temperatu-
ro. Če kuharski recept zahteva vložitev jedi v 
razgreto pečico, se sme to narediti ne prej kot 
po prvi ugasnitivi rdeče kontrolne lučke L. Te-
kom peke se lučka L občasno vklopi in izklopi 
(vzdrževanje temperature v komori pečice). 
Kontrolna lučka R se lahko sveti tudi, ko je 
zasučni gumb v položaju „Osvetlitev pečice”.

Vklopljena termocirkulacija in spo-
dnji grelec
V tem položaju zasučnega gumba 
pečica izvaja funkcijo termocirkulacije 
in vklopljenega spodnjega grelca, kar 
povzroči dvig temperature na spodnji 
strani jedi v pečici. Veliko količino to-
plote se dovede k spodnji strani jedi v 
pečici, primerno za mokro testo, pice.

Neodvisna osvetlitev pečice
Z nastavitvijo zasučnega gumba v 
ta položaj dobimo osvetlitev komore 
pečice.

Kroženje vročega zraka eco
Pri uporabi te funkcije se zažene 
racionalizirani način gretja, katerega 
namen je varčevanje z energijo med 
pripravljanjem jedi. Pri tem položaju 
zasučnega gumba je osvetlitev pečice 
izklopljena. 
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Za vklop opekača je treba:
l	nastaviti zasučni gumb pečice v položaj, 

označen s simbolom opekača, 
l	 segrevati pečico približno 5 minut (pri 

zaprtih vratih pečice).
l	 vstaviti v pečico široki pekač na ustrezno 

delovno raven, v primeru peke na ražnju 
pa na raven neposredno pod ražnjem  
vstaviti kovinsko ploščo, ki zadržuje ka-
pljajočo maščobo,

l	zapreti vrata pečice.

Uporaba opekača

Proces peke poteka tako, da na jed učinku-
jejo IR žarki, ki jih oddaja razžarjeni grelec 
opekača. 

Pozor!
Peko je treba izvajati pri zaprtih vratih 
pečice.

Pri uporabi opekača lahko dostopni 
deli pečice postanejo vroči. 
Priporoča se preprečevati otrokom 
dostop do pečice.

Za funkcijo peke in intenzivirane peke je 
treba temperaturo nastaviti maksimalno 
na 220 oC, za funkcijo peke z ventilatorjem 
pa maksimalno na 190 oC.
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Peka kruha in drugih jedi iz testa 

l	 priporoča se peko jedi iz testa v pekačih, ki so del tovarniške opreme štedilnika,
l	 kruh in pecivo je možno peči tudi v modelih in v trgovini kupljenih pekačih, ki 

jih je treba namestiti na sušilni lestvici, priporoča se uporabljati pekače črne 
barve, ki bolje prevajajo toploto in skrajšujejo čas pečenja,

l	 ne priporočamo uporabe modelov in pekačev s svetlimi in bleščečimi se povr-
šinami v primeru koriščenja konvencionalnega gretja (zgornji + spodnji grelec), 
uporaba takih modelov lahko povzroči nezadostno zapečenost jedi spodaj,

l	 pri koriščenju funkcije termocirkulacije ni nujno predhodno segreti komore pečice, 
v primerih drugih vrst gretja pa je treba pred vložitvijo testa v pečico komoro 
pečice prej razgreti,

l	 predno vzamete jed ven iz pečice, je treba preveriti kakovost rezultata peke 
z uporabo lesene paličice (le-ta mora biti pri pravilnem rezultatu peke suha in 
čista),

l	 priporoča se pustiti pečeno jed v pečici še približno 5 minut po izklopu pečice,
l	 temperature pečenja pri uporabi funkcije termocirkulacije so praviloma približno 

20 – 30 stopinj nižje kot v primeru tradicionalne peke (z uporabo zgornjega in 
spodnjega grelca),

l	 parametri peke jedi iz testa, ki so podani v tabeli, so orientacijski in jih je možno 
korigirati odvisno od lastnih kuharskih izkušenj in preferenc,

l	 če informacije, ki jih vsebujejo kuharske knjige, bistveno odstopajo od vrednosti 
v navodilu za uporabo, prosimo, da se ravnate po vsebini v navodilu za uporabo.

Pečenje mesa

l	 za v pečico je treba pripraviti porcijo mesa večjo od 1 kg, manjše kose se pri-
poroča peči na grelni plošči

l	 za peko se priporoča uporabljati žaroodporne posode, ravno tako moraji biti 
ročaji odporni na visoke temperature,

l	 pri peki na sušilni lestvici ali na ražnju se priporoča na najnižji ravni namestiti 
široki pekač z neveliko količino vode,

l	 vsaj enkrat sredi pečenja se priporoča obrniti meso na drugo stran, tekom 
pečenja je treba tudi občasno zaliti meso z izločajočim se sokom ali pa z vročo 
– slano vodo, mesa se ne sme polivati s hladno vodo.
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Funkcija gretja ECO termo cirkulacija 

l	 pri uporabi funkcije ECO termocirkulacija se zažene zoptimiziran način gretja, 
katerega cilj je varovanje z energijo med pripravo jedi,

l	 časa peke ni možno skrajšati prek nastavitev višjih temperatur, prav tako se ne 
priporoča začetno ogrevanje pečice pred peko,

l	 med pečenjem ni dovoljeno spreminjati nastavitev temperature ali odpirati vrat.

Vrsta peke jedi Funkcija gretja Temperatura (0C) Raven Čas [min]

Biskvit 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
180 - 200 2 50 - 70

Ribe 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Govedina 200 - 220 2 90 - 120

Svinjina 200 - 220 2 90 - 160

Piščanec 180 - 200 2 80 - 100

Priporočeni parametri pri uporabi funkcije ECO termo cirkulacija 
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Pečica s prisilnim obtokom zraka (grelnik termocirkulacije + ventilator)
Vrsta pečenja 

jedi
Funkcija pečice Temperatura (0C) Raven Čas [min]

Biskvit 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Kvašen /
štiričetrtinski 

kolač
155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Ribe 210 - 220 2 45 - 60

Ribe 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Ribe 190 2 - 3 60 - 70

Klobase 220 4 14 - 18

Govedina 225 - 250 2 120 - 150

Govedina 160 - 180 2 120 - 160

Svinjina 160 - 230 2 90 - 120

Svinjina 160 - 190 2 90 - 120

Piščanec 180 - 190 2 70 - 90

Piščanec 160 - 180 2 45 - 60

Piščanec 175 - 190 2 60 - 70

Zelenjava 190 - 210 2 40 - 50

Zelenjava 170 - 190 3 40 - 50

Časi veljajo, če za nerazgreto notranjost pečice ni podano drugače. Pri razgreti pečici je potrebno podane čase 
skrajšati za približno 5-10 minut.
1) Razgrejte prazno pečico
2) Podani časi veljajo za peko v malih modelih
Pozor: V tabeli podani parametri so orientacijski in jih je možno korigirati glede na lastne izkušnje in preference.
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TESTNE JEDI. V skladu z normo EN 60350-1.

Vrsta jedi Pripomočki Raven Funkcija 
gretja

Temperatura
(0C)

Čas peke
(min.)

Majhno pecivo

Pekač za 
pecivo 4 160 1) 28 - 32

Pekač za 
pecivo 3 155 1) 23 - 26

Pekač za 
pecivo 3 150 1) 26 - 30

Pekač za 
pecivo

Pekač za peko 
(globoki)

2 + 4
2 – pekač 

za pecivo ali 
pečenko

4 – pekač za 
pecivo

150 1) 27 - 30

Krhko pecivo
(trakovi)

Pekač za 
pecivo 3 150 - 160 1) 30 - 40

Pekač za 
pecivo 3 150 - 170 1) 25 - 35

Pekač za 
pecivo 3 150 - 170 1) 25 - 35

Pekač za 
pecivo

Pekač za peko 
(globoki)

2 + 4
2 – pekač 

za pecivo ali 
pečenko

4 – pekač za 
pecivo 

160 - 175 1) 25 - 35

Biskvit brez 
maščobe

Rešetke + črno 
prevlečen pe-
kač za pecivo

Ø 26 cm

2 170 - 180 1) 38 - 46

Jabolčna pita

Rešetke + dva 
črno prevleče-
na pekača za 

pecivo
Ø 20 cm

2
pekače se 

na rešetkah 
umesti diago-
nalno, desno 
zadaj, levo 

spredaj

180 - 200 1) 50 - 65

Pečenje peciva

1) Razgrejte prazno pečico, ne uporabljajte funkcije hitrega ogrevanja približno 5 minut
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TESTNE JEDI. V skladu z normo EN 60350-1.

Vrsta jedi Pripomočki Raven Funkcija 
gretja

Temperatura
(0C)

Čas
(min.)

Toast iz belega 
peciva Rešetke 4 220 1) 3 - 7

Goveji burgerji

Rešetke + 
pekač za 
pečenko

(za zbiranje 
odvečnih 
tekočin)

4 - rešetke
3 – pekač za 

pečenko
220 1) 1 stran 13 - 18

2 stran 10 -15

Žar

1) Razgrejte prazno pečico z vklopom za 8 minut, ne uporabljajte funkcije hitrega ogrevanja.

Vrsta jedi Pripomočki Raven Funkcija 
gretja

Temperatura
(0C)

Čas
(min.)

Cel piščanec

Rešetke + 
pekač za 
pečenko

(za zbiranje 
odvečnih 
tekočin)

2 - rešetke
1 – pekač za 

pečenko
180 - 190 70 - 90

Rešetke + 
pekač za 
pečenko

(za zbiranje 
odvečnih 
tekočin)

2 - rešetke
1 – pekač za 

pečenko
180 - 190 80 - 100

Pečenka

Časi veljajo, če za nerazgreto notranjost pečice ni podano drugače. Čase podane za razgreto pečico je 
potrebno skrajšati za približno 5-10 minut.
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Skrb uporabnika za tekoče vzdrževanje pe-
čice v čistem stanju in pravilno vzdrževanje 
le-te imata pomemben vpliv na podaljšanje 
brezhibnega delovanja pečice.

Pred začetkom čiščenja je tre-
ba izklopiti pečico, vsi zasučni 
gumbi morajo biti v položaju 
„izklopljeno”. Z opravili čiščenja 
se sme začeti šele, ko se pečica 
ohladi.

ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE PEČICE

Pomembno! 

Za čiščenje in vzdrževanje se 
ne sme uporabljajte nikakršnih 
sredstev za drgnjenje, agresivnih 
čistil, predmetov za drgnjenje.

Za čiščenje sprednje strani ohišja 
uporabljati samo toplo vodo z do-
datkom majhne količine tekočine 
za pomivanje posode ali stekla. 
Ne uporabljajte močnih sredstev 
za čiščenje.

l	Pečico je treba umiti po vsakokratni upo-
rabi. Pri čiščenju pečice je treba vklopiti 
osvetlitev, da se doseže boljša vidnost 
delovnega prostora.

l	Komoro pečice se sme umivati le z upora-
bo tople vode z dodatkom majhne količine 
tekočine za pomivanje posode.

l Čiščenje s paro -Steam Clean:
	 -na široki pekač, ki se ga namesti na 

prvo raven od spodaj vliti 0,25 l vode (1 
skodelica),

	 -zapreti vrata pečice,
	 -zasučni gumb regulatorja temperature 

nastaviti v položaj 500C, zasučni gumb 
funkcij pa v položaj spodnji grelec ,

	 -segrevati komoro pečice približno 30 
minut,

	 -po zaključku čiščenja odpreti vrata pe-
čice, notranjost komore obrisati s krpo 
ali gobico, nato premiti s toplo vodo z 
dodatkom tekočine za pomivanje posode.
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Menjava žarnice osvetlitve 		
Pečice*

Za izognitev možnosti električnega udara 
se je treba pred zamenjavo žarnice prep-
ričati, da je naprava izklopljena.

l	Vse zasučne gumbe upravljanja s štedilni-
kom je treba nastaviti v položaj „l” / „0” 
in napravo odklopiti od vira napajanja,

l	Odviti in umiti stekleni poklopec lučice ter 
ga temeljito obrisati do suhega.

l	Odviti žarnico iz vtičnega mesta in jo po 
potrebi zamenjati z novo – visokotempe-
raturno žarnico (3000C) s temi parametri: 

	 -napetost 230 V
	 -moč 25 W
	 - navoj E14.
l	Uviti žarnico, paziti, da se jo tesno uvije 

v keramično vtično mesto.
l	Uviti stekleni poklopec lučice.

Osvetlitev pečice

Menjava halogenske žarnice osvetlitve 
pečice*

Da bi se izognili možnosti, da nas stre-
se električna napeljava, je potrebno pred 
menjavo halogenske žarnice preveriti, da 
je naprava izključena.
 

Osvetlitev pečice

l	Vse zasučne gumbe upravljanja s štedilni-
kom je treba nastaviti v položaj „l” / „0” 
in napravo odklopiti od vira napajanja,

l 	 Odviti in umiti stekleni poklopec lučice 
ter ga temeljito obrisati do suhega.

l 	 Odstraniti halogensko žarnico s pomočjo 
krpe ali papirja, v primeru potrebe se ha-
logensko žarnico zamenja z novo G9

	 -napetost 230V
	 -moč 25W 
l 	 Halogensko žarnico je potrebno na-

tančno namestiti na vtično gnezdo.
l 	 Uviti stekleni poklopec lučice.

*Odvisno od modela 

ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE ŠTEDILNIKA

Pozor! Potrebno je paziti, da se vstavlje-
ne halogenske žarnice ne dotikamo ne-
posredno s prsti.
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ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE PEČICE

l	Štedilniki označeni s črko D so opremljeni 
z žičnimi vodili (lestvicami) vložkov peči-
ce, ki se jih z lahkoto izvleče. Da se jih 
izvleče v cilju umitja, je treba potegniti za 
spredaj nahajajoči se čepek, nato raz-
makniti vodilo in ga izvleči iz zadenjskih 
čepkov. 

Odstranjevanje lestvic

Nameščanje lestvic

1 2

1 2

l	Štedilniki označeni s črkami Dp so 
opremljeni z nerjavečimi vodili vložkov, 
pritrjenimi na žičnata vodila, ki se jih 
enostavno izvleče. Vodila je treba vzeti 
ven in očistiti skupaj z žičnimi vodili. Pred 
namestitvijo nanje širokih pekačev jih je 
treba potisniti ven (če je pečica segreta, 
je treba vodila potisniti ven tako, da se 
zadnji rob širokega pekača zatakne za 
odbijače, nahajajoče se na  sprednjem 
delu izložljivih vodil) in nato potisniti noter 
skupaj s širokim pekačem.

Pozor! 
Teleskopskih vodil se ne sme umivati 
v pomivalnem stroju.

Odstranitev teleskopskih vodil
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Odmik zaroval tečajev

ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE ŠTEDILNIKA

Snemanje vrat 

Za lažji dostop do čistilne komore pečice in 
enostavnejše čiščenje je možno sneti vrata. 
To storite tako, da odprete vrata, zapognite 
navzgor varovalni element, umeščen v tečaju 
(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 tečaju pravilno namestite na 
izstopu nosilca tečaja. Po namestitvi vrat na 
pečico je treba nujno vložiti varovalni element 
in ga temeljito pritisniti. Nepravilna name-
stitev varovalnega elementa lahko povzroči 
poškodovanje tečaja pri poskusu zaprtja vrat.

Odstranitev notranjega stekla

1. Izvleči zgornjo letev vrat. (Sl. B, C)

B

C

A
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ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE ŠTEDILNIKA

Odstranjevanje notranjih stekel. 3 stekli.

2. Notranje steklo izvleči z mesta pritrjenosti 
(v spodnjem delu vrat). Sl. D.
Pozor! Nevarnost poškodbe pritrjevalne-
ga elementa. Steklo je treba izvleči, ne 
dvigati navzgor.
3. Umiti stekla s toplo vodo in majhno količi-
no čistilnega 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 zasliši glasni "klik". 
Nato pritisnite letvo na levi strani tako, da se 
zasliši glasni "klik".

D

1

2

3

1

2

3

1

2

3

Periodični pregledi

Poleg opravil tekočega vzdrževanja štedilnika 
v čistem stanju je treba:
l izvajati periodične kontrole delovanja 

krmilnih elementov in delovnih sklopov 
štedilnika. Po poteku garancije je treba 
vsaj enkrat na dve leti na servisu naročiti 
opravitev tehničnega pregleda štedilnika,

l	odstraniti ugotovljene napake v delovanju,
l opraviti periodična opravila vzdrževanja 

delovnih sklopov štedilnika,

Pozor! kakršna koli popravila in 
izvedbe nastavitev sme opravljati 
le ustrezni servis ali inštalater z 
ustreznimi dovoljenji.
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PROBLEM

1.naprava ne dela

2.zaslon programerja 
kaže uro „0.00”

3.ne deluje osvetlitev pe-
čice

VZROK

prekinitev v dovajanju 
toka

naprava je bila odklo-
pljena od električnega 
omrežja ali je prišlo do tre-
nutnega izpada napetosti

razrahljana ali poškodo-
vana žarnica

RAVNANJE

preveriti varovalko hišne 
napeljave, pregorelo za-
menjati

nastaviti tekoči čas
(glej Delovanje progra-
merja)

priviti ali zamenjati pre-
gorelo žarnico (glej raz-
delek Čiščenje in vzdrže-
vanje)

RAVNANJE V PRIMERU OKVARE

V vsaki situaciji okvare je treba:
l	izklopiti delovne sklope štedilnika
l	odklopiti električno napajanje
l	prijaviti potrebo popravila
l	nekatere drobne napake lahko uporabnik sam odpravi tako, da sledi navodilom v 

spodnji tabeli, predno se obrnete na službo za stranke proizvajalca ali na servis, 
opravite preveritve po zaporednih točkah v tabeli.
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Nazivna napetost				   230V 1N~  50 Hz

Nazivna moč				    maks. 3,6 kW

Dimenzije pečice (višina/širina/globina)		 59,5 / 59,5 / 57,5 cm

TEHNIČNI PODATKI

Izjava proizvajalca

Proizvajalec s tem izjavlja, da ta izdelek izpolnjuje temeljne zahteve spodaj navedenih evropskih direk-
tiv:

l	 nizkonapetostne direktive 2014/35/EC, 
l	 direktive o elektromagnetni združljivosti 2014/30/EC, 
l	 direktive o okoljsko primerni zasnovi 2009/125/EC, 

in je bil zato ta izdelek označen  ter je bila zanj izstavljena izjava o skladnosti
predložena organom nadzora trga.

Izdelek izpolnjuje zahteve norm EN 60335-1, EN 60335-2-6, ki obvezujejo v Evropski Uniji. 

Podatki na energetskih podatkovnih listih električnih pečic so podani v skladu z normo EN 
60350-1 /IEC 60350-1. Te vrednosti se opredeli pri standardni obremenitvi z delujočimi funk-
cijami: spodnjega in zgornjega grelnika (konvencionalni način) in ventilatorja za pomoč pri 
razgrevanju (če so te funkcije dostopne).  

Razred energetske učinkovitosti je bil označen v odvisnosti od dostopne funkcije v izdelku 
glede na spodnje prioritete:  

Med označevanjem porabe energije je potrebno odmontirati teleskopske nosilce (če so v 
opremi izdelka). 

Prisilni obtok zraka ECO (grelnik termocirkulacije + ventilator)

Prisilni obtok zraka ECO (spodnji grelnik + zgornji + opekač + ventilator)

Konvencionalni način ECO (spodnji grelnik + zgornji)
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VÁŽENÝ ZÁKAZNÍKU,

Varná deska je spojením výjimečné jednoduchosti obsluhy a dokonalé efektivity. Po přečtení 
návodu, obsluha varné desky nebude problém.

Varná deska, která opustila továrnu, byla na kontrolních stanovištích před zabalením důkladně 
zkontrolovaná s ohledem na bezpečnost a funkčnost.

Prosíme Vás o pozorné přečtení návodu k obsluze před uvedením spotřebiče do provozu. 
Dodržovaní pokynů v něm uvedených Vás ochrání před nepatřičným používáním.

Návod uschovejte a přechovávejte takovým způsobem, aby byl vždy dostupný.

Důkladně dodržujte pokyny uvedené v návodu k obsluze z důvodu vyhnutí se neho-
dám.

Pozor!
Spotřebič obsluhujte pouze po přečtení tohoto návodu.

Spotřebič byl projektovaný výlučně jako spotřebič na vaření. Každé jiné jeho použití 
(např. pro ohřívání místností) je v nesouladu s jeho určením a může být nebezpe-
čné.

Výrobce si vyhrazuje možnost z provádění změn neovlivňujících činnost zařízení.
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POKYNY TÝKAJÍCÍ SE BEZPEČNÉHO POUŽÍVÁNÍ

Pozor. Toto zařízení může být používáno dětmi ve 
věku 8 let a staršími. Osoby s omezenými fyzickými a 
nebo mentálními schopnostmi, tak rovněž osoby bez 
znalosti zařízení mohou spotřebič rovněž používat, 
pokud jsou pod dohledem a nebo byli informováni o 
bezpečném způsobu obsluhy a znají možná rizika 
spojená s používáním zařízení.  Děti si nemohou se 
zařízením hrát. Čištění a údržba zařízení může být 
prováděna dětmi jen v případě, že jsou starší 8 let a 
je nad nimi dohled zodpovědné osoby.
Pozor. Příprava pokrmů na varné desce s použi-
tím tuků bez dozoru může být nebezpečné a může 
způsobit požár.
NIKDY nezkoušejte hasit oheň vodou, ale spotřebič 
vypněte a přikryjte plamen např. pokrývkou anebo 
nehořlavou dekou.
Pozor. Nebezpečí požáru:nehromaďte věci na ploše 
k vaření.
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POKYNY TÝKAJÍCÍ SE BEZPEČNÉHO POUŽÍVÁNÍ

Pozor. Jestliže je povrch prasknutí, vypněte proud, 
aby nevznikla možnost úrazu elektrickým proudem.
Pozor. Nedoporučuje se kladení kovových předmětů, 
jako jsou nože, vidličky, lžíce a pokličky na povrch 
varné desky, protože se mohou stát horké.
Po požití vypněte varnou desku regulátorem a ne-
spoléhejte se  na ukázání detektoru nádobí.
Zařízení neovládejte vnějšími hodinami anebo ne-
závislým systémem dálkového ovládání. 
K čištění spotřebiče není dovoleno používat zařízení 
pro čištění parou.
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POKYNY TÝKAJÍCÍ SE BEZPEČNÉHO POUŽÍVÁNÍ

●	  Před prvním použitím indukční varné desky je potřebné přečíst  návod k používání. Tímto 
způsobem si zajistíme bezpečnost a vyhneme se poškození varné desky.

●		 Jestliže indukční varná deska je používaná v bezprostřední blízkosti radia, televizoru anebo 
jiného emitujícího zařízení, zkontrolujte, zda je zajištěná správná činnost panelu ovládajícího 
varnou desku.

●	 	Varnou desku musí zapojit oprávněný instalatér-elektrikář.
●		 Není dovoleno instalovat varné desky poblíž chladících zařízení.
●		 Nábytek, ve kterém je umístěna varná deska, musí být odolný vůči teplotě cca 100°C. Týká 

se to překližek, hran, umělohmotných povrchů, lepidel, jak rovněž laků.
●	 	Varnou desku používejte pouze po jejím vestavění. Tímto způsobem se zabezpečujeme 

před dotknutím částí, které jsou pod napětím.
●		 Opravy elektrických spotřebičů mohou provádět pouze specialisté. Neodborně provedené 

opravy mohou způsobit vážné nebezpečí pro uživatele.
●		 Spotřebič zbude odpojený od elektrické sítě pouze tehdy, pokud bude vypnutá pojistka 

anebo zástrčka bude vytáhnutá ze zásuvky.
●	 	Zástrčka napájecího vodiče po instalování varné desky musí být dostupná.
●		 Věnujte ctnostmi, pozornost dětem, aby si se spotřebičem nehrály.
●		 Osoby s implantovanými zařízeními podporujícími životní funkce (např. kardiostimu-

látor, inzulinová pumpa anebo náslechový přístroj) se musí přesvědčit, práce těchto 
zařízení nebude indukční varnou deskou narušena (oblast frekvence činnosti indukční 
varné desky obnáší 20-50 kHz).

●		 V případě zániku napětí v síti je zrušeno jakékoliv nastavení. Po opětovném objevení se 
napětí v síti je doporučovaná opatrnost. Pokud jsou varná pole horká, bude promítaný 
ukazatel zbytkového tepla „H”, jak rovněž jako při prvním zapnutí klíč blokády.

●		 Vestavěný do elektronické soustavy ukazatel zbytkového tepla ukazuje, zda je varná deska 
zapnutá, případně, zda je ještě horká.

●	 Jestliže se zásuvka nachází poblíž varného pole, dávejte pozor, aby se kabel spotřebiče 
nedotýkal zahřátých míst.

●		 Při používáni olejů a tuků nenechávejte varné desky bez dozoru, protože existuje požární 
ohrožení.

●		 Nepoužívejte nádob z umělých hmot a hliníkové folie. Roztavují se ve vysokých teplotách 
a mohou poškodit keramické varné pole.

●		 Cukr, kyselina citronová, sůl apod. v stálém i kapalném stavu, jak rovněž umělá hmota se 
nemůže ocitnout na horkém varném poli.

●		 Jestliže se v důsledku nepozornosti cukr anebo umělá hmota dostane na horké varné pole, 
v žádném případě není dovoleno vypnout varnou desku, ale seškrabte cukr a umělou hmotu 
ostrým škrabákem. Chraňte ruce před popařením a poraněním.
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●	  Při používání indukční varné desky používejte pouze hrnce a kastroly s plochým dnem, 
bez hran a výronků, protože v opačném případě může vzniknout poškrábání tabule.

●		 Hřejný povrch indukční varné desky je odolný vůči tepelnému šoku. Není citlivá ani na 
chladno ani na horko.

●		 Vyhýbejte se úpadku předmětů na tabuli varné desky. Bodové údery např. úpadek lahvičky 
s kořením, může způsobit prasknutí a úlomky keramické tabule.

●		 Pokud dojde k poškození, kypící jídlo může vniknout do částí indukční varné desky, které 
jsou pod napětím.

●		 Jestliže je povrch prasknutí, vypněte proud, aby nevznikla možnost úrazu elektrickým 
proudem.

●		 Není dovolené používat povrchu varné desky jako krájecí desky anebo pracovního stolu.
●		 Nedoporučuje se kladení kovových předmětů, jako jsou nože, vidličky, lžíce a pokličky 

na povrch varné desky, protože se mohou stát horké.
●		 Není možné vestavět varnou desku nad pečicí troubou, nad myčkou nádobí, chladničkou 

a mrazničkou anebo pračkou.
●		 Jestliže byla varná deska vestavěná do stolní desky, kovové předměty, které se nacházejí 

ve skřínce, mohou být zahřáté vzduchem vyplývajícím z ventilačního systému varné 
desky na vysokou teplotu. Z tohoto důvodu se doporučuje použití bezprostředního krytu 
(viz výkr. 2).

●		 Dodržujte pokyny týkající se ošetřování a čištění keramické tabule. V případě nesprávného 
jednání s ní neodpovídáme z titulu záruky.

●		 Na zapnutou varnou desku nikdy nestavte prázdné varné nádoby, mohlo by vést k po-
škození jak hrnce tak i varné zóny.

POKYNY TÝKAJÍCÍ SE BEZPEČNÉHO POUŽÍVÁNÍ 
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Spotřebič byl na čas trans-
portu zabezpečený před 
poškozením. Po vybalení 
spotřebiče Vás prosíme o 
odstranění elementů obalu 
způsobem, který neohrožuje 

životní prostředí. Všechny materiály použité 
do balení jsou v 100% pro životní prostředí 
neškodné, a jsou vhodné k zpětnému získání 
a označeno je příslušným symbolem.

Pozor! Materiály použité pro balení (po-
lyetylenové sáčky, pěnový polystyren 
apod.) v průběhu vybalování nenechávejte 
v blízkosti dětí.

VYBALENÍ 

ODSTRAŇOVÁNÍ OPOTŘEBOVA-
NÝCH SPOTŘEBIČŮ

Takové označení informuje, že 
toto zařízení, po období jeho 
používání nemůže být umístěné 
spolu s jinými odpadky, po-
cházejícími z domácího hospo-
dářství. Uživatel je povinný ode-
vzdat ho osobám zabývajícími 

se sběrem opotřebovaného elektrického a 
elektronického zařízení. Provádějící sběr, 
v tom místní sběrná střediska, obchody a 
obecní úřady, tvoří systém umožňující ode-
vzdávání těchto spotřebičů. Odpovídající 
zacházení s opotřebovanými elektrickými a 
elektronickými spotřebiči přispívá k vyhnutí 
se pro lidské zdraví a přírodního prostře-
dí škodlivým konsekvencím, vyplývajícím 
z přítomnosti nebezpečných složek a ne-
správného skladování a přetváření těchto 
spotřebičů.

Tento spotřebič je označený v souladu s 
Evropskou směrnicí 2012/19/UE a polským 
zákonem o opotřebovaném elektrickém a 
elektronickém zařízení symbolem přeškrt-
nutého kontejneru na odpady.

JAK ŠETŘIT ENERGIÍ

Kdo používá energii odpo-
vědným způsobem, chrání 
nejenom domácí rozpočet, 
ale vědomě a činně půso-
bí ve prospěch životního 
prostředí. Proto pomožme, 
šetřeme elektrickou energii! 

A provádí se to následujícím způsobem:

●Používání odpovídajících nádob na 
vaření.
Hrnce s plochým a hrubým dnem umožňují 
ušetřit až 1/3 elektrické energie. Pamatujte o 
používání poklice, v opačném případě spotře-
ba elektrické energie vzrůstá čtyřnásobně!

●Dbalost o čistotu varných polí a dna 
hrnců.
Nečistoty překážejí v odevzdávání tepla – sil-
ně připálené zašpinění se často dá odstranit 
pouze přípravky, které silně zatěžují přírodní 
prostředí.

●Vyhýbání se zbytečnému „nahlížení do 
hrnců”.

●Nevstavením varné desky do bezpro-
střední blízkosti chladniček/mrazniček. 
Spotřeba jejich elektrické energie zbytečně 
vzrůstá.
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POPIS VÝROBKU

Popis varné desky

Ovládací panel

1.	 Čidlo zapni/ vypni desku
2.	 Čidlo změny tepelného výkonu
3.	 Ukazatel varné zóny
4.	 Ukazatel hodin
5.	 Signalizační dioda hodin
6.	 Čidlo Booster
7.    Čidlo funkce pauza
8.    Čidlo funkce ohřívání
9. 	 Čidlo klíč
10.  Signalizační dioda čidla klíč
11.	 Signalizační dioda minutky

Indukční varná zóna 
booster Ø 160-180 mm 
(zadní levé)

Indukční varná zóna 
booster Ø 180 mm (zadní pravé)

Indukční varná zóna  
booster Ø 210-220 mm 
(přední levé)

Indukční varná zóna 
booster Ø 180 mm 
(přední pravé)

12

33
3

4

5

6 789

10

11

5 3
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INSTALOVÁNÍ

1

Příprava desky nábytku do vestavění varné desky

l	 Tloušťka stolní desky nábytku se musí pohybovat v rozmezí 28 až 40 mm, hloubka desky 
min. 600 mm. Stolní deska musí být plochá a správně nivelovaná . Je nutné utěsnit a 
zajistit stolní desku od strany stěny před zalitím a vlhkem.

l	 Vzdálenost mezi hranou otvoru a hranou stolní desky vpředu by měla být min. 60 mm, a 
vzadu min. 50 mm.

l	Vzdálenost mezi hranou otvoru a boční nábytkovou stěnou by měla být minimálně 55 mm.
l	 Nábytek musí mít překližku a lepidla do jejího přilepení odolné vůči teplotě 100°C. Nespl-

nění této podmínky může způsobit deformaci povrchu anebo odlepení překližky.
l	 Hrany otvoru musí být zabezpečené odolným materiálem vůči pohlcování vlhkosti.
l	Otvor v desce proveďte v souladu s uvedenými rozměry na výkr. 1.
l	 Pod spodem varné desky ponechejte nejméně 25 mm volného prostoru, aby umožnit 

odpovídající cirkulaci vzduchu a rovněž z důvodu vyhnutí se přehřátí povrchu okolo varné 
desky.

560
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0

m
in 60

m
in 50

+2

+2
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Je zakázané připevnění varné desky nad pečicí troubou bez ventilace.

Výkr. 2

Vestavění do desky nosné skříně. 

Vestavění do pracovní desky nad 
pečicí troubou s ventilací.

INSTALOVÁNÍ

5 10mm÷

5 10mm÷

500x10mm

25mm

30mm

500x20mm
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Montáž pěnového těsnění.

Vstavení spotřebiče bez těsnění je zakázané.

Těsnění umístěte na spotřebiči následujícím způsobem:
Před vstavením spotřebiče do kuchyňské vestavby, je zapotřebí zespodu k rámu 
kuchyňské desky přilepit pěnové těsnění, připojené k spotřebiči. 
- z těsnění odstraňte ochrannou folii,
- poté těsnění přilepte zespodu rámu.
(výkr.)

INSTALOVÁNÍ
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●	 provést spojení desky elektrickým vodičem podle připojeného schématu spojení 
●	 očistěte stolní desku z prachu, vložte desku do otvoru a silně přitlačte k stolní desce (Výkr. 

3).

Instalování desky

Výkr. 3

1 - stolní deska
2 - těsnění desky
3 - keramická deska

321
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Připojení varné desky k elektrické instalaci

Pozor!
Připojení k instalaci může provést pouze kvalifikovaný instalatér mající příslušná 
oprávnění. Zakazuje se samovolné provádění předělávání anebo změn v elektrické 
instalaci. 

Pokyny pro instalatéra

Varná deska je vybavená přípojnou lištou umožňující volbu odpovídajících spojů pro konkrétní 
druh napájení elektrickou energií.
Přípojná lišta umožňuje následující spojení:
- jednofázové 230 V ~
- dvoufázové 400 V 2N ~ 
- třífázové 400 V 3N ~
Připojení varné desky k příslušnému napájení je možné provedením přemostění svorek na 
přípojné liště v souladu s umístěným schématem spojů. Schémat spojů je rovněž umístěný 
na spodní části dolního krytu. Přístup do přípojné lišty je možný po otevření  svorkovnicové 
skřínky. Pamatujte o správném výběru připojovacího vodiče, berouce do úvahy druh připojení 
a jmenovitý výkon varné desky. 

Pozor!
Pamatujte o nutnosti připojení ochranného obvodu ke svorce přípojné lišty, označené 
znakem     . Elektrická instalace napájející varnou desku musí být zabezpečená 
příslušně zvoleným zabezpečením a jako dodatečné zabezpečení napájecí linie může 
být vybavená odpovídajícím vypínačem, který umožňuje vypnutí proudu v havarijní 
situaci.

Před provedením připojení varné desky k elektrické instalaci, je nutné se seznámit s infor-
macemi nacházejícími se na popisném štítku a schématu připojení. 
Jiný způsob připojení varné desky než je ukázaný v schématu může způsobit její 
poškození.

POZOR! Instalatér je povinen vydat uživateli „osvědčení o připojení výrobku k elektrické in-
stalaci” (nachází se v záručním listu). Po ukončené instalaci instalatér je také povinen umístit 
informaci o způsobu provedeného připojení:

- jednofázovém, dvojfázovém anebo trojfázovém,

- průřezu připojovacího vodiče,

- druhu použitého zabezpečení (druh pojistky).
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SCHÉMA PŘÍPUSTNÝCH ZAPOJENÍ
Pozor! Napětí výhřevných elementů 230V 

Pozor! V případě každého spoje, ochranný vodič musí být spojený se 
svorkou 

Typ /
průřez 
vodiče

Ochranná 
pojistka

1 Pro síť 230 V připojení jedno-
fázové s neutrálním vodičem, 
svorky L1 a L2 spojené můstkem, 
neutrální vodič do N, ochranný 
vodič do 

1N~
HO5VV-FG
3X 4 mm2

min. 30 A

2* Pro síť 230/400V dvoufázové 
připojení s neutrálním vodičem, 
neutrální vodič do N, ochranný 
vodič do 

2N~
HO5VV-FG
4X2,5mm2

min. 16 A

3* Pro síť  230/400V třífázové 
připojení s neutrálním vodičem, 
neutrální vodič do N, ochranný 
vodič do 

3N~
HO5VV-FG
5X1,5mm2

min. 16 A

L1=R, L2=S, L3=T, N= svorka neutrálního vodiče,  = svorka ochranného vodiče

*	V případě domácí 3-fázové instalace 230/400V, zbývající vodič připojte do svorky:L3, která 
není spojená s vnitřní instalací desky.

*	Svorky N-N jsou vnitřně spojené, není zapotřebí je  můstkovat

L1L2 N

L1 N

L1L2 NL3
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Před prvním zapnutím varné desky

●	 nejdříve indukční varnou desku důkladně očistěte. Varné indukční desky ošetřujte jako 
skleněné povrchy,

●	  při prvním použití může dojít k přechodnému vylučování zápachu, proto v místnosti zapněte 
ventilaci anebo otevřete okno,

●	  obslužné činnosti provádějte při zachovávání bezpečnostních pokynů.

Zásady činnosti indukční zóny

Elektrický generátor napájí cívku umístěnou uvnitř spotřebiče.
Tato cívka vytváří magnetické pole, které je přenášené na 
nádobu.
Magnetické pole způsobuje, že se nádoba zahřívá

Tento systém předpokládá používání nádob, jejichž dna jsou citlivá na činnost magnetické-
ho pole.

Všeobecně se indukční technologie charakterizuje dvěma přednostmi:
● 	Teplo je emitované výlučně prostřednictvím nádoby, využití tepla je téměř maximální,
● 	Nevyskytuje se jev tepelné bezvládnosti, protože vaření se automaticky začíná v okamžiku 

umístění nádoby na varné desce a končí se s okamžikem jejího sejmutí z varné desky.

V průběhu normálního používání varné desky mohou vzniknout zvuky různého druhu, které 
nemají žádný vliv na dobrou práci desky.

●	 Hvizd nízké frekvence. Zvuk vzniká, když je nádoba prázdná, ztrácí se po nalití vody 
anebo vložení pokrmu.

●	 Hvizd vysoké frekvence. Zvuk vzniká v nádobách, které byly vyrobené z mnoha vrstev 
různých materiálů a zapnutí maximálního tepelného výkonu. Tento zvuk se rovněž zesiluje, 
pokud současně používáme dvě anebo více varných zón na maximální výkon. Zvuk ztrácí 
se anebo je méně intenzivní po snížení výkonu.

●	 Zvuk skřípění. Zvuk vzniká v nádobách, které byly vyrobené z mnoha vrstev různých 
materiálů. Intenzita zvuku závisí od způsobu vaření.

●	 Zvuk zvonění. Zvuk vzniká během práce ventilátoru chladícího elektronické systémy.

Zvuky, které mohou být slyšitelné v průběhu správné exploatace vznikají z práce chladicího 
ventilátoru, rozměrů nádob a materiálu, z kterého bylo vyrobené, způsobu vaření pokrmů a 
zapnutého tepelného výkonu.
Tyto zvuky nejsou normálním jevem a nejsou poruchami varné desky.
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Jestliže na varné zóně nebudou umístěny hrnce anebo na nich byly umístěny neod-
povídající hrnce, na displeji se objeví symbol . Zóna nebude zapnutá 
Jestliže v průběhu 90 sekundy nebude detekovaný hrnec, operace zapnutí varné 
desky bude zrušena.
Pro vypnutí varné zóny, proveďte tuto operaci prostřednictvím ovladače čidla, a ne 
pouze sejmutím hrnce.

Detektor přítomnosti hrnce v indukčním poli

Detektor přítomnosti hrnce je instalovaný ve varných deskách obsahujících indukční zóny. V 
průběhu práce varné desky detektor přítomnosti hrnce automaticky začíná anebo zastavuje 
vylučování tepla v zóně vaření v okamžiku umístění hrnce na varné desce anebo jeho sejmutí 
z varné desky. Zajišťuje to větší energetickou úsporu.
●Jestliže je varná zóna používaná ve spojení s odpovídajícím hrncem, na displeji je uváděná 

úroveň tepla.
●Indukce vyžaduje používání hrnců přesně přizpůsobených, vybavených dnem z magnetic-

kého materiálu (Tabulka)

Detektor hrnce nepracuje jakčidlo zapnutí/vypnutí varné desky.

Věnujte pozornost, aby při zapínání a vypínání, jak rovněž při nastavování stupně 
výkonu ohřevu vždy stlačovat pouze jedno čidlo. V případě současného stlačení 
většího počtu čidel (s výjimkou hodin a klíče), systém ignoruje ovládací signály, a při 
dlouhodobém stlačování uvolňuje signál poruchy.
Po ukončení používání vypněte varnou zónu regulátorem a nespoléhejte se na údaje 
detektoru nádob.

Indukční varná deska je vybavená čidly obsluhované dotknutí prstem označených povrchů. 
Každé přesměrování čidla je potvrzované akustickým signálem.

Zabezpečující zařízení:
Jestliže varná deska byla instalovaná podle pravidel a je správně používaná, je jen zřídka 
potřebné zabezpečující zařízení.
Ventilátor: slouží pro ochranu a zchlazování ovládacích a napájejících elementů. Může 
pracovat při dvou různých rychlostech, je činný automatickým způsobem. Ventilátor pracuje 
tehdy, když varné zóny jsou zapnuté a funguje při vypnuté desce do okamžiku dostatečného 
ochlazení elektronického systému.
Tranzistor: Teplota elektronických elementů je nepřetržitě měřená prostřednictvím sondy. 
Jestliže teplo vzrůstá w nebezpečným způsobem, tato soustava automaticky snižuje výkon var-
né zóny anebo odpojí varné zóny nacházející se nejblíže zahřátých elektronických elementů.
Detekce: detektor přítomnosti hrnce umožňuje práci varné desky, a tím samým ohřívání. 
Malé předměty umístěné na varné zóně (např. lžička, nůž, prstýnek...) nebudou považované 
za hrnce a varná nebude zapnutá.
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Odpovídající kvalita hrnců je základní podmínkou pro získání vysoké efektivnosti práce varné 
desky.

Charakteristika nádob.

●	 Vždy používejte hrnce vysoké kvality, s ideálně plochým dnem: používání nádob tohoto 
druhu předchází vzniku bodů s příliš vysokou teplotou, ve kterých by se pokrmy vaření 
mohly připalovat.Hrnce a pánve se zesílenými kovovými stěnami zajišťují výborný rozklad 
tepla.

●	 Věnujte pozornost tomu, aby dna nádob byla suchá: v průběhu naplňování hrnce anebo 
během používání nádoby vyjmuté z chladničky zkontrolujte před jejím umístěním na varné 
desce, zda povrch dna je úplně suchý. Umožní to vyhnout se zašpinění povrchu varné 
desky.

●	 Poklička na hrnci předchází úniku tepla a tímto způsobem zkracuje čas ohřívání a snižuje 
spotřebu elektrické energie.

●	 Pro zjištění zda nádoby jsou odpovídající, zkontrolujte, zda dno nádoby je přitahováno 
magnetem.

●	 Pro zajištění optimální kontroly teploty indukčním modulem dno nádoby musí být 
ploché.

●	 Vypuklé dno hrnce anebo hlubokoko vytisknuté logo výrobce mají negativní vliv 
na kontrolování teploty indukčním modulem a mohou způsobit přehřátí nádob.

●	 Nepoužívejte poškozené nádoby např. se zdeformovaným dnem v důsledku nad-
měrné teploty.

●	 Používajíce velké nádoby s ferromagnetickým dnem, jehož průměr je menší od celko-
vého průměru nádoby, ohřívá se pouze ferromagnetická část 
nádoby. Způsobuje to situaci, ve které není možné rovnoměrné 
rozvádění tepla v nádobě. Ferromagnetická zóna v dnu nádoby 
je zmenšená z důvodu v něj umístěných hliníkových elementů, 
proto také dodávané množství tepla může být menší. Mohou se 
vyskytnout problémy se zaznamenáním nádoby anebo nádoba 
nebude vůbec zaznamenaná. Průměr ferromagnetické části 
nádoby musí být přizpůsobený k velikosti varné zóny, s cílem 
získání optimálních výsledků vaření. V případě, kdy nádoba 
nebyla zaznamenána  ve varné zóně, doporučuje se její  vy-
zkoušení ve varné zóně s příslušně menším průměrem.

Volba nádob na vaření v indukční zóně
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Označení na kuchy-
ňských nádobách

Zkontrolujte, zda se na etiketě nachází 
znak informující , že hrnek je vhodný 
pro indukční varné desky

Používejte magnetické hrnce (z emailovaného ple-
chu, ferritové nerezavějící oceli, z litiny), zkontrolujte 
přiložením magnetu do dna hrnce (musí přilehnout)

Nerezavějící ocel Nereaguje na přítomnost hrnce
S výjimkou hrnců z ferromagnetické oceli

Hliník Nereaguje na přítomnost hrnce
Litina Vysoká účinnost

Pozor: hrnce mohou porýsovat varnou desku
Emailová ocel Vysoká účinnost

Doporučuje se nádoby s plochým, hrubým a hladkým 
dnem

Sklo Nereaguje na přítomnost hrnce
Porcelán Nereaguje na přítomnost hrnce
Nádoby měděným dnem Nereaguje na přítomnost hrnce

K indukčnímu vaření používejte pouze ferromagnetické nádoby , z materiálů jako:
●emailová ocel
● litina
● speciální nádoby z nerezavějící oceli pro indukční vaření.

Rozměry nádob.
●	 Chce-li dosáhnout nejlepšího výsledku vaření, používejte nádoby s průměrem dna (fer-

romagnetickou částí) odpovídající velikosti varného pole.
●	 Používání nádob s průměrem dna menším než varné pole snižuje výkonnost varného 

pole a prodlužuje dobu vaření.
●	 Varná pole mají spodní mez možnosti zjišťování nádoby, která závisí na průměru ferromag-

netické části dna nádoby a materiálu, ze kterého je nádoba vyrobena. Použití nevhodné 
nádoby může způsobit, že varná pole nezjistí nádobu. 

Odgovarajuća kvaliteta posuda je osnovni uvjet za visoku učinkovitost ploče. Upo-
raba praznih posuda na grijaćim poljima može prouzrokovati njihovo oštećenje ili 
probleme s detekcijom posuda.
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Ovládací panel

●	 Po připojení varné desky do elektrické sítě, na okamžik se rozsvítí všechny ukazatelé. 
Varná deska je připravena k exploataci.

●	 Varná deska je vybavená elektronickými čidly, která zapínáme stlačením prstu minimálně1 
sekundu.

●	 Každé zapnutí čidel je signalizované zvukem.

Na povrch čidel nepokládejte žádné předměty (může být vyvolané ohlášení 
poruchy), tyto povrchy udržujte neustále v čistotě.

Nastavení stupně tepelného výkonu indukční zóny

V průběhu ukazování na ukazateli varné zóny střídavě podsvícené (3) “0” můžeme začít 
nastavovat požadovaný stupeň výkonu ohřevu pomocí čidla (2).

Zapnutí varné zóny

Po zapnutí varné desky čidlem (1), v průběhu následujících 10 sekund zapněte zvolenou 
varnou zónu (3).
1.	 Po dotknutí čidla označujícího vybranou varnou zónu (3), na té zóně příslušné ukazateli 

stupně výkonu se střídavě svítí podsvícená číslice „0”.
2.	 Přesouvajíce prstem po čidle (2) nastavujeme požadovaný stupeň tepelného výkonu..

Zapnutí varné desky
Čidlo zapnout/vypnout (1) musí být přidržené prstem nejméně 1 sekundu. Varná deska je 
aktivní, na všech ukazatelích (3) výkonu se svítí číslice „0”.

Jestliže v průběhu 10 sekund nebude přesměrované žádné čidlo, tehdy se varná 
deska vypíná.

Jestliže v průběhu 10 sekund po zapnutí varné desky nebude přesměrované 
žádné čidlo, tehdy se varná zóna vypne.

Varné pole je aktivní pokud se na všech displejích svítí číslice anebo písmeno, 
co znamená, že pole je připravené k provedení nastavování tepelného výkonu.
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Vypínání celé varné desky
●	 Varná deska pracuje, pokud je zapnuté nejméně jedna varná zóna. 
●	 Stlačením čidla zapnutí/vypnutí (1) vypínáme celou varnou desku. 

Jestliže je varné pole horké, na ukazateli varného pole (3) se svítí písmeno "H"- symbol 
zbytkového tepla.

Vypínání varných zón
●	 Varná zóna musí být aktivní. Ukazatel stupně výkonu ohřevu se střídavě svítí.
●	 Vypnutí následuje po dotknutí čidla zapnout/vypnout desky nebo přidržením čidla (3) po 

dobu 3 sekund, nebo přesouváním prstu nalevo po čidle (2) snižujeme stupeň výkonu do 
„0”.

Funkce Booster „P”
Funkce Booster spočívá na zvýšení výkonu zóny 
-Ø 180 - z 1600W na 2500W, 
-Ø 210-220 - z 2000W na 3000W,
-Ø 160-180 - z 1200W na 1400W
Bridge z 3000W na 5000W.
Pro zapnutí funkce Booster vyberte zónu vaření, a poté čidlem (6) zapněte funkci Booster, 
co je signalizované ukázáním se písmene “P” na displeji varného pole (3).
Vypnutí funkce Booster následuje po stlačení čidla (2) a snížení tepelného výkonu při aktivní 
varné zóně, anebo po zdvihnutí hrnce z varné zóny.  

Pro varnou zónu Ø 180, Ø 210-220, Ø160-180 čas činnosti funkce Booster je 
omezený čidlovým panelem do 10 minut. Po automatickém vypnutí funkce 
Booster, varná zóna nadále hřeje s nominálním výkonem.
Funkce Booster může být opětovně zapnutá, pod podmínkou, že čidla teploty 
v elektronických soustavách a cívky mají takovou možnost.
Jestliže hrnec bude sejmutý z varné zóny v čase činnosti funkce Booster, funkce 
je nadále aktivní a odpočítávání času pokračuje.
V případě překročení teploty (elektronické soustavy anebo cívky) varné zóny 
v průběhu činnosti funkce Booster, je funkce Booster automaticky vypínaná. 
Varná zóna se vrací k nominálnímu výkonu.
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Zóny vaření jsou spojeny páry svisle nebo křížem v závislosti na modelu. Celkový 
výkon je dělený v okruhu těchto párů.
Zkouška zapojení funkce Booster pro obě zóny vaření současně by způsobila 
překročení maximálního dostupného výkonu. V takovém případě tepelný výkon 
první aktivované tepelné zóny bude snížený do pokud možno co největší úrovně.

Ovládání funkce Booster

Funkce blokády slouží k  tomu, aby chránila varnou desku před nehodlaným nechtěným 
uvedením do provozu dětmi, a její zapnutí je možné po odblokování.

Funkce blokády

Funkce blokády je možná při zapnuté i vypnuté desce.

Varná deska zůstává zablokovaná až do jejího odblokování, a to i tehdy, jestliže 
panel varné desky je zapínaný a vypínaný. Odpojení desky od napájecí sítě způ-
sobí vypnutí blokády desky.

Zapnutí i vypnutí funkce blokády

Zapnutí a vypnutí funkce blokády desky se provádí  pomocí čidla (9) přidržujíce čidlo po 
dobu 5 sekund. Zapnutí funkce blokády je signalizované rozsvícením signalizační diody 
(10).

V průběhu výluky elektrického 
proudu ukazatel zbytkového tepla 
„H“ není již promítaný. Mimoto 
varné zóny mohou být ještě tehdy 
horké!

Ukazatel zbytkového tepla

Po zakončení vaření, v keramické desce zůstává tepelná energie nazývaná zbytkovým tep-
lem. Promítnutí ukázání zbytkového tepla probíhá ve dvou etapách. Po vypnutí varné zóny 
anebo celého spotřebiče, když temperatura přesahuje 60°C, se na příslušném displeji ukáže 
písmeno „H”. Ukázání zbytkového tepla je promítané tak dlouho, jak teplota varného pole 
překračuje 60°C.	V rozmezí teplot od 45°C do 60°C bude na displeji viditelné ukázání „h” 
symbolizující nízké zbytkové teplo. Když se teplota sníží pod 45°C ukazatel zbytkového tepla 
zhasne. 

V čase činnosti ukazatele zbyt-
kového teplanení dovolené dotý-
kat se varné zóny s ohledem na 
možnost popaření se, ani klást 
na něm předměty citlivé na teplo!
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Omezení času práce

Pro zvýšení pracovní spolehlivosti je indukční 
varná deska vybavená omezovačem času 
práce pro každou z varných zón. Maximální 
čas práce se nastavuje v souladu s posledně 
zvoleným stupněm tepelného výkonu. 
Jestliže delší dobu neměníme stupeň tepel-
ného výkonu (viz tabulka), tehdy dotyčná 
varná zóna zůstane automaticky vypnutá 
a je aktivovaný ukazatel zbytkového tepla. 
Můžeme jednak v  každé chvíli zapínat a 
obsluhovat jednotlivé varné zóny v souladu 
s návodem k používání.

Funkce automatického přihřívání

●	 Zvolenou varnou zónu aktivujte čidlem (3)
●	 Následovně čidlem (2) a nastavte úroveň 

výkonu v rozmezí od 1-8, a opětovně 
stlačte čidlo (3)

●	 Na displeji bude střídavě promítaná čís-
lice nastaveného výkonu s písmenem A.

	

Po uplynutí času dodávání dodatkového 
výkonu, se varná zóna automaticky pře-
pojí na požadovaný stupeň výkonu, který 
bude ukázaný na ukazateli.

Jestliže nádoba z varné zóny bude 
sejmutá a opětovně umístěná před 
uplynutím času trvání automatiky 
přihřívání, přihřívání s dodateč-
ným výkonem bude uskutečněné 
do konce.

Stupeň tepelné-
ho výkonu 

Čas trvání automa-
tického přihřívání 
dodatečným vý-

konem
(v minutách)

-
1 0,8
2 1,2
3 2,3
4 3,5
5 4,4
6 7,2
7 2
8 3,2

Stupeň tepelné-
ho výkonu

Maximální čas 
práce v hodi-

nách
             8

1 8
2 8
3 5
4 5
5 5
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P 0,16
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Všechny varné ony mohou současně pracovat v systému časového programo-
vání prostřednictvím hodin. 

Funkce hodin

Programující hodiny usnadňují proces vaření díky možnosti zaprogramování času činnosti 
varných zón. Může rovněž sloužit jako minutka.

Zapnutí hodin

Programující hodiny usnadňují proces vaření díky možnosti zaprogramování času činnosti 
varných zón. Tuto funkci je možné zapnout pouze při vaření (když je tepelný výkon větší než 
„0”). Funkci hodin je možné současně zapnout všech čtyřech varných zónách. Hodiny je 
možné nastavit v rozmezí 1 až 99 minut po 1 minutě.
Pro nastavení času hodin je nutné:
●	 čidlem (3) zvolte varnou zónu a čidlem (2) nastavte tepelný výkon v rozmezí 1-9. Na 

displeji bliká zvolený tepelný výkon v rozmezí od 1-9.
●	 následovně v čase 10 sek je nutné zvolit čidlo aktivace hodin (4). Na displeji (4) se ukážou 

číslice „00” s diodou (5), signalizující zapnutí příslušného varného pole.
●	 po aktivování hodin, nastavte čas hodin posouváním prstu po čidle (2). W první řadě 

následuje nastavení druhé číslice, a následovně nastavení první číslice. Po nastavení 
druhé číslice opětovně stlačujeme čidlo (4) a přecházíme do nastavování první číslice. 
Jestliže nenastavíme žádnou hodnotu pro první číslici, to po 10 s hodiny přijmou hodnotu 
„0” ( např. „0 6” ).

	 Hodiny začínají fungovat, když dioda (5), signalizující zapnutí příslušného varného pole, 
začne blikat.

Jestliže je nastavený více než jeden čas na displeji hodin, je promítaný nejkratší 
nastavený čas. Dodatečně je to signalizované blikající diodou (5).

Změna zaprogramovaného času vaření

Kontrola uplynutí času vaření

Čas zbývající do konce vaření je možné v každém okamžiku zkontrolovat, dotknutím čidla 
hodin (4). Aktivní čas činnosti hodin pro příslušnou varnou zónou je signalizovaný blikající 
diodou (5).

V každém okamžiku vaření je možné změnit zaprogramovaný čas jeho trvání
Pro tento cíl vykonejte stejnou proceduru programování jak v bodu
„Zapnutí hodin” s takovým rozdílem, že po volbě varného pole čidlem (3) nenastavujeme 
tepelný výkon pomocí čidla (2), pouze bezprostředně přecházíme do procedury aktivování 
hodin pomocí čidla (4).
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Vypnutí hodin

Po uplynutí zaprogramovaného času vaření, se zapne zvukový signál, který je možný vypnout 
dotknutím libovolného čidla anebo se alarm automaticky vypne po 2 minutách.

Jestliže dojde k nutnosti předčasného vypnutí hodin:
●	 Čidlem (3) aktivujeme varné pole. Číslice tepelného výkonu je výrazně osvětlená zespodu.
●	 Následovně stlačte čidlo (4), přidržte 3 sekundy anebo změňte čas minutky pomocí čidla 

(2) do polohy „00”

Hodiny jako minutka

Hodiny programující čas vaření mohou být používané jako dodatečný alarm, jestliže není 
časově ovládaná činnost varných zón. 

Zapnutí minutky

Jestliže je varná deska vypnutá:
●	 Dotknutím čidla zapnout/vypnout varné desky (1), zapínáme varnou desku. Na ukazatelích 

varných polí (3) se ukáže číslice „0”.
●	 Následovně je nutné zvolit v čase 10 sek čidlo aktivace minutky (4). Na ukazateli minutky 

(4) se ukážou číslice „00”. 
●	 po aktivaci minutky, přesouváním prstu po čidle (2) je nutné nastavit čas minutky. W první 

řadě následuje nastavení druhé číslice, a následovně nastavení první číslice. Po nasta-
vení druhé číslice minutka automaticky přechází do nastavování první číslice. Jestliže 
nenastavíme žádnou hodnotu pro první číslici, to po 10 s minutka přijme hodnotu „0”. ( 
např. „06” ). Minutka začne fungovat, když začne blikat dioda minutky (11).

Vypnutí minutky

Po uplynutí zaprogramované doby, zazní přerušovaný zvukový alarm, který je možné vypnout, 
dotknutím libovolného čidla nebo počkat až se automaticky vypne po 2 minutách.

Jestliže je potřebné dřívější vypnutí alarmu:
●	 Stlačte čidlo (4), přidržte 3 sekundy nebo změňte čas minutky pomocí čidla (2), posou-

váním prstu do polohy „00”.
●	 Jestliže byly hodiny zaprogramované jako minutka, tehdy neúčinkují jako hodiny progra-

mující čas vaření. 

Funkce minutky bude zrušená v okamžiku kdy je aktivovaná funkce hodin.
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Funkce přihřívání

Funkce přihřívání pokrmů udržuje teplo připraveného jípro na varné zóně . Zvolená varná zóna 
je zapnutá na nízký výkon ohřevu. Díky této funkci budeme mít teplý uvařený pokrm k jídlu, 
který nemění svoji chuť a nepřipaluje dno hrnce. Tuto funkci je možné využít k rozpouštění 
másla, čokolády apod.

Podmínkou správného využití této funkce je použití odpovídajícího hrnce s plochým dnem, 
aby byla teplota hrnce důkladně měřená čidlem, které je umístěno ve varné zóně. Funkci 
podhřívání pokrmu můžeme zapnout na každé varné zóně. 

Na varné zóně můžeme nastavit 3 úrovně teploty ohřevu 42°C, 70°C a 94°C.

Zapnutí funkce podhřívání se provádí následujícím způsobem:
●   po zvolení příslušného pole čidlem (3) stlačujeme čidlo funkce podhřívání (8), co je sig-

nalizované rozsvícením se na displeji vodorovného znaku(  )  - znamená to zvolení 
úrovně ohřevu 42°C,

●    stlačujeme čidlo funkce podhřívání (8) podruhé, co je signalizované rozsvícením se na 
displeji dvojitého vodorovného znaku (  ) - znamená to zvolení úrovně ohřevu 70°C, 

●   stlačujeme čidlo funkce podhřívání (8) potřetí, co je signalizované rozsvícením se na displeji 
trojitého vodorovného znaku (   ) - znamená to znamená to zvolení úrovně ohřevu 94°C,

●    Funkci podhřívání je možné v každé chvíli vypnout, aktivujíc zvolené varné pole stlačením 
čidla (3), a poté posouváním čidlem  (2) nastavte úroveň výkonu ohřevu na polohu „0” .

Funkce Stop’n go „II”

Funkce Stop’n go působí jako standardní pauza. Díky ní je možné v libovolném okamžiku 
zastavit činnost varné desky a vrátit se k dřívějším nastavením.
Aby zapnout funkci stop’n go musí být zapnutá nejméně jedna varná zóna. 
Následovně stlačujeme čidlo (7). Na všech ukazatelích varných polí (3) se rozsvěcuje sym-
bol „II” . Když je varné pole horké, symbol „II” bude blikat střídavě z písmene „H” na „h”, 
označujíc zbytkový ohřev varného pole.
Pro vypnutí funkce stop’n go opětovně stlačte čidlo (7). Na ukazatelích varných zón (3) se 
rozsvítí nastavení, která byla nastavena před zapnutím funkce stop’n go.



27

Funkce Bridge

Díky funkci Bridge můžete zkontrolovat 2 varné zóny varné desky jako jednu zónu ohřevu. 
Funkce Bridge je velmi pohodlná, zvlášť pokud pro vaření používáte nádoby typu pekáče.

Varná deska má funkci Bridge pro pravá varná pole.

Pro zapnutí funkce Bridge stlačte čidlo varného pole (3) a poté současně stlačte 2 čidla 
volby varného pole (3) na levé nebo pravé straně. Na horním displeji se rozsvítí symbol „  
” a na dolním displeji se ukáže číslice „0”. Poté posouváním prstu po čidle změny tepelného 
výkonu (2) nastavujeme libovolný výkon ohřevu.

Od té doby ovládáte dvě varné zóny pomocí jednoho čidla.

Pro vypnutí funkce Bridge stlačte po dobu 3 sekund čidlo volby varného pole (3) s rozsvíce-
ným symbolem  „  ”. Na displejích se rozsvítí číslice „0”.

Od té doby varné zóny fungují samostatně.

OBSLUHA 
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Péče uživatele o průběžné udržování varné 
desky v čistotě, jak rovněž její údržba, mají 
výrazný vliv na prodloužení bezporuchového 
exploatačního období.

	    Čištění po každém použití

●	 Slabé, nepřipálené nečistoty setřete 
vlhkou utěrkou bez čisticího přípravku. 
Použití prostředku na mytí nádobí může 
způsobit výskyt modravého přebarvení. 
Tyto tvrdošíjné skvrny není vždy možné 
odstranit při prvním čištění a to i při použití 
speciálního čisticího prostředku.

●	 Silně přichycené nečistoty odstraňujte 
ostrou škrabkou. Poté varný povrch 
setřete vlhkou utěrkou.

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

Škrabka na čištění varné desky

Při čištění keramické tabule jsou 
závazné identické zásady co v přípa-
dě skleněného povrchu. V žádném 
případě nepoužívejte brusných anebo 
agresivních čisticích prostředků ani 
písku do drhnutí, či houbičky s drsným 
povrchem. Nepoužívejte také čisticí 
zařízeni vyvíjejících páru na účely 
čištění.

      Odstraňování skvrn

●	 Světlé skvrny s perlovým odstínem 
(zůstatek hliníku) je možné odstraňo-
vat z ochlazené varné desky pomocí 
speciálního čisticího přípravku. Zůstatky 
vápenatých substancí (např. po vykypění 
vody) je možné odstraňovat octem anebo 
speciálním čisticím přípravkem.

●	 Při odstraňování cukru, pokrmů s obsa-
hem cukru, umělých hmot a hliníkové 
folie není možné vypínat dané varné pole! 
Okamžitě důkladně z horkého varného 
pole seškrabujte zbytky (v horkém stavu) 
ostrou škrabkou. Po odstranění nečistot je 
možné varnou desku vypnout a již zchla-
zenou varnou desku dočistit speciálním 
čisticím přípravkem.

Speciální čisticí přípravky je možné koupit 
v obchodních domech, speciálních elek-
trotechnických obchodech, drogeriích, v 
potravinářských obchodech a kuchyňských 
salonech. Ostré škrabky  je možné koupit v 
obchodech pro kutily, jak rovněž v obchodech 
se stavebním materiálem, jak rovněž v ob-
chodech s malířským příslušenstvím.
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Nikdy nenanášejte čisticí přípravek na horkou 
varnou desku. Nejlépe umožněte čisticím 
přípravkům trochu oschnout a teprve potom 
je setřete na mokro. Eventuální zůstatky či-
sticího přípravku setřete vlhkou utěrkou před 
opětovným nahřáním. V opačném případě 
mohou působit leptavě.

V případě nesprávného zacházení s ke-
ramickou tabulí varné desky neneseme 
odpovědnost z titulu záruky!

Pozor!
Jestliže ovládání z jakéhokoliv 
důvodu již není možné obsluhovat 
ve stavu zapnutí varné desky, tehdy 
vypněte existující hlavní vypínač 
anebo vyšroubujte odpovídající po-
jistku a obraťte se na servis.

Pozor!
V případě výskytu prasknutí anebo 
zlámání keramické tabule musíte 
varnou desku okamžitě vypnout 
a odpojit od sítě. Z tohoto důvodu 
vypněte pojistku anebo vyjměte 
zástrčku ze zásuvky. Poté se obraťte 
na servisní službu.

	  Periodické prohlídky

    Mimo činnosti, které mají za úkol běžné 
udržování čistoty varné desky je dále 
potřebné:

●	 provádět periodickou kontrolu činnosti 
ovládacích elementů a pracovních so-
ustav varné desky. po uplynutí záruky, 
nejméně jednou za dva roky, objednejte 
v středisku servisní obsluhy technickou 
prohlídku varné desky,

●	 odstraňte zjištěné provozní poruchy,
●	 proveďte periodickou údržbu pracovních 

soustav varné desky.

Pozor!

Veškeré opravy a regulační činnosti 
provádějte prostřednictvím vhod-
ného střediska servisní obsluhy 
anebo instalatérem, který vlastní 
příslušná oprávnění.  
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ČINNOST V HAVARIJNÍCH SITUACÍCH

V každé havarijní situaci proveďte následující:
●	 vypněte pracovní soustavy varné desky
●	 odpojte elektrické napájení
●	 přihlaste opravu
●	 Některé drobné poruchy si může uživatel odstranit sám, pokud se bude řídit pokyny uve-

denými v níže umístěné tabulce; předtím než se obrátíte na oddělení obsluhy zákazníka 
anebo servisu zkontrolujte postupně body v tabulce.

PROBLÉM PŘÍČINA POSTUP
1.Spotřebič nefunguje - výluka dodávky elektrické-

ho proudu
-zkontrolujte pojistku domácí 
instalace, spálenou vyměňte

2.Spotřebič nereaguje na 
zaváděné hodnoty

- dotykový panel nebyl 
zapnutý

- zapněte

- příliš krátce bylo stlačo-
váno tlačítko (méně než 1 
sekundu) 

- o něco déle stlačujte 
tlačítka

- současně bylo stlačeno 
více tlačítek

- vždy stlačujte pouze jedno 
tlačítko (s výjimkou kdy 
vypínáme varnou zónu)

3.Spotřebič nereaguje a vy-
dává dlouhý zvukový signál

- nesprávná odsluha (bylo 
stlačeno nevhodné čidlo 
anebo příliš rychle)

- opětovně uveďte do provo-
zu varnou desku

- čidlo (a) zakryté(á) anebo 
zašpiněné(á)

- odkryjte anebo očistěte 
čidla

4.Celý spotřebič se vypíná - po zapnutí nebyly zave-
dené žádné hodnoty v čase 
delším než 10 s

- opětovně zapněte do-
tykový panel a okamžitě 
zaveďte údaje

- čidlo (a) zakryté(á) anebo 
zašpiněné(á)

- odkryjte anebo očistěte 
čidla

5.Jedna varná zóna se vy-
píná, na displeji se svítí pís-
meno „H”

- omezení času práce - opětovně zapněte varnou 
zónu

- čidlo (a) zakryté(á) anebo 
zašpiněné(á) 

- odkryjte anebo očistěte 
čidla

- přehřátí elektronických ele-
mentů 
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PROBLÉM PŘÍČINA POSTUP
6. Nesvítí ukazatel zbytko-
vého tepla, mimo že varné 
zóny jsou ještě horké.

- výluka v dodávce proudu, 
spotřebič byl odpojený od 
sítě.

- ukazatel zbytkového tepla 
se aktivuje teprve po opě-
tovném zapnutí zařízení.

7.Prasknutí v keramické 
varné desce.

Nebezpečí! Okamžitě odpojte varnou desku od sítě 
(pojistka). Obraťte se na nejbližší servis.

8.Pokud vada ještě nebyla 
odstraněna.

Odpojte varnou desku od sítě (pojistka!). Obraťte se na 
nejbližší servis.
Důležité!
Zákazník odpovídá za správný stav spotřebiče a jeho 
odpovídající používání v domácnosti. Jestliže z důvodu 
chyby v obsluze objednáte servis, tehdy taková návštěva 
v záruční lhůtě bude pro Vás spojena s náklady.
Za škody způsobené nedodržováním tohoto návodu ne-
můžeme bohužel odpovídat.

9. Indukční varná deska 
vyluzuje chraplavé zvuky.

Je to normální jev. Pracuje ventilátor chladící elektronické 
soustavy.

10. Indukční varná deska 
vydává zvuky, které se spojují 
s hvizdy.

Je to normální jev. V souladu s pracovní frekvencí varných 
polí při používání několika varných zón deska při maximálním 
výkonu vydává lehký hvizd.

11. Varná deska nefungu-
je, varné zóny se nedají 
zapnout a nefungují

- závada elektroniky - desku resetujte, na několik 
minut ji odpojte od sítě (vy-
jměte pojistku instalace).
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Jmenovité napětí             230/400V 3N~50 Hz
Jmenovitý výkon varných desek: 7,4 kW
Model: PG4VI525FTB4SC (BOXI*)
- indukční varné pole : Ø 180 mm

- indukční varné pole : Ø 210-220 mm

- indukční varné pole : Ø 160-180 mm

- indukční varné pole Booster : Ø 180 mm

- indukční varné pole Booster : Ø 210-220 mm

- indukční varné pole Booster : Ø 160-180 mm

1600 W

2000 W

1200 W

1600/2500 W

2000/3000 W

1200/1400 W
Rozměry             576 x 518 x 59;
Hmotnost             ca.10,5 kg;

Splňuje požadavky norem EN 60335-1; EN 60335-2-6, které platí v Evropské unii.

TECHNICKÉ ÚDAJE
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VÁŽENÝ ZÁKAZNÍK,

Varná doska je spojením výnimočnej jednoduchosti v používaní a skvelej účinnosti. Po pre-
čítaní návodu nebude obsluha varnej dosky problémom.

Bezpečnosť a funkčnosť varnej dosky, ktorá opustila továreň, boli pred zabalením dôkladne 
preverené na kontrolných stanoviskách.

Vážený zákazník, prosíme Vás, aby ste si pred uvedením zariadenia do prevádzky pozorne 
prečítali tento návod. Dodržiavanie v ňom uvedených pokynov Vás ochráni pred nesprávnym 
používaním.

Návod na obsluhu si uschovajte  a skladujte tak, aby bol vždy po ruke.

Dôkladne dodržiavajte návod na obsluhu z dôvodu vyhnutia sa nehodám.

Pozor!
Spotrebič používajte len po prečítaní tohto návodu.

Prístroj bol skonštruovaný len na účely varenia. Akékoľvek iné využitie (napr. na vy-
kurovanie miestností) nezodpovedá jeho charakteristike a môže byť nebezpečné.

Výrobca si vyhradzuje právo zaviesť zmeny, ktoré nemajú vplyv na prevádzku 
prístroja.
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BEZPEČNOSTNÉ POKYNY POUŽÍVANIA

Pozor. Spotrebič a jeho dostupné časti sú počas 
používania horúce. Možnosti dotknutia výhrevných 
prvkov  musí byť venovaná mimoriadna pozornosť. 
Deti mladšie ako 8 rokov sa nemôžu pohybovať v 
blízkosti spotrebiča bez stáleho dozoru.
Tento spotrebič nie je určený pre používanie deťmi 
mladšími ako 8 rokov a osobami so zníženými fyzic-
kými, zmyslovými alebo mentálnymi obmedzeniami, 
či bez praktických skúseností a vedomostí, pokiaľ 
nie je zaistený ich dohľad a inštruktáž zodpoved-
nou osobou, ktorá zaručí ich bezpečie.  Nedovoľte 
deťom aby sa so spotrebičom hrali. Upratovanie a 
obslužné činnosti nemôžu byť vykonávané deťmi 
bez dozoru.
Pozor. Príprava pokrmov na varnej doske s použi-
tím tuku bez dozoru môže byť nebezpečné a môže 
spôsobiť požiar.
NIKDY nehaste oheň vodou. Vypnite spotrebič  a 
prikryte plameň napr. pokrývkou alebo nehorľavou 
dekou.
Pozor. Nebezpečenstvo požiaru: nehromaďte veci 
potrebné k vareniu na ploche.
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BEZPEČNOSTNÉ POKYNY POUŽÍVANIA

Pozor. Ak povrch varnej dosky  je prasknutý, vyp-
nite prístroj, aby ste sa vyhli nebezpečenstvu úrazu 
elektrickým prúdom.
Odporúčame nenechávať na povrchu dosky kovové 
predmety ako nože, vidličky, lyžice a pokrievky, inak 
budú horúce.
Po použití vypnite varnú dosku ovládačom a nespo-
liehajte  sa na  detektor nádoby.
Zariadenie neovládajte vonkajšími hodinami alebo 
nezávislým systémom diaľkového ovládania.
K čisteniu spotrebiča nie je dovolené používať zaria-
denia pre čistenie parou.
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BEZPEČNOSTNÉ POKYNY POUŽÍVANIA

●	  Pred prvým použitím indukčnej varnej dosky si pozorne preštudujte tento návod na obsluhu. 
Vďaka tomu si zaistíte bezpečnú prevádzku varnej dosky a zabránite jej poškodeniu.

●		 Ak  indukčnú varnú dosku  používate v tesnej blízkosti rádia, televízora alebo iného vyža-
rujúceho prístroja, overte  či panel s tlačidlami správne funguje.

●		 Varnú dosku by mal inštalovať oprávnený inštalatér – elektrotechnik.
●		 Dosku neinštalujte v blízkosti  chladiacich zariadení.
●		 Nábytok, do ktorého inštalujete varnú dosku, musí byť odolný voči teplotám cca 100°C. 

Vzťahuje sa to na preglejky, okraje, povrchy , ktoré sú vyrobené z plastickej hmoty, lepidlá 
a laky.

●		 Varnú dosku používajte až po jej vstavaní do nábytku. Vďaka tomu budete chránení pred 
nebezpečným dotykom častí ktoré zostávajú  pod napätím.

●		 Opravu elektrických zariadení môžu vykonávať len odborníci. Neodborné opravy môžu byť 
pre užívateľa nebezpečné.  

●		 Prístroj je odpojený od hlavného prívodu elektrickej energie len vtedy, ak je vypnutá poistka 
alebo ak zástrčka je vytiahnutá zo zásuvky.

●		 Zástrčka napájacieho vodiča po inštalovaniu varnej dosky musí byť dostupná
●		 Nedovoľte deťom aby sa so spotrebičom hrali.
●	 Toto zariadenie nie je určené na používanie osobami (vrátane detí) s obmedzenými fyzickými, 

zmyslovými alebo psychickými schopnosťami alebo osobami s nedostatkom skúseností 
a znalostí prístroja, iba ak je uskutočňované pod dohľadom inej osoby alebo v súlade s 
návodom na obsluhu  prístroja, poskytnutými osobami zodpovednými za ich bezpečnosť.

●		 Osoby s implantovanými zariadeniami na podporu životných funkcií (napr. kardio-
stimulátorom, inzulínovou pumpou, alebo sluchovým prístrojom) musia sa uistiť, že 
indukčná varná doska (frekvenčný rozsah pôsobenia indukčnej varnej dosky činí 
20-50 kHz) nebude rušiť prácu týchto prístrojov.

●		 V prípade výpadku napätia v sieti všetky nastavenia budú vymazané. Po obnovení sieťového 
napätia odporúčame opatrnosť. Pokiaľ sú varné zóny horúce, bude zapnutý ukazovateľ 
zvyškového tepla „H”, a ako v prípade prvého zapnutia kľúč blokády.

●		 Ukazovateľ zvyškového tepla vstavaný v elektronický systém informuje o tom, či je doska 
ešte zapnutá a či je ešte horúca.

●		 Ak sa v blízkosti varnej zóny nachádza napájacia zásuvka, uistite sa, že napájací kábel sa 
nedotýka horúcich miest.

●		 Počas varenia na tuku alebo oleji nenechávajte dosku bez dozoru, pretože tieto látky pred-
stavujú nebezpečenstvo požiaru.

●		 Nepoužívajte plastové nádoby, alebo nádoby z hliníkovej fólie (alobalu). Pri vysokých te-
plotách sa tavia a môžu poškodiť keramickú tabuľu.

●		 Cukor, kyselina citrónová, soľ, atď. v tepelnom buď pevnom stave, ani plasty sa nesmú 
dostať do styku s horúcimi varnými zónami.

●		 Ak sa však na varnú zónu dostane neopatrnosťou cukor alebo plast, v žiadnom prípade 
nevypínajte varnú dosku, ale zoškrabte ostrou škrabkou. Chráňte si ruky pred popálením 
a poranením.
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●	  Na indukčnej varnej doske používajte len hrnce a panvice s ideálne rovným dnom, bez 
ostrých okrajov a hrán, inak môže dôjsť k trvalému poškodeniu skla. 

●		 Vykurovacia plocha indukčnej varnej dosky je odolná voči tepelnému nárazu. Nie je citlivá 
ani na chlad, ani na teplo.

●		 Nepustite na keramickú tabuľu žiadne predmety. Bodový náraz, napr. padajúca korenička 
môže viesť k vzniku prasklín a úlomkov keramickej tabuľe.

●		 V prípade poškodenia, zvyšky pokrmov, ktoré prekypeli môžu vniknúť do častí indukčnej 
varnej dosky, ktoré sú pod prúdom.

●		 Ak povrch varnej dosky  je prasknutý, vypnite prístroj, aby ste sa vyhli nebezpečenstvu 
úrazu elektrickým prúdom

●		 Nepoužívajte povrch dosky ako kuchynskú doštičku na krájanie alebo ako pracovnú 
plochu.

●		 Odporúčame nenechávať na povrchu dosky kovové predmety ako nože, vidličky, lyžice 
a pokrievky, inak budú horúce.

●		 Neinštalujte varnú dosku nad šporák bez ventilátora, nad umývačku riadu, chladničku, 
mrazničku alebo práčku.

●		 Ak ste inštalovali varnú dosku do pracovnej dosky, vzduch, ktorý vyteká z ventilačného 
systému dosky môže nahrievať na vysokú teplotu všetky kovové predmety, ktoré sa na-
chádzajú v skrinke. Z ohľadu na to odporúčame používanie bezprostredný kryt (viď obr. 
2).

●		 Dodržujte pokyny pre údržbu a čistenie keramickej tabule. Ak nebudete postupovať v 
súlade s týmito pokynmi, stratíte nárok nároky plynúce zo záruky.

●		 Na zapnutú varnú dosku nikdy nestavajte prázdnej varnej nádoby, mohlo by viesť k po-
škodeniu ako hrnca tak i varnej zóny.

BEZPEČNOSTNÉ POKYNY POUŽÍVANIA



39

Zariadenie je chránené pred 
poškodením počas prepravy. 
Prosíme Vás, aby ste po vy-
balení zariadenia zlikvidovali 
obalové materiály spôsobom 
neohrozujúcim životné pro-

stredie. Všetky materiály použité na zaba-
lenie sú neškodné pre životné prostredie, 
sú 100% recyklovateľné a sú označené 
príslušným symbolom.

Pozor! Dávajte pozor, aby sa obalové ma-
teriály (polyetylénové vrecká, kúsky poly-
styrénu atď.) nedostali do rúk deťom.

VYBAĽOVANIE

LIKVIDÁCIA ZARIADENÍ

Tento symbol znamená, že sa 
pri likvidácii nesmie miešať s in-
ými domácimi odpadmi . Užíva-
teľ musí zariadenie odovzdať v 
zbernom stredisku na recykláciu 
elektrických alebo elektronic-
kých zariadení. vykonávajúci 

zber, v tom miestne zberné strediská, ob-
chody a obecné úrady, tvoria  systém umo-
žňujúci odovzdávanie týchto spotrebičov 
Správny postup pri likvidácii elektrického 
a elektronického zariadenia predchádza 
negatívnemu vplyvu škodlivých pre ľudské 
zdravie a životné prostredie konzekvencií, 
ktoré vyplývajú z prítomnosti nebezpečných 
častí ako aj nesprávneho skladovania a re-
cyklácie  takýchto zariadení.

Toto zariadenie je označené v súlade s Eu-
rópskou smernicou 2012/19/UE a poľským 
Zákonom o opotrebovaných elektrických a 
elektronických zariadení príslušným symbo-
lom prečiarknutého kontejnera na odpadky.

ÚSPORA ENERGIE

Každý, kto náležite využíva 
energiu, nielen šetrí penia-
ze, ale koná tiež vedome 
v súlade s potrebami ži-
votného prostredia. Preto 
pomôžme aj my, šetrime 
elektrickou energiou! A 

môžeme to urobiť takto:

●Používaním vhodného riadu.
Hrnce s plochým a hrubým dnom pomáhajú 
ušetriť až 1/3 elektrickej energie. Pamätajte 
tiež na pokrievky, v opačnom prípade sa 
spotreba elektrickej energie zvyšuje až 
štvornásobne!

●Udržujte varné zóny a dná hrncov či-
sté.
Nečistoty bránia v prenose tepla – silne pri-
pálené zvyšky potravín je možné odstrániť len 
prostriedkami, ktoré sú pre životné prostredie 
škodlivé.

●Snažte sa „nenakukovať do hrncov” 
príliš často.

●Neinštalujte varnú dosku v tesnej blízko-
sti chladničiek/mrazničiek.
Dochádza potom totiž k zbytočnému plytva-
niu  elektrickej energie.
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POPIS VÝROBKU

Opis dosky

Ovládací panel

1.	 Senzor zapnúť / vypnúť dosky
2.	 Senzor zmeny tepelného výkonu
3.	 Ukazovateľ varnej zóny
4.	 Ukazovateľ hodín
5.	 Signalizačná dióda hodín
6.	 Senzor Booster
7.    Senzor funkcie pauza
8.    Senzor funkcie ohrievania
9. 	 Senzor kľúč
10.  Signalizační dióda senzora kľúč
11.	 Signalizačná dióda minútky

Indukčná varná zóna 
booster Ø 160-180 mm (zadné 
ľavé)

Indukčná varná zóna 
booster Ø 180 mm (zadné pravé)

Indukčná varná zóna  
booster Ø 210-220 mm (predné 
ľavé)

Indukčná varná zóna 
booster Ø 180 mm (predné 
pravé)

12

33
3

4

5

6 789

10

11

5 3
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INŠTALÁCIA

1

Pripravte miesto v pracovnej doske k vstavaniu varnej dosky.

l	 Hrúbka pracovnej dosky nábytku je od 28 do 40 mm, hĺbka pracovnej dosky min 600 mm. 
Pracovná doska musí byť plochá a správne vyrovnaná. Pracovnú dosku treba utesniť 
a zabezpečiť ju od steny pred  zaliatím a vlhkosťou.

l	 Minimálna vzdialenosť medzi okrajom otvoru a okrajom pracovnej dosky spredu je min 60 
mm, a zozadu min 50 mm.

l	Minimálna vzdialenosť medzi okrajom otvoru a bokmi susednej skrinky je min. 55 mm.
l	 Vstavaný nábytok  musí mať  preglejku, a lepidlo k jej prilepeniu musí byť odolné voči 

teplote 100°C. Nesplnenie tejto podmienky môže zapríčiniť deformáciu povrchu, alebo 
odlepenie preglejky.

l	 Okraje otvoru musia byť zabezpečené látkou odolnou voči vlhkosti.
l	Otvor v pracovnej doske vykonajte v súlade s rozmermi uvedenými na výkr. 1.
l	 Pod spodkom dosky nechajte voľný priestor minimum 25 mm, aby ste umožnili správnu 

cirkuláciu vzduchu a aby ste unikli nahriatia plochy vôkol dosky.

560
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Neinštalujte dosku nad sporákom bez ventilácie.

Obr. 2

Vstavanie skrinky v pracovnej 
doske.   

Vstavanie v pracovnej doske nad 
sporákom s ventiláciou.

INŠTALÁCIA

5 10mm÷

5 10mm÷

500x10mm

25mm

30mm

500x20mm
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Montáž penového tesnenia.

Vstavenie spotrebiča bez tesnenia je zakázané.

Tesnenie umiestite na spotrebiču nasledujúcim spôsobom:
Pred vstavením spotrebiča do kuchynskej vstavby, je potrebné zospodu k rámu 
kuchynskej dosky prilepiť penové tesnenie, pripojené k spotrebiču. 
- z tesnenia odstráňte ochrannú fóliu,
- potom tesnenie prilepte zospodu rámu.
(výkr.)

INŠTALÁCIA
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INŠTALÁCIA

●	 spojenie dosky s elektrickým vodičom vykonajte na základe priloženej schémy zapojenia 
●	 pracovnú dosku očistite z prachu, varnú dosku vložte do otvoru a silno pritlačte k pracovnej 

doske (Výkr. 3).

Inštalovanie dosky  

Výkr. 3

1 – stolná doska
2 – tesnenie dosky
3 – keramická doska

321
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INŠTALÁCIA

Pripojenie dosky k elektrickej inštalácii

Pozor!
Dosku k elektrickej sieti smie pripojiť iba kvalifikovaný elektrotechnik s príslušným 
oprávnením. Je zakázané vykonávať samostatné úpravy alebo zmeny v elektrickej 
inštalácii. 

Pokyny pre montážneho technika

Doska je vybavená v  spojovaciu lištu, ktorá umožňuje voľbu správneho pripojenia podľa 
daného typu elektrického prívodu.
Spojovacia lišta umožňuje nasledujúce pripojenia:
- jednofázový prúd 230 V ~
- dvojfázový prúd 400 V 2N ~ 
- třífázovy prúd 400 V 3N ~
Pripojenie dosky k správnemu zdroju napájania je možné vhodným premostením na spojovacej 
lište v súlade s priloženou schémou. Schéma elektrického zapojenia  je uvedená v dolnej 
časti spodného krytu. Prístup k spojovacej lište je možný po otvorení veka svorkovnicovej 
skinky. Nezabudnite na správnu voľbu napájacieho kábla, majúc na úvahe druh napojenia 
a menovitý výkon dosky. 

Pozor!
Pamätajte o nutnosti pripojenia ochranného obvodu do svorky prípojnej lišty, označené 
znakom       . Elektrická inštalácia napájajúca varnou dosku musí byť zabezpečená 
príslušne zvoleným zabezpečením a ako dodatočné zabezpečenie napájacej línie 
môže byť vybavená odpovedajúcim vypínačom, ktorý umožňuje vypnutie prúdu 
v havarijnej situácii.

Pred pripojením dosky k  elektrickej inštalácii prečítajte si informácie na výrobnom štítku 
a schéme pripojenia. 
Iný spôsob pripojenia dosky než je to uvedené v schéme, môže zapríčiniť jej poškodenie.

POZOR! Inštalatér je povinný vydať užívateľovi „osvedčenie pripojenia výrobku k elektrickej 
inštalácii” (nachádza sa v záručnom listu). Po ukončenej inštalácii inštalatér je tiež povinný 
umiestiť informáciu o spôsobe vykonaného pripojenia:

- jednofázovom, dvojfázovom alebo trojfázovom,

- prierezu pripojovacieho vodiča,

- druhu použitého zabezpečenia (druh poistky).
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INŠTALÁCIA

SCHÉMA PRÍPUSTNÝCH ZAPOJENÍ
Pozor! Napätie výhrevných elementov 230V 

Pozor! V prípade každého zo spojenia ochranný vodič musí byť spojený 
so svorkou

Typ /
prierez 
vodiča

Ochranná 
poistka

1 Pre sieť 230 V pripojenie jedno-
fázové s neutrálnym vodičom, 
svorky L1 a L2 spojené mostíkom, 
neutrálny vodič do N, ochranný 
vodič do

1N~
HO5VV-FG
3X 4 mm2

min.30 A

2* Pre sieť 230/400V dvojfázové 
pripojenie s neutrálnym vodičom, 
neutrálny vodič do N, ochranný 
vodič do 

2N~
HO5VV-FG
4X2,5mm2

min.16 A

3* Pre sieť 230/400V třífázové  pri-
pojenie s neutrálnym vodičom, 
neutrálny vodič do N, ochranný 
vodič do 

3N~ HO5VV-FG
5X1,5mm2

min.16 A

L1=R, L2=S, L3=T, N= svorka neutrálneho vodiča,  = svorka ochranného vodiča

*	V prípade domácej 3-fázovej inštalácie 230/400V, ostávajúci vodič pripojte do svorky:L3, 
ktorá nie je spojená s vnútornou  inštaláciou dosky.

*	Svorky N-N sú vnútorne spojené, nie je potrebné ich mostíkovať

L1L2 N

L1 N

L1L2 NL3
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OBSLUHA

Pred prvým použitím

●	 starostlivo očistite indukčnú dosku. S indukčnou doskou zaobchádzajte ako so sklenenou 
tabuľou,

●	  pri prvom použití  sa môže objaviť slabý zápach, preto v miestnosti zapnite vetranie alebo 
otvorte okno,

●	  dosku prevádzkujte podľa bezpečnostných pokynov.

Spôsob fungovania indukčnej varnej zóny

Elektrický generátor napája cievku umiestenú vo vnútri 
spotrebiča.
Táto cievka vytvára magnetické pole, ktoré je prenášané na 
nádobu.
Magnetické pole spôsobuje, že sa nádoba zahrieva

Tento systém zaisťuje používanie nádob, ktorých dno je poddajné na pôsobenie magnetic-
kého pola.

Všeobecne sa dá povedať, že indukčnú technológiu charakterizujú dve vlastnosti:
● 	vďaka tomu, že teplo je vyžarované pomocou nádoby, je možné maximálne využitia tepla,
● 	nedochádza k javu tepelnej zotrvačnosti, pretože varenie sa automaticky začína vo chvíli 

umiestnenia nádoby na doske a končí sa okamihom jej stiahnutia z dosky.

V priebehu normálneho používania varnej dosky môžu vzniknúť zvuky rôzneho druhu, ktoré 
nemajú žiadny vplyv na dobrú prácu dosky.

●	 Hvizd nízkej frekvencie. Zvuk vzniká, keď je nádoba prázdna, stráca sa po naliatí vody 
alebo vložení pokrmu.

●	 Hvizd vysokej frekvencie. Zvuk vzniká v nádobách, ktoré boli vyrobené z veľa vrstiev 
rôznych materiálov a zapnutiu maximálneho tepelného výkonu. Tento zvuk sa tiež zosilňuje, 
pokiaľ súčasne používame dve alebo viacej varných zón na maximálny výkon. Zvuk sa 
ztráca alebo je menej intenzívny po znížení výkonu.

●	 Zvuk škrípania. Zvuk vzniká v nádobách, ktoré boli vyrobené z veľa vrstiev rôznych ma-
teriálov. Intenzita zvuku závisí od spôsobu varenia.

●	 Zvuk zvonenia. Zvuk vzniká behom práce ventilátora chladiaceho elektronické systémy.

Zvuky, ktoré môžu byť počúvateľné v priebehu správnej exploatácie vznikajú z práce chla-
diaceho ventilátora, rozmerov nádob a materiálu, z ktorého boli vyrobené spôsobu varenia 
pokrmov a zapnutého tepelného výkonu.
Tieto zvuky nie sú normálnym javom a nie sú poruchami varnej dosky.
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Ak sa na zóne varenia nenachádza hrniec alebo použitý hrniec nie je vhodný, na 
displeji sa ukáže symbol       . Zóna sa nezapne. 
Ak v priebehu 90 sekúnd nebude indikovaný žiaden hrniec operácia zapnutia dosky 
bude zrušená.
Ak chcete vypnúť zónu varenia, vypnite ju pomocou dotykových senzorov,  nielen 
stiahnutím hrnca.

Detektor prítomnosti hrnca v indukčnej zóne

Detektor prítomnosti hrnca je inštalovaný vo varných doskách s indukčnými zónami. Behom 
prevádzky varnej dosky detektor prítomnosti hrnca automaticky zapína alebo vypína tvorbu 
tepla v zóne varenia, vo chvíli umiestňovania hrnca na doske alebo po jeho stiahnutí z dosky. 
Zaručuje to úsporu energie.
●Ak zóna varenia je používaná s príslušným hrncom, na displejisa ukáže  teplotná indikácia.
●Indukcia vyžaduje používanie hrncov presne prispôsobených, vybavených dnom z magne-

tického materiálu (Tabuľka)

Detektor hrnca  nepracuje akosenzor zapni/vypni dosku.

Pri zapínaní a vypínaní, a pri nastavovaní stupňa tepelného výkonu sa vždy dotýkajte 
iba jedného senzora. Ak sa dotknete súčasne niekoľkých senzorov (s výnimkou ho-
dín a kľúča), systém bude ignorovať  zadané ovládacie signály, a ak budete senzory 
dotýkať príliš dlho bude signalizovať poruchu.
Po zakončení používania vypnite varnú zónu regulátorom a  nespoliehajte sa na 
ukazovateľoch detektora riadu.

Indukčná varná doska je opatrená senzormi ovládanými dotykom označených oblastí. 
Každý dotyk senzora je potvrdený akustickým signálom.

Ochranné zariadenie:
Ak doska bola správne inštalovaná a je správne využívaná, ochranné zariadenia sú potrebné 
zriedkakedy.
Ventilátor: chráni a ochladzuje ovládacie a napájacie komponenty. Môže pracovať na dve 
rýchlosti, funguje  automaticky. Ventilátor pracuje vtedy, keď sú varné zóny zapnuté a funguje 
pri vypnutej doske  do okamihu dostatočného ochladenia elektronického systému.
Tranzistor: Teplota elektronických  komponentov je meraná nepretržite pomocou sondy. Ak 
sa nebezpečne zvyšuje teplota, systém automaticky znižuje výkon varnej zóny alebo odpojí 
varnú zónu nachádzajúcu sa najbližšie k horúcim elektronickým elementom.
Detekcia: detektor prítomnosti hrnca umožňuje prevádzku dosky, a teda ohrievanie. Malé 
predmety umiestnené na varnej ploche (napr. lyžička, nôž, prstienok, prsteň...) nebudú iden-
tifikované ako hrnce, preto sa tiež doska nezapne.
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Výkon varnej dosky je podmienený  výberom vhodného kvalitného riadu.

Charakteristika riadu.

●	 Vždy používajte vysoko kvalitný riad s ideálne rovným dnom: používanie takýchto hrncov 
zabraňuje vzniku vysokej teploty, v ktorých by jedlá počas varenia mohli privrieť.Hrnce 
a panvice so silnými stenami zaručujú dokonalé rozvádzanie tepla.

●	 Vždy zaistite aby dno hrncov bolo suché: po naplnení  hrnca alebo jeho vytiahnutí  z 
chladničky skontrolujte, či dno je suché. Vďaka tomu doska ostane čistá.

●	 Pokrievka na hrnci  zabraňuje úniku tepla a tak skracuje čas nahrievania a znižuje spotrebu 
elektrickej energie.

●	 Pre zistenie či riad je vhodný, skontrolujte, či  je dno nádoby  priťahované magnetom.
●	 Optimálnu kontrolu teploty pomocou indukčného modulu zaručí ploché dno hrnca.
●	 Vyhĺbené dno hrnca alebo hlboko vytlačené logo výrobcu majú negatívny vplyv na 

overovanú teplotu indukčným modulom a môžu zapríčiniť prehriatie nádob.
●	 Nepoužívajte poškodený riad napr. so zdeformovaným dnom, spôsobeným príliš 

vysokou teplotou.
●	 Používajúc  veľké nádoby s feromagnetickým dnom, ktorých priemer je menší od cel-

kového priemeru nádoby, zohrieva sa len feromagnetická časť nádoby. Spôsobuje to 
situáciu, v ktorej nie je možné rovnomerné rozvádzanie tepla v nádobe. Feromagnetická 
v dnu nádoby je zmenšená z dôvodu v nej umiestených hliníkových elementov, preto tiež 
dodávané množstvo tepla môže byť menšie. Môžu sa vyskytnúť 
problémy sa zaznamenaním nádoby alebo nádoba nebude 
vôbec zaznamenaná. Priemer feromagnetickej časti riadu musí 
byť prispôsobený k  veľkosti varnej zóny, s  cieľom získania 
optimálnych výsledkov varenia. V prípade, keď nádoba nebola 
zaznamenaná  vo varnej zóne, odporúča sa jej  vyskúšanie vo 
varnejzóne s príslušne menším priemerom.

Výber riadu k vareniu v indukčnej zóne
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Označenie riadu Skontrolujte, či je na štítku uvedená in-
formácia o tom, že hrniec je vhodný pre 
použitie na indukčných doskách.

Používajte magnetické hrnce (zo smaltovaného ple-
chu, feritickej ocele, liatiny), vyskúšajte ich priložením 
magnetu  ku dnu hrnca (musí ho prichytiť).

Nehrdzavejúca oceľ Nerozozná prítomnosť hrnca
Okrem hrncov z feritomagnetickej ocele

Hliník Nerozozná prítomnosť hrnca
Liatina Vysoká účinnosť

Pozor: hrnce môžu poškriabať dosku
Smaltovaná oceľ Vysoká účinnosť

Odporúča sa nádoby s plochým, silným a rovným 
dnom

Sklo Nerozozná prítomnosť hrnca
Porcelán Nerozozná prítomnosť hrnca
Riad s medeným dnom Nerozozná prítomnosť hrnca

K indukčnému vareniu používajte len feromagnetické nádoby , z materiálov ako:
●smaltovaná oceľ
● liatina
● špeciálne nádoby z nehrdzavejúcej oceli pre indukčné varenie.

Rozmery riadu.

●	 Aby ste pri varení dosiahli najlepší efekt, používajte riad s takým priemerom dna (fero-
magnetickej časti), aký je priemer daného varného poľa.

●	 Používanie riadu s menším priemerom dna ako dané varné pole znižuje efektívnosť poľa 
a predlžuje varenie.

●	 Detekcia riadu varnými poľami má svoj spodný limit, ktorý závisí od priemeru feromag-
netického dna riadu a materiálu, z ktorého je riad vyrobený. Ak použijete nevhodný riad, 
je možné, že ho varné pole nedokáže detegovať. 

Primerna kvaliteta posode je osnovni pogoj za doseganje dobre učinkovitosti delo-
vanja plošče. Uporaba prazne posode na poljih za kuhanje lahko povzroči njihovo 
poškodbo ali težave z odkritjem. 
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Ovládací panel

●	 Po pripojení dosky do elektrickej siete, všetky ukazovatele sa na chvíľu zapália. Varná 
doska je pripravená k používaniu.

●	 Varná zóna je vybavená v elektronické senzory, ktoré zapneme stlačením cez minimum 
jednu sekundu.

●	 Každé zapnutie senzorov je signalizované zvukom.

Do oblasti senzorov neklaďte žiadne predmety (môže to aktivovať hlásenie 
poruchy), a tieto plochy udržujte v čistote.

Nastavenie hodnoty tepelného výkonu indukčnej zóny

V čase ukázania na ukazovateli varnej zóny striedavo podsvietenej (3) “0” je možné začať 
nastavovať požadovaný stupeň tepelného výkonu presúvajúc prstom po senzore (2).

Zapnutie varnej zóny

Po zapnutí varnej zóny senzorom (1), v priebehu nasledujúcich 10 sekúnd zapnite vybranú 
varnú zónu (3).
1.	 Po dotknutí senzora označujúceho vybranou varnou zónu (3), na tej zóne príslušnej 

ukazovateli stupne výkonu sa striedavo svieti podsvietená číslica „0”.
2.	 Presúvajúc prstom po senzore (2), nastavíme požadovaný stupeň  tepelného výkonu.

Zapnutie varnej zóny
Senzor zapni/vypni (1) musí byť stlačený minimum jednu sekundu. Varná doska je aktívna, 
keď sa na všetkých ukazovateľoch (3) svieti číslica „0”.

Ak v priebehu 10 sekúnd neprestavíte žiaden senzor, vtedy sa varná zóna vypne.

Ak v priebehu 10 sekúnd neprestavíte žiaden senzor, vtedy sa varná zóna vypne.

Varná zóna je aktívna, keď sa na všetkých  displejoch svieti číslica alebo písmeno, 
čo znamená, že zóna je pripravená k vykonávaniu nastavenia tepelného výkonu.
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Vypnutie celej varnej dosky
●	 Varná doska je v prevádzke, ak je zapnutá aspoň jedna varná zóna. 
●	 Stlačenie senzora zapni/vypni (1) vypína celú varnú dosku. 

Ak je varná zóna horúca, na ukazovateli varnej zóny (3) sa svieti písmeno "H"- symbol zvy-
škového tepla.

Vypínanie varných zón
●	 Varná zóna musí byť aktívna Ukazovateľ stupňa výkonu ohrevu sa striedavo svieti.
●	 Vypnutie nasleduje po dotknutí senzora zapni/vypni dosky alebo pridržaním senzora (3) po 

dobu 3 sekúnd, alebo presúvajúc prstom vľavo po senzore (2) znižujeme stupeň výkonu 
do „0”.

Funkcia Booster „P”
Funkcia Booster zvyšuje výkon zóny 
-Ø 180 - z 1600W na 2500W, 
-Ø 210-220 - z 2000W na 3000W,
-Ø 160-180 - z 1200W na 1400W,
Bridge z 3000W na 5000W.
Pre zapnutie funkcie Booster vyberte zónu varenia, a nasledovne senzorom (6) zapnite funkciu 
Booster, čo je signalizované ukázaním sa písmena “P” na displeji varnej zóny (3).
Vypnutie funkcie Booster nasleduje po stlačení senzora (2) a znížení tepelného výkonu pri 
aktívnej varnej zóne, alebo po stiahnutí hrnca z varnej zóny.  

Pre varnú zónu Ø 180, Ø 210-220, Ø 160-180 čas činnosti funkcie Booster je ob-
medzený senzorovým panelom do 10 minút. Po automatickom vypnutí funkcie 
Booster, varná zóna ďalej hreje s nominálnym výkonom.
Funkcia Booster môže opäť zostať zapnutá, ale len v prípade, že cievky a sen-
zory teploty v elektronickom systéme  majú takú možnosť.
Ak počas pôsobenia funkcie Booster stiahnete hrniec z varnej zóny, funkcia je 
naďalej aktívna a čas sa stále odrátava.

V prípade prekročenia teploty (elektronického systému alebo cievky) varnej 
zóny počas pôsobenia funkcie Booster, funkcia Booster sa automaticky vypne. 
Varná zóna sa vracia späť k nominálnemu výkonu.
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Zóny varenia sú spojené pármi zvisle alebo krížom v závislosti od modelu. Cel-
kový výkon je delený v okruhu týchto párov.
Skúška zapojenia funkcie Booster pre obe zóny varenia súčasne by spôsobila 
prekročenie maximálneho dostupného výkonu. V takom prípade tepelný výkon 
prvej aktivovanej tepelnej zóny bude znížený do pokiaľ možno čo najväčšej 
úrovne.

Ovládanie funkcie Booster

Funkcia blokády slúži na to, aby bola varná zóna chránená pred zapnutím deťmi, a jej zapnutie 
je možné po odblokovaní.

Funkcia blokády

Funkcia blokády je možná pri zapnutej aj vypnutej doske.

Varná doska je zablokovaná do momentu odblokovania, aj keď ovládací panel 
dosky sa vypína a zapína. Odpojenie dosky od napájacej siete spôsobí vypnutie 
blokády dosky.

Zapnutie aj vypnutie funkcie blokády

 Zapnutie aj vypnutie funkcie blokády dosky sa vykonáva  pomocou senzora (9) pridržujúce 
senzor po dobu 5 sekúnd. Zapnutie funkcie blokády je signalizované rozsvietením signali-
začnej diódy (10).

V priebehu výluky v dodávke prú-
du ukazovateľ zvyškového tepla 
„H“ už nie je premietaný. Napriek 
tomu môžu byť varné zóny vtedy 
ešte horúce!

Ukazovateľ zvyškového tepla

Po ukončení varenia, v keramickej doske ostáva tepelná energia nazývaná zvyškovým tep-
lom. Premietanie ukázania zvyškového tepla prebieha v dvoch etapách. Po vypnutí varnej 
zóny alebo celého zariadenia, keď teplota prekračuje  60°C, na príslušnom displeju sa objaví 
premietnuté „H”. Ukázanie zvyškového tepla je premietané tak dlho, ak teplota varnej zóny 
prekračuje 60°C.	V rozsahu teplôt od 45°C do 60°C bude na displeji premietané ukázanie „h” 
symbolizujúce malé zvyškové teplo. Keď teplota bude nižšia ako45°C ukazovateľ zvyškového 
tepla bude zhasnutý. 

V priebehu účinkovania ukazo-
vateľa zvyškového teplasa ne-
dotýkajte varnej zóny, aby ste 
sa neobarili, a neklaďte na zóny 
predmety citlivé na teplo!
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Obmedzenie času prevádzky

Pre zvýšenie spoľahlivosti je indukčná doska 
vybavená obmedzovacom prevádzkovača 
času pre každú varnú zónu. Maximálny čas 
prevádzky závisí na poslednej zvolenej hod-
note pracovného výkonu. 
Ak pracovný výkon zostáva nezmenený po-
čas určitého času (viď tabuľka), varná zóna 
sa automaticky vypne a ukazovateľ zvyško-
vého tepla sa aktivuje. Avšak v každej chvíli 
môžete zapínať a používať jednotlivé varné 
zóny v súlade s návodom na obsluhu.

Funkcia automatického prihrievania

●	 Zvolenú varnú zónu aktivujte senzorom 
(3)

●	 Nasledovne senzorom nastavte (2), pre-
súvajúc prstom, úroveň výkonu v rozsahu 
od 1-8 a opätovne stlačte senzor (3).

●	 Na displeji bude striedavo premietaná 
číslica nastaveného výkonu s písmenom 
A.

	

Po uplynutí času dodania dodatkové-
ho výkonu, varná zóna sa automaticky 
prepne na zvolený stupeň výkonu, ktorý 
bude na ukazovateli viditeľný.

Ak riad bude stiahnutý z varnej 
zóny a  opätovne postavený pred 
uplynutím času trvania automatiky 
prihrievania, prihrievanie s doda-
točným výkonom bude vykonané 
do konca.

Hodnota tepel-
ného výkonu 

Čas trvania auto-
matického prihrie-
vania dodatočným 

výkonom
(v minútach)

-
1 0,8
2 1,2
3 2,3
4 3,5
5 4,4
6 7,2
7 2
8 3,2

Hodnota tepel-
ného výkonu

Maximálny čas 
prevádzky v ho-

dinách
             8

1 8
2 8
3 5
4 5
5 5
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P 0,16
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Všetky varné zóny môžu v systéme časového programovania pomocou hodín 
súčasne pracovať. 

Funkcia hodín

Programové hodiny uľahčujú proces varenia vďaka možnosti programovania času pôsobe-
nia varných zón. Môžete ho používať aj ako časovač.

Zapnutie hodín

Programové hodiny uľahčujú proces varenia vďaka možnosti programovania času pôsobe-
nia varných zón. Túto funkciu je možné zapnúť výlučne pri varení (keď je tepelný výkon väč-
ší ako „0”). Funkciu hodín je možné súčasne zapnúť na všetkých štyroch varných zónach. 
Hodiny je možné nastaviť v rozsahu od 1 do 99 minút po 1 minúte.
Aby nastaviť čas hodín je potrebné:
●	 senzorom (3) zvoliť varné pole a senzorom nastaviť (2) tepelný výkon v rozsahu 1-9. Na 

displeji sa svieti zvolený tepelný výkon v rozsahu od 1-9.
●	 nasledovne v čase 10 sek je potrebné zvoliť senzor aktivácie hodín (4). Na displeji (4) sa 

ukážu číslice „00” s diódou (5), signalizujúcou zapnutie príslušnej varnej zóny.
●	 po aktivácii hodín nastavte čas hodín presúvajúc prstom po senzore (2). V prvom rade 

nasleduje nastavenie druhej číslice, a nasledovne nastavenie prvej  číslice. Po nasta-
vení druhej číslice opätovne stlačte senzor (4) a prejdite do nastavenia prvej číslice . Ak 
nenastavíme žiadnu hodnotu pre prvú číslice to po 10 s hodiny prijmú hodnotu „0” ( napr. 
„0 6” ).

	 Hodiny začnú fungovať, keď dióda (5), signalizujúca zapnutie príslušnej varnej zóny, začne 
blikať.

Ak je nastavený viac ako jeden čas na displeji hodín, je premietaný najkratší 
nastavený čas. Dodatočne je to signalizované blikajúcou diódou (5).

Zmena nastaveného času varenia

Kontrola uplynutia času varenia

Ostávajúci čas do konca varenia je možné v každom okamihu skontrolovať, dotknutím senzora 
hodín (4). Aktívny čas činnosti hodín pre príslušnú varnú zónu je signalizovaný blikajúcou 
diódou (5).

V každej chvíli varenia je možné zmeniť nastavený čas jeho trvania.
Pre toto vykonajte jednakú procedúru ako v bode
„Zapnutie hodín” s tým rozdielom, že po voľbe varnej zóny senzorom (3) nenastavujeme 
tepelný  výkon pomocou senzora (2), ale bezprostredne prechádzame do procedúry aktivo-
vania hodín pomocou senzora (4).
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Vypnutie hodín

Po uplynutí nastaveného času varenia sa zapne zvukový signál, ktorý môžete vypnúť stla-
čením ľubovoľného senzora, alebo sa po dvoch minútach signál sám automaticky vypne.

Ak chcete hodiny vypnúť skôr:
●	 Senzorom (3) aktivujte varnú zónu. Číslica tepelného výkonu je výraznejšie osvetlená.
●	 Nasledovne stlačte senzor (4), pridržte 3 sekundy alebo zmeňte čas minútky pomocou 

senzora (2), presúvajúc prstom do polohy „00”.

Hodiny ako minútka

Hodiny nastavujúce čas varenia môžu byť používané ako  dodatočný poplach, ak prevádzka 
varných zón nie je ovládaná časovo. 

Zapnutie minútky

ak je varná doska vypnutá:
●	 Zapnite dosku stlačením senzora varnej dosky vypni /zapni (1). Na ukazovateľoch varných 

zón (3) sa ukáže číslica „0”.
●	 nasledovne je potrebné v čase 10 sek zvoliť senzor aktivácie minútky (4). Na ukazovateli 

minútky (4) sa ukážu číslice „00”. 
●	 po aktivácii minútky je potrebné presúvaním prstom po senzore (2) nastaviť čas minútky. 

V prvom rade nasleduje nastavenie druhej číslice, a nasledovne nastavenie prvej  číslice. 
Po nastavení druhej číslice minútka automaticky prechádza do nastavenia prvej číslice. 
Ak nenastavíme žiadnu hodnotu pre prvú číslicu, to po 10 s minútka prijme hodnotu „0”. 
( napr. „06” ). Minútka začnie fungovať keď začne blikať dióda minútky (11).

Vypnutie časovača

Po uplynutí naprogramované doby, sa zapne prerušovaný zvukový, ktorý sa vypína dotknutím 
ľubovoľného senzora alebo automaticky po 2 minútach.

Ak chcete signál vypnúť skôr:
●	 Stlačte senzor (4), pridržte 3 sekundy alebo zmeňte čas minútky pomocou senzora (2), 

presúvajúc prstom do polohy „00”.
●	 Ak hodiny boli naprogramované ako minútka, nefungujú ako hodiny programujúce čas 

varenia. 

Funkcia minútky bude zrušená v okamihu keď je aktivovaná funkcia hodín.
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Funkcia prihrievania

Funkcia prihrievania jedál udržiava teplotu hotových potravín na varnej zóne. Zvolená varná 
zóna je zapnutá na nízky tepelný výkon. Vďaka tejto funkcii budete mať teplé uvarené jedlo, 
ktoré nemení svoju chuť a nepripaľuje dno hrnca. Túto funkciu môžete použiť k rozpusteniu 
masla, čokolády atď.

Podmienkou k správnemu  využitiu tejto funkcie je použitie vhodného hrnca s plochým dnom, 
aby teplota hrnca bola presne meraná senzorom, ktorý je umiestnený vo varnej zóne Funkciu 
prihrievania pokrmov môžete zapnúť na každej varnej zóne. 

Na varnej zóne môžete nastaviť 3 úrovne teploty ohrevu 42°C, 70°C a 94°C.

Zapnutie funkcie prihrievania sa vykonáva nasledovne:
●   po zvolení príslušnej varnej zóny senzorom (3) stlačte senzor funkcie zohrievania (8), 

čo je signalizované rozsvietením sa na displeji vodorovného znaku(  )  - znamená to 
zvolenie  úrovne ohrevu 42°C,

●    stlačte senzor funkcie zohrievania (8) druhý krát, čo je signalizované rozsvietením sa na 
displeji dvojitého vodorovného znaku (  ) - znamená to zvolenie úrovne ohrevu 70°C, 

●   stlačte senzor funkcie zohrievania (8) tretíkrát, čo je signalizované rozsvietením sa na 
displeji trojitého vodorovného znaku (   ) - znamená to zvolenie úrovne ohrevu 94°C,

●    Funkciu zohrievania je možné vypnúť v každej chvíli, aktivovaním zvolenej varnej zóny 
stlačením senzora (3), a nasledovne presúvajúc senzorom  (2) nastaviť úroveň tepelného 
výkonu na polohu „0” .

Funkcia Stop’n go „II”

Funkcia Stop’n go účinkuje ako štandardná  pauza. Vďaka nej môžete v ľubovoľnom okami-
hu činnosť varnej dosky zastaviť a vrátiť sa k predchádzajúcim nastaveniam.
Aby zapnúť funkciu stop’n go musí byť zapnutá prinajmenšom jedna varná zóna 
Nasledovne stlačujeme senzor (7). Na všetkých ukazovateľoch varných zón (3) sa rozsve-
cuje symbol „II” . Keď je varná zóna horúca bude symbol „II” striedavo blikať z písmena „H” 
na „h”, označujúc zvyškové zohriatie varnej zóny.
Pre vypnutie funkcie stop’n go opätovne stlačte senzor (7). Na ukazovateľoch varnej zóny 
(3) sa rozsvietia  nastavenia, ktoré boli nastavené pred zapnutím funkcie stop’n go.
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Funkcia Bridge

Vďaka funkcii Bridge môžete kontrolovať 2 varné zóny varnej dosky ako jednu zónu ohrevu. 
Funkcia Bridge je veľmi pohodlná, najmä keď  pre varenie používate hrnce typu pekáč.

Varná doska má funkciu Bridge pre pravé zóny.

Pre zapnutie funkcie Bridge stlačte senzor varnej zóny (3) a nasledovne súčasne stlačte 
2 senzory voľby varnej zóny (3) po ľavej alebo pravej strane. Na hornom displeji sa rozsvieti 
symbol „  ” a na dolnom displeji sa ukáže číslica „0”. Nasledovne presúvajúc prstom po 
senzore zmeny tepelného výkonu (2) nastavujeme ľubovoľný výkon ohrevu.

Odteraz ovládate dve varné zóny pomocou jedného senzora.

Pre vypnutie funkcie Bridge stlačte po dobu 3 sekúnd senzor voľby varnej zóny (3) s rozsvie-
teným symbolom  „  ”. Na displejoch sa rozsvieti číslica „0”.

Od tejto doby varné zóny fungujú samostatne.

OBSLUHA 
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Na predĺženie obdobia bezporuchového 
pôsobenia dosky podstatný  vplyv  majú 
starostlivosť o udržanie čistoty dosky, a jej 
správna údržba.

	    Čistenie po každom použití 

●	 Mierne, nepripálené škvrny utrite vlhkou 
handričkou bez použitia čistiaceho pro-
striedku. Použitie prípravku na umývanie 
riadu môže zapríčiniť vznik modrých 
odfarbení. Takéto trvalé škvrny sa často 
nedajú odstrániť  po prvom čistení, dokon-
ca ani s použitím špeciálnych čistiacich 
prostriedkov. 

●	 Nečistoty, ktoré pevne lipnú na doske, 
odstraňujte pomocou ostrej škrabky. 
Nasledovne utrite tabuľu vlhkou han-
dričkou.

ČISTENIE A ÚDRŽBA

Čistiaca škrabka

Keramickú dosku čistite podľa rovna-
kých pravidiel aké platia pri čistení 
sklených tabúľ. V žiadnom prípade 
nepoužívajte abrazívne alebo agre-
sívne čistiace prostriedky, piesok 
k drhnutiu alebo hubky s umelou 
drôtenkou. Nepoužívajte parné či-
stiče.

      Odstraňovanie škvŕn

●	 Svetlé perleťové škvrny (zvyšky hli-
níka) môžete odstrániť z vychladnutej 
dosky pomocou špeciálneho čistiaceho 
prostriedku. Vápenaté zvyšky (napr. po 
prekypení vody) môžete odstrániť octom 
alebo špeciálnymi čistiacimi prostriedka-
mi.

●	 Pri odstraňovaní cukru, jedál obsahu-
júcich cukor, plastov a hliníkových fólií 
nevypínajte varnú zónu! Okamžite odstra-
ňujte zvyšky (horúce) ostrou škrabkou  z 
horúcej varnej zóny . Po odstránení neči-
stôt dosku môžete  vypnúť , a už chladnú 
ju opätovne vyčistiť špeciálnym čistiacim 
prostriedkom.

Špeciálne čistiace prostriedky môžete zakúpiť 
v supermarketoch, špeciálnych obchodoch s 
elektrotechnickým zariadením, drogériách,  
v obchodoch s potravinami a obchodoch 
s kuchynskými prístrojmi. Ostré škrabky si 
môžete zakúpiť v obchodoch pre domácich 
majstrov a v obchodoch so staveným nára-
dím a potrebami pre maliarov.
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ČISTENIE A ÚDRŽBA

Čistiaci prostriedok nikdy neaplikujte na 
horúcu varnú dosku. Čistiaci prostriedok 
nechajte najskôr zaschnúť a potom ho zo-
trite vlhkou handričkou. Eventuálne zvyšky 
čistiacich prostriedkov je potrebné pred 
opätovným zahriatím varnej dosky zotrieť 
vlhkou handričkou. V opačnom prípade majú 
leptavé účinky.

V prípade nedodržania pokynov pre 
údržbu keramickej dosky nenesieme 
zodpovednosť za škody a stratíte nároky 
plynúce zo záruky!

Pozor!
Ak z akéhosi dôvodu nemôžete 
ovládať zapnutú dosku, vypnite 
hlavný vypínač alebo vyskrutkujte 
príslušnú poistku a zavolajte servi-
sné stredisko 

Pozor!
Ak  sa na povrchu keramickej do-
sky  objavia praskliny alebo trhliny, 
dosku okamžite vypnite a odpojte 
od zdroja napätia.  Vypnite poistku 
alebo vytiahnite zástrčku zo zásu-
vky. Nasledovne zavolajte servisné 
stredisko.

	  Periodická prehliadka spotrebiča

Okrem činností, ktorých cieľom je 
bežná údržba varnej dosky v čistote je 
potrebné:
●	 vykonávať  periodické prehliadky fungo-

vania ovládacích komponentov a praco-
vných sústav varnej dosky. Po uplynutí 
záručnej doby je potrebné  aspoň raz na 
dva roky vykonať kontrolu technického 
stavu v servise,

●	 odstrániť  poruchy spôsobené explo-
atáciou

●	 vykonať periodickú údržbu pracovných 
sústav varnej dosky

Pozor!

Všetky opravy a regulačné činnosti 
vykonávajte prostredníctvom vhod-
ného strediska servisnej obsluhy 
alebo inštalatérom, ktorý vlastní 
príslušné oprávnenie.
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ODSTRAŇOVANIE PORÚCH

V každej havarijnej situácii vykonajte nasledujúce:
●	 vypnúť pracovné sústavy varnej dosku, ktoré sú v prevádzke
●	 odpojiť prívod elektrickej energie
●	 zavolať servisné stredisko
●	 niektoré drobné poruchy môže užívateľ odstrániť sám podľa nižšie uvedených pokynov, 

skôr než  zavoláte  Oddelenie obsluhy zákazníka  alebo servisné stredisko, prejdite si 
všetky body nižšie uvedenej tabuľky.

PROBLÉM PRÍČINA KONANIE
1.Spotrebič nefunguje - výluka dodávky elektrické-

ho prúdu
-skontrolujte poistku domá-
cej inštalácie, spálenú vy-
meňte

2.Spotrebič nereaguje na 
zavádzané nastavenia

- ovládací panel nie je 
zapnutý

- zapnite ho

- dotyk senzora trval príliš 
krátko (menej než sekundu) 

- dostýkajte sa senzora 
o niečo dlhšie

- dotkli ste sa zároveň nie-
koľkých senzorov

- vždy sa dotýkajte len 
jedného senzora  (okrem 
vypínania varnej zóny)

3.Spotrebič nereaguje a vy-
dáva dlhý akustický signál

- nesprávna obsluha (dotkli 
ste sa nesprávnych senzo-
rov, alebo príliš rýchlo)

- opätovne zapnite varnú 
dosku

- zakrytý(é) alebo špina-
vý(é)senzor(y)

- odkryte alebo očistite 
senzory

4.Celý spotrebič sa vypína - od zapnutia dosky neboli 
v rozmedzí 10 sekúnd  za-
dané žiadne nastavenia

- opätovne zapnite ovládací 
panel a okamžite zaveďte 
údaje

- zakrytý(é) alebo špina-
vý(é)senzor(y)

- odkryte alebo očistite 
senzory

5.Jedna varná zóna sa vypí-
na, na displeji svieti písmeno 
„H”

- obmedzený čas prevádzky - opätovne zapnite varnú 
zónu

- zakrytý(é) alebo špina-
vý(é)senzor(y) 

- odkryte alebo očistite 
senzory

- prehriatie elektronických 
prvkov 
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ODSTRAŇOVANIE PORÚCH

PROBLÉM PRÍČINA KONANIE
6. Ukazovateľ zvyškového 
tepla nesvieti, aj keď varné 
zóny sú ešte horúce.

- výpadok elektrického prú-
du, spotrebič bol odpojený 
od elektrickej siete.

- ukazovateľ zvyškového 
tepla začne opäť fungovať 
po opätovnom pripojení 
zariadenia k el. napätiu.

7.Prasklina v keramickej 
varnej doske.

Nebezpečenstvo! Okamžite odpojte doku od siete 
(poistka). Zavolajte najbližšie servisné stredisko .

8.Ak porucha nebola odstrá-
nená.

Odpojte varnú dosku od siete (poistka!). Zavolajte najbliž-
šie servisné stredisko
Dôležité!
Ste zodpovední za riadny stav a prevádzku spotrebiča vo 
Vašej domácnosti. Ak zavoláte servisné stredisko z dôvo-
du poruchy, ktorá vznikla nesprávnou obsluhou, budú Vám 
účtované náklady návštevy, a to aj v zaručenej lehote.
Nenesieme žiadnu zodpovednosť za poruchy vzniknuté 
nedodržaním pokynov v tejto príručke.

9. Indukčná varná doska 
vydáva hrubé zvuky.

Je to bežný jav. Ventilátor ochladzujúci elektronický systém 
funguje.

10. Indukčná varná doska 
vydáva pískavé zvuky.

Je to bežný jav. Podľa pracovnej frekvencie varných polí, ak 
sa používa niekoľko varných polí súčasne, pri maximálnom 
výkone doska jemne píska.

11. Varná doska nefungu-
je, varné zóny sa nedajú 
zapnúť a nefungujú.

- porucha elektroniky - dosku resetujte, na niekoľ-
ko minút ju odpojte od siete 
(vyberte poistku inštalácie).
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Menovité napätie 230/400V 3N~50 Hz
Menovitý výkon varných zón: 7,4 kW
Model: PG4VI525FTB4SC / (BOXI*)
- indukčná varná zóna: Ø 180 mm

- indukčná varná zóna: Ø 210-220 mm

- indukčná varná zóna: Ø 160-180 mm

- indukčná varná zóna Booster: Ø 180 mm

- indukčná varná zóna Booster: Ø 210-220 mm

- indukčná varná zóna Booster: Ø 160-180 mm

1600 W

2000 W

1200 W

1600/2500 W

2000/3000 W

1200/1400 W
Rozmery  576 x 518 x 59;
Hmotnosť  ca.10,5 kg;

Vyhovuje požiadavkám noriem EN 60335-1; EN 60335-2-6 platných v Európskej únii.

TECHNICKÉ ÚDAJE 



Záruční a pozáruční servis spotřebičů značky Amica zajišťuje
firma Martykán servis v ČR a Fastplus v SR a jejich servisní střediska. 

Martykán servis
Zámecká 3

698 01 Veselí nad Moravou
Tel: 518 324 555

e-mail: servis@martykanservis.cz
www.martykanservis.cz

Fastplus s.r.o.
Na pántoch 18

831 06 Bratislava - Rača
Tel: 2 4910 5853-54

www.fastplus.sk
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