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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen! /;O
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde, ”
vielen Dank fiir den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das mit hochwertiger

hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienung
und alle beiliegenden Dokumente aufmerksam durchlesen und zum zukiinftigen Nachschlagen aufbewahren.
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushéndigen. Alle Warnungen und Informationen in

Bedienungsanleitung einhalten. ’/@
Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fiir unterschiedliche Modelle geschrieben wurde. Unterschiede ‘66,
zwischen den verschiedenen Modellen werden natirlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
o Tipps zum Gebrauch.

Warnung vor gefahrlichen Situationen,

in denen es zu Verletzungen oder

Sachschdden kommen kann.

6 Warnung vor Stromschlégen.

Warnung vor heiBen Fldchen.

ij Warnung vor Brandgefahr.

Arcelik A.S.
Karaagas caddesi No:2-6
34445 Sitlice/ Istanbul/ TURKEY

Made in TURKEY

q3

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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t Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt Hinweise, die
flr die Sicherheit des Benutzers und
anderer Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise mussen beachtet
werden, damit es nicht zu
Verletzungen oder Sachschaden
kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erloschen samtliche
Garantieanspriiche.

Allgemeine Sicherheit

e Dieses Gerat darf von Kindern (ab
acht Jahren) oder Personen
bedient werden, die unter
korperlichen, sensorischen oder
geistigen Einschrankungen leiden
oder denen es an der notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche Personen
beaufsichtigt werden und, zuvor
grundlich mit der sicheren
Bedienung des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich der
damit verbundenen Gefahren voll
und ganz bewusst sind.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten diirfen von
Kindern nicht ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgefiihrt
werden.

e Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden, die
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unter korperlichen odes, geistigen
Einschrankungen Ieiden‘eggr
denen es an der notigen  “~.
Erfahrung im Umgang mit sol
Gerdten mangelt. Ausnahmen O»,@
sind nur dann moglich, wenn "G
solche Personen beaufsichtigt
werden oder grindlich Gber den
richtigen Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
natirlich auch fir Kinder.

Kinder missen stets beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen oder
Secondhand-Benutzung
tbergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und Teile
ebenfalls Ubergeben werden.
Produkt niemals auf einen
Teppichboden stellen. Andernfalls
kann die geringe Luftzirkulation
unter dem Produkt eine
Uberhitzung der elektrischen Teile
zur Folge haben. Dies flihrt zu
Problemen mit dem Produkt.
Installation und Reparaturen
missen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefiinrt werden. Der Hersteller
haftet nicht fir Schaden, die
durch den Eingriff nicht



autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie
erloschen. Vor der Installation
aufmerksam alle Anweisungen
lesen.

Gerdt nicht nutzen, falls es nicht
ordnungsgeman funktioniert oder
sichtbare Beschadigungen
aufweist.

Nach jeder Benutzung priifen, ob
die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

Falls das Produkt einen Fehler
aufweist, sollte es bis zur
Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter nicht in
Betrieb genommen werden. Es
besteht Stromschlaggefahr!
SchlieBen Sie das Produkt nur an
eine geerdete Steckdose an,
deren Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten” entsprechen. Lassen Sie
durch einen qualifizierten

Elektriker eine Erdung vornehmen.

Unser Unternehmen haftet nicht
flr Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

Reinigen Sie das Produkt niemals,
indem Sie Wasser darauf
verteilen oder schitten! Es
besteht Stromschlaggefahr!

¢
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Das Produkt dartyahrend
Installation, Wartu (ﬁeinigung
und Reparatur nicht a’gine
Steckdose angeschlossg%%pin.
Falls das Netzkabel des Proé’@tges

beschédigt ist, muss eszur %,

Vermeidung von Gefahren vom
Hersteller, einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht werden.
Das Gerdt muss so installiert sein,
dass es vollstandig vom Netzwerk
getrennt werden kann. Die
Trennung muss entsprechend
den Baurichtlinien entweder
durch einen Netzstecker oder
einen in der festen elektrischen
Installation eingebauten Schalter
ermoglicht werden.

Die Riickseite des Ofens wird im
Betrieb heil. Achten Sie darauf,
dass der Elektroanschluss die
Rickseite nicht berthrt;
andernfalls kann der Anschluss
beschadigt werden.

Klemmen Sie das Netzkabel nicht
zwischen Backofentir und
Rahmen ein; fihren Sie es nicht
uber heiBe Oberflachen.
Andernfalls kann die
Kabelisolierung schmelzen und in
Folge eines Kurzschlusses einen
Brand verursachen.

Jegliche Arbeiten an elektrischen
Geraten und Systemen sollten von
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autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefiihrt werden.

e Schalten Sie das Gerét bei
Schaden aus, unterbrechen Sie
die entsprechende
Stromversorgung. Schalten Sie

dazu die Sicherungen im Haus ab.

e Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

e \WARNUNG: Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heiB3. Keine
Heizelemente berthren. Kinder
unter 8 Jahren fernhalten, sofern
nicht kontinuierlich beaufsichtigt.

e Produkt niemals nutzen, wenn
Urteilsvermdgen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen beeintrachtigt
sind.

e Bei alkoholischen Getranken in
den Gerichten entsprechend
vorsichtig sein. Alkohol verdampft
bei hohen Temperaturen und
kann durch Entziinden bei
Kontakt mit heiBen Oberflachen
Feuer verursachen.

e Keine brennbaren Materialien in
der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten wahrend
des Gebrauchs heils werden
konnen.

e \Wahrend des Gebrauchs wird das
Gerat heiB. Keine Heizelemente
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O%
im Inneren des kofens
berthren. %
Darauf achten, dass K&
Belliftungsschlitze blocki
werden. %
Keine geschlossenen Dosen unﬁ%

GlasgefaBe im Ofen erhitzen. Der @6

in der Dose/im Glasgefal
entstehende Druck konnte
Dose/Glasgefal bersten lassen.
Backbleche, Gerichte und Alufolie
nicht direkt auf den Boden des
Backofens stellen. Der Hitzestau
kann den Boden des Backofens
beschéadigen.

Zur Reinigung der Backofen-
Glastiir keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so das
Glas springen lassen konnen.

Zur Reinigung des Gerates keine
Dampfreiniger verwenden;
andernfalls besteht
Stromschlaggefahr.

(Variiert je nach Produktmodell.)
Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost und/oder
Blech richtig in den Einschiben
sitzen. Schieben Sie Rost oder
Blech zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost gerade
sitzt, bevor Sie Lebensmittel



darauf legen; bitte schauen Sie
sich die folgende Abbildung an

das Glas der Fronttir entfernt
oder gesprungen ist.

Griff der Ofentiire nicht zum
Trocknen von Geschirrtlichern
verwenden. Keine Geschirrtiicher,
Handschuhe oder vergleichbare
Textilprodukte aufhangen, wenn
die Grillfunktion bei gedffneter Tur
arbeitet.

Beim Hineingeben oder
Herausnehmen von Gerichten in
den/aus dem heiBen Ofen immer
hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

O%/)
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Legen Sie das Bagkpapier mit den
Lebensmitteln in% Kochtopf
oder auf einem Ofenziibehtr
(Backblech, Rost etc.) aus#ind
geben Sie alles zusammen irPgen
vorgeheizten Ofen. Entfernen S%%O
uberschussige Bereiche des ”@6
Backpapiers, die Giber das ©
Zubehdr oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens beriihrt.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die
flir das Backpapier angegebenen
Werte (ibersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf dem
Boden des Ofens aus.
WARNUNG: Zur Vermeidung von
Stromschlaggefahr vor dem
Auswechseln der Lampe
sicherstellen, dass das Geréat
abgeschaltet ist.

Damit es nicht zu Uberhitzung
kommt, darf das Geréat nicht
hinter Zierklappen/Ziertiiren
aufgestellt werden

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes
Garen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann geféhrlich sein
und Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu loschen,; stattdessen das Geréat
abschalten und Flammen z. B. mit
einem Deckel oder einer
Feuerloschdecke abdecken.
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e VORSICHT: Das Gerat muss beim

Kochen im Auge behalten werden.

Auch bei kurzen Zubereitungen
muss das Gerat standig im Auge
behalten werden.

e \WARNUNG: Brandgefahr: Keine
Gegenstande auf den
Kochoberflachen aufbewahren.

e \WARNUNG: Falls die Oberflache
gesprungen ist, Gerat zur
Vermeidung maglicher
Stromschlaggefahr abschalten.

e Falls das Glas der Herdplatte
springt: Schalten Sie umgehend
alle Brenner und elektrischen
Heizelemente aus und trennen Sie
das Gerat von der
Stromversorgung.
Gerateoberflache nicht bertihren!
Gerat nicht benutzen.

e Kochfeld nach dem Einsatz tiber
den Regler abschalten und nicht
auf Kochgeschirrdetektor
verlassen.

e Metallische Objekte, wie Messer,
Gabeln, Loffel und Deckel, sollten
nicht auf dem Kochfeld abgelegt
werden, da sie heiB werden
konnen.

e Das Gerat darf nicht iber externe
Timer oder separate
Fernsteuerungssysteme betrieben
werden.

e Dampfdruck, der aufgrund von
Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an der
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Unterseite des ﬁ geschirrs
entsteht, kann daz zﬁghren dass
sich das KochgeschirrBgwe

Daher muss sichergestel[ta erden,

dass Kochfeldoberflache un
Unterseite des Kochgeschirrs %
immer trocken sind.

Kochfelder sind mit
Induktionstechnologie
ausgestattet. Das
Induktionskochfeld, das sowohl
/eit- als auch
Kosteneinsparungen bedeutet,
muss mit zum Induktionskochen
geeignetem Kochgeschirr
verwendet werden; andernfalls
funktionieren die Kochfelder nicht.
Siehe. Allgemeine Hinweise zum
Kochen, Seite 20 ,
Kochgeschirrauswahl.

Da Induktionskochfelder ein
magnetisches Feld erzeugen,
konnen sie fiir Menschen, die
Gerate wie Insulinpumpen oder
Herzschrittmacher verwenden,
gefahrlich sein.

WARNUNG: Verwenden Sie nur
Kochfeldschutzabdeckungen, die
vom Hersteller des Gerates
entwickelt wurden oder vom
Geratehersteller in der Anleitung

als geeignet angegeben sind, bzw.

die mit dem Gerat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen. Die
Nutzung nicht geeigneter

/<
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Schutzabdeckungen kann Unfalle
verursachen.

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

e Sicherstellen, dass die elektrische
Verbindung richtig in die
Steckdose eingesteckt ist und
keine Funken erzeugt.

e Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel verwenden;
nur das Originalkabel einsetzen.

¢ Beim AnschlieBen des Produktes
sicherstellen, dass sich keine
Flissigkeit oder Feuchtigkeit an
der elektrischen Verbindung
befindet.

BestimmungsgemaBe Verwendung

e Dieses Gerat wurde fiir den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Eine gewerbliche Nutzung ist
nicht zulassig.

e Dieses Gerat dient ausschlieBlich
der Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen Zwecken
eingesetzt werden.

e Benutzen Sie das Gerat nicht zum
Vorwarmen von Tellern, hdngen
Sie keine Kiichentiicher,
Handtlcher und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an die
Griffe.

e Der Hersteller haftet nicht fiir
Schaden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch oder

Sicherheit von Kindern

o)
O%)/

falsche Bedienufig.verursacht
werden. %
Das Gerat ist zum Ga
Auftauen, Backen, Braten'gnd
Grillen von Lebensmitteln 9,
geeignet. %O/
®

4
WARNUNG: Verschiedene Teile ®
des Gerates werden wahrend des
Gebrauchs heil. Daher kleine
Kinder vom Gerat fernhalten.
Verpackungsmaterialien kdnnen
eine Gefahr fur Kinder darstellen.
Samtliche
Verpackungsmaterialien an einem
sicheren Ort und auBerhalb der
Reichweite von Kindern
aufbewahren.
Elektrische Produkte konnen eine
Gefahr fiir Kinder darstellen.
Kinder im Betrieb daher
unbedingt vom Gerat fernhalten.
Kinder nicht mit dem Gerat
spielen lassen.
Keine Gegenstande auf das Gerat
stellen, die Kinder erreichen
konnen.
Wenn die Ofentlir gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine Kinder
darauf sitzen lassen. Das Gerat
kann kippen oder die Ofentlr
oder die Turscharniere konnen
beschadigt werden.

9/DE



Kindersicherung

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Inrem Modell moglicherweise
nicht vorhanden.)

Der Herd verfligt an der Ofentiir dber
ein Kindersicherungssystem.
Ziehen Sie den Kunststoffknopf zum
Offnen der Ofentiir leicht nach oben
und ziehen Sie am Trgriff.

Beim SchlieBen der Tir wird die
Kindersicherung automatisch

10/DE
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Altgerate entsorgen <,
Erfiillung von WEEE-Vorgabei’zur Entsorgung
von Altgeriten: O/))

",

L.
Dieses Produkt erfllt die Vorgaben der EU-WEE%@
Direktive (2012/19/EU). Das Produkt wurde mit ein
Klassifizierungssymbol fir elektrische und .
elektronische Altgeréte (WEEE) gekennzeichnet. Qée
Dieses Gerat wurde aus hochwertigen Materialien
hergestellt, die wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerdt am Ende seiner
Einsatzzeit nicht mit dem reguldren Hausmdill; geben
Sie es stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen
Altgeréten ab. Ihre Stadtverwaltung informiert Sie
gerne Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von Ihnen erworbene Produkt erfiillt die Vorgaben
der EU-RoHS Direktive (2011/65/EU). Es enthalt keine
in der Direktive angegebenen geféhrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien entsorgen

e Die Verpackung des Gerétes besteht aus
wiederverwertbaren Materialien. Entsorgen Sie
diese vorschriftsgemaB und entsprechend
sortiert. Entsorgen Sie solche Materialien nicht
mit dem normalen Hausmdll.
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BAlgemeine Informationen %,
Gerateiibersicht ’”o,))

1 Backofentiir 7 Brennerplatte

2 Griff 8 Liiftermotor (hinter der Metallplatte)
3 Unterteil 9 Beleuchtung

4 Backblech 10 Grill-Heizelement

5 Gitterrost 11 Einschubpositionen

6 Bedienfeld

1 2 3 4
1 Warnleuchte
2 Funktionsknopf
3 Digitaltimer
4 Temperaturknopf
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Lieferumfang

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehdr mitgeliefert. Daher
kann es vorkommen, dass nicht samtliches in

der Anleitung erwahntes Zubehor mit lhrem
Gerét geliefert wird.

—_

Bedienungsanleitung
2. Tiefes Backblech/Tropfschale
Flir Gebéck, groBe Braten, Gerichte mit viel

Fliissigkeit und zum Fettauffangen beim Grillen.

3. Kuchenblech
Fiir Gebéck wie Kekse, Biskuits und Kuchen.

4.  Gitterrost
Zum Rodsten und Grillen und als Unterlage fiir
Behdlter, in denen unterschiedlichste

Lebensmittel gegart werden konnen.

12/DE
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.
Gitterrost und Backbiggh richtig in die
Teleskopeinschiibe einsChjeben
(Dieses Merkmal ist optionéFOEs ist bei Ihrem

Modell maglicherweise nicht ¥orhanden.)
Durch die Teleskopeinschiibe lasseftsich Bleche

und Rost besonders leicht einlegen urier L.

entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von Backblech und0é>
Gitterrost mit den Teleskopeinschiben darauf, 60,
dass die Stifte am riickwértigen Teil des ¢ Q %
Teleskopeinschubs die Kanten von Backblech e
und Gitterrost ber(ihren.



Technische Daten %%
ALLGEMEIN

Induktionskochplatte

Abmessungen

BACKOFEN/GRILL

Hauptofen Multifunktionsofen

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elekirodfen werden geméaB des Standards EN 60350-1 / IEC
60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter (iblichen Einsatzbedingungen bei Ober-
/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemas Funktion ermittelt: je nachdem, ob das Gerat mit den
entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3.
Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

Im Zuge der Qualitatsverbesserung kdnnen Angaben am Produkt oder in der begleitenden

sich technische Daten ohne Vorankiindigung 9 Dokumentation wurden unter

andern. [aborbedingungen unter Berlicksichtigung der
- - — - - zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche Werte

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen kénnen je nach Einsatzumgebung und

lediglich der Veranschaulichung und kénnen Nutzungsweise des Gerétes abwaichen.

etwas vom tatsdchlichen Aussehen des

Gerdtes abweichen.
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K installation

Geréat vom néchstgelegenen autorisierten
Kundendienst geméaB giiltigen Bestimmungen
installieren lassen. Andernfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch
Aktivitdten nicht autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie erloschen.

Die Vorbereitung des Aufstellungsortes und
der elektrischen Anschliisse sind Sache des

Kunden.

GEFAHR:
Die Installation des Gerdtes muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen zutreffenden

Vorschriften zur Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR:

Gerét vor der Installation auf eventuelle,
sichtbare Defekte untersuchen. Falls Defekte
vorliegen, darf das Gerét nicht installiert
werden.

Beschadigte Geréte miissen grundsatzlich als
Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem Produkt gentigend
Abstand zur Oberflache ist, empfehlen wir, dass das
Produkt auf einer soliden Basis montiert wird und dass
die FiBe nicht auf einen Teppich oder eine andere
weiche Oberflache gestellt werden.

Der Kiichenboden muss das Gerategewicht sowie
zusétzlich das Gewicht von Koch- bzw. Backgeschirr
und von Speisen muhelos tragen konnen.

£
— € o

: " g T
& ;
£ - |
E 65mmmin ! r~ 65 mm min
=) e =~ peallilLLLS
«f, i ——-

—
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400 mm iber der Herdplatte und e
von 65 mm zwischen Gerét und Wand ‘Gger
Hochschrank muss eingehalten werden. %0,

Das Kochfeld kann auch freistehend henutzt
werden. Achten Sie auf einen minimalen Abstar%//
von 750 mm oberhalb des Kochfeldes. @6
(*) Wenn eine Dunstabzugshaube tiber dem ®
Kochfeld installiert werden soll, beachten Sie die
Anweisungen des Herstellers zur

Installationshéhe (mindestens 650 mm Abstand).

Das Gerdat entspricht der Gerateklasse 1, d. h. es

kann mit der Riickwand und einerSeitenwand an
Kiichenwénde, Kiichenmdbel oder Geréte

beliebiger Hohe gestellt werden. An der anderen
Seitenwand durfen nur Kiichenmdbel oder

Gerate mit gleicher oder geringerer Hohe stehen.
Angrenzende Kiichenmdbel miissen

hitzebestéandig sein (bis mindestens 100 °C).

Sicherheitskette

Falls Ihr Gerat zwei Sicherheitsketten besitzt:
Das Gerat muss mit der mitgelieferte Kette gegen
Umkippen gesichert werden.

Befestigen Sie den Haken (1) mit einem geeigneten
Hering an der Kiichenwand (6), verbinden Sie die
Sicherheitskette (3) per Verschlussmechanismus (2)
mit dem Haken

[ N N

Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlickseite fixieren
Herdrlickseite



6 Kiichenwand

Falls Ihr Gerét eine Sicherheitskette besitzt:

Das Gerat muss mit den beiden mitgelieferten Ketten
gegen Umkippen gesichert werden.

Bringen Sie die Kette anhand der Schritte in der
Abbildung an lhrem Gerét an

Die Haltekette sollte so kurz wie maglich sein,
damit der Ofen nicht nach vorne umkippt; sie

Sollte diagonal verlaufen, damit der Ofen nicht
zur Seite kippt.

Herd-Haltekette fiir Herde, die Uber keinen Schlitz zur
Halterbefestigung verfligen.

Einbauen und AnschlieBen

Das Gerat darf nur nach den gesetzlichen
Installationsvorschriften angeschlossen und installiert
werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben Kuhl- oder
Gefriergeraten auf. Die Warmeabgabe des
Geréates flihrt zu steigendem Energieverbrauch

der Kiihlgerate.

Tragen Sie das Gerat grundsétzlich mit
mindestens zwei Personen.

Es darf nicht auf einen Sockel oder eine andere
Erhohung gestellt werden.
Missbrauchen Sie die Tir/den Tiirgriff nicht
um Anheben oder Bewegen des Gerates. T(r,
Griff und Scharniere kdnnen beschadigt
werden.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einem
Miniatur-Leistungstrennschalter passender Kapazitét
gemaB der ,Technische Daten*-Tabelle abgesichert
wird. Lassen Sie durch einen qualifizierten Elektriker

Das Gerat muss direkt auf dem FuBboden stehen.

OO
%y,
eine Erdung vornehmen, eg Sie das Produkt mit
oder ohne Transformator verwégen. Der Hersteller
haftet nicht bei Schéden, die durol@n Einsatz des
Gerates ohne vorschriftsméBige Erduﬁt}gntstehen.

GEFAHR:
Das Gerét darf nur von einer autorisiertén.
Fachkraft an das Stromnetz angesohloss%%

werden. %

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die O//
durch Aktivitdten nicht autorisierter Dritter @6
entstehen. (

GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmit,

geknickt oder gequetscht werden und darf
nicht mit heiBen Gerateteilen in Berlihrung
kommen.
Beschadigte Netzkabel miissen durch einen
zugelassenen Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu Stromschlagen,
Kurzschliissen und Bréanden kommen!

Die Netzanschlussdaten miissen mit den Daten auf
dem Typenschild des Gerétes Ubereinstimmen. An das
Typenschild gelangen Sie nach Offnen der TUr oder
der unteren Abdeckung; je nach Modell kann es sich
auch an der Riickwand des Gerates befinden.
Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Angaben im
Abschnitt , Technische Daten” entsprechen.

GEFAHR:

Trennen Sie das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie mit der
Elektroinstallation beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Netzkabel anschlieBen

Beim Ausflihren der Elektroinstallation miissen
die nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln eingehalten und
muss eine korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fiir den Ofen verwendet
werden. Falls die Anschlusswerte des Geréats
zu hoch fiir den Steckeranschluss sind, muss
es ohne Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert werden.

1. Falls der Netzanschluss nicht vollstdndig getrennt
werden kann, muss ein Trennschalter (Sicherung,
Netzschalter oder dergleichen) mit mindestens 3
mm Kontaktabstand zwischengeschaltet werden.
Die einschlagigen Installationsvorschriften (in
Deutschland VDE 0100) sind dabei einzuhalten.
Bei Nichtbeachtung kann es zu Betriebsstorungen
und zum Erldschen der Garantie kommen.
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Wir empfehlen eine zusétzliche Absicherung mit einem
Fehlerstromschutzschalter (FI-Schutzschalter).

Falls ein Netzkabel mit dem Gerét geliefert wird:
Einphasig Dreiphasig
220/230/240 V Wechselspannung 380/400/415 V Wechselspannung

Kupferbriicke
Kupferbriicke
Leiterquerschnitt Einphasig Dreiphasig
(mm?)
3 x4 mm? 5x 1,5 mm?

2. Bei Einphasenanschlusserfolgt der Anschluss
wie folgt:

e Braunes Kabel = L (Phase)

e Blaues Kabel = N (Nullleiter)

e Grines/gelbes Kabel = E) (Erde)
3. Bei Dreiphasenanschluss erfolgt der Anschluss
der Kabel wie folgt:

Braunes Kabel = L1 (Phase 1)

Schwarzes Kabel = L2 (Phase 2)

Schwarzes Kabel = L3 (Phase 3)

Blaues Kabel = N (Nullleiter)

e Grines/gelbes Kabel = E) (Erde)
e Schieben Sie das Produkt an die Kiichenwand.

FiiBe des Ofens anpassen

Mit dem Schraubmechanismus an der
orderseite konnen Sie das Gerét durch
npassung der Rollenhdhe an der Riickseite

um bis zu 11 mm anheben. Uben Sie keine
liberméaBige Kraft auf diese Schrauben aus.
Andernfalls kénnte der Mechanismus
beschéadigt werden.

Vibrationen wahrend der Benutzung des Geréts
kénnten dazu filhren, dass Kochgeschirr herunterfallt.
Zur Vermeidung derartiger gefahrlicher Situationen
muss der Ofen gerade stehen und mit den FiiBen
perfekt nivelliert werden. Passen Sie die vorderen FliBe
an, indem Sie sie nach rechts oder links drehen. Die
hinteren F(iBen werden Uber die nachstehend

16/DE
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abgebildete Schraube ange, . Bringen Sie das
Geréat in Waage und richten Si %ﬂ der Arbeitsplatte
7

Basis anpassen

Ein autorisierter Serviceanbieter kann die Basis

6 lhres Gerats entfernen, um seine Hohe auf
850 mm zu reduzieren. In diesem Fall miissen
die 4 mitgelieferten FiiBe angebracht werden.
Diese Arbeit darf nur von einem
autorisierten Serviceanbieter durchgefiihrt
werden.

Ihr Gerét ist mit einer Basis ausgestattet, die aus zwei
verschachtelten Teilen besteht. Nachdem Sie das
Gerat auf einen ebenen Untergrund gelegt haben,
kénnen Sie die abgebildeten Schrauben entfernen und
die innere Basis flir eine 3-stufige Hohenverstellung
nach auBen ziehen.

Die Mindesthohe (1. Stufe) ist 900 mm. Sie kdnnen
die Hohe auf einen Wert zwischen 900 und 911 mm
einstellen, indem Sie die Rollen (iber den
Schraubmechanismus verstellen.

Die Mindesthohe mit der 2. Stufe ist 920 mm. Sie
kénnen die Hohe auf einen Wert zwischen 920 und
931 mm einstellen, indem Sie die Rollen (iber den
Schraubmechanismus verstellen.

Die Mindesthohe mit der 3. Stufe ist 930 mm. Sie
kénnen die Hohe auf einen Wert zwischen 930 und
941 mm einstellen, indem Sie die Rollen (iber den
Schraubmechanismus verstellen.




Bei Geraten mit Liifter (Es ist bei lhrem Modell
maglicherweise nicht vorhanden.)

O%
2
3 Tir %

Der Lufter kihlt sowohl das E;g?%}eld als auch die
Vorderseite des Gerates. 0.

Der Kihlungslifter lauft auch H?@é;;
B

bschalten des Ofens noch etwa 30
Minuten lang nach. L.
Endkontrolle Oé;
1. SchlieBen Sie das Geréat wieder an die 60/
Stromversorgung an. . Q %
2. Elektrische Funktionen priifen. Q

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls Sie
das Gerét kinftig transportieren miissen. Halten
Sie sich an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr besitzen
sollten, verpacken Sie das Gerét in
Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend gut mit Klebeband sichern.

e Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschéadigungen der Ofenttir flihren, schiitzen
Sie die Ofentlr von innen mit einem passenden
Stiick Karton. Fixieren Sie die Ofentir mit
Klebeband.

e Verwenden Sie die Tiir/den Turgriff nicht zum
Anheben oder Bewegen des Gerétes.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Gerat
ab, bewegen Sie das Gerét grundsatzlich in

aufrechter Position.

Uberpriifen Sie das Gerét nach dem Transport
genau, (iberzeugen Sie sich davon, dass es
nicht zu Beschadigungen gekommen ist.

1
2

Liifter
Bedienfeld
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I Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerat

umweltbewusst und energiesparend:

e Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr — dies leitet die Warme
besser.

e  |assen Sie den Backofen vorheizen, wenn dies
durch Bedienungs- oder Zubereitungsanleitung
empfohlen wird.

»  Verzichten Sie bei der Zubereitung auf haufiges
Offnen der Backofentr.

e Bereiten Sie mehrere Gerichte gleichzeitig zu,
sofern dies moglich ist. Dazu stellen Sie einfach
mehrere Behalter auf den Gitterrost.

e (roBere Gerichte und solche, deren Geschmack
sich nicht gegenseitig beeinflussen soll, bereiten
Sie nacheinander zu. Der Backofen ist dann
bereits vorgeheizt.

e Sie kdnnen zusétzliche Energie sparen, indem
Sie den Backofen ein paar Minuten vor Ende der
Garzeit bereits abschalten. Verzichten Sie
wéhrend der Zubereitung mdglichst auf ein
Offnen der Backofentr.

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

e Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen ohne
Deckel kann der Energieverbrauch auf das
Vierfache ansteigen.

e \Wahlen Sie stets die zum Bodendurchmesser
des Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fiir Kochgeschirr in
der passenden GroBe. GroBeres Kochgeschirr
verbraucht mehr Energie.

e Achten Sie darauf, beim Kochen mit
Elektroherden grundsétzlich Kochgeschirr mit
flachem Boden zu verwenden.

Kochgeschirr mit dickem Boden leitet die Warme
besser und speichert diese eine Weile. Auf diese
Weise kdnnen Sie bis zu ein Drittel Energie
einsparen.

e Die GroBe des Kochgeschirrs muss grundsétzlich
zur Kochzone passen. Der Boden des
Kochgeschirrs darf nicht kleiner als die
Kochstelle sein.

e Halten Sie das Kochfeld und den Boden des
Kochgeschirrs sauber. Verschmutzungen
verschlechtern die Wérmelibertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.
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Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

©
%
y,

enn Sie Einstellungen dndern, innlg/md'e
entsprechenden Symbole in der Anzeige.é)o,
%

Driicken Sie nach dem ersten Einschalten des Ofens
zum Einstellen der Unrzeit =/m=.

Beriihren Sie bei beriihrungsgesteuerten
Modellen zuerst :2= und verwenden Sie dann
ur Einstellung der Tageszeit wfe /-

Bestétigen Sie die Einstellung, indem Sie das Symbol
(® beriihren oder 4 Sekunden warten, ohne eine Taste
zu berGhren.

1 23145 6

& O ) eco |

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarmlautstarkesymbol (Es ist bei lhrem Modell
méglicherweise nicht vorhanden.)

Energiesparmodussymbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeit-Kuchendiagramm
9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

S ow =

o N O o

urde die Zeit noch nicht eingestellt, startet
die Uhr bei 12:00 und das {2)-Symbol wird
langezeigt. Das Symbol verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

¥
0{3
)



Bei einem Stromausfall werden die aktuellen
Zeiteinstellungen abgebrochen. Eine

Neueinstellung ist erforderlich.

Erstreinigung des Gerétes

Durch bestimmte Reinigungsmittel konnen die
Oberflachen des Gerates beschadigt werden.
erwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und

keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei
der Reinigung.

1. Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial.

2. Geréateoberflachen mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen und mit einem Tuch
trocknen.

Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerdt etwa 30 Minuten lang aufheizen,
schalten Sie es anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden sdmtliche Riickstdnde und Beschichtungen
entfernt.

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Das Gerat kann sich im Betrieb stark

aufheizen. Berlihren Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Backofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder
fern.

Tragen Sie grundsétzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

OO

%,

Backofen-Funktion Q

1. Nehmen Sie sdmtliches Z
und Gitterrost) aus dem Back
SchlieBen Sie die Backofentir.
Wahlen Sie die Einstellung ,Ober- u%terhitze“.

Wahlen Sie die hdchste Backofentemperajur;
siehe "So bedienen Sie den Backofen, Sei ",
%,

Or (z. B. Backbleche
heraus.

~ownn

5. Lassen Sie den Backofen etwa 30 Minuten
heizen.

6. Schalten Sie den Backofen ab; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 27"

Grill-Funktion

1. Nehmen Sie sémtliches Zubehér (z. B. Backbleche
und Gitterrost) aus dem Backofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Backofenttr.

3. Wahlen Sie die Einstellung ,,Grill, groB“.

4. Wéhlen Sie die héchste Temperatureinstellung;
siehe "So bedienen Sie den Grill, Seite 33".

5. Lassen Sie den Grill etwa 30 Minuten lang heizen.

6. Schalten Sie den Grill ab; siehe "So bedienen Sie
den Grill, Seite 33"

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es (iber
mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist vollig
normal. Liiften Sie den Raum gut durch, damit
Rauch und Gerliche schnell abziehen konnen.
Atmen Sie die Dampfe méglichst nicht ein.
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B Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Kochen

Fiillen Sie Kochgeschirr maximal bis zu
einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt,

wenn Sie mit heiBem Ol arbeiten.
Uberhitzte Ole und Fette kénnen
Brénde verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrdnde mit Wasser zu
Idschen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen mit
einer Lschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls
dies gefahrlos mdglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr.

Vor dem Frittieren trocknen Sie die Lebensmittel
griindlich und lassen sie langsam in das heiBe Ol
hinab. Achten Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos aufgetaut
sind.

Decken Sie das Kochgeschirr beim Frittieren
nicht ab.

Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf dem
Kochfeld, dass dessen Griffe oder Stiele nicht
von anderen Kochstellen erhitzt werden. Stellen
Sie keine Behalter auf das Kochfeld, die zum
Kippen neigen.

Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr auf
eingeschaltete Kochzonen. Es kann zu
Beschédigungen kommen.

Wenn Sie eine Kochzone verwenden, ohne
Kochgeschirr darauf zu platzieren, verursacht
dies Schéden am Gerét. Schalten Sie die
Kochzonen nach dem Gebrauch aus.

Da sich die Oberflache des Gerétes erhitzt, legen
Sie niemals Gegensténde aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene Riicksténde solcher
Materialien sofort von der Oberfléche.

Ubrigens sollten Lebensmittel grundsétzlich nicht
in solchen GeféBen gelagert werden.

Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr mit
flachem Boden.

Geben Sie die richtige Menge an Lebensmitteln
in das jeweilige Kochgeschirr; nicht tberfillen.
Dadurch ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende Speisen.
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Legen Sie die Deckel des KoCfiggschirrs nicht

auf den Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf da?%ﬁeld,

dass es exakt in der Mitte der Kochzon® steht.
Wenn Sie Kochgeschirr von einer Kochzo r
néchsten hewegen machten, heben Sie das
Kochgeschirr an, anstatt es dber das Kochfeld Z?O//

schieben, da es ansonsten zu Schaden der @6
Glaskeramik kommt. ©

Kochgeschirr wéhlen

e (laskeramik ist hitzefest und besténdig gegen
starke Temperaturdifferenzen.

e Misshrauchen Sie die Glaskeramik nicht als
Ablage oder als Schneidbrett.

e Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr mit
entsprechend bearbeitetem Boden. Scharfe
Kanten verursachen Kratzer auf der Oberflache.

Uberlaufende Speisen
konnen die Glaskeramik
beschédigen und
Brande verursachen.

Kein Kochgeschirr mit
gewdlbtem Boden
verwenden.

AusschlieBlich
Kochgeschirr mit
ebenem Boden
verwenden. Dadurch
wird die Hitze optimal
Ubertragen.

Verwenden Sie bei Induktionsherden nur
Kochgeschirr, das zum Kochen mit Induktion
geeignet ist.

Kochgeschirr testen

Priifen Sie anhand folgender Methoden, ob Ihr

Kochgeschirr mit dem Induktionskochfeld kompatibel

ist.

1. |hr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn an dessen
Unterseite ein Magnet haften bleibt.

2. |hr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn b picht
blinkt, sobald Sie Ihr Kochgeschirr auf der
Kochzone abstellen und das Kochfeld einschalten.

Sie kdnnen Kochgeschirr aus Stahl, Teflon oder

Emaille mit spezieller magnetischer Unterseite

verwenden, an denen sich Angaben befinden, die

darauf hinweisen, dass das Kochgeschirr zum Kochen



mit Induktion eingesetzt werden kann. Glas- und
Keramikkochgeschirr sowie Topfe und
Edelstahlkochgeschirr ohne magnetische Unterseite
kdnnen nicht verwendet werden.

Kochgeschirrerkennungssystem

Beim Kochen mit Induktion wird nur der Bereich
aktiviert, der auf der entsprechenden Kochzone durch
das Kochgeschirr abgedeckt ist. Die Unterseite des
Kochgeschirrs wird vom System erkannt;
ausschlieBlich dieser Bereich wird automatisch erhitzt.
Die Kochzone wird deaktiviert, sobald das
Kochgeschirr von der Kochzone heruntergenommen
wird. Die ausgewdahlte Kochzone und das "'-'"-Symbol
blinken abwechselnd.

Sichere Benutzung

Wahlen Sie keine hohen Temperaturenstufen, wenn in Betrieb ist.
Sie ein antihaftbeschichtetes (Teflon) Kochgeschirr

ohne bzw. mit nur wenig Ol verwenden.

Kochzone passend zum Kochgeschirr wéhlen

GroBe Kochzone
e Passt sich automatisch an das
Kochgeschirr an.

Verteilt die Leistung ideal.

Bietet perfekte Hitzeverteilung. Ideal zur
Zubereitung von Gerichten, wie z. B.
groBen Pfannenkuchen, bzw. zum
leichten Anbraten von groBen Fischen.

Kochfeld verwenden

GEFAHR

Lassen Sie keine Gegenstande auf das
Kochfeld fallen. Selbst kleine Gegenstande wie
Salzstreuer kénnen das Kochfeld beschédigen.
Verwenden Sie keine Kochfelder, die
gesprungen sind. Durch die Spriinge kann
Wasser eindringen und einen gehorigen
Kurzschluss verursachen.

Falls Sie Beschadigungen der Glaskeramik (z.
B. sichthare Spriinge) bemerken sollten,
unterbrechen Sie sofort die Stromversorgung,
damit es nicht zu Stromschlagen kommt.

ormale Kochzone

Verteilt die Leistung

¢
%,

Platzieren Sie keine metalll Gegenstande, wie z.
B. Gabeln, Messer oder Deckel®ppn Kochgeschirr auf
der Kochstelle; andernfalls Werder@se erhitzt,
Verwenden Sie zum Kochen keinesfaf Aluminiumfolie.
Platzieren Sie niemals in Aluminiumfolie%wickelte
Lebensmittel auf der Kochzone.

9 Falls sich unter lhrem Kochfeld ein Ofen %0/

befindet und dieser in Betrieb ist, kdnnen di %
Sensoren des Kochfeldes die Kochstufe %
verringern oder das Kochfeld ausschalten. @é

Halten Sie Gegenstande mit magnetischen
Eigenschaften (z. B. Kreditkarten oder
Kassetten) vom Kochfeld fern, solange dieses

eine Kochzone

Ideal zum langsamen
Erhitzen (Saucen,
Rahmsaucen)

Ideal zur Zubereitung
Kleiner Portionen bzw.
einer geringen Anzahl
an Portionen.

Passt sich automatisch | e

an das Kochgeschirr
an.

ideal.

Bietet perfekte
Hitzeverteilung. Ideal
bei allerlei Gerichte.
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Bedlenfeld

Techmsche Daten
Ein-/Austaste

Tastensperre/Kindersicherung-Taste

Timer-aktivieren/deaktivieren-Taste

@ 05'5

Hochleistungseinstelltaste
(Turboheizen)
Reinigungssperre-Taste
Stop-and-Go-Taste
Minus-Taste

&=

=~

Plus-Taste

Samtliche Abbildungen dienen lediglich der
eranschaulichung. Das Aussehen lhres
Kochfeldes kann je nach Modell etwas

abweichen.
Kochzonenanzelge

+1

1 Hochleistungseinstellung-aktivieren-Taste
(Turboheizen)

2 Zone-Minus-Taste (Temperaturregelung)

3 Zone-Plus-Taste (Temperaturregelung)

4 Kochzonenanzeige
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Dezimalpunkt bei der Zeiteinstellung
Timeranzeige

1
2
3 Timer-Plus-Taste (Timereinstellung)
4 Dezimalpunkt bei der
Tastensperre/Kindersicherung
Timer-Minus-Taste (Timereinstellung)

Das Produkt wird (iber ein Sensorbedienfeld
bedient. Bei jeder Beriihrung der Sensortasten

horen Sie einen kurzen Quittungston.

verursachen.

Halten Sie das Bedienfeld stets sauber und
rocken. Ein feuchtes und/oder verschmutztes
Bedienfeld kann Funktionsstérungen

Kochfeld einschalten:
Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie die
Taste "(D" beriihren.

0“ erscheint auf allen Kochzonenanzeigen.

Falls innerhalb 10 Sekunden keine Tasten
betatigt werden, wechselt das Kochfeld
automatisch wieder in den
Bereitschaftsmodus.




\Wenn langere Zeit keine Tasten betatigt
werden, schaltet sich das Geréat aus
Sicherheitsgriinden ab.

Kochzone abschalten:

Eine aktive Kochzone l4sst sich auf drei

unterschiedliche Weisen abschalten:

1. Durch Beriihrung der Taste L OZ

Beriihren Sie die Taste "0,

2. Durch Einstellen der Temperaturstufe auf ,,0“:

Sie kdnnen eine Kochzone abschalten, indem Sie

deren Temperaturstufe auf ,0“ einstellen.

3. Durch Timer-gesteuerte Abschaltung der
ausgewahlten Kochzone:

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit schaltet der Timer

die ihm zugewiesene Kochzone selbsttétig ab.

,0“ oder ,00“ erscheinen in den entsprechenden

Anzeigen.

Nach Ablauf der Zeit erklingt ein Signalton. Zum

Abstellen des Signaltons beriihren Sie einfach eine

beliebige Taste am Bedienfeld.

4. Durch gleichzeitiges Beriihren der Tasten "™

"/"1 " der gewiinschten Kochzone:
Sie kdnnen die entsprechende Kochzone abschalten,

indem Sie deren Tasten "™ / + gleichzeitig
driicken.

\Wenn ,H“ oder ,h“ nach dem Abschalten
der Kochzone erscheint, bedeutet dies,
dass die jeweilige Kochzone noch heif3 ist.
Kochzonen nicht beriihren!

Restwérmeanzeige

Wenn das Symbol ,H* in der Kochzonenanzeige blinkt,,
signalisiert dies, dass das Kochfeld noch heiB ist und
zum Warmhalten kleinerer Speisen verwendet werden
kann. Beim Abkuhlen verwandelt sich das Symbol in
ein kleines ,h“.

Bei unterbrochener Stromversorgung leuchtet
die Restwarmeanzeige nicht, warnt also auch

nicht vor heiBen Kochzonen.

Temperaturstufe einstellen

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie die
Taste "D beriihren.

2. Stellen Sie die gewiinschte Temperaturstufe durch

u_u/u "

Berlihren der Tasten ein.

» Die entsprechende Kochzone arbeitet bei der
eingestellten Temperaturstufe.

)
Der AuBenbereich der 280-mm- (J
Induktionskochzone (sofern Ihr Gerat mit einer
solchen ausgestattet ist) wird nur dann aktiv,
wenn das auf die Kochzone gestellte
Kochgeschirr die Kochzone komplett abdeckt
und eine Leistungsstufe iiber 8 gewahlt wird.

Hochleistungseinstellung (Turboheizen)

Die Turboheizen-Funktion nutzen Sie, wenn es einmal
schnell gehen muss. Wir raten davon ab, diese
Funktion I&ngere Zeit zu nutzen. Die Turboheizen-
Funktion kann eventuell nicht bei sémtlichen
Kochzonen genutzt werden.
Hochleistungseinstellung (Turbo) wéhlen:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie die

Taste " beriihren. -
2. Bertihren Sie die Taste "t&1" der entsprechenden

» Die ausgewahlte Kochzone arbeitet nun mi
maximaler Leistung und das Symbol P erscheint in der
Kochzonenanzeige. Die Hochleistung-Funktion der
Kochzone wird aufgehoben, die Kochzone arbeitet mit
der Stufe ,9“ weiter.

Hochleistungseinstellung (Turboheizen) vorzeitig
ausschalten:

Bei Bedarf kénnen Sie die Hochleistungseinstellung

jederzeit durch Beriihren der Taste "™ / 1%‘1
abschalten.

Die Hochleistung-Funktion der Kochzone wird
aufgehoben, die Kochzone arbeitet mit der Stufe

,9“ weiter,

Arbeitsprinzip von 2 Zonen in derselben
vertikalen Ausrichtung:

Falls eine Zone auf Turboheizen und die andere Zone
in derselben vertikalen Ausrichtung auf eine héhere
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Stufe als 6 (also 7, 8 oder 9) eingestellt wird, wird die
erste Zone auf Stufe 9 gesenkt, so dass die andere
Zone auf eine hohere Stufe als 6 (also 7, 8 oder 9)
eingestellt werden kann. Wenn die zweite Zone auf
Turboheizen eingestellt wird, wird die erste Zone auf
Stufe 6 gesenkt.

Reinigungssperre

Die Reinigungssperre setzt 20 Sekunden lang
sémtliche Tasten am Bedienfeld auBer Kraft — eine
praktische Funktion, wenn Sie im laufenden Betrieb
einmal kurz (iber das Bedienfeld wischen machten.
Das Gerét zieht wahrend dieser Zeit keinen Strom.
Reinigungssperre einschalten

1. Wenn eine beliehige Kochzone eingeschaltet ist,

116,

halten Sie die Taste "<\__" berlhrt, bis Sie einen
einzelnen Signalton horen.
Ein Countdown beginnt von 20 in der Timeranzeige
des Kochfeldes herunterzuzahlen. In dieser Zeit sind
sémtliche Tasten des Bedienfeldes mit Ausnahme der
Taste "(D" ohne Funktion.
Reinigungssperre aufheben
Zum Aufheben der Reinigungssperre miissen Sie keine
Tasten betétigen. Nach 20 Sekunden erklingt ein
Tonsignal, die Reinigungssperre wird danach
automatisch aufgehoben.

Falls Sie die Reinigungssperre vorzeitig m
autheben mdchten, halten Sie die Taste \U
berlihrt, bis Sie zwei Signalténe horen.

Kindersicherung

Wenn die Kochzonen ausgeschaltet sind, konnen Sie
das Kochfeld gegen unerwiinschtes Einschalten durch
Kinder sperren. Sie knnen die Kindersicherung nur
aktivieren oder deaktivieren, wenn die Kochzonen
ausgeschaltet sind (oder sich im Bereitschaftsmodus
befinden).

Kindersicherung einschalten

1. Wenn sich das Kochfeld im Bereitschaftsmodus

befindet, halten Sie die Tasten \\[!J und ”” S0
lange berthrt, bis Sie einen einzelnen Signalton
horen.
Die Kindersicherung wird eingeschaltet.,,L* wird einige
Zeit in allen Kochzonenanzeigen angezeigt und der

Dezimalpunkt der Taste [‘ﬂ leuchtet.

Falls bei aktiver Kindersicherung Tasten
betatigt werden, werden zwei Tonsignale
ausgegeben und ,L“ blinkt in allen
Kochzonenanzeigen.
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Kindersicherung abscha
1. Bertihren und halten Sie b iver
Kindersicherung gleichzeitig dle@;;ten " und
", bis zwei Signaltdne ausgegeﬁ@m%erden.

» Die Kindersicherung wird deaktiviert. ,L“ bipkt in

allen Kochzonenanzeigen und das Licht der Tas%’dé;
erlischt. %
Tastensperre 9
Mit der Tastensperre kdnnen Sie das Kochfeld im
Betrieb gegen unabsichtliche Bedienung sperren.
Tastensperre aktivieren

1. Berihren und halten Sie die beiden Tasten @
" gleichzeitig, bis ein Signalton zu horen

/<
¢
%

und "

ist.
Die Tastensperre schaltet sich ein, der Dezimalpunkt
der Taste " leuchtet nach dem Blinken dauerhaft.

Die Tastensperre lasst sich nur im Betrieb
einschalten. Bei aktiver Tastensperre reagiert

das Kochfeld nur noch auf die Taste (D
Falls andere Tasten beriihrt ‘yverden, blinkt das

Dezimalzeichen der Taste "@" und zeigt damit
an, dass die Tastensperre aktiv ist. Wenn Sie
das Kochfeld bei aktiver Tastensperre
ausschalten méchten, mussen Sie zunachst
die Tastensperre deaktivieren, damit Sie das
Kochfeld wieder einschalten kdnnen. Wenn Sie
Tasten bertihren, ohne die Tastensperre zu
deaktivieren, weist ein blinkendes ,L“ in allen
Kochzonenanzeigen darauf hinweist, dass die
Tastensperre eingeschaltet ist. Deaktivieren
Sie die Tastensperre, um das Kochfeld wieder
einzuschalten.

Tastensperre abschalten
1. Berlhren Sie bei aktiver Tastensperre gleichzeitig

die Tasten "“\Im}" und ﬂﬂ bis zwei Si 0
, gnalténe
ausgegeben werden. .
» Die Anzeigeleuchte der Taste " erlischt, das
Bedienfeld ist wieder freigegeben.
Timerfunktionen
Diese Funktion vereinfacht das Garen. Sie miissen das
Kochfeld nicht wéhrend der gesamten Garzeit im Blick
behalten. Die Kochzone schaltet sich am Ende der von
Ihnen eingestellten Zeit automatisch aus.
Timer einschalten
1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie die
Taste "D beriihren.
2. Stellen Sie die gewiinschte Temperaturstufe durch

u_u/u "

Berlihren der Tasten ein.



3 Aktivieren Sie den Timer durch Bertihren der

"-Taste. ,00“ und der Dezimalpunkt der
ausgewahlten Zone blinken in der Timeranzeige.
4, Stellen Sie die gewiinschte Dauer mit den Tasten

umu/u

"ein.

5. Nach 10 Sekunden wird die Einstellung aktiviert.
Der Dezimalpunkt der ausgewahlten Zone blinkt in
der Timeranzeige.

6. Wiederholen Sie die obigen Schritte bei Bedarf mit
weiteren Kochzonen, fiir die Sie ebenfalls einen
Timer einstellen méchten.

Falls bei mehreren Zonen ein Timerwert
eingestellt ist, wird der Timer mit dem
niedrigsten Wert in der Timeranzeige angezeigt
und der Dezimalpunkt dieser Zone blinkt. Die

Dezimalpunkte anderer Zonen leuchten
dauerhaft.

Sie kdnnen die verbleibende Garzeit anzeigen,

indem Sie die Taste "\..”" einer beliebigen
Kochzone beriihren. Mit jeder Beriihrung wird
der Timerwert einer andere Zone angezeigt.
AbschlieBend wird wieder der niedrigste
Timerwert angezeigt.

Der Timer kann ohne Auswahl der Kochzone
und ihres Temperaturwertes nicht eingestellt

erden.

Der Timer kann nur bei bereits aktiven
Kochzonen verwendet werden.

Timer ausschalten

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das
Kochfeld automatisch ab, ein Signalton erklingt. Den
Signalton kdnnen Sie durch Beriihren einer beliebigen
Taste abschalten. Wenn Sie keine Taste drticken, wird
nach wenigen Minuten der Signalton abgebrochen.
Timer vorzeitig abschalten

Bei vorzeitiger Abschaltung des Timers arbeitet das
Kochfeld mit der zuvor eingestellten Temperaturstufe
bis zum Abschalten weiter.

Sie kdnnen den Timer auf zwei Weisen vorzeitig
abschalten:

0)
%,
Timer der entsprechender%ue durch Einstellung
der Zeit auf 00 abschalten: Qy

1. Berihren Sie die Tasten "_'( ", bis ,00“ in
der Anzeige der Kochzone erscheintzgeren Timer
aktiv ist. %

» Dezimalpunkt-Symbol der entsprechenden

erlischt dauerhaft und der Timer wird abgebroch

Timer der entsprechenden Zone durch 60/

gleichzeitige Beriihrung der Tasten "™"/" f@é

der entsprechenden Zone abschalten:

1. Beriihren Sie die Tasten "™ /"% " der
entsprechenden Zone gleichzeitig.
» Dezimalpunkt-Symbol der entsprechenden Zone

erlischt dauerhaft und der Timer wird abgebrochen.

Nach diesem Schritt ist die Temperaturstufe
der zugehorigen Zone ebenso wie die Timer-
Stufe ,0“.

Stoppfunktion

Sie kdnnen die Betriebstemperaturstufe der
Kochzonen anhand dieser Funktion auf ein Minimum
(Stufe 1) verringern.

Falls Timer gestartet wurden, laufen diese
auch beim Stopp unbeeinflusst weiter.

1. Berlhren Sie die Taste I]l] wenn eine beliebige
Kochzone im Betrieb ist.

Alle aktiven Kochzonen arbeiten auf minimaler Stufe

(Stufe 1). Das Symbol "IZ1" erscheint am Display der

aktiven Kochzonen.

2. Durch erneutes Bertihren der Taste ﬂ[l werden
sémtliche Kochzonen wieder eingeschaltet; die
vorherigen Einstellungen bleiben dabei erhalten.

Induktionskochzonen sicher und effizient

verwenden

Funktionsweise: Das Induktionskochfeld erhitzt

grundsétzlich direkt das Kochgeschirr. Daher hat es

viele Vorteile im Vergleich zu anderen Kochfeldtypen.

Es arbeitet effizienter und die Oberflache des

Kochfeldes ist kélter.

Ihr Induktionskochfeld ist mit ausgezeichneten

Sicherheitssystemen ausgestattet, die beim Einsatz

maximale Sicherheit bieten.
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lhr Kochfeld ist je nach Modell mit
Induktionskochzonen mit einem Durchmesser
on 145, 180, 210 und 280 mm ausgestattet.

Dank der Induktionsfunktion wird automatisch
erkannt, auf welcher Kochzone Kochgeschirr
platziert wurde. Energie wird nur dort erzeugt,
wo das Kochgeschirr mit der Kochzone in
Kontakt steht; dadurch wird ein minimaler
Energieverbrauch gewahrleistet.

Betriebszeithegrenzung

Ihr Kochfeld ist mit einer praktischen
Betriebszeitbegrenzung ausgestattet. Wenn Sie bei
einer oder mehreren Kochzonen das Abschalten
vergessen sollten, werden die Kochzonen nach Ablauf
einer bestimmten Zeit (siehe Tabelle 1) automatisch
abgeschaltet. Falls die Kochzone mit einem Timer
arbeitet, wird auch die Timeranzeige mit abgeschaltet.
Die Betriebszeitbegrenzung ist von der ausgewahlten
Temperaturstufe abhéngig. Die maximale Betriebszeit
wird bei dieser Temperaturstufe angewandt.
Nachdem eine Kochzone auf diese Weise abgeschaltet
wurde, kann sie nattirlich auch wieder eingeschaltet
werden.

Tabelle 1: Betriebszeitbegrenzungen

Temperaturstufe Betriebszeitbegrenzung
in Stunden

(*) Nach 5 Minuten schaltet das Kochfeld auf

Stufe 9 zurlick.

Uberhitzungsschutz

Ihr Kochfeld ist mit einigen Sensoren ausgestattet, die
ginen guten Schutz gegen Uberhitzung bieten.
Folgendes gilt bei Uberhitzung:

e Die aktive Kochzone kann ausgeschaltet werden.
e Eine hohe eingestellte Temperaturstufe kann

_ automatisch auf Stufe 7 heruntergestellt werden.
Uberlaufsicherheitssystem

Ihr Kochfeld ist mit einem Uberlaufsicherheitssystem
ausgestattet. Falls iberlaufende Speisen auf das
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Bedienfeld gelangen, trennt@as System sofort die
Stromversorgung; das KochfeldQshaltet sich aus.
Dabei erscheint die Warnung ,E* ifvder Anzeige.
Prézise Leistungseinstellungen

Ein Funktionsprinzip ist, dass das Indukt%?;)ohfeld
umgehend auf die Befehle reagiert. Es dndeftglie
Leistungseinstellungen sehr schnell. Dadurch n
Sie verhindern, dass Speisen in einem Kochgesch

(Wasser, Milch etc.) iberkochen; selbst wenn dies 60,/
kurz bevorsteht. Q %
Betriebsgerausche (

Das Induktionskochfeld gibt im Betrieb Gerdusche aus.

Diese Gerdusche sind normal und beim Kochen mit

Induktion typisch.

e Je hoher die Temperatur, desto markanter das
Gerdusch.

e Die Legierung des Kochgeschirrs kann
Gerausche verursachen.

e Aufgrund der Funktionsweise wird bei geringen

Stufen ein reguléres Gerdusch beim Ein-

/Ausschalten ausgegeben.

Wenn ein leeres Kochgeschirr erhitzt wird, kann

dies Gerdusche verursachen. Sobald Sie Wasser

oder Lebensmittel hineingeben, verschwindet

auch das Geréusch.

e Der Lifter, der die Elektrik kihlt, gibt Gerdusche
aus.

Fehlermeldungen

Tabelle 2: Fehlermeldungen und Ursachen

Fehlerursache | Anzeige | Displyy |

Kochzonenanzeige

eitere Hinweise zu mdglichen
Fehlermeldungen finden Sie in Tabelle 2.

Das
Symbol
,H blinkt

Kochfeld
Uberhitzt

Falls das Bedienfeld starkem Dampf
ausgesetzt wird, kann sich das Bedienfeld
abschalten, ein Fehlersignal ertont.

Halten Sie die Oberflache des Bedienfeldes
sauber. Andernfalls kann es zu
Funktionsstérungen kommen.
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[ Bedienung des Backofens %

. . . - . '/

Allgemeine Hinweise zum Backen, Tipps zum Grillen 9 _

Braten und Grillen Fleisch, Geflligel und Fisch \_/verdenfju as Grillen
- schnell braun, bekommen eine schone Kr und
WARNUNG trocknen dabei nicht aus. Insbesondere flache/Sgicke,
Verbreﬂqungsgefahr_durch heiBe Flachen! FleischspieBe und Wiirstchen sowie Gemiise mitZy.
Das Gerét kann sich im Betrieb stark hohem Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln)
autheizen. Beriihren Sie niemals heiBe zum Grillen gut geeignet. v
Brenner, das Innere des Backofens, e Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Gitterrost, Qé
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder dass es nicht tiber die Kanten des Gitterrostes ©

fern.

Tragen Sie grundsétzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

hinausragt.

e Schieben Sie den Gitterrost (mit darunter
eingeschobener Tropfschale) in die richtige
Einschubposition. Vergessen Sie nicht, die

GEFAHR: Tropfschale beim Grillen in den untersten
0Offnen Sie die Backofentiir vorsichtig: HeiBer Einschub einzuschieben, damit das Fett
Dampf kann austreten. aufgefangen wird. Geben Sie etwas Wasser in
Der austretende Dampf kann zu Verbriihungen die Tropfschale — so wird die Reinigung
von Handen, Gesicht und Augen fiihren. einfacher.

IlppsBzﬁthzr? %Ii(: II:/Ietallgesohirr mit Lebgnsmit_tel, di? nicht zm Grillen

Antihaftbeschichtung oder hitzebestandige geeignet sind, kannen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie

Silikonformen.

e Nutzen Sie den Platz auf dem Gitterrost gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte des
Gitterrostes.

e Wahlen Sie die richtige Einschubposition, bevor
Sie Backofen oder Grill einschalten. Wechseln
Sie die Einschubposition nicht, solange der
Backofen heif ist.

e Halten Sie die Backofentr geschlossen.

Tipps zum Rosten So bedienen Sie den Backofen

*  Eine Wirzmischung aus Z}.tror]ensaft und Temperatur und Betriebsart einstellen
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine besonders

schmackhafte Zubereitung von ganzen Hiihnern,
Puten und groBeren Fleischportionen.

e Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 — 30
Minuten langer zum Garen als dieselbe Menge 1 2
Fleisch ohne Knochen.

e Jeder Zentimeter an Fleischdicke braucht etwa4 4 Funktionsknopf
— 5 Minuten mehr an Garzeit. 2

e |assen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch 1
etwa 10 Minuten im Backofen ruhen. Der '
Fleischsaft verteilt sich so gleichmaBiger im 9
Braten und I&uft beim Anschneiden nicht aus. '

e Fisch stellen Sie auf einem hitzebesténdigem
Teller maglichst in der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht nahe
der Backofenrtickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in
Brand geraten.

Temperaturknopf
Stellen Sie den Funktionswéhler auf die
gewiinschte Betriebsart ein.
Stellen Sie den Temperaturwahler auf die
gewiinschte Temperatur ein.
» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte Temperatur
auf und halt diese aufrecht. Wéhrend des Aufheizens
bleibt die Temperaturleuchte eingeschaltet.
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Backofen ausschalten
Bringen Sie Funktions- und
Temperatureinstellungsknopf in die obere Position

(Aus).

Einschubpositionen (bei Modellen mit Grillrost)

Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in die

Einschiibe eingesetzt wird. Setzen Sie den Grillrost wie

in der Abbildung gezeigt in den Einschub ein.
Achten Sie darauf, dass der Grillrost nicht die

Riickwand des Ofens beriihrt. Schieben Sie den Rost

daher nur so weit ein, bis sich die Backofentlir

problemlos schlieBen lasst — so funktioniert der Grill
am besten.

(Variiert je nach Produktmodell.)

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten kann je

nach Gerdtemodell etwas abweichen.

Ober- und Unterhitze

Unterhitze
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Ober- und Unterhitze werden
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichzeitig von oben und unten
erhitzt. Diese Betriebsart eignet sich
beispielsweise fir Kuchen, Geback
und Aufldufe. Nur ein Blech
verwenden.

Bei dieser Betriebsart wird lediglich
das untere Heizelement eingesetzt.
Geeignet z. B. fir Pizza und zum
Nachbrdunen von unten.

Diese Funktion muss auch zur
einfachen Dampfreinigung verwendet
werden.

Umluft

o

Auftauen

#

HeiBluft

b9
%

Bei dieser Betn%@ werden

Oberhitze, Unterhitze’d Ypg der Lfter

(in der Rlickwand) emgé?e Durch

den Lufter wird heiBe Luft %I

gleichm&Big im Backofen vert LNur

gin Blech verwenden. %
%

Der Backofen wird nicht beheizt. Nur
der Liifter (in der Riickwand) arbeitet.
Gefrorene Lebensmittel werden
langsam bei Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe Lebensmittel
abgekhlt.

Der Ringheizkorper (in der Riickwand)
arbeitet.

Durch den Liifter wird heiBe Luft
schnell gleichmaBig im Backofen
verteilt. Ein Vorheizen ist meistens
nicht erforderlich. Eignet sich zum
Garen auf unterschiedlichen
Einschubebenen. Mehrere Bleche
kdnnen verwendet werden.

Diese Funktion muss auch zur
einfachen Dampfreinigung verwendet
werden.

,3D“-Funktion

Bei dieser Betriehsart werden
Oberhitze, Unterhitze und HeiBluft
(hinteres Heizelement) eingesetzt.
Das Gargut wird gleichm&Big und
schnell von allen Seiten gegart. Nur
ein Blech verwenden.



Grill, groB
vz Der groBe Grill an der Oberseite des
Backofens ist in Betrieb. Diese
Betriebsart eignet sich insbesondere
zum Grillen gréBerer Fleischmengen.
e  Stellen Sie mittelgroBe bis groBe
Portionen auf dem richtigen
Einschub direkt unter das
Grillelement.
e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.
e Wenden Sie das Grillgut nach
der Halfte der Garzeit.
Grill + Umluft
VW

Der Grilleffekt ist nicht so stark wie

bei Flachengrill

e Kleine oder mittelgroBe
Portionen in der richtigen
Einschubposition unter dem
Grill-Heizkorper grillen.

e Stellen Sie die gewiinschte
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut nach
der Hélfte der Garzeit.

b

Ofenubr verwenden
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Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarmlautstarkesymbol (Es ist bei lhrem Modell
méglicherweise nicht vorhanden.)

Energiesparmodussymbol
Plus-Taste

Minus-Taste
Zeit-Kuchendiagramm
Alarmsymbol
Garzeitendesymbol

S w o =

— ©O© 00 N O O1

o

7,
11 Garzeitsymbol O%,

12 Programmtaste So%
/;O
2,
Die maximal einstellbare Zeit bis?ﬂm%
Garzeitende betragt 5 Stunden 59 MirfCigen.
Bei Stromausfallen wird die aktuelle %O’
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den Q; 3
Backofen also wieder neu einstellen. ) O//
\Wenn Sie Einstellungen andern, blinken die Qé

entsprechenden Symbole in der Anzeige. Bitte
arten Sie einen Moment ab, bis die
Einstellungen in Kraft treten.

1o

Falls keine Gareinstellungen vorgenommen
werden, kann die Uhrzeit nicht eingestellt
werden.

Bei eingestellter Garzeit wird die verbleibende
Zeit angezeigt, sobald das Geréat arbeitet.

=]

Garen mit Einstellung der Garzeit

Sie kdnnen den Ofen durch Vorgabe der Garzeit so

einstellen, dass Ihr Gericht zu einer bestimmten Zeit

servierbereit ist.

1. Wahlen Sie die Funktion zum Garen.

2. Berithren Sie (), bis das Symbol I fiir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

3. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten =i /== ein.

» » Nachdem Sie die Garzeit eingestellt haben,

erscheinen das Symbol [=1 und die Zeitscheibe

kontinuierlich in der Anzeige.

4. Geben Sie das Gericht in den Ofen und stellen Sie
die Temperatur iber den Temperaturknopf ein.
Das Garen startet.

» Die am Display angezeigte Garzeit wird

heruntergezahlt, sobald das Garen beginnt und alle

Teile der Zeitscheibe leuchten. Die eingestellte Garzeit

wird in 4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit eines

Teils abgelaufen, erlischt das Symbol dieses Teils.

Dies zeigt tibersichtlich das Verhaltnis der

verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.

Ende der Garzeit verzdgern:

Nach der Einstellung der Garzeit konnen Sie das

Garzeitende auf einen spéteren Zeitpunkt verschieben.

1. Wahlen Sie die Funktion zum Garen.

2. Berithren Sie ®, bis das Symbol I fiir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

3. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten =i /™= ein.

» » Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben, erscheint

das Symbol =1 kontinuierlich in der Anzeige.

29/DE



4. Berihren Sie & |, bis das Symbol Sliiir das
Garzeitende in der Anzeige erscheint.

5. Stellen Sie das Garzeitende mit den Tasten = /m=
ein.

» Nachdem Sie die Garzeit eingestellt haben,

erscheinen die Symbole [= und = sowie die

Zeitscheibe kontinuierlich in der Anzeige. Sobald das

Garen startet, verschwindet das ")|-Symb0|.

6. Geben Sie das Gericht in den Ofen und stellen Sie
die Temperatur iber den Temperaturknopf ein.
Das Garen startet.

» Der Ofentimer berechnet die richtige Startzeit

anhand von Garzeitende und Garzeit. Beim

Erreichen der Startzeit wird der ausgewahlte

Betriebsmodus automatisch eingestellt und der Ofen

auf die festgelegte Temperatur vorgeheizt. Diese

Temperatur wird bis zum Garzeitende beibehalten.

» Die am Display angezeigte Garzeit wird

heruntergezahlt, sobald das Garen beginnt und alle

Teile der Zeitscheibe leuchten. Die eingestellte Garzeit

wird in 4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit eines

Teils abgelaufen ist, erlischt das Symbol dieses Teils.

Dies zeigt tibersichtlich das Verhaltnis der

verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.

7. Nach Abschluss des Garens erscheint ,End
(Ende)” in der Anzeige, der Timer gibt einen
Alarm aus.

8. Der Signalton erklingt 2 Minuten lang. Drlicken
Sie zum Beenden des Signaltons einfach eine
beliebige Taste. Der Signalton verstummt, die
aktuelle Zeit wird angezeigt.

Wenn Sie nach Abschluss des Alarms
eine beliebige Taste driicken, schaltet
sich der Ofen wieder ein. Drehen Sie
Temperaturknopf und Funktionswahler
zum Abschalten des Ofens in die Aus-
Position (0); dadurch wird verhindert,
dass sich der Ofen nach Abschluss des
Alarms wieder einschaltet.

Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die unerwiinschte

Bedienung des Ofens.

1. Beriihren Sie i=, bis das Symbol (in der Anzeige
erscheint.

» »OFF (Aus)* erscheint in der Anzeige.

2. Driicken Sie zum Aktivieren der Tastensperre =i,

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist, erscheint ,On

(Ein)* in der Anzeige und das (5-Symbol leuchtet

weiter.
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Bei eingeschalteter 'f) sperre sind die
9 Bedientasten ohne Funki /Auoh nach einem

Stromausfall bleibt die Tastefisperre weiterhin

eingeschaltet. 4,

Deaktivierung der Tastensperre

1. Beriihren Sie 2, bis das Symbol (i defﬁ%eige
erscheint. Oé>

» »0n (Ein)* erscheint in der Anzeige. Ze)

2. Deaktivieren Sie die Tastensperre, indem Sie die
Taste ™= driicken.

» Nach dem Abschalten der Tastensperre wird ,,OFF

(Aus)" angezeigt.

Alarmfunktion einstellen

Sie kdnnen die Alarmfunktion des Gerates auch als

Kurzzeitwecker einsetzen, wenn Sie sich an etwas

erinnern lassen machten.

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss auf die

Funktionen des Backofens. Er wird lediglich zur

Erinnerung eingesetzt. Dies ist beispielsweise sinnvoll,

wenn Sie Speisen nach einer bestimmten Zeit wenden

mussen. Nach Ablauf der voreingestellten Zeit gibt der

Timer einen Alarm aus.

1. Beriihren Sie ®, bis das Symbol £ in der Anzeige
erscheint.

2
/Qé
(

Die Alarmfunktion kann auf maximal 23
Stunden und 59 Minuten eingestellt
erden.

2. Stellen Sie die Alarmzeit mit ¥ / ™= ein.

Funktionstasten flir Alarmton, Uhrzeit,

nzeigehelligkeit und Temperaturtasten
Sollten auf Position 0 (Aus) eingestellt
sein.

» Das £-Symhol leuchtet weiter und die Alarmzeit

erscheint in der Anzeige, sobald die Alarmzeit

eingestellt ist.

3. Am Ende der Alarmzeit beginnt das £3-Symbol zu
blinken und der Signalton wird ausgegeben.

Alarm abschalten

1. Der Signalton erklingt 2 Minuten lang. Driicken
Sie zum Beenden des Signaltons einfach eine
beliebige Taste.

» Der Signalton verstummt, die aktuelle Zeit wird

angezeigt.

Alarm abbrechen _

1. Zum Abbrechen des Alarms bertihren Sie (), bis
das Symbol £ in der Anzeige verschwindet.

2. Halten Sie die Taste ™= gedriickt, bis
,00:00“ angezeigt wird.




Die Alarmzeit wird angezeigt. Falls Alarm- und
Garzeit gleichzeitig eingestellt sind, wird die

kiirzere Zeiteinstellung angezeigt.

Signalton dndern

1. Berlhren Sie i, bis das Symbol <% in der
Anzeige erscheint.

2. Stellen Sie den gewtinschten Signalton mit den
Tasten == / ™= ein.

3. Der von lhnen eingestellte Ton wird nach kurzer
Zeit aktiviert.

» Der ausgewahlte Alarmton wird mit ,b-01“, ,b-

02“ oder ,b-03“ angezeigt.

Uhrzeit &ndern

So dndern Sie die zuvor eingestellte Uhrzeit:

1. Beriihren Sie 325, bis das Symbol (& in der
Anzeige erscheint.

2. Stellen Sie die Unrzeit mit den Tasten = /== ein.

3. Die von lhnen eingestellte Zeit wird kurz darauf
aktiviert.

Energiesparmodus

Mit dem Energiesparmodus konnen Sie wéhrend des
Garens Energie sparen, indem Sie die Garzeit
einstellen.

Dieser Modus schlieBt das Garen mit der
Innentemperatur des Ofens ab, indem er die

Heizelemente bereits vor Ablauf der Garzeit abschaltet.

Energiesparmodus einstellen

1. Bertihren Sie das Symbol :==, bis das eco-Symbol
in der Anzeige erscheint.

» »OFF (Aus)* erscheint in der Anzeige.

2. Aktivieren Sie den Energiesparmodus durch
Beriihren der =-Taste.

» Sobald der Energiesparmodus aktiviert ist, erscheint

,On (Ein)“ in der Anzeige und das Energiesparen-

Symbol leuchtet weiter.

Energiesparmodus deaktivieren

1. Bertihren Sie das Symbol :==, bis das eco-Symbol
in der Anzeige erscheint.

» »0n (Ein)* erscheint in der Anzeige.

2. Deaktivieren Sie den Energiesparmodus durch
Beriihren der ™=-Taste.

» »Off (Aus)“ erscheint, sobald die der

Energiesparmodus deaktiviert ist.

Displayhelligkeit einstellen

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Ihrem

Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)

1. Berlhren Sie i, bis ,d-01", ,d-02“ oder ,d-
03“ fir die Displayhelligkeit im Display erscheint.

2. Stellen Sie die gewiinschte Helligkeit mit = /me
ein.

OO
%,

. . 7. R

» Die von lhnen elngestellte%layhelllgkelt wird kurz

darauf aktiviert.
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Garzeitentabelle Backen und Braten Y.

Die Zeitangaben in dieser Tabelle sollen als Der erste Einschub ist der-atere Einschub.
Richtwerte dienen. Zeitangaben kénnen O/))

aufgrund von Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen Vorlieben
abweichen.

2,

-
Ein Bch o= .20

Lammkeule (Auflauf) | Ein Blech 25 Min. bei 250 70...90
max., dann 190
in Blec in. bei
max., dann 180 ...
Ein Blech 2 25 Min. bei 250 150 ... 210
max., dann 180
190
Y

B
e %%

(**) Bei Garprozessen, die Vorheizen erfordern, heizen Sie den Ofen zu Beginn des Vorgangs vor, bis er die
eingestellte Temperatur erreicht.

Tipps zum Kuchenbacken e Werden Kuchen zu feucht, reduzieren Sie die
e Falls Geback zu trocken wird, erhthen Sie die Filissigkeiten oder senken die Temperatur um
Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig 10 °C.
die Garzeit.
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e Sofern die Oberseite des Kuchens zu stark
gebréunt wird, backen Sie etwas langer mit
reduzierter Temperatur.

e Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch Klebrig ist, geben Sie weniger
Fliissigkeit hinzu, senken die Temperatur und
verlangern dafir die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

e  fFalls Gebéck zu trocken wird, erhohen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig
die Garzeit. Befeuchten Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, OI, Ei und Joghurt.

e Sollte Gebéck sehr lange zum Garen ben6tigen,
achten Sie darauf, dass das Geback nicht tber
die Oberkante des Backblechs hinausragt.

e Wird Gebéck an der Oberseite gut gebréunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie darauf,
dass sich Fllissigkeiten nicht am Boden des
Gebécks konzentrieren. Versuchen Sie,
Fliissigkeitsmischungen gleichméBig zwischen
den Teigschichten zu verteilen; so erreichen Sie
eine gleichmaBige Bréunung.

Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die Unterseite nicht

ausreichend gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den nachstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls Gemiisegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit Deckel
statt auf dem Blech zu. Geschlossene Behélter

Garzeitentabelle zum Grillen
Elektrischer Grill

OO
%y
sorgen dafir, dass nic%y viel Fliissigkeit
verloren wird. o7
e Falls Gemiisegerichte nicht rﬁgig gar werden,
kochen Sie das Gemise zuvor m%zn es erst

danach in den Ofen.
So bedienen Sie den Grill Ly

@
WARNUNG %
Backofentiir beim Grillen geschlossen halten. 4

’
(0)
erbrennungsgefahr durch heiBe Flachen! &

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kdnnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie

Grill einschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler auf das
gewiinschte Grillsymbol.

2. Wahlen Sie dann die gewtinschte Grilltemperatur.

3. Heizen Sie den Grill bei Bedarf etwa 5 Minuten vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich ein.

Grill ausschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler in die Aus-
Position (oben).

nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht nahe
der Backofenrtickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in
Brand geraten.

Einschubposition Empfohlene Temperatur (°C) Grilldauer (ca

Toasthrot * 250/max
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise
Durch regelméBiges Reinigen verlangern Sie die
Lebenserwartung lhres Gerétes und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR:
Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung, bevor Sie es reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
griindlich abkiihlen.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

e Reinigen Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen beim néchsten
Einsatz des Gerates nicht einbrennen.

e Zur Reinigung benttigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iberschiissige und
verschilttete Fllissigkeiten nach der Reinigung
griindlich ab- bzw. aufzuwischen.

e Wenn Sie Edelstahl und Griffe reinigen verzichten
Sie auf Reinigungsmittel, die Sauren oder Chlor
enthalten. Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas Fliissigreiniger (kein
Scheuermittel); wischen Sie dabei am besten nur
in eine Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel konnen die
Oberflachen des Gerates beschadigt werden.
erwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und

keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei
der Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung
des Gerates — es besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramik mit einem mit warme
Wasser angefeuchteten Tuch sauber. AnschlieBend

mit einem weichen Tuch trocknen. Achten Sie darauf,
dass keine Riickstinde auf der Glaskeramik verbleiben;
andernfalls kann das Kochfeld bei der ndchsten
Nutzung beschédigt werden.
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Stahlwolle und &hnlichen Hilfsmitteln Vel der
Glaskeramik zu entfernen.

Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis gelbe
etwas Kalkentferner; Essig oder Zitronensaft %O’

oken) mit

funktionieren ebenfalls. Alternativ kdnnen Sie @)6
entsprechende handelstibliche Produkte verwenden. O//
Bei hartnéckigen Verschmutzungen tragen Sie
Reinigungsmittel mit einem Schwamm auf und warten
ab, bis das Mittel richtig in den Schmutz eingezogen
ist. AnschlieBend wischen Sie die Glaskeramik des
Kochfeldes mit einem feuchten Tuch sauber.

Stark zuckerhaltige Lebensmittel miissen
sofort entfernt werden, bevor die Glaskeramik
abkiihlt. Andernfalls kann die Glaskeramik
dauerhaft beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten Farbverdnderungen
der Glaskeramik und der Markierungen kommen. Die
Funktion des Gerétes wird dadurch nicht beeintrachtigt.
Farbvernderungen und sonstige leichte optische
Veranderungen sind bei Glaskeramik normal; es
handelt sich nicht um einen Defekt.

Bedienfeld reinigen
Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit einem
feuchten Tuch; anschlieBend trocken reiben.

Falls Ihr Produkt mit mechanischen Tasten
oder Kndpfen ausgestattet ist, ziehen Sie die
diese zum Reinigen des Bedienfelds nicht ab.
Das Bedienfeld kann beschadigt werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die Seitenwand

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Ihrem

Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)

1. Ldsen Sie den vorderen Bereich der seitlichen
Halterungen, indem Sie diese von der
Seitenwand wegziehen.

2. Ziehen Sie die seitliche Halterung komplett zu
sich hin heraus.



&)

%,
3. Stellen Sie den Backo f einfache
Dampfreinigung ein, lassefgje ihn bei 100 °C 25
Minuten laufen. /’Qo

4. Offnen Sie die Tdr, wischen Sie di lnnenflachen

des Backofens mit einem feuchten %mm
oder Tuch ab. L

5. Verwenden Sie zum Entfernen von hartn&ckigem
Schmutz am besten warmes Wasser mit etw:
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches Tuch odeléo,
einen Schwamm und ein Tuch zum Trockenreiben. “¢ Q %

. Backofentiir reinigen ©
Katalytische Seitenwinde Verwenden Sie zum Reinigen der Backofenttir am
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei lhrem besten warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Modell mdglicherweise nicht vorhanden.) Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
Seitenwande (A) und/oder Riickwand (B) hres AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.
Produktes kénnen mit katalytischer Emaille beschichtet erzichten Sie bei der Reinigung der
sein. Die katalystischen Wéande haben eine helle matte Backofentiir auf aggressive Reinigungsmittel
Farbe und eine pordse Oberfldche. Die katalytischen und auf scharfkantige Schaber aus Metall.
Seitenwénde des Backofens sollten nicht gereinigt Solche Hilfsmittel kdnnen die Oberfléachen
werden. Die pordse Oberflache der katalytischen zerkraizen und das Glas beschadigen.
Wande reinigt sich durch Absorbierung und o

Backofentiir aushauen

Umwandlung von Riickstanden (Dampf und
Kohlendioxi

1. Qﬁnen Sie die Backofenttir (1).

2. Offnen Sie die Clips am Scharniergehduse links
und rechts der Backofentir, indem Sie diese wie
in der Abbildung gezeigt nach unten driicken.

SimpleSteam Reinigung

Diese Funktion gewéhrleistet eine einfache Reinigung,
da Schmutz (der durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens entstehenden
Dampf und den an den Innenflachen des Backofens

kondensierenden Wassertropfen aufgeweicht wird. 1 2 3
1. Entfernen Sie sémtliches Zubehdr aus dem 3

Garraum. 1 Backofentr
2. GieBen Sie 500 ml Wasser in das Blech und 2 Scharnier

platzieren Sie es im 2. Einschub des Ofens. 3 Backofen




Offnen Sie die Backofentiir zur Halfte.

Nehmen Sie die Ofentlr heraus, indem Sie diese
etwas anheben und von den Scharnieren rechts
und links losen.

W

Zum Einbau fiihren Sie die obigen Schritte
ieder in umgekehrter Reihenfolge aus.
ergessen Sie nicht, die Clips am

Scharniergehause nach dem Wiedereinsetzen
der TUr wieder zu schlieBen.

Tiirinnenscheibe aushbauen

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei lhrem
Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)

Die Tlrinnenscheibe kann zur Reinigung ausgebaut
werden.

Offnen Sie die Backofenttir

1 Rahmen
2 Kunststoffteil
Zlehen Sie das im oberen Bereich der Fronttlir

_ststofftelle Zu sich heraus.

4 123
1 Innerste Scheibe
2 Innenscheibe

3 AuBere Glasscheibe
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4 Schabenkunststoffso( nten
Heben Sie die innerste Sohelbe%r)lr)me in der
Abbildung gezeigt leicht in Richtu g’é an, ziehen Sie
sie in Richtung B heraus.
Wiederholen Sie dieses Verfahren zum E nen der
inneren Scheibe (2). 7,

Der erste Schritt zum Zusammensetzen der TUr
besteht darin, die Innenscheibe (2) wieder anzubringen.
Platzieren Sie die abgeschrégte Ecke der Scheibe wie
in der Abbildung gezeigt so, dass sie in der
abgeschragten Ecke des Kunststoffschlitzes aufliegt.

Die Innenscheibe (2) muss im Kunststoffschlitz in der
N&he der innersten Scheibe (1) installiert werden.
Achten Sie bei der Anbringung der innersten Scheibe
(1) darauf, dass die bedruckte Seite der Scheibe in
Richtung der inneren Scheibe zeigt.

Es ist wichtig, die untere Kante der inneren Scheibe im
unteren Kunststoffsschlitze einzusetzen.

Driicken Sie das Kunststoffteil gegen den Rahmen, bis
es mit einem Klickgerdusch einrastet.



Beleuchtung des Backofens
auswechseln

GEFAHR

Bevor Sie die Beleuchtung des Backofens
auswechseln, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerét vollstandig von der Stromversorgung
getrennt und komplett abgekiihlt ist;
ansonsten droht Verbrennungs- und

Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

Is Leuchtmittel wird eine spezielle Glihlampe

eingesetzt, die flir Temperaturen bis 300 °C
ausgelegt ist. Weitere Hinweise finden Sie in
"Technische Daten, Seite 13" Passende
Leuchtmittel erhalten Sie beim autorisierten

Kundendienst.

Die Position der Beleuchtung kann etwas von
der Abbildung abweichen.

Die in diesem Geréat verwendete Lampe ist
nicht zur Raumbeleuchtung geeignet. Der

orgesehene Zweck dieser Lampe besteht
darin, dass der Nutzer Lebensmittel besser
sehen kann.

Die in diesem Geréat verwendeten Lampen
miissen extremen physikalischen
Bedingungen, wie Temperaturen iiber 50 °C
standhalten.

0)
%,
Wenn lhr Ofen mit einer ﬁ%@en Leuchte
ausgestattet ist:
1. Trennen Sie das Gerat vollstarfd}g von der
Stromversorgung.
2. Schrauben Sie die Glasabdeckung g den
Uhrzeigersinn ab.

Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um den in der

nachstehenden Abbildung gezeigten Typ (A)

handelt, drehen Sie sie wie abgebildet heraus und

wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B) ist, ziehen

Sie sie wie abgebildet heraus und wechseln Sie
sie.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.
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£ Problemldsungen

O
. Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler. /))%

. Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich zusammen — dabel”” 2
entstehen Gerdusche. >>> Dies ist kein Fehler.

. Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Bei 60/)‘

Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

. Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen Sie die Steckerverbindung.

. Die Anzeige leuchtet beim erneuten Einschalten des Kochfeldes nicht auf. >>> Trennen Sie das Gerét vollsténdig von
der Stromversorgung (Netzstecker ziehen oder Sicherung abschalten). 20 Sekunden abwarten, anschlieBend wieder
anschlieBen.

. Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. >>> Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

. Das Kochgeschirr ist nicht geeignet. >>> Priifen Sie Ihr Geschirr.

. Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie dqs Leuchtmittel aus.
. Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen
/mS/cherungskasten Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

. mmf’gé"snéﬁaguégﬁmﬂnﬁlﬁion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den Ofen auf die richtige Garfunktion
und/oder Temperatur ein.

. Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen Sie die richtige Zeit ein.
(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der Timer nur die Mikrowelle.)

. Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen
im Sicherungskasten. 8/'cherzéngen bei Bedarf austauschen odeNr zuriicksetzen.

e Sie haben das Kochgeschirr nicht auf der aktiven Kochzone aufgestellt. >>> Priifen Sie, ob sich ein Kochgeschirr auf
der Kochzone befindet.
. Ihr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion geeignet. >>> Priifen Sie, ob Ihr Kochgeschirr mit Induktionsherden
kompatibel ist.
. Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs ist nicht breit genug fiir die
Kochzone. >>> Wahlen Sie eln Koohgeschlrr das breit genug ist; zentrieren Sie es auf der Kochzone.
ind (i L Si bkiihlen.

. Sie kdnnen den Timer neu einstellen, das Kochen
beenden oder die Kochstelle auf normale Weise wieder einschalten.
. Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.
. Mdglicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedienfeld. Nehmen Sie den stérenden Gegenstand vom Bedienfeld
herunter.

. Ihr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion geeignet. >>> Priifen Sie, ob Ihr Kochgeschirr mit Induktionsherden
kompatibel ist.

. Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs ist nicht breit genug fiir die
Kochzone. >>> Wéhlen Sie ein Kochgeschirr, das breit genug ist; zentrieren Sie es auf der Kochzone.

(Bei Modeilen mit Timer.) Die Utlrzetlanzetge blinkt nder das Bhrensymbul teuehtet .

e Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie das Gerét aus und anschiieBend
wigder ein.

autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals,

mFalls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen Iosen lassen sollte, wenden Sie sich bitte an den

ein defektes Gerat selbst zu reparieren.
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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisation !

Cheére cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous tirerez le f@illeur parti
de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquorgous
vous prions de lire attentivement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralitéayant
d'utiliser le produit et de les conserver. Si vous cédez |'appareil & une tierce personne, n'oubliez pas de lui fourni
Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informations contenus dans le manuel d'utilisation. Q
Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles. Les différences entre ‘66,
les modeles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces
utiles d'utilisation.

%,

Avertissement de situations dange-
reuses relatives a la santé et aux biens.

Avertissement de risque de choc élec-
trique.

Avertissement de risque d'incendie.

Avertissement de surfaces brillantes.

B B BB

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlisce/Istanbul /TURKEY

Ce€ Made in TURKEY



&)

(@)
%
TABLE DES MATIERES %ﬁ'
/}O
W Instructions importantes et mises en 5 Utilisation de la table de cu/@gn 20
_cagr d? relatives a la securité et a Généralités concernant la cuisson................... % 20
I'environnement 4 iilisation des tables de cuisson
SECUMLE GENBTAIE. ........veoeeveereece oo Bandeau de commande............ccoovvvivinininiiininnan,
Sécurité électrique..................
SEUIitS du produt ... [ utilisation du four
Ut]llsgtl?n PIEVUE .oovsocvveen Informations générales concernant la patisserie, la
Sécurite des enfants ..., rotisserie et 1es grillades..........ccoorvvcrrerrneeen,
Mise au rebut de I'ancien appareil ...................... 10 Utilisation du four 8leCtiqUe.................cccerrrvvrrreen,
Elimination des emballages ............c.ocoveveviviiiinns 10 Modes de fonctionnement .......ovvvvviiiiiiii,
Utilisation de I'horloge du four...................
E Généralités 11 Tableau des temps de cuisson.................
. Utilisation du grill..........coovvvevororeroreriiiiiinn
VU d'ENSEMDIE. ..o 1 Tableau des temps de cuisson pour le grill
Contenu de I'emballage..........c.ovovvvevireriviiiiiins 12
Caractéristiques teChniQUES...............ccccccooovevunnn. 13 Maintenance et entretien 34
B Installation 14 GENEMAIIES oo 34
. ) Nettoyage de la table de cuisson..............cccovvians 34
Avant | |.nstallat|0n """"""""""""""""""""""""""""" 14 Nettoyage du bandeau de commande.................. 34
Installation et branchement.............c.ccoovviiiiins 15 Nettoyage du four 34
Déplacement UErBUr .............oooovvvvvviiiiiiiiis 7 Retirer a porte du fOUr. oo 35
i . Retrait de lavitre de laporte.......ccovvvvvvviviiiienan, 36
g Préparation 18 Remplacement de I'ampoule du four.................... 37
Conseils pour faire des économies d'énergie.......... 18
Premiere UbISation ......... ... @ Recherche et résolution des pannes
Réglage de I'NBUIE........ccvivevienierierceicnia, 38
Premier nettoyage de I'appareil....
Premiere CUISSON .......vvvvrvivrinrinrsscennenenns

3/FR



b9
%

ﬂ Instructions importantes et mises en garde relaﬁ% a la sécu-

rité et a I'environnement

Ce chapitre contient les instructions

de sécurité qui vous aideront a éviter

les risques de blessure corporelle ou
de dégats mateériels. Le non respect
de ces instructions entrainera I'annu-
lation de toute garantie.

Sécurité générale

e (et appareil peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus et
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou des personnes
dénuées d’expérience ou de con-
naissance si elles ont pu bénéfi-
cier d’une surveillance ou
d’instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et comprennent les
risques encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent pas étre ef-
fectués par un enfant sans sur-
veillance.

e (et appareil n’est pas congu pour
étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) présentant
des aptitudes physiques, senso-
rielles et mentales reduites, ou
sans expeérience et sans connais-
sances, a moins d'avoir été enca-
drées ou regu des consignes
d'utilisation.
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Les enfants bénéficiant @un en-
cadrement ne doivent pas Jooqgr
avec |'appareil. @;
Si I'appareil est confié a une autre"f
personne pour usage personnel ‘6@
ou vendu en seconde main, assu-
rez-vous qu'il est toujours ac-
compagne du manuel d’utilisation,
des étiquettes, de tout autre do-
cument pertinent et des pieces.
Ne jamais poser I'appareil sur un
sol recouvert de moquette. Dans
le cas contraire, I'absence de cir-
culation d'air en-dessous de |'ap-
pareil entrainera la surchauffe des
pieces éléctriques. Cette sur-
chauffe causera des dommages a
votre appareil.

Les procédures d'installation et
de réparation doivent étre effec-
tuées par des agents d'entretien
qualifiés. Le fabricant ne sera pas
responsable des dommages cau-
sés a la suite d'une utilisation
faite par des personnes non qua-
lifiées, situation susceptible d'an-
nuler aussi la garantie. Avant
I'installation, lisez attentivement
les instructions.

Ne faites pas fonctionner |'appa-
reil s'il est défectueux ou pré-
sente des dégats visibles.
Assurez-vous que les boutons de
fonctionnement de I'appareil sont



en position d'arrét apres chaque
utilisation.

Sécurité électrique

Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne soit
réparé par un Agent d'entretien
agrée. Vous risqueriez un choc
électrique !

Branchez I'appareil uniqguement a
une sortie/ligne avec mise a la
terre ainsi que la tension et la
protection spécifiées dans le cha-

pitre « Spécifications techniques ».

Faites installer la mise a la terre
par un électricien qualifié lorsque
vous utilisez I'appareil avec ou
sans transformateur Notre entre-
prise décline sa responsabilité par
rapport a tout probleme consécu-
tif a la non mise a la terre de
I'appareil suivant la réglementa-
tion locale en vigueur.

Ne lavez jamais I'appareil en 'y
versant de I'eau. Vous risqueriez
un choc électrique !

Débranchez I'appareil pendant les
opérations d'installation, d'entre-
tien, de nettoyage et de répara-
tion.

Si le cordon d’alimentation est
endommagg, il doit &tre remplacé
par le fabricant, I'un de ses tech-
niciens ou une personne de quali-
fication similaire afin d’éviter tout
risque.

O%
Installez I appa e sorte que
I'on puisse le déco agcter com-
pletement du réseau. 1 sépara-
tion doit étre effectuée parzune
prise secteur ou un commut
intégré a l'installation electnque%

fixe, suivant la réglementation en @6

matiere de construction.

La surface arriere du four devient
chaude pendant I'utilisation. Véri-
fiez que le raccordement de élec-
trique n'est pas en contact avec
la surface arriére, cela pourrait
endommager les connexions.

Ne pas coincer le cable d'alimen-
tation entre la porte du four et le
chassis et ne pas le faire passer
sur des surfaces brilantes. Dans
le cas contraire, l'isolation du
cable pourrait fondre et provoquer
un incendie suite a un court-
circuit.

Toutes les opérations sur des
équipements et des systemes
électriques ne peuvent étre réali-
sées que par des personnes habi-
litées et qualifiées.

En cas de dégats, éteignez I'ap-
pareil et débranchez-le du sec-
teur. Pour ce faire, coupez le fu-
sible domestique.

Vérifiez que la tension du fusible
est compatible avec I'appareil.

Sécurité du produit

AVERTISSEMENT : Les parties
accessibles de I'appareil devien-
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nent chaudes au cours de son
utilisation. Des mesures doivent
étre prises pour éviter de toucher
aux éléments de chauffage. Les
enfants de moins de 8 ans doi-
vent étre maintenus a I'écart,
sauf s'ils sont continuellement
surveillés.

Ne jamais utiliser |'appareil sous
I'emprise de I'alcool ou de toute
autre drogue.

Prenez garde lorsque vous utilisez
des boissons alcoolisées dans vos
plats. L'alcool s'évapore a tempé-
ratures élevees et peut provoquer
un incendie étant donné qu'il peut
s'enflammer lorsqu'il entre en
contact avec des surfaces
chaudes.

Assurez-vous qu’aucune subs-
tance inflammable ne soit placée
a proximité de I'appareil étant
donné que les cotés peuvent
chauffer pendant son utilisation.
L'appareil chauffe pendant son
utilisation. Des mesures doivent
étre prises pour éviter de toucher
aux éléments de chauffage qui se
trouvent a l'intérieur du four.
Evitez d'obstruer les éventuelles
sorties d'aération.

Ne pas faire chauffer de boites de
conserves et de bocaux en verre
clos dans le four. La pression qui
s'accumulerait dans la boite/le
bocal pourrait le faire éclater.

¢
O%)/

Ne placez pas
cuisson, de plats otge feuille
d'aluminium directemery, sur le
bas du four. L'accumulation de
chaleur pourrait endommagerje
fond du four. %

laques de

(&)
N'utilisez pas de nettoyants for- ”@6

tement abrasifs ou de grattoir en
meétal aff(ité pour nettoyer la porte
vitrée du four car ils peuvent rayer
la surface, ce qui peut entrainer
féler la vitre.

N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de I'ap-
pareil, car ceux-ci présentent un
risque d'électrocution.

(Varient en fonction du modele de
four.)

Placer correctement la grille et le
lechefrite sur les gradins

Faites coulisser la grille ou le le-
chefrite entre 2 glissiéres de cou-
lissement et vérifiez-en I'équilibre
avant de placer des aliments des-
sus (Observez l'illustration ci-

d ).

(S



Ne pas utiliser I appareil si la
porte en verre est absente ou
fendue.

La poignée du four n’est pas un
seche-serviettes. Ne pendez pas
de serviettes, gants ou produits
textiles similaires lorsque la porte
est ouverte avec la fonction gril.
Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque vous
placez ou retirez des plats du four
chaud.

Placez le papier de cuisson con-
tenant les aliments dans la casse-
role ou sur I'accessoire du four
(plateau, grille métallique, etc.) et
insérez I'ensemble dans le four
préchauffé. Retirez le surplus de
papier de cuisson qui déborde de
I'accessoire ou de la casserole
afin d'éviter tout contact avec les
éléments chauffants du four.
N'utilisez jamais le papier de
cuisson a une température de

&)

%
fonc’uonnementO érieure a la
valeur recomman €.pour un pa-
pier de cuisson. Evitez’de placer
le papier de cuisson dire Lent
sur la base du four. Y

AVERTISSEMENT : Assurez- vou@%
que votre appareil est deoonnecte
de I'alimentation électrique avant
de procéder au remplacement de
I'ampoule. Cette précaution vous
gvite tout risque de choc élec-
trique.

Pour éviter toute surchauffe, I'ap-
pareil ne doit pas étre installé
derriére une porte décorative.
AVERTISSEMENT : Le fait de cuire
les aliments contenant de I'huile
ou des matiéres grasses sur une
table de cuisson sans surveillance
peut s'avéerer dangereux, au point
de provoquer un incendie. N'es-
sayez JAMAIS d'éteindre le feu
avec de I'eau. Coupez plutdt
I'alimentation de I'appareil, puis
couvrez la flamme avec un cou-
vercle ou une couverture pare-
flammes.

ATTENTION : Le processus de
cuisson doit étre encadreé. Les
processus de cuisson de courte
durée doivent étre continuelle-
ment encadres.

AVERTISSEMENT : Danger d'in-
cendie : ne rien conserver sur les
surfaces de cuisson.

7/FR
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e AVERTISSEMENT : En cas de
fissure au niveau de la surface,
mettre ['appareil hors tension
pour étre a I'abri d'une éventuelle
électrocution.

e Encas de bris du verre de la
plaque de cuisson : Eteignez im-
médiatement tous les brlleurs et
les éventuels €léments chauffants
électriques, et débranchez
I'appareil de I'alimentation élec-
trique. Evitez de toucher la sur-
face de I'appareil. N’utilisez pas
I'appareil.

e Apres avoir utilisé I'appareil, étei-
gnez-le en appuyant sur sa com-
mande et ne vous fiez pas a son
détecteur de casserole.

e Qvitez de poser des objets métal-
liques comme les couteaux, les
fourchettes, les cuilleres, les cou-
vercles et bien d'autres, sur la
surface de la table de cuisson
dans la mesure ou ils peuvent
chauffer.

e [ 'appareil n’est pas prévu pour
fonctionner avec une minuterie
externe ou un systeme de télé-
commande distinct.

e |a pression de vapeur qui s'ac-
cumule a cause de I'humidité a la
surface de la table de cuisson ou
sur le bas de la casserole peut
déplacer cette derniere. C'est
pourquoi, assurez-vous que la
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surface du four&ble bas des cas-
seroles sont toujo SECS.
Les plaques de cuissor?sont do-
tées de la technologie é%%}guc—
tion ». Votre table de cuisson<g,,

induction, qui vous permet de %O

faire des économies de temps et
d'argent, doit étre utilisée avec
des casseroles appropriées pour
la cuisson a induction ou les
plaques chauffantes ne fonction-
neront pas. Reportez-vous a Gé-
néralités concernant la cuisson,
page 20 , sélection des casse-
roles.

Les tables de cuisson a induction
créant un champ magnétique,
elles peuvent entrainer de graves
dommages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels qu'une
pompe a insuline ou un pacema-
ker.

AVERTISSEMENT : Utilisez uni-
quement les dispositifs protec-
teurs congus par le fabricant des
appareils de cuisson, ou ceux in-
diqués par ce dernier comme
adéquats, dans le manuel d'utili-
sation, ou encore des dispositifs

/~
/‘@6
(4

protecteurs fournis avec |'appareil.

L'utilisation des dispositifs protec-
teurs inappropriés peut causer
des accidents.

Pour que votre appareil soit fiable:

veillez a ce que la fiche soit bien
branchée dans la prise afin que



des étincelles ne se produisent
pas.

Utilisez uniquement les cables de
rallonge d'origine, et veillez a ce
qu'ils ne soient pas coupés ou
autrement endommages.
Assurez-vous également que la
prise ne contient pas de liquide ni
de moisissure avant de brancher
I'appareil.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un
usage domestique. L'utilisation
commerciale est interdite.

Cet appareil sert uniquement a
des fins de cuisson. Il ne doit pas
étre utilisé a d’autres fins, par
exemple le chauffage du local.
Fvitez d'utiliser cet appareil pour
réchauffer les assiettes sous le
grill, accrocher des serviettes et
des torchons, etc. sur les poi-
gnées, sécher et réchauffer quoi
que ce soit.

Le fabricant ne saurait étre tenu
responsable des dégats causes
par une utilisation ou une mani-
pulation incorrecte.

Le four peut étre utilisé pour dé-
congeler, cuire, rotir et griller des
aliments.

Les pieces détachées d’origine
sont disponibles pendant 10 ans,
a compter de la date d’achat du
produit .

Séc

o)
%
urité des enfan?%

o AVERTISSEMENT :Tsg partles

vent présenter un danger pour Ies @6

accessibles peuvent s hauffer
pendant I'utilisation. Les gnts
doivent étre tenus a I'écart. ¥,
Les matériaux d’emballage peu%

enfants. Gardez les matériaux
d'emballage hors de portée des
enfants. Veuillez jeter les pieces
de I'emballage en respectant les
normes écologiques.

Les appareils électriques sont
dangereux pour les enfants. Te-
nez les enfants a I'écart de I'ap-
pareil lorsqu'il fonctionne et inter-
disez-leur de jouer avec.

Ne rangez pas d’objets au dessus
de I'appareil que les enfants
pourraient atteindre.

Lorsque la porte avant est ouverte,
ne posez pas d’objets lourds des-
sus et ne permettez pas aux en-

fants de s’y asseoir. Il pourrait

basculer ou les charniéres de
porte étre endommagées.

Verrouillage enfants

(Cette fonction est optionnelle. Elle
peut ne pas étre disponible sur votre
produit.)

La cuisiniere est dotée d’un systeme
de verrouillage enfants sur la porte du
four.

Pou

r ouvrir la porte du four, tirez lé-

gerement le bouton en plastique vers
le haut et tirez la poignée de la porte.
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Une fois la porte fermée, le verrouil-
lage enfants s’autoactive.

Mise au rebut de I'ancien appareil

Conformité avec la directive DEEE et mise au
rebut des déchets :

Ce produit est conforme a la directive DEEE
(2012/19/UE) de I'Union européenne). Ce produit porte
un symbole de classification pour la mise au rebut des
équipements électriques et électroniques (DEEE).

10/FR
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Le présent produit a été fab avec des pieces et
du matériel de qualité supérie%usoeptibles d'étre
réutilisés et adaptés au recyclage.Par conséquent,
nous vous conseillons de ne pas le re au rebut
avec les ordures ménageres et d'autres@ﬂ%gts ala
fin de sa durée de vie. Au contraire, rendez-¥ous dans

un point de collecte pour le recyclage de tout nfatgriel
électrique et électronique. Veuillez vous rapproch

des autorités de votre localité pour plus d'informatioﬁ?o,
concernant le point de collecte le plus proche. € Q %
Conformité avec la directive LdSD : N
L'appareil que vous avez acheté est conforme & la

directive LdSD (2011/65/UE) de I'Union européenne. Il

ne comporte pas les matériels dangereux et interdits
mentionnés dans la directive.

Elimination des emballages

e Les emballages sont dangereux pour les enfants.
Conservez les emballages en lieu sir a I'écart
des enfants. Les emballages de I'appareil sont
fabriqués a partir de matériaux recyclés. Elimi-
nez-les de maniére appropriée et triez-les en
fonction des instructions de recyclage des dé-
chets. Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tiques normaux.



H Généralités %

Vue d'ensemble O/))
7
6
9
5 8

1

1 Porte frontale 7 Plaque d'atre

2 Poignée 8 Moteur du ventilateur (derriére la plaque en acier)
3 Partie inférieure 9 Ampoule

4 Lechefrite 10 Elément chauffant du grill

5 Grille 11 Gradins

6 Bandeau de commande

1 2 3 4
Témoin d'avertissement

Sélecteur des fonctions du four
Minuteur numérique
Sélecteur de température du four

S ow =
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Contenu de I'emballage

Les accessoires fournis peuvent varier selon le
modeéle de I'appareil. Tous les accessoires
décrits dans le manuel d’utilisation peuvent ne
pas faire partie de votre appareil.

Manuel de I'utilisateur

2. Plaque creuse

Utilisée pour les patisseries, les grands rotis, les
plats en sauce et pour recueillir la graisse en
fonction grill.

—_

3. Plaque & gateau
Utilisée pour les patisseries telles que les cookies
et les biscuits.

4. Grille
Utilisée pour les rotis et pour les aliments a cuire,
rotir ou pour les ragolits, elle se place dans le
four a la hauteur souhaitée.

12/FR
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Placer correctemen gére métallique et la
plaque sur les chassis copiques
(Cette fonction est optionné?@. Elle peut ne
pas &tre disponible sur votre uit.)
Les chassis télescopiques vous pel ent d'ins-
taller et de retirer facilement les plag ﬁt 'éta-
gere métallique.
Lorsque vous utilisez la plaque et I'étagere r%;
tallique avec les chassis télescopiques, vérifiez 60,
que les goupilles situées a I'arriere du chassis € Q 2
télescopique reposent contre les bords de I'éta- e
gere métallique et du plateau.



Caractéristiques techniques O

Pusble . SIAUN S AN

Table de cuisson

Dimension

Avant gauche Plague de cuisson a induction

Plaque de cuisson & induction

2000/3700 W
FOUR/GRILL
Four principal

Consommation énergétique du grill

" Données de base : Les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques sont fournies confor-
mément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées a charge standard avec des
résistances de volite et de sole ou des fonctions de cuisson ventilée (le cas échéant).
La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérarchie suivante en fonction
de la présence ou non sur I'appareil les fonctions correspondantes. 1-Cuisson tournante économique, 2-
Cuisson lente Turbo, 3- Cuisson Turbo, 4- Cuisson ventilée sole/voiite, 5- Cuisson volite et sole.

Les caractéristiques techniques peuvent Les valeurs mentionnées sur les étiquettes de
changer sans avis préalable afin d'améliorer la I'appareil ou dans la documentation qui
qualité de I'appareil. I'accompagnent sont obtenues dans des

- - - conditions de laboratoire conformément aux
Les |||ust(at|orlls comprises dans ce manuel normes correspondantes. En fonction des
sont schématiques et peuvent ne pas corres- conditions de fonctionnement et de I'environ-
pondre exactement a I'appareil. nement de |'appareil, ces valeurs peuvent

varier.
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K installation

Le produit doit étre installé par une personne qualifiée
conformément & la réglementation en vigueur. Dans le
cas contraire, la garantie n'est pas valable. Le fabri-
cant se sera pas tenu pour responsable des dégats
consécutifs a des procédures réalisées par des per-
sonnes non autorisées et pourra annuler la garantie
dans ce cas.

La préparation de I'emplacement et I'installa-
ion de I'électricité pour I'appareil sont sous la

responsabilité du client.

DANGER:
Installez I'appareil conformément aux régle-
mentations en matiére de gaz et d'électricité

en vigueur dans votre localité.

DANGER:
Avant I'installation, regardez si I'appareil
présente des défauts. Si tel est le cas, ne le

faites pas installer.
Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Pour veiller a ce qu’une distance libre soit conservée
sous I'appareil, nous vous recommandons de monter
I'appareil sur une base solide et de veiller a ce que ses
pieds ne transpercent pas le tapis, la moquette, ou
tout autre revétement de sal.

Le sol de la cuisine doit pouvoir supporter le poids de
I'appareil plus le poids des instruments de cuisine et
de la nourriture.

£
(— € [
A 1 o .
-E! i E ”
= ' B
£l 65 mmmin r~ 65 mm min
3 = [
¥, —
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et d'autre, mais en prévoyant une’gjstance mi-
nimale de 400 mm au-dessus du nivgau de la
plaque chauffante ; prévoyez un écart G&,65 mm
entre I'appareil et le mur, la cloison ou le rd.

e Laissez une distance minimum de 750 mm a@%
dessus de la surface de la table de cuisson. O//

e  S'il faut encastrer une hotte au-dessus de la @6
cuisiniére, reportez-vous aux consignes du fabri- ®
cant de la hotte concernant la hauteur
d’installation (Min 650 mm)..

e |'appareil correspond a un appareil de classe 1.
En d'autres termes, il peut étre placé avec le co-
té arriere et un coté contre les murs de la cuisine,
des meubles ou des équipements de toute taille.
Les meubles ou les équipements de cuisine si-
tués sur I'autre coté doivent étre de taille infé-
rieure ou égale.

e Tout meuble de cuisine situé a coté de I'appareil
doit résister a la chaleur (100 °C min.).

Chaine de sécurité

Si votre appareil présente 2 chaines de sécurité;

L'appareil doit étre sécurisé contre e basculement par

les deux chaines de sécurité fournies avec votre

cuisiniere.

Fixez le crochet (1) sur le mur de la cuisine (6) en

utilisant la cheville appropriée et connectez la chaine

de sécurité (3) sur le crochet via le mécanisme de
ll

Stabilité du crochet
Mécanisme de verrouillage
Chaine de sécurité

Fixez fermement la chaine a la partie arriére de la
cuisiniére

S ow =



5 Partie arriére de la cuisiniére

6 Mur de la cuisine

Si votre appareil en présente une seule ;
L'appareil doit étre sécurisé contre tout basculement
par la chaine de sécurité fournie avec votre four.
Pour sécuriser la chaine de votre produit, suivez les
étapes décrites dans |'image ci-dessous :

La chaine de stabilité doit &tre aussi courte
[que possible pour éviter que la cuisiniere ne
bascule vers I'avant et en diagonale. Grace a

cette précaution, la cuisiniére ne s'incline pas
sur le coté.

La chaine de stabilité de la cuisiniére congue pour les
plaques de cuisson, n’est pas fournie avec une en-
coche comme support.

Installation et branchement

L'appareil doit étre installé et raccordé conformément

aux réglementations d'installation en vigueur.
N'installez pas |'appareil a proximité de réfri-
gérateurs ou congélateurs. La chaleur émise
par |'appareil augmenterait la consommation
d'énergie des dispositifs de refroidissement.

e Transportez I'appareil avec au moins deux

personnes.

e | 'unité doit étre placée directement au sol. Elle
ne doit pas étre placée sur une base ou un socle.

N'utilisez pas la porte et/ou la poignée pour
porter ou déplacer I'appareil. Cela endommage

la porte, la poignée et les charniéres.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil & une prise mise a la terre proté-
gée par un disjoncteur miniature de capacité suffisante
tel qu'indiqué dans le tableau « Caractéristiques
techniques ». Faites installer la mise a la terre par un
électricien qualifié lors de I'utilisation de I'appareil

O%
avec ou sans transformateup tre société ne sera
pas tenue pour responsable d §gé ats résultant de
I'utilisation de I'appareil sans une |lation de mise
a la terre conforme aux réglementatlo?& ocales en
vigueur. %

DANGER:

L'appareil doit uniquement étre racoorde%oz
I'alimentation électrique par une personne
autorisée et qualifiée. La période de garantie
de I'appareil démarre uniquement apres son
installation correcte.

Le fabricant se sera pas tenu pour respon-
sable des dégats consécutifs a des procédures
réalisées par des personnes non autorisées.

DANGER:

Le cable d'alimentation ne doit pas étre serré,
pI|é ou pincé ou entrer en contact avec des
pieces chaudes de I'appareil.

Un cable d'alimentation endommagé doit étre
remplacé par un électricien qualifié. Dans le
cas contraire, il présente un risque d'électro-
cution, de court-circuit ou d'incendie !

Les valeurs de I'alimentation électrique doivent corres-
pondre aux valeurs figurant sur la plaque signalétique
de |'appareil. La plaque signalétique est visible lorsque
la porte ou le couvercle inférieur sont ouverts, ou elle
est située sur la paroi arriere de |'appareil, en fonction
du type de I'appareil.

Le cable d'alimentation de I'appareil doit &tre con-
forme aux valeurs du tableau "Caractéristiques tech-
niques"

> 5

DANGER:

Avant d’effectuer tout travail sur I'installation
électrique, I'appareil doit étre débranché du
réseau d'alimentation électrique.

Vous risqueriez un choc électrique !

B

Raccordement du cable d'alimentation

Lors du cablage, vous devez respecter les
réglementations nationales/locales en matiére
d'électricité. Par ailleurs, vous devez utiliser
des prises et des fiches recommandées pour
fours. Au cas ol la limite de puissance de
I'appareil est supérieure a la capacité de
conduction du courant par la fiche et la prise,
branchez I'appareil directement sur une
installation électrique fixe sans utiliser de fiche
ni de prise.

1. S'iln'est pas possible de débrancher tous les
poles de la source d'alimentation, une unité de
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déconnexion avec une ouverture minimale de 3
mm (fusibles, interrupteurs de sécurités, contacts)
doit étre connectée et tous les poles de cette unité
de déconnexion doivent étre adjacents au produit
(et non au-dessus), conformément aux directives
IEE. Le non respect de ces instructions risque de
causer des problémes de fonctionnement et d'in-
valider la garantie du produit.

Une protection supplémentaire par un disjoncteur de

courant résiduel est recommandée.

Si un cable est fourni avec |'appareil :

Monophasé Triphasé
220/230/240V CA 380/400/415V CA

Pont en
cuivre

O%
7
Les vibrations produites au de I'utilisation de
I"appareil peuvent faire tomt%éoipients qui se
trouvent au-dessus de celui-ci. P (gviter cette

situation dangereuse, votre appareil dait étre stable et
équilibré. Vous pouvez régler les pieds a%%e
I'appareil en les tournant vers la droite et v g
gauche, et les pieds arriere a I'aide de la vis CO%
I'indique la figure suivante. Placez I'appareil de te

sorte qu'il soit équilibré et alignez-le sur le plan de

e
%60/

Réglage de la base

Le fournisseur autorisé peut démonter la base
de votre appareil pour réduire sa hauteur a
850 mm. Dans ce cas, les 4 pieds fournis
doivent étre fixés a I'appareil. Cette procé-
dure doit étre effectuée uniquement par le
fournisseur autorisé.

N
L3
L2
L1
Section Monophasé Triphasé
transversale (en
mm?) 3 x4 mm? 5x1,5mm?

2. Pour une connexion monophasée, branchez
comme indiqué ci-dessous:

e (able marron = L (phase)

Cable Bleu = N (Neutre)

Cable vert/jaune = (E) @ (Terre)

3. Pour une triphasée, branchez les fils comme
indiqué ci-dessous:

Cable marron = L1 (phase 1)

Cable nair = L2 (phase 2)

Cable nair = L3 (phase 3)

Cable Bleu = N (Neutre)

e (Cable vert/jaune = () (Terre)
e Poussez le produit vers le mur de la cuisine.

Réglage des pieds du four

A laide du mécanisme & vis situé a I'avant de
I'appareil, vous pouvez soulever I'appareil de
11 mm en réglant les roulettes situées a

I'arrigre. N'exercez pas de force excessive sur
la vis au risque d’endommager le mécanisme.
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Votre appareil est soutenu par une base qui comprend
deux parties imbriquées. Apres avoir posé votre appa-
reil sur une surface plane, vous pouvez retirer les vis
illustrées sur la figure et extraire la base intérieure
pour effectuer un réglage en hauteur a 3 niveaux.

La hauteur minimale est de 900 mm pour le premier
niveau. Vous pouvez régler la hauteur a une valeur
comprise entre 900 et 911 mm en ajustant les rou-
lettes a I'aide du mécanisme a vis.

La hauteur minimale est de 920 mm pour le deuxieme
niveau. Vous pouvez régler la hauteur a une valeur
comprise entre 920 et 931 mm en ajustant les rou-
lettes a I'aide du mécanisme a vis.

La hauteur minimale est de 930 mm pour le troisiéme
niveau. Vous pouvez régler la hauteur a une valeur
comprise entre 930 et 941 mm en ajustant les rou-
lettes a I'aide du mécanisme a vis.



%,
@)
3 Porte %

Le ventilateur refroidit & la fois deau de com-
mande et la facade de I'appareil. /¢,

Le ventilateur continue de foncf er pendant
20 a 30 minutes méme apres |'extifgtion du
our. L.

Vérification finale
1. Rebranchez le produit au secteur.
2. Veérifiez les fonctions électriques. S

Déplacement ultérieur ®
e Conservez le carton d'origine de I'appareil et
utilisez-le pour déplacer le produit. Suivez les
instructions figurant sur le carton. Sl vous n'avez
plus le carton original, emballez I'appareil dans
du film & bulles ou du carton épais avec du ru-
ban adhésif pour maintenir le tout.
e Afin d'éviter que la grille et la lechefrite situés a
I'intérieur du four n'endommagent la porte, pla-
cez une bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte du four
aux parois latérales a I'aide de ruban adhésif.
N'utilisez pas la porte ou la poignée pour soule-
ver ou déplacer I'appareil.

Ne placez aucun objet sur I'appareil et dépla-
cez-le bien a plat.

Inspectez I'aspect général de I'appareil pour
déceler les dégats potentiellement dus au

ransport.

Pour les produits équipés d'un ventilateur (Elle
peut ne pas étre disponible sur votre produit.)

1 Ventilateur
2 Bandeau de commande
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B Préparation

Conseils pour faire des économies

d'énergie

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser votre

appareil de fagon écologique et d'économiser ainsi de

I'énergie :

e Utilisez des ustensiles de cuisine recouverts
d'émail car la transmission de chaleur sera amé-
liorée.

e Lorsque vous cuisinez, lancez un préchauffage si
cela est conseillé dans le manuel d'utilisation ou
la description de la recette.

e N'ouvrez pas la porte du four trop souvent pen-
dant la cuisson.

e Essayez de faire cuire plusieurs plats simultané-
ment dans le four lorsque vous le pouvez. Vous
pouvez placer deux plats de cuisson sur le chas-
sis métallique.

e Faites cuire plusieurs plats successivement. Le
four sera déja a température.

e Vous pouvez économiser de |'énergie en étei-
gnant votre four quelques minutes avant la fin du
temps de cuisson. N'ouvrez pas la porte du four.

e Décongelez les plats surgelés avant de les cuire.

e Utilisez des récipients munis de couvercles. Sans
couvercle, la consommation d'énergie peut étre
4 fois plus importante.

e Sélectionnez le brlleur le mieux adapté a la taille
du bas de la casserole utilisée. Sélectionnez tou-
jours la casserole a la taille la plus appropriée
pour vos plats. Les grandes casseroles nécessi-
tent davantage d'énergie.

e \Veillez a utiliser des casseroles a fond plat pour
la cuisson sur une table de cuisson électrique.
Les casseroles avec un fond épais offrent une
meilleure conduction de la chaleur. Vous pouvez
économiser jusqu'a 1/3 de I'énergie.

e |es récipients et casseroles doivent étre compa-
tibles avec les zones de cuisson. Le fond des ré-
cipients ou des casseroles ne doit pas étre plus
petit que la plaque chauffante.

e \Veillez a ce que les zones de cuisson et le fond
des casseroles soient toujours propres. La saleté
réduit la conduction de la chaleur entre la zone
de cuisson et le fond de la casserole.
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Premiére utilisation fO/))
Réglage de I'heure 2,

Les symboles correspondants Clignot%wgur
I'écran pendant I'opération des réglages. 2
%

¥
0{3
)

Appuyez les touches I*/™= pour régler I'heure aprés
avoir branché le four pour la premiére fois.

Pour les modeles a commande tactile, touchez
d'abord 355, puis utilisez I / ™= pour définir
I'heure du jour.

Confirmez le réglage en appuyant sur le symbole () et
patientez pendant 4 secondes sans appuyer sur une
touche pour confirmation.

1 2 3[ 4 5 6

& O ) eco |

Touche de choix des fonctions
Symbole de verrouillage des touches
Symbole Horloge

Symbole du volume de I'alarme (Elle peut ne pas
gtre disponible sur votre produit.)

Symbole du mode Eco

Touche plus

Touche moins

Symbole du temps de cuisson de la tarte
9 Symbole de I'alarme

10 Symbole de fin du temps de cuisson

11 Symbole de temps de cuisson

12 Touche de programmation

S ow =

o N O o

Si le temps initial n'est pas défini, I'horloge
démarrera & partir de 12 h 00 et (O le
symbole apparaitra. L'icone disparait lorsque
I'neure est réglée.




Le réglage de I'heure actuelle est annulé en
cas de coupure de courant. Il vous faudra

réaliser le réglage de nouveau.

Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de

poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

1. Retirez tous les matériaux d'emballage.

2. Essuyez les surfaces de I'appareil & I'aide d'un
chiffon humide ou d'une éponge et terminez avec
un chiffon sec.

Premiére cuisson

Faites chauffer I'appareil pendant 30 minutes puis
éteignez-le. De cette maniére, tous les résidus de
production ou les couches de conservation seront
brillés et supprimés.

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer des
brlilures !
L'appareil peut étre tres chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.
Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez ou retirez des
plats du four chaud.

&)

%,

. . 7

Four électrique O%,

1. Sortez toutes les plaques d&suisson et la grille
métallique du four. 7

(@)
Fermez la porte du four. 2

2.

3. Sélectionnez la position "Traditionn%

4. Sélectionnez I'intensité la plus forte poug grill;
voir Utilisation du four Electrique, page 27.%0,

5. Faites fonctionner le four environ 30 minutes. @)6

6. Eteignez votre four ; voir Utilisation du four élec- O,/
trique, page 27 S

Four a grill ©

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la grille
métallique du four.

2. Fermezla porte du four.

3. Sélectionnez I'intensité la plus forte pour le grill ;
voir Utilisation du grill, page 33.

4. Faites fonctionner le four environ 30 minutes.

5. Eteignez votre grill ; voir Utilisation du grill,

page 33

Une odeur et de la fumée peuvent se dégager
pendant quelques heures au cours de la
premiere utilisation. Ce phénoméne est tout a
fait normal. Assurez-vous que la piéce est bien
aérée pour évacuer I'odeur et la fumée. Evitez
de respirer la fumée et I'odeur qui se déga-
gent.
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B utilisation de Ia table de cuisson %
Placez les casseroles de mainigse a ce qu'elles

Généralités concernant la cuisson

Ne remplissez jamais la poéle a plus
d'un tiers. Ne laissez pas la table de
cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile surchauf-
fée expose au risque d'incendie. Ne
tentez jamais d'éteindre un éventuel
incendie avec de I'eau ! Lorsque
I'nuile s'enflamme, couvrez-la avec une
couverture pare-flammes ou un chiffon
humide. Eteignez la table de cuisson si
cela ne pose aucun risque et appelez
les sapeurs-pompiers.

/8\

e Avant de faire frire des aliments, séchez-les
toujours avant de les tremper dans I'huile
chaude. Assurez-vous que les aliments surgelés
soient bien décongelés avant de les faire frire.

¢ Ne couvrez pas le récipient lorsque vous faites
chauffer de I'huile.

e Disposez les poéles et casseroles de maniere a
ce que leur poignée ne se trouve pas au-dessus
de la table de cuisson afin d'éviter de faire
chauffer les poignées. Ne placez pas de réci-
pients instables et pouvant se renverser facile-
ment sur la table de cuisson.

¢ Ne placez pas de récipients et de casseroles
vides sur les foyers qui sont allumés. lls pour-
raient étre endommagés.

e Faire chauffer un foyer en I'absence d'un réci-
pient ou d'une casserole peut entrainer des
dommages pour I'appareil. Arrétez les foyers de
cuisson une fois la cuisson terminge.

e Lasurface de |'appareil peut étre brilante, évitez
donc de poser des récipients en plastique ou en
aluminium dessus.

Nettoyez immédiatement tout matériau de ce
type ayant fondu sur la surface de I'appareil.
Evitez également d'utiliser ce type de récipients
pour y conserver de la nourriture.

e N'utilisez que des casseroles a fond plat.

e Placez la quantité de nourriture appropriée dans
les casseroles utilisées. Ainsi, vous n'aurez pas a
effectuer un nettoyage superflu en évitant que
vos plats ne débordent.

Ne posez pas les couvercles de vos poéles et
casseroles sur les foyers de cuisson.
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soient centrées sur le foyer de ¢
vous voulez déplacer la casserole
foyer de cuisson, soulevez-la et placezg.sur le
foyer de cuisson souhaité au lieu de la fair&xglis-

ser. @)6
Choix de vos casseroles Of,@
e La surface vitrocéramique est a I'épreuve de la ~6®

chaleur et n'est pas soumise aux différences de
températures importantes.

e N'utilisez pas la surface vitrocéramique comme
lieu de rangement ou comme planche a décou-
per.

e N'utilisez que des poéles et casseroles avec un
fond usiné. Les bords tranchants peuvent rayer
la surface.

Les débordements
peuvent endommager la
surface vitrocéramique
et entrainer un risque
d'incendie.

N'utilisez pas de réci-
pients avec un fond
Creux ou incurve.

N'utilisez que des
poéles et casseroles
avec un fond plat. Elles
assurent un meilleur
transfert de chaleur.

Pour les tables a induction, n'utilisez que des
récipients congus pour la cuisson a induction.
Testez vos casseroles

Les méthodes suivantes vous permettent de savoir si
votre casserole est compatible ou non avec la table a
induction.

Votre casserole est compatible si vous pouvez
coller un aimant sur le fond.

Votre casserole est compatible si b ne ofi-
gnote pas lorsque vous placez la casserole sur
un foyer de cuisson et allumez la table de cuis-
son.

Vous pouvez utiliser des casseroles en acier, en Téflon
ou en aluminium avec un fond magnétique spécial
mentionné sur les étiquettes ou les avertissements
indiquant que la casserole est compatible avec la
cuisson & induction. Les récipients en verre et en
céramique, les cocottes et les casseroles en acier

A



inoxydable dont le fond en aluminium n'est pas ma-
gnétique ne devraient pas étre utilisés.

Systéme permettant la reconnaissance de la
casserole

Dans la cuisson a induction, seule la zone couverte par
le récipient sur le foyer adéquat est alimentée en
énergie. Le bas du fond du récipient est reconnu par le
systéme et seule cette zone est chauffée automati-
quement. La cuisson s'arréte si le récipient de cuisson
est retiré du foyer pendant la cuisson. Le foyer de
cuisson sélectionné et le symbole b clignotent en
alternance.

Utilisation sans danger

Ne sélectionnez pas de niveaux de chauffe élevés
lorsque vous utilisez une casserole anti- adhésive (en
Téflon) sans huile ou avec trés peu d'huile.

Sélection du foyer de cuisson adapté au récipient
Grand foyer de cui F

Grand foyer de cuisson

e |l s'adapte automatiquement a la casse- | (normal)
role. L

e |'énergie est répartie de maniére
ideale. role.

e |arépartition de la chaleur est parfaite.
Permet de préparer des plats comme de
grandes crépes ou de grands poissons
a point ou au bleu.

20}
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Ne posez pas d'ustensiles lliques tels que des
fourchettes, couteaux ou couver@igs de casserole sur
la table de cuisson car ils pourrai hauffer.
N'utilisez jamais de papier aluminiun(&) r la cuisson.
Ne placez jamais d'aliments emballés dﬁ@,,gbu papier
aluminium sur le foyer de cuisson. 7,

En cas de présence d'un four sous la tab%

6 cuisson, et que le four fonctionne, les Captetf%4
de la table de cuisson peuvent diminuer le
niveau de chauffe ou arréter le four.

Lorsque la plaque de cuisson fonctionne, tenez
les objets dotés de propriétés magnétiques
(cartes de crédits, cassettes...) a I'écart de la
table de cuisson.

Foyer de cuisson moyen

Il s'adapte automati-
quement a la casse-

L'énergie est répartie
de maniere ideale.
La répartition de la
chaleur est parfaite.

Petit foyer de cuisson

e  Utilisé pour les cuis-
sons lentes (sauces,
crémes)
Utilisé pour préparer de
petites portions ou des
portions en fonction du
nombre de personnes.

Utilisé pour tous les

types de cuissons.

Utilisation des tables de cuisson

DANGER:

Evitez de laisser tomber un objet sur la table
de cuisson. Méme de petits objets comme la
saliére peuvent endommager la table de
cuisson.

Evitez d'utiliser des tables de cuisson fissu-
rées. De I'eau peut s'y infiltrer et provoquer un
court-circuit.

Si la surface est endommagée d'une maniere
quelconque (fissures visibles par exemple),
éteignez immédiatement I'appareil pour
réduire les risques d'électrocution.
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Bandeau de commande

C ractéristiques techniques

(D Touche Marche/Arrét

() Touche de verrouillage des
touches/verrouillage enfants

Touche d'activation/de désactivation

de la minuterie

T Touche de la fonction Booster
] (intensité élevée)
J Touche de verrou de nettoyage
|] Touche de mise a I'arrét / mise en
marche
- Touche Moins
+ Touche Plus

Les schémas et représentations ont unique-
ment une visée informative. Les écrans et
onctions actuellement sur le marché peuvent

différer selon le modéle de votre table de
cuisson.

Ecran du foyer

1 Touche d'activation de la fonction Booster (mten-
sité élevée)

2 Touche Moins du foyer (pour le niveau de tempé-
rature)

3 Touche Plus du foyer (pour le niveau de tempéra-
ture)

4 Ecran du foyer
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1 Point décimal pour le réglage du temps

2 Ecran de la minuterie

3 Touche de minuterie Plus (pour le délai de minu-
terie)

4 Point décimal pour le verrouillage des
touches / verrouillage enfants

5 Minuterie Touche Moins (pour le délai de minute-
rie)

Cet appareil est contrglé par un bandeau de

6 commande tactile. Chaque opération effectuée
sur votre bandeau de commande tactile est
confirmée par un signal sonore.

Le bandeau de commande doit toujours étre
propre et sec. Des surfaces humides et
souillées peuvent entrainer des problémes de
fonctionnement.

Mise en marche de table de cuisson :

1. Allumez la table de cuisson en appuyant sur la
touche ",

« 0 » s'affiche a I'écran de tous les foyers.

La table de cuisson retourne automati-
quement en mode veille si vous n'effec-
uez aucune opération pendant

10 secondes.




Si vous n'appuyez sur aucune touche
pendant longtemps, |'appareil s'éteint
automatiquement pour des raisons de
sécurité.
Arrét du foyer :
Vous pouvez arréter un foyer de 3 manieres diffé-
rentes :
1. En appuyant sur la touche (e ;
Appuyez sur la touche (D ;
2. En ramenant le niveau de température 4 « 0 » ;
Vous pouvez désactiver le foyer en ramenant son
niveau de température a « 0 ».
3. En utilisant I'option d'arrét de la minuterie
pour le foyer souhaité ;
Lorsque la durée de cuisson définie est écoulée, la
minuterie désactive le foyer concerné. « 0 » ou « 00 »
s'affichent sur I'écran concerné.
Lorsque la durée de cuisson définie est écoulée, un
signal sonore retentit. Appuyez sur n'importe quelle
touche du bandeau de commande pour arréter le
signal sonore.
4, En appuyant simultanément sur les touches

Y /n

" du foyer souhaité ;
Vous pouvez éteindre le foyer souhaité en appuyant

||~||/u u.

simultanément sur ses touches

Le symbole « H » ou « h » qui s'affiche a
I'écran du foyer aprés I'arrét de la table
de cuisson indique que le foyer est
toujours brilant. Ne touchez pas les
foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

Le symbole « H » qui apparait sur I'écran du foyer
indique que la table de cuisson est encore chaude et
peut étre utilisée pour maintenir une petite portion de
nourriture au chaud. Ce symbole passera ensuite a

« h » pour indiquer une chaleur moindre.

Lors d'une coupure de courant, le voyant de
chaleur résiduelle ne s'allume pas et I'utilisa-
eur ignore que les foyers sont brilants.
Réglage du niveau de température
1. Allumez la table de cuisson en appuyant sur la

touche ",
2. Réglez le niveau de température souhaité a I'aide

u_u/u

des touches du "foyer.

» Le foyer concerné fonctionne alo
température défini.

La partie extérieure de la table de cuisson a
induction de 280mm (si votre produit est
équipé d'une table de cuisson a induction de
280mm) est uniquement activée lorsqu'une
casserole est suffisamment grande pour
couvrir la zone ou elle est placée sur la table
de cuisson et la température est réglée a un
niveau plus élevé que 8.

Fonction BOOSTER (intensité élevée)

Pour une chaleur rapide, vous pouvez utiliser la fonc-

tion Booster. Toutefois, cette fonction n'est pas re-

commandée pour une cuisson de longue durée. La

fonction Booster peut ne pas étre disponible dans tous

les foyers.

Pour sélectionner la fonction BOOSTER (intensité

élevée) :

1. Allumez la table de cuisson en appuyant sur la
touche "D,

2. Appuyez sur la touche "

" du foyer concerné.

» Le foyer sélectionné fonctionne a la puissance
maximale et le symbole « P » s'affiche sur son écran.
La zone de cuisson quitte la fonction Booster et conti-
nue de fonctionner au niveau « 9 ».

Pour arréter la fonction Booster (intensité élevée)
avant I'échéance :

Vous pouvez désactiver la fonction d’intensité élevée

en appuyant sur la touche ™" ou 1%1

La zone de cuisson quitte la fonction Booster et conti-
nue de fonctionner au niveau « 9 ».

Principe de fonctionnement de 2 zones situées
sur le méme plan vertical :

Si la premiére zone est définie sur I'amplificateur de
niveau par rapport & la seconde zone, située sur le
méme plan vertical, définissez & un niveau supérieur a
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6 (7, 8 et 9), la premiere zone descend au niveau 9 et
la seconde zone peut étre définie a un niveau supé-
rieur a 6 (7, 8 et 9). Si la seconde zone est définie sur
I'amplificateur de niveau, la premiere zone descend a
6.

Verrou de nettoyage

Le verrou de nettoyage empéche I'activation des
touches du bandeau de commande pendant

20 secondes pour permettre a |'utilisateur de nettoyer
rapidement la table de cuisson pendant qu'elle fonc-
tionne. Le systéme est désactivé pendant cette phase.
Activation du verrou de nettoyage

1. Lorsqu'un foyer est allumé, appuyez sur la touche

“J et maintenez-la enfoncée jusqu'a ce que
vous entendiez un signal sonore.
Un compte a rebours commence a partir de 20 sur
I'écran de la minuterie de la table de cuisson. En
dehors de la touche (D aucune touche du bandeau
de commande ne fonctionne.
Désactivation du verrou de nettoyage
II'est inutile d'appuyer sur une touche pour désactiver
le verrou de nettoyage. La table de cuisson émet un
signal audio aprés 20 secondes et le verrou de net-
toyage est automatiquement désactive.

Si vous souhaitez désactiver le verrou de

nettoyage plus t6t, appuyez sur la touche " J}
" et maintenez-la enfoncée jusqu’a I'écoute
de deux signaux sonores.

Verrouillage enfants

Lorsque les foyers sont & I'arrét, vous pouvez empé-
cher I'activation des foyers de la table de cuisson par
vos enfants a I'aide du verrouillage enfants. Vous
pouvez activer ou désactiver le verrouillage enfants
uniquement lorsque les foyers sont a I'arrét (en mode
Veillg).

Activation du Verrouillage enfants

1. Appuyez simultanément et maintenez enfoncées

les touches \Imj et ﬂﬂ jusqu'a I'écoute d’un
signal sonore lorsque la table de cuisson est en
mode veille.
Le Verrouillage enfants s’active.s’affiche a I'écran de
tous les foyers’pendant un moment et le point décimal

de la touche "&" s'active.

Si vous appuyez sur n’'importe quelle
touche lorsque la fonction Verrouillage
lenfants est activée, deux signaux sonores
retentissent et « L » clignote a I'écran de
tous les foyers.
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Désactivation du Verroui enfants
1. Appuyez simultanément e %l)'gtenez enfoncées

les touches ‘QJ et "uu" jusqf ‘écoute de
deux signaux sonores lorsque la féggtion Ver-
rouillage enfants est activée.
» Le Verrouillage enfants se désactivée. « L i@%note
éJ’éoran de tous les foyers et la lumiere de la to 6@)
" s'éteint. 60
) 7
Verrouillage des touches Q
Vous pouvez activer le Verrouillage des touches afin ’66)
d'éviter de changer de fonction accidentellement
lorsque la table de cuisson fonctionne.
Activation du Verrouillage des touches
1. Appuyez simultanément et maintenez enfoncées

les touches U et "UU" jusqu'a I'écoute d’un
signal sonore.
Le Verrouillage des touches s'active et le point décimal

de la touche "&" clignote, puis s’allume.

ous pouvez activer le Verrouillage des
9 ouches uniquement si I'appareil est en
marche. Lorsque le Verrouillage des touches
est activé, seule la touche "\L" fonctionne.
Lorsque vous appuyez sur n'importe quel

bouton, lorsque vous appuyez sur n'importe
quelle autre touche, le point décimal de la

touche "" clignote pour indiquer que le
Verrouillage des touches est activé. Si vous
souhaitez arréter la table de cuisson lorsque
les touches sont verrouillées, vous devez
désactiver le Verrouillage de touches afin
d'étre capable de rallumer la table de cuisson.
Si vous appuyez sur n'importe quelle touche
sans désactiver le Verrouillage des touches,

« L » clignote a I'écran de tous les foyers pour
indiquer que le Verrouillage des touches est
activé. Désactivez le Verrouillage des touches
pour rallumer la table de cuisson.

Désactivation du Verrouillage des touches

1. Appuyez simultanément les touches "N__" et UU
jusqu’a I'écoute de deux signaux sonores lors-
que la fonction Verrouillage des touches est acti-
vée. .

» Le voyant de la touche "@" s'éteint et le bandeau de

commande est déverrouillé.

Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Elle vous évite

de contrdler la table pendant tout le temps de cuisson.

Le foyer s'éteint automatiquement a la fin de la durée

préalablement programmée.



Activation de Ia minuterie

1. Allumez la table de cuisson en appuyant sur la
touche ",

2. Réglez le niveau de température souhaité a I'aide

umu/u

des touches

8

W -

3 Activez la minuterie en appuy:

". Le symbole « 00 » point décimal du foyer
sélectionné clignote sur I'écran de la minuterie.
Réglez la durée souhaitée en appuyant sur les

E

u—u/u

touches " de la minuterie.

Aprés 10 secondes, le réglage est affiché. Le
point décimal du foyer sélectionné clignote sur
I'écran de la minuterie.

Répétez les opérations ci-dessus pour les autres
foyers nécessitant une minuterie.

Si vous définissez plus d’une valeur de minu-
erie pour différentes foyers, la minuterie du
oyer disposant de la valeur la plus faible est
affichée sur I'écran de la minuterie et le point
décimal de ce foyer clignote. Les points
décimaux des autres foyers s'illuminent de
maniére continue.

ous pouvez voir le temps de cuisson restant
len appuyant sur la touche @ de chaque
foyer. Pour chaque appui, une valeur de
minuterie de foyer différente est affichée.

Enfin, la valeur de minuterie la plus faible est a
nouveau affichée.

o
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ous ne pouvez régler la minuterie sans au
préalable sélectionner un foyer et la valeur de
sa température.

La minuterie peut uniquement étre réglée pour
les foyers déja allumés.

Désactivation de la minuterie

Une fois la durée définie écoulée, la table de cuisson
s'arréte automatiquement et émet un signal sonore.
Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le
signal sonore. Si vous n’appuyez sur aucune touche, le
signal sonore s’arréte apres quelques minutes.

Oo@
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Arrét anticipé de la minutesi
Si vous arrétez la minuterie avason terme, la table
de cuisson continue de fonotionne@a température
paramétrée jusqu'a ce que vous |'arrétiez.
Vous pouvez arréter la minuterie avant s%me de
deux manieres : L
En désactivant la minuterie pour le foyer coriggrné

en réduisant sa valeur & « 00 ». @;6
1. Appuyez sur les touches "™ /" § " de la O’/@
minuterie jusqu'a I'apparition de « 00 » a I'écran ‘6@

du foyer dont la minuterie est activée.
» Le point décimal du foyer s’éteint définitivement et la
minuterie est annulée.
En Désactivant la minuterie du foyer concerné en

appuyant simultanément sur les touches
""“1™ du foyer concerné.

1. Appuyez simultanément sur les touches "™

"% " du foyer concerné.
» Le point décimal du foyer s’éteint définitivement et la
minuterie est annulée.

prés cette étape, le niveau de température du
oyer concerné revienta « 0 » de méme que
le délai de la minuterie.

Fonction Arrét

Vous pouvez réduire le niveau de la température de
fonctionnement des zones de cuisson au niveau
minimum (niveau 1) a I'aide de cette fonction.

Si la minuterie est programmée pour un foyer,
elle continue de fonctionner pendant I'arrét.

1. Appuyez sur la touche ﬂ[] lors de l'utilisation de
I'un des foyers.

Tous les foyers fonctionnent au niveau minimum

(niveau 1). "IZI" Le symbole s'affiche & I'écran des

foyers actifs.

2. Appuyez sur la touche HU pour faire fonctionner
les foyers a nouveau avec leurs réglages anté-
rieurs.

Utilisation siire et efficace de la plaque a induc-

tion

Principes de fonctionnement : En principe, la table

de cuisson a induction chauffe directement I'ustensile

de cuisson. Par conséquent, elle présente un grand
nombre d'avantages comparativement aux autres
types de table de cuisson. Elle est plus efficace et la
surface de la table de cuisson est moins chaude.
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La table de cuisson & induction est équipée de sys-
temes de sécurité de pointe vous garantissant une
sécurité maximale d'utilisation.

Selon le modele, votre table de cuisson peut
étre équipée de foyers a induction d'un dia-
metre de 145, 180, 210 et 280 mm. Avec
I'induction, chaque foyer détecte automati-
quement |'ustensile posé dessus. L'énergie se
concentre sur les points de contact de I'usten-
sile avec le foyer, ce qui permet de réduire la
consommation énergétique.

Contraintes liées a la durée de fonctionnement
La commande de la table de cuisson est équipée d'une
limite de durée de fonctionnement. Lorsqu'un ou plu-
sieurs foyers restent allumés, le foyer de cuisson est
automatiquement désactivé aprés un certain temps (voir
tableau-1). Si une minuterie est assignée a un foyer,
I'écran de la minuterie s'éteint également ultérieurement.
La limite de durée de fonctionnement dépend du niveau
de température sélectionné. La limite de durée de fonc-
tionnement s'applique a ce niveau de température.

Le foyer peut étre redémarré par I'utilisateur aprés avoir

été arrété automatiquement comme précédemment décrit.

Tableau-1 : Limites de durée de fonctionnement

Niveau de tempéra- Limite de durée de

ture fonctionnement - en
heures

(*) La table de cuisson descend au niveau 9 apres
5 minutes

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de capteurs qui la

protegent contre la surchauffe. En cas de surchauffe,

voici ce que vous noterez :

e Les foyers en cours d'utilisation arrétent de
fonctionner.

e |eniveau sélectionné peut descendre a 7 a
partir d'un niveau supérieur.

Systéme de sécurité anti-débordement

Votre table de cuisson est équipée d'un systeme de

sécurité anti-débordement. Si un liquide déborde de

I'ustensile, le systeme désactive la table de cuisson et
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coupe immédiatement I'alimeRéafion électrique. Le
message d'avertissement « E » jche alors a I'écran
pendant cette phase. ’}

Réglage précis de la puissance ’))

L'un des principes de fonctionnement dé4g table de

cuisson consiste a déclencher immédiatement#agtivation

des commandes. Elle peut modifier tres rapidem :@,ﬁes
parametres de puissance électrique. Ainsi, vous pou
empécher un plat (avec de I'eau, du lait, etc.), de debor-é
der méme s'il était sur le point de le faire.

Bruits de fonctionnement

La table de cuisson a induction peut émettre des bruits.

Ces bruits font partie de la cuisson a induction et sont

tout a fait normaux.

e Le bruit peut étre important a des niveaux de
température élevés.

L'alliage d'une casserole peut générer des bruits.

A faible température, les signaux sonores d'activa-
tion ou désactivation peuvent étre émis a intervalles
réguliers, bruits propres au bon fonctionnement de
la table de cuisson.

e Faire chauffer une casserole vide peut générer des
bruits. Si vous y versez de I'eau ou une préparation
culinaire, le son s'évanouit.

e \ous pouvez entendre le bruit du ventilateur qui
refroidit le systéme électrique.

Messages d'erreur

Tableau-2 : Codes d'erreur et sources d'erreur

d'erreur d'affichage

Ecran du
foyer

Surchauffe | Le symbole « H »
de latable | clignote.
de cuisson

Pour de plus amples informations concernant
les messages d'erreur pouvant s'afficher sur le
bandeau de commande tactile, reportez-vous
au Tableau-2.

Si la surface du bandeau de commande tactile
lest soumise & une source de vapeur intense,
le systeme de commande peut se désactiver
et renvoyer un signal d'erreur.

La surface du bandeau de commande tactile
doit toujours étre propre. Dans le cas con-
raire, le fonctionnement pourrait s'en trouver
altéré.




[} utilisation du four

Informations générales concernant la
patisserie, la rotisserie et les grillades

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer des
brlilures !
L'appareil peut étre tres chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.
Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez ou retirez des
plats du four chaud.

DANGER:
Faites attention lors de I'ouverture du four car
de la vapeur peut s'en échapper.

La vapeur peut provoquer des brllures sur vos
mains, votre visage et/ou vos yeux.

Conseils pour la patisserie

e Utilisez des plats en métal anti-adhérent adaptés
ou des ustensiles en aluminium ou des moules
en silicone résistant a la chaleur.

e Utilisez I'espace de la plague au mieux.

e Placez le moule de cuisson au milieu.

e Sélectionnez I'emplacement adapté avant d'al-
lumer le four ou le grill. Ne changez pas d'em-
placement lorsque le four est chaud.

e (Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

e Assaisonner les poulets entiers, dindes et gros
morceaux de viande avec du jus de citron et du
poivre noir avant la cuisson augmentera la per-
formance de cuisson.

e Laviande rotie met 15 a 30 minutes de plus a
cuire avec des os par rapport a un roti équivalent
sans os.

e (Chaque centimetre d'épaisseur de viande re-
quiert environ 4 a 5 minutes de temps de cuis-
son.

e  |aissez la viande reposer dans le four pendant
environ 10 minutes aprés le temps de cuisson.
Le jus se répartira sur I'ensemble de la viande et
ne coulera pas a sa découpe.

e Le poisson doit étre placé au milieu du four ou
plus bas dans un plat résistant au feu.

0)
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Conseils pour les grillades ©

Lorsque la viande, poissons et volaille t grillés, ils
brunissent rapidement, deviennent croustiifgnts et ne

sechent pas. Les morceaux minces, les brochéttes de

viandes et les saucisses mais également les I%

a forte teneur en liquide (par exemple les tomates et

les oignons) sont particulierement adaptés a cette Of/

cuisson. Qé@

e Répartissez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou la plaque de cuisson avec la grille
métallique de maniére a ce que I'espace couvert
ne dépasse pas la taille de la résistance.

e (lissez la grille ou la plague de cuisson avec la
grille dans le four au niveau souhaité. Si vous
faites des grillades sur la grille, glissez la plaque
de cuisson sur le chassis pour recueillir les
graisses. Ajoutez un peu d'eau dans la plaque de
cuisson pour faciliter le nettoyage.

/B\

Les aliments non adaptés pour le gril
exposent a des risques d'incendie.
N'utilisez que des aliments a griller
adaptés a une chaleur de gril intense.
Ne placez pas la nourriture trop au fond
du gril. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras pourraient
prendre feu.

Utilisation du four électrique

Sélection d'une température et d'un mode de
fonctionnement.

1 2

1 Sélecteur des fonctions du four

2 Sélecteur de température du four

1. Réglez la manette des fonctions sur la fonction
souhaitée.

2. Réglez la manette Température sur la température
souhaitée.

» Le four chauffe a la température réglée et garde

cette température. Pendant le chauffage, le voyant de

la température reste allumé.

Arrét du four électrique
Tournez la manette des fonctions et celle de la tempé-
rature sur la position arrét (supérieure).
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Positions des chassis (pour modele avec grill)
II'est important de placer la grille correctement sur le
chassis. La grille doit étre insérée entre les chassis
métalliques comme sur I'illustration.

Ne laissez pas la plaque du gril appuyée sur le mur
arriere du four. Faites coulisser la grille vers I'avant du
chassis et placez-la a I'aide de la contre-porte afin
d'obtenir les meilleures performances du grill.
(Varient en fonction du modele de four.)

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement présenté peut
varier sur votre appareil.

Convection naturelle

— Les éléments chauffants supérieurs
et inférieurs fonctionnent simultané-
ment. Les aliments sont cuits simul-
tanément par le dessus et le dessous.
Par exemple, il est adapté pour des
gateaux, des patisseries ou des
gateaux et des ragodts dans des
moules. Cuisson avec une seule
plaque.

Seule la sole fonctionne. Adapté par
ex. pour des pizza et pour dorer le
dessous des plats.

Cette fonction doit également étre
utilisée pour faciliter le nettoyage
vapeur.
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ventilateur
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Elément chauffant supérie%uférieur avec
Q

o

Fonctionnement avec ventilateur

#

Les éléments supérieﬁbet inférieur et

le ventilateur (dans la parai,arriere)

sont en marche. De I'air chagyg est

rapidement envoyé également@ans le

four au moyen du ventilateur. Cu@p&

avec une seule plaque. S %
%,

Q
.6@
Le four n'est pas chauffé. Seul le

ventilateur (dans la paroi arriere) est

en marche. Adapté pour décongeler

les aliments granulaires surgelés

lentement & température ambiante et

refroidir les aliments cuisinés.

Chalur tournante

L'air chaud généré par la résistance
arriere est réparti rapidement et de
fagon uniforme dans le four a I'aide
du ventilateur.

Cela permet de cuire des plats sur
différents chassis et le préchauffage
n'est pas nécessaire dans la plupart
des cas. Adapté pour la cuisson avec
des plagues multiples.

Cette fonction doit également étre
utilisée pour faciliter le nettoyage
vapeur.

Fonction "3D"

Les éléments supérieur et inférieur et
le ventilateur (dans la paroi arriere)
sont en marche. La nourriture est
cuite également sur tous les cotés et
rapidement. Cuisson avec une seule
plaque.



Grill fort

vz Le grand grill sur le haut du four

fonctionne. Adapté pour les griller de

grandes quantités de viande.

e Placez des portions de grande
ou moyenne taille correctement
sous la résistance de grill pour
les grillades.

e Réglez la température sur le
niveau maximum.

e Retournez la nourriture a mi-

cuisson.
Grill pulsé
W
& L'effet grill n"est pas aussi fort que
sur Grill fort

e Placez des portions de petite ou
moyenne taille correctement
sous I'élément de grill pour les
grillades.

e Réglez la température désirée.

e Retournez la nourriture a mi-
cuisson.

Utilisation de I'horloge du four

234? 6
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Touche de choix des fonctions
Symbole de verrouillage des touches
Symbole Horloge

Symbole du volume de I'alarme (Elle peut ne pas
gtre disponible sur votre produit.)

Symbole du mode Eco

Touche plus

Touche moins

Symbole du temps de cuisson de la tarte
9 Symbole de I'alarme

10 Symbole de fin du temps de cuisson

11 Symbole de temps de cuisson

12 Touche de programmation

S ow =
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Le temps limite réglable %Ia fin de la
cuisson est de 5 heures et 593;9nutes.
Le programme est annulé en cas4lg coupure
de courant. Vous devrez reprogra le four.

iy
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[es symboles connexes clignoteront sur ’«50
I'écran pendant I'opération des réglages. Vous //@
devez attendre un court instant pour que les ‘66)
réglages prennent effet.

Si aucun réglage de cuisson n'a été effectug,
I'heure ne peut étre réglée.

Le temps restant apparaitra si la durée de la
cuisson est défini au début de la cuisson.

CHORIS!

Faire la cuisson en spécifiant la durée de la

cuisson :

Vous pouvez régler le four de sorte qu'il arréte de

fonctionner a une heure précise. Pour ce faire, définis-

sez la durée de la cuisson sur I'horloge.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson.

2. Appuyez sur @jusqu'é ce que le symbole = du
temps de cuisson s'affiche a I'écran.

3. Définissez la durée de la cuisson avec la touche
g /-

» »Une fois que la durée de la cuisson est réglée, le

symbole [=1 et 'intervalle de temps s'afficheront en

continu.

4. Placez le récipient dans le four et réglez la tempg-
rature & I'aide du bouton de température. Une fois
la température définie, la cuisson commence.

» La durée de cuisson commence le décompte a

I'écran une fois le processus de cuisson lancé et

toutes les parties du symbole du minuteur s'allument.

La durée de cuisson définie est divisée en 4 parties

égales et lorsqu'une partie s'acheve, le symbole

correspondant s'éteint. Ainsi, vous pouvez facilement
comprendre le rapport entre la durée de cuisson
restante et la durée totale de cuisson.

Régler la fin de la durée de la cuisson a une

heure ultérieure :

Aprés avoir réglé la durée de la cuisson sur I'horloge,

vous pouvez régler I'heure de cuisson a une heure

ultérieure.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson.

29/FR



2. Appuyez sur @jusqu'é ce que le symbole =1 de
la durée de la cuisson s'affiche a I'écran.

3. Définissez la durée de la cuisson avec la touche
g /-

» Une fois que la durée de la cuisson réglée, le sym-

bole 2| s'affichera en continu a I'écran.

4. Appuyez sur @jusqu'é ce que le symbole = de
fin de cuisson s'affiche a I'écran.

5. Appuyez sur les touches i /= pour régler
I'neure d'arrét de la cuisson.

» Une fois que la durée de la cuisson est réglée, le

symbole, P et le symbole = et I'intervalle de temps

s'afficheront en continu. Dés que la cuisson démarre,
= I'icone disparait.

6. Placez le récipient dans le four et réglez la tempg-
rature & I'aide du bouton de température. Une fois
la température définie, la cuisson commence.

» Le minuteur du four calcule I'heure de début de

cuisson en déduisant la durée de la cuisson a

partir de la fin du temps de cuisson défini. Le mode

de fonctionnement sélectionné est activé une fois

I'neure de début de cuisson définie et le four chauffé a

la température sélectionnée. Le four conserve cette

température jusqu'a la fin de la durée de la cuisson.

» La durée de cuisson commence le décompte a

I'écran une fois le processus de cuisson lancé et

toutes les parties du symbole du minuteur s'allument.

La durée de cuisson définie est divisée en 4 parties

égales et lorsqu'une partie s'acheve, le symbole

correspondant s'éteint. Ainsi, vous pouvez facilement
comprendre le rapport entre la durée de cuisson
restante et la durée totale de cuisson.

7. Apres la fin du processus de cuisson, la fonction
« Fin » apparait & I'écran et I'alarme retentit.

8. Le signal de I'alarme retentit pendant 2 minutes.
Appuyer sur une touche de votre choix pour arré-
ter I'alarme. L'alarme s'éteint et I'neure actuelle
s'affiche a I'écran.

Si vous appuyez sur un bouton a la fin de
I'alarme, le four recommencera a fonc-
tionner. Tournez le bouton de la tempéra-
ture et le bouton de fonction a « 0 » mode|
(arrét) pour éteindre le four afin d'empé-
cher que le four ne se mette a nouveau
en marche a la fin de I'avertissement.

Activation du verrouillage des touches

Vous pouvez empécher |'utilisation du four en activant

la fonction de verrouillage des touches.

1. Appuyez sur == jusqu'a ce que le symbole il
symbole s'affiche a I'écran.

» La fonction« ARRET » s'affichera & I'écran.
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2. Appuyez sur = pour aé%; le verrouillage de la
touche.

» Une fois le verrouillage des touor{éé activé, la fonc-

tion « MARCHE » s'affiche & I'écran 60 symbole &
reste allumé. %7%
A
Les touches du four ne sont pas opératién-
nelles lorsque la fonction de verrouillage
ouches est activée. Le verrouillage des A

4

touches ne s'annulera pas en cas de coupure O/,

d'électricité.

Pour désactiver le verrouillage des touches

1. Appuyez sur i jusqu'a ce que le symbole Gl
symbole s'affiche a I'écran.

» La fonction« Marche » s'affichera a I'écran.

2. Désactivez le verrouillage de touches en appuyant
sur la touche ™=,

» L'écran affiche« ARRET » aprés la désactivation du

verrouillage des touches.

Définir I’alarme

Vous pouvez utiliser le minuteur de I'appareil pour tout

type d'avertissement ou pense-béte en plus du pro-

gramme de cuisson.

L'alarme n'a aucune influence sur les fonctions du

four. Elle sert uniquement d'avertissement. Cela peut

étre utile, par exemple, lorsque vous voulez retourner

les aliments dans le four aprés un certain temps. Le

minuteur se fera entendre a la fin du temps réglé.

1. Appuyez sur € jusqu'a ce que le symbole £
s'affiche a I'écran.

L'heure d'alarme maximum de cuisson
est de 23 heures et 59 minutes.

2. Réglez I'heure de I'alarme en appuyant sur les
touches = / =

ssurez-vous que les touches de fonction
relatives au son du signal, a I'heure du
jour, a la luminosité de I'écran et a la
température sont réglées & la position 0
(OFF (ARRET)).

» Le symbolel restera allumé et le temps de I'alarme

s'affichera a I'écran une fois le temps de I'alarme

réglé.

3. Alafin du temps de I'alarme, le symbole Dse
met a clignoter et le signal de I'alarme retentit.

Couper I'alarme.

1. Le signal de I'alarme retentit pendant 2 minutes.
Appuyer sur une touche de votre choix pour arré-
ter I'alarme.

» L'alarme s'éteint et I'heure actuelle s'affiche a

I'écran.

Q
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Annulation de I'alarme :

1. Appuyez sur ( jusqu'a ce que le symbole £
s'affiche a I'écran afin d'annuler I'alarme.

2. Appuyez sur la touche ™= et maintenez-la jusqu'a
ce que « 00:00 » s'affiche.

La durée de I'alarme s'affiche. Lorsque la
durée de I'alarme et la durée de cuisson sont
définies simultanément, la durée la plus courte
s'affiche a I'écran.

Changez le son de I'alarme

1. Appuyez sur = jusqu'a ce que le symbole < le
symbole s'affiche a I'écran.

2. Réglez le volume de I'alarme a |'aide des touches
& /-

3. Latonalité que vous avez définie s'activera apres
un court instant.

» La tonalité d'alarme sélectionnée s'affichera comme

« b-01 », « b-02 » ou« b-03 » & I'écran.

Modification de I'heure de la journée

Pour changer I'heure que vous aviez réglée auparavant:

1. Appuyez sur = jusqu'a ce que le symbole ®
s'affiche a I'écran.

2. Définissez I'neure du jour en appuyant sur les
touches e /mm

3. Letemps que vous avez défini s'activera aprés un
court instant.

Mode « économie »

Vous pouvez économiser de I'énergie a ce mode tout

en cuisinant en définissant le temps de cuisson dans

le four.

Ce mode termine la cuisine a I'aide de la température

interne du four en éteignant les résistances avant la fin

du temps de cuisson.

Réglage du mode « économie »

1. Appuyez sur la touche 32 jusqu'a ce que le
symbole « éco » apparaisse a I'écran.

» La fonction« ARRET » s'affichera & I'écran.

2. Activez le mode « économie » en appuyant sur la
touche = .

» Une fois le verrouillage des touches activé, la fonc-

tion « MARCHE » s'affiche a |'écran et le symbole

"ECQ" reste allumé.

Désactivation du mode « économie »

1. Appuyez sur la touche & jusqu'a ce que le
symbole « éco » apparaisse a I'écran.

» La fonction« Marche » s'affichera a I'écran.

2. Désactivez le mode « économie » en appuyant sur
la touche ",

» L'écran affiche« Arrét » pres la désactivation du

verrouillage des touches.

Oo@
.

Réglage de la luminosité‘dg.I'écran

(Cette fonction est optionnelléflle peut ne pas

étre disponible sur votre produit};,

1. Appuyez sur 2= jusqu'a ce que d41 ord-02 or
d-03 s'affiche a I'écran pour la Ium@é de I'af-
ficheur. ;

2. Réglez la luminosité désirée en appuyant s
touches == /mm. %

» Le temps que vous avez défini s'activera aprés un Q.

) 7
court instant. Q
6@
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Tableau des temps de cuisson

Les durées indiquées dans ce tableau ne
servent que d'exemple. Elles peuvent varier
selon la température, 'épaisseur et le type
d'aliments, ainsi que vos préférences de
cuisson.

0)
®)
%

7,
Cuisson au four et rotissétig,

Le Ter étage du four est%plaoement du
premier gradin. (@)

7

s,

&)
Temps de cuissG, |
approx. en min.

15 min. 250/max, bbb
puis 180 ... 190

25 min. 250/max, 150 210
puis 180 ... 190

(**) Pour les processus de cuisson nécessitant un préchauffage, préchauffez le four au début du processus jus-

qu'a ce qu'il atteigne la température sélectionnée.

Conseils pour la patisserie

e  Sile gateau est trop sec, augmentez la tempéra-
ture de 10°C et réduisez le temps de cuisson.

e  Sile gateau est trop humide, utilisez moins de
liquide ou baissez la température de 10°C.

e Sile gateau est trop foncé sur le dessus, placez-
le au niveau inférieur, baissez la température et
augmentez le temps de cuisson.
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S'il est bien cuit a I'intérieur mais collant a
I'extérieur, utilisez moins de liquide, baissez la
température et augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

Si la patisserie est trop séche, augmentez la
température de 10°C et réduisez le temps de
cuisson. Humectez les couches de pate avec une
sauce composée de lait, d'huile, d'oeuf et de
yaourt.



e Sila patisserie met trop de temps pour cuire,
faites attention a ce que I'épaisseur de la patis-
serie que vous avez préparée ne dépasse pas la
profondeur de la plaque.

e Sila partie supérieure de la patisserie dore mais
que la partie inférieure n'est pas cuite, vérifiez
que vous n'avez pas utilisé trop de sauce pour le
bas de la patisserie. Essayez de répandre la
sauce équitablement sur les couches de pate et
le haut de la patisserie afin de les dorer au
méme niveau.

Faites cuire la pate conformément au mode et
3 la température indiqués dans le tableau de
cuisson. Si la partie inférieure n'est toujours

pas suffisamment dorée, la prochaine fois,
placez-la a un niveau inférieur.

Conseils pour la cuisson des Iégumes

e Sile plat de Iégumes ne contient plus de jus et
devient trop sec, cuisez-les dans une casserole
avec un couvercle au lieu d'une plaque. Les ré-
cipients clos préservent le jus du plat.

e Siun plat de Iégumes ne cuit pas, faites bouillir
les légumes au préalable ou préparez-les comme
des aliments en conserve et placez-les au four.

Tableau des temps de cuisson pour le grill

Grillade par grill électrique
Aliments Hauteur des gradins Température recommandée (°C) Temps de grillade (environ

20}
%,
Utilisation du grill O%,

K.
AVERTISSEMENT /‘
Fermez la porte du four penn%?les grillades.
Les surfaces chaudes peuvent

Allumage du grill
1. Tournez la manette Fonction dans le sens
aiguilles d'une montre sur le symbole du grill.
2. Réglez ensuite la température désirée du grill. Q.
3. Sinécessaire, effectuez un préchauffage d'envi- @6
ron 5 minutes. ©
» Le voyant du thermostat (température) s'allume.

Extinction du grill

1. Tournez la manette des fonctions sur la position
arrét (haut).

Les aliments non adaptés pour le gril
exposent a des risques d'incendie.
N'utilisez que des aliments a griller
adaptés a une chaleur de gril intense.
Ne placez pas la nourriture trop au fond
du gril. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras pourraient
prendre feu.
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Maintenance et entretien

Généralités
Un nettoyage régulier de I'appareil en rallongera la
durée de vie et diminuera I'apparition de problémes.

DANGER:
Débranchez I'appareil de la prise d'alimenta-
ion avant de commencer le nettoyage et

I'entretien.
Vous risqueriez un choc électrique !

Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peuvent briler !

e Nettoyez 'appareil apres chaque utilisation. Il
vous sera ainsi possible d'oter plus facilement
les résidus de nourriture éventuels, évitant ainsi
qu'ils ne brilent lors de I'utilisation suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier n'est néces-
saire pour nettoyer |'appareil. Utilisez de I'eau
tiede avec du détergent, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer I'appareil et essuyez-le a
I'aide d'un chiffon sec.

e Veillez toujours a bien essuyer les exces de
liquide aprés le nettoyage et essuyez immédia-
tement tout déversement.

e N'utilisez pas de détergents contenant de I'acide
ou du chlore pour nettoyer les surfaces en acier
inoxydable et la poignée. Utilisez un chiffon doux
avec un détergent liquide non abrasif pour net-
toyer ces parties, en prenant soin de toujours
frotter dans le méme sens.

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de

poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour le
nettoyage de I'appareil, car ceux-ci présentent

‘ DANGER:

un risque d'électrocution.

Nettoyage de la table de cuisson

Surfaces vitrocéramiques

Essuyez la surface vitrocéramique a |'aide d'un chiffon
humidifié & I'eau froide pour ne pas laisser de traces
du produit de nettoyage. Séchez a I'aide d'un chiffon
doux et sec. Les résidus peuvent endommager la
surface vitrocéramique lors de I'utilisation suivante de
la table de cuisson.
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doivent en aucun cas étre grattés au
a crochet, de laine d'acier ou d'outils sinifaies.
Eliminez les traces de calcaire (tAches jaunatrgs) avec
un détartrant comme le vinaigre ou le jus de ci

Vous pouvez également utiliser les produits approp@%
disponibles dans le commerce. (O
Si la surface est fortement souillée, appliquez le
produit de nettoyage avec une éponge et attendez qu'il
soit bien absorbé. Nettoyez ensuite la surface de la
table de cuisson avec un chiffon humide.

/<
¢
%

Les aliments sucrés, crémes épaisses et
sirops par exemple, doivent étre nettoyés
rapidement avant que la surface ne refroidisse.
Dans le cas contraire, la surface vitrocéra-
mique peut étre endommagée de maniére
irrémédiable.

Avec le temps, une légére décoloration peut se pro-

duire sur les revétements ou d'autres surfaces. Cela

n‘affecte en rien le fonctionnement du produit.

La surface vitrocéramique se décolore et se tache

dans des conditions normales d'utilisation, il ne s'agit

pas d'un défaut.

Nettoyage du bandeau de commande
Nettoyez le bandeau de commande et les boutons de
commande avec un chiffon humide et essuyez-les.

Si votre produit est équipé des boutons, ne
retirez pas ceux de commande pour nettoyer le
panneau de commande.

Le panneau de commande pourrait étre
endommagé !

Nettoyage du four

Pour nettoyer la paroi latérale

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas

étre disponible sur votre produit.)

1. Retirez la partie avant du rail latéral en le tirant
vers le c6té opposé de la paroi latérale.

2. Retirez le rail latéral complétement en le tirant
VErS Vous.




Parois catalytiques
(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas
étre disponible sur votre produit.)

Les parois latérales internes (A) et/ou la paroi arriere
(B) de votre produit peuvent étre revétues d’'un émail
catalytique. Les parois catalytiques ont une couleur
matte claire et une surface poreuse. Ne nettoyez pas
les parois catalytiques du four. Les surfaces poreuses
des parois catalytiques sont nettoyées automatique-
ment par absorption et conversion des déversements
d'huile (vapeur et dioxyde de carbone).

Nettoyage vapeur facile

Il assure un nettoyage facile parce que la saleté (aprés

avoir attendu pas tres longtemps) est ramollie par la

vapeur qui se forme a I'intérieur du four et les gouttes

d'eau de condensation sur les surfaces intérieures du

four.

1. Retirez tous les accessoires du four.

2. Versez 500 ml d'eau sur la plaquedufour et
placez-la sur la deuxieme grille.

3. Réglez la température du four a 100° C et laissez
tourner sur le mode de nettoyage vapeur facile
bas pendant 25 minutes.

Oo@
7 .
4. Ouvrez la porte et essu S surfaces intérieures
du four avec une éponge Gy chiffon humide.
5. Utilisez de I'eau tiede avec du@gergent, une
éponge ou un chiffon doux pour yer la saleté
persistante et enlevez-la a I'aide d'ufZghiffon sec.

Nettoyage de la porte du four. L.

Utilisez de I'eau tiede avec du détergent, un ohfﬁ@,
doux ou une éponge pour nettoyer la porte du four@()é
essuyez I'appareil a I'aide d'un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents abrasifs ou de
grattoirs en métal dur pour nettoyer la porte du
our. Vous pourriez rayer la surface et endom-
mager la vitre.

Retirer la porte du four.

1. Ouvrez la porte frontale (1).

2. Ouvrez les clips sur le logement de la charniére (2)
sur les cotés droit et gauche de la porte frontale
en faisant pression sur les clips, tel qu'illustré
dans le schéma,

1 2 3
1 Porte frontale
2 Charniere
3 Four

1 2 3

3. Ouvrez la porte frontale a moitié.

4. Retirez la porte frontale en la tirant vers le haut
pour la libérer des charniéres droite et gauche.
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Les étapes effectuées pendant le processus de
retrait doivent étre suivies dans I'ordre inverse
pour installer la porte. N'oubliez pas de fermer

les clips du logement de la charniere lors de la
réinstallation de la porte.

Retrait de la vitre de la porte

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas
étre disponible sur votre produit.)

Le panneau vitré interne de la porte du four peut étre
retiré pour le nettoyage.
Quvrez la porte du four,

1 Cadre
2 Piece en plastique

Tirez vers vous et retirez le morceau en plastique placé
sur le haut de la porte d'entrée.

Panneau vitré du fond

1

2 Panneau vitré du fond

3 Panneau de verre extérieur

4 Encoche en plastique du panneau de vert-Bas

Comme illustré sur la figure, soulevez le panneau de
verre du fond (1) Iégerement dans la direction A et
retirez-le dans la direction B.
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Répétez cette opération pou@@lever le panneau en
verre intérieur (2). (0%

La premiere étape pour réassembler la porte est de
réinstaller le panneau de verre intérieur (2).

Comme illustré sur la figure, placez le coin chanfreiné
du panneau en ver pour qu'il reste sur le coin chan-
freiné del'e '

p étre installé dans
I'encoche en plastique prés du panneau en verre du
fond (1).

Quand vous installez le panneau en verre de derriére
(1), vérifiez que le coté imprimé du panneau fait face
au second panneau en verre,

II'est important d'asseoir les coins inférieurs de tous
les panneaux en verre intérieurs dans I'encoche en
plastique inférieure.

Poussez le morceau en plastique dans le cadre jusqu'a
ce que vous entendiez un "“click".



Remplacement de I'ampoule du four

DANGER:

Avant de remplacer 'ampoule de four, vérifiez
que I'appareil est débranché de I'alimentation
et froid afin d'éviter tout risque de choc

électrique.
Les surfaces chaudes peuvent briler !

['ampoule du four est une ampoule électrique
d'éclairage spéciale pouvant résistant a des
chaleurs allant jusqu'a 300°C. Reportez-vous
aux Caractéristiques techniques, page 13 pour
les détails. Des ampoules de four sont dispo-
nibles auprés de votre technicien autorisé.

L'ampoule utilisée dans cet appareil n'est pas
appropriée a I'éclairage d'une piece d'un
ménage. Cette ampoule est destinée a aider
I'utilisateur a distinguer les denrées alimen-
taires.

|'emplacement le la lampe peut varier par
rapport a I'illustration.

[ es ampoules utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions physiques
extrémes telles que des températures supé-
rieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d'une lampe ronde :
1. Débranchez I'appareil de I'alimentation.

%,
o %

2. Dévisssez le cache de | oule en le tournant
dans le sens contraire des Qggllles d'une montre

Si la lampe de votre four est de type (A) comme
I'indique le schéma ci-aprés, 6tez-la en la faisant
pivoter comme illustré, avant de la remplacer. Si,
par contre, elle est de type (B), tirez-la pour I'dter
comme illustré sur le schéma avant de la rempla-
cer

Remettez en place le cache de I'ampoule.

37/FR



Bl Recherche et résolution des pannes

Il est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Cela n'est pas un de’%/. .

e Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre ces bruits. >>> Celdn'est

_pasun défaut. o2
}.e.appareﬂ ne“fonctlonne pa Q%
e Lefusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez O/)*

ou réactivez-les le cas échéant. @66)

L'appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de la prise.
SiI'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Débranchez I'appareil au niveau du
disjoncteur. Attendez 20 secondes et rebranchez-le.

e Laprotection contre le sur chauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

e Leplatde cuisson ne convient pas. >>> Vérifiez votre plat.

e ['ampoule du four est défectueuse. 'i>>> Remplacer I'ampoule du four.
o | a||mentat|on est coupée. >>> Verifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Rempla-
le cas échéant.

e Peut ne pas étre réglé sur une certaine fonction de cuisson et/ou & une certaine température. >>> Réglez le
four sur une certaine fonction de cuisson et/ou a une certaine température.

e Surles modeles équipés d'un minuteur, le minuteur n'est pas réglé. >>> Réglez I'heure.
(Sur les produits avec four micro-ondes, le minuteur ne controle que le micro-ondes.)

e L'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Rempla-
cez ou réactivez-les le cas échéant.

Vous n'avez pas placé le pot sur la zone active de cuisson. >>> Vérifiez s'il y a un plat sur la zone de cuisson.
Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat est compatible avec la
plague a induction.

e Leplatde cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez large pour la zone de cuis-
son. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat correctement sur la zone de cuisson.

: t de cuisson ou la zone de cuisson sont surchauffées. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

1a zone de cuisson sélectionnée s'éteint subitement durant Ie fonctionnement.

e Ladurée de cuisson pour la zone de cuisson sélectionnée est peut-étre achevée. >>> Vous pouvez régler une
nouvelle durée de cuisson ou achever la cuisson.
La protection contre le surchauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.
Il se peut qu'un objet recouvre le bandeau de contrdle des touches. >>> Enlevez I'objet sur le bandeau.

ifiez si votre plat est compatible avec la
plague a induction.

e Leplatde cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez large pour la zone de cuis-

son. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat correctement sur la zone de cuisson

gumumumumutr“

allumeé.
e Une coupure de courant a eu lieu. >>> Réglez I'heure / Eteignez I'appareil, puis rallumez-le.

@Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu I'appareil si vous ne parvenez

pas a résoudre le probleme aprés avoir suivi les instructions comprises dans ce chapitre. N'es-
sayez jamais de réparer un appareil défectueux vous-méme.
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