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MYSLÍME NA VÁS
Děkujeme, že jste si zakoupili spotřebič značky Electrolux. Vybrali jste si produkt,
se kterým jsou spjaty desítky let profesionálních zkušeností a inovací. Tento
důmyslný a stylový spotřebič byl navržen s ohledem na jeho uživatele. Kdykoliv
jej proto používáte, můžete se spolehnout, že pokaždé dosáhnete skvělých
výsledků.
Vítá Vás Electrolux.
Navštivte naše stránky ohledně:

Rady ohledně používání, brožury, poradce při potížích, servisních informací:
www.electrolux.com/webselfservice

Registrace vašeho spotřebiče, kterou získáte lepší servis:
www.registerelectrolux.com

Nákupu příslušenství, spotřebního materiálu a originálních náhradních dílů pro
váš spotřebič:
www.electrolux.com/shop

PÉČE O ZÁKAZNÍKY A SERVIS
Doporučujeme používat originální náhradní díly.
Při kontaktu se servisním střediskem se ujistěte, že máte k dispozici následující
údaje: Model, výrobní číslo (PNC), sériové číslo.
Tyto informace jsou uvedeny na typovém štítku.

 Upozornění / Důležité bezpečnostní informace
 Všeobecné informace a rady
 Poznámky k ochraně životního prostředí

Zmĕny vyhrazeny.
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1.  BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE
Tento návod si pečlivě přečtěte ještě před instalací
spotřebiče a jeho prvním použitím. Výrobce nenese
odpovědnost za žádný úraz ani škodu v důsledku
nesprávné instalace nebo použití. Návod k použití vždy
uchovávejte na bezpečném a přístupném místě pro jeho
budoucí použití.

1.1 Bezpečnost dětí a postižených osob
• Tento spotřebič smí používat děti starší osmi let nebo

osoby se sníženými fyzickými, smyslovými nebo
duševními schopnostmi nebo osoby bez patřičných
zkušeností a znalostí, pouze pokud tak činí pod
dozorem nebo vedením, které zohledňuje bezpečný
provoz spotřebiče, a pokud rozumí rizikům spojeným s
provozem spotřebiče.

• Nenechte děti hrát si se spotřebičem.
• Všechny obaly uschovejte z dosahu dětí a řádně je

zlikvidujte.
• Je-li spotřebič v provozu nebo pokud chladne,

nedovolte dětem a domácím zvířatům, aby se k němu
přibližovaly. Přístupné části jsou horké.

• Pokud je spotřebič vybaven dětskou bezpečnostní
pojistkou, doporučuje se ji aktivovat.

• Čištění a uživatelskou údržbu spotřebiče by neměly
provádět děti bez dozoru.

• Děti mladší tří let držte z dosahu spotřebiče vždy, když
je v provozu.

1.2 Všeobecné bezpečnostní informace
• Tento spotřebič smí instalovat a výměnu kabelu

provádět jen kvalifikovaná osoba.
• VAROVÁNÍ: Spotřebič a jeho dostupné části se

mohou během používání zahřát na vysokou teplotu.
Nedotýkejte se topných článků. Děti mladší osmi let
bez stálého dozoru držte z dosahu spotřebiče.
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• Při vkládání či vyjímání příslušenství či nádobí vždy
používejte kuchyňské chňapky.

• Před údržbou vždy spotřebič odpojte od napájení.
• Před výměnou žárovky se nejprve přesvědčte, že je

spotřebič vypnutý, abyste předešli riziku úrazu
elektrickým proudem.

• K čištění spotřebiče nepoužívejte čisticí zařízení na
páru.

• Nepoužívejte drsné čisticí prostředky nebo ostré
kovové škrabky k čištění skleněných dvířek, mohly by
poškrábat povrch, což by mohlo následně vést k
rozbití skla.

• Jestliže je poškozený napájecí kabel, smí ho vyměnit
pouze výrobce, autorizované servisní středisko nebo
osoba s podobnou příslušnou kvalifikací, jinak by
mohlo dojít k úrazu.

• K odstranění drážek na rošty nejprve odtáhněte
přední a poté zadní konec drážek na rošty od stěny
trouby. Drážky na rošty instalujte stejným postupem v
opačném pořadí.

• Používejte pouze pečicí sondu doporučenou k tomuto
spotřebiči.

2. BEZPEČNOSTNÍ POKYNY
2.1 Instalace

VAROVÁNÍ!
Tento spotřebič smí
instalovat jen kvalifikovaná
osoba.

• Odstraňte veškerý obalový materiál.
• Poškozený spotřebič neinstalujte ani

nepoužívejte.
• Řiďte se pokyny k instalaci dodanými

spolu s tímto spotřebičem.
• Při přemisťování spotřebiče buďte

vždy opatrní, protože je těžký. Vždy
používejte ochranné rukavice a
uzavřenou obuv.

• Netahejte spotřebič za držadlo.
• Dodržujte minimální vzdálenosti od

ostatních spotřebičů a nábytku.

• Ujistěte se, že je spotřebič
namontován pod bezpečnou
konstrukcí a vedle bezpečných
konstrukcí.

• Strany spotřebiče musí být umístěny
vedle spotřebičů nebo kuchyňského
nábytku stejné výšky.

• Spotřebič je vybaven elektrickým
chladícím systémem. Musí být
zapojen do napájecí sítě.

2.2 Připojení k elektrické síti
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí požáru
nebo úrazu elektrickým
proudem.
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• Veškerá elektrická připojení by měla
být provedena kvalifikovaným
elektrikářem.

• Spotřebič musí být uzemněn.
• Zkontrolujte, zda údaje na typovém

štítku souhlasí s parametry elektrické
sítě.

• Vždy používejte správně instalovanou
síťovou zásuvku s ochranou proti
úrazu elektrickým proudem.

• Nepoužívejte rozbočovací zástrčky
ani prodlužovací kabely.

• Dbejte na to, abyste nepoškodili
napájecí kabel a síťovou zástrčku.
Jestliže potřebujete vyměnit přívodní
kabel, musí výměnu provést námi
autorizované servisní středisko.

• Síťové kabely se nesmí dotýkat nebo
se nacházet v blízkosti dvířek
spotřebiče, obzvláště, jsou-li dvířka
horká.

• Ochrana před úrazem elektrickým
proudem u živých či izolovaných částí
musí být připevněna tak, aby nešla
odstranit bez použití nástrojů.

• Síťovou zástrčku zapojte do síťové
zásuvky až na konci instalace
spotřebiče. Po instalaci musí zůstat
síťová zástrčka nadále dostupná.

• Pokud je síťová zásuvka uvolněná,
nezapojujte do ni síťovou zástrčku.

• Neodpojujte spotřebič ze zásuvky
tahem za kabel. Vždy tahejte za
zástrčku.

• Používejte pouze správná izolační
zařízení: ochranné vypínače vedení,
pojistky (pojistky šroubového typu se
musí odstranit z držáku), ochranné
zemnicí jističe a stykače.

• Je nutné instalovat vhodný vypínač
nebo izolační zařízení k řádnému
odpojení všech napájecích vodičů
spotřebiče. Toto izolační zařízení
musí mít mezeru mezi kontakty
alespoň 3 mm širokou.

• Tento spotřebič je v souladu se
směrnicemi EHS.

2.3 Použití spotřebiče
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí zranění,
popálení, úrazu elektrickým
proudem či výbuchu.

• Tento spotřebič je určen pouze k
domácímu použití.

• Neměňte technické parametry tohoto
spotřebiče.

• Ujistěte se, že nejsou ventilační
otvory zakryté.

• Zapnutý spotřebič nenechávejte bez
dozoru.

• Spotřebič po každém použití vypněte.
• Pokud je spotřebič v provozu, buďte

při otevírání jeho dvířek opatrní. Může
dojít k uvolnění horkého vzduchu.

• Nepracujte se spotřebičem, když
máte vlhké ruce nebo když je v
kontaktu s vodou.

• Dvířka spotřebiče nikdy neotvírejte
násilím.

• Nepoužívejte spotřebič jako pracovní
nebo odkládací plochu.

• Dvířka spotřebiče otevírejte opatrně.
Používáte-li při přípravě jídla přísady
obsahující alkohol, může vzniknout
směs vzduchu s alkoholem.

• Při otvírání dvířek nesmí být v
blízkosti spotřebiče jiskry ani otevřený
oheň.

• Do spotřebiče, do jeho blízkosti nebo
na spotřebič neumísťujte hořlavé
předměty nebo předměty obsahující
hořlavé látky.

VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poškození
spotřebiče.

• Jak zabránit poškození nebo změně
barvy smaltovaného povrchu:
– Nepokládejte nádobí či jiné

předměty přímo na dno
spotřebiče.

– Na dno vnitřku spotřebiče
nepokládejte hliníkovou fólii.

– Nenalévejte vodu přímo do
horkého spotřebiče.

– Po dokončení pečení
nenechávejte vlhká jídla ve
spotřebiči.

– Při vkládání nebo vyjímání
příslušenství buďte opatrní.

• Barevné změny na smaltovaném
povrchu nebo nerezové oceli nemají
vliv na výkon spotřebiče.

• Při pečení vlhkých koláčů používejte
hluboký plech. Ovocné šťávy mohou
zanechat trvalé skvrny.
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• Tento spotřebič je určen výhradně pro
přípravu jídel. Nesmí být používán k
jiným účelům, například k vytápění
místností.

• Vždy pečte se zavřenými dvířky
trouby.

• Je-li spotřebič instalován za
nábytkovým panelem (např. dvířky),
dvířka nábytku nesmí být nikdy
zavřená, když je spotřebič v provozu.
Za zavřeným nábytkovým panelem
může docházet k nárůstu horka a
vlhka, což může následně poškodit
spotřebič, byt nebo podlahu.
Nezavírejte nábytkový panel, dokud
spotřebič po použití zcela
nevychladne.

2.4 Vaření v páře
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poranění
nebo poškození spotřebiče.

• Horká pára může způsobit popálení:
– Je-li funkce zapnutá, buďte při

otevírání dvířek spotřebiče
opatrní. Může dojít k úniku páry.

– Po ukončení vaření v páře
otvírejte dvířka spotřebiče
opatrně.

2.5 Čištění a údržba
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poranění,
požáru nebo poškození
spotřebiče.

• Před čištěním nebo údržbou spotřebič
vždy vypněte a vytáhněte síťovou
zástrčku ze zásuvky.

• Přesvědčte se, že spotřebič už
vychladl. Mohlo by dojít k prasknutí
skleněných panelů.

• Poškozené skleněné panely okamžitě
vyměňte. Kontaktujte autorizované
servisní středisko.

• Při snímání dvířek spotřebiče buďte
opatrní. Dvířka jsou těžká!

• Spotřebič čistěte pravidelně, abyste
zabránili poškození materiálu jeho
povrchu.

• Vyčistěte spotřebič vlhkým měkkým
hadrem. Používejte pouze neutrální
mycí prostředky. Nepoužívejte žádné
prostředky s drsnými částicemi,
drátěnky, rozpouštědla nebo kovové
předměty.

• Použijete-li sprej do trouby, řiďte se
bezpečnostními pokyny uvedenými na
jeho balení.

• Katalytický smalt (je-li součástí
výbavy) nečistěte žádným druhem
čisticího prostředku.

2.6 Vnitřní osvětlení
• V tomto spotřebiči se používají

speciální či halogenové žárovky
pouze pro použití v domácích
spotřebičích. Nepoužívejte je pro
osvětlení domácnosti.

VAROVÁNÍ!
Nebezpečí úrazu elektrickým
proudem.

• Před výměnou žárovky spotřebič
odpojte od napájení.

• Používejte pouze žárovky se stejnými
vlastnostmi.

2.7 Likvidace
VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí úrazu či
udušení.

• Odpojte spotřebič od elektrické sítě.
• Odřízněte síťový kabel v blízkosti

spotřebiče a zlikvidujte jej.
• Odstraňte dveřní západku, abyste

zabránili uvěznění dětí a domácích
zvířat ve spotřebiči.

2.8 Obsluha
• Pro opravu spotřebiče se obraťte na

autorizované servisní středisko.
• Používejte výhradně originální

náhradní díly.
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3. POPIS SPOTŘEBIČE
3.1 Celkový pohled
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3

2

1

5

4

6

7

8

1 Ovládací panel
2 Elektronický programátor
3 Zásobník na vodu
4 Zásuvka pečící sondy
5 Topné těleso
6 Osvětlení
7 Ventilátor
8 Vývod trubky při odstraňování

vodního kamene
9 Drážky na rošty, vyjímatelné

10 Polohy polic

3.2 Příslušenství
Tvarovaný rošt

Pro nádoby na pečení, dortové a
koláčové formy, pečeně.

Plech na pečení

Na koláče a sušenky.

Hluboký pekáč / plech

K pečení moučných jídel a masa, nebo k
zachycování tuku.

Pečicí sonda

K měření teploty uvnitř pokrmu.

Teleskopické výsuvy

Pro rošty a plechy na pečení.
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Sada pro vaření v páře

Jedna neděrovaná a jedna děrovaná
nádoba na potraviny.

Sada pro vaření v páře odvádí
kondenzovanou vodu z jídla během jeho
přípravy v páře. Používejte ji k přípravě
jídel, která by neměla být připravována
ve vodě (např. zelenina, kusy ryb, kuřecí
prsa). Tato sada není vhodná pro jídla,
která je zapotřebí namáčet ve vodě,
např. rýže, polenta, těstoviny.

4. OVLÁDACÍ PANEL
4.1 Elektronický programátor

1 2 3 4 5

K ovládání spotřebiče používejte senzorová tlačítka.
Senzo‐
rové tla‐
čítko

Funkce Poznámka

1
ZAP/VYP Slouží k zapnutí a vypnutí spotřebiče.

2 - Displej Slouží k zobrazení aktuálního nastavení
spotřebiče.

3
Oblíbené Obsahuje seznam oblíbených programů pro

přípravu jídel vytvořený uživatelem.

4
Minutka Nastavení funkce: Minutka. Přímý přístup k ča‐

sovým funkcím.

5
Podporované
Vaření

Přímý přístup k nabídkám: Kuchařka a Vario‐
Guide, když je spotřebič zapnutý.
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Senzorová tlačítka pro:
Oblíbené, Minutka a
Podporované Vaření se
zobrazí pouze tehdy, když je
spotřebič zapnutý.

4.2 Displej
Po zapnutí spotřebič zobrazí režim
základní pečicí funkce.

11:09

150°

start

Menu

A B DC

E

A. Návrat do nabídky
B. Aktuálně nastavená pečicí funkce
C. Aktuálně nastavená teplota
D. Hodiny
E. Spustit

Ostatní ukazatele na displeji:
Symbol Funkce

Změna velikosti textu

Více funkcí

Pečicí sonda

Ohřev A Uchování Teploty

Blokování

5. PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

5.1 První čištění
Ze spotřebiče odstraňte veškeré
příslušenství a vyjímatelné drážky na
rošty.

Viz část „Čištění a údržba“.

Před prvním použitím spotřebič i
příslušenství vyčistěte.

Příslušenství a vyjímatelné drážky vložte
zpět do jejich původní polohy.

5.2 Softwarová licence
Software dodávaný spolu s tímto
výrobkem obsahuje software chráněný
autorským právem, který je licencován v
rámci systémů BSD, fontconfig, FTL,
GPL-2.0 , LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg,
zLib/ libpng, MIT, OpenSSL / SSLEAY a
dalších.
Kompletní kopii licencí vztahujících se na
toto zařízení lze zobrazit na TFT
obrazovce displeje prostřednictvím této
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cesty: Základní Nastavení / Obsluha /
Licence.
Zdrojový kód open source software
použitého v tomto výrobku lze stáhnout
pomocí hypertextového odkazu na
webových stránkách výrobku.

5.3 První zapojení
Po zapojení spotřebiče do sítě musíte
nastavit:
• jazyk
• čas
• formát hodin
• datum

• rychlý ohřev
Zvolený název nebo číslo lze nastavit
dvěma způsoby. Posuňte ukazatel do
požadované polohy nebo se dotkněte
zvolené možnosti. Nastavení můžete
změnit v nabídce: Základní Nastavení.

5.4 Nastavení stupně tvrdosti
vody
Po zapojení spotřebiče do sítě musíte
nastavit stupeň tvrdosti vody.
Níže uvedená tabulka uvádí rozsah
tvrdosti vody s odpovídajícím ukládáním
vápníku (mmol/l) a kvalitou vody.

Tvrdost vody Ukládání vápníku
(mmol/l)

Ukládání vápníku
(mg/l)

Klasifikace
vodyTřída dH

1 0 - 7 0 - 1,3 0 - 50 Měkká

2 7 - 14 1,3 - 2,5 50 - 100 Středně
tvrdá

3 14 - 21 2,5 - 3,8 100 - 150 Tvrdá

4 více než 21 více než 3,8 více než 150 Velmi tvrdá

Když tvrdost vody překročí hodnoty
uvedené v tabulce, naplňte zásobník
lahvovou vodou.
1. Vezměte čtyřbarevný reakční

proužek dodaný spolu se sadou pro
vaření v parní troubě.

2. Vložte všechny reakční plochy
proužku do vody na přibližně jednu
sekundu.
Proužek nedávejte do tekoucí vody!

3. Z proužku otřepejte přebytečnou
vodu.

4. Po jedné minutě zkontrolujte tvrdost
vody dle níže uvedené tabulky.
Barvy na reakčních plochách se
začnou měnit po jedné minutě. To do
měření nezapočítávejte.

5. Nastavte tvrdost vody v nabídce:
Základní Nastavení.

Zkušební proužek Tvrdost vody
1

Zkušební proužek Tvrdost vody
2

3

4

Černé čtverečky v tabulce odpovídají
červeným čtverečkům na zkušebním
proužku.
Stupeň tvrdosti vody můžete změnit v
nabídce: Základní Nastavení / Tvrdost
vody.

www.electrolux.com10



6. STRUČNÝ PŘEHLED
6.1 Používání dotykové
obrazovky
• K procházení nabídky použijte rychlé

gesto nebo přejeďte prstem přes
displej.

• Síla gesta určuje rychlost pohybu
obrazovky.

• Pohyb procházení se může sám
zastavit nebo jej lze okamžitě přerušit
dotykem displeje.

• Zvolená funkce se spustí, když
uvolníte prst s obrazovky.

• K aktivaci funkce nabídky se dotkněte
displeje v místě zvolené funkce.

• Jakýkoliv parametr zobrazený na
displeji lze změnit jeho dotykem.

• K nastavení požadované funkce, času
či teploty můžete procházet
seznamem nebo se dotknout funkce,
kterou chcete zvolit.

• Když zapnete pečicí funkci, na displeji
se nezobrazí funkce Menu. Dotykem
displeje kdekoliv na jeho povrchu se
funkce Menu znovu zobrazí.

• Když je spotřebič zapnutý a některé
symboly se přestanou na displeji
zobrazovat, dotkněte se kdekoliv
displeje. Všechny symboly se opět
zobrazí.

• Po nastavení některých funkcí se
zobrazí místní okno s doplňkovými
informacemi.

• Zobrazení teploty může měnit na
displeji své umístění s jinými
funkcemi, které se zobrazují v pravém
a levém dolním rohu.

11:09

150°

20min33min start

Menu

Když stisknete a podržíte
funkci v nabídce, zobrazí se
krátký popis funkce.

6.2 Stručný přehled nabídky

Nabídka  
Funkce Pečicí Funkce

Speciality

Čištění

Oblíbené

Časovače Nastavení minutky

Nastavení doby
přípravy

Nastavení konce
přípravy

Nastavení doby
spuštění

Uplynulý čas

Funkce Osvětlení

Dětská Bezp. Po‐
jistka

Zablokování obra‐
zovky

Ohřev A Uchování
Teploty

Nastavit A Spustit

Podporované
Vaření

Kuchařka

VarioGuide

Kuchařka pro va‐
kuové vaření

Vakuové vaření
VarioGuide

Poslední a nejpou‐
žívanější

Poslední použité

Nejpoužívanější
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Nabídka  
Základní Nastave‐
ní

Rychlé zahřátí

Připomínka Čištění

Displej

Zvuk

Jazyk

Čas a datum

Režim DEMO

Tvrdost vody

Obsluha

7. DENNÍ POUŽÍVÁNÍ
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

7.1 Použití spotřebiče
Pro provoz spotřebiče můžete použít:
• manuální režim - slouží k

manuálnímu nastavení pečicí funkce,
teploty a doby pečení.

• automatické programy
(Podporované Vaření) - k přípravě
pokrmů, když neznáte jejich přípravu
nebo nemáte dostatečné zkušenosti s
vařením.

7.2 Práce s nabídkou
1. Spotřebič zapnete stisknutím: .
2. Stiskněte: Menu.
3. Prolistujte nabídkou a vyhledejte

funkci, kterou chcete zapnout.
4. Funkci spustíte jejím dotykem na

displeji.
5. Do předchozí nabídky se vrátíte

dotykem:  nebo Menu.
6. Spotřebič vypnete stisknutím: .

7.3 Přehled nabídky

Menu

Timers

Options

Functions

BA

C

A. Návrat do nabídky
B. Současná úroveň nabídky
C. Seznam funkcí
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Hlavní nabídka
Položka nabídky Popis
Funkce Obsahuje seznam pečicích, speciálních a čisti‐

cích funkcí a oblíbené programy.

Časovače Obsahuje seznam funkcí hodin.

Funkce Obsahuje seznam ostatních možností funkce
zabezpečení a osvětlení Ohřev A Uchování Te‐
ploty, Nastavit A Spustit.

Podporované Vaření Obsahuje seznam automatických programů pro
pečení.

Poslední a nejpoužívanější Zobrazuje, které funkce byly naposledy použité
či nejvíce používané.

Základní Nastavení Obsahuje seznam základních nastavení.

7.4 Podnabídka pro: Funkce

True Fan Cooking

Heating Functions

Special

Cleaning

Favourites

A B

CD

A. Návrat do nabídky
B. Seznam pečicích funkcí
C. Seznam dostupných funkcí
D. Více funkcí

7.5 Nastavení pečicí funkce
1. Projděte funkcemi na tu, kterou

chcete zvolit, a dotkněte se jí.
2. Ke změně teploty se dotkněte teploty

zobrazené na displeji a ze seznamu
vyberte požadovanou teplotu.

3. Potvrďte ji dotykem.
4. Tuto funkci zapnete stisknutím: Start.
Když spotřebič dosáhne nastavené
teploty, ozve se zvukový signál. Zvukový
signál opět zazní na konci doby přípravy
jídla.

Do předchozí nabídky se vrátíte
stisknutím: Menu.

V místním okně se
zobrazuje popis pečicí
funkce nebo zde lze vytvořit
výchozí funkci. Podržte prst
na zvolené pečicí funkci déle
než dvě sekundy. Když
nastavujete pečicí funkci
jako výchozí, zobrazí se při
dalším spuštění spotřebiče
jako první funkce.
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Au Gratin

Show description

Make shortcut in menu

A B

C

A. Návrat do nabídky
B. Místní okno
C. Více funkcí

7.6 Podnabídka pro: Pečicí Funkce

Gratinované Pokrmy K zhnědnutí pokrmů jako lasagne nebo zapékané
brambory. Také ke gratinování a zapékání.

Mražené Potraviny K přípravě polotovarů jako např. hranolek či ame‐
rických brambor se zlatavou křupavou kůrkou.

Gril Ke grilování větších kusů potravin jako např. hovězí
pečeně.

Velkoplošný Gril Ke grilování plochých pokrmů a opékání chleba.

Horní/spodní ohřev Horní a spodní ohřev k pečení masa a moučných jí‐
del na jedné úrovni trouby.

Příprava Pizzy K pečení moučných jídel s křupavým spodkem jako
např. pizzy či slaného lotrinského koláče na jedné
úrovni trouby. Nastavte teploty o 20 - 40 °C nižší
než při použití programu Konvenční ohřev.

Turbo Gril Horký vzduch k pečení větších kusů masa nebo
drůbeže s kostmi na jedné úrovni. Také ke gratino‐
vání a zapékání.

Pravý Horký Vzduch Horký vzduch k přípravě několika jídel a k pečení
až na třech úrovních trouby současně. Nastavte te‐
ploty trouby o 20 - 40 °C nižší než při použití funkce
Konvenční ohřev.

Vaření V Páře 100% pára k přípravě zeleniny, ryb, brambor, rýže,
těstovin nebo speciálních příloh v páře.

Nízká Vlhkost Nízký stupeň vlhkosti kombinuje páru a horký
vzduch. Je vhodný k přípravě masa, drůbeže, jídel
z trouby a dušených pokrmů.
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Střední Vlhkost Střední stupeň vlhkosti. Kombinace páry a horkého
vzduchu je vhodná k přípravě dušených a praže‐
ných mas stejně jako k pečení chleba a sladkého
kynutého těsta.

Vysoká Vlhkost Vysoký stupeň vlhkosti je vhodný k přípravě chou‐
lostivějších pokrmů, jako jsou krémy, koláče, teriny
a ryby.

Vakuové vaření Vakuové vaření v páře při nízké teplotě k přípravě
masa, ryb, mořských plodů, zeleniny a ovoce. Před
použitím této funkce je nutné potraviny vakuově
utěsnit v plastových sáčcích.

Pečení Chleba K pečení chleba s přídavkem páry na začátku pro‐
gramu k vytvoření křupavé kůrky.

Nízkoteplotní Pečení Nízkoteplotní pečení k přípravě velmi měkkých a
šťavnatých pečení.

Spodní Ohřev K ohřívání koláčů s křupavým spodkem a
zavařování potravin.

Horký Vzduch S Pá‐
rou

K přípravě pečených potravin ve formě na jedné
úrovni. K úspoře energie při pečení. Aby bylo dosa‐
ženo požadovaných výsledků pečení , tuto funkci je
nutné používat v souladu s tabulkami pečení. Více
informací o doporučených nastaveních viz tabulky
pečení.Tato funkce byla použita k definici účinnosti
energetické třídy dle normy EN 60350-1.

Během některých funkcí
trouby se může osvětlení při
teplotě nižší než 60 °C
automaticky vypnout.

7.7 Podnabídka pro: Speciality

Sušení K sušení ovoce a zeleniny jako např. jablek, šve‐
stek, broskví, rajčat, cuket či hub nakrájených na
plátky.

Rozmrazování K rozmrazování zmrazených potravin.

Uchovat Teplé K udržení teploty pokrmů.

Regenerace K opakovanému ohřevu již připravených jídel v
páře přímo na talíři.
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Ohřev Talířů K předehřátí talířů před jejich servírováním.

Kynutí Těsta Ke kontrolovanému kynutí těsta před pečením.

Funkce Jogurtu Tuto funkci lze použít k přípravě jogurtu. Během té‐
to funkce je osvětlení vypnuté, aby byla uchována
nízká teplota.

Zavařování K zavařování různé zeleniny ve sklenicích s nále‐
vem.

7.8 Podnabídka pro: Čištění
VAROVÁNÍ!
Viz část „Čištění a údržba“.

Proplachování Program k opláchnutí a vyčištění okruhu generáto‐
ru páry po častém používání parních funkcí.

Odstraňování Vod.
Kamene

Program k vyčištění okruhu generátoru páry od
usazeného vodního kamene.

Čistění Párou Program k vyčištění spotřebiče, když je lehce zne‐
čištěný a nikoliv připálený.

Čistění Párou Plus Program k odstranění odolné nečistoty pomocí
prostředku k čištění trouby.

7.9 Zásobník na vodu

XA
M

A

B

C

F

E D

A. Víko
B. Vlnolam
C. Těleso zásobníku
D. Otvor pro plnění vodou
E. Stupnice

F. Přední tlačítko
Zásobník na vodu můžete vyjmout ze
spotřebiče. Mírně zatlačte na přední
tlačítko. Když na zásobník na vodu
zatlačíte, automaticky se vysune ze
spotřebiče.

MA
X

Zásobník na vodu lze naplnit dvěma
způsoby:
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• ponechte zásobník na vodu ve
spotřebiči a naplňte jej pomocí
konvice na vodu,

• vyjměte zásobník na vodu ze
spotřebiče a naplňte ho z
vodovodního kohoutku.

Plníte-li zásobník na vodu z vodovodního
kohoutku, přenášejte ho ve vodorovné
poloze, aby nedošlo k rozlití.

MAX

MA
X

Když zásobník na vodu naplníte, vložte
ho do stejné polohy. Stiskněte přední
tlačítko, dokud zásobník na vodu není
uvnitř spotřebiče.
Po každém použití zásobník na vodu
vyprázdněte.

POZOR!
Dbejte, aby zásobník na
vodu nebyl v blízkosti
horkého povrchu.

7.10 Vaření v páře
VAROVÁNÍ!
Používejte pouze studenou
vodou z kohoutku.
Nepoužívejte filtrovanou
(demineralizovanou) či
destilovanou vodu.
Nepoužívejte jiné tekutiny.
Do zásobníku na vodu
nenalévejte hořlavé či
alkoholické tekutiny.

1. Stisknutím víčka zásobník na vodu
otevřete a vytáhněte ho ze
spotřebiče.

2. Zásobník na vodu dolijte plně vodou
(asi 950 ml).
Řiďte se stupnicí na zásobníku na
vodu.
Zásoba vody vystačí přibližně na 50
minut.

3. Zatlačte zásobník na vodu do
původní polohy. 

Je-li zásobník po
naplnění vodou mokrý,
před vložením do
spotřebiče ho otřete
měkkým hadříkem.

4. Zapněte spotřebič.
5. Připravte potraviny do správné

nádoby.
6. Zvolte funkci pečení v páře a teplotu.
7. V případě potřeby nastavte funkci

Trvání nebo Nastavení konce
přípravy.
Poprvé se pára objeví přibližně za
dvě minuty. Když spotřebič dosáhne
nastavené teploty, ozve se zvukový
signál.

Zvukový signál zazní na konci doby
přípravy jídla.
8. Vypněte spotřebič.
9. Po každém dokončení vaření v páře

zásobník na vodu vyprázdněte. 
POZOR!
Spotřebič je horký. Hrozí
nebezpečí popálení. Při
vyprazdňování
zásobníku na vodu
buďte opatrní.

Když v zásobníku na vodu
dochází voda, zazní zvukový
signál. Abyste mohli
pokračovat ve vaření v páře,
do zásobníku je nutné
doplnit vodu dle výše
uvedeného postupu.

Nechte spotřebič zcela
vychladnout s otevřenými
dvířky.
Sušení můžete urychlit
předehřátím spotřebiče
horkým vzduchem o teplotě
150 °C po dobu přibližně 15
minut.

Může docházet ke srážení páry na dně
vnitřku trouby a viditelnost uvnitř
spotřebiče může být omezena. Nastane-
li taková situace, vysušte vnitřek
spotřebiče, až vychladne.
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Na konci vaření v páře
pracuje chladicí ventilátor
spotřebiče při vyšších
otáčkách, aby byla lépe
odsáta nadměrná pára. To je
normální jev.

7.11 Vakuové vaření
• Beze ztrát chutí a vůní z důvodu

odpařování si potraviny zachovají
plné aroma.

• Křehká struktura masa a ryb.
• Potraviny si zachovávají všechny

minerály a vitamíny.
• Je zapotřebí méně koření, protože si

potraviny uchovávají přirozenou chuť.
• Lepší průběh práce, jelikož není

zapotřebí připravovat a servírovat
potraviny ve stejnou dobu a na
stejném místě.

• Nízká teplota přípravy minimalizuje
riziko nadměrné tepelné přípravy.

• Porcované potraviny se snadněji drží.

Příprava pokrmu
1. Očistěte a pokrájejte přísady.
2. Přísady ochuťte.
3. Přísady vložte do vhodných

vakuových sáčků.
4. Sáčky vakuově utěsněte a v

maximální možné míře odstraňte
vzduch.

5. Pokud tepelná příprava neproběhne
ihned, je nutné sáčky uložit v chladu.

6. Pokračujte pomocí funkce: Vakuové
vaření dle použitelných hodnot v
tabulce pro vaření a berte přitom
ohled na typ potravin nebo recept
podporovaného vaření.

7. Otevřete sáček a podávejte.
8. Volitelně: pokrm můžete dopéci nebo

dogrilovat; např. maso tak získá
krásnou kůrku a typickou vůni
pečeného masa.

Při vaření s touto funkcí
dochází ke kondenzaci
zbytkové vody na vakuových
sáčcích a vnitřku trouby. Po
dokončení vaření otevřete
opatrně dvířka, abyste
zabránili skapání vody na
kuchyňský nábytek. K
vyjmutí vakuových sáčků
použijte talíř a utěrku.
Osušte dvířka, odkap vody
na dně a vnitřek trouby
měkkou utěrkou či
houbičkou. Nechte spotřebič
zcela vychladnout s
otevřenými dvířky. Sušení
můžete urychlit předehřátím
spotřebiče horkým
vzduchem o teplotě 150 °C
po dobu přibližně 15 minut.

7.12 Podnabídka pro: Oblíbené

Gran’s apple crumble

Delete

Rename

Run

BA

C

A. Návrat do nabídky
B. Oblíbené programy
C. Seznam funkcí

Seznam předchozích uložených
nastavení. Také lze uložit stávající
nastavení jako např.: trvání, teplotu nebo
pečicí funkci. Můžete nastavit až 20

programů, které se v seznamu zobrazí v
abecedním pořadí.
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Položka nabídky Popis
Spustit Spustí dříve uložené oblíbené nastavení.

Odstranit Slouží k trvalému smazání uloženého oblíbené‐
ho nastavení.

Přejmenovat Slouží ke změně či opravě názvu předchozího
uloženého nastavení.

7.13 Uložení oblíbeného
programu
1. Chcete-li uložit aktuální nastavení

pečicí funkce, stiskněte .
2. Zvolte: Nový program se stávajícím

nastavením.
3. Zadejte název oblíbeného programu

a stiskněte OK. 

True Fan Cooking

123
åäà OK

Q  W  E  R  T  Y  U  I  O  P

A  S  D  F  G  H  J  K  L  

Z  X  C  V  B  N  M  -

space

7.14 Podnabídka pro: Časovače

11:33

EndStart

2h 30min

1 29

3 31

Duration

09:03

4 32

0 28

A B C

E D

A. Návrat do nabídky
B. Aktuálně nastavený čas přípravy
C. Vynulovat čas přípravy
D. Konec přípravy
E. Začátek přípravy

Položka nabídky Popis
Nastavení minutky Nastavení a spuštění odpočtu, na hlavní obra‐

zovce se poté zobrazí časovač a po dokončení
odpočtu zazní zvuková výstraha. Tento časo‐
vač nepřeruší přípravu jídel a lze jej také použít
i při vypnuté troubě. Najeďte na nastavení a ča‐
sovač se spustí automaticky.

Nastavení doby přípravy Nastavení a spuštění odpočtu, na hlavní obra‐
zovce se poté zobrazí časovač a po dokončení
odpočtu zazní zvuková výstraha a trouba se vy‐
pne.

Nastavení konce přípravy K nastavení konce programu se stávajícím na‐
stavením.
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Položka nabídky Popis
Nastavení doby spuštění K nastavení doby spuštění programu se stávají‐

cím nastavením.

Uplynulý čas Zobrazí, skryje či vynuluje časovač, který se na‐
čítá po stisknutí tlačítka start. Uplynulý čas je
dostupný pouze při zapnuté troubě.

7.15 Nastavení funkcí hodin
Při použití pečicí sondy
funkce délky a konce
přípravy nefungují.

Datum a čas lze změnit dotykem hodin
na displeji při zapnutém spotřebiči.
1. Přejděte na nabídku: Pečicí Funkce.
2. Zvolte pečicí funkci a teplotu.
3. Stiskněte  nebo přejděte k

nabídce: Časovače.
4. Zvolte funkci hodin.

5. K nastavení požadovaného času
projděte seznam. Počkejte několik
sekund, než se čas automaticky
nastaví nebo potvrďte dotykem: h
nebo min. Nastavení lze vymazat
dotykem: x.

Po dokončení funkce hodiny zazní
zvukový signál a na displeji se zobrazí
hlášení. Pečení můžete vypnout nebo
prodloužit.

7.16 Podnabídka pro: Funkce
Další jednotlivá nastavení týkající se
bezpečnosti, pohodlí a osvětlení trouby.

Položka nabídky Popis
Osvětlení Zapnout / Vypnout Zapne nebo vypne osvětlení trouby.

Dětská Bezp. Pojistka Zapnout /
Vypnout

Po jejím zapnutí zablokuje obrazovku a vše‐
chna tlačítka. Zůstanou zablokovaná jak v ZA‐
PNUTÉM tak VYPNUTÉM stavu. K odemknutí
se dotkněte displeje a řiďte se pokyny. Po od‐
blokování je zapotřebí je opět pomocí nabídky
zablokovat.

Zablokování obrazovky Zablokování obrazovky dočasně „uzamkne“ do‐
tykovou obrazovku a všechna tlačítka kromě
tlačítka napájení. K odemknutí se dotkněte dis‐
pleje a řiďte se pokyny.

Ohřev A Uchování Teploty Funkce Ohřev a uchování teploty je dostupná
pouze při nastavení délky přípravy. Trouba se
automaticky nevypne, ale bude udržovat jídlo
teplé po dobu 30 minut. Nelze použít u všech
programů. Pokud je funkce zapnutá, na displeji
se zobrazí ikona.

Nastavit A Spustit Funkce Nastavit a Spustit umožňuje nastavit
funkci trouby a její délku pro budoucí použití po‐
uhým dotykem obrazovky. Po započetí procesu
přípravy se obrazovka zablokuje.
Funkce je v nabídce viditelná pouze tehdy, je-li
nastaveno trvání.

www.electrolux.com20



7.17 Ohřev A Uchování Teploty
Funkce udržuje připravené jídlo teplé při
teplotě 80 °C po dobu 30 minut. Zapne
se po dokončení pečení.

Funkce nepracuje při
nízkoteplotním pečení,
programech s automatickou
váhou, programech s
automatickou párou, všech
funkcích z nabídky:
Speciality, parních funkcích
z nabídky: Pečicí Funkce.

Podmínky pro funkci:
• Nastavíte pečicí funkci nebo

automatický program.
• Nastavená teplota musí být vyšší než

80 °C.
• Nastavíte funkci: Nastavení doby

přípravy.
• Zapnuli jste funkci: Ohřev A Uchování

Teploty v nabídce: Funkce.
• Na displeji se zobrazuje: .

Když používáte pečicí
sondu, symbol není na
displeji viditelný.

Pokud stisknete , funkce se vypne.

7.18 Nastavit A Spustit
Tato funkce umožňuje nastavit pečicí
funkci (nebo program) a později ji použít
jediným stisknutím jakéhokoli
senzorového tlačítka nebo klepnutím na
zprávu na displeji.

Funkce pracuje společně s
funkcemi: Nastavení doby
přípravy, pečicí sonda.
Funkce nefunguje společně
s funkcí čištění.

1. Zapněte spotřebič.
2. Zvolte pečicí funkci nebo automatický

program.
3. Nastavte funkci: Nastavení doby

přípravy.
4. Zvolte: Funkce / Nastavit A Spustit.

Stiskněte zprávu na displeji nebo
stiskněte senzorové tlačítko (kromě ).
Nastavená pečicí funkce se spustí.

Pokud stisknete  před
spuštěním funkce, funkce se
vypne.

Po skončení pečicí funkce zazní zvukový
signál.

• Funkce: Dětská Bezp.
Pojistka je zapnutá, když
probíhá pečicí funkce a
po vypnutí spotřebiče.
Pro vypnutí funkce se
řiďte pokyny na displeji.

• Nabídka: Funkce vám
umožňuje zapnout a
vypnout funkci: Nastavit
A Spustit.

7.19 Dětská Bezp. Pojistka
Menu / Funkce / Dětská Bezp. Pojistka
Tato funkce brání neúmyslnému použití
spotřebiče.

Zapnutí funkce: Dětská Bezp.
Pojistka
1. Nastavte funkci do polohy: Zapnout.
2. Vypněte spotřebič.

Vypnutí funkce: Dětská Bezp.
Pojistka
1. Zapněte spotřebič.
2. Klepněte na displej.
3. Řiďte se pokyny na displeji.

7.20 Zablokování obrazovky
Menu / Funkce / Zablokování
obrazovky
Tato funkce brání náhodné změně pečicí
funkce. Tuto funkci můžete zapnout,
pouze když je spotřebič v provozu.
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Zapnutí funkce: Zablokování
obrazovky
1. Zapněte spotřebič.
2. Nastavte pečicí funkci nebo zvolte

nastavení.
3. Přejděte k: Zablokování obrazovky.
4. Tuto funkci zapnete stisknutím:

Zablokování obrazovky.

Spotřebič je zablokovaný.
Když je spotřebič vypnutý, funkce se
automaticky vypne.

Vypnutí funkce: Zablokování
obrazovky
1. Klepněte na displej.
2. Řiďte se pokyny na displeji.

7.21 Podnabídka pro: Podporované Vaření

Cake and Pastry

VarioGuide

Cookbook

SousVide VarioGuide
SousVide Cookbook

A B

CD

A. Návrat do nabídky
B. Kategorie pokrmu
C. Kuchařka a VarioGuide
D. Více funkcí

Kuchařka plná inspirativních
automatických receptů a funkce
VarioGuide, která nabízí námi
doporučovaná nastavení trouby pro
přípravu vašich pokrmů. Délku a teplotu
funkce VarioGuide lze nastavit dle vašich
potřeb. Námi doporučovaná nastavení se
zobrazí, když u pokrmu stisknete symbol
kuchařské čepice.

7.22 Podnabídka pro: Poslední
a nejpoužívanější
Snadno přístupný seznam posledně a
nejvíce použitých funkcí, receptů a funkcí
rychlého spuštění.

Položka nabídky Popis
Poslední použité Zobrazí posledních pět použitých funkcí.

Nejpoužívanější Zobrazí posledních pět nejpoužívanějších funk‐
cí.

7.23 Podnabídka pro: Základní
Nastavení
Zvolená nastavení zůstanou stejná po
každém zapnutí spotřebiče.
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Položka nabídky Popis
Rychlé zahřátí Zapnout / Vy‐
pnout

Funkce rychlého ohřevu je zapnutá a vždy se
spouští u některých pečicích funkcí. Když je ak‐
tivní, zobrazuje se na obrazovce jako >>.

Připomínka Čištění Zapnout / Vy‐
pnout

Zvolte v případě, že chcete, aby vás trouba
upozornila na použití čisticího cyklu.

Displej
Zvolte nastavení displeje.

Jas
Lze nastavit čtyři režimy jasu.

Nastavte jas displeje v ZAPNUTÉM
stavu. Denní čas nelze měnit ve
VYPNUTÉM stavu.

Obrázky na pozadí Zapnout / Vypnout
Zobrazit či skrýt obrázky na pozadí.

Zvuk
Nastavení zvuku.

Objem
Typ (Pípnutí / Kliknutí / Beze zvuku)

Jazyk Nastavení požadovaného jazyka.

Čas a datum
Nastavení času a data či dalších
funkcí týkajících zobrazení času.

Čas
Slouží k nastavení nebo seřízení času.

Datum
Slouží k nastavení nebo seřízení času.

Formát
Slouží k volbě požadovaného formátu času,
HH:MM nebo AM/PM.

Styl hodin
Slouží k určení vzhledu hodin při zapnutí trou‐
by.

Režim DEMO
Pouze pro předváděcí účely. Po
aktivaci se odpojí topné články a
na obrazovce se zobrazí „DEMO“.

Aktivační kód: 2468

Tvrdost vody Nastavuje stupeň tvrdosti vody (1 - 4).

Obsluha
Zobrazuje verzi software a konfigu‐
raci.

Verze software
Zobrazí verzi software trouby.

Resetovat všechna nastavení
Vrátí všechna nastavení na výchozí.

Licence
Zobrazí licenční podmínky v anglickém jazyce.
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8. PODPOROVANÉ VAŘENÍ
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

8.1 Podporované Vaření
Menu / Podporované Vaření nebo
stiskněte: 
Můžete zvolit použití funkce: Kuchařka
nebo VarioGuide.

8.2 Zapnutí funkce
1. Projděte seznamem druhů jídel a

dotkněte se požadovaného pokrmu.
2. Projděte seznamem pokrmů a

dotkněte se požadovaného pokrmu.
3. Tuto funkci zapnete stisknutím: Start.
Když se funkce dokončí, na displeji se
zobrazí hlášení.

11:09

°C Stop

Calzone
4min58s

CA B

DE

A. Recept
B. Zbývající čas
C. Hodiny
D. Zastavit
E. Teplota

8.3 Podnabídka pro: Kuchařka
Menu / Podporované Vaření /
Kuchařka nebo stiskněte: 
Tato funkce nabízí seznam receptů s
optimálními nastaveními spotřebiče.
Recepty jsou pevně dané a nelze je
změnit. Přísady a způsob přípravy
každého receptu se zobrazí na displeji.
K přechodu zpět na přísady a způsob
přípravy po spuštění receptu se dotkněte
jeho názvu.

Recepty této funkce dostupné pro tento
spotřebič také naleznete na našich
webových stránkách. Odpovídající
recepty naleznete pomocí výrobního
čísla PNC, které je uvedeno na typovém
štítku na předním rámu vnitřní části
spotřebiče.
Spotřebič používá automatická
nastavení, když použijete funkci:
Kuchařka.

Druh jídla Jídlo
Ryby a mořské plody Treska

Rybí Filé
Ryba v solné krustě

Filet z lososa
Pošírovaná ryba (pstruh)
Plněná Oliheň (Calamari)

Drůbež Kuřecí Stehna
Nadívaná Kuřecí Prsa
Kohout na víně

Plněné Kuře
Peč.kachna na pomeran‐
čích
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Druh jídla Jídlo
Maso Dušené Hovězí Se Zeleni‐

nou
Marinované Hovězí
Sekaná
Vepřové Koleno
Vepřové Plecko
Slavnostní Švédská Peče‐
ně
Telecí Koleno

Telecí Ossobuco
Telecí Roláda
Jehněčí kýta
Králík
Králičí na hořčici
Kančí Maso

Jídlo Z Trouby Lasagne
Zapečené Cannelloni
Zapečené Těstoviny
Moussaka
Zapečené Brambory

Fr. Knedlíky
Dušené Zelí
Zapečená Čekanka
Rybí Nákyp

Pizza a slaný koláč Pizza
Cibulový Koláč
Slaný Lotrinský Koláč
Pudinkový Koláč

Pirohy
Tvarohové Pečivo
Koláč z kozího sýra

Koláč a pečivo Mandlový Koláč
Brownies - Čok. Sušenky
Kávový Koláč
Mrkvový Koláč
Tvarohový Koláč
Třešnový Koláč
Ovocný Koláč
Ovocný Dort
Babiččin pečený jablečný
koláč
Citrónový Koláč

Muffin
Švestkové Knedlíky
Kulatý Koláč
Koláč Savarin
Piškotový Koláč
Koláč S Drobenkou
Švédský Koláč
Sladký Koláč
Švýcarský Mrkvový Koláč

Chléb a rohlíky Pečivo, sladké
Farmářský Chléb
Bílý Chléb

Vánočka
Máslový Pletenec

Zelenina Středomořská zelenina
Tradiční zelenina

Loupaná Rajčata

Krémy a paštiky Vaječný Krém
Karamelový Koláč

Kokosový Nákyp

Přílohy Rýže se zeleninou
Knedlíky

Brambory ve slupce
Vařené Brambory

Vaření Dle Nabídky Pokrmy V Páře - Menu 1
Pokrmy V Páře - Menu 2

Pokrmy V Páře - Menu 3
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8.4 Podnabídka pro: Kuchařka
pro vakuové vaření
Menu / Podporované Vaření /
Kuchařka pro vakuové vaření nebo
stiskněte: 

Recepty naleznete na našich webových
stránkách. Odpovídající recepty
naleznete pomocí výrobního čísla PNC,
které je uvedeno na typovém štítku na
předním rámu vnitřní části spotřebiče.

Druh jídla Jídlo
Ryby a mořské plody Filé z pražmy

Kamenáč s fenyklem
Krevety

Drůbež Kuřecí Prsa

Maso Hovězí plátek
Pošírovaný telecí filet

Zelenina Mrkev s vanilkou

Ovoce Jablka
Hrušky na červeném víně

Krémy a paštiky Anglický krém

8.5 Podnabídka pro: 
VarioGuide
Menu / Podporované Vaření /
VarioGuide nebo stiskněte: 
Teploty a doby přípravy slouží pouze pro
orientaci k dosažení lepších výsledků.
Závisí na receptu, kvalitě a množství
použitých přísad. Ke kontrole
doporučených nastavení stiskněte (dle
názvu pokrmu): .
Ke změně teploty nebo nastavené doby
přípravy podle svých požadavků
stiskněte zobrazenou teplotu nebo
minuty na displeji.
VarioGuide obsahuje automatické
programy, které použijí optimální
nastavení pro každý druh masa.
• Programy pro pečení masa s funkcí

Automatická váha  - tato funkce
automaticky vypočítá dobu pečení. K
použití této funkce je zapotřebí zadat
hmotnost potravin, doba přípravy se
pak nastaví automaticky. Provedete to
dotykem minut pod názvem pokrmu a
zadáním správné hodnoty.

• Programy pro pečení masa s funkcí
Automatická pečicí sonda  - tato
funkce automaticky vypočítá dobu
pečení. Po skončení programu zazní
zvukový signál.
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Druh jídla: Ryby a mořské plody
Jídlo

Ryby

Pečené

Rybí Prsty

Tenké filety

Silné filety

Filé, mražené

Celá menší ryba

Celá ryba, dušená
v páře

Celá menší ryba,
grilovaná

Celá ryba, grilova‐
ná

Celá ryba, grilova‐
ná 

Pstruh

Filet z lososa

Celý Losos

Krevety
Krevety, čerstvé

Krevety, mražené

Slávky -

Druh jídla: Drůbež
Jídlo
Drůbež Bez Kostí -

Drůbež Bez Kostí -

Kuře

Křidélka, čerstvá

Křidélka, mražená

Stehna, čerstvá

Stehna, mražená

Prsa, pošírovaná

Půlka

Celý 

Jídlo

Kachna -

Husa -

Krůta -

Druh jídla: Maso
Jídlo

Hovězí

Kvalitní vařené
maso

Dušené 

Sekaná

Hovězí Pečeně

Nepropečený

Nepropečený 

Středně Propeče‐
né

Středně Propeče‐
né 

Dobře Propečené

Dobře Propečené

Hovězí Na Skandi‐
návský Zp.

Nepropečený 

Středně Propeče‐
né 

Dobře Propečené
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Jídlo

Vepřové

Klobásy Chipola‐
tas

Vepřová Žebírka

Koleno,
předvařené

Kýta V Celku

Kýta

Kýta 

Uzená vepřová ký‐
ta

Uzená kýta, poší‐
rovaná

Krkovice

Plecko

Pečeně 

Vařená Šunka

Telecí

Koleno

Kýta

Pečeně 

Jehněčí

Kýta

Pečeně 

Hřbet

Střední pečeně

Střední pečeně

Zajíc

Kýta

Hřbet

Hřbet 

Srnčí/Jelení
Kýta

Hřbet

Pečená zvěřina -

Jídlo
Zadní pečeně ze
zvěřiny 

-

Druh jídla: Jídlo Z Trouby
Jídlo
Lasagne

Mražené lasagne/cannelloni

Zapečené těstoviny

Zapečené Brambory

Zapékaná zelenina

Sladké Pokrmy

Druh jídla: Pizza a slaný koláč
Jídlo

Pizza

Tenké těsto

Extra náplň

Mražené Pokrmy

Americké, mraže‐
né

Chlazené

Mini, mražené

Zapékané bagety -

Flambovaný Dort -

Švýcarský koláč,
pikantní

-

Slaný Lotrinský
Koláč

-

Slaný Koláč -

Druh jídla: Koláč a pečivo
Jídlo
Kulatý Koláč -

Koláč s jablečnou
vrstvou

-

Piškotový Koláč -
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Jídlo
Jablečný Koláč -

Tvarohový Koláč,
Forma

-

Briošky -

Linecký Koláč -

Švýcarský koláč,
sladký

-

Mandlový Koláč -

Muffin -

Sladké Pečivo -

Proužky Těsta -

Krém. Zákusky Z
List. Těsta

-

Malé Listové Peči‐
vo

-

Banánky -

Makronky -

Sušenky Z
Křehkého Těsta

-

Vánoční Štola -

Mražený jablečný
závin

-

Koláč na plechu
Piškotové Těsto

Kynuté Těsto

Tvarohový Koláč,
Plech

-

Brownies - Čok.
Sušenky

-

Roláda -

Kynutý Koláč -

Koláč S Droben‐
kou

-

Cukrový Koláč -

Dortový Korpus
Křehké těsto

Piškotové těsto

Jídlo

Ovocný Koláč

Křehké těsto

Piškotové těsto

Kynuté Těsto

Druh jídla: Chléb a rohlíky
Jídlo

Pečivo

Pečivo

Pečivo,
předpečené

Pečivo, mražené

Ciabatta -

Bageta
Bagety,
předpečené

Bagety, mražené

Chléb

Věnec

Bílý Chléb

Vánočka

Hnědý Chléb

Žitný Chléb

Celozrnný Chléb

Nekvašený Chléb

Chléb, zmrazený

Druh jídla: Zelenina
Jídlo
Brokolice, Růžičky

Brokolice, celá

Květák, Růžičky

Květák, celý

Mrkev

Cukety, Plátky

Chřest, zelený

Chřest, bílý
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Jídlo
Papriky, proužky

Špenát, čerstvý

Pórek, Kroužky

Zelené Fazolky

Houby, Plátky

Loupaná Rajčata

Růžičková Kapusta

Celer, kostičky

Hrášek

Lilek

Fenykl

Artyčoky

Červená Řepa

Černý Kořen

Kedluben, proužky

Bílé Fazole

Kapusta, Kadeřavá

Druh jídla: Krémy a paštiky
Jídlo
Vaječný Krém -

Karamelový Koláč -

Paštiky terrine -

Vejce

Vařená naměkko

Vařená nahniličku

Vařená natvrdo

Zapečená vejce

Druh jídla: Přílohy
Jídlo
Hranolky, tenké

Hranolky, silné

Hranolky, mražené

Jídlo
Krokety

Americké Brambory

Opečená Bramborová Kaše

Vařené brambory, čtvrtky

Vařené Brambory

Brambory ve slupce

Bramborové Knedlíky

Houskový Knedlík

Kynuté knedlíky, slané

Kynuté knedlíky, sladké

Rýže

Těstoviny tagliatelle, čerstvé

Polenta

Funkce automatické pečicí sondy 

Funkce automatické váhy 

8.6 Podnabídka pro: Vakuové
vaření VarioGuide
Menu / Podporované Vaření / Vakuové
vaření VarioGuide nebo stiskněte: 

Druh jídla Jídlo

Ryby a mořské
plody

Filé z pražmy

Filé z kanice

Treska

Mušle

Slávky s lasturou

Krevety bez
krunýře

Chobotnice

Filé ze pstruha

Filet z lososa
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Druh jídla Jídlo

Drůbež

Kuřecí prsa, bez
kostí

Kachní prsa, bez
kostí

Krůtí prsa, bez
kostí

Maso

Hovězí
• Středně Prope‐

čené
• Dobře Propeče‐

né

Jehněčí
• Středně Prope‐

čené
• Dobře Propeče‐

né

Kančí Maso

Králík, bez kostí

Zelenina

Chřest, zelený

Chřest, bílý

Cukety

Pórek

Lilek

Dýně

Paprika

Celer

Mrkev

Celer, kořen

Fenykl

Brambory

Artyčoky, Srdíčka

Druh jídla Jídlo

Ovoce

Jablka

Hrušky

Broskve

Nektarinky

Švestky

Ananas

Mango

9. POUŽITÍ PŘÍSLUŠENSTVÍ
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

9.1 Pečicí sonda
Je nutné nastavit dvě teploty: teplotu
trouby a teplotu sondy ve středu pokrmu.
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Pečicí sonda měří teplotu středu masa.
Jakmile teplota masa dosáhne
nastavené teploty, spotřebič se vypne.

POZOR!
Používejte pouze
dodávanou pečicí sondu
nebo originální náhradní
díly.

Pečicí sonda musí během
pečení zůstat v mase a v
zásuvce.

1. Zapněte spotřebič.
2. Zasuňte špičku pečicí sondy do

středu masa.
3. Zapojte zástrčku pečicí sondy do

zásuvky na přední straně spotřebiče.

Na displeji se zobrazí symbol pečicí
sondy .
4. Nastavte teplotu středu masa.
5. Nastavte funkci pečení a v případě

potřeby teplotu trouby.
Ke změně teploty středu masa se
dotkněte teploty na displeji.

Stop

Menu

100°

64°

220°1h 14m

A B C D E

FG

A. Návrat do nabídky
B. Jak dlouho je funkce spuštěná
C. Aktuálně nastavená pečicí

funkce

D. Aktuálně nastavená teplota
E. Aktuální teplota v troubě
F. Zastavit
G. Aktuálně nastavená teplota pro

pečicí sondu
Když teplota středu masa dosáhne
nastavené teploty, zazní zvukový signál.
Spotřebič se automaticky vypne.
6. Zvukový signál vypnete stisknutím

některého ze senzorových tlačítek.
7. Zástrčku pečicí sondy vytáhněte ze

zásuvky a maso vyjměte z trouby.
VAROVÁNÍ!
Pečicí sonda je horká. Hrozí
nebezpečí popálení. Při
vytahování špičky a zástrčky
pečicí sondy buďte opatrní.

9.2 Vložení příslušenství
Tvarovaný rošt:
Rošt zasuňte mezi vodicí lišty drážek
roštů a ujistěte se, že nožičky směřují
dolů.

Hluboký pekáč / plech:
Hluboký pekáč / plech zasuňte mezi
vodicí lišty drážek roštů.

Společně vložení tvarovaného roštu a
hlubokého pekáče / plechu:
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Hluboký pekáč / plech zasuňte mezi
drážky zvolené úrovně roštu a tvarovaný
rošt v drážkách nad nimi a ujistěte se, že
nožičky směřují dolů.

Malé zářezy nahoře zajišťují
vyšší bezpečnost. Tyto
zářezy také fungují jako
zařízení proti překlopení.
Vysoký okraj kolem roštu
slouží jako ochrana proti
sklouznutí varných nádob z
roštu.

9.3 Teleskopické výsuvy -
vložení příslušenství
Teleskopické výsuvy usnadňují vkládání
nebo vytahování roštů.

POZOR!
Teleskopické výsuvy
nemyjte v myčce nádobí.
Teleskopické výsuvy ničím
nemažte.

POZOR!
Před tím, než zavřete dvířka
trouby, se ujistěte, že jste
teleskopické výsuvy zcela
zasunuli do spotřebiče.

Tvarovaný rošt:
Zasuňte tvarovaný rošt do
teleskopických výsuv tak, aby nožičky
směřovaly dolů.

Zvýšený okraj tvarovaného
roštu funguje jako speciální
zajištěním proti sklouznutí
nádobí.

Hluboký pekáč / plech:
Vložte hluboký pekáč / plech do
teleskopických výsuv.

Společně vložení tvarovaného roštu a
hlubokého pekáče / plechu:
Tvarovaný rošt a hluboký pekáč / plech
vložte společně do teleskopických výsuv.

10. DOPLŇKOVÉ FUNKCE
10.1 Automatické vypnutí
Z bezpečnostních důvodů se spotřebič
po určité době, kdy je spuštěna nějaká
funkce a vy nezměníte teplotu v troubě,
automaticky vypne.

Teplota (°C) Čas vypnutí (h)
30 - 115 12,5
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Teplota (°C) Čas vypnutí (h)
120 - 195 8,5

200 - 230 5,5

Automatické vypnutí
nefunguje s funkcemi: pečicí
sonda, Trvání, Ukončení.

10.2 Chladící ventilátor
Když je spotřebič v provozu, chladící
ventilátor se automaticky zapne, aby
udržoval povrch spotřebiče chladný.
Jestliže spotřebič vypnete, bude chladící
ventilátor pokračovat v chlazení až do
úplného ochlazení spotřebiče.

11. TIPY A RADY
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

Teploty a časy pečení v
tabulkách jsou pouze
orientační. Závisí na
receptu, kvalitě a množství
použitých přísad.

11.1 Vnitřní strana dvířek
U některých modelů můžete na vnitřní
straně dvířek najít:
• čísla poloh roštů.
• informace o pečicích funkcích,

doporučené poloze roštů a teplotách
pro typická jídla.

11.2 Rada ohledně speciálních
pečicích funkcí trouby

Uchovat Teplé

Tuto funkci používejte, když chcete
pokrmy uchovat teplé.
Teplota se automaticky udržuje na 80 °C.

Ohřev Talířů

Slouží k ohřívání talířů a dalšího nádobí.
Talíře a nádobí rozložte rovnoměrně na
tvarovaném roštu trouby. Po polovině
doby ohřívání promíchejte stohy talířů
(vyměňte spodní s horními).
Automatická teplota je nastavena na 70
°C.
Doporučená poloha roštu: 3.

Kynutí Těsta

Tuto automatickou funkci můžete použít
s kterýmkoliv receptem na kynuté těsto.
Tato funkce zajišťuje dobré podmínky
pro vykynutí. Těsto vložte do nádoby, ve
které může dostatečně vykynout. Není
nutné ji zakrývat. Do první polohy vložte
tvarovaný rošt a vložte na něj nádobu s
těstem. Zavřete dvířka a nastavte funkci:
Kynutí Těsta. Nastavte potřebný čas.

Rozmrazování

Odstraňte obal z potravin a potraviny
poté položte na talíř. Nezakrývejte
potraviny mísou či talířem, poněvadž by
to mohlo prodloužit dobu rozmrazování.
Používejte první úroveň roštu zdola.

11.3 Vakuové vaření
Tato funkce využívá nižší teploty přípravy
pokrmů, než jsou běžné při tradičním
vaření. S potravinami proto pro jejich
lepší kvalitu zacházejte obzvlášť opatrně.
Doporučení týkající se bezpečnosti
potravin:
• Používejte základní suroviny vysoké

kvality.
• Vždy používejte co nejčerstvější

základní suroviny.
• Základní suroviny před jejich

přípravou vždy uchovávejte ve
správných podmínkách.

• Vždy potraviny před jejich přípravou
očistěte.

• Pro dobré a bezpečné výsledky vždy
vyhledejte hodnoty v tabulkách pro
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vaření. Zkontrolujte dobu přípravy,
teplotu a velikost potravin.

• Z důvodu bezpečnosti by se potraviny
neměly uchovávat v teplotách pod 60
°C delší dobu.

• Nízké teploty použijte pouze pro
potraviny, které lze pojídat syrové, a
pouze na krátkou dobu.

• Vakuově připravené pokrmy chutnají
nejlépe ihned po uvaření. Pokud
pokrm nesníte okamžitě po uvaření,
rychle snižte jeho teplotu. Učiníte tak
jeho vložením do ledové lázně a
následným uskladněním v chladničce.
Pokrmy můžete uchovat v chladničce
2 – 3 dny.

• Funkci vakuového vaření
nepoužívejte k opětovnému ohřevu
zbytků jídel.

• Zabraňte kontaktu syrových a
vařených potravin během jejich
přípravy.

• Nepoužívejte stejné náčiní k různým
úkonům bez řádného omytí.

• U receptů se syrovými vejci zabraňte
kontaktu bílků či žloutků s vnější
skořápkou vajec.

Tipy a rady týkající se vakuového
balení potravin:
• Potřebné vybavení pro funkci

vakuového vaření jsou vakuové sáčky
a přístroj na jejich zatavení.

• Doporučený typ vakuového přístroje
na zatavování: komorový vakuový
přístroj na zatavování. Pouze tento
typ přístroje dokáže vakuově zabalit
tekutiny.

• Pro správný chod funkce vakuového
vaření použijte vakuové sáčky.

• Vakuové sáčky nepoužívejte
opakovaně.

• Vložením potravin do jedné vrstvy
vakuového sáčku získáte rovnoměrné
výsledky vaření.

• Pro rychlejší a rovnoměrnější přípravu
potravin nastavte stupeň vakuování
na nejvyšší možný.

• Bezpečné uzavření vakuového sáčku
zaručíte ujištěním se o čistotě oblasti
zatavení.

Obecné rady a tipy k funkci Vakuové
vaření:
• K udržení páry k vaření při používání

funkce vakuového vaření udržujte
dvířka spotřebiče vždy zavřená.

• Dvířka po dokončení přípravy
otevírejte opatrně, protože se ve
spotřebiči hromadí pára.

• K pokrmu můžete dle vlastní chuti
přidat olej a koření. Olej brání
přilepení potravin k vakuovému
sáčku.

• Jídlo na začátku mírně okořeňte,
protože nedochází ke ztrátě chutí a
vůní z důvodu odpařování.

• Chcete-li z tekutin odpařit alkohol,
tekutiny před zabalením do
vakuového sáčku ohřejte a vařte.

• Syrový česnek můžete nahradit
česnekovým práškem.

• Olivový olej můžete nahradit
neutrálním typem oleje.

• Pro rychlejší a rovnoměrnější přípravu
potravin udržujte stupeň vakuování co
nejvyšší (99,9 %).

• Doby přípravy jsou orientační a
mohou se lišit v závislosti na vašich
preferencích.

• Doby přípravy v tabulkách pro vaření
jsou uvedené pro čtyři osoby. V
případě většího množství potravin se
mohou doby přípravy prodloužit.

• Pokud se velikost potravin liší od
údajů v tabulkách pro vaření, mohou
se doby přípravy změnit.

• Vložte vakuové sáčky na rošt, aniž by
se v případě více sáčků překrývaly.

11.4 Vakuové vaření: Maso
• Nedostatečné tepelné přípravě

zabráníte prostudováním příslušných
tabulek. Nepoužívejte silnější porce
masa, než jsou hodnoty v níže
uvedených tabulkách.

• Doby přípravy uvedené v tabulkách
jsou minimální doby potřebné k
přípravě. Dobu přípravy lze prodloužit
dle osobních preferencí.

• Abyste zabránili poškození vakuových
sáčků, používejte pouze maso bez
kostí.

• Aby plátky z drůbeže chutnaly lépe,
osmahněte je kůží dolů před a po
zabalení do vakuového sáčku.
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Hovězí
Jídlo Tloušťka

potravin
Množství
potravin
pro 4 osoby
(g)

Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐
štu

Středně pro‐
pečený ho‐
vězí plátek

4 cm 800 60 110 - 120 3

Dobře pro‐
pečený ho‐
vězí plátek

4 cm 800 65 90 - 100 3

Středně pro‐
pečený tele‐
cí plátek

4 cm 800 60 110 - 120 3

Dobře pro‐
pečený tele‐
cí plátek

4 cm 800 65 90 - 100 3

Jehněčí / Zvěřina
Jídlo Tloušťka

potravin
Množství
potravin
pro 4 osoby
(g)

Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐
štu

Nepropeče‐
né jehněčí

3 cm 600 - 650 60 180 - 190 3

Středně pro‐
pečené jeh‐
něčí

3 cm 600 - 650 65 105 - 115 3

Kančí 3 cm 600 - 650 90 60 - 70 3

Králík bez
kostí

1,5 cm 600 - 650 70 50 - 60 3

Drůbež
Jídlo Tloušťka

potravin
Množství
potravin
pro 4 osoby
(g)

Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐
štu

Kuřecí prsa
bez kostí

3 cm 750 70 70 - 80 3

Kachní prsa
bez kostí

2 cm 900 60 140 - 160 3

Krůtí prsa
bez kostí

2 cm 800 70 75 - 85 3
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11.5 Vakuové vaření: Ryby a
mořské plody
• Nedostatečné tepelné přípravě

zabráníte prostudováním příslušné
tabulky. Nepoužívejte větší porce ryb,
než jsou hodnoty v níže uvedené
tabulce.

• Filety z ryb před vložením do
vakuového sáčku osušte papírovou
utěrkou.

• Při přípravě slávek přidejte do
vakuového sáčku šálek vody.

Jídlo Tloušťka po‐
travin

Množství po‐
travin pro 4
osoby (g)

Teplota (°C) Čas
(min)

Poloha
roštu

Filé z pražmy 4 filety 1 cm 500 70 25 3

Filé z kanice 4 filety 1 cm 500 70 25 3

Treska 2 filety 2 cm 650 65 70 - 75 3

Mušle velké 650 60 100 - 110 3

Slávky s lastu‐
rou

1000 95 20 - 25 3

Krevety bez
krunýře

velké 500 75 26 - 30 3

Chobotnice 1000 85 100 - 110 3

Filé ze pstru‐
ha 1)

2 filety 1,5 cm 650 65 55 - 65 3

Filet z loso‐
sa1)

3 cm 800 65 100 - 110 3

1) Abyste zabránili úniku bílkovin, namočte rybu do 10% roztoku soli (100 g soli na 1 l vody)
po dobu 30 min a poté ji před vložením do vakuového sáčku osušte papírovou utěrkou.

11.6 Vakuové vaření: Zelenina
• Zeleninu dle potřeby oloupejte.
• Některá zelenina může změnit po

oloupání a vakuovém uvaření barvu.
Pro lepší výsledky potraviny uvařte
ihned po jejích přípravě.

• Barvu artyčoků zachováte tak, že je
po jejich očištění a nakrájení vložíte
do vody s citronovou šťávou.

Jídlo Tloušťka potravin Množství po‐
travin pro 4
osoby (g)

Teplota (°C) Čas
(min)

Polo‐
ha ro‐
štu

Chřest, ze‐
lený

celý 700 - 800 90 40 - 50 3

Chřest, bílý celý 700 - 800 90 50 - 60 3

Cukety 1cm plátky 700 - 800 90 35 - 40 3
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Jídlo Tloušťka potravin Množství po‐
travin pro 4
osoby (g)

Teplota (°C) Čas
(min)

Polo‐
ha ro‐
štu

Pórek proužky nebo
kroužky

600 - 700 95 40 - 45 3

Lilek 1cm plátky 700 - 800 90 30 - 35 3

Dýně kousky o tloušťce 2
cm

700 - 800 90 25 - 30 3

Paprika proužky nebo
čtvrtky

700 - 800 95 35 - 40 3

Celer 1cm kroužky 700 - 800 95 40 - 45 3

Mrkev 0,5cm plátky 700 - 800 95 35 - 45 3

Celer,
kořen

1cm plátky 700 - 800 95 45 - 50 3

Fenykl 1cm plátky 700 - 800 95 35 - 45 3

Brambory 1cm plátky 800 - 1 000 95 35 - 45 3

Artyčoky,
srdíčka

čtvrtky 400 - 600 95 45 - 55 3

11.7 Vakuové vaření: Ovoce a
cukroví
• Ovoce oloupejte a dle potřeby zbavte

jader či semínek

• Barvu jablek a hrušek zachováte tak,
že je po jejich očištění a nakrájení
vložíte do vody s citronovou šťávou.

• Pro lepší výsledky potraviny uvařte
ihned po jejích přípravě.

Jídlo Tloušťka potravin Množství po‐
travin pro 4
osoby (g)

Teplota (°C) Čas
(min)

Po‐
loha
ro‐
štu

Broskve půlky 4 kusy ovoce 90 20 - 25 3

Švestky půlky 600 g 90 10 - 15 3

Mango nakrájené na kostič‐
ky 2x2 cm

2 kusy ovoce 90 10 - 15 3

Nektarinky půlky 4 kusy ovoce 90 20 - 25 3

Ananas 1cm plátky 600 g 90 20 - 25 3

Jablka čtvrtky 4 kusy ovoce 95 25 - 30 3

Hrušky půlky 4 kusy ovoce 95 15 - 30 3

Vanilkový
krém

350 g v každém sáč‐
ku

700 g 85 20 - 22 3
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11.8 Vaření V Páře
VAROVÁNÍ!
Je-li funkce zapnutá, buďte
při otevírání dvířek
spotřebiče opatrní. Může
dojít k úniku páry.

Tato funkce je vhodná pro všechny druhy
čerstvých či zmražených potravin.
Můžete ji použít k přípravě, ohřívání,
rozmrazování, pošírování nebo
spařování zeleniny, masa, ryb, těstovin,
rýže, sladké kukuřice, krupice a vajec.
Celé jídlo můžete připravit jedinou
operací. Pro správnou přípravu každého
jídla použijte recept s co nejpodobnější

dobou přípravy. Naplňte zásobník na
vodu na maximální úroveň. Jídla vložte
do správných nádob a poté na správné
rošty trouby. Přizpůsobte místo mezi
nádobím, aby mohla pára cirkulovat.
Sterilizace
• Pomocí této funkce lze sterilizovat

nádoby (např. dětské lahve).
• Čisté nádoby vložte doprostřed roštu

v první poloze. Ujistěte se, že otvor
nádoby je směrem dolů a lehce
nakloněný.

• Naplňte zásobník maximálním
množstvím vody a nastavte dobu na
40 minut.

Zelenina
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Artyčoky 99 50 - 60 2

Lilek 99 15 - 25 2

Květák, celý 99 35 - 45 2

Květák, růžičky 99 25 - 35 2

Brokolice, celá 99 30 - 40 2

Brokolice, růžič‐
ky1)

99 13 - 15 2

Houby, plátky 99 15 - 20 2

Hrášek 99 20 - 30 2

Fenykl 99 25 - 35 2

Mrkev 99 25 - 35 2

Kedluben, pro‐
užky

99 25 - 35 2

Papriky, prouž‐
ky

99 15 - 20 2

Pórek, kroužky 99 20 - 30 2

Zelené fazolky 99 35 - 45 2

Polníček, listy 99 20 - 25 2

Růžičková ka‐
pusta

99 25 - 35 2

Červená řepa 99 70 - 90 2
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Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Černý kořen 99 35 - 45 2

Celer, kostičky 99 20 - 30 2

Chřest, zelený 99 15 - 25 2

Chřest, bílý 99 25 - 35 2

Špenát, čerstvý 99 15 - 20 2

Loupaná rajčata 99 10 2

Bílé fazole 99 25 - 35 2

Kapusta,
kadeřavá

99 20 - 25 2

Cukety, plátky 99 15 - 25 2

Fazole, spařené 99 20 - 25 2

Zelenina,
spařená

99 15 2

Sušené fazole,
namočené (po‐
měr vody k fa‐
zolím 2:1)

99 55 - 65 2

Hrách velkoplo‐
dý

99 20 - 30 2

Bílé nebo červe‐
né zelí, proužky

99 40 - 45 2

Dýně, kostičky 99 15 - 25 2

Kyselé zelí 99 60 - 90 2

Sladké brambo‐
ry

99 20 - 30 2

Rajčata 99 15 - 25 2

Kukuřičný klas 99 30 - 40 2
1) Předehřejte troubu po dobu 5 minut.

Přílohy
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Kynuté knedlíky 99 25 - 35 2

Bramborové
knedlíky

99 35 - 45 2
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Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Neloupané
brambory,
střední

99 45 - 55 2

Rýže (poměr vo‐
dy k rýži 1:1)1)

99 35 - 45 2

Vařené brambo‐
ry, čtvrtky

99 35 - 45 2

Houskový kne‐
dlík

99 35 - 45 2

Těstoviny taglia‐
telle, čerstvé

99 15 - 25 2

Polenta (poměr
vody 3:1)

99 40 - 50 2

Bulgur (poměr
vody k bulguru
1:1)

99 25 - 35 2

Kuskus (poměr
vody ke kuskusu
1:1)

99 15 - 20 2

Špecle (typ ně‐
meckých těsto‐
vin)

99 25 - 30 2

Aromatická rýže
(poměr vody k
rýži 1:1)

99 30 - 35 2

Červená čočka
(poměr vody k
čočce 1:1)

99 20 - 30 2

Hnědá a zelená
čočka (poměr
vody k čočce
2:1)

99 55 - 60 2

Rýžový pudink
(poměr mléka k
rýži 2,5:1)

99 40 - 55 2

Krupicový pu‐
dink (poměr
mléka ke krupici
3,5:1)

99 20 - 25 2

1) Poměr vody k rýži může být odlišný v závislosti na typu rýže.
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Ovoce
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Jablečné plátky 99 10 - 15 2

Horké bobulovité
plody

99 10 - 15 2

Ovocný kompot 99 20 - 25 2

Rozpouštění čo‐
kolády

99 10 - 20 2

Ryby
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Pstruh, cca 250
g

85 20 - 30 2

Krevety, čerstvé 85 20 - 25 2

Krevety, mraže‐
né

85 30 - 40 2

Losos, filety 85 20 - 30 2

Pstruh, cca
1 000 g

85 40 - 45 2

Slávky 99 20 - 30 2

Plochý plátek ry‐
by

80 15 2

Maso
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Vařená šunka 1 000
g

99 55 - 65 2

Kuřecí prsa, pošíro‐
vaná

90 25 - 35 2

Kuře, pošírované,
1 000 - 1 200 g

99 60 - 70 2

Telecí nebo vepřová
kýta bez nohy, 800 -
1 000 g

90 80 - 90 2

Uzené maso
(vepřová kýta), poší‐
rované

90 70 - 90 2

Hovězí tafelspitz
(kvalitní vařené ma‐
so)

99 110 - 120 2
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Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Klobásy chipolatas 80 15 - 20 2

Bavorská klobása
(bílá klobása)

80 20 - 30 2

Vídeňské párky 80 20 - 30 2

Vejce
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Vejce, natvrdo 99 18 - 21 2

Vejce, na hnilič‐
ku

99 12 - 13 2

Vejce, naměkko 99 10 - 11 2

11.9 Turbo Gril a Vaření V Páře
po sobě
Když zkombinujete tyto funkce, můžete
postupně připravovat maso, zeleninu a
přílohy. Všechny pokrmy pak budou
připravené k podávání současně.
• K opečení potravin nejprve použijte

tuto funkci: Turbo Gril.
• Připravenou zeleninu a přílohy vložte

do nádob vhodných k dané přípravě a

poté je vložte do trouby společně s
pečení.

• Snižte teplotu trouby na přibližně 80
°C. Chcete-li urychlit ochlazování
spotřebiče, nechte dvířka trouby
otevřená v první poloze po dobu
přibližně 15 minut.

• Spusťte funkci: Vaření V Páře.
Dokončete přípravu všech jídel
dohromady.

Jídlo Turbo Gril (první krok: připravte
maso)

Vaření V Páře (druhý krok:
přidejte zeleninu)

Teplota
(°C)

Čas (min) Poloha
roštu

Teplota
(°C)

Čas (min) Poloha
roštu

Hovězí
pečeně 1
kg
Růžičková
kapusta,
polenta

180 60 - 70 maso: 1 99 40 - 50 maso: 1
zelenina:
3

Vepřová
pečeně 1
kg,
Brambory,
zelenina,
omáčka

180 60 - 70 maso: 1 99 30 - 40 maso: 1
zelenina:
3
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Jídlo Turbo Gril (první krok: připravte
maso)

Vaření V Páře (druhý krok:
přidejte zeleninu)

Teplota
(°C)

Čas (min) Poloha
roštu

Teplota
(°C)

Čas (min) Poloha
roštu

Telecí pe‐
čeně 1 kg
Rýže, ze‐
lenina

180 50 - 60 maso: 1 99 30 - 40 maso: 1
zelenina:
3

11.10 Vaření Dle Vlhkosti - Vysoká Vlhkost

Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Pudinkový
krém / karame‐
lový krém v mi‐
skách1)

90 35 - 45 2

Zapečená ve‐
jce1)

90 - 110 15 - 30 2

Paštika terrine1) 90 40 - 50 2

Tenký plátek ry‐
by

85 15 - 25 2

Silný plátek ryby 90 25 - 35 2

Malá ryba do
350 g

90 20 - 30 2

Celá ryba do 1
000 g

90 30 - 40 2

Knedlíky 120 - 130 40 - 50 2
1) Nechte v troubě ještě půl hodiny se zavřenými dvířky.

11.11 Vaření Dle Vlhkosti - Střední Vlhkost

Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Různé druhy
chleba 500 -
1 000 g

180 - 190 45 - 60 2

Bagety/kaiserky 180 - 200 25 - 35 2

Sladký chléb 160 - 170 30 - 45 2

Sladké kynuté
pečivo

170 - 180 20 - 35 2
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Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Sladké pokrmy z
trouby

160 - 180 45 - 60 2

Dušené maso 140 - 150 100 - 140 2

Vepřová žebírka 140 - 150 75 - 100 2

Pečené rybí filé 170 - 180 25 - 40 2

Pečená ryba 170 - 180 35 - 45 2

11.12 Vaření Dle Vlhkosti - Nízká Vlhkost

Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Vepřová pečeně
1 000 g

160 - 180 90 - 100 2

Hovězí pečeně
1 000 g

180 - 200 60 - 90 2

Telecí pečeně 1
000 g

180 80 - 90 2

Sekaná pečeně,
syrová, 500 g

180 30 - 40 2

Uzená vepřová
kýta, 600 - 1 000
g (dvě hodiny
namáčet)

160 - 180 60 - 70 2

Kuře, 1 000 g 180 - 210 50 - 60 2

Kachna, 1 500 -
2 000 g

180 70 - 90 2

Husa, 3 000 g 170 130 - 170 1

Zapečené bram‐
bory

160 - 170 50 - 60 2

Zapečené těsto‐
viny

170 - 190 40 - 50 2

Lasagne 170 - 180 45 - 55 2

Housky či rohlí‐
ky k pečení

200 15 - 20 2

Bagety k pečení,
40 - 50 g

200 15 - 20 2

Bagety k pečení,
40 - 50 g, zmra‐
zené

200 25 - 35 2
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11.13 Regenerace

Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Jídla na jeden
talíř

110 10 - 15 2

Těstoviny 110 10 - 15 2

Rýže 110 10 - 15 2

Knedlíky 110 15 - 25 2

11.14 Funkce Jogurtu
Tato funkce slouží k přípravě jogurtu.
Přísady:
• 1 l mléka
• 250 g přírodního jogurtu
Příprava:

Smíchejte jogurt s mlékem a naplňte ho
do sklenic na jogurt.
Používáte-li syrové mléko, ohřejte ho do
bodu varu a nechte vychladnout na 40
°C. Poté smíchejte jogurt s mlékem a
naplňte ho do sklenic na jogurt.

Jídlo Teplota (°C) Čas (hod) Poloha roštu
Krémový jogurt 42 5 - 6 2

Polotuhý jogurt 42 7 - 8 2

11.15 Pečení moučných jídel
• Vaše trouba může péct jinak, než jak

jste byli zvyklí u starého spotřebiče.
Svá obvyklá nastavení jako teplotu,
dobu pečení a polohu roštů byste měli
proto upravit podle doporučení
uvedených v tabulkách.

• Použijte vždy nejprve nižší teplotu.
• Jestliže nemůžete najít nastavení pro

konkrétní recept, snažte se vybrat
podobný.

• Pokud pečete koláče na několika
polohách roštů, můžete dobu pečení
prodloužit o 10–15 minut.

• Různě vysoké moučníky a pečivo
mohou nejprve nerovnoměrně
zhnědnout. V takovém případě ale
hned neměňte teplotu. Rozdíly se
během pečení vyrovnají.

• Plechy v troubě se mohou během
pečení zkroutit. Po ochlazení se opět
vyrovnají.

11.16 Tipy k pečení moučných jídel

Výsledek pečení Možná příčina Řešení
Spodek koláče je příliš
světlý.

Nesprávná poloha roštu. Vložte koláč na nižší rošt.

Koláč klesl a je mazlavý,
nepropečený či nerovno‐
měrný.

Teplota trouby je příliš vy‐
soká.

Při příštím pečení nastavte
o něco nižší teplotu trouby.

Koláč klesl a je mazlavý,
nepropečený či nerovno‐
měrný.

Příliš krátká doba pečení. Prodlužte dobu pečení. 
Dobu pečení nelze zkrátit
zvýšením teploty.
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Výsledek pečení Možná příčina Řešení
Koláč klesl a je mazlavý,
nepropečený či nerovno‐
měrný.

Ve směsi je příliš mnoho
tekutin.

Použijte méně tekutiny.
Dodržujte dobu tření těsta,
zejména používáte-li ku‐
chyňského robota.

Koláč je příliš suchý. Teplota trouby je příliš ní‐
zká.

Při příštím pečení nastavte
vyšší teplotu trouby.

Koláč je příliš suchý. Příliš dlouhá doba pečení. Při příštím pečení nastavte
kratší dobu pečení.

Koláč hnědne nerovnoměr‐
ně.

Teplota trouby je příliš vy‐
soká a doba pečení je
příliš krátká.

Nastavte nižší teplotu pe‐
čení a prodlužte dobu pe‐
čení.

Koláč hnědne nerovnoměr‐
ně.

Směs je nerovnoměrně
rozložena.

Směs rovnoměrně rozložte
na plech na pečení.

Koláč není při dané délce
pečení hotový.

Teplota trouby je příliš ní‐
zká.

Při příštím pečení nastavte
trochu vyšší teplotu trouby.

11.17 Pečení na jedné úrovni:
Pečení ve formě
Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Kulatý koláč /
Brioška

Pravý Horký
Vzduch

150 - 160 50 - 70 1

Linecký koláč /
ovocné koláče

Pravý Horký
Vzduch

140 - 160 70 - 90 1

Fatless sponge
cake / Piškoto‐
vý koláč bez tu‐
ku

Pravý Horký
Vzduch

140 - 150 35 - 50 2

Fatless sponge
cake / Piškoto‐
vý koláč bez tu‐
ku

Horní/spodní
ohřev

160 35 - 50 2

Dortový korpus
- křehké těsto

Pravý Horký
Vzduch

150 - 1601) 20 - 30 2

Dortový korpus
- piškotové tě‐
sto

Pravý Horký
Vzduch

150 - 170 20 - 25 2

Apple pie / Ja‐
blečný koláč (2
formy, Ø 20
cm, položené
úhlopříčně)

Pravý Horký
Vzduch

160 60 - 90 2
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Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Apple pie / Ja‐
blečný koláč (2
formy, Ø 20
cm, položené
úhlopříčně)

Horní/spodní
ohřev

180 70 - 90 1

Tvarohový ko‐
láč

Horní/spodní
ohřev

170 - 190 60 - 90 1

1) Předehřejte troubu.

Koláče / sladké pečivo / chléb na plechu na pečení
Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Kynutá pletýn‐
ka / Věnec

Horní/spodní
ohřev

170 - 190 30 - 40 3

Vánoční štola Horní/spodní
ohřev

160 - 1801) 50 - 70 2

Chléb (žitný
chléb):
1. První část

procesu pe‐
čení.

2. Druhá část
procesu pe‐
čení.

Horní/spodní
ohřev

1. 2301)
2. 160 - 180

1. 20
2. 30 - 60

1

Zákusky z listo‐
vého těsta s
krémem / ba‐
nánky

Horní/spodní
ohřev

190 - 2101) 20 - 35 3

Roláda Horní/spodní
ohřev

180 - 2001) 10 - 20 3

Drobenkový ko‐
láč (suchý)

Pravý Horký
Vzduch

150 - 160 20 - 40 3

Máslový man‐
dlový koláč /
cukrové koláč‐
ky

Horní/spodní
ohřev

190 - 2101) 20 - 30 3

Ovocné koláče
(kynuté těsto /
piškotové tě‐
sto)2)

Pravý Horký
Vzduch

150 - 170 30 - 55 3
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Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Ovocné koláče
(kynuté těsto /
piškotové tě‐
sto)2)

Horní/spodní
ohřev

170 35 - 55 3

Ovocné koláče
z křehkého tě‐
sta

Pravý Horký
Vzduch

160 - 170 40 - 80 3

Kynutý koláč s
jemnou náplní
(např. tvaroh,
smetana, pu‐
dink)

Horní/spodní
ohřev

160 - 1801) 40 - 80 3

1) Předehřejte troubu.
2) Použijte hluboký pekáč / plech.

Sušenky
Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Sušenky z
křehkého těsta

Pravý Horký
Vzduch

150 - 160 15 - 25 3

Short bread /
Máslové sušen‐
ky / Proužky tě‐
sta

Pravý Horký
Vzduch

140 20 - 35 3

Short bread /
Máslové sušen‐
ky / Proužky tě‐
sta

Horní/spodní
ohřev

1601) 20 - 30 3

Sušenky z pi‐
škotového tě‐
sta

Pravý Horký
Vzduch

150 - 160 15 - 20 3

Sněhové pusin‐
ky

Pravý Horký
Vzduch

80 - 100 120 - 150 3

Makronky Pravý Horký
Vzduch

100 - 120 30 - 50 3

Sušenky z ky‐
nutého těsta

Pravý Horký
Vzduch

150 - 160 20 - 40 3

Malé listové pe‐
čivo

Pravý Horký
Vzduch

170 - 1801) 20 - 30 3

Pečivo Pravý Horký
Vzduch

1601) 10 - 25 3

Pečivo Horní/spodní
ohřev

190 - 2101) 10 - 25 3
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Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Small cakes /
Malé koláčky
(20 kousků na
plech)

Pravý Horký
Vzduch

1501) 20 - 35 3

Small cakes /
Malé koláčky
(20 kousků na
plech)

Horní/spodní
ohřev

1701) 20 - 30 3

1) Předehřejte troubu.

11.18 Nákypy a zapékaná jídla

Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Zapečené tě‐
stoviny

Horní/spodní
ohřev

180 - 200 45 - 60 1

Lasagne Horní/spodní
ohřev

180 - 200 25 - 40 1

Zapékaná zele‐
nina1)

Turbo Gril 170 - 190 15 - 35 1

Bagety zapeče‐
né s roztave‐
ným sýrem

Pravý Horký
Vzduch

160 - 170 15 - 30 1

Sladké nákypy Horní/spodní
ohřev

180 - 200 40 - 60 1

Rybí nákypy Horní/spodní
ohřev

180 - 200 30 - 60 1

Plněná zeleni‐
na

Pravý Horký
Vzduch

160 - 170 30 - 60 1

1) Předehřejte troubu.

11.19 Horký Vzduch S Párou

Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐
štu

Zapečené těstoviny 200 - 220 45 - 55 3

Zapečené brambory 180 - 200 70 - 85 3

Moussaka 170 - 190 70 - 95 3

Lasagne 180 - 200 75 - 90 3

Cannelloni 180 - 200 70 - 85 3
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Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐
štu

Chlebový pudink 190 - 200 55 - 70 3

Rýžový pudink 170 - 190 45 - 60 3

Jablečný koláč z piškotové‐
ho těsta (kulatá koláčová
forma)

160 - 170 70 - 80 3

Bílý chléb 190 - 200 55 - 70 3

11.20 Pečení na více úrovních
Použití funkce: Pravý Horký Vzduch.

Koláče / sladké pečivo / chléb na plechu na pečení
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu

Dvě polohy Tři polohy
Zákusky z listo‐
vého těsta s
krémem / ba‐
nánky

160 - 1801) 25 - 45 1 / 4 -

Koláč s dro‐
benkou, suchý

150 - 160 30 - 45 1 / 4 -

1) Předehřejte troubu.

Sušenky / small cakes / malé koláčky / sladké pečivo / slané pečivo
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu

Dvě polohy Tři polohy
Sušenky z
křehkého těsta

150 - 160 20 - 40 1 / 4 1 / 3 / 5

Short bread /
Máslové sušen‐
ky / Proužky tě‐
sta

140 25 - 45 1 / 4 1 / 3 / 5

Sušenky z pi‐
škotového tě‐
sta

160 - 170 25 - 40 1 / 4 -

Čajové pečivo
z vaječného
bílku, sněhové
pusinky

80 - 100 130 - 170 1 / 4 -

Makronky 100 - 120 40 - 80 1 / 4 -
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Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Dvě polohy Tři polohy

Sušenky z ky‐
nutého těsta

160 - 170 30 - 60 1 / 4 -

Drobné pečivo
z listového tě‐
sta

170 - 1801) 30 - 50 1 / 4 -

Pečivo 180 20 - 30 1 / 4 -

Small cakes /
Malé koláčky
(20 kousků na
plech)

1501) 23 - 40 1 / 4 -

1) Předehřejte troubu.

11.21 Příprava Pizzy

Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Pizza (tenká) 210 - 2301)2) 15 - 25 2

Pizza (s pestrou ob‐
lohou)

180 - 200 20 - 30 2

Koláče 180 - 200 40 - 55 1

Špenátový koláč 160 - 180 45 - 60 1

Slaný Lotrinský Ko‐
láč

170 - 190 45 - 55 1

Švýcarský koláč 170 - 190 45 - 55 1

Koláč s jablečnou
vrstvou

150 - 170 50 - 60 1

Zeleninový koláč 160 - 180 50 - 60 1

Nekvašený chléb 210 - 2301) 10 - 20 2

Listové těsto s ná‐
plní

160 - 1801) 45 - 55 2

Flammekuchen (al‐
saské jídlo podobné
pizze)

210 - 2301) 15 - 25 2

Pirohy (ruské pirohy
s náplní)

180 - 2001) 15 - 25 2

1) Předehřejte troubu.
2) Použijte hluboký pekáč / plech.
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11.22 Pečení masa
• K pečení masa používejte

žáruvzdorné nádoby. Řiďte se pokyny
výrobce.

• Velké pečeně můžete péct přímo v
hlubokém pekáči / plechu nebo na
tvarovaném roštu nad tímto plechem.

• Do hlubokého pekáče nalijte trochu
tekutiny, zabráníte tím připečení
vystřikující masové šťávy nebo tuku.

• Všechny druhy masa, které by měly
zhnědnout, nebo mít po upečení
kůrčičku, můžete péct v pekáči bez
pokličky.

• Podle potřeby otočte pečeni (za 1/2 -
2/3 doby pečení).

• K uchování šťavnatějšího masa:
– libové maso pečte v pekáči s

poklicí nebo použijte sáček na
pečení masa.

– maso a ryby pečte v kusech, které
váží minimálně 1 kg.

– velké kusy pečeně nebo drůbeže
několikrát v průběhu pečení
potřete vlastní šťávou.

11.23 Tabulka pro pečení masa
Hovězí
Jídlo Množství Funkce Teplota

(°C)
Čas (min) Poloha ro‐

štu
Dušené maso 1 - 1,5 kg Horní/spod‐

ní ohřev
230 120 - 150 1

Hovězí pečeně
nebo filet: ne‐
propečený

na cm
tloušťky

Turbo Gril 190 - 2001) 5 - 6 1

Hovězí pečeně
nebo filet:
středně prope‐
čené

na cm
tloušťky

Turbo Gril 180 - 1901) 6 - 8 1

Hovězí pečeně
nebo filet:
dobře propeče‐
né

na cm
tloušťky

Turbo Gril 170 - 1801) 8 - 10 1

1) Předehřejte troubu.

Vepřové
Jídlo Množství Funkce Teplota

(°C)
Čas (min) Poloha ro‐

štu
Plec / Krkovi‐
ce / Kýta v cel‐
ku

1 - 1,5 kg Turbo Gril 150 - 170 90 - 120 1

Kotlety / Žebír‐
ka

1 - 1,5 kg Turbo Gril 170 - 190 30 - 60 1

Sekaná 750 g - 1 kg Turbo Gril 160 - 170 50 - 60 1

Vepřové kole‐
no
(předvařené)

750 g - 1 kg Turbo Gril 150 - 170 90 - 120 1
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Telecí
Jídlo Množství

(kg)
Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐

štu
Telecí peče‐
ně

1 Turbo Gril 160 - 180 90 - 120 1

Telecí kole‐
no

1,5 - 2 Turbo Gril 160 - 180 120 - 150 1

Jehněčí
Jídlo Množství

(kg)
Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐

štu
Jehněčí ký‐
ta / Jehněčí
pečeně

1 - 1,5 Turbo Gril 150 - 170 100 - 120 1

Jehněčí
hřbet

1 - 1,5 Turbo Gril 160 - 180 40 - 60 1

Zvěřina
Jídlo Množství Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐

štu
Zaječí
hřbet / kýta

až 1 kg Turbo Gril 180 - 2001) 35 - 55 1

Hřbet z vy‐
soké zvěře

1,5 - 2 kg Horní/spod‐
ní ohřev

180 - 200 60 - 90 1

Kýta z vyso‐
ké zvěře

1,5 - 2 kg Horní/spod‐
ní ohřev

180 - 200 60 - 90 1

1) Předehřejte troubu.

Drůbež
Jídlo Množství Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐

štu
Kusy drůbe‐
že

200 - 250 g
každá

Turbo Gril 200 - 220 30 - 50 1

Půlka kuřete 400 - 500 g
každá

Turbo Gril 190 - 210 40 - 50 1

Kuře, brojler 1 - 1,5 kg Turbo Gril 190 - 210 50 - 70 1

Kachna 1,5 - 2 kg Turbo Gril 180 - 200 80 - 100 1

Husa 3,5 - 5 kg Turbo Gril 160 - 180 120 - 180 1

Krůta 2,5 - 3,5 kg Turbo Gril 160 - 180 120 - 150 1

Krůta 4 - 6 kg Turbo Gril 140 - 160 150 - 240 1

www.electrolux.com54



Ryby (dušené)
Jídlo Množství

(kg)
Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha ro‐

štu
Celá ryba 1 - 1,5 Turbo Gril 180 - 200 30 - 50 1

11.24 Gril
• Vždy grilujte při maximální nastavené

teplotě.
• Rošt zasuňte do polohy uvedené v

tabulce pro grilování.
• Do první polohy roštu vždy zasuňte

plech na zachycení šťávy.
• Grilujte pouze ploché kousky masa

nebo ryb.

• Prázdnou troubu vždy předehřejte po
dobu pěti minut pomocí grilovací
funkce.

POZOR!
Vždy grilujte se zavřenými
dvířky trouby.

Gril
Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu

1. strana 2. strana
Hovězí pečeně 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

Hovězí filety 230 20 - 30 20 - 30 3

Vepřové kotlety 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

Telecí kotlety 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

Jehněčí kotlety 210 - 230 25 - 35 20 - 25 3

Celá ryba, 500
- 1 000 g

210 - 230 15 - 30 15 - 30 3 / 4

Velkoplošný Gril
Jídlo Čas (min) Poloha roštu

1. strana 2. strana
Burgers / Karbanát‐
ky

8 - 10 6 - 8 4

Vepřový plátek 10 - 12 6 - 10 4

Klobásy 10 - 12 6 - 8 4

Telecí filety / steaky 7 - 10 6 - 8 4

Toast / Topinky 1 - 3 1 - 3 5

Topinky s oblohou 6 - 8 - 4
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11.25 Mražené Potraviny

Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Mražená pizza 200 - 220 15 - 25 2

Americká mražená
pizza

190 - 210 20 - 25 2

Chlazená pizza 210 - 230 13 - 25 2

Mražená pizza
snack

180 - 200 15 - 30 2

Hranolky, tenké 190 - 210 15 - 25 3

Hranolky, silné 190 - 210 20 - 30 3

Amer. Brambory,
Krokety

190 - 210 20 - 40 3

Opečená Brambo‐
rová Kaše

210 - 230 20 - 30 3

Lasagne / Cannel‐
loni, čerstvé

170 - 190 35 - 45 2

Mražené lasagne/
cannelloni

160 - 180 40 - 60 2

Sýr pečený v troubě 170 - 190 20 - 30 3

Kuřecí Křídla 180 - 200 40 - 50 2

Mražená hotová jídla
Jídlo Funkce Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Mražená pizza Horní/spodní

ohřev
podle pokynů
výrobce

podle pokynů
výrobce

3

Hranolky1)
(300 - 600 g)

Horní/spodní
ohřev nebo
Turbo Gril

200 - 220 podle pokynů
výrobce

3

Bagety Horní/spodní
ohřev

podle pokynů
výrobce

podle pokynů
výrobce

3

Ovocné koláče Horní/spodní
ohřev

podle pokynů
výrobce

podle pokynů
výrobce

3

1) Hranolky při pečení dvakrát až třikrát obraťte.

11.26 Nízkoteplotní Pečení
Tuto funkci použijte k přípravě libových,
měkkých kousků masa a ryb s teplotou
ve středu nižší než 65 °C. Tato funkce
není vhodná pro dušení masa nebo pro
pečení tučného vepřového masa.
Použitím pečicí sondy můžete zajistit

správnou teplotu středu masa (viz
tabulka pro pečicí sondu).
Během prvních 10 minut můžete nastavit
teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C.
Výchozí teplota je 90 °C. Poté, co
nastavíte teplotu, trouba pokračuje v
pečení při 80 °C. Tuto funkci
nepoužívejte pro přípravu drůbeže.
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Při použití této funkce vždy
vařte bez pokličky nebo víka.

1. Na obou stranách maso osmahněte
na pánvi na varné desce při velmi
vysoké teplotě po dobu 1 - 2 minut.

2. Maso vložte spolu s horkým
pekáčem do trouby na tvarovaný
rošt.

3. Zasuňte pečicí sondu do masa.
4. Zvolte funkci: Nízkoteplotní Pečení a

nastavte správnou koncovou teplotu
středu pokrmu.

Jídlo Množství (kg) Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Hovězí pečeně 1 - 1,5 120 120 - 150 1

Hovězí plátek 1 - 1,5 120 90 - 150 3

Telecí pečeně 1 - 1,5 120 120 - 150 1

Steaky 0.2 - 0.3 120 20 - 40 3

11.27 Zavařování
• Pro zavařování používejte pouze

zavařovací sklenice, které jsou na
trhu dostupné ve stejné velikosti.

• Sklenice se šroubovacím uzávěrem
nebo bajonetovým uzávěrem nejsou
vhodné.

• Pro tuto funkci používejte první
polohu roštu odspodu.

• Na plech na pečení nedávejte více
než šest litrových zavařovacích
sklenic.

• Sklenice naplňte rovnoměrně a
uzavřete je.

• Sklenice se nesmí navzájem dotýkat.
• Do plechu na pečení nalijte 1/2 litru

vody, aby v troubě bylo dostatečné
vlhko.

• Jakmile začne tekutina v prvních
sklenicích perlit (u litrových sklenic asi
za 35–60 minut), troubu vypněte nebo
snižte teplotu na 100 °C (viz tabulka).

Měkké ovoce
Jídlo Teplota (°C) Doba zavařování

do začátku perlení
(min)

Další vaření při
100 °C (min)

Jahody / Borůvky /
Maliny / Zralý an‐
grešt

160 - 170 35 - 45 -

Peckoviny
Jídlo Teplota (°C) Doba zavařování

do začátku perlení
(min)

Další vaření při
100 °C (min)

Hrušky / Kdoule /
Švestky

160 - 170 35 - 45 10 - 15
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Zelenina
Jídlo Teplota (°C) Doba zavařování

do začátku perlení
(min)

Další vaření při
100 °C (min)

Mrkev1) 160 - 170 50 - 60 5 - 10

Okurky 160 - 170 50 - 60 -

Smíšená nakládaná
zelenina

160 - 170 50 - 60 5 - 10

Kedlubny / Hrášek /
Chřest

160 - 170 50 - 60 15 - 20

1) Po vypnutí spotřebiče nechte stát v troubě.

11.28 Sušení
• Používejte plechy vyložené papírem

odolným proti mastnotě nebo papírem
na pečení.

• Lepších výsledků dosáhnete, když
troubu v polovině doby sušení

zastavíte, otevřete dvířka a necháte ji
na jednu noc vychladnout před
dokončením sušení.

Zelenina
Jídlo Teplota (°C) Čas (hod) Poloha roštu

Jedna poloha Dvě polohy
Fazole 60 - 70 6 - 8 3 1 / 4

Papriky 60 - 70 5 - 6 3 1 / 4

Zelenina do po‐
lévky

60 - 70 5 - 6 3 1 / 4

Houby 50 - 60 6 - 8 3 1 / 4

Byliny 40 - 50 2 - 3 3 1 / 4

Ovoce
Jídlo Teplota (°C) Čas (hod) Poloha roštu

Jedna poloha Dvě polohy
Švestky 60 - 70 8 - 10 3 1 / 4

Meruňky 60 - 70 8 - 10 3 1 / 4

Jablečné plátky 60 - 70 6 - 8 3 1 / 4

Hrušky 60 - 70 6 - 9 3 1 / 4

11.29 Pečení Chleba
Předehřátí se nedoporučuje.
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Jídlo Teplota (°C) Čas (min) Poloha roštu
Bílý Chléb 170 - 190 40 - 60 2

Bageta 200 - 220 35 - 45 2

Briošky 180 - 200 40 - 60 2

Ciabatta 200 - 220 35 - 45 2

Žitný Chléb 170 - 190 50 - 70 2

Tmavý chléb 170 - 190 50 - 70 2

Celozrnný chléb 170 - 190 40 - 60 2

Bagety/kaiserky 190 - 210 20 - 35 2

11.30 Tabulka pečicí sondy
Hovězí
Jídlo Teplota středu pokrmu (°C)
Filet / Steak: nepropečené 45 - 50

Filet / Steak: středně propečené 60 - 65

Filet / Steak: dobře propečené 70 - 75

Vepřové
Jídlo Teplota středu pokrmu (°C)
Vepřová plec / kýta / krkovice 80 - 82

Vepřové kotlety (hřbet), uzené vepřové
maso

75 - 80

Sekaná 75 - 80

Telecí
Jídlo Teplota středu pokrmu (°C)
Telecí pečeně 75 - 80

Telecí koleno 85 - 90

Skopové / jehněčí
Jídlo Teplota středu pokrmu (°C)
Skopová kýta 80 - 85

Skopový hřbet 80 - 85

Jehněčí pečeně / Jehněčí kýta 70 - 75
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Zvěřina
Jídlo Teplota středu pokrmu (°C)
Zaječí hřbet 70 - 75

Zaječí stehno 70 - 75

Celý zajíc 70 - 75

Hřbet z vysoké zvěře 70 - 75

Kýta z vysoké zvěře 70 - 75

Ryby
Jídlo Teplota středu pokrmu (°C)
Losos 65 - 70

Pstruhovité ryby 65 - 70

11.31 Informace pro zkušebny
Testy pro funkci: Vaření V Páře.

Testy podle normy IEC 60350-1.

Jídlo Nádoba
(Gastro‐
norm)

Množství
(g)

Poloha
roštu

Teplota
(°C)

Čas
(min)

Poznámky

Brokolice1) 1 x 2/3 per‐
forovaný

300 3 99 13 - 15 Vložte plech
na pečení
do první po‐
lohy roštu.

Brokolice1) 2 x 2/3 per‐
forovaný

2 x 300 2 a 4 99 13 - 15 Vložte plech
na pečení
do první po‐
lohy roštu.

Brokolice1) 1 x 2/3 per‐
forovaný

max. 3 99 15 - 18 Vložte plech
na pečení
do první po‐
lohy roštu.

Mražený
hrášek

2 x 2/3 per‐
forovaný

2 x 1500 2 a 4 99 Dokud
teplota v
nej‐
chladněj‐
ším mí‐
stě ne‐
dosáhne
85 °C.

Vložte plech
na pečení
do první po‐
lohy roštu.

1) Předehřejte troubu po dobu 5 minut.
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12. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

12.1 Poznámky k čištění
• Přední stranu spotřebiče otřete

měkkým hadříkem namočeným v
roztoku teplé vody a mycího
prostředku.

• K čištění kovových ploch používejte
speciální čisticí prostředek.

• K čištění spodní strany v případě
usazenin vápence použijte několik
kapek octa.

• Vnitřek spotřebiče čistěte po každém
použití. Hromadění mastnoty či zbytků
jídel může způsobit požár. Riziko je
vyšší u grilovacího pekáče.

• Odolné nečistoty odstraňte pomocí
speciálního prostředku k čištění
trouby.

• Vyčistěte všechno příslušenství po
každém použití a nechte jej vysušit.
Použijte měkký hadr a vlažnou vodu s
mycím prostředkem.

• Máte-li nepřilnavé příslušenství,
nečistěte je agresivními čisticími
prostředky, ostrými předměty, ani je
nemyjte v myčce nádobí. Mohlo by
dojít k poškození nepřilnavého
povrchu.

12.2 Doporučené čisticí
prostředky
Nepoužívejte agresivní čisticí prostředky
nebo abrazivní houbičky. Mohou
poškodit smalt či součásti z nerezové
oceli.
Naše výrobky můžete zakoupit na
www.electrolux.com/shop a u těch
nejlepších maloobchodních prodejců.

12.3 Vyjmutí drážek na rošty
Před údržbou zkontrolujte, zda spotřebič
již vychladl. Hrozí nebezpečí popálení.
K vyčištění spotřebiče vyjměte drážky na
rošty.
1. Drážky opatrně nadzvedněte a

vytáhněte z předního úchytu.

2

3

1

2. Odtáhněte přední konec drážek na
rošty od stěny trouby.

3. Drážky vytáhněte ze zadního úchytu.
Drážky na rošty instalujte stejným
postupem v opačném pořadí.

12.4 Čistění Párou
Odstraňte co nejvíce nečistot ručně.
Při čištění bočních stěn vyjměte
příslušenství a drážky roštu.
Funkce čištění párou podporují čištění
vnitřku spotřebiče párou.

Lepších výsledků dosáhnete
spuštěním čisticí funkce po
vychladnutí spotřebiče.

Uvedený čas se týká délky
funkce a nezahrnuje čas
potřebný k vyčištění vnitřku
uživatelem.

Když je funkce čištění párou aktivní,
osvětlení je vypnuté.
1. Naplňte zásobník na vodu na

maximální úroveň.
2. Z nabídky zvolte funkci čištění párou:

Čištění.
Čistění Párou - tato funkce trvá
přibližně 30 minut.
a) Zapněte funkci.
b) Když je program dokončen, ozve

se zvukový signál.
c) Signál vypnete dotykem displeje.
Čistění Párou Plus - tato funkce trvá
přibližně 75 minut.
a) Rovnoměrně po celém vnitřku

trouby nastříkejte jak na
smaltované tak ocelové části
vhodný čisticí prostředek.
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Před spuštěním této čisticí
funkce se ujistěte, že je spotřebič
chladný.

b) Zapněte funkci.
Po přibližně 50 minutách zazní
zvukový signál, když se dokončí
první část programu.
Toto není konec
čisticího programu.
Čištění dokončete
podle pokynů na
displeji.

c) Otřete vnitřní povrch spotřebiče
neabrazivní měkkou houbičkou.
K vyčištění vnitřku můžete použít
vlažnou vodu nebo čisticí
prostředky na trouby.

d) Spustí se poslední část
programu. Tato fáze trvá
přibližně 25 minut.

3. Otřete vnitřní povrch spotřebiče
neabrazivní měkkou houbičkou. K
vyčištění vnitřku můžete použít
vlažnou vodu.

4. Odstraňte zbylou vodu ze zásobníku
na vodu.

Po vyčištění nechte dvířka spotřebiče
přibližně jednu hodinu otevřená.
Počkejte, dokud spotřebič nevyschne.
Sušení můžete urychlit předehřátím
spotřebiče horkým vzduchem o teplotě
150 °C po dobu přibližně 15 minut.
Maximálního účinku čisticí funkce
dosáhnete, když po dokončení funkce
spotřebič vyčistíte ručně.

12.5 Připomínka Čištění
Tato funkce vás upozorní na nutnost
vyčištění a že byste měli provést funkci:
Čistění Párou Plus
Zapnout / vypnout lze funkci: Připomínka
Čištění v nabídce: Základní Nastavení.

12.6 Čištění zásobníku na vodu
Vyjměte zásobník na vodu ze spotřebiče.
1. Sejměte víko zásobníku na vodu.

Zdvihněte kryt v souladu s výčnělkem
v zadní části.

XA
M

2. Odstraňte vlnolam. Táhněte jej z
tělesa zásobníku na vodu, dokud se
nevyklapne.

3. Součásti zásobníku na vodu omyjte
ručně. Použijte vodu z kohoutku a
mycí prostředek. 

Nepoužívejte abrazivní
houbičky. Zásobník na
vodu nevkládejte do
myčky nádobí.

Po vyčištění součástí zásobníku na vodu
zásobník sestavte.
1. Naklapněte vlnolam. Zatlačte jej do

tělesa zásobníku.
2. Sestavte víko. Nejprve zasuňte první

záklapku a poté ji tlačte proti tělesu
zásobníku.

XA
M

XA
M

3. Vložte zásobník na vodu do
spotřebiče.

4. Zatlačte zásobník na vodu směrem k
troubě, dokud se neuchytí.

12.7 Systém tvoření páry -
Odstraňování Vod. Kamene
Když systém tvoření páry pracuje,
dochází v něm k usazování vodního
kamene z důvodu přítomnosti vápníku ve
vodě. To může mít negativní vliv na
kvalitu páry, výkon generátoru páry či
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kvalitu jídla. Abyste tomu zabránili, z
okruhu tvoření páry odstraňujte zbytkový
vodní kámen.
Vyjměte veškeré příslušenství.
Zvolte funkci z nabídky: Čištění.
Uživatelské rozhraní vás provede tímto
postupem.
Celý postup trvá přibližně dvě hodiny.
Osvětlení je při této funkci vypnuté.
1. Vložte plech na pečení do první

polohy roštu.
2. Do zásobníku na vodu nalijte 250 ml

přípravku na odstranění vodního
kamene.

3. Zbývající objem zásobníku na vodu
dolijte plně vodou.

4. Vložte zásobník na vodu do
spotřebiče.

5. Zapněte postup
Tato část trvá přibližně 1
hodinu 40 minut.

6. Na konci první části vyprázdněte
hluboký pekáč / plech a vložte jej
opět na první polohu roštu.

7. Zásobník na vodu naplňte čerstvou
vodou.
Ujistěte se, že uvnitř zásobníku na
vodu nezbývá žádný čisticí
prostředek.

8. Vložte zásobník na vodu do
spotřebiče.

9. K propláchnutí systému tvoření páry
zapněte druhou část postupu.

Tato část trvá přibližně 35
minut.

Na konci postupu vyjměte hluboký
pekáč / plech.

Pokud se funkce:
Odstraňování Vod. Kamene
neprovede správným
způsobem, na displeji se
zobrazí výzva k jejímu
zopakování.

Pokud je spotřebič vlhký či mokrý, vytřete
jej dosucha utěrkou. Nechte spotřebič
zcela vychladnout s otevřenými dvířky.

12.8 Připomínka odstranění
vodního kamene
Existují dvě připomínky k provedení
funkce odstranění vodního kamene:
Odstraňování Vod. Kamene. Tyto
připomínky se aktivují pokaždé, když
zapnete spotřebič.
Lehká připomínka vás upozorní a
doporučí provést cyklus odstranění
vodního kamene.
Důrazná připomínka vám přikáže provést
odstranění vodního kamene.

Pokud neodstraníte vodní
kámen ze spotřebiče, když
se zobrazuje důrazná
připomínka, nebudete moci
používat parní funkce.
Připomínku odstranění
vodního kamene nelze
vypnout.

12.9 Systém tvoření páry -
Proplachování
Vyjměte veškeré příslušenství.
Zvolte funkci z nabídky: Čištění.
Uživatelské rozhraní vás provede tímto
postupem.
Tato funkce trvá přibližně 30 minut.
Osvětlení je při této funkci vypnuté.
1. Vložte plech na pečení do první

polohy roštu.
2. Zásobník na vodu naplňte čerstvou

vodou.
3. Zapněte funkci.
Na konci postupu vyjměte plech na
pečení.

12.10 Odstranění a instalace
dvířek
Dvířka a vnitřní skleněné panely lze za
účelem čištění demontovat. Počet
jednotlivých skleněných panelů se liší dle
modelu.
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VAROVÁNÍ!
Při snímání dvířek
spotřebiče buďte opatrní.
Dvířka jsou těžká.

1. Otevřete plně dvířka.
2. Stiskněte upínací páčky (A) na obou

dveřních závěsech až na doraz.

A
A

3. Přivřete dvířka trouby do první polohy
otevření (přibližně do úhlu 70°).

4. Oběma rukama podržte dvířka na
obou stranách a vytáhněte je
směrem šikmo vzhůru od spotřebiče.

5. Dvířka položte vnější stranou dolů na
měkkou látku na rovné podložce.
Zabráníte tak poškrábání.

6. Uchopte okrajovou lištu (B) na horní
straně dvířek na obou stranách a
zatlačením směrem dovnitř uvolněte
svorku těsnění.

1

2

B

7. Vytáhněte okrajovou lištu dopředu a
odstraňte ji.

8. Uchopte skleněné panely jeden po
druhém na jejich horní straně a
vytáhněte je z drážek směrem
nahoru.

9. Skleněný panel omyjte vodou s
mycím prostředkem. Skleněný panel
pečlivě osušte.

Po dokončení čištění proveďte výše
uvedený postup ale v opačném pořadí.
Nejprve nainstalujte menší a potom větší
panel a dvířka.

VAROVÁNÍ!
Ujistěte se, že jsou skleněné
panely vloženy do správné
polohy, jinak by se mohl
povrch dvířek přehřívat.

12.11 Výměna žárovky
Na dno vnitřku spotřebiče položte
měkkou látku. Zabráníte tak poškození
krytu žárovky a vnitřku trouby.

VAROVÁNÍ!
Nebezpečí úrazu elektrickým
proudem! Před výměnou
žárovky vypněte pojistky.
Žárovka trouby a její kryt
mohou být horké.

1. Vypněte spotřebič.
2. Vytáhněte pojistky v pojistkové

skříňce nebo vypněte jistič.

Horní žárovka
1. Skleněným krytem otočte proti směru

hodinových ručiček a sejměte jej.

2. Odmontujte kovový kroužek a
očistěte skleněný kryt.

3. Žárovku vyměňte za vhodnou
žárovku odolnou proti teplotě 300 °C.

4. Na skleněný kryt nasaďte kovový
kroužek.

5. Nasaďte skleněný kryt.
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Boční žárovka
1. Odstraněním levé drážky na rošt

zpřístupníte žárovku.
2. Pomocí šroubováku (Torx 20)

odšroubujte kryt.

3. Odmontujte a vyčistěte kovový kryt a
těsnění.

4. Žárovku vyměňte za vhodnou
žárovku odolnou proti teplotě 300 °C.

5. Namontujte kovový kryt a těsnění.
Utáhněte šrouby.

6. Namontujte levé drážky na rošty.

13. ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

13.1 Co dělat, když...

Problém Možná příčina Řešení
Troubu nelze zapnout ani
používat.

Trouba není zapojená do
elektrické sítě nebo je
připojená nesprávně.

Zkontrolujte, zda je trouba
správně zapojená do elek‐
trické sítě (viz schéma za‐
pojení, je-li k dispozici).

Trouba nehřeje. Trouba je vypnutá. Zapněte troubu.

Trouba nehřeje. Nejsou provedena nutná
nastavení.

Zkontrolujte, zda jsou na‐
stavení správná.

Trouba nehřeje. Dětská bezpečnostní po‐
jistka je zapnutá.

Viz „Použití dětské bezpeč‐
nostní pojistky“.

Trouba nehřeje. Je spálená pojistka. Zkontrolujte, zda příčinou
závady není pojistka. Po‐
kud se pojistka spaluje
opakovaně, obraťte se na
autorizovaného elektrikáře.

Osvětlení nefunguje. Vadná žárovka. Vyměňte žárovku.

Na displeji se zobrazí chy‐
bový kód „F.....“.

Chyba elektronického
zařízení.

Kontaktujte autorizované
servisní středisko.

Na jídle a uvnitř trouby se
usazuje pára a kondenzát.

Nechali jste jídlo v troubě
příliš dlouho.

Po dokončení přípravy ne‐
nechávejte jídla v troubě
déle než 15 - 20 minut.

Zásobník na vodu po zasu‐
nutí do spotřebiče nedrží
správně.

Nenamontovali jste správ‐
ně víko zásobníku na vo‐
du.

Namontujte víko zásobníku
na vodu správně.

Po přenesení nebo zasu‐
nutí zásobníku na vodu do
spotřebiče z něj uniká vo‐
da.

Nenamontovali jste správ‐
ně víko zásobníku na vo‐
du.

Namontujte víko zásobníku
na vodu správně.
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Problém Možná příčina Řešení
Po přenesení nebo zasu‐
nutí zásobníku na vodu do
spotřebiče z něj uniká vo‐
da.

Nenamontovali jste správ‐
ně vlnolam.

Namontujte vlnolam v těle‐
se zásobníku na vodu
správně.

Zásobník na vodu po zatla‐
čení na kryt nedrží správ‐
ně.

Těleso zásobníku na vodu
jste nezatlačili do
spotřebiče zcela.

Zasuňte těleso zásobníku
na vodu do spotřebiče a
zatlačte je až do koncové
polohy.

Zásobník na vodu se obtí‐
žně čistí.

Nesejmuli jste víko a nevy‐
jmuli vlnolam.

Viz „Čištění zásobníku na
vodu“.

Postup odstranění vodního
kamene je přerušen před
dokončením.

Došlo k přerušení dodávky
elektrického proudu.

Postup opakujte.

Postup odstranění vodního
kamene je přerušen před
dokončením.

Funkce byla uživatelem za‐
stavena.

Postup opakujte.

Po provedení postupu od‐
stranění vodního kamene
není v plechu na pečení
žádná voda.

Zásobník na vodu jste ne‐
naplnili na maximální úro‐
veň.

Zkontrolujte, zda je v zá‐
sobníku na vodu
prostředek k odstranění
vodního kamene nebo vo‐
da.
Postup opakujte.

Po provedení programu k
odstranění vodního kame‐
ne je na dně vnitřku trouby
špinavá voda.

Plech na pečení je v ne‐
správné poloze roštu.

Odstraňte ze dna vnitřku
trouby zbytkovou vodu a
prostředek k odstranění
vodního kamene. Vložte
plech na pečení do první
polohy roštu.

Funkce čištění je
přerušena před dokonče‐
ním.

Došlo k přerušení dodávky
elektrického proudu.

Postup opakujte.

Funkce čištění je
přerušena před dokonče‐
ním.

Funkce byla uživatelem za‐
stavena.

Postup opakujte.

Po ukončení funkce čištění
je na dně vnitřku trouby
příliš mnoho vody.

Před spuštěním čisticího
programu jste do
spotřebiče nastříkali příliš
mnoho čisticího
prostředku.

Naneste tenkou vrstvu či‐
sticího prostředku na vše‐
chny části vnitřku trouby.
Čisticí prostředek
nastříkejte rovnoměrně.

Postup čištění nevede k
dobrému výsledku.

Počáteční teplota vnitřku
trouby při čištění párou by‐
la příliš vysoká.

Opakujte program. Spusťte
program tehdy, když je
spotřebič chladný.
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Problém Možná příčina Řešení
Postup čištění nevede k
dobrému výsledku.

Před spuštěním postupu
čištění jste neodstranili
boční mřížky. Mohou
přenášet teplo na stěny
trouby a snižovat tak účin‐
nost čištění.

Vyjměte boční mřížky ze
spotřebiče a zopakujte
funkci.

Postup čištění nevede k
dobrému výsledku.

Před spuštěním postupu
čištění jste ze spotřebiče
neodstranili příslušenství.
Může narušovat parní pro‐
gram a snižovat tak účin‐
nost čištění.

Vyjměte příslušenství ze
spotřebiče a zopakujte
funkci.

13.2 Servisní údaje
Pokud problém nemůžete vyřešit sami,
obraťte se prosím na autorizované
servisní středisko.
Potřebné údaje pro servisní středisko
najdete na typovém štítku. Typový štítek

se nachází na předním rámu vnitřní části
spotřebiče. Nesundávejte typový štítek z
vnitřní části spotřebiče.

Doporučujeme, abyste si údaje napsali zde:
Model (MOD.) .........................................

Výrobní číslo (PNC) .........................................

Sériové číslo (SN) .........................................

14. ENERGETICKÁ ÚČINNOST
14.1 Produktový list a informace dle směrnice komise EU
65-66/2014

Název dodavatele Electrolux

Označení modelu EOB9956XAX

Index energetické účinnosti 81,2

Třída energetické účinnosti A+

Spotřeba energie se standardním zatížením, kon‐
venční režim

1,09 kWh/cyklus

Spotřeba energie se standardním zatížením, in‐
tenzivní horkovzdušný režim

0,69 kWh/cyklus

Počet pečicích prostorů 1

Tepelný zdroj Elektrická energie
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Objem 70 l

Typ trouby Vestavná trouba

Hmotnost 44.0 kg

EN 60350-1 - Elektrické spotřebiče na
vaření pro domácnost - část 1: Sporáky,
trouby, parní trouby a grily - Metody
měření funkce.

14.2 Úspora energie
Tento spotřebič je vybaven
funkcemi, které vám
pomohou ušetřit energii při
každodenním vaření.

Všeobecné rady
Ujistěte se, že při provozu spotřebiče
jsou dvířka trouby správně zavřená, a
během přípravy jídla je ponechte
zavřená co nejvíce.
Pro účinnější úsporu energie používejte
kovové nádobí.
Je-li to možné, nepředehřívejte troubu,
než do ní vložíte jídlo.
Je-li doba pečení delší než 30 minut,
snižte teplotu trouby na minimum 3 - 10
minut před koncem pečení (v závislosti
na době pečení). Pečení nadále zajistí
zbytkové teplo uvnitř trouby.
Zbytkové teplo můžete využít k ohřevu
jiného jídla.
Horkovzdušné pečení
Je-li to možné, pro úsporu energie
používejte funkce s ventilátorem.

Zbytkové teplo
Je-li v rámci některých funkcí trouby
spuštěn program s volbou času Trvání
nebo Ukončení a doba pečení je delší
než 30 minut, u některých funkcí trouby
se topné články automaticky vypnou
dříve.
Ventilátor a osvětlení nadále pracují.
Uchování teploty jídla
Chcete-li využít zbytkové teplo k
uchování teploty pokrmu, zvolte nejnižší
možné nastavení teploty. Na displeji se
zobrazí ukazatel zbytkového tepla nebo
zbytková teplota.
Pečení s vypnutým osvětlením
Během pečení osvětlení vypněte a
zapínejte ho pouze v případě potřeby.
Horký Vzduch S Párou
Tato funkce slouží k úspoře energie při
pečení. Při této funkci se teplota uvnitř
trouby v průběhu pečení může lišit od
teploty udávané na displeji a doba
pečení se může lišit od doby pečení u
jiných programů.
Pokud používáte funkci Horký Vzduch S
Párou, osvětlení se vypne po 30
sekundách.Osvětlení můžete znovu
zapnout, ale tím omezíte
předpokládanou úsporu energie.

15. POZNÁMKY K OCHRANĚ ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ
Recyklujte materiály označené
symbolem . Obaly vyhoďte do
příslušných odpadních kontejnerů k
recyklaci. Pomáhejte chránit životní
prostředí a lidské zdraví a recyklovat
elektrické a elektronické spotřebiče

určené k likvidaci. Spotřebiče označené
příslušným symbolem  nelikvidujte
spolu s domovním odpadem. Spotřebič
odevzdejte v místním sběrném dvoře
nebo kontaktujte místní úřad.

*
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MYSLÍME NA VÁS
Děkujeme, že jste si zakoupili spotřebič značky Electrolux. Vybrali jste si produkt,
se kterým jsou spjaty desítky let profesionálních zkušeností a inovací. Tento
důmyslný a stylový spotřebič byl navržen s ohledem na jeho uživatele. Kdykoliv
jej proto používáte, můžete se spolehnout, že pokaždé dosáhnete skvělých
výsledků.
Vítá Vás Electrolux.
Navštivte naše stránky ohledně:

Rady ohledně používání, brožury, poradce při potížích, servisních informací:
www.electrolux.com/webselfservice

Registrace vašeho spotřebiče, kterou získáte lepší servis:
www.registerelectrolux.com

Nákupu příslušenství, spotřebního materiálu a originálních náhradních dílů pro
váš spotřebič:
www.electrolux.com/shop

PÉČE O ZÁKAZNÍKY A SERVIS
Doporučujeme používat originální náhradní díly.
Při kontaktu se servisním střediskem se ujistěte, že máte k dispozici následující
údaje: Model, výrobní číslo (PNC), sériové číslo.
Tyto informace jsou uvedeny na typovém štítku.

 Upozornění / Důležité bezpečnostní informace
 Všeobecné informace a rady
 Poznámky k ochraně životního prostředí

Zmĕny vyhrazeny.
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1.  BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE
Tento návod si pečlivě přečtěte ještě před instalací
spotřebiče a jeho prvním použitím. Výrobce
nezodpovídá za škody a zranění způsobená nesprávnou
instalací či chybným používáním. Návod k použití vždy
uchovávejte spolu se spotřebičem pro jeho budoucí
použití.

1.1 Bezpečnost dětí a postižených osob
• Tento spotřebič smí používat děti starší osmi let nebo

osoby se sníženými fyzickými, smyslovými nebo
duševními schopnostmi nebo osoby bez patřičných
zkušeností a znalostí, pouze pokud tak činí pod
dozorem nebo vedením, které zohledňuje bezpečný
provoz spotřebiče, a pokud rozumí rizikům spojeným s
provozem spotřebiče.

• Nenechte děti hrát si se spotřebičem.
• Všechny obaly uschovejte z dosahu dětí.
• Je-li spotřebič v provozu nebo pokud chladne,

nedovolte dětem a domácím zvířatům, aby se k němu
přibližovaly. Přístupné části jsou horké.

• Pokud je spotřebič vybaven dětskou bezpečnostní
pojistkou, doporučuje se ji aktivovat.

• Čištění a uživatelskou údržbu spotřebiče by neměly
provádět děti bez dozoru.

• Děti mladší tří let bez stálého dozoru držte z dosahu
spotřebiče.

1.2 Všeobecné bezpečnostní informace
• Spotřebič a jeho dostupné části se mohou během

používání zahřát na vysokou teplotu. Nedotýkejte se
topných článků.

• Spotřebič nepoužívejte spolu s externím časovačem
nebo samostatným dálkovým ovládáním.

• Příprava jídel s tuky či oleji na varné desce bez dozoru
může být nebezpečná a způsobit požár.
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• Oheň se nikdy nesnažte uhasit vodou, ale vypněte
spotřebič a poté plameny zakryjte např. víkem nebo
hasicí rouškou.

• Nepokládejte věci na varnou desku.
• Na varnou desku nepokládejte žádné kovové

předměty jako nože, vidličky, lžíce nebo pokličky,
protože by se mohly zahřát na velmi vysokou teplotu.

• K čištění spotřebiče nepoužívejte čisticí zařízení na
páru.

• Po použití vypněte příslušnou část varné desky
ovladačem a nespoléhejte na detektor nádoby.

• Je-li sklokeramický nebo skleněný povrch desky
prasklý, vypněte spotřebič, abyste zabránili úrazu
elektrickým proudem.

• Jestliže je poškozený přívodní kabel, smí ho vyměnit
pouze výrobce, servisní technik nebo osoba s
podobnou příslušnou kvalifikací, jinak by mohlo dojít k
úrazu.

2. BEZPEČNOSTNÍ POKYNY
2.1 Instalace

UPOZORNĚNÍ!
Tento spotřebič smí
instalovat jen kvalifikovaná
osoba.

• Odstraňte veškerý obalový materiál.
• Poškozený spotřebič neinstalujte ani

nepoužívejte.
• Řiďte se pokyny k instalaci dodanými

spolu s tímto spotřebičem.
• Dodržujte minimální vzdálenosti od

ostatních spotřebičů a nábytku.
• Při přemisťování spotřebiče buďte

vždy opatrní, protože je těžký. Vždy
noste ochranné rukavice.

• Utěsněte výřez v povrchu pomocí
těsniva, abyste zabránili bobtnání z
důvodu vlhkosti.

• Chraňte dno spotřebiče před párou a
vlhkostí.

• Spotřebič neinstalujte vedle dveří či
pod oknem. Zabráníte tak převržení

horkého nádobí ze spotřebiče při
otevírání dveří či okna.

• Pokud je spotřebič instalován nad
zásuvkami, ujistěte se, že prostor
mezi dnem spotřebiče a horní
zásuvkou zajišťuje dostatečnou
cirkulaci vzduchu.

• Spodek spotřebiče se může silně
zahřát. Zajistěte instalaci
samostatného nehořlavého panelu,
který bude zakrývat spodek
spotřebiče.

• Ujistěte se, že je mezi pracovní
deskou a přední stranou spotřebiče
umístěného pod ní prostor pro
proudění vzduchu alespoň 2 mm.
Záruka nekryje škody způsobené
nedostatečným prostorem pro
proudění vzduchu.
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2.2 Připojení k elektrické síti
UPOZORNĚNÍ!
Hrozí nebezpečí požáru
nebo úrazu elektrickým
proudem.

• Veškerá elektrická připojení by měla
být provedena kvalifikovaným
elektrikářem.

• Spotřebič musí být uzemněn.
• Před každou údržbou nebo čištěním

je nutné se ujistit, že je spotřebič
odpojen od elektrické sítě.

• Zkontrolujte, zda údaje o napájení na
typovém štítku souhlasí s parametry
elektrické sítě. Pokud tomu tak není,
obraťte se na kvalifikovaného
elektrikáře.

• Ujistěte se, že je spotřebič
nainstalován správně. Volné a
nesprávné zapojení napájecího
kabelu či zástrčky (je-li součástí
výbavy) může mít za následek
přehřátí svorky.

• Použijte správný typ napájecího
kabelu.

• Elektrické kabely nesmí být
zamotané.

• Ujistěte se, že je nainstalována
ochrana před úrazem elektrickým
proudem.

• Použijte svorku k odlehčení kabelu od
tahu.

• Dbejte na to, aby se elektrické
přívodní kabely nebo zástrčky (jsou-li
součástí výbavy) nedotýkaly horkého
spotřebiče nebo horkého nádobí, když
spotřebič připojujete do blízké
zásuvky.

• Nepoužívejte rozbočovací zástrčky
ani prodlužovací kabely.

• Dbejte na to, abyste nepoškodili
napájecí kabel nebo síťovou zástrčku
(je-li součástí výbavy). Pro výměnu
napájecího kabelu se obraťte na
autorizované servisní středisko nebo
elektrikáře.

• Ochrana před úrazem elektrickým
proudem u živých či izolovaných částí
musí být připevněna tak, aby nešla
odstranit bez použití nástrojů.

• Síťovou zástrčku zapojte do síťové
zásuvky až na konci instalace

spotřebiče. Po instalaci musí zůstat
síťová zástrčka nadále dostupná.

• Pokud je síťová zásuvka uvolněná,
nezapojujte do ní síťovou zástrčku.

• Neodpojujte spotřebič ze zásuvky
tahem za kabel. Vždy tahejte za
zástrčku.

• Používejte pouze správná izolační
zařízení: ochranné vypínače vedení,
pojistky (pojistky šroubového typu se
musí odstranit z držáku), ochranné
zemnící jističe a stykače.

• Je nutné instalovat vhodný vypínač
nebo izolační zařízení k řádnému
odpojení všech napájecích vodičů
spotřebiče. Toto izolační zařízení
musí mít mezeru mezi kontakty
alespoň 3 mm širokou.

2.3 Použití spotřebiče
UPOZORNĚNÍ!
Hrozí nebezpečí zranění,
popálení či úrazu
elektrickým proudem.

• Před prvním použitím odstraňte
veškerý obalový materiál (je-li
přítomen), štítky a ochrannou fólii.

• Tento spotřebič používejte v
domácnosti.

• Neměňte technické parametry tohoto
spotřebiče.

• Ujistěte se, že nejsou ventilační
otvory zakryté.

• Zapnutý spotřebič nenechávejte bez
dozoru.

• Po každém použití nastavte varnou
zónu do polohy „vypnuto“.

• Nespoléhejte se na detektor nádoby.
• Na varné zóny nepokládejte příbory

nebo pokličky. Mohly by se zahřát.
• Nepracujte se spotřebičem, když

máte vlhké ruce nebo když je v
kontaktu s vodou.

• Nepoužívejte spotřebič jako pracovní
nebo odkládací plochu.

• Pokud je povrch spotřebiče prasklý,
okamžitě jej odpojte ze sítě. Zabráníte
tak úrazu elektrickým proudem.

• Když je spotřebič zapnutý, uživatelé s
kardiostimulátory se nesmějí přiblížit k
indukčním varným zónám blíže než
na 30 cm.

• Vložíte-li jídlo do horkého oleje, může
olej vystříknout.
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UPOZORNĚNÍ!
Hrozí nebezpečí požáru
nebo výbuchu

• Tuky a oleje mohou při zahřátí
uvolňovat hořlavé páry. Když vaříte s
tuky a oleji, držte plameny a ohřáté
předměty mimo jejich dosah.

• Páry uvolňované velmi horkými oleji
se mohou samovolně vznítit.

• Použitý olej, který obsahuje zbytky
potravin, může způsobit požár při
nižších teplotách než olej, který se
používá poprvé.

• Do spotřebiče, do jeho blízkosti nebo
na spotřebič neumísťujte hořlavé
předměty nebo předměty obsahující
hořlavé látky.

UPOZORNĚNÍ!
Hrozí nebezpečí poškození
spotřebiče.

• Nepokládejte horké nádoby na
ovládací panel.

• Nenechte vyvařit vodu v nádobách.
• Dbejte na to, aby na spotřebič

nespadly varné nádoby či jiné
předměty. Mohl by se poškodit jeho
povrch.

• Nezapínejte varné zóny s prázdnými
nádobami nebo zcela bez nádob.

• Na spotřebič nepokládejte hliníkovou
fólii.

• Nádoby vyrobené z litiny či hliníku
nebo nádoby s poškozeným dnem
mohou způsobit poškrábání
sklokeramiky nebo skla. Tyto
předměty při přesouvání na varné
desce vždy zdvihněte.

• Tento spotřebič je určen výhradně pro
přípravu jídel. Nesmí být používán k
jiným účelům, například k vytápění
místností.

2.4 Čištění a údržba
• Spotřebič čistěte pravidelně, abyste

zabránili poškození materiálu jeho
povrchu.

• Před čištěním spotřebič vypněte a
nechte ho vychladnout.

• Před prováděním údržby spotřebič
odpojte od elektrické sítě.

• K čištění spotřebiče nepoužívejte
proud vody nebo páru.

• Vyčistěte spotřebič vlhkým měkkým
hadrem. Používejte pouze neutrální
mycí prostředky. Nepoužívejte
prostředky s drsnými částicemi,
drátěnky, rozpouštědla nebo kovové
předměty.

2.5 Likvidace
UPOZORNĚNÍ!
Hrozí nebezpečí úrazu či
udušení.

• Pro informace ohledně správné
likvidace spotřebiče se obraťte na
místní úřady.

• Odpojte spotřebič od elektrické sítě.
• Odřízněte a vyhoďte síťový kabel.

2.6 Obsluha
• Pro opravu spotřebiče se obraťte na

autorizované servisní středisko.
• Používejte výhradně originální

náhradní díly.
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3. POPIS SPOTŘEBIČE
3.1 Uspořádání varné desky

3 2

1

1

1 Indukční varná zóna
2 Ovládací panel
3 Flexibilní indukční varná zóna

sestávající ze čtyř částí

3.2 Uspořádání ovládacího panelu
1 2 3 6 75

12 1113 10 9

84

K ovládání spotřebiče používejte senzorová tlačítka. Displeje, ukazatele a zvukové
signály signalizují, jaké funkce jsou zapnuté.

Se‐
nzoro‐
vé tla‐
čítko

Funkce Poznámka

1 ZAP/VYP Slouží k zapnutí a vypnutí varné desky.

2
Blokování tlačítek / Dět‐
ská bezpečnostní pojist‐
ka

Slouží k zablokování a odblokování ovlá‐
dacího panelu.

3 ProCook Slouží k zapnutí a vypnutí funkce.

4 FlexiBridge Slouží k přepínání mezi třemi režimy funk‐
ce.

5 - Displej nastavení teploty Ukazuje nastavení teploty.

6 - Ukazatele časovače var‐
ných zón

Ukazují, pro kterou zónu je nastavený
čas.

7 - Displej časovače Ukazuje čas v minutách.
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Se‐
nzoro‐
vé tla‐
čítko

Funkce Poznámka

8 Hob²Hood Slouží k zapnutí a vypnutí manuálního re‐
žimu funkce.

9 Funkce posílení výkonu Slouží k zapnutí a vypnutí funkce.

10 - Ovládací lišta Slouží k nastavení teploty.

11 - Slouží k volbě varné zóny.

12  / - Slouží ke zvýšení nebo snížení času.

13 - Ovládací lišta Slouží k nastavení teploty pro flexibilní in‐
dukční varnou zónu.

3.3 Displeje nastavení teploty

Displej Popis
Varná zóna je vypnutá.

 - Varná zóna je zapnutá.

Je zapnutá funkce Automatický ohřev.

Je zapnutá funkce Funkce posílení výkonu.

 + číslice Došlo k poruše.

 /  / OptiHeat Control (Třístupňový ukazatel zbytkového tepla): pokra‐
čovat ve vaření / uchovat teplé / zbytkové teplo.

Je zapnutá funkce Blokování tlačítek /Dětská bezpečnostní po‐
jistka.

Nevhodná nádoba, příliš malá nádoba nebo na varné zóně není
žádná nádoba.

Je zapnutá funkce Automatické vypnutí.

 /  / Je zapnutá funkce ProCook.
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3.4 OptiHeat Control
(Třístupňový ukazatel
zbytkového tepla)

UPOZORNĚNÍ!
 /  /  Nebezpečí

popálení zbytkovým teplem.
Ukazatel zobrazuje úroveň
zbytkového tepla.

Indukční varné zóny vytvářejí teplo
potřebné k vaření přímo ve dně varné
nádoby. Sklokeramická varná deska se
ohřívá teplem nádoby.

4. DENNÍ POUŽÍVÁNÍ
UPOZORNĚNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

4.1 Zapnutí a vypnutí
Stisknutím  na jednu sekundu varnou
desku zapnete nebo vypnete.

4.2 Automatické vypnutí
Tato funkce varnou desku
automaticky vypne v následujících
případech:
• všechny varné zóny jsou vypnuté,
• po zapnutí varné desky jste

nenastavili teplotu,
• něco jste rozlili nebo položili na

ovládací panel na déle než 10 sekund
(pánev, utěrka, atd.). Ozve se
zvukový signál a varná deska se
vypne. Odstraňte všechny předměty,
nebo vyčistěte ovládací panel.

• se deska se příliš zahřeje (např. když
se vyvaří obsah nádoby). Před dalším
použitím varné desky je nutné nechat
varnou zónu vychladnout.

• použijete nevhodné nádoby. Symbol
 se rozsvítí a za dvě minuty se

varná zóna automaticky vypne.
• po určité době nevypnete varnou

zónu nebo nezměníte nastavení
teploty. Po určité době se rozsvítí 
a varná deska se vypne.

Vztah mezi nastavením teploty a
dobou, po níž se varná deska vypne:

Nastavení teploty Varná deska se
vypne po

, 1 - 3 6 hodinách

4 - 7 5 hodinách

8 - 9 4 hodinách

10 - 14 1,5 hodině

4.3 Nastavení teploty
Nastavení nebo změna teploty:
Stiskněte ovládací lištu u požadovaného
nastavení teploty nebo posuňte prstem
po ovládací liště až k požadovanému
nastavení teploty.

4.4 Automatický ohřev
Zapnete-li tuto funkci, lze tak dosáhnout
potřebné teploty za kratší dobu. Tato
funkce nastaví na určitou dobu nejvyšší
teplotu a pak ji sníží na správné
nastavení.

Aby bylo možné funkci
zapnout, varná zóna musí
být chladná.

Zapnutí funkce pro varnou zónu:
stiskněte  (rozsvítí se ). Ihned
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stiskněte požadované nastavení teploty.
Po třech sekundách se zobrazí .
Vypnutí funkce: změňte nastavení
teploty.

4.5 Funkce posílení výkonu
Tato funkce dodá indukčním varným
zónám více elektrické energie. Funkci lze
zapnout pro indukční varnou zónu pouze
na omezenou dobu. Poté se indukční
varná zóna automaticky přepne na
nejvyšší teplotu.

Viz část „Technické
informace“.

Zapnutí funkce pro varnou zónu:
stiskněte . Rozsvítí se .
Vypnutí funkce: změňte nastavení
teploty.

4.6 Funkce posílení výkonu s
dvoukruhovou varnou zónou
Funkce se zapne pro vnitřní okruh, když
varná deska zjistí, že průměr nádoby je
menší než průměr vnitřního okruhu.
Funkce se zapne pro vnější okruh, když
varná deska zjistí, že průměr nádoby je
větší než průměr vnitřního okruhu.

4.7 Časovač
Odpočítávání času
Tuto funkci můžete použít k nastavení
délky zapnutí varné zóny při jednom
vaření.
Nejprve zvolte varnou zónu, poté
zvolte funkci. Teplotu můžete nastavit
před nebo po nastavení funkce.
Nastavení varné zóny: stiskněte
opakovaně , dokud se nerozsvítí
kontrolka požadované varné zóny.

Zapnutí funkce: stiskněte  časovače
a nastavte čas (00 - 99 minut). Když
kontrolka varné zóny začne blikat
pomaleji, odpočítává se čas.
Kontrola zbývajícího času: zvolte
varnou zónu pomocí . Kontrolka varné
zóny začne blikat rychleji. Na displeji se
zobrazí zbývající čas.

Změna času: zvolte varnou zónu
pomocí . Stiskněte  nebo .
Vypnutí funkce: zvolte varnou zónu
pomocí  a stiskněte . Zbývající čas
se bude odpočítávat až do 00. Kontrolka
varné zóny zhasne.

Jakmile uplyne nastavený
čas, zazní zvukový signál a
začne blikat 00. Varná zóna
se vypne.

Vypnutí zvukové signalizace: stiskněte
.

CountUp Timer (Měřič času)
Tato funkce slouží ke sledování doby
provozu varné zóny.
Nastavení varné zóny: stiskněte
opakovaně , dokud se nerozsvítí
kontrolka požadované varné zóny.

Zapnutí funkce: stiskněte  časovače,
rozsvítí se . Když kontrolka varné zóny
začne blikat pomaleji, počítá se čas.
Displej přepíná zobrazení  a
uplynulého času (v minutách).
Kontrola délky provozu varné zóny:
zvolte varnou zónu pomocí . Kontrolka
varné zóny začne blikat rychleji. Na
displeji se zobrazí délka provozu zóny.

Vypnutí funkce: zvolte varnou zónu 
a stiskněte  nebo . Kontrolka varné
zóny zhasne.
Minutka
Když je varná deska zapnutá, ale není
zapnutá žádná varná zóna (na displeji
nastavení teploty je zobrazeno ),
můžete tuto funkci použít jako Minutku.

Zapnutí funkce: stiskněte . Stiskněte
 nebo  časovače a nastavte čas.

Jakmile uplyne nastavený čas, zazní
zvukový signál a začne blikat 00.
Vypnutí zvukové signalizace: stiskněte

.

Tato funkce nemá žádný vliv
na provoz varných zón.
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4.8 Blokování tlačítek
Když jsou varné zóny zapnuté, ovládací
panel lze zablokovat. Zabráníte tak
náhodné změně nastavení teploty.
Nejprve nastavte tepelný výkon.

Zapnutí funkce: stiskněte . Na čtyři
sekundy se rozsvítí .Časovač zůstane
zapnutý.

Vypnutí funkce: stiskněte . Zobrazí
se předchozí nastavení teploty.

Funkci také vypnete
vypnutím varné desky.

4.9 Dětská bezpečnostní
pojistka
Tato funkce brání neúmyslnému použití
varné desky.

Zapnutí funkce: pomocí  zapněte
varnou desku. Nenastavujte teplotu. Na
čtyři sekundy stiskněte . Rozsvítí se

. Pomocí  varnou desku vypněte.

Funkci vypnete takto: pomocí 
zapněte varnou desku. Nenastavujte
teplotu. Na čtyři sekundy stiskněte .
Rozsvítí se . Pomocí  varnou desku
vypněte.
Vyřazení funkce na jedno vaření:
pomocí  zapněte varnou desku.
Rozsvítí se . Na čtyři sekundy
stiskněte . Do 10 sekund nastavte
teplotu. Nyní můžete varnou desku
použít. Když varnou desku vypnete
pomocí , funkce se opět zapne.

4.10 OffSound Control (Vypnutí
a zapnutí zvukové signalizace)
Vypněte varnou desku. Na tři sekundy
stiskněte . Displej se rozsvítí a
zhasne. Na tři sekundy stiskněte .
Rozsvítí se  nebo . Stisknutím 
časovače zvolte jedno z těchto
nastavení:

•  - zvuková signalizace je vypnutá
•  - zvuková signalizace je zapnutá
Pro potvrzení volby vyčkejte, než se
varná deska automaticky vypne.

Když je tato funkce nastavena na ,
uslyšíte zvukovou signalizaci pouze
když:
• stisknete 
• Minutka chladne
• Odpočítávání času chladne
• něco položíte na ovládací panel.

4.11 Funkce Řízení výkonu
• Varné zóny jsou seskupeny podle

umístění a počtu fází ve varné desce.
Viz obrázek.

• Každá fáze má maximální elektrické
zatížení 3 700 W.

• Tato funkce rozděluje výkon mezi
varné zóny zapojené do stejné fáze.

• Funkce se zapne, když celkové
elektrické zatížení varných zón
zapojených do jedné fáze přesáhne
3 700 W.

• Tato funkce snižuje výkon pro ostatní
varné zóny zapojené do stejné fáze.

• Displej varných zón se sníženým
výkonem se mění v rozmezí dvou
úrovní.

4.12 Hob²Hood
Jedná se o pokročilou automatickou
funkci, která spojí varnou desku se
speciálním odsavačem par. Jak varná
deska tak odsavač par jsou vybaveny
infračerveným vysílačem. Rychlost
ventilátoru se řídí automaticky na
základně režimu nastavení a teploty
nejteplejší varné nádoby na varné desce.
Ventilátor lze také z varné desky ovládat
ručně.
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U většiny odsavačů par je
dálkový systém ovládání
původně vypnutý. Před
použitím funkce jej proto
zapněte. Více informací viz
návod k použití odsavače
par.

Automatický chod funkce
Automatický chod funkce zapnete
nastavením automatického režimu na H1
– H6. Varná deska je původně nastavená
na H5. Odsavač par zareaguje, kdykoliv
použijete varnou desku. Varná deska
automaticky rozpozná teplotu varných
nádob a přizpůsobí rychlost ventilátoru.
Automatické režimy

 Auto‐
matické
osvětle‐
ní

Vaření1) Smaže‐
ní2)

Režim
H0

Vyp Vyp Vyp

Režim
H1

Zap Vyp Vyp

Režim
H2 3)

Zap Rychlost
ventilá‐
toru 1

Rychlost
ventilá‐
toru 1

Režim
H3

Zap Vyp Rychlost
ventilá‐
toru 1

Režim
H4

Zap Rychlost
ventilá‐
toru 1

Rychlost
ventilá‐
toru 1

Režim
H5

Zap Rychlost
ventilá‐
toru 1

Rychlost
ventilá‐
toru 2

 Auto‐
matické
osvětle‐
ní

Vaření1) Smaže‐
ní2)

Režim
H6

Zap Rychlost
ventilá‐
toru 2

Rychlost
ventilá‐
toru 3

1) Varná deska rozpozná proces vaření a
nastaví rychlost odsávání v souladu s auto‐
matickým režimem.
2) Varná deska rozpozná proces smažení a
nastaví rychlost odsávání v souladu s auto‐
matickým režimem.
3) Tento režim zapne ventilátor a osvětlení
a nezávisí na teplotě.

Změna automatického režimu
1. Vypněte spotřebič.
2. Na tři sekundy stiskněte . Displej

se rozsvítí a zhasne
3. Na tři sekundy stiskněte .
4. Několikrát stiskněte , dokud se ne

nezobrazí .
5. Stisknutím  časovače zvolte

automatický režim.

K přímému ovládání
odsavače par přes jeho
ovládací panel vypněte
automatický režim funkce.

Když dokončíte přípravu
jídel a vypnete varnou
desku, může ventilátor
odsavače par ještě určitou
chvíli pracovat. Systém poté
ventilátor vypne automaticky
a na dalších 30 sekund vám
zabrání v jeho náhodném
spuštění.

Manuální ovládání rychlosti
ventilátoru
Funkci lze také ovládat ručně. Učiníte tak
dotykem  při zapnuté varné desce.
Tím se vypne automatický režim funkce,
což vám umožní ručně změnit rychlost
ventilátoru. Stisknutím  zvýšíte
rychlost ventilátoru o jeden stupeň. Když
dosáhnete intenzivního stupně a

www.electrolux.com12



stisknete opět , nastavíte rychlost
ventilátoru na 0, čímž ventilátor
odsavače par vypnete. Ventilátor opět
spustíte dotykem  a nastavením jeho
rychlosti na 1.

Automatický režim této
funkce zapnete tak, že
vypnete a opět zapnete
varnou desku.

Zapnutí osvětlení
Můžete nastavit, aby varná deska
zapínala osvětlení automaticky, kdykoliv
zapnete varnou desku. Učiníte tak
nastavením automatického režimu na H1
– H6.

Osvětlení odsavače par se
vypne dvě minuty po vypnutí
varné desky.

5. FLEXIBILNÍ INDUKČNÍ VARNÁ ZÓNA
UPOZORNĚNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

5.1 Funkce FlexiBridge
Flexibilní indukční varná zóna se skládá
ze čtyř částí. Tyto části lze zkombinovat
do dvou varných zón různých velikostí
nebo do jedné velké varné zóny.
Kombinaci těchto částí zvolíte výběrem
režimu vhodného pro rozměry varných
nádob, které chcete použít. K dispozici
jsou tři režimy: Standardní (zapne se
automaticky po zapnutí varné desky),
velké spojení varných zón a maximální
spojení varných zón.

K nastavení tepelného
výkonu použijte ovládacích
lišty na levé straně.

Přepínání mezi režimy
K přepnutí mezi režimy použijte
senzorové tlačítko: .

Když přepínáte mezi režimy,
nastavení tepelného výkonu
se přepne zpět na 0.

Průměr a umístění varných nádob

Zvolte režim vhodný pro velikost a
rozměr varných nádob. Varné nádoby by
měly co nejvíce zakrývat vybrané zóny.
Umístěte varné nádoby na střed
zvolených zón!
Varné nádoby s průměrem dna menším
než 160 mm položte na střed jediné
části.

100-160mm

Varné nádoby s průměrem dna větším
než 160 mm položte na střed mezi dvě
části.

> 160 mm
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5.2 FlexiBridge Standardní
režim
Tento režim se zapne při zapnutí varné
desky. Propojí části varné desky do dvou
samostatných varných zón. U každé
zóny lze zvlášť změnit nastavení
tepelného výkonu. Použijte dvě ovládací
lišty na levé straně.

Správné umístění varných nádob:

Nesprávné umístění varných nádob:

5.3 FlexiBridge Režim velkého
spojení varných zón
Tento režim zapnete stisknutím ,
dokud se nezobrazí správný ukazatel
režimu. Tento režim propojí tři zadní části
do jediné varné zóny. Přední část se
nepropojí a funguje jako samostatná
varná zóna. U každé zóny lze zvlášť
změnit nastavení tepelného výkonu.
Použijte dvě ovládací lišty na levé straně.

Správné umístění varných nádob:
K použití tohoto režimu je nutné umístit
varné nádoby na tři propojené části.
Pokud použijete nádoby menší než dvě
části, na displeji se zobrazí  a po dvou
minutách se zóna vypne.

Nesprávné umístění varných nádob:

5.4 FlexiBridge Režim
maximálního spojení varných
zón
Tento režim zapnete stisknutím ,
dokud se nezobrazí správný ukazatel
režimu. Tento režim propojí všechny
části do jediné varné zóny. K nastavení
tepelného výkonu použijte jednu z
ovládacích lišt na levé straně.
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Správné umístění varných nádob:
K použití tohoto režimu je nutné umístit
varné nádoby na čtyři propojené části.
Pokud použijete nádoby menší než tři
části, na displeji se zobrazí  a po dvou
minutách se zóna vypne.

Nesprávné umístění varných nádob:

5.5  Funkce ProCook
Tato funkce vám umožňuje nastavit
teplotu přesunutím nádoby na jiné místo
na indukční varné zóně.
Tato funkce rozdělí indukční varnou zónu
na tři oblasti s různým nastavením
výkonu. Varná deska rozpozná umístění
nádoby a nastaví tepelný výkon dle její
polohy. Varné nádoby můžete umístit do
přední, prostřední nebo zadní polohy.

Umístěním nádoby do přední polohy
získáte nastavení nejvyššího tepelného
výkonu. Nastavení tepelného výkonu
můžete snížit přesunutím varné nádoby
do prostřední nebo zadní polohy.

Když používáte tuto funkci,
používejte pouze jednu
varnou nádobu.

Všeobecné informace:
• Nádobí používané u této funkce musí

mít minimální průměr dna 160 mm.
• Displej nastavení tepelného výkonu

levé zadní ovládací lišty zobrazuje
umístění varné nádoby na indukční
varné zóně. Přední , prostřední

, zadní .

• Displej nastavení tepelného výkonu
levé přední ovládací lišty zobrazuje
tepelný výkon. Ke změně nastavení
tepelného výkonu použijte levou
přední ovládací lištu.

• Když tuto funkci zapnete poprvé,
získáte nastavení tepelného výkonu

 u přední polohy,  u prostřední
polohy a  u zadní polohy.
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U každé polohy lze zvlášť změnit
nastavení tepelného výkonu. Varná
deska si bude pamatovat vaše
nastavení tepelného výkonu při
dalším použití této funkce.

Zapnutí funkce
Funkci zapnete umístěním varné nádoby
na správné místo na varné zóně.
Stiskněte . Ukazatel nad symbolem se
rozsvítí. Pokud na varnou zónu
nepoložíte varnou nádobu, rozsvítí se 
a po dvou minutách se flexibilní indukční
varná zóna nastaví na .
Vypnutí funkce

Funkci vypnete stisknutím  nebo
nastavením tepelného výkonu na .
Ukazatel nad symbolem  zhasne.

6. TIPY A RADY
UPOZORNĚNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

6.1 Nádobí
U indukčních varných zón
vytváří silné
elektromagnetické pole teplo
v nádobách velmi rychle.

Indukční varné zóny
používejte s vhodnými
nádobami.

Materiál varných nádob
• vhodné: litina, ocel, smaltovaná ocel,

nerezová ocel, sendvičová dna nádob
(označeno jako vhodné výrobcem).

• nevhodné: hliník, měď, mosaz, sklo,
keramika, porcelán.

Nádoba je pro indukční varnou desku
vhodná, jestliže:
• se malé množství vody na indukční

varné zóně nastavené na nejvyšší
teplotu velmi rychle ohřeje.

• magnet přilne na dno nádoby.

V důsledku posouvání
nádobí se potisk na flexibilní
indukční varné zóně může
zašpinit nebo změnit barvu.
Varnou zónu můžete čistit
běžným způsobem.

Dno nádoby musí být co
nejrovnější a nejsilnější.

Rozměry nádoby
Indukční varné zóny se do určité míry
automaticky přizpůsobí velikosti dna
nádoby.
Výkon varné zóny závisí na průměru
varné nádoby. Nádoby s menším než
minimálním průměrem přijímají pouze
část výkonu vytvářeného varnou zónou.

Viz část „Technické
informace“.

6.2 Zvuky během používání
Jestliže slyšíte:
• praskání: nádobí je vyrobeno z

různých materiálů (sendvičová
konstrukce).

• pískání: používáte varnou zónu na
vysoký výkon a nádobí je vyrobeno z
různých materiálů (sendvičová
konstrukce).

• hučení: používáte vysoký výkon.
• cvakání: dochází ke spínání

elektrických přepínačů.
• syčení, bzučení: pracuje ventilátor.
Tyto zvuky jsou normální a
neznamenají žádnou závadu varné
desky.
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6.3 Öko Timer (Ekologický
časový spínač)
Za účelem úspory energie se topný
článek varné zóny sám vypne dřív, než
zazní signál odpočítávání času. Rozdíl
mezi dobou provozu závisí na nastavené
teplotě a délce vaření.

6.4 Příklady použití varné
desky
Vztah mezi nastavením teploty a
spotřebou energie příslušené varné zóny

není přímo úměrný. Když zvýšíte
nastavení teploty, nezvýší se úměrně
spotřeba energie dané varné desky. To
znamená, že varná zóna se středním
nastavením teploty spotřebuje méně než
polovinu svého výkonu.

Údaje v následující tabulce
jsou jen orientační.

Nastavení
teploty

Vhodné pro: Čas
(min)

Tipy

 - 1 Udržení teploty hotového jí‐
dla.

dle
potřeby

Nádobu zakryjte pokličkou.

1 - 3 Holandská omáčka, rozpou‐
štění: másla, čokolády, žela‐
tiny.

5 - 25 Čas od času zamíchejte.

1 - 3 Zahuštění: nadýchané ome‐
lety, míchaná vejce.

10 - 40 Vařte s pokličkou.

3 - 5 Dušení jídel z rýže a mléč‐
ných jídel, ohřívání hotových
jídel.

25 - 50 Přidejte alespoň dvakrát tolik
vody než rýže, mléčná jídla
během ohřívání občas zamí‐
chejte.

5 - 7 Podušení zeleniny, ryb, ma‐
sa.

20 - 45 Přidejte několik lžic tekutiny.

7 - 9 Vaření brambor v páře. 20 - 60 Použijte max. ¼ l vody na
750 g brambor.

7 - 9 Vaření většího množství jí‐
del, dušeného masa se zele‐
ninou a polévek.

60 -
150

Až 3 l vody a přísady.

9 - 12 Mírné smažení: plátků masa
nebo ryb, Cordon Bleu z tele‐
cího masa, kotlet, masových
kroket, uzenin, jater, jíšky,
vajec, palačinek a koblih.

dle
potřeby

V polovině doby obraťte.

12 - 13 Prudké smažení, pečená
bramborová kaše, silné řízky,
steaky.

5 - 15 V polovině doby obraťte.

14 Vaření vody, vaření těstovin, opražení masa (guláš, dušené maso v
hrnci), fritování hranolků.

Vaření velkých množství vody. Funkce posílení výkonu je zapnutá.
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6.5 Rady a tipy pro funkci
Hob²Hood
Když používáte varnou desku s touto
funkcí:
• Chraňte panel odsavače par před

přímým slunečním svitem.
• Nemiřte halogenové světlo na panel

odsavače par.
• Nezakrývejte panel varné desky.
• Nepřerušujte signál mezi varnou

deskou a odsavačem par (např. rukou
nebo madlem nádoby). Viz obrázek. 
Odsavač par na obrázku je uveden
pouze pro příklad.

Může se stát, že ostatní
dálkové ovládané spotřebiče
budou blokovat signál.
Zabráníte tomu tím, že
dálkově ovládaný spotřebič
a varnou desku nebudete
používat současně.

Odsavače par s funkcí Hob²Hood
Plnou řadu odsavačů par, které jsou
vybaveny touto funkcí, naleznete na
našich webových stránkách pro
spotřebitele. Odsavače par Electrolux,
které jsou vybaveny touto funkcí, musí
být označeny symbolem .

7. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
UPOZORNĚNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

7.1 Všeobecné informace
• Varnou desku po každém použití

očistěte.
• Nádoby používejte vždy s čistou

spodní stranou.
• Škrábance nebo tmavé skvrny na

povrchu nemají vliv na funkci varné
desky.

• Použijte speciální čisticí prostředek
vhodný na povrch varné desky.

• Použijte speciální škrabku na sklo.

7.2 Čištění varné desky
• Okamžitě odstraňte: roztavený plast,

plastovou folii nebo jídlo obsahující

cukr. Pokud tak neučiníte, nečistota
může varnou desku poškodit.
Speciální škrabku přiložte šikmo ke
skleněnému povrchu a posunujte ostří
po povrchu desky.

• Odstraňte po dostatečném
vychladnutí varné desky: skvrny od
vodního kamene, vodové kroužky,
tukové skvrny nebo kovově lesklé
zbarvení. Vyčistěte varnou desku
vlhkým hadříkem s neabrazivním
mycím prostředkem. Po vyčištění
varnou desku osušte měkkým
hadrem.

www.electrolux.com18



8. ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
UPOZORNĚNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

8.1 Co dělat, když...

Problém Možná příčina Řešení
Varnou desku nelze za‐
pnout ani používat.

Varná deska není zapoje‐
na do elektrické sítě nebo
není připojena správně.

Zkontrolujte, zda je varná
deska správně zapojena
do elektrické sítě. Viz
schéma zapojení.

 Je uvolněná pojistka. Zkontrolujte, zda příčinou
závady není pojistka. Po‐
kud se pojistka uvolňuje
opakovaně, obraťte se na
autorizovaného elektrikáře.

  Zapněte varnou desku
znovu a maximálně do 10
sekund nastavte teplotu.

 Stiskli jste dvě nebo více
senzorových tlačítek sou‐
časně.

Stiskněte pouze jedno se‐
nzorové tlačítko.

 Na ovládacím panelu je
voda nebo skvrny od tuku.

Vyčistěte ovládací panel.

Ozve se zvukový signál a
varná deska se vypne.
Když je varná deska vy‐
pnutá, ozve se zvukový
signál.

Zakryli jste jedno nebo ví‐
ce senzorových tlačítek.

Odstraňte předmět ze se‐
nzorových tlačítek.

Varná deska se vypne. Něčím jste zakryli senzoro‐
vé tlačítko .

Odstraňte předmět ze se‐
nzorového tlačítka.

Nerozsvítí se Ukazatel
zbytkového tepla.

Varná zóna byla zapnutá
jen krátkou dobu, a není
proto horká.

Jestliže byla varná zóna
zapnutá dostatečně dlou‐
ho, aby byla horká, obraťte
se na autorizované servis‐
ní středisko.

Funkce Hob²Hood nefun‐
guje.

Zakryli jste ovládací panel. Odstraňte předmět z ovlá‐
dacího panelu.

Funkce Automatický ohřev
nefunguje.

Varná zóna je horká. Nechte varnou zónu dosta‐
tečně vychladnout.

 Je nastavena nejvyšší te‐
plota.

Nejvyšší stupeň teploty má
stejný výkon jako funkce.
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Problém Možná příčina Řešení
Nastavení teploty kolísá
mezi dvěma nastaveními.

Je zapnutá funkce Řízení
výkonu.

Viz část „Denní používání“.

Senzorová tlačítka se
zahřívají.

Nádoba je příliš velká nebo
jste ji postavili příliš blízko
ovládacích prvků.

Je-li to možné, na zadních
varných zónách používejte
velké nádoby.

Při dotyku senzorových tla‐
čítek nezazní žádný zvuko‐
vý signál.

Zvuková signalizace je vy‐
pnutá.

Zapněte zvukovou signali‐
zaci.
Viz část „Denní používání“.

Flexibilní indukční varná
zóna neohřívá varnou nád‐
obu.

Varná nádoba je na flexi‐
bilní indukční varné zóně
nesprávně umístěna.

Varnou nádobu umístěte
do správné polohy na flexi‐
bilní indukční varné zóně.
Poloha varné nádoby závi‐
sí na zapnuté funkci nebo
režimu funkce.
Viz část „Flexibilní indukční
varná zóna“.

 Průměr dolní části varné
nádoby není vhodný pro
zapnutou funkci nebo re‐
žim funkce.

Používejte nádoby na
vaření s průměrem vhod‐
ným pro zapnutou funkci
nebo režim funkce. Na sa‐
mostatném oddílu flexibilní
indukční varné zóny použí‐
vejte nádoby na vaření s
průměrem menším než
160 mm.
Viz část „Flexibilní indukční
varná zóna“.

Rozsvítí se . Je zapnutá funkce Auto‐
matické vypnutí.

Vypněte varnou desku a
znovu ji zapněte.

Rozsvítí se . Je spuštěna funkce Dětská
bezpečnostní pojistka ne‐
bo Blokování tlačítek.

Viz část „Denní používání“.

Rozsvítí se . Na varné zóně není žádná
nádoba.

Na varnou zónu postavte
nádobu.

 Nádoba není vhodná. Použijte vhodnou nádobu.
Viz část „Tipy a rady“.

 Průměr dna nádoby je pro
varnou zónu příliš malý.

Použijte varné nádoby se
správnými rozměry.
Viz část „Technické infor‐
mace“.
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Problém Možná příčina Řešení
 Je zapnutá funkce Flexi‐

Bridge. Jeden nebo více
oddílů spuštěného režimu
funkce není zakryto varnou
nádobou.

Umístěte nádobu na správ‐
ný počet oddílů spuštěné‐
ho režimu funkce nebo
změňte režim funkce.
Viz část „Flexibilní indukční
varná zóna“.

 Je zapnutá funkce Pro‐
Cook. Na flexibilní indukční
varné zóně jsou umístěny
dvě nádoby.

Použijte pouze jednu nád‐
obu.
Viz část „Flexibilní indukční
varná zóna“.

Zobrazí se  a číslo. Porucha varné desky. Varnou desku na chvíli od‐
pojte z elektrické sítě. Vy‐
pojte pojistku v domácí
elektroinstalaci. Opět ji
připojte. Jestliže se 
opět rozsvítí, obraťte se na
autorizované servisní
středisko.

Rozsvítí se . U varné desky došlo k chy‐
bě, protože se vyvařila vo‐
da z nádoby. Je zapnutá
funkce Automatické vypnu‐
tí a a ochrana před
přehřátím varných zón.

Vypněte varnou desku.
Odstraňte horkou nádobu.
Po přibližně 30 sekundách
varnou zónu opět zapněte.
Pokud byl problém ve var‐
né nádobě, chybové hláše‐
ní se přestane zobrazovat.
Ukazatel zbytkového tepla
se může nadále zobrazo‐
vat. Nechte varnou nádobu
dostatečně vychladnout.
Zkontrolujte, zda lze var‐
nou nádobu použít s var‐
nou deskou.
Viz část „Tipy a rady“.

8.2 Když nenaleznete řešení...
Pokud problém nemůžete vyřešit sami,
obraťte se na autorizované servisní
středisko. Uveďte údaje z typového
štítku. Uveďte rovněž kód ze tří číslic a
písmen pro sklokeramiku (je v rohu varné
desky) a chybové hlášení, které se
zobrazuje. Ujistěte se, že jste varnou

desku používali správným způsobem.
Pokud ne, budete muset návštěvu
technika z poprodejního servisu nebo
prodejce zaplatit, i když je spotřebič ještě
v záruce. Informace o servisním
středisku a záručních podmínkách jsou
uvedeny v záruční příručce.

9. INSTALACE
UPOZORNĚNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

9.1 Před instalací spotřebiče
Před instalací varné desky si z typového
štítku opište níže uvedené informace.
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Typový štítek je umístěn na spodní
straně varné desky.

Sériové číslo ............................

9.2 Vestavné varné desky
Vestavné varné desky se smějí používat
pouze po zabudování do vhodných
vestavných modulů a pracovních ploch,
které splňují příslušné normy.

9.3 Připojovací kabel
• Varná deska se dodává s

připojovacím kabelem.
• Poškozený síťový kabel vyměňte za

síťový kabel tohoto typu (nebo vyšší):
H05BB-F T min 90°C. Obraťte se na
místní autorizované servisní
středisko.

9.4 Montáž

min.

50mm

min.

500mm

min.

2mm

min. 2 mm

A
B

A

12 mm

28 mm

38 mm

B

57 mm

41 mm

31 mm

min 
30 mmmin. 500 mm

< 20 mm > 20 mm

min. 2 mm

A
B

A

12 mm

28 mm

38 mm

B

57 mm

41 mm

31 mm

min. 500 mm
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R 5mm

min.

55mm

560+1mm490
+1

mm

min.
38 mm

min.
2 mm

min.
12 mm

min. 
2 mm

 

9.5 Ochranná skříň Pokud použijete ochrannou skříň
(dodatečné příslušenství), není nutné
zachovat přední prostor o šířce 2 mm pro
proudění vzduchu a instalovat ochranné
dno přímo pod varnou deskou. Ochranná
skříň nemusí být v některých zemích v
nabídce. Obraťte se na svého místního
dodavatele.

Ochrannou skříň nelze
použít, pokud varnou desku
instalujete nad troubou.
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10. TECHNICKÉ INFORMACE
10.1 Typový štítek

Model EHX6455FHK PNC 949 596 408 01
Typ 58 GAD CL AU 220 - 240 V 50 - 60 Hz
Indukce 7.4 kW Vyrobeno v Německu
Sér. č. ................. 7.4 kW
ELECTROLUX  

10.2 Technické údaje varných zón

Varná zóna Nominální vý‐
kon (maximál‐
ní nastavení
teploty) [W]

Funkce posí‐
lení výkonu
[W]

Délka chodu
funkce Funkce
posílení výko‐
nu [min]

Průměr nád‐
oby [mm]

Pravá přední 1400 2500 4 125 - 145

Pravá zadní 1800 2800 10 145 - 180

Flexibilní in‐
dukční varná
zóna

2300 3200 10 minimálně 100

Výkon varných zón se může nepatrně
lišit od údajů uvedených v této tabulce.
Mění se na základě materiálu a průměru
varných nádob.

Pro dosažení nejlepších výsledků vaření
používejte nádoby, které nejsou větší
než průměr uvedený v tabulce.

11. ENERGETICKÁ ÚČINNOST
11.1 Produktové informace dle směrnice komise EU 66/2014

Označení modelu  EHX6455FHK

Typ varné desky  Vestavná varná
deska

Počet varných zón  2

Počet varných zón  1

Technologie ohřevu  Indukční deska

Průměr kruhových var‐
ných zón (Ø)

Pravá přední
Pravá zadní

14,5 cm
18,0 cm

Délka (D) a šířka (Š) var‐
né zóny

Vlevo D 46.1 cm
Š 21.4 cm

Spotřeba energie varných
zón (EC electric cooking)

Pravá přední
Pravá zadní

179,0 Wh / kg
164,5 Wh / kg
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Spotřeba energie varné
zóny (EC electric coo‐
king)

Vlevo 177,6 Wh / kg

Spotřeba energie varné
desky (EC electric hob)

 175,2 Wh / kg

EN 60350-2 - Elektrické spotřebiče na
vaření pro domácnost - část 2: varné
desky - metody pro měření výkonu

11.2 Úspora energie
Během každodenního pečení můžete
ušetřit energii, budete-li se řídit níže
uvedenými radami.
• Při ohřevu vody používejte pouze

takové množství, které potřebujete.

• Je-li to možné, vždy zakrývejte
nádoby pokličkami.

• Před zapnutím varné zóny na ni
položte varnou nádobu.

• Na menší varné zóny postavte menší
varné nádoby.

• Postavte nádobu přímo na střed
varné zóny.

• Využijte zbytkové teplo k udržování
teploty jídle nebo k jeho rozpouštění.

12. POZNÁMKY K OCHRANĚ ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ
Recyklujte materiály označené
symbolem . Obaly vyhoďte do
příslušných odpadních kontejnerů k
recyklaci. Pomáhejte chránit životní
prostředí a lidské zdraví a recyklovat
elektrické a elektronické spotřebiče

určené k likvidaci. Spotřebiče označené
příslušným symbolem  nelikvidujte
spolu s domovním odpadem. Spotřebič
odevzdejte v místním sběrném dvoře
nebo kontaktujte místní úřad.
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NOUS PENSONS À VOUS
Merci d'avoir choisi ce produit Electrolux. Avec ce produit, vous bénéficiez de
dizaines d'années d'expérience professionnelle et d'innovation. Ingénieux et
élégant, il a été conçu sur mesure pour vous. Grâce à cet appareil, vous savez
que chaque utilisation vous apportera satisfaction.
Bienvenue chez Electrolux.
Visitez notre site Internet pour :

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, de l'aide, des informations :
www.electrolux.com/webselfservice

Enregistrer votre produit pour obtenir un meilleur service :
www.registerelectrolux.com

Acheter des accessoires, consommables et pièces de rechange d'origine pour
votre appareil :
www.electrolux.com/shop

SERVICE APRÈS-VENTE
N'utilisez que des pièces de rechange d'origine.
Avant de contacter le service, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modèle, PNC, numéro de série.
Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique.

 Avertissement/Attention : consignes de sécurité.
 Informations générales et conseils.
 Informations en matière de protection de l'environnement.

Sous réserve de modifications.
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1.  CONSIGNES DE SÉCURITÉ
Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez
soigneusement les instructions fournies. Le fabricant ne
peut être tenu pour responsable des dommages et
blessures liés à une mauvaise installation ou utilisation.
Conservez toujours cette notice avec votre appareil pour
vous y référer ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés

d'au moins 8 ans et par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou dénuées d’expérience ou de
connaissance, s’ils (si elles) sont correctement
surveillé(e)s ou si des instructions relatives à
l’utilisation de l'appareil en toute sécurité leur ont été
données et si les risques encourus ont été
appréhendées.

• Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil.
• Ne laissez pas les emballages à la portée des enfants.
• Tenez les enfants et les animaux éloignés de

l'appareil lorsqu'il est en cours de fonctionnement ou
lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles sont
chaudes.

• Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité
enfants, nous vous recommandons de l'activer.

• Le nettoyage et l’entretien par l'usager ne doivent pas
être effectués par des enfants sans surveillance.

• Veuillez à maintenir hors de portée de la machine les
enfants de moins de 3 ans à moins qu'ils soient
constamment surveillés.
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1.2 Sécurité générale
• L'appareil et ses parties accessibles deviennent

chauds pendant son fonctionnement. Ne touchez pas
les résistances.

• Ne faites pas fonctionner l'appareil avec un minuteur
externe ou un système de commande à distance.

• Il peut être dangereux de laisser chauffer de la graisse
ou de l'huile sans surveillance sur une table de
cuisson car cela pourrait provoquer un incendie.

• N'essayez jamais d'éteindre un feu avec de l'eau.
Éteignez l'appareil puis couvrez les flammes, par
exemple avec un couvercle ou une couverture
ignifuge.

• N'entreposez rien sur les surfaces de cuisson.
• Ne posez pas d'objets métalliques tels que couteaux,

fourchettes, cuillères ou couvercles sur la table de
cuisson car ils pourraient chauffer.

• N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer
l'appareil.

• Après utilisation, éteignez toujours la zone de cuisson
à l'aide de la manette de commande correspondante
et ne vous fiez pas à la détection des récipients.

• Si la surface vitrocéramique est fissurée, éteignez
l'appareil pour éviter tout risque d'électrocution.

• Si le câble d'alimentation est endommagé, il doit être
remplacé par le fabricant, un service de maintenance
agréé ou un technicien qualifié afin d'éviter tout
danger.

2. INSTRUCTIONS DE SÉCURITÉ
2.1 Instructions d’installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit être installé
uniquement par un
professionnel qualifié.

• Retirez l'intégralité de l'emballage
• N'installez pas et ne branchez pas un

appareil endommagé.

• Suivez scrupuleusement les
instructions d'installation fournies
avec l'appareil.

• Respectez l'espacement minimal
requis par rapport aux autres
appareils et éléments.

• Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez l'appareil car il est lourd.
Portez toujours des gants de sécurité.
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• Isolez les surfaces découpées à l'aide
d'un matériau d'étanchéité pour éviter
que la moisissure ne provoque des
gonflements.

• Protégez la partie inférieure de
l'appareil de la vapeur et de
l'humidité.

• N'installez pas l'appareil près d'une
porte ou sous une fenêtre. Les
récipients chauds risqueraient de
tomber de l'appareil lors de l'ouverture
de celles-ci.

• Si l'appareil est installé au-dessus de
tiroirs, assurez-vous qu'il y a
suffisamment d'espace entre le fond
de l'appareil et le tiroir supérieur pour
que l'air puisse circuler.

• Le dessous de l'appareil peut devenir
très chaud. Veillez à installer un
panneau de séparation ignifuge sous
l'appareil pour en bloquer l'accès.

• Assurez-vous de laisser un espace de
ventilation de 2 mm entre le plan de
travail et l'avant de l'unité qui se
trouve dessous. La garantie ne
couvre pas les dommages causés par
l'absence d'un espace de ventilation
adéquat.

2.2 Branchement électrique
AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou
d'électrocution.

• L'ensemble des branchements
électriques doit être effectué par un
technicien qualifié.

• L'appareil doit être relié à la terre.
• Avant toute intervention, assurez-

vous que l'appareil est débranché.
• Vérifiez que les données électriques

figurant sur la plaque signalétique
correspondent à celles de votre
réseau. Si ce n'est pas le cas,
contactez un électricien.

• Assurez-vous que l'appareil est bien
installé. Un câble d'alimentation lâche
et inapproprié ou une fiche (si
présente) non serrée peuvent être à
l'origine d'une surchauffe des bornes.

• Utilisez le câble d'alimentation
électrique approprié.

• Ne laissez pas le câble d'alimentation
s'emmêler.

• Assurez-vous qu'une protection anti-
électrocution est installée.

• Utilisez un collier anti-traction sur le
câble.

• Assurez-vous que le câble
d'alimentation ou la fiche (si présente)
n'entrent pas en contact avec les
surfaces brûlantes de l'appareil ou les
récipients brûlants lorsque vous
branchez l'appareil à des prises
électriques situées à proximité.

• N'utilisez pas d'adaptateurs
multiprises ni de rallonges.

• Veillez à ne pas endommager la fiche
secteur (si présente) ni le câble
d'alimentation. Contactez notre centre
de maintenance agréé ou un
électricien pour remplacer le câble
d'alimentation s'il est endommagé.

• La protection contre les chocs des
parties sous tension et isolées doit
être fixée de telle manière qu'elle ne
puisse pas être enlevée sans outils.

• Ne connectez la fiche d'alimentation
secteur à la prise de courant secteur
qu'à la fin de l'installation. Assurez-
vous que la fiche d'alimentation est
accessible une fois l'appareil installé.

• Si la prise de courant est lâche, ne
branchez pas la fiche d'alimentation
secteur.

• Ne tirez jamais sur le câble
d'alimentation électrique pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours
sur la fiche.

• N'utilisez que des systèmes
d'isolation appropriés : des coupe-
circuits, des fusibles (les fusibles à
visser doivent être retirés du support),
des disjoncteurs différentiels et des
contacteurs.

• L'installation électrique doit être
équipée d'un dispositif d'isolement à
coupure omnipolaire. Le dispositif
d'isolement doit présenter une
distance d'ouverture des contacts
d'au moins 3 mm.

2.3 Utilisation
AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de
brûlures ou d'électrocution.
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• Avant la première utilisation, retirez
les emballages, les étiquettes et les
films de protection (si présents).

• Utilisez cet appareil dans un
environnement domestique.

• Ne modifiez pas les caractéristiques
de cet appareil.

• Assurez-vous que les orifices de
ventilation ne sont pas bouchés.

• Ne laissez jamais l'appareil sans
surveillance pendant son
fonctionnement.

• Éteignez les zones de cuisson après
chaque utilisation.

• Ne vous fiez pas uniquement au
détecteur de récipient.

• Ne posez pas de couverts ou de
couvercles sur les zones de cuisson.
Elles sont chaudes.

• N'utilisez jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en
contact avec de l'eau.

• N'utilisez jamais l'appareil comme
plan de travail ou comme plan de
stockage.

• Si la surface de l'appareil présente
des fêlures, débranchez
immédiatement l'appareil pour éviter
tout risque d'électrocution.

• Les porteurs de pacemakers doivent
rester à une distance minimale de
30 cm des zones de cuisson à
induction lorsque l'appareil est en
cours de fonctionnement.

• Lorsque vous versez un aliment dans
de l'huile chaude, elle peut
éclabousser.

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie et
d'explosion.

• Les graisses et l'huile chaudes
peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou
les objets chauds éloignés des
graisses et de l'huile lorsque vous
vous en servez pour cuisiner.

• Les vapeurs dégagées par l'huile très
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

• L'huile qui a servi contient des restes
d'aliments pouvant provoquer un
incendie à température plus faible que
l'huile n'ayant jamais servi.

• Ne placez pas de produits
inflammables ou d'éléments imbibés
de produits inflammables à l'intérieur
ou à proximité de l'appareil, ni sur
celui-ci.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement
de l'appareil.

• Ne laissez pas de récipients chauds
sur le bandeau de commande.

• Ne laissez pas le contenu des
récipients de cuisson s'évaporer
complètement.

• Prenez soin de ne pas laisser tomber
d'objets ou de récipients sur l'appareil.
Sa surface risque d'être
endommagée.

• Ne faites jamais fonctionner les zones
de cuisson avec des récipients de
cuisson vides ou sans aucun récipient
de cuisson.

• Ne placez jamais de papier aluminium
sur l'appareil.

• N'utilisez pas de récipients en fonte
ou en aluminium, ni de récipients dont
le fond est endommagé et rugueux.
Ils risqueraient de rayer le verre ou la
surface vitrocéramique. Soulevez
toujours ces objets lorsque vous
devez les déplacer sur la surface de
cuisson.

• Cet appareil est exclusivement
destiné à un usage culinaire. Ne
l'utilisez pas pour des usages autres
que celui pour lequel il a été conçu, à
des fins de chauffage par exemple.

2.4 Entretien et nettoyage
• Nettoyez régulièrement l'appareil afin

de maintenir le revêtement en bon
état.

• Éteignez l'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.

• Débranchez l’appareil de
l'alimentation électrique avant toute
opération de maintenance.

• Ne pulvérisez pas d'eau ni de vapeur
pour nettoyer l'appareil.

• Nettoyez l'appareil avec un chiffon
doux humide. Utilisez uniquement des
produits de lavage neutres. N'utilisez
pas de produits abrasifs, de tampons

www.electrolux.com30



à récurer, de solvants ni d'objets
métalliques.

2.5 Mise au rebut
AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou
d'asphyxie.

• Contactez votre service municipal
pour obtenir des informations sur la
marche à suivre pour mettre l'appareil
au rebut.

• Débranchez l'appareil de
l'alimentation électrique.

• Coupez le câble d'alimentation et
mettez-le au rebut.

2.6 Maintenance
• Pour réparer l'appareil, contactez un

service après-vente agréé.
• Utilisez exclusivement des pièces

d'origine.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL
3.1 Description de la table de cuisson

3 2

1

1

1 Zone de cuisson à induction
2 Panneau de commande
3 Zone de cuisson à induction flexible

composée de quatre sections

3.2 Description du bandeau de commande
1 2 3 6 75

12 1113 10 9

84

Les touches sensitives permettent de faire fonctionner l'appareil. Les affichages, les
voyants et les signaux sonores indiquent les fonctions activées.

Tou‐
che
sensi‐
tive

Fonction Description

1 MARCHE/ARRÊT Pour allumer et éteindre la table de cuis‐
son.
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Tou‐
che
sensi‐
tive

Fonction Description

2 Verrouillage / Dispositif
de sécurité enfants

Pour verrouiller ou déverrouiller le ban‐
deau de commande.

3 ProCook Pour activer et désactiver la fonction.

4 FlexiBridge Pour parcourir les trois modes de la fonc‐
tion.

5 - Indicateur du niveau de
cuisson

Pour indiquer le niveau de cuisson.

6 - Voyants du minuteur des
zones de cuisson

Pour indiquer la zone à laquelle se réfère
la durée sélectionnée.

7 - Affichage du minuteur Pour indiquer la durée, en minutes.

8 Hob²Hood Pour activer et désactiver le mode manuel
de la fonction.

9 Fonction Booster Pour activer et désactiver la fonction.

10 - Bandeau de sélection Pour sélectionner un niveau de cuisson.

11 - Pour choisir la zone de cuisson.

12  / - Pour augmenter ou diminuer la durée.

13 - Bandeau de sélection Pour régler le niveau de cuisson d'une zo‐
ne de cuisson à induction flexible.

3.3 Indicateurs de niveau de cuisson

Affichage Description
La zone de cuisson est désactivée.

 - La zone de cuisson est activée.

La fonction Démarrage automatique de la cuisson est activée.

Fonction Booster est activée.

 + chiffre Une anomalie de fonctionnement s'est produite.

 /  / OptiHeat Control (Voyant de chaleur résiduelle à trois niveaux) :
continuer la cuisson / maintien au chaud / chaleur résiduelle.

La fonction Verrouillage /Dispositif de sécurité enfants est acti‐
vée.
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Affichage Description
Le récipient est inapproprié ou trop petit ou bien il n'y a pas de
récipient sur la zone de cuisson.

La fonction Arrêt automatique est activée.

 /  / La fonction ProCook est activée.

3.4 OptiHeat Control (Voyant
de chaleur résiduelle à trois
niveaux)

AVERTISSEMENT!
 /  /  Il y a risque de

brûlures par la chaleur
résiduelle. Les voyants
indiquent le niveau de
chaleur résiduelle.

Les zones de cuisson à induction
génèrent la chaleur nécessaire
directement sur le fond des récipients de
cuisson. La vitrocéramique est chauffée
par la chaleur des récipients.

4. UTILISATION QUOTIDIENNE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

4.1 Activation et désactivation
Appuyez sur  pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver la table de cuisson.

4.2 Arrêt automatique
Cette fonction arrête la table de
cuisson automatiquement si :
• toutes les zones de cuisson sont

désactivées,
• vous ne réglez pas le niveau de

cuisson après avoir allumé la table de
cuisson,

• vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de
commande pendant plus de
10 secondes (une casserole, un
torchon, etc.). Un signal sonore
retentit et la table de cuisson s'éteint.
Retirez l'objet du bandeau de
commande ou nettoyez celui-ci.

• la table de cuisson surchauffe (tout le
liquide s'est évaporé du récipient).

Laissez refroidir la zone de cuisson
avant de réutiliser la table de cuisson.

• Vous utilisez des récipients inadaptés.
Le symbole  s'allume et la zone de
cuisson se désactive
automatiquement au bout de
2 minutes.

• Vous ne désactivez pas la zone de
cuisson ou ne modifiez pas le niveau
de cuisson. Au bout de quelques
instants,  s'allume et la table de
cuisson s'éteint.

La relation entre le niveau de cuisson
et le délai après lequel la table de
cuisson s'éteint.

Niveau de cuis‐
son

La table de cuis‐
son s'éteint au
bout de :

, 1 - 3 6 heures

4 - 7 5 heures

8 - 9 4 heures

10 - 14 1 heure et demie
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4.3 Niveau de cuisson
Pour régler ou modifier le niveau de
cuisson :
Appuyez sur le niveau de cuisson
souhaité sur le bandeau de sélection, ou
déplacez votre doigt sur le bandeau de
sélection jusqu'à atteindre le niveau de
cuisson souhaité.

4.4 Démarrage automatique de
la cuisson
Cette fonction vous permet d'atteindre le
niveau de cuisson sélectionné en un
temps plus court. Cette fonction active le
niveau de cuisson le plus élevé pendant
un certain temps puis redescend au
niveau sélectionné.

Pour activer la fonction, la
zone de cuisson doit être
froide

Pour activer la fonction pour une zone
de cuisson : appuyez sur  (
s'allume). Réglez immédiatement le
niveau de cuisson souhaité. Au bout de
3 secondes,  s'allume.
Pour désactiver la fonction : modifiez
le niveau de cuisson.

4.5 Fonction Booster
Cette fonction vous permet d'augmenter
la puissance des zones de cuisson à
induction. La fonction peut être activée
pour la zone de cuisson à induction
uniquement pour une durée limitée.
Lorsque cette durée est écoulée, la zone
de cuisson à induction revient
automatiquement au niveau de cuisson
le plus élevé.

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques
techniques ».

Pour activer la fonction pour une zone
de cuisson : appuyez sur . 
s'allume.
Pour désactiver la fonction : modifiez
le niveau de cuisson.

4.6 Fonction Booster avec zone
de cuisson à double circuit
La fonction du circuit intérieur s'active
dès que la table de cuisson détecte un
récipient dont le diamètre est inférieur à
celui du circuit intérieur. La fonction du
circuit extérieur s'active dès que la table
de cuisson détecte un récipient dont le
diamètre est supérieur à celui du circuit
intérieur.

4.7 Minuteur
Minuteur dégressif
Vous pouvez utiliser cette fonction pour
régler la durée de fonctionnement de la
zone de cuisson, uniquement pour cette
session.
Sélectionnez d'abord la zone de
cuisson, puis réglez la fonction. Vous
pouvez régler le niveau de cuisson avant
ou après avoir réglé la fonction.
Pour sélectionner la zone de cuisson :
appuyez sur  à plusieurs reprises
jusqu'à ce que l'indicateur de la zone de
cuisson correspondante s'affiche.
Pour activer la fonction : appuyez sur
la touche  du minuteur pour régler la
durée (00 - 99 minutes). Lorsque le
voyant de la zone de cuisson commence
à clignoter lentement, le décompte
commence.
Pour voir le temps restant :
sélectionnez la zone de cuisson à l'aide
de . Le voyant de la zone de cuisson
clignote rapidement. L'affichage indique
la durée restante.
Pour modifier la durée : sélectionnez la
zone de cuisson à l'aide de . Appuyez
sur  ou .
Pour désactiver la fonction :
sélectionnez la zone de cuisson avec 
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et appuyez sur . Le temps restant est
décompté jusqu'à 00. Le voyant de la
zone de cuisson commence à clignoter
rapidement.

Lorsque la durée s'est
écoulée, un signal sonore
retentit et 00 clignote. La
zone de cuisson se
désactive.

Pour arrêter le signal sonore : appuyez
sur .
CountUp Timer (Minuteur progressif)
Cette fonction permet de vérifier la durée
de fonctionnement de la zone de cuisson
sélectionnée.
Pour sélectionner la zone de cuisson :
appuyez sur  à plusieurs reprises
jusqu'à ce que l'indicateur de la zone de
cuisson correspondante s'affiche.
Pour activer la fonction : appuyez sur
la touche  du minuteur.  s'allume.
Lorsque le voyant de la zone de cuisson
clignote lentement, le minuteur démarre.
L'affichage indique, en alternance,  et
le nombre de minutes écoulées.
Pour contrôler la durée de
fonctionnement de la zone de cuisson
sélectionnée : sélectionnez la zone de
cuisson à l'aide de . Le voyant de la
zone de cuisson clignote rapidement.
L'affichage indique la durée de
fonctionnement de la zone de cuisson.
Pour désactiver la fonction :
sélectionnez la zone de cuisson en
appuyant sur  et appuyez sur  ou

. Le voyant de la zone de cuisson
commence à clignoter rapidement.
Minuteur
Vous pouvez utiliser cette fonction
comme Minuterie lorsque la table de
cuisson est allumée mais que vous
n'utilisez pas les zones de cuisson (le
niveau de cuisson indiqué est ).
Pour activer la fonction : appuyez sur

. Appuyez sur la touche  ou  du
minuteur pour régler la durée. Lorsque la

durée s'est écoulée, un signal sonore
retentit et 00 clignote.
Pour arrêter le signal sonore : appuyez
sur .

Cette fonction est sans effet
sur le fonctionnement des
zones de cuisson.

4.8 Verrouillage
Vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande pendant que les zones de
cuisson fonctionnent. Vous éviterez ainsi
une modification accidentelle du réglage
du niveau de cuisson.
Réglez d'abord le niveau de cuisson.
Pour activer la fonction : appuyez sur

.  s'affiche pendant 4 secondes.Le
minuteur reste activé.
Pour désactiver la fonction : appuyez
sur . Le niveau de cuisson précédent
s'allume.

Lorsque vous éteignez la
table de cuisson, cette
fonction est également
désactivée.

4.9 Dispositif de sécurité
enfants
Cette fonction permet d'éviter une
utilisation involontaire de la table de
cuisson.
Pour activer la fonction : allumez la
table de cuisson en appuyant sur . Ne
sélectionnez pas de réglage de niveau
de cuisson. Appuyez sur  pendant
4 secondes.  s'allume. Éteignez la
table de cuisson en appuyant sur .
Pour désactiver la fonction : allumez la
table de cuisson en appuyant sur . Ne
sélectionnez pas de réglage de niveau
de cuisson. Appuyez sur  pendant
4 secondes.  s'allume. Éteignez la
table de cuisson en appuyant sur .
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Pour désactiver la fonction le temps
d'une cuisson : allumez la table de
cuisson en appuyant sur .  s'allume.
Appuyez sur  pendant 4 secondes. 
Réglez le niveau de cuisson dans les
10 secondes qui suivent. Vous pouvez
utiliser la table de cuisson. Lorsque vous
éteignez la table de cuisson avec , la
fonction est de nouveau activée.

4.10 OffSound Control
(Désactivation et activation des
signaux sonores)
Éteignez la table de cuisson. Appuyez
sur  pendant 3 secondes. L'affichage
s'allume, puis s'éteint. Appuyez sur 
pendant 3 secondes.  ou  s'allume.
Appuyez sur la touche  du minuteur
pour choisir l'une des options suivantes :
•  - les signaux sonores sont

désactivés
•  - les signaux sonores sont activés
Pour confirmer le réglage, attendez que
la table de cuisson s'éteigne
automatiquement.

Lorsque cette fonction est réglée sur ,
l'appareil émet des signaux sonores
uniquement lorsque :
• vous appuyez sur 
• Minuteur se termine
• Minuteur dégressif se termine
• vous posez un objet sur le bandeau

de commande.

4.11 Fonction Gestionnaire de
puissance
• Des zones de cuisson sont

regroupées en fonction de
l'emplacement et du nombre de
phases de la table de cuisson.
Reportez-vous à l'illustration.

• Chaque phase dispose d'une charge
électrique maximale de 3 700 W.

• La fonction répartit la puissance entre
les zones de cuisson raccordées à la
même phase.

• La fonction s'active lorsque la charge
électrique totale des zones de cuisson

raccordées à une phase simple
dépasse 3 700 W.

• La fonction diminue la puissance des
autres zones de cuisson raccordées à
la même phase.

• L'affichage du niveau de cuisson des
zones à puissance réduite oscille
entre deux niveaux.

4.12 Hob²Hood
Il s'agit d'une fonction automatique de
pointe permettant de relier la table de
cuisson à une hotte spéciale. La table de
cuisson et la hotte disposent toutes les
deux d'un communicateur de signal
infrarouge. La vitesse du ventilateur est
définie automatiquement en se basant
sur le réglage du mode et de la
température du récipient le plus chaud
se trouvant sur la table de cuisson. Vous
pouvez également activer le ventilateur
manuellement, depuis la table de
cuisson.

Sur la plupart des hottes, le
système de commande à
distance est désactivé par
défaut. Activez-le avant
d'utiliser cette fonction. Pour
plus d'informations, reportez-
vous au manuel d'utilisation
de la hotte.

Activation automatique de la fonction
Pour activer automatiquement la
fonction, réglez le mode automatique sur
H1 - H6. Par défaut, la table de cuisson
est réglée sur H5. La hotte réagit dès
que vous allumez la table de cuisson. La
table de cuisson détecte
automatiquement la température du
récipient et ajuste la vitesse du
ventilateur.
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Modes automatiques

 Éclaira‐
ge auto‐
matique

Faire
bouil‐
lir1)

Faire
frire2)

Mode
H0

Désac. Désac. Désac.

Mode
H1

Activé Désac. Désac.

Mode
H2 3)

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 1

Vitesse
du venti‐
lateur 1

Mode
H3

Activé Désac. Vitesse
du venti‐
lateur 1

Mode
H4

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 1

Vitesse
du venti‐
lateur 1

Mode
H5

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 1

Vitesse
du venti‐
lateur 2

Mode
H6

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 2

Vitesse
du venti‐
lateur 3

1) La table de cuisson détecte le processus
d'ébullition et sélectionne la vitesse du ven‐
tilateur en fonction du mode automatique.
2) La table de cuisson détecte le processus
de friture et sélectionne la vitesse du venti‐
lateur en fonction du mode automatique.
3) Ce mode active le ventilateur et l'éclaira‐
ge, sans tenir compte sur la température.

Modification du mode automatique
1. Éteignez l'appareil.
2. Appuyez sur  pendant 3 secondes.

L'affichage s'allume, puis s'éteint.
3. Appuyez sur  pendant 3 secondes.
4. Appuyez plusieurs fois sur  jusqu'à

ce que  s'affiche.
5. Appuyez sur la touche  du

minuteur pour sélectionner un mode
automatique.

Pour faire fonctionner
directement la hotte,
désactivez le mode
automatique de la fonction
sur le bandeau de
commande de la hotte.

Lorsque la cuisson est
terminée et que vous
désactivez la table de
cuisson, le ventilateur de la
hotte peut continuer de
fonctionner pendant un
certain temps. Au bout d'un
moment, le système
désactive automatiquement
le ventilateur et vous
empêche de l'activer
accidentellement durant les
30 secondes qui suivent.

Activation manuelle de la vitesse du
ventilateur
Vous pouvez également activer la
fonction manuellement. Pour ce faire,
appuyez sur la touche  lorsque la table
de cuisson est allumée. Cela désactive
le fonctionnement automatique de la
fonction et vous permet de modifier
manuellement la vitesse du ventilateur.
En appuyant sur la touche , la vitesse
du ventilateur est augmentée d'un palier.
Lorsque vous atteignez un niveau
intensif et que vous appuyez sur la
touche  à nouveau, la vitesse du
ventilateur revient à 0, désactivant ainsi
le ventilateur de la hotte. Pour réactiver
le ventilateur à vitesse 1, appuyez sur la
touche .

Pour activer le
fonctionnement automatique
de la fonction, éteignez puis
rallumez la table de cuisson.

Activation de l'éclairage
Vous pouvez régler la table de cuisson
pour activer automatiquement l'éclairage
dès que la table de cuisson est allumée.
Pour ce faire, réglez le mode
automatique sur H1 - H6.

FRANÇAIS 37



L'éclairage de la hotte
s'éteint 2 minutes après
avoir éteint la table de
cuisson.

5. ZONE DE CUISSON À INDUCTION FLEXIBLE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

5.1 Fonction FlexiBridge
La zone de cuisson à induction flexible
est composée de quatre sections. Les
sections peuvent être associées en deux
zones de cuisson de taille différente ou
en une seule grande zone de cuisson.
Vous choisissez l'association des
sections en sélectionnant le mode qui
correspond aux dimensions de l'ustensile
que vous souhaitez utiliser. Trois modes
sont proposés : Standard (activé
automatiquement lorsque vous allumez
la table de cuisson), Big Bridge et Max
Bridge.

Pour sélectionner le niveau
de cuisson, utilisez deux
bandeaux de sélection côté
gauche.

Basculement entre les modes
Pour basculer entre les modes, utilisez la
touche sensitive : .

Lorsque vous basculez entre
les modes, le niveau de
cuisson est remis sur 0.

Diamètre et position de l'ustensile
Choisissez le mode qui correspond aux
dimensions et à la forme de l'ustensile.

L'ustensile doit recouvrir le plus possible
la zone sélectionnée. Placez l'ustensile
au centre de la zone sélectionnée !
Placez l'ustensile avec un fond de moins
de 160 mm de diamètre au centre sur
une seule section.

100-160mm

Placez l'ustensile avec un fond de plus
de 160 mm de diamètre au centre entre
deux sections.

> 160 mm

5.2 FlexiBridge Mode standard
Cette fonction s'active lorsque vous
allumez la table de cuisson. Elle fusionne
les sections en deux zones de cuisson
distinctes. Vous pouvez régler le niveau
de cuisson séparément pour chaque
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zone. Utilisez deux bandeaux de
sélection côté gauche.

Position d'ustensile correcte :

Position d'ustensile incorrecte :

5.3 FlexiBridge Mode Big
Bridge
Pour activer ce mode, appuyez 
jusqu'à ce que le voyant de mode
correspondant s'allume. Ce mode
fusionne trois sections arrière en une
seule zone de cuisson. La section avant
numéro une n'est pas reliée et fonctionne
comme une zone de cuisson séparée.
Vous pouvez régler le niveau de cuisson
séparément pour chaque zone. Utilisez
deux bandeaux de sélection côté
gauche.

Position d'ustensile correcte :
Pour utiliser ce mode, vous devez placer
l'ustensile sur les trois sections
fusionnées. Si vous utilisez un ustensile
plus petit que les deux sections,
l'affichage indique  et la zone s'éteint
au bout de 2 minutes.

Position d'ustensile incorrecte :

5.4 FlexiBridge Mode Max
Bridge
Pour activer ce mode, appuyez 
jusqu'à ce que le voyant de mode
correspondant s'allume. Ce mode
fusionne toutes les sections en une seule
zone de cuisson. Pour sélectionner le
niveau de cuisson, utilisez un des
bandeaux de sélection côté gauche.
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Position d'ustensile correcte :
Pour utiliser ce mode, vous devez placer
l'ustensile sur les quatre sections
fusionnées. Si vous utilisez un ustensile
plus petit que les trois sections,
l'affichage indique  et la zone s'éteint
au bout de 2 minutes.

Position d'ustensile incorrecte :

5.5  Fonction ProCook
Cette fonction vous permet de régler la
température en déplaçant l'ustensile à un
autre endroit de la zone de cuisson à
induction.
Cette fonction divise la zone de cuisson
à induction en trois zones ayant chacune
un niveau de cuisson différent. La table
de cuisson détecte la position du

récipient et ajuste le niveau de cuisson
en fonction de sa position. Vous pouvez
placer l'ustensile à l'avant, au milieu ou à
l'arrière. Si vous posez le récipient à
l'avant, le niveau de cuisson le plus élevé
est sélectionné. Vous pouvez baisser le
niveau de cuisson en déplaçant
l'ustensile sur la position du milieu ou la
position arrière.

N'utilisez qu'un seul récipient
lorsque vous utilisez cette
fonction.

Informations générales :
• Le fond de l'ustensile doit présenter

un diamètre minimal de 160 mm pour
cette fonction.

• L'affichage du niveau de cuisson pour
le bandeau de sélection arrière
gauche indique la position de
l'ustensile sur la zone de cuisson à
induction. Avant , milieu ,
arrière .

• L'affichage du niveau de cuisson pour
le bandeau de sélection avant gauche
indique le niveau de cuisson. Pour
changer le niveau de cuisson,
utilisez le bandeau de sélection
avant gauche.

• Lorsque vous activez cette fonction
pour la première fois, les niveaux de
cuisson sont  pour la position
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avant,  pour la position du milieu et
 pour la position arrière.

Vous pouvez changer les niveaux de
cuisson séparément pour chaque
position. La table de cuisson se
souviendra des niveaux de cuisson la
prochaine fois que vous activerez
cette fonction.

Activation de la fonction
Pour activer la fonction, posez
correctement le récipient sur la zone de
cuisson. Appuyez sur . Le voyant situé
au-dessus du symbole s'allume. Si vous
ne placez pas l'ustensile sur la zone de
cuisson,  s'allume et, au bout de
2 minutes, la zone de cuisson à induction
flexible est réglée sur .
Désactivation de la fonction
Pour désactiver la fonction, appuyez sur

 ou réglez le niveau de cuisson sur .
Le voyant situé au-dessus du symbole

 s'éteint.

6. CONSEILS
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

6.1 Ustensiles de cuisson
Sur les zones de cuisson à
induction, un champ
électromagnétique puissant
chauffe les récipients très
rapidement.

Utilisez des récipients
adaptés aux zones de
cuisson à induction.

Matériaux des récipients
• adaptés : fonte, acier, acier émaillé,

acier inoxydable, fond multicouche
(homologué par le fabricant).

• inadaptés : aluminium, cuivre, laiton,
verre, céramique, porcelaine.

Les plats de cuisson conviennent
pour l'induction si :
• une petite quantité d'eau contenue

dans un récipient chauffe dans un
bref laps de temps sur une zone de
cuisson réglée sur le niveau de
cuisson maximal.

• un aimant adhère au fond du
récipient.

L'impression de la zone de
cuisson à induction flexible
peut se salir ou changer de
couleur en déplaçant le
récipient. Vous pouvez
nettoyer cette zone
normalement.

Le fond de l'ustensile de
cuisson doit être aussi plat
et épais que possible.

Dimensions de l'ustensile
Les zones de cuisson à induction
s'adaptent automatiquement au diamètre
du fond du récipient utilisé, jusqu'à une
certaine limite.
L'efficacité de la zone de cuisson est liée
au diamètre du récipient. Un récipient
plus petit que le diamètre minimal
recommandé ne reçoit qu'une petite
partie de la puissance générée par la
zone de cuisson.

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques
techniques ».
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6.2 Bruits pendant le
fonctionnement
Si vous entendez :
• un craquement : le récipient est

composé de différents matériaux
(conception « sandwich »).

• un sifflement : vous utilisez la zone de
cuisson avec un niveau de puissance
élevé et le récipient est composé de
différents matériaux (conception
« sandwich »).

• un bourdonnement : vous utilisez un
niveau de puissance élevé.

• un cliquetis : des commutations
électriques se produisent.

• un sifflement, un bourdonnement : le
ventilateur fonctionne.

Ces bruits sont normaux et
n'indiquent pas une anomalie de la
table de cuisson.

6.3 Öko Timer (Minuteur éco)
Pour réaliser des économies d'énergie,
la zone de cuisson se désactive

automatiquement avant le signal du
minuteur. La différence de temps de
fonctionnement dépend du niveau et de
la durée de cuisson.

6.4 Exemples de cuisson
Le rapport entre le niveau de cuisson et
la consommation énergétique de la zone
de cuisson n'est pas linéaire. Lorsque
vous augmentez le niveau de cuisson,
l'augmentation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas proportionnelle. Cela
signifie que la zone de cuisson utilisée à
un niveau de cuisson moyen utilise
moins de la moitié de sa puissance.

Les valeurs figurant dans le
tableau suivant sont fournies
à titre indicatif.

Niveau de
cuisson

Utilisation : Durée
(min)

Conseils

 - 1 Conserver les aliments cuits
au chaud.

au be‐
soin

Placez un couvercle sur le
récipient.

1 - 3 Sauce hollandaise, faire fon‐
dre : beurre, chocolat, gélati‐
ne.

5 - 25 Mélangez de temps en
temps.

1 - 3 Solidifier : omelettes, œufs
cocotte.

10 - 40 Couvrez pendant la cuisson.

3 - 5 Faire mijoter des plats à ba‐
se de riz et de laitage, ré‐
chauffer des plats cuisinés.

25 - 50 Ajoutez au moins deux fois
plus d'eau que de riz. Re‐
muez les plats à base de lait
durant la cuisson.

5 - 7 Cuire à la vapeur des légu‐
mes, du poisson et de la
viande.

20 - 45 Ajoutez quelques cuillerées
de liquide.

7 - 9 Cuire des pommes de terre à
la vapeur.

20 - 60 Utilisez max. ¼ l d'eau pour
750 g de pommes de terre.

7 - 9 Cuire de grandes quantités
d'aliments, des ragoûts et
des soupes.

60 -
150

Ajoutez jusqu’à 3 litres de li‐
quide, plus les ingrédients.
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Niveau de
cuisson

Utilisation : Durée
(min)

Conseils

9 - 12 Faire revenir : escalopes,
cordons bleus de veau, côte‐
lettes, rissolettes, saucisses,
foie, roux, œufs, crêpes, bei‐
gnets.

au be‐
soin

Retournez à la moitié du
temps.

12 - 13 Cuisson à température éle‐
vée des pommes de terre ris‐
solées, filets, steaks.

5 - 15 Retournez à la moitié du
temps.

14 Faire bouillir de l'eau, cuire des pâtes, griller de la viande (goulasch,
bœuf braisé), cuire des frites.

Faire bouillir une grande quantité d'eau. La fonction Booster est acti‐
vée.

6.5 Conseils pour la fonction
Hob²Hood
Lorsque vous faites fonctionner la table
de cuisson avec la fonction :
• Protégez le bandeau de commande

de la hotte des rayons directs du
soleil.

• Ne dirigez pas de lumière halogène
sur le bandeau de commande de la
hotte.

• Ne recouvrez pas le bandeau de
commande de la table de cuisson.

• N'interrompez pas le signal entre la
table de cuisson et la hotte (par
exemple avec une main ou une
poignée d'ustensile). Observez
l'image. La hotte de l'illustration
n'est donnée qu'à titre d'exemple.

Il peut arriver que d'autres
appareils contrôlés à
distance bloquent le signal.
Pour éviter cela, ne faites
pas fonctionner la
commande à distance des
autres appareils et la table
de cuisson en même temps.

Hottes dotées de la fonction
Hob²Hood
Pour trouver la gamme complète des
hottes qui sont dotées de cette fonction,
consultez notre site web destiné aux
consommateurs. Les hottes Electrolux
qui sont dotées de cette fonction doivent
avoir le symbole .
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7. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

7.1 Informations générales
• Nettoyez la table de cuisson après

chaque utilisation.
• Utilisez toujours un plat de cuisson

dont le fond est propre.
• Les rayures ou les taches sombres

sur la surface n'ont aucune incidence
sur le fonctionnement de la table de
cuisson.

• Utilisez un nettoyant spécialement
adapté à la surface de la table de
cuisson.

• Utilisez un racloir spécial pour la vitre.

7.2 Nettoyage de la table
• Enlevez immédiatement : plastique

fondu, films plastiques et aliments

contenant du sucre. Sinon, la saleté
pourrait endommager la table de
cuisson. Tenez le racloir spécial
incliné sur la surface vitrée et faites
glisser la lame du racloir pour enlever
les salissures.

• Enlevez lorsque la table a
suffisamment refroidi :traces de
calcaire, traces d'eau, taches de
graisses, décoloration métallique
brillante. Nettoyez la table de cuisson
à l'aide d'un chiffon humide et d'un
détergent non-abrasif. Après le
nettoyage, séchez l'appareil à l'aide
d'un chiffon doux.

8. EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

8.1 En cas d'anomalie de fonctionnement

Problème Cause probable Solution
Vous ne pouvez pas allu‐
mer la table de cuisson ni
la faire fonctionner.

La table de cuisson n'est
pas connectée à une sour‐
ce d'alimentation électrique
ou le branchement est in‐
correct.

Vérifiez que la table de
cuisson est correctement
branchée à une source
d'alimentation électrique.
Consultez le schéma de
raccordement.

 Le fusible a disjoncté. Vérifiez que le fusible est
bien la cause de l'anoma‐
lie. Si les fusibles disjonc‐
tent de manière répétée,
faites appel à un électri‐
cien qualifié.

www.electrolux.com44



Problème Cause probable Solution
  Allumez de nouveau la ta‐

ble de cuisson et réglez le
niveau de cuisson en
moins de 10 secondes.

 Vous avez appuyé sur plu‐
sieurs touches sensitives
en même temps.

N'appuyez que sur une
seule touche sensitive à la
fois.

 Il y a de l'eau ou des ta‐
ches de graisse sur le ban‐
deau de commande.

Nettoyez le bandeau de
commande.

Un signal sonore retentit et
la table de cuisson s'éteint.
Un signal sonore retentit
lorsque la table de cuisson
est éteinte.

Vous avez posé quelque
chose sur une ou plusieurs
touches sensitives.

Retirez l'objet des touches
sensitives.

La table de cuisson est
désactivée.

Vous avez posé quelque
chose sur la touche sensi‐
tive .

Retirez l'objet de la touche
sensitive.

Voyant de chaleur rési‐
duelle ne s'allume pas.

La zone de cuisson n'est
pas chaude parce qu'elle
n'a fonctionné que peu de
temps.

Si la zone de cuisson a eu
assez de temps pour
chauffer, faites appel à vo‐
tre service après-vente
agréé.

La fonction Hob²Hood ne
fonctionne pas.

Vous avez couvert le ban‐
deau de commande.

Retirez l'objet du bandeau
de commande.

La fonction Démarrage au‐
tomatique de la cuisson ne
fonctionne pas.

La zone est chaude. Laissez la zone de cuisson
refroidir.

 Le niveau de cuisson le
plus élevé est réglé.

Le niveau de cuisson le
plus élevé est identique à
la fonction.

Le niveau de cuisson
change.

La fonction Gestionnaire
de puissance est activée.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

Les touches sensitives
sont chaudes.

Le récipient est trop grand
ou vous l'avez placé trop
près des commandes.

Placez les récipients de
grande taille sur les zones
de cuisson arrière, si pos‐
sible.

Aucun signal sonore ne se
fait entendre lorsque vous
appuyez sur les touches
sensitives du bandeau.

Les signaux sonores sont
désactivés.

Activez les signaux sono‐
res.
Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».
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Problème Cause probable Solution
La zone de cuisson à in‐
duction flexible ne chauffe
pas le récipient.

Le récipient est mal posi‐
tionné sur la zone de cuis‐
son à induction flexible.

Replacez le récipient dans
la bonne position sur la zo‐
ne de cuisson à induction
flexible. La position du ré‐
cipient de la fonction ou du
mode de fonctionnement
activés.
Reportez-vous au chapitre
« Zone de cuisson à induc‐
tion flexible ».

 Le diamètre du fond du ré‐
cipient ne correspond pas
à la fonction ou au mode
de fonctionnement activés.

Utilisez un récipient dont le
fond est d'un diamètre
adapté à la fonction ou au
mode de fonctionnement
activés. Utilisez un réci‐
pient dont le fond est d'un
diamètre inférieur à
160 mm sur une seule sec‐
tion de la zone de cuisson
à induction flexible.
Reportez-vous au chapitre
« Zone de cuisson à induc‐
tion flexible ».

 s'allume. Arrêt automatique est acti‐
vée.

Éteignez la table de cuis‐
son puis allumez-la de
nouveau.

 s'allume. La fonction Dispositif de
sécurité enfants ou Ver‐
rouillage est activée.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

 s'allume. Il n'y a pas de récipient sur
la zone de cuisson.

Placez un récipient sur la
zone de cuisson.

 Le récipient n'est pas
adapté.

Utilisez un récipient adap‐
té.
Reportez-vous au chapitre
« Conseils ».

 Le diamètre du fond du ré‐
cipient de cuisson est trop
petit pour la zone de cuis‐
son.

Utilisez un récipient de di‐
mensions appropriées.
Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techni‐
ques ».
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Problème Cause probable Solution
 La fonction FlexiBridge est

activée. Une ou plusieurs
sections du mode de fonc‐
tionnement en cours ne
sont pas couvertes par le
récipient.

Placez le récipient sur le
bon nombre de sections du
mode de fonctionnement
en cours, ou changez le
mode de fonctionnement.
Reportez-vous au chapitre
« Zone de cuisson à induc‐
tion flexible ».

 La fonction ProCook est
activée. Deux récipients
sont posés sur la zone de
cuisson à induction flexi‐
ble.

N'utilisez qu'un seul réci‐
pient.
Reportez-vous au chapitre
« Zone de cuisson à induc‐
tion flexible ».

 et un chiffre s'affichent. Une erreur s'est produite
dans la table de cuisson.

Débranchez la table de
cuisson de l'alimentation
électrique pendant quel‐
ques minutes. Déconnec‐
tez le fusible de l'installa‐
tion domestique. Rebran‐
chez l'appareil. Si  s'affi‐
che à nouveau, faites ap‐
pel au service après-vente
agréé.

 s'allume. Une erreur s'est produite
sur la table de cuisson par‐
ce que le récipient chauffe
à vide. Arrêt automatique
et la protection contre la
surchauffe des zones s'ac‐
tivent.

Éteignez la table de cuis‐
son. Enlevez le récipient
chaud. Au bout d'environ
30 secondes, remettez la
zone de cuisson en fonc‐
tionnement. Si le récipient
était bien le problème, le
message d'erreur dispa‐
raît. Voyant de chaleur ré‐
siduelle peut rester allumé.
Laissez le récipient de
cuisson refroidir. Vérifiez
que le récipient est compa‐
tible avec la table de cuis‐
son.
Reportez-vous au chapitre
« Conseils ».

8.2 Si vous ne trouvez pas de
solution...
Si vous ne trouvez pas de solution au
problème, veuillez contacter votre
revendeur ou un service après-vente
agréé. Veuillez lui fournir les informations
se trouvant sur la plaque signalétique.

Donnez également la combinaison à 3
lettres et chiffres pour la vitrocéramique
(située dans un des coins de la surface
en verre) et le message d'erreur qui
s'affiche. Assurez-vous d'utiliser
correctement l'appareil. En cas d'erreur
de manipulation de la part de l'utilisateur,
le déplacement du technicien du service
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après-vente ou du vendeur pourra être
facturé, même en cours de garantie. Les
instructions relatives au service après-

vente et aux conditions de garantie
figurent dans le livret de garantie.

9. INSTALLATION
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

9.1 Avant l'installation
Avant d'installer la table de cuisson,
notez les informations de la plaque
signalétique ci-dessous. La plaque
signalétique se trouve au bas de la table
de cuisson.

Numéro de série ....................

9.2 Tables de cuisson intégrées
Les tables de cuisson encastrables ne
peuvent être mises en fonctionnement

qu'après avoir été installées dans des
meubles et sur des plans de travail
homologués et adaptés.

9.3 Câble d'alimentation
• La table de cuisson est fournie avec

un câble d'alimentation.
• Pour remplacer le câble

d'alimentation endommagé, utilisez le
type de câble d'alimentation suivant
(ou supérieur) : H05BB-F T min 90°C.
Contactez votre service après-vente.

9.4 Montage

min.

50mm

min.

500mm

min.

2mm
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min. 2 mm

A
B

A

12 mm

28 mm

38 mm

B

57 mm

41 mm

31 mm

min 
30 mmmin. 500 mm

< 20 mm > 20 mm

min. 2 mm

A
B

A

12 mm

28 mm

38 mm

B

57 mm

41 mm

31 mm

min. 500 mm

R 5mm

min.

55mm

560+1mm490
+1

mm

min.
38 mm

min.
2 mm

min.
12 mm

min. 
2 mm
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9.5 Enceinte de protection Si vous utilisez une enceinte de
protection (accessoire supplémentaire),
l'espace de circulation d'air de 2 mm et le
fond de protection installé directement
sous la table de cuisson ne sont plus
nécessaires. L'enceinte de protection
n'est pas disponible dans tous les pays.
Veuillez contacter votre revendeur local.

Vous ne pouvez pas utiliser
l'enceinte de protection si
vous installez la table de
cuisson au-dessus d'un four.

10. CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES
10.1 Plaque signalétique

Modèle EHX6455FHK PNC 949 596 408 01
Type 58 GAD CL AU 220 - 240 V 50 - 60 Hz
Induction 7.4 kW Fabriqué en Allemagne
Numéro de série .......... 7.4 kW
ELECTROLUX  

10.2 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuis‐
son

Puissance no‐
minale (ni‐
veau de cuis‐
son max.) [W]

Fonction
Booster [W]

Fonction
Booster durée
maximale
[min]

Diamètre du
récipient [mm]

Avant droite 1400 2500 4 125 - 145

Arrière droite 1800 2800 10 145 - 180

Zone de cuis‐
son à induction
flexible

2300 3200 10 minimum 100

La puissance des zones de cuisson peut
légèrement différer des données du
tableau. Elle dépend de la matière et des
dimensions du récipient.

Pour des résultats de cuisson optimaux,
utilisez des récipients qui ne dépassent
pas les diamètres indiqués dans le
tableau.
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11. RENDEMENT ÉNERGÉTIQUE
11.1 Informations de produit selon la norme EU 66/2014

Identification du modèle  EHX6455FHK

Type de table de cuisson  Table de cuis‐
son intégrée

Nombre de zones de
cuisson

 2

Nombre de zones de
cuisson

 1

Technologie de chauffage  Induction

Diamètre des zones de
cuisson circulaires (Ø)

Avant droite
Arrière droite

14,5 cm
18,0 cm

Longueur (L) et largeur (l)
de la zone de cuisson

Gauche L 46.1 cm
l 21.4 cm

Consommation d'énergie
selon la zone de cuisson
(EC electric cooking)

Avant droite
Arrière droite

179,0 Wh / kg
164,5 Wh / kg

Consommation d'énergie
de la zone de cuisson
(EC electric cooking)

Gauche 177,6 Wh / kg

Consommation d'énergie
de la table de cuisson
(EC electric hob)

 175,2 Wh / kg

EN 60350-2 - Appareils de cuisson
domestiques électriques - Partie 2 :
Tables de cuisson - Méthodes de
mesure des performances

11.2 Économie d'énergie
Vous pouvez économiser de l'énergie au
quotidien en suivant les conseils
suivants.
• Si vous faites chauffer de l'eau, ne

faites chauffer que la quantité dont
vous avez réellement besoin.

• Si possible, couvrez toujours les
récipients de cuisson avec un
couvercle pendant la cuisson.

• Activez toujours la zone de cuisson
après avoir posé le récipient dessus.

• Placez les plus petits récipients sur
les plus petites zones de cuisson.

• Posez directement le récipient au
centre de la zone de cuisson.

• Vous pouvez utiliser la chaleur
résiduelle pour conserver les aliments
au chaud ou pour faire fondre.

12. EN MATIÈRE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le
symbole . Déposez les emballages
dans les conteneurs prévus à cet effet.
Contribuez à la protection de

l'environnement et à votre sécurité,
recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils
portant le symbole  avec les ordures
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ménagères. Emmenez un tel produit
dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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MYSLÍME NA VÁS
Ďakujeme, že ste si kúpili spotrebič značky Electrolux. Vybrali ste si výrobok,
ktorý v sebe skrýva desaťročia odborných skúseností a inovácií. Je dômyselný a
štýlový a pri jeho navrhovaní sme mysleli predovšetkým na vás. Pri každom
použití si tak môžete byť istí, že dosiahnete vynikajúce výsledky.
Vitajte vo svete Electrolux.
Navštívte našu internetovú stránku, kde nájdete:

Tipy na používanie, brožúry, pokyny na riešenie problémov a informácie o
údržbe:
www.electrolux.com/webselfservice
Zaregistrujte si výrobok a využívajte ešte lepšie služby:
www.registerelectrolux.com

Môžete si kúpiť príslušenstvo, spotrebný materiál a originálne náhradné diely
pre váš spotrebič:
www.electrolux.com/shop

STAROSTLIVOSŤ A SLUŽBY ZÁKAZNÍKOM
Odporúčame, aby ste používali originálne náhradné diely.
Keď budete kontaktovať autorizované servisné stredisko, nezabudnite si pripraviť
nasledujúce údaje: Model, číslo výrobku, sériové číslo.
Tieto informácie nájdete na typovom štítku.

 Varovanie/upozornenie – Bezpečnostné pokyny
 Všeobecné informácie a tipy
 Ochrana životného prostredia

Vyhradzujeme si právo na zmeny bez predchádzajúceho upozornenia.
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1.  BEZPEČNOSTNÉ INFORMÁCIE
Pred inštaláciou a používaním spotrebiča si pozorne
prečítajte priložený návod na používanie. Výrobca nie je
zodpovedný za škody a zranenia spôsobené
nesprávnou inštaláciou a používaním. Návod na
používanie uchovávajte vždy v blízkosti spotrebiča, aby
ste doň mohli v budúcnosti nahliadnuť.

1.1 Bezpečnosť detí a zraniteľných osôb
• Tento spotrebič smú používať deti staršie ako 8 rokov

a osoby so zníženou fyzickou, zmyslovou alebo
psychickou spôsobilosťou alebo nedostatkom
skúseností a znalostí, iba ak sú pod dozorom
zodpovednej osoby alebo ak boli zodpovednou
osobou poučené o bezpečnom používaní spotrebiča a
rozumejú prípadným rizikám.

• Nedovoľte, aby sa deti hrali so spotrebičom.
• Obaly uschovajte mimo dosahu detí.
• Nedovoľte deťom ani domácim zvieratám priblížiť sa k

spotrebiču počas prevádzky alebo keď je horúci.
Prístupné časti sú horúce.

• Ak má spotrebič detskú poistku, odporúčame, aby ste
ju zapli.

• Čistenie a údržbu nesmú vykonávať deti bez dozoru.
• Deti do 3 rokoch nesmú mať prístup k spotrebiču, iba

ak sú nepretržite pod dohľadom zodpovednej osoby.

1.2 Všeobecné bezpečnostné pokyny
• Spotrebič a jeho prístupné časti sa počas používania

môžu značne zahriať. Nedotýkajte sa ohrevných
článkov.

• Spotrebič nepoužívajte prostredníctvom externého
časovača ani samostatného diaľkového ovládania.

• Varenie na oleji alebo tuku na varnom paneli bez
dohľadu môže byť nebezpečné a môže spôsobiť
požiar.
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• Nikdy sa nepokúšajte zahasiť oheň vodou, ale vypnite
spotrebič a potom zakryte plameň, napr. pokrievkou
alebo hasiacou prikrývkou.

• Na varnom povrchu nenechávajte žiadne predmety.
• Kovové predmety, napríklad nože, vidličky, lyžice a

pokrievky by sa nemali klásť na povrch varného
panela, pretože sa môžu zohriať.

• Na čistenie spotrebiča nepoužívajte parné čističe.
• Varný panel vypínajte po každom použití jeho

ovládacími prvkami. Nespoliehajte sa na funkciu
rozpoznávania varnej nádoby.

• Ak je sklokeramický/sklenený povrch prasknutý,
vypnite spotrebič, aby ste vylúčili možnosť úrazu
elektrickým prúdom.

• Ak je poškodený elektrický napájací kábel, musíte ho
dať vymeniť u výrobcu, v autorizovanom servise alebo
kvalifikovanej osobe, aby sa predišlo nebezpečenstvu.

2. BEZPEČNOSTNÉ POKYNY
2.1 Inštalácia

VAROVANIE!
Tento spotrebič smie
nainštalovať iba
kvalifikovaná osoba.

• Odstráňte všetok obalový materiál.
• Poškodený spotrebič neinštalujte ani

nepoužívajte.
• Dodržiavajte pokyny na inštaláciu

dodané so spotrebičom.
• Dodržiavajte požadovanú minimálnu

vzdialenosť od iných spotrebičov a
nábytku.

• Pri premiestňovaní spotrebiča buďte
vždy opatrní, pretože je ťažký. Vždy
používajte bezpečnostné rukavice.

• Plochy výrezu utesnite tesniacim
materiálom, aby ste predišli vydutiu
spôsobenému vlhkosťou.

• Spodnú časť spotrebiča chráňte pred
parou a vlhkosťou.

• Spotrebič neinštalujte vedľa dverí ani
pod okno. Predídete tak zhodeniu
horúceho kuchynského riadu zo

spotrebiča pri otvorení dverí alebo
okna.

• Ak je spotrebič nainštalovaný nad
zásuvkami, uistite sa, že je priestor
medzi spodnou časťou spotrebiča a
hornou zásuvkou postačujúci na
cirkuláciu vzduchu.

• Spodná časť spotrebiča sa môže
zohriať. Pod spotrebič nainštalujte
nehorľavý oddeľovací panel, ktorý
zamedzí prístup k jeho spodnej časti.

• Dbajte na to, aby medzi pracovnou
doskou a prednou časťou spodnej
kuchynskej jednotky zostal voľný
priestor s veľkosťou 2 mm na
vetranie. Záruka sa nevzťahuje na
poškodenia spôsobené
nedostatočným vetracím priestorom.

2.2 Zapojenie do elektrickej
siete

VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo
požiaru a zásahu
elektrickým prúdom.
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• Všetky práce spojené so zapojením
do elektrickej siete smie vykonať
výlučne kvalifikovaný elektrikár.

• Spotrebič musí byť uzemnený.
• Pred akýmkoľvek zásahom odpojte

spotrebič od elektrickej siete.
• Uistite sa, že elektrické údaje

uvedené na typovom štítku spotrebiča
zodpovedajú parametrom elektrickej
siete. Ak nie, kontaktujte elektrikára.

• Skontrolujte, či je spotrebič správne
nainštalovaný. Uvoľnený a nesprávny
elektrický sieťový kábel alebo
zástrčka (ak sa používa) môže
spôsobiť nadmerné zohriatie zásuvky.

• Použite vhodný elektrický sieťový
kábel.

• Elektrické sieťové káble sa nesmú
zamotať.

• Skontrolujte, či je nainštalovaná
ochrana proti zásahu elektrickým
prúdom.

• Použite káblovú svorku na odľahčenie
ťahu.

• Ak zapojíte nejaký elektrický spotrebič
do elektrickej siete v blízkosti, dbajte
na to, aby sa sieťový kábel alebo
zástrčka (ak je k dispozícii)
nedotýkala horúceho varného
spotrebiča alebo horúcej varnej
nádoby.

• Nepoužívajte adaptéry, rozdvojky ani
predlžovacie prívodné káble.

• Uistite sa, že zástrčka (ak sa používa)
alebo prívodný elektrický kábel nie sú
poškodené. Ak treba vymeniť
poškodený sieťový kábel, kontaktujte
náš autorizovaný servis alebo
elektrikára.

• Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrických častí pod napätím a
izolovaných častí treba namontovať
tak, aby sa nedalo odstrániť bez
nástrojov.

• Zástrčku zapojte do zásuvky až na
konci inštalácie. Uistite sa, že je
napájací elektrický kábel po inštalácii
prístupný.

• Ak je sieťová zásuvka uvoľnená,
nezapájajte do nej sieťovú zástrčku.

• Pri odpájaní spotrebiča od elektrickej
siete neťahajte za napájací elektrický
kábel. Vždy ťahajte za zástrčku.

• Použite iba správne odpájacie
zariadenia: ochranné ističe alebo

poistky (skrutkovacie poistky treba
vybrať z držiaka).

• Elektrická sieť v domácnosti musí
mať odpájacie zariadenie, ktoré
umožní odpojenie spotrebiča od
elektrickej siete na všetkých póloch.
Vzdialenosť kontaktov odpájacieho
zariadenia musí byť minimálne 3 mm.

2.3 Použitie
VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo
zranenia, popálenín alebo
zásahu elektrickým prúdom.

• Pred prvým použitím odstráňte zo
spotrebiča všetky obaly, značenia a
ochrannú fóliu (ak je použitá).

• Tento spotrebič používajte v
domácom prostredí.

• Nemeňte technické charakteristiky
tohto spotrebiča.

• Zabezpečte, aby boli vetracie otvory
voľné.

• Počas činnosti nenechávajte
spotrebič bez dozoru.

• Po každom použití varnú zónu
vypnite.

• Nespoliehajte sa na detektor varnej
nádoby.

• Na varné zóny neklaďte príbor ani
pokrievky. Môžu sa zohriať.

• Spotrebič nepoužívajte, keď máte
mokré ruky, ani keď je v kontakte s
vodou.

• Nepoužívajte spotrebič ako pracovný
alebo odkladací povrch.

• Ak je povrch spotrebiča popraskaný,
ihneď odpojte spotrebič z elektrickej
siete. Predídete tak zásahu
elektrickým prúdom.

• Keď je spotrebič v prevádzke,
používatelia s kardiostimulátorom
musia udržiavať vzdialenosť od
indukčných varných zón minimálne
30 cm.

• Keď vkladáte jedlo do horúceho oleja,
môže olej vyprsknúť.

VAROVANIE!
Riziko požiaru a výbuchu.

• Tuky a oleje môžu pri zohriatí
uvoľňovať horľavé výpary. Pri príprave
jedla musia byť plamene alebo horúce
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predmety v dostatočnej vzdialenosti
od tukov a olejov.

• Výpary uvoľňované veľmi horúcim
olejom môžu spôsobiť spontánne
vznietenie.

• Použitý olej, ktorý môže obsahovať
zvyšky pokrmov, môže spôsobiť
požiar pri nižšej teplote ako nový olej.

• Horľavé látky ani predmety, ktoré sú
nasiaknuté horľavými látkami,
neklaďte do spotrebiča, do jeho
blízkosti ani naň.

VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo
poškodenia spotrebiča.

• Horúci kuchynský riad nenechávajte
na ovládacom paneli.

• Obsah kuchynského riadu nenechajte
vyvrieť.

• Dávajte pozor, aby na spotrebič
nespadli predmety alebo kuchynský
riad. Mohlo by dôjsť k poškodeniu
povrchu spotrebiča.

• Varné zóny nikdy nepoužívajte s
prázdnym kuchynským riadom ani
bez riadu.

• Na spotrebič nedávajte alobal.
• Riad vyrobený z liatiny, hliníka alebo s

poškodeným dnom môže spôsobiť
poškriabanie skla / sklokeramiky. Pri
premiestňovaní týchto predmetov po
varnom povrchu ich vždy nadvihnite.

• Tento spotrebič je určený iba na
varenie. Nesmie byť použitý na iné
účely, napríklad na vykurovanie
miestnosti.

2.4 Ošetrovanie a čistenie
• Spotrebič pravidelne čistite, aby ste

predišli znehodnoteniu povrchového
materiálu.

• Pred čistením spotrebič vypnite a
nechajte vychladnúť.

• Pred údržbou spotrebič odpojte od
elektrickej siete.

• Na čistenie spotrebiča nepoužívajte
prúd vody ani paru.

• Spotrebič čistite vlhkou mäkkou
handričkou. Používajte iba neutrálne
saponáty. Nepoužívajte abrazívne
prostriedky, drôtenky, rozpúšťadlá ani
kovové predmety.

2.5 Likvidácia
VAROVANIE!
Nebezpečenstvo poranenia
alebo udusenia.

• Informácie o správnej likvidácii
spotrebiča vám poskytne váš miestny
úrad.

• Spotrebič odpojte od elektrickej siete.
• Odrežte elektrický kábel a zlikvidujte

ho.

2.6 Servis
• Ak treba dať spotrebič opraviť,

obráťte sa na autorizované servisné
stredisko.

• Používajte iba originálne náhradné
súčiastky.

3. POPIS VÝROBKU
3.1 Rozloženie varného povrchu

3 2

1

1

1 Indukčná varná zóna
2 Ovládací panel
3 Flexibilná indukčná varná oblasť

pozostáva zo štyroch častí
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3.2 Rozloženie ovládacieho panelu
1 2 3 6 75

12 1113 10 9

84

Spotrebič sa ovláda senzorovými tlačidlami. Zobrazenia, ukazovatele a zvuky vám
oznámia, ktoré funkcie sú zapnuté.

Sen‐
zoro‐
vé tla‐
čidlo

Funkcia Poznámka

1 ZAP / VYP Zapnutie a vypnutie varného panela.

2 Zablokovanie ovládania /
Detská poistka

Zablokovanie a odblokovanie ovládacieho
panela.

3 ProCook Zapnutie a vypnutie funkcie.

4 FlexiBridge Prepínanie medzi tromi režimami funkcie.

5 - Displej varného stupňa Zobrazenie varného stupňa.

6 - Ukazovatele varných
zón pre časovač

Ukazujú, pre ktorú zónu nastavujete čas.

7 - Displej časovača Zobrazenie času v minútach.

8 Hob²Hood Zapnutie a vypnutie manuálneho režimu
funkcie.

9 Výkonová funkcia Power Zapnutie a vypnutie funkcie.

10 - Ovládací pásik Nastavenie varného stupňa.

11 - Nastavenie varnej zóny.

12  / - Predĺženie alebo skrátenie času.

13 - Ovládací pásik Nastavenie varného stupňa pre flexibilnú
indukčnú varnú oblasť.
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3.3 Zobrazenie varného stupňa

Displej Popis
Varná zóna je vypnutá.

 - Varná zóna je zapnutá.

Funkcia Automatický ohrev je zapnutá.

Funkcia Výkonová funkcia Power je zapnutá.

 + číslo Vyskytla sa porucha.

 /  / OptiHeat Control (3-stupňový ukazovateľ zvyškového tepla) : po‐
kračovať vo varení/uchovať teplé/zvyškové teplo.

Funkcia Zablokovanie ovládania / Detská poistka je zapnutá.

Kuchynský riad je nevhodný alebo príliš malý, prípadne na varnej
zóne nie je žiadny riad.

Funkcia Automatické vypínanie je zapnutá.

 /  / Funkcia ProCook je zapnutá.

3.4 OptiHeat Control (3-
stupňový ukazovateľ
zvyškového tepla)

VAROVANIE!
 /  /  Hrozí

nebezpečenstvo popálenia
zvyškovým teplom.
Ukazovateľ signalizuje
úroveň zvyškového tepla.

Indukčné varné zóny generujú teplo
potrebné na varenie priamo v dne
nádoby na varenie. Sklokeramika sa
mierne ohreje teplom riadu na varenie.

4. KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne
bezpečnosti.

4.1 Zapnutie a vypnutie
Ak chcete varný panel zapnúť alebo
vypnúť, dotknite sa tlačidla  na 1
sekundu.

4.2 Automatické vypínanie
Funkcia automaticky vypne varný
panel, ak:

• všetky varné zóny sú vypnuté,
• po zapnutí varného panela

nenastavíte žiadny varný stupeň,
• rozlejete alebo položíte niečo na

ovládací panel na viac ako 10 sekúnd
(panvicu, handru atď.). Zaznie
zvukový signál a varný panel sa
vypne. Odstráňte príslušný predmet
alebo vyčistite ovládací panel.

• varný panel sa veľmi zohreje (napr. po
vyvretí celého obsahu nádoby). Pred
opätovným použitím varného panelu
nechajte varnú zónu vychladnúť.
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• ak používate nesprávny riad.
Rozsvieti sa symbol  a po 2
minútach sa varná zóna automaticky
vypne.

• Ak nevypnete varnú zónu alebo
nezmeníte varný stupeň. Po čase sa
zobrazí symbol  a varný panel sa
vypne.

Vzťah medzi varným stupňom a
časom, po ktorom sa varný panel
vypne:

Varný stupeň Varný panel sa
vypne po

, 1 - 3 6 hodinách

4 - 7 5 hodinách

8 - 9 4 hodinách

10 - 14 1,5 hodine

4.3 Varný stupeň
Nastavenie alebo zmena varného
stupňa:
Dotknite sa ovládacieho pásika v mieste
správneho nastavenia varného stupňa
alebo prst presuňte pozdĺž pásika až
kým nedosiahnete požadované
nastavenie.

4.4 Automatický ohrev
Ak zapnete túto funkciu, dosiahnete skôr
požadovaný varný stupeň. Funkcia
nastaví na určitý čas najvyšší varný
stupeň, ktorý sa potom zníži na potrebnú
úroveň.

Pred zapnutím funkcie
varnej zóny musí byť
chladná.

Zapnutie funkcie pre varnú zónu:
dotknite sa  (  sa rozsvieti).

Okamžite sa dotknite správneho varného
stupňa. Po 3 sekundách sa rozsvieti
indikátor .
Vypnutie funkcie: zmeňte varný stupeň.

4.5 Výkonová funkcia Power
Táto funkcia zvyšuje výkon indukčných
varných zón. Funkciu možno aktivovať
pre indukčnú varnú zónu iba na
obmedzený čas. Potom sa indukčná
varná zóna opäť automaticky prepne na
najvyšší varný stupeň.

Pozrite si kapitolu
„Technické informácie“.

Zapnutie funkcie pre varnú zónu:
dotknite sa . Rozsvieti sa .
Vypnutie funkcie: zmeňte varný stupeň.

4.6 Výkonová funkcia Power s
dvojkruhovou varnou zónou
Funkcia pre vnútorný okruh sa zapne
vtedy, keď varný panel zistí, že je rozmer
hrnca menší než priemer vnútorného
kruhu. Funkcia pre vonkajší okruh sa
zapne vtedy, keď varný panel zistí, že je
rozmer hrnca väčší než priemer
vonkajšieho kruhu.

4.7 Časovač
Odpočítavajúci časovač
Túto funkciu môžete použiť na
nastavenie času prevádzky varnej zóny
pre jedno konkrétne varenie.
Najskôr nastavte varnú zónu a potom
funkciu. Varný stupeň možno nastaviť
pred alebo po nastavení funkcie.
Nastavenie varnej zóny:opakovane sa
dotýkajte , až kým sa nerozsvieti
ukazovateľ požadovanej varnej zóny.

Zapnutie funkcie: dotknite sa 
časovača a nastavte čas (00 - 99 minút).
Keď ukazovateľ varnej zóny začne blikať
pomaly, odpočítava sa nastavený čas.
Kontrola zostávajúceho času: zvoľte
varnú zónu pomocou tlačidla .
Ukazovateľ varnej zóny začne rýchlo
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blikať. Na displeji sa zobrazí zostávajúci
čas.
Zmena času: zvoľte varnú zónu
pomocou tlačidla . Dotknite sa 
alebo .
Vypnutie funkcie: nastavte varnú zónu
pomocou  a dotknite sa .
Zostávajúci čas sa bude odpočítavať
nadol až po 00. Ukazovateľ varnej zóny
zhasne.

Po uplynutí nastaveného
času zaznie zvukový signál
a bude blikať 00. Varná zóna
sa vypne.

Vypnutie zvuku: dotknite sa .
CountUp Timer (Časovač
odpočítavajúci smerom nahor).
Túto funkciu môžete použiť na
monitorovanie dĺžky prevádzky varnej
zóny.
Nastavenie varnej zóny:opakovane sa
dotýkajte , až kým sa nerozsvieti
ukazovateľ požadovanej varnej zóny.

Zapnutie funkcie: dotknite sa 
časovača, rozsvieti sa . Keď
ukazovateľ varnej zóny začne blikať
pomalšie, čas sa pripočítava smerom
nahor. Na displeji sa striedavo zobrazuje

 a zaznamenaný čas (v minútach).
Ak chcete vidieť čas prevádzky varnej
zóny: zvoľte varnú zónu pomocou
tlačidla . Ukazovateľ varnej zóny
začne rýchlo blikať. Na displeji sa
zobrazuje, ako dlho je varná zóna v
prevádzke.
Vypnutie funkcie: nastavte varnú zónu
pomocou tlačidla  a dotknite sa 
alebo . Ukazovateľ varnej zóny
zhasne.
Kuchynský časomer
Túto funkciu môžete použiť ako 
Kuchynský časomer, ak je varný panel
zapnutý a varné zóny nie sú zapnuté
(displej varného stupňa zobrazí ).

Zapnutie funkcie: dotknite sa .
Dotknite sa tlačidla  alebo 
časovača, aby ste nastavili čas. Po
uplynutí nastaveného času zaznie
zvukový signál a bude blikať 00.

Vypnutie zvuku: dotknite sa .

Táto funkcia nemá vplyv na
činnosť varných zón.

4.8 Zablokovanie ovládania
Ovládací panel môžete počas používania
varných zón uzamknúť. Táto funkcia
zabráni neúmyselnej zmene varného
stupňa.
Najprv nastavte varný stupeň.

Zapnutie funkcie:Dotknite sa . Na 4
sekundy sa rozsvieti .Časovač
zostane zapnutý.

Vypnutie funkcie: dotknite sa .
Nastaví sa predchádzajúci varný stupeň.

Keď vypnete varný panel,
vypnete aj túto funkciu.

4.9 Detská poistka
Táto funkcia zabráni neúmyselnému
zapnutiu varného panela.
Zapnutie funkcie: zapnite varný panel
pomocou  Nenastavujte žiadny varný
stupeň. Dotknite sa  na 4 sekundy.
Rozsvieti sa . Vypnite varný panel
pomocou .
Vypnutie funkcie: zapnite varný panel
pomocou  Nenastavujte žiadny varný
stupeň. Dotknite sa  na 4 sekundy.
Rozsvieti sa . Vypnite varný panel
pomocou .
Ak chcete dočasne prerušiť funkciu
iba na jedno varenie: varný panel
aktivujte pomocou .  sa zapne.
Dotknite sa  na 4 sekundy. Do 10
sekúnd nastavte varný stupeň. Varný
panel môžete používať. Po vypnutí

SLOVENSKY 61



varného panela pomocou  sa funkcia
znovu zapne:

4.10 OffSound Control
(Vypnutie a zapnutie zvukovej
signalizácie)
Vypnite varný panel. Dotknite sa  na 3
sekundy. Displej sa zapne a vypne.
Dotknite sa  na 3 sekundy. Rozsvieti
sa  alebo . Dotknite sa 
časovača, aby ste vybrali z
nasledovných možností:
•  — zvuková signalizácia je vypnutá
•  — zvuková signalizácia je zapnutá
Ak chcete potvrdiť výber, počkajte na
automatické vypnutie varného panela.

Ak je táto funkcia nastavená na ,
zvukovú signalizáciu budete počuť iba v
prípade, že:
• sa dotknete ,
• Kuchynský časomer vypne
• Odpočítavajúci časovač vypne
• položíte niečo na ovládací panel.

4.11 Funkcia Riadenie výkonu
• Varné zóny sú zoskupené podľa

polohy a počtu fáz vo varnom paneli.
Pozrite si obrázok.

• Každá fáza má maximálnu elektrickú
výkonovú kapacitu 3 700 W.

• Funkcia rozloží výkon medzi varné
zóny pripojené do rovnakej fázy.

• Funkcia sa aktivuje vtedy, keď
celkové výkonové zaťaženie varných
zón pripojených na jednu fázu
presiahne 3 700 W.

• Funkcia zníži výkon ostatných
varných zón pripojených do rovnakej
fázy.

• Ukazovateľ varného stupňa pre zónu
so zníženým výkonom striedavo
zobrazuje dve úrovne.

4.12 Hob²Hood
Je to vyspelá automatická funkcia
spájajúca varný panel so špeciálnym
digestorom. Varný panel aj digestor
komunikujú infračerveným signálom.
Rýchlosť ventilátora sa určuje
automaticky podľa nastaveného režimu a
teploty najhorúcejšieho riadu na varnom
paneli. Ventilátor môžete ovládať aj
ručne z varného panela.

Pri väčšine digestorov je
systém diaľkového ovládania
najprv vypnutý. Zapnite ho
pred použitím tejto funkcie.
Ďalšie informácie nájdete v
používateľskej príručke
digestora.

Automatické ovládanie funkcie
Ak chcete funkciu ovládať automaticky,
nastavte automatický režim na H1 – H6.
Panel je pôvodne nastavený na H5.
Digestor zareaguje pri každom použití
varného panelu. Varný panel
automaticky meria teplotu nádob a
upravuje rýchlosť ventilátora.
Automatické režimy

 Auto‐
matické
osvetle‐
nie

Vrenie1) Vyprá‐
žanie2)

Režim
H0

vypnuté vypnuté vypnuté

Režim
H1

Zapnuté vypnuté vypnuté
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 Auto‐
matické
osvetle‐
nie

Vrenie1) Vyprá‐
žanie2)

Režim
H2 3)

Zapnuté Rých‐
losť ve‐
ntilátora
1

Rých‐
losť ve‐
ntilátora
1

Režim
H3

Zapnuté vypnuté Rých‐
losť ve‐
ntilátora
1

Režim
H4

Zapnuté Rých‐
losť ve‐
ntilátora
1

Rých‐
losť ve‐
ntilátora
1

Režim
H5

Zapnuté Rých‐
losť ve‐
ntilátora
1

Rých‐
losť ve‐
ntilátora
2

Režim
H6

Zapnuté Rých‐
losť ve‐
ntilátora
2

Rých‐
losť ve‐
ntilátora
3

1) Varný panel zaregistruje proces varenia
a zapne rýchlosť ventilátora podľa automa‐
tického režimu.
2) Varný panel zaregistruje proces vypráža‐
nia a zapne rýchlosť ventilátora podľa auto‐
matického režimu.
3) Tento režim aktivuje ventilátor s osvetle‐
ním a nezávisí od teploty.

Zmena automatického režimu
1. Spotrebič vypnite.
2. Dotknite sa tlačidla  na 3 sekundy.

Displej sa zapne a vypne
3. Dotknite sa tlačidla  na 3 sekundy.
4. Niekoľkokrát sa dotknite , kým sa

nezobrazí .
5. Dotknutím sa  časovača zvolíte

automatický režim.

Ak chcete digestor ovládať
priamo na jeho paneli,
vypnite automatický režim
funkcie.

Keď po skončení varenia
vypnete varný panel, môže
ventilátor digestora istý čas
ešte pracovať. Potom
systém automaticky vypne
ventilátor a zabráni
náhodnému zapnutiu
ventilátora najbližších 30
sekúnd.

Manuálne ovládanie rýchlosti
ventilátora
Funkciu môžete ovládať aj ručne. Ak to
chcete urobiť, dotknite sa , keď je
varný panel zapnutý. Týmto vypnete
automatickú činnosť funkcie a budete
môcť meniť rýchlosť ručne. Stlačením 
zvýšite rýchlosť ventilátora o jednu
úroveň. Keď dosiahnete najvyššiu
úroveň a stlačíte tlačidlo  znovu,
nastavia sa otáčky ventilátora na
hodnotu 0, čím sa ventilátor digestora
vypne. Ventilátor znovu spustíte pri
rýchlosti 1 stlačením tlačidla .

Ak chcete aktivovať
automatickú činnosť funkcie,
vypnite varný panel a znovu
ho zapnite.

Zapnutie svetla
Panel môžete nastaviť tak, aby sa pri
každom zapnutí varného panela
rozsvietilo osvetlenie. Urobíte tak
nastavením automatického režimu na H1
– H6.

Osvetlenie digestora sa
vypne 2 minúty po vypnutí
varného panela.
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5. FLEXIBILNÁ INDUKČNÁ VARNÁ OBLASŤ
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne
bezpečnosti.

5.1 Funkcia FlexiBridge
Flexibilná indukčná varná oblasť
pozostáva zo štyroch častí. Časti môžete
spojiť do dvoch varných zón s rôznou
veľkosťou, alebo do jednej veľkej varnej
oblasti. Kombináciu týchto častí si
môžete vybrať zvolením režimu
vhodného pre veľkosť kuchynského
riadu, ktorý chcete použiť. K dispozícii sú
tri režimy: Štandardný (aktivovaný
automaticky pri zapnutí varného panela),
Big Bridge a Max Bridge.

Na nastavenie varného
stupňa použite dva ľavé
bočné ovládacie pásiky.

Prepínanie medzi režimami
Na prepínanie medzi režimami sa
používa senzorové tlačidlo: .

Keď prepnete medzi
režimami, varný stupeň sa
nastaví naspäť na 0.

Priemer a poloha kuchynského riadu
Zvoľte si režim vhodný pre veľkosť a tvar
kuchynského riadu. Kuchynský riad by
mal maximálne pokryť zvolenú oblasť.
Kuchynský riad položte do stredu
zvolenej oblasti!
Kuchynský riad s priemerom dna
menším ako 160 mm položte do stredu
samostatnej časti.

100-160mm

Kuchynský riad s priemerom dna väčším
ako 160 mm položte do stredu medzi dve
časti.

> 160 mm

5.2 FlexiBridge Štandardný
režim
Tento režim sa aktivuje pri zapnutí
varného panela. Spája časti do dvoch
samostatných varných zón. Môžete
nastaviť varný stupeň samostatne pre
každú zónu. Použite dva ľavé bočné
ovládacie pásiky.
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Správna poloha kuchynského riadu:

Nesprávna poloha kuchynského
riadu:

5.3 FlexiBridge Režim Big
Bridge
Režim zapnete stlačením , kým sa
nezobrazí ukazovateľ správneho režimu.
Tento režim spája tri zadné časti do
jednej varnej zóny. Jedna predná časť
nie je pripojená a funguje ako
samostatná varná zóna. Môžete nastaviť
varný stupeň samostatne pre každú
zónu. Použite dva ľavé bočné ovládacie
pásiky.

Správna poloha kuchynského riadu:
Pri používaní tohto režimu musíte
kuchynský riad položiť na tri spojené
časti. Ak použijete kuchynský riad menší
než dve časti, na displeji sa zobrazí  a
zóna sa po 2 minútach vypne.

Nesprávna poloha kuchynského
riadu:

5.4 FlexiBridge Režim Max
Bridge
Režim zapnete stlačením , kým sa
nezobrazí ukazovateľ správneho režimu.
Tento režim spája všetky časti do jednej
varnej zóny. Na nastavenie varného
stupňa použite jeden z ľavých bočných
ovládacích pásikov.

Správna poloha kuchynského riadu:
Pri používaní tohto režimu musíte
kuchynský riad položiť na štyri spojené
časti. Ak použijete kuchynský riad menší
než tri časti, na displeji sa zobrazí  a
zóna sa po 2 minútach vypne.
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Nesprávna poloha kuchynského
riadu:

5.5  Funkcia ProCook
Táto funkcia umožňuje nastaviť teplotu
premiestnením kuchynského riadu na iné
miesto na indukčnej varnej oblasti.
Funkcia rozdeľuje indukčný varný panel
na tri oblasti s rôznymi varnými stupňami.
Varný panel rozpozná polohu
kuchynského riadu a nastaví podľa nej
varný stupeň. Kuchynský riad môžete
položiť do prednej, strednej alebo zadnej
polohy. Ak položíte riad dopredu,
zohrieva sa pri najvyššom výkonovom
stupni. Varný stupeň môžete znížiť
premiestnením kuchynského riadu do
strednej alebo zadnej polohy.

Pri aktivovanej funkcii
použite iba jeden hrniec.

Všeobecné informácie:
• Minimálny priemer dna kuchynského

riadu pre túto funkciu je 160 mm.
• Displej varného stupňa pre ľavý zadný

ovládací pásik zobrazuje polohu
kuchynského riadu na indukčnej
varnej oblasti. Predná , stredná

, zadná .

• Displej varného stupňa pre ľavý
predný ovládací pásik zobrazuje
varný stupeň. Nastavenie varného
stupňa zmeníte ľavým predným
ovládacím pásikom.

• Pri prvom zapnutí funkcie bude mať
predná poloha varný stupeň ,
stredná poloha varný stupeň  a
zadná poloha varný stupeň .

Varný stupeň môžete zmeniť osobitne
pre každú polohu. Varný panel si pri
najbližšom zapnutí funkcie bude
pamätať nastavený varný stupeň.
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Zapnutie funkcie
Ak chcete funkciu zapnúť, položte
kuchynský riad v správnej polohe na
varnú oblasť. Dotknite sa . Rozsvieti
sa ukazovateľ nad symbolom. Ak
nepoložíte kuchynský riad na varnú
oblasť, rozsvieti sa  a po 2 minútach
sa flexibilná indukčná varná oblasť
nastaví na .

Vypnutie funkcie

Funkciu vypnete dotykom  alebo
nastavením varného stupňa na .
Ukazovateľ nad symbolom  zhasne.

6. TIPY A RADY
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne
bezpečnosti.

6.1 Kuchynský riad
Pri indukčných varných
zónach vytvára silné
elektromagnetické pole teplo
v kuchynských nádobách
veľmi rýchlo.

Indukčné varné zóny
používajte s vhodným
kuchynským riadom.

Materiál varných nádob
• vhodný: liatina, oceľ, smaltovaná

oceľ, antikoro, riad s viacvrstvovým
dnom (označený výrobcom ako
vhodný pre indukčné varné zóny).

• nevhodný: hliník, meď, mosadz, sklo,
keramika, porcelán.

Varná nádoba je vhodná pre indukčný
varný panel, ak:
• po nastavení najvyššieho varného

stupňa voda zovrie veľmi rýchlo.
• ak sa ku dnu nádoby pritiahne

magnet.

Potlač na flexibilnej
indukčnej varnej oblasti sa
môže posúvaním riadu
zašpiniť alebo zmeniť farbu.
Túto oblasť môžete
normálne vyčistiť.

Dno kuchynského riadu
musí byť hrubé a ploché.

Rozmery kuchynského riadu
Indukčné varné zóny sa automaticky
prispôsobujú rozmerom dna
kuchynského riadu, avšak len do určitej
hranice.
Účinnosť varných zón závisí od priemeru
dna kuchynského riadu. Kuchynský riad
s priemerom dna menším, ako je
minimálny rozmer, absorbuje iba časť
ohrevného výkonu, ktorý vytvára varná
zóna.

Pozrite si kapitolu
„Technické informácie“.

6.2 Zvuky počas prevádzky
Ak je počuť:
• praskanie: riad je vyrobený z rôznych

materiálov (sendvičová štruktúra).
• pískanie: používate varnú zónu s

vysokým výkonom a kuchynský riad je
vyrobený z rôznych materiálov
(sendvičová štruktúra).

• hučanie: pri používaní vysokých
výkonov.

• cvakanie: pri spínaní elektrických
obvodov.

• svišťanie, bzučanie: pri činnosti
ventilátora.

Zvuky sú normálne a neznamenajú
žiadnu poruchu varného panela.

6.3 Öko Timer (Časovač Eko)
V záujme úspory energie sa ohrev varnej
zóny vypne pred signálom časomera
odpočítavajúceho smerom nadol.
Rozdiel v prevádzkovom čase závisí od
varného stupňa a trvania procesu
varenia.
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6.4 Príklady použitia na varenie
Vzájomný vzťah medzi nastaveným
varným stupňom a spotrebou energie
varnej zóny nie je lineárny. Zvýšenie
nastavenia varného stupňa nie je
priamoúmerné zvýšeniu spotreby
energie varnej zóny. To znamená, že

varná zóna nastavená na stredne
intenzívny varný stupeň využíva menej
ako polovicu svojho výkonu.

Údaje uvedené v tabuľke sú
iba orientačné.

Teplotné na‐
stavenie

Použitie: Čas
(min)

Rady

 - 1 Udržiavanie teploty hotových
jedál.

podľa
potreby

Na kuchynský riad položte
pokrievku.

1 - 3 Holandská omáčka, topenie:
maslo, čokoláda, želatína.

5 - 25 Z času na čas premiešajte.

1 - 3 Zahustenie: nadýchané ome‐
lety, volské oká.

10 - 40 Varte s pokrievkou.

3 - 5 Dusenie ryže a jedál s mlieč‐
nym základom, prihrievanie
hotových jedál.

25 - 50 Pridajte aspoň dvakrát toľko
tekutiny ako ryže, mliečne
jedlá počas prípravy premie‐
šajte.

5 - 7 Dusenie zeleniny, rýb, mäsa. 20 - 45 Pridajte niekoľko polievko‐
vých lyžíc tekutiny.

7 - 9 Dusenie zemiakov v pare. 20 - 60 Použite max. ¼ l vody na
750 g zemiakov.

7 - 9 Varenie väčšieho množstva
jedla, omáčok a polievok.

60 -
150

Max. 3 l tekutiny plus prísa‐
dy.

9 - 12 Jemné vyprážanie: rezne, te‐
ľacie cordon bleu, kotlety,
mäsové guľky, klobásky, pe‐
čeň, zásmažka, vajíčka, lie‐
vance, šišky.

podľa
potreby

Po uplynutí polovice času
obráťte.

12 - 13 Vyprážanie pri vyššej teplote,
zemiakové placky, steaky,
rezne.

5 - 15 Po uplynutí polovice času
obráťte.

14 Varenie vody, varenie cestovín, príprava mäsa (guláš, ragú), vyprá‐
žané hranolčeky.

Varenie veľkého množstva vody. Je zapnutá výkonová funkcia Po‐
wer.

6.5 Odporúčania a tipy týkajúce
sa funkcie Hob²Hood
Používanie varného panela s funkciou:
• Panel odsávača pár chráňte pred

priamym slnečným svetlom.

• Na panel odsávača pár nemierte
halogénové svetlo.

• Varný panel nezakrývajte.
• Neprerušujte signál medzi varným

panelom a odsávačom pár (napr.
rukou alebo rukoväťou kuchynského
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riadu). Pozrite si obrázok. Odsávač
pár na obrázku slúži iba na
ilustračné účely.

Iné diaľkovo ovládané
spotrebiče by mohli blokovať
signál. Aby ste tomu
zabránili, nepoužívajte
diaľkové ovládanie
spotrebiča a varný panel
súčasne.

Odsávače pár s funkciou Hob²Hood
Celý sortiment odsávačov pár, ktoré
podporujú túto funkciu, nájdete na našej
webovej stránke. Odsávače pár
spoločnosti Electrolux, ktoré podporujú
túto funkciu, musia mať symbol .

7. OŠETROVANIE A ČISTENIE
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne
bezpečnosti.

7.1 Všeobecné informácie
• Varný panel očistite po každom

použití.
• Dbajte na to, aby bola dolná časť

kuchynského riadu vždy čistá.
• Škrabance a tmavé škvrny na

povrchu neovplyvňujú funkčnosť
varného panela.

• Používajte špeciálny čistič určený na
povrch varného panela.

• Na sklo použite špeciálnu škrabku.

7.2 Čistenie varného panela
• Okamžite odstráňte: roztopený plast,

plastovú fóliu a potraviny s obsahom

cukru. V opačnom prípade môžu
nečistoty poškodiť varný panel.
Špeciálnu škrabku priložte na
sklenený povrch tak, aby bola
naklonená v ostrom uhle, a čepeľ
posúvajte po povrchu.

• Po dostatočnom vychladnutí
varného panela odstráňte:
usadeniny vodného kameňa, škvrny
od vody, mastné škvrny, lesklé
kovové farebné fľaky. Varný panel
vyčistite vlhkou handričkou s
neabrazívnym čistiacim prostriedkom.
Po čistení utrite varný panel mäkkou
handričkou.

8. RIEŠENIE PROBLÉMOV
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne
bezpečnosti.
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8.1 Čo robiť, keď...

Problém Možné príčiny Riešenie
Varný panel sa nedá za‐
pnúť ani používať.

Varný panel nie je pripoje‐
ný ku zdroju elektrického
napájania alebo je pripoje‐
ný nesprávne.

Skontrolujte, či je varný pa‐
nel správne pripojený k
zdroju elektrického napája‐
nia. Pozrite si schému za‐
pojenia.

 Je vyhodená poistka. Skontrolujte, či je príčinou
poruchy práve poistka. Ak
sa poistka vyhodí opako‐
vane, obráťte sa na kvalifi‐
kovaného elektrikára.

  Varný panel znovu zapnite
a do 10 sekúnd nastavte
varný stupeň. 

 Naraz ste sa dotkli 2 alebo
viacerých senzorových tla‐
čidiel.

Dotknite sa iba jedného
senzorového tlačidla.

 Na ovládacom paneli je vo‐
da alebo je ovládací panel
znečistený tukom.

Vyčistite ovládací panel.

Zaznie zvukový signál a
varný panel sa vypne.
Keď je varný panel vypnu‐
tý, zaznie zvukový signál.

Niečo ste položili na jedno
alebo viaceré senzorové
tlačidlá.

Odstráňte predmet zo sen‐
zorových tlačidiel.

Varný panel sa vypne. Niečo ste položili na sen‐
zorové tlačidlo .

Odstráňte daný predmet
zo senzorového tlačidla.

Ukazovateľ zvyškového
tepla sa nezapne.

Zóna ešte nie je horúca,
pretože bola zapnutá iba
po krátky čas.

Ak bola zóna zapnutá do‐
statočne dlho na to, aby
bola horúca, obráťte sa na
autorizované servisné stre‐
disko.

Funkcia Hob²Hood nefun‐
guje.

Zakryli ste ovládací panel. Odstráňte príslušný pred‐
met z ovládacieho panela.

Funkcia Automatický ohrev
nefunguje.

Táto zóna je horúca. Zónu nechajte dostatočne
vychladnúť.

 Je nastavený najvyšší var‐
ný stupeň.

Najvyšší varný stupeň má
rovnaký výkon ako funkcia.

Varný stupeň sa prepína
medzi dvomi úrovňami.

Funkcia Riadenie výkonu
je zapnutá.

Pozrite si kapitolu „Každo‐
denné používanie“.

Zohriali sa senzorové tla‐
čidlá.

Kuchynský riad je príliš veľ‐
ký alebo ste ho položili prí‐
liš blízko ovládačov.

Ak je to možné, preložte
veľký riad na zadné zóny.
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Problém Možné príčiny Riešenie
Pri dotyku senzorových tla‐
čidiel neznejú žiadne zvu‐
ky.

Zvuková signalizácia je vy‐
pnutá.

Zapnite zvukovú signalizá‐
ciu.
Pozrite si kapitolu „Každo‐
denné používanie“.

Flexibilná indukčná varná
oblasť neohrieva kuchyn‐
ský riad.

Kuchynský riad je na flexi‐
bilnej indukčnej varnej ob‐
lasti umiestnený v nespráv‐
nej polohe.

Kuchynský riad umiestnite
v správnej polohe na flexi‐
bilnú indukčnú varnú ob‐
lasť. Poloha kuchynského
riadu závisí od zapnutej
funkcie alebo funkčného
režimu.
Pozrite si kapitolu „Flexibil‐
ná indukčná varná oblasť“.

 Nesprávny priemer dna ku‐
chynského riadu pre za‐
pnutú funkciu alebo funkč‐
ný režim.

Použite kuchynský riad s
priemerom vhodným pre
zapnutú funkciu alebo
funkčný režim. Na samo‐
statnej časti flexibilnej in‐
dukčnej varnej oblasti pou‐
žite kuchynský riad s prie‐
merom menším ako 160
mm.
Pozrite si kapitolu „Flexibil‐
ná indukčná varná oblasť“.

Rozsvieti sa symbol . Funkcia Automatické vypí‐
nanie je zapnutá.

Varný panel vypnite a zno‐
va ho zapnite.

Rozsvieti sa symbol . Funkcia Detská poistka
alebo Zablokovanie ovlá‐
dania je zapnutá.

Pozrite si kapitolu „Každo‐
denné používanie“.

Rozsvieti sa symbol . Na zóne nie je žiadny riad. Položte nádobu na zónu.

 Kuchynský riad nie je
vhodný.

Použite vhodný kuchynský
riad.
Pozrite si kapitolu „Tipy a
rady“.

 Príliš malý priemer dna ria‐
du pre túto zónu.

Použite kuchynský riad
správnych rozmerov.
Pozrite si kapitolu „Tech‐
nické informácie“.

 Funkcia FlexiBridge je za‐
pnutá. Jedna alebo niekoľ‐
ko častí funkčného režimu,
ktorý je v prevádzke, nie je
prikrytých kuchynským ria‐
dom.

Kuchynský riad umiestnite
na správny počet častí
funkčného režimu, ktorý je
zapnutý, alebo zmeňte
funkčný režim.
Pozrite si kapitolu „Flexibil‐
ná indukčná varná oblasť“.
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Problém Možné príčiny Riešenie
 Funkcia ProCook je zapnu‐

tá. Na flexibilnej indukčnej
varnej oblasti sú položené
dva hrnce.

Použite iba jeden hrniec.
Pozrite si kapitolu „Flexibil‐
ná indukčná varná oblasť“.

Na displeji sa zobrazí sym‐
bol  a číslo.

Došlo k poruche varného
panela.

Varný panel na určitý čas
odpojte od elektrického na‐
pájania. Na chvíľu odpojte
poistku elektrickej siete do‐
mácnosti. Opäť zapojte po‐
istku a varný panel. Ak sa
znova rozsvieti , obráťte
sa na autorizované servis‐
né stredisko.

Rozsvieti sa symbol . Došlo k poruche varného
panela, pretože obsah
nádoby vyvrel. Automatic‐
ké vypínanie a ochrana
proti prehriatiu sa aktivova‐
la.

Vypnite varný panel. Od‐
stráňte horúci kuchynský
riad. Približne po 30 sek‐
undách opäť zapnite zónu.
Ak bol problémom riad,
chybová správa sa vypne.
Ukazovateľ zvyškového
tepla môže zostať zapnuté.
Riad nechajte dostatočne
vychladnúť. Skontrolujte, či
je riad kompatibilný s var‐
ným panelom.
Pozrite si kapitolu „Tipy a
rady“.

8.2 Ak neviete nájsť riešenie...
Ak problém nedokážete odstrániť sami,
zavolajte predajcu alebo autorizované
servisné stredisko. Uveďte údaje z
typového štítka. Uveďte tiež trojmiestny
kód sklokeramiky (je v rohu skleneného
povrchu) a zobrazované chybové
hlásenie. Uistite sa, že ste varný panel

používali správne. Ak ste ho používali
nesprávne, servisný zásah technika
servisného strediska alebo predajcu
nebude bezplatný, a to ani počas
záručnej lehoty. Pokyny upravujúce
záručné a servisné podmienky nájdete v
záručnej brožúre.

9. INŠTALÁCIA
VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne
bezpečnosti.

9.1 Pred inštaláciou
Pred nainštalovaním varného panela si
zapíšte informácie uvedené dolu na
typovom štítku. Typový štítok s

technickými údajmi je umiestnený na
spodnej strane varného panela.

Sériové číslo ....................

9.2 Zabudovateľné varné
panely
Zabudovateľné varné panely sa môžu
používať až po zabudovaní do vhodnej
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skrinky alebo do pracovnej dosky, ktoré
vyhovujú platným normám.

9.3 Napájací kábel
• Varný panel sa dodáva s napájacím

káblom.

• Pri výmene poškodeného sieťového
kábla použite sieťový kábel s
nasledujúcou špecifikáciou (alebo
vyššou): H05BB-F T min 90°C.
Obráťte sa na miestne autorizované
servisné stredisko.

9.4 Montáž

min.

50mm

min.

500mm

min.

2mm

min. 2 mm

A
B

A

12 mm

28 mm

38 mm

B

57 mm

41 mm

31 mm

min 
30 mmmin. 500 mm

< 20 mm > 20 mm

min. 2 mm

A
B

A

12 mm

28 mm

38 mm

B

57 mm

41 mm

31 mm

min. 500 mm
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R 5mm

min.

55mm

560+1mm490
+1

mm

min.
38 mm

min.
2 mm

min.
12 mm

min. 
2 mm

 

9.5 Ochranný box Ak používate ochranný box (ako
doplnkové príslušenstvo), nemusíte
vpredu zachovať 2 mm odstup na prietok
vzduchu ani inštalovať ochrannú
priehradku priamo pod varným panelom.
Tento ochranný box nemusí byť
dostupný v niektorých krajinách. Obráťte
sa na svojho miestneho dodávateľa.

Ochranný box nemôžete
použiť pri inštalácii varného
panela nad rúru.
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10. TECHNICKÉ INFORMÁCIE
10.1 Typový štítok

Model EHX6455FHK Č. výrobku (PNC) 949 596 408 01
Typ 58 GAD CL AU 220 - 240 V 50 - 60 Hz
Indukcia 7.4 kW Vyrobené v Nemecku
Sér.č. ................. 7.4 kW
ELECTROLUX  

10.2 Špecifikácia varných zón

Varná zóna Nominálny vý‐
kon (max. var‐
ný stupeň)
[W]

Výkonová
funkcia Power
[W]

Výkonová
funkcia Power
maximálne tr‐
vanie [min]

Priemer ku‐
chynského ria‐
du [mm]

Pravá predná 1400 2500 4 125 - 145

Pravá zadná 1800 2800 10 145 - 180

Flexibilná in‐
dukčná varná
oblasť

2300 3200 10 minimálne 100

Výkon varných zón sa môže v určitej
malej miere odchyľovať od údajov v
tabuľke. Mení sa podľa materiálu a
rozmeru kuchynského riadu.

Optimálne výsledky varenia dosiahnete
tak, že budete používať riad s priemerom
nie väčším ako sú údaje v tabuľke.

11. ENERGETICKÁ ÚČINNOSŤ
11.1 Informácie o produkte podľa EU 66/2014

Identifikácia modelu  EHX6455FHK

Typ varného panela  Zabudovateľný
varný panel

Počet varných zón  2

Počet varných oblastí  1

Technológia ohrevu  Indukcia

Priemer kruhových var‐
ných zón (Ø)

Pravá predná
Pravá zadná

14,5 cm
18,0 cm

Dĺžka (D) a šírka (Š) var‐
nej oblasti

Ľavá D 46.1 cm
Š 21.4 cm

Spotreba energie na var‐
nú zónu (EC electric coo‐
king)

Pravá predná
Pravá zadná

179,0 Wh / kg
164,5 Wh / kg
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Spotreba energie varnej
oblasti (EC electric coo‐
king)

Ľavá 177,6 Wh / kg

Spotreba energie varné‐
ho panela (EC electric
hob)

 175,2 Wh / kg

EN 60350-2 - Elektrické varné spotrebiče
pre domácnosť. Časť 2: Varné panely.
Metódy merania funkčných vlastností

11.2 Úspora energie
Ak budete postupovať podľa nižšie
uvedených tipov, môžete pri
každodennom varení ušetriť energiu.
• Ohrejte iba potrebné množstvo vody.

• Na kuchynský riad podľa možností
vždy položte pokrievku.

• Kuchynský riad položte na varnú zónu
ešte pred jej zapnutím.

• Menší riad položte na menšie varné
zóny.

• Kuchynský riad položte priamo na
stred varnej zóny.

• Zvyškové teplo využite na udržiavanie
teploty jedla alebo na roztopenie.

12. OCHRANA ŽIVOTNÉHO PROSTREDIA
Materiály označené symbolom
odovzdajte na recykláciu. . Obal hoďte
do príslušných kontajnerov na recykláciu.
Chráňte životné prostredie a zdravie ľudí
a recyklujte odpad z elektrických a
elektronických spotrebičov. Nelikvidujte

spotrebiče označené symbolom spolu s
odpadom z domácnosti.  Výrobok
odovzdajte v miestnom recyklačnom
zariadení alebo sa obráťte na obecný
alebo mestský úrad.

*
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